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Отъ автора.

Сравнительно быстрый расходъ двухъ предшество- 
вавшихъ издашй этого небольшого руководства по 
плодовому и ягодному винод£л1ю яснее всего дока- 
зываетъ насущную потребность въ такомъ руковод
стве, а также указываешь и на то, что у насъ въ Poccin 
отрасль эта понемногу начинаетъ пускать корни, очемъ 
свидетельствуешь появлеше плодовыхъ и ягодныхъ 
винъ въ крупныхъ столичныхъ фруктовыхъ магази- 
нахъ. Но техника выработки этихъ винъ сделала за 
последнее время крупные успехи; поэтому, приступая 
къ третьему изданио этой книги пришлось ее совер
шенно переработать и значительно дополнить. Срав
нительно быстрый расходъ первыхъ двухъ издашй 
заставилъ меня съ темь бблыпимъ внимашемъ и охотой 
взяться за переработку руководства для третьяго 
издашя, въ надежде дать краткое практическое руко
водство по данному вопросу, отвечающее настоящему 
положешю техники этого производства и могущее 
служить действительно практическимъ руководствомъ 
какъ для хозяина-плодовода и винодела, такъ равно 
и для всЬхъ интересующихся этимъ вопросомъ. 
Насколько данное руководство действительно отве- 
чаетъ этимъ требовашямъ и т^мъ хоть отчасти будетъ 
содействовать развитш нашего плодоваго и ягоднаго 
винодел!я, покажетъ время.

Н. Веберъ,



Экономическая сторона вопроса.

Развийе производства какого либо сырого матер1ала лишь 
тогда можно считать основаннымъ на прочной почв4 народ- 
наго хозяйства, когда одновременно съ развийемъ культуры 
будетъ развита и иереработка матер1ала и потреблеше про
дукта, при чемъ эти у(-Л01ия будутъ способствовать и проч
ному сбыту его.

Тоже самое относится и къ нашему плодоводству и яго- 
доводству. Поощреше распространения плодоводства только 
тогда им^етъ глубокш государственный смыслъ, когда вм'Ьстй 
съ культурой развивается и переработка плодовъ и ягодъ на 
различные продукты потреблешя, укореняется и распростра
няется потреблеше этихъ продуктовъ въ массЬ, устанавливая 
т'1'.мъ прочный сбытъ производимымъ плодамъ ж ягодаыъ.

У насъ въ Россш есть ц'Ьлыя местности, въ которыхъ 
плодоводство является важнымъ источникомъ дохода крестьян- 
скаго хозяйства. Для примера укажу па КорочанскШ у^здъ 
Курской губ., издревле славящШся (количественно) своимъ 
садоводствомъ. Садоводство тамъ давнее и главпымъ образомъ 
крестьянское. Оттуда на огромное пространство расходятся 
дешевые, торговые сорта яблокъ и грушъ, здйсь же родина 
самой первой русской плодовой сушки. Та груша, которая 
накладывается ранней весной въ пирамидки на лоткахъ раз- 
носчиковъ рядомъ съ боченкомъ иростонароднаго напитка, въ 
род:Ь кваса— вся идетъ оттуда. Крымъ— аристократа и ио- 
ставляетъ высоте сорта фруктовъ, потребляемые бол4е со- 
стоятельиымъ классомъ; Короча— демократка и производить 
дешевый, сг1;рьш, простонародный товаръ. Площадь садовъ 
Крыма (угЬзды ЯлтинскШ, Симферопольсюй и ВеодосШскш)— 
5,116 десятинъ; годовой отпускъ около 500 тыс. рублей. 
Площадь садовъ города Корочи и 11 садоводныхъ волостей
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въ уезде— 4,520 десятинъ; годовой отпускъ около 300 тыс. 
руб. Е сли къ отимъ носл'Аднимъ цифрамъ прибавить простран
ство садовъ п отпускъ въ волостяхъ, смежныхъ съ Корочал- 
скимъ уЬздомъ, то, пожалуй, Корочанскш районъ сравняется 
но отпуску съ Крымомъ, а по пространству его прев
зойдете.

Происхождеше крестьянскаго садоводства здесь очень дав- 
нео: сели, in или, вернее, ссылали въ корочансшя дебри раз- 
ныхъ лихихъ людей еще при московскихъ царяхъ, rf, рубили 
Л'Ьса и разделывали пашни, а такъ какъ въ лесахъ было 
множество дикихъ грушъ и яблонь, то эти деревья оставляли, 
„щепали11, т. е. прививали въ расщепъ и, такимъ образомъ, 
получали фруктовый левады, т. е. пашню, но которой раз
бросаны въ безиорядке фруктов,!,iii деревья.

Огромное большинство крестьянскихъ садовъ и сейчасъ не 
что иное, какъ ташя фруктовыя левады, очень неудобныя, въ 
смысле надзора за (фруктами, но замечательно живописныя. 
Только въ последнее время, съ ноявлешемъ сада Ташардта 
и устройством!) собственныхъ нитомниковъ у креотьянъ, по
след iiie стали разводить настояние сады съ нрави..тыюй иосад- 
кой и обрезкой деревьевъ. Почва и климатъ для садоводства 
здесь далеко неблагонр1ятны. Уездъ занимаетъ высокое плоско
горье, прорезанное насквозь долиною реки Корочи. Въ долине 
этой, главнымъ образомъ, и расположены сады. Почва— сверху 
черноземъ, снизу, на сравнительно небольшой глубине, мель 
и известнякъ, сухой и каменистый. Чемъ ниже и, следова
тельно, сырее расиоложенъ садъ, темъ обезиеченнее его уро
жай. Гораздо лучше, чемъ яблоки и груши, удаются здесь 
сливы и вишни. Какъ известно, известь вполне соответствуете 
косточковымъ илодамъ. Но, увы! Разведете вишни, здпсь 
отлично плодоносящей, тормозилось до сихъ поръ иедо- 
статкомъ сбыта, въ виду очень высокаго тарифа до 
Москвы.

Указалъ я здесь, для примера, на корочанскш уездъ еще 
и потому, что онъ, изъ многихъ другихъ нлодовыхъ уездовъ 
Россли, выдается заслуживающей подражанпо деятельностью 
местнаго земства, но сбыту нлодовъ въ обработанномъ виде и 
по pacupocTpaueHiio правильного плодоводства. Благодаря н<>-
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утомимымъ трудамъ м’Ьстпаго предводителя дворянства н пред
седатели уездной управы, корочанское земское собраше дало: 
во-иервыхъ, средства на статистическое изследовашс садовод
ства въ уезде, блестяще тгсполненное ученымъ садоводомъ 
Н.  И . Итуновимъ  (Николай Ивановичъ, садоводъ но страсти 
и снещальности, ученикъ знаменитаго проф. Puxctpda Гете, 
въ Гейзенгеймскомъ помологическомъ институт1!», на Рейне, 
извгЬстномъ своею станщею консервовъ и фруктовыхъ винъ), 
во-вторыхъ, основало въ гор. Короче образцовый земсшй ни- 
томникъ и первую въ Pocciii садоводно-консервную и плодово- 
винодельную сташцю *) и, въ-третьихъ, распространяешь сады 
при школахъ, давая каждой школе, получающей отъ своего 
общества по '/а дес. земли подъ садъ, 100 руб. единовре
менно для устройства питомника и по 30 руб. ежегодной 
субсндш.

При настоящемъ ноложенш хлебной торговли и вообще 
торговли сырыми продуктами, крупному хозяйству, при до- 
сгаточпомъ капитале, становится необходимым!) обратиться къ 
производствам^ при помощи которыхъ производимое имъ 
сырье перерабатывалось бы въ продукта более ценный,— 
муку, крахма.гь, сниртъ, масло, солодъ и проч., при продаже 
котораго хорошо онлачивалис-ь-бы, кроме производительной 
силы земли, и индивидуальны я силы, и капиталы, затрачен
ные на выработку. Это уже менее доступно хозяйствамъ, раз- 
мЬръ которыхъ не допускаетъ применешя какого-либо техни- 
ческаго производства, не смотря на все его выгоды. Эти мел- 
кш хозяйства обречены на производство зерна по необходи
мости. ли nib бы не пустовала земля, и если производство 
зерна не* окунаетъ затраченныхъ на него времени и груда хо
зяина, то, но крайней мере, окунаетъ наемный трудъ и по
земельный повинности, следовательно, приносить менышй убы- 
токъ, чемъ въ томъ случае, к-, л и бы земля пустовала и по
земельный повинности н])иходилось бы уплачивать изъ другихъ 
средствъ, а ие изъ хозяйства. Для этихъ-то сравнительно мел- 
кихъ хозяйствъ, вонросъ о плодоводстве и ягодоводстве мо- 
жетъ быть также весьма существен нымъ. Мнопя изъ нашихъ

*) ЗавЬдукшцй сташией тотъ же Н. И. Кпчуновъ.
1*



4 Э к о н о м и ч е с к а я  с т о р о н а  в о п р о с а .

хозяйствъ это уже поняли; мы видимъ, что въ нКжоторыхъ 
губершяхъ средней и северной иолосъ Poccin, хозяева приня
лись даже съ некоторою поспешностью разводить и расши
рять плодовые сады. Но завести садъ еще не значить быть 
обезнеченнымъ въ сбыте плодовъ; при томъ со времени на- 
саждешя сада и до начала его доходности проходить не ме
нее десяти летъ; въ местностяхъ, лежащихъ недалеко отъ 
железной дороги, плодовый садъ можетъ и теперь уже давать 
прочный и хоронпй доходъ черезъ сдачу его въ аренду скуи- 
щикамъ, но летъ черезъ десять, этотъ снособъ использовашя, 
вследст1не расширешя и увелпчешя плодовыхъ садовъ и уве- 
личешя нредложешя, можетъ оказаться уже ненрочнымъ и но- 
выгоднымъ.

Рекомендуемое некоторыми лицами сушеше плодовъ уже 
потому не применимо въ средней и северной полосахъ, что 
цена нуда яблокъ накругъ колеблется тамъ отъ 80 коп. до 
1 р. 50 к., между темь, по словамъ покойнаго В. В. Чер
няева, сушка плодовъ возможна лишь при цене 30 коп. за 
пудъ; следовательно, производство возможно лишь въ техъ 
районахъ, где цена иуда яблокъ не превышаетъ 30 кон., а 
такихъ местностей еще весьма мало. Но и при возможности 
получать яблоки но 30 кон. иудъ, хозяинъ-землевладелецъ да
леко не обезнеченъ въ сбыте, а въ особенности продолжитель- 
номъ, потому что землевладелоцъ въ этомъ производстве встре
чается съ опаснымъ для него конкурентомь— крестьяниномъ- 
кустаремъ, который и въ настоящее время является главнымъ 
ноставщикомъ дешевыхъ сушеныхъ плодовъ п всегда имъ оста
нется. Если потребуются сушеные ил оды более чистой отделки 
н высшей цены, то кустарь, въ виду неотложности самой 
оиерацш, не отступится, найдетъ средства доставлять рынку 
такой товаръ, какой требуется, даже съ большею предупре
дительностью, чемъ это въ состоянш сделать хозяинъ-по- 
мещикъ.

Совсемъ другое значеше для развитая нашего плодоводства 
и ягодоводства можетъ иметь, но своей выгодности, производ
ство вина изъ плодовъ и ягодъ. Кроме того, что это про
изводство обезнечиваетъ сбыть яблокъ и ягодъ по цене отъ 
1 р. до 1 р. 20 к. за иудъ, что уже близко подходить къ



выгоднымъ ценамъ на плоды, оно югкггъ передъ сушкою пло- 
довъ еще следуюпця значительный выгоды: 1) При плодовомъ 
винод’Ьлш одинаково высоко ценятся яблоки мелгая, которыя 
при сушке не гогЬютъ никакой цены, вследств1е даваемаго 
ими болынаго отхода и значительной траты времени на ихъ 
очистку; при винодйлш мел та я яблоки (въ большинства слу- 
чаевъ значительно более выносливыя и плодовитыя) даютъ 
вино и ароматичнее, и более ценное но цвету. 2) Хозяинъ 
более обезпеченъ въ прочномъ дохода отъ сада; онъ можетъ 
разводить выносливые сорта яблонь; при томъ, при плодовомъ 
винодЗши съ выгодою перерабатываются и ягоды: смородина, 
крыжовпикъ и друг., посаженный между яблонями; следова
тельно, хозяинъ менее рискуетъ въ неурожайный годъ, потому 
что неурожайные годы на фрукты большею частью совпадаютъ 
съ урожайнымъ на ягоды. Б) Плодовое винодЗше тогда только 
даетъ продукта, обезнеченный въ сбыте, когда оно ведется съ 
нолнымъ понимашемъ дела, что доступно только интеллигент
ному хозяину; въ этомъ случае онъ делается обезпеченнымъ 
отъ внутренней конкуренцш более, нежели при производстве 
сушеныхъ плодовъ. Наконецъ, 4) плодовое впно (подразуме
вается хорошее чистое вино) более обезпечено сбытомъ и ско
рее найдетъ распространителей его даже между нашими круп
ными виноторговцами, чемъ сушеные плоды. Считаю нужнымъ 
оговорить, что я говорю только о чистомъ плодовомъ вине, 
обладающемъ теми же свойствами, какъ и виноградное, а не о 
какпхъ либо напиткахъ изъ плодовъ и ягодъ, приготовляемыхъ 
ио рецептамъ „для молодыхъ хозяекъ" и не о фруктовыхъ во- 
дахъ Ланина и др.

Въ западной Европе плодовое и ягодное вино является 
серьезнымъ конкурентомъ виноградному no своех1 дешевизне, 
часто не уступая последнему п по достоинству. Въ большин
стве случаевъ хорошее плодовое вино обращается въ торговле 
подъ этикетомъ виноградна-го и лишь сорта низюе или не- 
удавнпеся идутъ подъ настоящжмъ своимъ именемъ. Бъ Англш 
значительная часть винъ, продаваемыхъ подъ видомъ виноград- 
ныхъ, суть плодовыя; но есть и ягодное вино, обращающееся 
въ торговле подъ своимъ настоящимъ назвашемъ „grosse— 
berry vine“ ; оно по цене равняется хорошему виноградному

П л о д о в о е  i i  я г о д н о е  в и н о  в ъ  з а п . K b p o i i u . 5
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или у. Плодовый вина низшаго качества продаются нодъ на- 
стоящимъ назвашемъ и пользуются большимъ спросомъ между 
рабочимъ классомъ.

Вина яблочное, изъ смородины и изъ крыжовника, если 
они обладаютъ хорошими качествами, чрезъ различныя до- 
бавлешя, очень часто образуютъ напитокъ, иохожШ по вкусу 
на шампанское, бургонское и друг. вина. ВслгЬдств1е оиусто- 
шешй, произведенныхъ филоксерой, такое искусственное шам
панское значительно распространилось во Франщи, а оттуда 
перешло въ Америку, где производство его ведется въ гро- 
мадныхъ разм4рахъ. Фабрикащей шамианскаго изъ яблочнаго 
сока особенно славится штатъ Бью-Джерзей, откуда оно подъ 
этикетомъ „Яблочное шампанское" доставляется въ 1Гыо-1оркъ. 
Кроме яблокъ и крыжовника, въ Соединенныхъ Штатахъ куль
тивируется специально для виноделiя ежевика, которою засЬ- 
ваютъ больная пространства, неудобныя для культуры друтихъ 
каких-либо растешй. Во Франщи изъ илодоваго и ягоднаго 
сока вырабатываются два рода напитковъ: а) сидръ (cidre 
изъ яблокъ, poire, изъ грушъ) большею частью крепостью 
ниже винограднаго вина, и онъ не подделывается нодъ вкусъ 
какого-либо винограднаго вина; приготовляется исключительно 
для внутренняго потреблен!я и лишь въ незначительномъ ко
личестве вывозится за границу, и б) плодовое вино, которое 
по крепости и вкусу не уступаете некоторымъ вппограднымъ 
винамъ; вывозится въ значительномъ количестве изъ Франщи 
въ разныя страны.

Чрезвычайно поучительными являются следуюшдя данный, 
показывающая размеры производства винограднаго и плодоваго 
вина во Францш за 18 летъ, съ 1868— 1885 годъ*).

В ы р а б о т а н о  в и н а :  Количество выработан.
Года. Винограднаго. Плодов, и ягодн. плодов, и ягодн. виаа по

Г е к т о л и т р о в  ъ. отношен, къ виноградн. 
Составляетъ:

1868 52.098,000 11.696,000
1869 70.000,000 4.280,000
1870 54.535,000 19.194,000
1871 56.901,000 2.128,000

*) „Bulletin de statistique". 188!i.
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1872 50.155,000 4.597,000

1873 35.716,000 13.635,000

1874 63.146,000 13.312,000

1875 83.836,000 18.257,000

1876 41.847,000 7.036,000

1877 56.405,000 13.345,000

1878 48.720,000 11.936,000

1879 25.770,000 7.738,000

1880 26.677,000 5.465,000

1881 34.139,000 1 7.122,000

1882 30.886,000 8.921,000

1883 36.029,000 23.492,000

1884 34.781,000 11.907,000

1885 28.536,000 19.955,000

9 , 1 %

3 5 , 3 %

21 ,1%
2 1 , 7 %

1 6 , 8 %

2 3 , 6 %
2 4 , 4 %

3 0 , 0 %
2 0 , 4 %

5 1 , 1 %

2 8 , 8 %

6 5 , 2 %
3 4 , 2 %

6 9 , 9 %

Изъ этихъ данныхъ видно, что плодовое и ягодное вино 
является отнюдь не въ виде суррогата винограднаго вина, 
заменою иоследняго въ неурожайные годы; оно не вытесняется 
и въ урожайные на виноградъ годы; мы видимъ, что фрукто
вое вино является равноправным!) соперникомъ виноградному 
вину, и что года, благощиятные для винограднаго вина, ни
сколько не вл1яли на уменыпеше выработки нлодоваго кина, 
какъ нанрим^ръ въ 1875, 1877, 1881 и 1884 гг., не 
смотря на увеличеше выделки винограднаго вина. Приблизи
тельное иош те о возростанш потреблешя плодоваго вина въ 
Париж* даютъ намъ статистичесшя таблицы Гюссона (UtlS- 
sons), изъ которыхъ видно, что въ 1872 и 1873 годахъ II а- 
рижъ потреблялъ по 33,506 гектолитровъ въ годъ, а въ
1882 —  1885 гг. но 100,000 гектол., или по 813,000 ведеръ 
плодоваго вина въ годъ.

Въ Швейцарш, где производство сидра известно сънеза- 
иамятныхъ времен'!,, за последнюю четверть прошлаго столе- 
й я  особенно сильно и прочно распространилось плодовое ви- 
ноде.пе, охватывая все больнля пространства, распространив
шись уже за этотъ перюдъ, съ восточной Швейцарш, въ ко
торой оно, главнымъ образомъ, велось прежде, чрезъ всю цен
тральную Швейцарш, по всему Бернскому кантону и идетъ 
дальше до Ваадта п до Нейенбурга. .Въ Базеле и въ окрест-
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ностяхъ Ааргау, где прежде вовсе не знали этого напитка, 
теперь потреблеше плодоваго вина или сидра сильно распро
странено. Кантонъ Люцернъ, Цугъ, Швицъ, даже въ кантоне 
Цюрихъ, въ Тургау и Ст. ГалленЬ, плодовое винод'кйе стоить 
на высокой ступени и пользуется. заслуженной славой.

Насколько теперь, въ Швейцарш, сильно распространи
лось производство и потреблеше плодоваго вина, показываютъ 
сл’Ьдуюпця даниыя швейцарскаго акцизнаго ведомства,. пока
зывающая среднее потреблеше въ годъ спиртныхъ напитковъ 
въ Швейцарш за пятилгМ е 1896 — 19 0 0 гг. По этимъ даннымъ, 
въ круглыхъ цифрахъ, въ Швейцарш потребляется въ годъ: 

Винограднаго вина . . . 240 милл. литровъ.
Плодоваго вина . . . .  240 „ „
П и в а ...................................  156,75 „ „
В о д к и ...................................  18 „ „

Всего . . 654,75 милл. литровъ.

Считая продажную стоимость сидра или простого плодо
ваго вина, какъ народнаго напитка, въ среднемъ, только но 
15 сант. за литръ, что скорее ниже действительной средней 
ц^ны, то и тогда это составляетъ производство слишкомъ въ 
36 милл ion. франковъ или въ 13х/ 2 милл. рублей въ годъ. 
При этомъ рельефно выступаетъ тотъ фактъ, что плодоводство 
является действительно доходнымъ, именно, въ техъ районахъ 
Швейцарш, въ которыхъ распространено плодовое винодел1е 
и потреблеше его. Какъ во всехъ отрасляхъ народнаго хозяй
ства, такъ и въ плодовомъ виноделш Швейцара! за послед
нюю четверть века заметны крупные успехи. Эти успехи въ 
плодовомъ виноделш заметны особенно съ учреждешемъ пра
вительственной школы плодоводства и виноделгя въ Веденсвойле 
(Wadensweil), которая сразу внесла больная улучшешя въ 
выработке плодоваго винод^шя, улучшивъ вино и поднлвъ 
значительно цены на л у чипе сорта его. А между темъ, но 
выше ириведеннымъ размерамъ потреблешя плодоваго вина 
въ Швейцарш, съ повышешемъ цены на плодовое вино вслед- 
CTBie улучшешя его качества даже лишь на 1 сантимъ на 
литръ, производство выигрываешь уже по 2,4 милл. франковъ 
въ годъ.
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Въ Германш, плодовое вино такъ же очень распростра
нено, какъ и во Франщи; въ обйихъ странахъ производство 
плодоваго вина развито преимущественно въ мЬстностяхъ, сла
вящихся винодкпемъ, какъ, иапрнмеръ, но Рейну, Мозелю, въ 
окрестностяхъ Франкфурта на Майне, Трире, Внрцбурге въ 
Виртомберге и проч. Низине сорта нлодовыхъ винъ обра
щаются въ продаж^ нодъ своимъ нменемъ: яблочное вино 
(Apfelwein), значительная же часть выспшхъ сортовъ, нред- 
назначенная для вывоза, сбывается и внутри страны нодъ 
видомъ винограднаго вина. Плодовыя вина, нодъ собственным!) 
назвашемъ, служатъ здесь любимымъ и общераспространен- 
нымъ напиткомъ между рабочимъ классомъ; более высоше 
сорта находятъ потребителей между менее состоятельными жи
телями городовъ.

Въ Бадене, нодъ нокровительствомъ и при мате]нальной 
помощи министерства земледелш, ежегодно устраиваются вы
ставки и корнкурсъ ягодныхъ винъ; тутъ вина премируются 
не только по виду и вкусовымъ нризнакамъ, но и на основа- 
нш точнаго анализа. Эти конкурсы сильно способствуют 
большому распространенно ягоднаго ниноде.п я въ Германш. 
Въ 1885 году я посетил!) эту выставку ягодныхъ винъ, на 
конкурсе и выставке участвовали 70 экспонентовъ, выставив- 
шихъ 186 пробъ ягодныхъ винъ, изъ которыхъ удостоились 
награды и присуждешя звашя вина (Wein), а не напитка 
(Getrank) 75 пробъ. Изъ 88 пробъ смородиннаго вина на
граждены и признаны виномъ 45; изъ 25 пробъ крыжовнаго 
вина— 8; изъ 49 пробъ вина изъ брусники и черники— 17; 
изъ 7 пробъ вина изъ земляники— 2; 3 пробы шампанскаго 
изъ ягодъ признаны за ягодное шампанское и награждены. 
По крепости выставленный вина делились: съ 7— 11% алко
голя были выставлены 71 проба, признаны и награждены 30; 
съ содержашемъ отъ 1 ]— 15% алкоголя выставлены 43, при
знаны 18 пробъ; съ содержашемъ 16% алкоголя и более 
выставлены— 58, признаны 27 пробъ; остальныя, забракован
ный пробы, вследствие несоответствующаго вкуса и цвета, 
не подвергались анализу.

При начале каждаго производства требуется уяснить два 
вопроса: первый — будетъ-ли продукта иметь обезнеченный
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сбытъ, и второй— не ил1;ется-ли уже на внутреннихъ рынкахъ 
сильнаго конкуррента. Защитники интересовъ нашего впно- 
граднаго винодЗшя, и въ особенности защитники интересовъ 
тшгшскихъ производителей вина, понятно будутъ утверж
дать, что плодовое вино не найдетъ себе сбыта на рынкахъ, 
будешь вытеснено кавказскими и кашинскими винами. Но въ 
этомъ позволительно усомниться. Плодовое вино (р1;чь идешь 
только о хорошемъ плодовомъ вин!)) ио вкусу подойдетъ скорее 
къ французскимъ и рейнскимъ натуральнымъ винамъ, чймъ къ 
кашинскому фабрикату, следовательно, удовлотворяетъ вку- 
совымъ потребностямъ совсЬмъ другого круга потребителей, ч1;лъ 
кашпнскШ фабрикатъ, идущш преимущественно въ провин
циальные рестораны; что касается жесткихъ кавказскихъ винъ, 
то пока они будутъ продаваться въ виде той бурды, какая пред
лагается въ настоящее время потребителю, конкуренция ихъ 
не опасна хорошему плодовому и ягодному вину.

На первый взглядъ можетъ показаться страннымъ, что во 
Францш, Швейцарш и Гермаши производство плодового вина 
развилось и упрочилось, именно, въ техъ местностяхъ, которыя 
пользуются громкою известностью, такъ напримеръ, департа- 
ментъ Марны, единственный производитель настоящаго внно- 
граднаго шамнанскаго, въ то же время производишь и лучшее въ 
Европе плодовое и ягодное шампанское,'съ которымъ могутъ кон
курировать лишь некоторыя прирейнсшя местности и то только те 
изъ нихъ, которыя издавна славились производствомъ рейнскихъ 
иенистыхъ виноградныхъ винъ. То же самое въ Виртемберге: 
плодовое вино положительно не уступаешь виноградному. Мнойе, 
nocemaiiuiie местности, где плодовое винодел1е развито наравне 
съ вннограднымъ, выводятъ заключешя, что плодовое виноде.’пе 
развилось тамъ, какъ вспомогательное средство для винограднаго, 
даже утверждаютъ, что въ неурожайные на виноградъ годы про
изводители перерабатываютъ вместе съ виноградомъ ягоды и 
плоды. Но это утверждеше несправедливо; въ неурожайные 
на виноградъ годы дорожаетъ и вино, примешивая же къ нему 
плодовый или ягодный сокъ, производитель обезцениваетъ его, 
ибо вводишь въ виноградное вино кислоты (яблочную и лимон
ную), которыя въ чистомъ виноградномъ вине отсутствуютъ; если 
же оне находятся въ вине, то это явно указываешь на его нена-
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туральность. Между гЬмъ плодовое вино въ чистомъ виде, хо
рошо выработанное, само по себе всегда илгЬетъ хорошую цену 
и сбыть. Вышеприведенная таблица о нлодовомъ и виноград- 
номъ шшоделш во Франщи также опровергаешь это мнете. Мы 
видимъ изъ нея, что въ урожайные на виноградъ годы разм^ръ 
производства плодового вина не уменьшается, а, наоборотъ, эти 
два производства никогда не соединяются для выработки сме- 
шаннаго продукта.

Причина, почему производство плодоваго вина пустило глу- 
боие корни и достигло высокой степени совершенства именно 
въ гЬхъ м'Ьстностяхъ, которыя славятся своимъ винограднымъ 
в,инодг1;л1елъ, заключается главнымъ образомъ въ томъ, что вы
работка хорошаго и нДшлаго плодоваго вина, подходящаго къ 
виноградному, требуетъ большой опытности, которой въ со
вершенстве обладаютъ жители местностей, где виноградное 
виноде.тйе ведется уже столетаями, и эта опытность передается 
отъ поколения къ поколенш. Это темъ более справедливо, что 
плодовое виноделic аналогично съ винограднымъ, только тре- 
буетъ еще большей опытности въ деле улучшешя сусла и шл- 
лизировстгя вина. При виноградномъ виноделш, въ случае 
бедности содержалi я сахара въ винограде, что бываетъ въ хо
лодный лета, виноделу приходится искусственно добавлять не
достающее количество сахара и, именно, въ той мере, на сколько 
его недостаетъ винограду; тоже и при нлодовомъ виноделш— 
главная задача суметь извлечь излишнюю кислоту, добавлять 
недостающее количество сахара и вызвать въ вине необхо
димые вкусовые признаки хорошаго вина. Этимъ и объясняется, 
почему плодовое винодДае преимущественно сильно развито 
въ местностяхъ, славящихся винограднымъ винодегиемъ.

Плодовое и ягодное вино, явившись сильнымъ конкурен- 
томъ плохому виноградному виноделш, затронувъ его интересы, 
естественно возбудило нротивъ себя сильное гонеше. Защитники 
винограднаго виноде.йяизъ всехъ силъ старались его дискредити
ровать, между прочимъ высказывали сомнете въ его безвред
ности для здоровья. Это сомнете вызвало рядъ серьезныхъ 
цзеледоватй этого напитка въ Англш ‘), во Францш 2), Гер-

l) Arth. Hill. Hassul, Food, its adulterations and the methods of their de
tection. London. 1887.

\i Bonsseau, Dictionaire des alterations et falsifications des substances 
alimentaires, par Chevalier et Baudriment. Paris. 1878.



маши ') и Швейцарш 2), которыя окончательно убедили въ без
вредности и полезности плодоваго и ягоднаго вина, способ
ствовали къ распространен™ его среди меггЬе достаточнаго 
класса и еще более упрочили производство его, такъ что въ на
стоящее время оно постепенно выгЬсняетъ пиво и водку, а от
части и худппя сорта винограднаго вина.

Знаменитый v. Pettmkofer (въ Мюнхене) доказалъ на 
практике въ клиникахъ, что хорошее чистое вино изъ черники, 
по своему дМствио на страдающихъ желудкомъ и для выздо- 
равляющихъ, положительно заменяешь настоящее французское 
красное виноградное вино. То же самое подтверждали долголет
и е  опыты при клиник^ галл ьс ка го университета. Въ настоя
щее время черничное вино многими 'врачами Гермаши предпо
читается дешевому красному виноградному вину. Что же ка
сается до вкусовыхъ качествъ хорошаго черничнаго вина, то 
известные знатоки вина ставятъ его на-ряду съ средними сор
тами французскихъ красныхъ винъ.

Но, признавая даже за черничнымъ виномъ исключительное 
положеше по его высокимъ достоинствамъ надъ всеми прочими 
ягодными и плодовыми винами, какъ подкрепляющее средство 
для выздоравливающихъ и слабыхъ; плодовыя и ягодныя вина 
удерживаютъ за собою то громадное значеше въ народномъ хо
зяйстве страны, что, давая здоровый напитокъ, утоляюнцй 
жажду въ жаркое время года (говоря о легкихъ яблочныхъ и 
грушевыхъ вииахъ, о сидре), напитокъ, содержаний достаточ
ное количество алкоголя, чтобы вызвать щлятноо ощущеше 
безъ отяжеляющаго вл1яшя на голову, въ то же время удержи- 
ваетъ народъ въ трезвомъ состояши, не подкашивая въ рабо
чее время' его работоспособности. Насколько продаюпцеся въ 
Гермаши и въ Швейцарш дешевые сорта плодовыхъ винъ, со
ставляющее напитокъ массы, небогаты алкоголемъ, иоказы- 
ваютъ анализы D r. K u litsch ’ а 3) и D r. S c h a f fe r ’а.

Результаты изследованш яблочныхъ и грушевыхъ винъ 
Гермаши докторомъ Kulitsch’омъ представлены на таблице, 
помещенной на стр. 14.

Наследовали я плодовыхъ винъ, награжденныхъ премi ими на
•) Dr. Nessler a 'd r . Behrend. Mitteilungen aus Hohenheim. 1887.
г) Tuehschmidt, Arbeiten d. eidgenossischen polyt. Shule й Zurich. 1870/71.
9) Jahresbericht f. Agrikulturchemie. 1891, стр. 796—797.

1 2  Э к о н о м и ч е с к а я  с т о р о н а  в о п р о с а .
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последней выставке плодовыхъ винъ въ Обербургене, вынол- 
ненныя нравительственнымъ химикомъ D r. S c h a ffe r ’o.m. 
даготъ следующую картину.

1!
'! & 
!■ °

Въ латр'Ё вина содержалось 
граммовъ.

Родъ плодоваго вина.
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Изъ грушъ .................................. 1,0013 5,95 22,3 2,412 2,0

т о ж е ....................................... 1,0189 4,90 59,5 27,9 4,02 3,17

м смЬси яблокъ...................... 1,0026 5,2 24,20 — 6,03 0,02

и 85% яблокъ, 15°/0 грушъ 1,0013 4,8 19,0 — 4,15 0,5

„ см'Ьси яблокъ ...................... 1,0013 6,6 23,95 — 5,36 0,73

» г р у ш ъ ................................... 1,0005 5,2 21,10 — 3,35 0,45

„ яблокъ .................................. 0,9991 6,5 20,65 — 2,95 0,30

г р у ш ъ .................................. 1,0315 2,45 79,1 54,3 3,216 —

„ сладкихъ яблокъ . . . . 1,0148 3,90 48,40 35,5 2,95 0,01

т о ж е ....................................... 1,0012 5,00 20,15 — 4,82 3,17

т о ж е ....................................... 1,0236 3,90 69,75 50,84 6,03 0,01

т о ж е ....................................... 1,0063 6,10 20,85 — 4,46 0,02

Сидръ изъ Нор.мандш . . . . 1,0016 5,10 29,7 10,42 2,28 1,8

т о ж е ....................................... 1,0184 3,20 52,90 38,47 3,62 3,5

т о ж е ....................................... 1,0013 4,3 19,00 — 3,17 0,7

1т о ж е .......................................j 1,0095 3,05 34,1 — 0,3
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Вино 1888 года. 

МЪсто изготовлешя вина.

о
Въ 100 куб. сант. вина содер

жалось граммовъ.
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1,0013 4,71 0,661 0,210 0,113 2,417

1,0007 4,73 0,610 0,274 0,099 2,274

1,0006 4,77 0,461 0,167 0,104 2,260

1,0014 4,77 0,570 0,300 0,081 2,451

1,0018 4,75 0,593 0,268 0,095 2,546

1,0014 5,12 0,747 0,256 0,174 2,493

1,0010 4,96 0,601 0,127 0,150 2,415

1,0019 4,29 0,554 0,186 0,098 2,393

1,0007 5,10 0,452 0,197 0,131 2,357

1,0027 4,94 0,756 0,138 0,273 2,808

1,0014 5,51 0,727 0,108 0,244 2,700

1,0001 4,74 0,538 0,290 0,098 2,125

0,9977 5,86 0,446 0,010 0,218 1,923

1,0019 4,67 0,496 0,066 0,391 2,461

0,9995 514 0,343 0,039 0,169 2,001

1,0024 4,94 0,650 0.168 0,180 2,748

1,0005 4,85 0,437 0,193 0,184 2,256

l,002i 5,51 0,657 0,207 0,265 3,023

А. Яблочныя вина.

1 Франкфуртъ на Майн+> . .

2 тамъ же .................................

3 тамъ же .................................

4 Кронбергъ (Таувусъ) . . .

5 тамъ же .................................

6 Оберрасбахъ, Веттечау . .

7 Гернсбахъ, Баденъ . . . .

8 Т р 1ер ъ .......................................

9 Г ей зен гей м ъ ..........................

10 Фридрихсдорфъ (Гамбургъ)

11 тамъ же .................................

12 Фридбергъ, Гессенъ . . . .

13 Шапдау, Саксов1я.................

14 тамъ же .................................

16 Ш т р а с б у р г ъ ..........................

16 Нотгаттесъ на Рейн* . . .

17 Фравкфуртъ ва МайнЪ . .

18 тамъ ж е ..................................
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Въ 100 куб. сант. вина содер
жалось граммовъ.
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Вино 1888 года. 

МЪсто изготовлешя вина.

со .

за о

13-s<  о.
Р» в А

лк
ог

ол
я.

М ^  •
о «з з  Я ы о (б ЭЕОW щ .. >»»© п я« -Q 
=2 i  !1

1
У

гл
ек

ис


ло
ты

.

С
ах

ар
а.

Э
кс

тр
ак

та
.

19 тамъ же ..............................- 1,0011 5,05 0,500 0,201 0,256 2,615

20 тамъ же .............................. 1,0014 4,55 0,552 0,205 0,274 2,423

21 тамъ же .............................. 1,0051 4,43 0,713 0,192 0,109 2,143

22 тамъ же .............................. 1,0022 4,46 0,567 0,161 0,339 2,491

23 Альтенгаслау близъ Гельн- 
гаузена .................................. 1,0012 4,58 0,561 0,275 0,152 2,210

.2-1 Вертгеймъ на Майн4 . . . 1,0016 4,38 0,458 0,253 0,092 2,322

25 Ш тутгар та .............................. 1,006 4,30 0,483 0,206 0,181 2,187

26 Зулъдъ на Неккар£ . . . . 1,0004 4,66 0,411 0,051 0,121 2,211

■27 Ш тутгар та .............................. 0,9990 4,84 0,472 0,198 0,084 2,042

28 Тальвейлъ, кантонъ Дюрихъ 1,0014 5,11 0,512 0,228 0,375 2,480

29 Г ей зен гей м ъ .......................... 1,0001 3,83 0,330 0.204 0,213 1,732

30

В. Вина изъ грушъ.

Гернсгеймъ, Баденъ . . . 1,0051 4,96 0,512 0,073 0,163 2,519

31 Коккельсбергъ близъ Tpiepa 1,0128 4,93 0,651 0,168 0,902 5,367

32 Альтенгаслау .......................... 1,0076 4,50 0,393 0,253 0,315 4,251

33 Ш тутгартъ .............................. 1,0039 5,01 0,460 0,203 0,135 3,131

34 Тальвейлъ, кантонъ Цюрпхъ 1,0039 4,90 0,508 0,182 0,304 3,225

35 тамъ же .............................. 1,0003 4,58 0,316 0,120 0,098 2,006



16 Э к о н о м и ч е с к а я  с т о р о н а  в о п р о с а .

Эти дв'Ь таблицы, показывающая содержаше алкоголя въ 
обыкновеллыхъ, более распространенных!,, дешевыхъ сортахъ 
плодоваго вина, лучше всего доказываютъ то громадное зна- 
4 enie, которое должно со временемъ получить и у насъ по- 
треблеше плодоваго вина, на пользу народа. Наверно и у насъ 
со временемъ производство плодоваго вина составить новую и 
выгодную отрасль хозяйства, прочность которой, конечно, бу
дешь зависеть-отъ серьезнаго отношешя къ делу, т. е. отъ вы
работки действительно ценнаго вина, а не какого-нибудь кис- 
лаго пойла, превращающегося въ короткое время въ плохой, ни 
на что негодный плодовый уксусъ. Но, чтобы вырабатывать 
хорошее плодовое вгто, которое могло бы прочно сохраняться 
по нескольку летъ и ирюбрести себе съ самаго начала хо
рошую ренутащю, нужно распространить между нашими пло
доводами необходимый для этого сведешя. Это дело по своему 
экономическому значение» для средней и северной полосы Россш 
заслуживаешь внимаше; между прочимъ желательно, чтобы пло
довое виноделю основательно и практически изучалось въ Уман- 
скомъ земледельческомъ училище, где садоводство составляетъ 
одинъ изъ спещальныхъ нредметовъ курса.

Въ полной уверенности, что наше правительство окажешь 
свою помощь въ форме соденс'ппя образованно оиытныхъ масте- 
ровъ по плодовому виноделш, мы, съ своей стороны, желая при
нести посильную помощь, иредставляемъ здесь краткое руковод
ство по плодовому виноделш, которое на первыхъ порахъ мо
жешь дать нашимъ иервымъ шонерамъ по этому производству 
возможность приступить къ делу, и съ помощью некоторыхъ 
опытовъ (разумеется, и съ некоторыми неудачами на первое время) 
достичь блашдоятныхъ результатовъ.

Какъ уже было сказано, прочно установить плодовое вино- 
дг1,.пе возможно только тогда, когда дело будетъ вестись безъ 
всякой фальсификации (галлизироваше или сдабриваше вина 
нельзя считать фальсификащей, такъ какъ ему подвергаются даже 
лучипя виноградныя вина). Изъ всйхъ существующихъ плодовъ 
и ягодъ можно вырабатывать вино, и для этого имеется несколько 
рецептовъ; но мы остановимся здесь только на шЬхъ нлодахъ 
и ягодахъ, которые поддаются более обширной культуре у нас/ь 
въ средней п северной полосахъ Россш, и на шЬхъ нр1емахъ,
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посредством?) которыхъ иждоводъ въ состояши прочно устано
вить выработку одного, .двухъ и никакъ не более трехъ сортовъ 
здоровах®, цельнаго ж ц^ннаго столоваго вина.

Плоды и ягоды, какъ сырой матер1алъ вино-

Правильное плодовое винодЗше по своимъ манипулящямъ 
лич’Ьм'ь существенно не отличается отъ винограднаго винод^лая, 
и только при сдабриванш сусла уклоняется отъ нослйдняго на 
столько, на сколько перерабатываемые плоды, преимущественно 
по своему содержании сахара и кислоты, отличаются отъ со- 
держашя т1’>хъ же веществъ въ винограде. Главныя составныя 
вещества винограда и другихъ плодовъ, употребляемыхъ на вино- 
Д'Ьл1е, суть: сахаръ, кислота и белковыя вещества. Сахаръ 
необходимъ для образовашя въ вине алкоголя и углекислоты. 
Алкоголь, когда онъ находится въ достаточномъ количестве, нри- 
даетъ вину требуемую отъ него крепость и способность прочно и 
долго сохраняться безъ порчи. Углекислота прпдаетъ вину осве
жающее свойство, ценное въ особенности въ хорошемъ вин'Ь. 
Свободная кислота, появляющаяся въ винограде въ виде вин
ной и дубильной, въ яблокахъигрушахъ— яблочной и дубильной, 
въ смородингЬ— лимонной и дубильной кислотъ, имгЬегь въ вино
делш двоякое значеше: винная яблочная и лимонная кислоты 
иридаютъ вину, если только содержаше ихъ не превышаетъ того 
количества, которое находится въ хорошемъ виноградномъ вине,. 
пр1ятный вкусъ, излишнее же содержаше кислоты обезцениваетъ 
вино; дубильная кислота уничтожаетъ въ вине органпчеиая ве
щества, способный къ разложение, чемъ содействуетъ проч
ности и осветленш вина; белковыя вещества служатъ при 
броженш нищей бродильному грибку, и только при достаточ
номъ содержа нш этихъ веществъ известное количество са
хара въ сусле можетъ превратиться въ алкоголь и угле
кислоту.

Зная ту важность, которую имеютъ сахаръ, кислоты и
К. К. Ведеръ. Плодовое и ягодное винодЪл1е. 3-е изд, 2



б'Ьлковыя вещества въ виноделш, мы можемъ, но содержание 
ихъ въ различцыхъ плодахъ и ягодахъ и но сравнение съ 
содержашемъ оныхъ въ винограде, оценивать тотъ или дру
гой плодъ, какъ сырой матер1алъ винодел!и. Приводимъ срав
нительную таблицу аналнзовъ винограда и другихъ плодовъ 
и ягодъ, наиболее у насъ распространенныхъ, составленную 
но анализамъ известнаго Ф резетуса.

IФЯ
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Въ винограде: 
наименьшее . 10,59 0,50  
наибольшее . 19,24 1,02  
среднее . . . 14,59 0,71

Въ вишняхъ: 
наименьшее . 8,15 0,35
наибольшее . 13,51 1,27 
среднее . . . 10,88 0,81

Въ яблокахъ: 
наименьшее . 5,96 0,39
наибольшее . 10,36 1,01 
среднее . . . 8 ,16 0,43

Въ грушахъ: 
наименьшее . 7,00 следы
наибольшее . 7 ,94 0,07
среднее . . . 7 ,47 0,03

Въ крыжовник'Ь: 
наименьшее . 6,03 1,07
наибольшее . 8,23 1,66
среднее . . . 7,13 1,32

Въ земляник^ ананасной: 
среднее . . . 7,57 1,13

Въ смородин^ белой: 
наименьшее . 6,61 2,25
наибольшее . 7 ,69 2,53
среднее . . . 7 .15 2.39
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2 , 95 \ 12,62 2 , 5 2 74.38
4 , 07 0,36 22.93 6,20 84.17
з , 76 1 17,78 4,36 79,27

0,82 0,67 0,58 13,27 0,76 73,37
1,01 2,28 0,83 17,25 7,38 82,45
0,96 1,47 0,71 15,26 4,07 77,91

0,22 2,72 0,22 11,58 2,18 81,87
0,52 7,01 0,44 15,95 4.53 86,03
0,36 5,16 0,33 13,77 3,36 83,95

0,23 4,40 ) 10,90 4,12 83,00
0,26 3,28 0,28 12,87 5.15 83,95
0,25 3,89 ]1 11,88 4,83 83,47

0,30 0,51 0,20 8,95 2,95 84,83
0,57 2,11 0,55 11,60 4,13 88,95
0,43 1,31 0,37 9,77 3,54 86,39

0,35 0,11 0,48 9,66 2,86 87,47

0,68 0,18 0,54 10,36 4,38 83,42
0.77 0,19 0,70 11,22 5,47 84,80
0,72 0,185 0,62 10,29 4,92 84,11
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4.56 88,80  
8.64  88,18  
6.60 86,02

5,20  85.35  
6,32 85,87  
5,76 85,61

5,59 86 ,59

При нлодовомъ винод*лш, помимо манипуляцШ, аналогич- 
ныхъ съ винограднымъ винодкйемъ, виноделу нредстоитъ за
бота объ удалеши излишней кислоты, пли же добавлете са
хара и питающихъ бродильный грнбокъ веществъ, для образо- 
в;ипн надлежащаго отношены между кислотою и сахаромъ и 
для надлежащаго преобразован!л сахара въ алкоголь и угле
кислоту. Объ этой, выходящей изъ программы винограднаго 
виноделiя операцш, плодовому впнодёлу приходится позабо
титься во время нодгоговлешя сусла къ брожение; во всемъ 
остальномъ онъ действуетъ, какъ и при впноградиомъ вино
делш. Плодовое виноделие состоитъ изъ следующихъ операщй:

1) Измельчете плодовъ и отжимаше плодовой мязгн — 
добываше сусла.

2) Подготовка сусла къ броженно.
3 ) Брожешесусла п уходъ за нимъ вовремя этой операцш.
4) Сдабриваше вина н осветлеше его.
5) Хранеше вина и уходъ за нимъ во время хранешя.
Я блоки—самый удобный нлодъ для вшюде.пя. Сущо-

ствуютъ некоторые сорта яблокъ, сусло которыхъ даже при 
незначительной прибавке сахара даетъ очень хорошее, пре- 
краснаго желтаго цвета вино; но далеко не все сорта яблокъ 
въ одинаковой степени пригодны для виноделы какъ по ко
личеству даваемаго сока, такъ и по крепости и достоинству 
получаемаго изъ нихъ напитка. Изъ параллельныхъ опытовъ, 
произведенныхъ въ земледельческой академш въ Гогенгейме 
надъ лучшими для внноде.;йя сортами яблокъ и грушъ безъ 
нрибавлешя воды и сахара, оказалось1).

’) „Mitteilungen aus Hohenlieim“. Stuttgart. 1887.

2*

Въ малине лесной и садовой (белой и красной):
наименьшее 3,59 1,11 0,54 0,10 0,10 7,26
наибольшее 4,70 1,98 0,66 1,74 0,74 8,83
среднее . . . 4,15 1,54 0,60 1,42 0,37 8,09

Въ смородине красной:
наименьшее 4,78 1,69 0,35 0,00 0,54 8,32
наибольшее 6,44 2,31 0,45 0,28 0,62 9,53
среднее . . . 5,61 2,00 0,40 0,14 0,58 8,43

Въ ежевике:
среднее . . . 4 ,44 1,18 0,51 1,44 0,41 8,00
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д 8 ° § 8 S  8 3  I  j  j  §h r  Р м г н й г н к  го «J Й со

W ilding v. Einsiedel . 229 133 58,1 77,4 7,88 4 ,50  0,366 0 ,34
Rommelter Birnen . . 240 135 56,3 75,0 5,63 6,28 0 ,914  0 ,34
Champagner Bratbirne 213,5 105 49 ,2  65,7 3 ,06 8 ,04  0,618 0 ,32
Wolfsbirne J) .................  207,5 127 61,2 81 ,4  4 ,58 7 ,58 0,756 0,61
L angstieler.................... * 163,5 75 45 ,9  64,2 4 ,66  8 ,20 0,522 0 ,53

Среднее . . . . —  — 54,1 72,7 5,16 6,92 0,633 0 ,43

Яблоки:

L u ik e n .............................  175,5 88 50,1 65,9 3 ,06 7,90 0 ,736 0 ,43
Kasseler Reinetten . . 211 115 54,5 71,7  2,68 7,15 0,788 0 ,32
Carpentinapfel . . . 200 132 66,0 87,9 4 ,12 6.85 1,442 0,47
Bolm apfel.....................  260 144 69,2  78,7 3 ,20 6,85 0,903 0 ,38

Среднее . . . . —  —  57,5 75,3 3,27 7 ,18  0 ,967 0 ,40

Какъ видно, даже лучипе сорта яблокъ не одинаковы по 
количеству выхода, крепости и содержание экстрактивныхъ 
веществъ. Какъ въ каждомъ производств!;, такъ и здесь, при 
выборе сортовъ яблокъ для винодЗшя, особенно если выраба
тывается вино известнаго сорта и изъ одного известнаго 
сорта яблокъ, часто выгоднее выбирать тотъ сортъ яблокъ, 
который даетъ, хотя и въ менынемъ количестве вина, но съ 
особыми ароматомъ и цветомъ, делающими фабрикатъ более 
дорогимъ и обезпеченнымъотносителыю его сбыта.

Въ 1 ерманш и Франщи практика успела отметить сорта 
яблокъ и грушъ, иодходяпце къ местному виноделш, т. е. 
сорта, которые при известной выносливости и плодовитости 
даютъ вино ароматичное, вкусное, хорошаго цвета и по со- 
держашю составныхъ частей близко подходящее къ виноград
ному. Эти сорта тамъ уже известны и занесены въ списокъ 
сортовъ, рекомендуемыхъ для виноде.;пя, что значительно облег- 
чаетъ выборъ при разведенш молодыхъ садовъ. Въ Poccin это

‘) Эти сорта подвергались вторичному выжиманш, тогда какъ всЬ 
остальные лишь однократному выжиманш.
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д'Ьло еще новое, поэтому у насъ не существуешь иснытанныхъ 
сортовъ для винодДкПя; заимствовать же сорта изъ Гермаши 
и Францш безъ всякаго разбора, при нашихъ климатическпхъ 
услов1яхъ было-бы по меньшей мере рисковано; остается на
деяться, что не въ далекомъ будущемъ практика наметптъ и 
у насъ бол^е выносливые и плодовитые сорта яблонь для 
различныхъ районовъ Россш.

При выборе сортовъ яблокъ следуешь руководствоваться 
следующими, выработанными долголетнею практикою въ Гер- 
мапш и Францш, правилами: 1) Сорта, нмеюнце кисловатый 
и npiiiTHO пряный вкусъ, даютъ вино вкусное, съ п]лятнымъ 
букетомъ и прочно сохраняющееся. 2) Для получешя золо- 
тнстаго, такъ ценимаго въ вине, цвета, следуешь избегать 
употреблен!я яблокъ зеленыхъ, хотя бы даже и спелыхъ.
3) Прочное для сбережешя, съ букетомъ и полною прозрач
ностью, вино можно получить только изъ совершенно спелыхъ 
яблокъ, поэтому следуешь брать яблоки осеншя или же те 
изъ зимнихъ сортовъ, которые долеживаются п дозреваютъ въ 
кучахъ въ ноябре месяце; яблоки, дозреваюпце лишь въ ян
варе и позже, не годятся. 4) Летше сорта яблокъ (скоро
спелки) не годятся; они слишкомъ мало содержатъ кислоты 
для образовашя вкуснаго и прочнаго вина.

Только что сказанное относится къ тому случаю, когда 
виноделъ желаетъ производить и составить себе имя извест- 
пымъ сортомъ вина, вырабатываемаго изъ того или другого 
сорта яблокъ, имеющихъ особые вкусъ и .аромашь. Въ этомъ 
случае следуетъ строго придерживаться вышеприведенныхъ 
правилъ при выборе яблокъ и нужно наблюдать, чтобы сортъ 
яблокъ, назначенный для производства известнаго сорта вина, 
не смешивался съ другими сортами. Такое вино изъ однород
н а я  сорта яблокъ всегда очень ценится; но подобная однород
ность при виноделш имеетъ то неудобство, что, въ случае не
урожая или малаго урожая даннаго сорта яблокъ, количество 
произведенная вина можетъ не удовлетворить спросу и выну
дить покупателя обратиться въ другое место, где онъ можетъ 
найти желаемый имъ сортъ вина. Поэтому, производство го
раздо будетъ прочнее, если виноделъ вырабатываетъ вино изъ 
смеси разныхъ сортовъ яблокъ, более подходящихъ по аромату
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и нрочимъ достоинствамъ другъ къ другу. Въ этомъ случай, 
можно съ болыпимъ ycnf.xoM'b перерабатывать летше и oceioiie 
сорта вместе, смешивая Vs сладкихъ (лйтнихъ) и 2/з кислыхъ 
осеннихъ или зимнихъ яблокъ. При выбора сортовъ яблонь, 
даже при желанш вырабатывать выдержанные сорта чиста го 
вина, всегда должно выбирать таше сорта, которые, кроме 
удовлетворетя вс'Ьмъ требовашямъ плодоваго винодел hi, могли 
бы быть продаваемы и въ виде плодовъ.

Часто местныя услов1я и требовашя рынка слагаются 
такъ, что выгоднее вырабатывать не чистое яблочное, а сме
шанное вино изъ яблокъ и грушъ; тогда отнадаетъ та щепе
тильность въ выборе сортовъ яблокъ, какая необходима при 
выработке чистаго яблочнаго вина известной марки; темъ не 
менее, и при смешанномъ производстве не следуетъ брать 
летнихъ яблокъ и такихъ, которыя даютъ мутное вино. Вину, 
полученному изъ смеси яблокъ и грушъ, чаще всего придаютъ 
известные цветъ и букетъ, соответствующее данной марке, 
прибавляя къ нему малиноваго или земляничнаго вина, а при 
выработке более темнаго вина — вина изъ черной смо
родины.

Па производство одного ведра вина требуется около 1 пуда 
5— 10 фунт, яблокъ, если вино производится безъ ирибавле- 
шя воды.

Хорошее яблочное вино получается только изъ совершенно 
зрелыхъ плодовъ, отчего и следуетъ приступать къ съемке 
нлодовъ тогда, когда они достигли полной зрелости, именно, 
когда при совершенно тихой погоде яблоки сами начинаютъ 
падать съ дерева. Осенше сорта, тотчасъ но снятш, должны 
поступать въ переработку, чемъ избегаются предохраните. *ь- 
пыя отъ цовреждешя меры, необходимый при уборке зимпихъ 
сортовъ. Въ болыпихъ садахъ, при которыхъ измельчешя 
яблокъ для отжима сусла невозможно окончить въ день съема, 
следуетъ вести дело такъ, чтобы осенше сорта поступали въ 
переработку не нозже, какъ на третш день после съема.

Зимше сорта, еще не вполне дозревппе во время уборки, 
даже если яблоки начинаютъ падать съ дерева, убыточно пе
рерабатывать тотчасъ же въ вино, ибо въ нихъ не образова
лось еще всего количества сахара и аромата, и вино легко
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делается мутнымъ; поэтому необходимо зимнимъ сортамъ, по 
снятш ихъ, дать вылежаться и дозреть въ подвале. При 
уборке яблокъ необходимо принимать известныя меры предо
сторожности, чтобы яблоки не ударялись сильно о землю, для 
чего иодъ деревья подстилаютъ въ достаточномъ количестве 
сено или мягкую солому, предохраняются яблоко отъ ушиба; 
въ противномъ случае, при лежанш въ подвале, битыя яблоки 
скоро загнштъ, а гнилость вредно отзывается на качестве 
вина.

Для ускорешя дозревашя зимнихъ сортовъ въ лежке, ихъ 
складываютъ въ хорошо вентилируемомъ подвале (хотя бы 
земляномъ, но хорошо проветриваемомъ и при температуре 
не ниже + 1 °  Реом.) въ кучи, въ которыхъ яблоки могли бы 
согреваться. Полная зрелость узнается но аромату, издавае
мому яблоками, какъ предвестнику наступающей полной ихъ 
зрелости. Кучи время отъ времени должны быть перелопачи
ваемы, дабы, по возможности, все яблоки подверглись въ оди
наковой степени согревашю. Этимъ снособомъ полная зре
лость зимнихъ яблокъ значительно ускоряется; при обыкно- 
венныхъ условгяхъ зрелость ихъ настунила-бы въ декабре, 
январе, а при сказанномъ уходе они дозреваютъ уже въ 
ноябре и декабре.

Нерезревппя яблоки теряютъ часть содержимаго сахара, 
пектиноваго вещества и дубильной кислоты, поэтому не сле
ду етъ допускать п перезрелости на дереве (осенше сорта).

Осетия яблоки, ностунаюшдя съ дерева въ переработку, 
если они не очень грязны (что зависитъ отъ погоды), доста
точно обтереть чистой тряпкой иередъ ихъ измольчешемъ; если 
же они слишком'!» загрязнены, то необходимо подвергнуть про
мывке. Зимшя яблоки, паходивипяся для дозревашя въ под
вале, необходимо иередъ измольчешемъ промывать, ибо, лежа 
въ кучахъ, они всегда загрязняются. При обмыванш яблокъ 
не следуетъ долго держать ихъ въ воде, дабы не вызвать 
выщелачивай] я ароматичныхъ веществъ въ ущербъ достоинству 
вина.

Недозревппя яблоки, упавппя отъ сильнаго ветра, не сле
дуетъ перерабатывать на вино, ибо продукта отъ такихъ яблокъ 
не проченъ и годится только для немедленнаго потреблешя.
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Въ случай же, если это неизбежно, следуетъ предварительно 
дать имъ дозр'Ьть въ кучахъ (какъ при зимнихъ сортахъ); за- 
тймъ необходимо ихъ промыть и попорченный отобрать, иначе 
получится мутное вино; вообще же таковое вино не следуетъ 
мешать съ хорошимъ, дабы не обезц'Ьиить последняя.

Fjnjiuu  после яблокъ въ плодовомъ виноделш занимаютъ 
второе место; ont> даютъ вино менее кислое и не такъ уто
ляющее жажду, какъ яблочное, всл-Ьдствю меньшаго содержа- 
шя въ нихъ кислоты. Груши, переработанныя одн'Ь безъ при
меси яблокъ, а впоследствш безъ примеси сока смородины 
или винной кислоты, даютъ вино пресное, находящее мало 
любителей; т!;мъ не менее, хорошее чисто грушевое вино, 
светло янтарнаго цвета и надлежащей крепости, иногда хо
рошо ценится: Въ северной Германш хорошее грушевое 
вино добывается изъ слйдующихъ сортовъ, славящихся какъ 
лучшее для винодгЬ.пя по своей плодовитости и способности 
переносить климатъ северной Германш. Сорта эти: Betzelsbivne, 
Cliampagner-Bratbirne, grosse Rommelter, Haagens Wildling, 
Harigelbirne, Knausbirne, Pommei’anzenbirne vom Zabergau, 
Sievenische Mostbirne, Wolfsbirne u. Schweizer-Wasserbirae. 
Приводимъ этотъ перечень (что не было при яблокахъ) по
тому, что они значительно выносливее сортовъ яблонь, год- 
ныхъ для винодг15.;пя, и культивируются въ Германш съ боль- 
ш имъ усп’Ьхомъ въ тК;хъ м'Ьстиостяхъ, где яблони уже не вы- 
держиваютъ суровости климата; это даетъ надежду, что часть 
этихъ сортовъ можетъ быть у насъ культивируема, и это т1;мъ 
более вероятно, что некоторые сорта встречаются въ катало
га хъ нашихъ известныхъ помологическихъ садовъ, какъ напр., 
у Регеля въ С.-Петербурге, Вагнера въ Риге; вероятно но
менклатура у нихъ одна и та же, и подъ сортами, обозна
ченными въ каталогахъ нашихъ помологическихъ садовъ, под
разумеваются те же сорта, что и въ Германш подъ тЬмъ же 
именемъ.

Въ Дегерлахе (Гермашя) приготовляется очень недурное, 
дешевое шампанское, пользующееся по всей Гермаши гром
кою известностью подъ настоящимъ своимъ назвашемъ: „De- 
gerlacher-Champagner"; въ последнее время оно стало даже 
нредметомъ значительная вывоза. Это вино, для приготовле-
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шя котораго почти исключительно идетъ груша Cliampagner- 
Bratbirne, на месте производства продается но 1 марки бу
ты.! ка.

При выбор}; сортовъ грушъ съ ц+.лыо производить хоро
шее грушевое вино, если обстоятельства не дозволяютъ раз
вести вышепоименованныхъ сортовъ, необходимо иметь въ виду, 
что Trfe сорта, плоды которыхъ ко времени уборки вполне до
зрели и уже мягки, для винодЗшя не годятся; пригодны лишь 
груши, которыя при уборке им^ютъ видъ желтоватый, а не 
зеленый (зеленыя груши не сообщаютъ вину требуемаго жел- 
таго цвета), и настолько еще тверды, что въ пищу поло
жительно не годятся. Въ Германш грушевыми деревьями хо- 
рошихъ винныхъ сортовъ обсаживаются проезжая дороги; 
такъ какъ ко времени уборки нлодовъ груши остаются еще 
твердыми и ие съедобными, то о не любителями чужого добра 
оставляются нетронутыми. При выработке вина изъ смешан- 
ныхъ плодовъ— грушъ и яблокъ, выборъ сортовъ грушъ мо
жетъ быть мен'Ье строгъ и выдержанъ, но, во всякомъ случай, 
необходимо избегать грушъ мягкихъ и зеленых ь: мяпая груши 
трудно сбарегаются, и пока твердыя вылеживаются, мягшя 
уже портятся. Во всемъ остальномъ, какъ-то: сборе, лежке 
и промывке грушъ следуеФъ придерживаться техъ-же щнемовъ, 
какъ и при яблокахъ.

Вишня после винограда лучпйй плодъ для винодел1я и 
въ своемъ натуральномъ виде лишь немногимъ уступаетъ ви
нограду, ибо даетъ прелестное красное вино. По, несмотря 
на всю свою цЬнность, какъ матср1алъ для винодел1я, вишня 
редко идетъ на приготовлеше вина на продажу въ чистомъ 
виде, именно, потому, что ягода сама по себе слишкомъ до
рога; при томъ вынимаше косточекъ еще более удорожаетъ 
производство. Поэтому чистое вишневое вино приготовляется 
только для окраски белаго вина въ красный или розовый 
цветъ, для чего берутъ исключительно черныя вишни, какъ 
более ароматичныя. При употребленш вишенъ на виноделие 
(для чего очень годится и наша владтпрская вишня), ягоды 
следуетъ снимать съ дерева въ полной зрелости, что въ дан- 
номъ случае имеетъ двойную важность: во-нервыхъ, спелая 
вишня даетъ лучшее и более крепкое вино, а, во-вторыхъ,
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косточекъ предварительно необходимо отсортировать все по- 
иорченныя ягоды, какъ быстро закисаюшдя и развиваюшдя 
плесень въ ущербъ достоинству вина. Ягоды слФдуетъ пускать 
въ переработку не позже, какъ на Tperiii день после съема 
съ дерена и не позже сутокъ по вынутш косточекъ; до пере
работки он!; сберегаются въ холодномъ месте.

Смородина красная и белая, по своей урожайности, 
выносливости въ культурномъ отношении и сравнительной лег
кости сбора ея, несмотря на значительное содержаше кислоты, 
составляете довольно ценный матер^алъ для виноделш; этимъ 
и объясняется все большее и большее раснространеше смо- 
родиннаго вина на западе. Белую смородину иредпочитаютъ 
красной, в<‘ледств1е болыпаго содержашя сахара; но оба сорта 
съ подбавкою сахара даютъ довольно хорошее щиятнаго вкуса, 
хорошаго, чистаго желтоватаго цвета вино, хорошо сберегаю
щееся и утоляющее жажду. Въ Германш редко нриготовляютъ 
вино изъ одной красной или белой смородины; чаще всего 
смородину уиотребляютъ вместе съ грушами, дополняя, та- 
кимъ образомъ, недостатокъ кислоты въ грушахъ избыткомъ 
ея въ смородине и наоборотъ— недостатокъ сахара въ сморо
дине— избыткомъ его (но отношение къ кислоте) въ грушахъ; 
такая смесь (грушъ съ смородиной) даетъ также довольно 
хорошее вино, при чемъ все-таки не обходятся безъ прибавки 
сахара. Къ сбору смородины следуетъ приступать, когда ягоды 
въ начале кисти уже поспели, а на конце начинаютъ мор
щиться (подсыхать); въ этомъ состоят и смородина достигла 
полной зрелости, образоваше сахара окончилось и ягоды де
лаются наиболее ценны для винодкш. Не вполне созревппя 
ягоды содержать слишкомъ много кислоты и мало сахара, 
поэтому для виноделгя малоценны. Снятая кистями смородина 
можетъ безъ вреда сохраняться несколько дней въ холодномъ 
месте (если имеется въ виду накопить значительное коли
чество ея), но ягоды, отделенныя отъ стебельковъ, леобхо
дим о немедленно переработать въ сусло.

Черпай смородина —  обладаете зиачительнымъ содержа
т е л ь  сахара, малымъ содержашемъ кислоты, имеете сильную 
ароматичность, которая, сообщаясь суслу, переходить изъ
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специфическая аромата черной смородины въ особую аро
матичность, присущую только н^которымъ дорогимъ виноград- 
нымъ пинанг. Нее эти качества ставятъ ее, какъ матер1алъ 
для 1!1шодг().лЯ, несравненно выше, не только белой и красной 
смородины, но и вообще выше нсЛхъ другихъ ягодъ и пло- 
довъ; получаемое вино обладаешь ароматичностью и прелестнымъ 
темиокраснымъ цвг1»томъ. Несмотря на всю ценность черной 
смородины, какъ матер1ала для винод^шя, она, чрезвычайно 
редко перерабатывается въ вино, потому что, 1:<:лг1;дствн: ма
лой урожайности, сборъ ея обходится слишкомъ дорого. Глав- 
нымъ образомгь она употребляется для сообщешя яблочнымъ, 
грушевымъ и смо])одиннымъ винамъ краенаго цвета; въ чи- 
стомъ виде, она употребляется для выработки ликерныхъ 
(дессертныхъ) винъ съ высоки ль содержашемъ алкоголя. Раз
водится лучше всего въ шЬнистыхъ местахъ, почему самое 
удобное для нея место насаждешя— между рядами яблонь и 
грушъ, благодаря чему используются свободныя места. Еъ 
сбору нристунаютъ, когда ягоды вполне созрели; въ осталь
ному поступаютъ согласно сказанному относительно белой и 
красной смородины.

Ирыжовинкъ— занимаешь одно изъ первыхъ месть, какъ 
матер1алъ для 1шпод,кпя. Въ особеннности для этой цели онъ 
разводится въ болыпомъ количестве въ Англш, где изъ него 
(перерабатывая отдельно безъ примеси другихъ ягодъ или 
плодовъ) делаютъ особое вино, обращающееся нодъ настоящим!* 
своимъ назватемъ: „Goosberry Yine“ , пользующееся въ Англш 
известностью; кроме того, изъ крыжовника делаютъ шипучее 
вино, для котораго онъ является особенно пригоднымъ мате- 
|паломъ. Какъ матер1алъ для винодел1я, крыжовнпкъ стоить 
выше красной и белой смородины, но значительно ниже чер
ной смородины, и если онъ более распространен^ чемъ эта 
последняя, то единственно благодаря своей урожайности; но 
но той-же причине красная и белая смородина, въ свою оче
редь, более распространены, нежели крыжовникъ, хотя и стоять 
ниже его но качеству, какъ матер1алъ для винодЗшя. Практика 
показала, что изъ разлнчныхъ сортовъ крыжовника мохнатые 
сорта, съ зелеными ягодами средней величины (не очень круп
ный), более выгодны для виноде.тпя, чемъ гладгае. Собирать



крыжовникъ следуетъ въ сп’Ьломъ состоянш, но такъ какъ 
трудно уловить время полной зрелости пс/Ьхъ ягодъ, пере- 
спелыя-же ягоды легко кисиутъ, развиваютъ плесень и даютъ 
мутное вино, то лучше не давать ему переспевать, даже вы
годнее собирать ягоды несколько недозрелыми, чемъ переспе
лыми, какъ это и делаготъ виноделы въ Англш, производящее 
лучшее вино изъ крыжовника.

Изъ новейшихъ сортовъ крыжовника, особенное предпочте
т е  для виноделi я, заслуживаю™ американсме горные сорта 
крыжовника, который содержитъ большое количество экстракт- 
ныхъ веществъ и сусло его, безъ' вреда качеству вина, можетъ 
быть сильно разбавлено водою. Въ Германш эти сорта аме- 
риканскаго горнаго крыжовника (Moutain и друг.) уже давно 
сильно распространены, будемъ надеяться, что и наши садо
воды въ состоянш доставить намъ эти сорта крыжовника по 
споснымъ ценамъ.

М алина  и зем ляника  —  даютъ также хорошее, чрезвы
чайно ароматичное вино; но такъ какъ ягоды эти дороги, 
какъ и черная смородина, и не могутъ быть npiобретаемы 
или производимы за 1 р. и 1 р. 20 к. пудъ, какъ это 
возможно при прочихъ ягодахъ и фруктахъ, то изъ нихъ вы
рабатывается только вино для сдабриватя грушевого и смо- 
родиннаго вина и для придал!я имъ известнаго цвета, или 
же, какъ и изъ черной смородины, вырабатываютъ отдельный 
ценныя ликерныя (дессертныя) вина. При выработке вина 
изъ малины не следуетъ мешать красную съ белой; каждый 
изъ этихъ сортовъ даетъ' вино не только разнаго цвета, но 
и различнаго аромата, который особенно ценится въ ликер- 
ныхъ винахъ. Малину следуетъ считать зрелою для сбора, 
когда ягода легко снимается со своего стержня. Этой степени 
зрелости не все ягоды достигаютъ одновременно, поэтому 
сборъ малины следуетъ производить не въ одинъ щпемъ, а 
несколько разъ, проходя ряды ея черезъ каждые 3, много
4 дня и снимая поспевшая за это время ягоды. Переработка 
въ сусло должна производиться не позже, какъ на другой 
день сбора, и сохраняться въ холодномъ месте. Изъ сортовъ 
садовой земляники более всего ценится въ виноделш „ана-
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насная“ , всл^.дстлйе ея нуж ная аромата. Лесная земляника 
для винодЗшя малоцЬнна.

Добываше сусла.

Добываше сусла, изъ плодовъ состоитъ, изъ двухъ опера
ций: 1) измельчешя плодовъ, и 2) отжимашя добытой измель- 
чешемъ плодовой мязги. При обйихъ оиеращяхъ необходимо 
строго соблюдать чистоту,въ содержаши машинъ; необходимо, 
чтобы въ нихъ посл'Г; каждой операцш не оставались частицы 
мязги, которая легко закисаетъ, зарожая этимъ и сусло; это 
обстоятельство требуетъ отъ винодела, чтобы послй каж дая  
прессовашя или перемола плодовъ вей части мельницы или 
пресса тщательно промывались.

Плодовая мойка.— Раньше уже было указано на необхо
димость тщательной промывки яблокъ и грушъ, передъ ихъ 
измельчешемъ, теперь, раньше чймъ приступить къ описание 
измельчешя плодовъ считаемъ необходимымъ еще разъ ука
зать на крайнюю необходимость перерабатывать лишь совер
шенно чистые плоды, иначе получается сусло съ грязью, изъ. 
которая никогда хорошая и здороваго вина не получится. 
Лишь въ самыхъ исключительныхъ услов1яхъ, когда перера
батывается очень немного плодовъ, въ видй домашняя про
изводства, изъ собственная сада, находящаяся въ лйсу, за
щищенная ot'Jj пыли и съ хорошо задернйлымъ покосомъ, 
еще можетъ случиться, что осторожно собранные плоды мо- 
гутъ быть переработаны безъ предварительной промывки; во 
вейхъ же остальныхъ случаяхъ, неизбежно подвергнуть плоды, 
раньше чймъ они поступятъ въ плодовую мельницу, тщательной 
промывкЬ. При чемъ однако всегда необходимо помнить, что 
при обмыванш плодовъ не слйдуетъ долго держать ихъ въ 
водй, дабы не вызвать выщелачивашя ароматныхъ веществъ, 
въ ущербъ достоинству вина.

Обыкновенно, при неболыпомъ и даже ири среднемъ про- 
изводствй, обмываше плодовъ съ усиЬхомъ произйодится въ.
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большомъ илоскомъ 'lanii или въ цементномъ бак!>, съ по- 
стояниымъ иритокомъ воды, въ которомъ обмываемые плоды 
перелопачиваются въ ручную, деревянной лопатой. Обмытые 
плоды переносятся корзинами въ нр1емникъ или ковшъ пло
довой мелышцы. При очень крупномъ же производств!; такая 
промывка плодовъ слишкомъ кропотлива, и потребовала-бы на 
это слишкомъ много рабочихъ рукъ и м'Ьста.

Рис. 1.

Нъ так,ихъ круиных'1) винод'йльняхъ промышленная) ха
рактера, промывка плодовъ производится механическими мой
ками, сходными по своему устройству съ картофельными мой
ками, употребляемыми на крахмальныхъ заводахъ, лишь съ 
бол!;е нгарокими лопатами (и съ мен-Ье быстро вращающимся 
валомъ), какъ видно изъ рис. 1. Плоды постуиаютъ въ npieM- 
никъ а мойки А ,  состоящей изъ корыта, панолиеннаго до 
известнаго уровня воды, чрезъ всю длину котораго проходит!) 
валъ, снабженный крыльями. Крылья приводятся въ дМслчпе 
отъ приводнаго шкива е и иерелопачиваютъ плоды, передви
гая ихъ къ другому концу жолоба, гдй плоды, особымъ чер-
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пакомъ, сидящшгь на томъ же вале мойки, выбрасываются 
въ npieMHHKb Ь элеватора В', изъ посл’Ьдняго вычерпываются 
черпаками сс элеватора, и перетаскиваются прямо въ пpiем- 
никъ плодовой мельницы, стоящей въ верхнемъ этаж!; здашя. 
Мойка А сверху накрыта нолуцилиндрическимъ проволочным!. 
р'Ьшетомъ, чтобы предохранить выбрасывате плодовъ изъ 
мойки. Съ верху мойки проходитъ труба водопровода (не 
видная на рисунке), изъ которой вода бьетъ мелкими, но 
сильными струями въ мойку. Отработавшая, загрязненная вода 
отводится изъ мойки въ водосточную трубу. Здесь, на рисунке 
черпаки элеватора показаны нзъ жести, но несравнено целе
сообразнее, если они сделаны сквозными, въ виде корзпнъ 
изъ проволоки, тогда плоды доводятся до щпешшкя плодовой 
мельницы въ более сухомъ виде. Такое присиособлеше про
мывки плодовъ, действовавшее чрезвычайно успешно, мы ви
дели въ крупной плодовой винодельне Врат. Френейаенъ, 
въ Франкфурте на Maiiirl; {Uebr. Freyeisen  in Frankfurt a. М.). 
Строить же татя  мойки, съ элеваторами, известный ма
шиностроительный заводъ Рауш еибахъ  въ Шафгаузене 
Rauschenbach in Scliaflhaiisen), въ Швей на pi и.

Ж ерновная плодовая мельш щ а .— Только въ Швейцарш 
еще, и въ настоящее время употребляютъ для пзмельчешн 
плодовъ мельницы примитивна го устройства, на no;i,o6ie изобра
женной на рис. 2. Такая мелышца состоит!, нзъ досчатаго 
iipieMHHKa или ковша а  безъ дна; нодъ ковшомъ помещена 
свободно движущаяся рама съ четырьмя ножами, установлен
ными въ раме наискось, какъ въ доскахъ, служащихъ для 
шинковашя капусты. Ковшъ а съ шинковальной рамой расноло- 
женъ надъ двумя вертикально установленными жерновами, оси 
которыхъ лежать въ подпшшшкахъ, прпкреиленныхъ къ де
ревянному станку снаряда. Оси обоихъ жернововъ снабжены 
рукоятками для приведешя ихъ въ движете; д1аметры жер
нововъ различны; одинъ больше, другой меньше, это для 
того, чтобы, при сравнительно одинаковой скорости вращешя, 
действ1е ихъ ровнялось бы действие вальцовъ, одинакова го 
д1аметра при дифферешцальной скорости, отчего производи
тельность ихъ значительно увеличивается. На оси менынаго 
жернова насажено зубчатое колесо (I, сцепляющееся съ зуб-
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‘  "И"'Ш“ГО Д“ Т1>а- ”р-»д™ ь,„ъ  въ дви- 
; , “ чюприкмгь, отъ котораго чрозъ коленчатые рычаги

движете передается шинковальной рам*; последняя

S  ШШРеАЪ П0 Г0риз0нталм0Й носкости, стру-гаетъ плоды, лежаице на поверхности рамы; на последнюю
они скатываются по наклонным, сйшкамъ ковша «. Стружки

Рис. 2.

плодовъ, пройдя стругальную или шинковальную раму ца 
Даютъ на раоотающую поверхность жернововъ и размалы’
I ™ 0" Л01!0ЛЬ,,° мелкУю кашицу или мязгу. Къ нижней
части работающей поверхности жернововъ прилегаютъ ско- 

илки к, соскабливают]-Я приставшую къ жерновамъ мязгу 
которая надаетъ въ подставленный подъ жернова ящикъ Верх
няя половина жернововъ прикрыта деревяннымъ Гж ухомъ

швТрхРнЪостТРГилиВЪ 6 * 7 ЧеТВертей’ ищР1ша Работающей поверхности (или толщина жернововъ) ГД  четверти • стnv
гальнои рам* даютъ. отъ 60 до 70 движешй въ минуту по
дному направленно. Машина эта требуетъ шести рабочихъ
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изъ которыхъ трос вращаютъ жернова (жерновъ съ шестер
нею вращаютъ двое), а трое заняты подноскою и насыпкою 
плодовъ и уборкой смолотой мязги, сменяя по очереди рабо- 
чихъ, вращающихъ жернова; при этомъ, въ часъ перераба
тывается отъ 20 до 25-ти симри (1 симри 40 фунт., или 
немногимъ более русск. пуда). При постройке мельницы дома, 
жернова могутъ быть выкованы изъ дикаго камня, или изъ 
песчаника; но какъ при высг1;канш, такъ и при установке 
жернововъ необходимо следить за темъ, чтобы плошая по
верхности или стенки ихъ ин качались при работе, и чтобы 
мелющая ихъ поверхность не билась.

Вальцовыл плодовыл мельницы. —  Подобные примитив
ные снаряды домашняго устройства встречаются въ настоящее 
время лишь въ некоторыхъ кантонахъ Швейцарш, тогда какъ 
во Франщи и Герман in, а также въ большинстве лучшихъ 
виноделенъ Швейцарш, для измельчетя плодовъ унотребляютъ 
почти исключительно более совершенно устроенные снаряды, 
изготовленные известными механическими заводами. Герман
ское правительство обратило особое вяимаше на развлие 
винод!шя изъ плодовъ и съ этой целью еще въ 1886 году 
была устроена въ Франкфурте специальная выставка машинъ 
и снарядовъ но плодовому виноделш. На той выставке по 
конкурсу нлодовыхъ мельницъ первую нрешю получилъ меха- 
ническШ заводъ Эккардтп и Сына въ Ульме, въ Виртем- 
берге (J. Eckardt & Solm in Him); и въ настоящее время, 
мтотъ заводъ является однимъ изъ главныхъ иоставщиковъ 
нлодовыхъ мельницъ не только для Германш, но и для Англ in 
и Швейцарш, вытесняя все более и более вышеописанную 
мельницу домашняго устройства.

Обнцн вндъ мельницы завода Эккардта для ручной ра
боты изображенъ на рис. 3. Мелышца помещается на же- 
лезномъ станке и весь ея механизмъ заключенъ въ железномъ 
кожухе. Действуюшдя части состоять: нзъ валика съ ножами, 
которые, захватывая изъ железиаго ковша плоды, разрезы- 
ваютъ нхъ на довольно мельчя полосы, и изъ двухъ камен- 
ныхъ вальцъ (изъ жерновного камня), которые перемалываютъ 
въ мязгу падаюпця на нихъ и уже изрезанные плоды; мязга 
изъ-подъ вальцъ валится въ ящнкъ, подставленный подъ мель-

15 К. Веберъ Плодовое и ягодное винод4л1е 3-е изд. 3



84 Д ОБЫ КЛШ Е СУСЛА.

тшцу. Вальцы прижимаются другь къ другу стальными пру
жинами, которыя, въ случай если въ мельницу нопадетъ твер
дый предмету даютъ вальцамъ возможность раздвинуться и 
пропустить его безъ значительная повреждешя мелющихъ 
поверхностей. Все устройство этого станка чрезвычайно несложно,

Рис. 3.

и вей дййствукмщя части его легко доступны для тщательной 
очистки и промывки ихъ. Изображенный здйсь ручной ста- 
нокъ перемалываетъ свободно по 6 нуд. въ часъ; стоимость 
его 130 .герм, марокъ. Постава для коннаго привода, водя
ного или парового двигателя съ значительно большею произво
дительностью заводъ строитъ за 200 герм. марокъ и дороже, 
смотря но производительности.

Нйтсоторые изъ нзвйстныхъ, но этимъ машинамъ, заводову
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какъ напр. брит. Блершъ  въ Иберлингене (Gebrtid. B lersch  
in Ueberliiigeu аш Bodensee), Л у и  Голь'цъ въ ШвейнфургЬ 
[Louis Golz in Scliweiiifurtf), В . П лат цъ  и сын. въ Вейн- 
гейм'Ь ( W . P la tz  & Sohne in Weinliemi, Baden) и друйе, 
строятъ также илодовыя мельницы, измельчакшця плоды на 
мязгу въ томъ роде, какъ это делаютъ картофельный терки 
съ картофелемъ на крахмальныхг£ заводахъ. Въ этихъ мель- 
ницахъ плоды, безъ нредварителытго' .• измельчешя, подводятся 
и прижимаются деревянными кулаками къ болйе крупному 
вальцу, снабженному громаднымъ числомъ стальныхъ штифтовъ 
одинаковой длины, которыми и производится скоблеше пло
довъ въ мельчайшую стружку. Этого рода илодовыя мельницы 
работаютъ. действительно, успешно лишь тогда, если oirf; 
кЬрпо построены во вайхъ своихъ частяхъ, и даютъ мельчай
шую стружку, давая сильно измельченную мязгу, въ против- 
номъ случай, таюя мельницы е.лишкомъ легко даютъ недоста
точно измельченную мязгу въ ущербъ выходу вина. Таюя 
мельницы строятся на различную производительность, отъ 
30 до 45 пуд. въ часъ.

Большинство же заводовъ предпочитаюсь строить илодо
выя мельницы съ цилиндрическими вальцами изъ жериовпого 
камня, измельчающая плоды своей вращающейся поверх
ностью.

Ла рис. 4 представлена еще такая плодовая мельница 
въ деревянномъ станке, частью въ разрезе, показывая намъ 
ясно устройство ея. Въ прочно ностроепномъ дубовомъ 
станке установлена пара вальцевъ, оси которыхъ бегаютъ въ 
нодшинникахъ съ бронзовыми вкладышами. П о д ш и п н и к и  о д н о г о  

вальца укреплены къ станку неподвижно, подшипники же 
другого вальца, большею частью, укреплены къ станку съ 
такимъ приспособлешемъ, чтобы этотъ вальцъ, въ случае 
между вальцами нопадетъ камень, могъ бы поддаться иазадъ, 
нропустивъ камень безъ существенная новреждетпя вальцевъ. 
Вальцы эти делаются, обыкновенно, въ 50 сант. въ поиореч- 
нике (въ siaMCTpe) и сантиметровъ въ 40— 50 длиною. Надъ 
вальцами установленъ ир1емникъ или ковшъ, вмещающий въ 
себе отъ lV j до 3 иудовъ, установленный такъ, чтобы плоды 
изъ него падали-бы па вальцы. Бъ этомъ ковше находится

з*
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валекъ съ ножами для измельчешя плодовъ до поступлешя 
ихъ на*; вальцы. Это нриспособлеше необходимо лишь при 
переработка очень крунныхъ и мЛгкихъ яблокъ, при перера
ботке же грушъ и менее крупныхъ яблокъ, при достаточной 
шероховатости поверхностей вальцевъ, этотъ измельчаготщй

Рис. 4 .

механизм !̂, вовсе не нуженъ и съ успехомъ устраняется, избе
гая темъ столь нежелательное для вина соприкасание плодовъ 
съ железомъ (сталью); темъ более, что эти измельчаюпце 
приборы иногда портятся, вызывая темъ остановку въ про
изводстве или же нродолжете' его безъ измельчающаго при
бора. Ковшъ делается также изъ дубовыхъ досокъ. Боковыя 
стенки подъ ковшомъ, направлякшця плоды на середину валь
цевъ, должны быть изъ белой жести двойной полуды, чтобы 
избегнуть ноявлешя столь вредной для вина ржавчины. Нодъ
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вальцами, съ об'Ьпхъ стороиъ, приспособлены две гладшя ду
бовый дощечки (не показанный на рисунке), направляются 
выходящую изъ нодъ вальцевъ кашицу въ середину подстав
ленной нодъ нихъ плоской кадушки или лахани. Такая мель
ница снабжена маховымъ колесомъ, обозначеннымъ на рисунке 
пунктнромъ, и двумя рукоятками или мотылями, отъ которыхъ 
мельница и приводится въ д'Шглтае двумя рабочими. Произво
дительность такой мельницы, смотря по величине вальцевъ, 
отъ 30 до 45 пуд. въ часъ. Строятъ нхъ различные мангано-

Рис. 5.

строительные заводы, но одною нзъ более простых'!), проч- 
пыхъ и легко поддающихся чистке, является конструкция ме- 
ханнческаго заведешя Адольфа Гафпвра въ Рихтерсвейле 
(Meclianiker Adolf Hafner in Uichtersweil); затЬмъ машино
строительные заводы: Bucher-Manz въ Пидервешшгене (in 
Niedenveniugen); Ramchenbach въ Шафгаузене (Scliafthausen) 
въ Швейцарш; Mayfarth & 0°. въ Франкфурте на Майне 
(Frankfurt а. М.).

Для более крупныхъ внноделепъ, промышленнаго харак
тера, строятся татя  вальцовыя плодовыя мельницы более 
массивной конструкцш, для ириводнаго дейсппя. нрнкреп- 
ляемыя болтами къ балкамъ потолка, такимъ образомъ, чтобы 
плоды падали бы въ нихъ прямо изъ верхняго этажа. Такая
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плодовая мельница, для приводная действия, завода Jiaus- 
chenbach въ ШафгаузелгЬ, представлена па рис. 5, изъ ко
торая ясно усматривается солидность конструкщн и снособъ 
закреплешя къ потолку.

Выборг, нлодовОн мельницы.— Такимъ образомъ, мы виднмъ, 
что илодовыя мельницы строятся двухъ системъ: одна система 
состоитъ въ томъ, что плоды измельчаются въ мязгу или мелкую- 
кашицу вальцемъ, снабженнымъ болыпимъ числомъ стальныхъ. 
штифтовъ, которые, при быстромъ вращенш вала, скоблятъ 
прижимаемые къ ннмъ плоды на мельчайипя стружки; другая 
система— измельчаетъ плоды въ кашицу, перемалывая ихъ. 
шероховатыми поверхностями вальцевъ. Мельницы первой 
системы даютъ вполне удовлетворительную работу лишь тогда,, 
если действительно превращаюсь нлоды въ совершенно мел
кую кашицу, что всегда достигается вполне при мелыгацахъ 
второй системы. А такъ какъ практикой док-азано, что изъ 
совершенно мелко измельченной плодовой мязги, хотя она и 
не такъ легко выпрессовывается досуха, получается накругь 
съ каждаго иуда плодовъ по 1 бутылки сусла больше, то по
ложительно приходится дать предпочтете мсльпицамъ съ 
жерновными вальцами, мирясь даже съ темп неудобствами,, 
которыя встречаются при порче режущаго измельчающая 
аппарата, что внрочемъ бываетъ очень редко, особенно у 
мелыпщъ солидныхъ машнностроительныхъ заводовъ, какъ 
нанримеръ, заводъ Jiamchenbach  въШафгаузене и др. изъ выше 
нриведеиныхъ. Поэтому, при заказе плодовой мельницы, всегда, 
следуетъ требовать таковую съ вальцами (фиг. 3, 4 и 5),. 
такъ какъ все эти заводы строятъ, большею частью, обе 
системы. Заказывать плодовую мельницу следуетъ уже въ шн& 
и никакъ не позже поля месяца, чтобы получить ее своевре
менно къ сентябрю или октябрю. При более нозднемъ заказе 
мельница получится не раньше, какъ къ Рождеству, такъ какъ 
уже съ августа месяца все эти заводы настолько завалены 
заказами на плодовые мельницы и пресса, что не въ состоя нш 
удовлетворить поздняя заказчика своевременно, удовлетворяя,, 
конечно, сначала требовашя своихъ постоянныхъ заказчиковъ.

Прессы, для, отжима плодоваго сот  и ли  сусла. — 
Прессы для отжимали я плодоваго (-ока построены но тому же
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принципу, какъ и прессы для выжимки растите.?ьнаго масла, 
и;:ь мязги масляничныхъ сЛ;мянъ; они, какъ и при маслобой- 
номъ производств^, разделяются по своей конструкцш на ры
чажные и винтовые. Рычажные прессы встречаются теперь 
весьма редко и то лишь въ неболыпихъ хозяйствах'!,, где 
виподелю практикуется еще самым?. примитивнымъ сиособомъ. 
Рычажный нрессъ (рис. 6) состоптъ изъ прочной, вкопанной 
въ землю скамьи; на одномъ край» скамьи находится станокъ,

Риг. 6.

къ которому посредством?, болта прикреиленъ рычагъ, таким?, 
образомъ, что свободный конецъ его при двнженш описывает?, 
кругъ. Па доску скамьи ставятъ плосшй досчатый ящикъ съ 
жолобомъ, по которому сокъ стекаетъ в?» кадку, подставлен
ную нодъ жолобъ; въ ;>томъ ящике, стенкн котораго не выше 
двухъ вершковъ, вставляется второй ящикъ, кубической формы, 
безъ дна и крышки, назначенный для нргема плодовой мязги; 
стенки его снабжены мелкими отверстиями, черезъ который 
сокъ вытекаетъ в?» плоскш ящикъ, служапцй дномъ внутрен
нему ящику. Во внутреншй ящикъ съ отверсиями (или форму) 
вставляютъ еплстснныя изъ ивы корзины, совершенно такой 
же формы, какъ ящикъ; на каждый ящикъ полагаются две 
корзины, нанолненныя плодовой мязгой. Работа идетъ безо
становочно: пока одна корзина съ мязгой отжимается; другая 
опоражнивается и вновь наполняется свежей мязгой. Корзина, 
наполненная мязгою п вставленная вч, ящикъ, стояшдй на 
скамье пресса, покрывается доскою, свободно входящею въ 
корзину; на доску устанавливают?, пестень съ верхнимъ за
кругленным?. концомъ, на который потомъ онускаютъ рычагъ, 
и свободный конецъ носледняго, носредствомъ лебедки при-
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митивнаго устройства, прочно закрепленной въ земле, при
тягивается внизъ, прессуя находящуюся подъ его нажимомъ 
плодовую мязгу. Разрезъ квадрата ящика, въ которомъ на
ходится мязга, ни въ какомъ случае, не долженъ превышать 
] ' / ,  Фута.

Въ мелкихъ хозяйствахъ для отжимашя coica пользуются

с

Рис. 7.

чаще всего австрШскимъ переноснымъ прессомъ, пзображен- 
нымъ на рис. 7. Прессъ этотъ состоитъ изъ прочно построен
ной рамы П] чрезъ раму проходитъ железный винтъ Ь, окан
чивающейся внизу плоской розеткой, а наверху маховичкомъ б‘; 
винтъ бегаетъ въ двухъ гайкахъ, закреплепныхъ въ обоихъ 
верхнихъ поперечникахъ рамы. Работа производится следуга- 
щимъ образомъ: прессъ устанавливается на бочку у, назна
ченную для npieaa сока; на нижнюю перекладину рамы а 
кладутъ доску I) съ жолобомъ, но которому стекаетъ сокъ въ 
бочку (]] на доску устанавливаготъ ведро безъ дна со сквоз
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ными стенками, чрезъ о тв ер ст  которыхъ стекаетъ сокъ; это 
ведро наполняется плодовой мязгой и накрывается досчатой 
крышкой г. которая д1аметромъ меньше цилиндра /  и сво
бодно входитъ въ него. ЗатЬмъ, онускаютъ винтъ b носред- 
ствомъ маховичка с, до самой крышки г; нрижавъ винтъ ро
зеткою къ крышка, работникъ становится за рукоятку б и, 
придерживая одною рукою станокъ, другою онъ вращаетъ 
рукоятку е , на оси которой насажена шестерня, приводящая 
въ движете шестерню d. отъ которой винтъ Ъ нолучаетъ мед
ленное;, но равномерное и беспрерывное движете внизъ, до 
техъ поръ, пока подъ нажимомъ винта, мязга не будетъ вполне 
выжата, затемъ рабочш оставляете рукоятку е и поднимаетъ 
винтъ Ъ. опять посредствомъ маховичка с, который даетъ воз
можность поднять винтъ Ъ значительно скорее, чЬмъ рукоят
кой е. Иоднявъ винтъ Ь, снимаютъ доску h съ цилиндромъ /  
и иереносятъ на столъ, где цилиндръ опорожняется и вновь 
наполняется свежей мязгой. Такшмъ-же способомъ операщя 
нрессовашя повторяется снова.

Для более крупныхъ хозяйствъ употребляется винтовой 
прессъ изображенный на рис. 8; въ видахъ экономш, желез- 
ныя н чугунныя части его заказываютъ на блпжайшемъ ме- 
ханпческомъ заводе, а остальныя части вынолняютъ дома. 
Основа а высекается изъ дикаго камня; давъ основе извест
ную форму и горизонтальную поверхность, въ центре ея про- 
далбливаютъ отверстие для винта, проходящаго чрезъ центръ 
пресса. Въ подошве основы, у отверстая для винта, выдалб- 
ливаютъ крестообразный выемъ для чугунной отливки h, 
имеющей форму креста и служащей скреномъ для желез- 
наго винта, укрепляемаго въ ней внизу четырехгранной шля
пой впита, дабы онъ не вращался. О тверте для винта вверху 
делается шире, чтобы, установивъ въ совершенно вертикаль- 
номъ иоложенш винтъ, удобно было бы остающееся пустое 
пространство залить растопленною серою, отчего закреплеше 
винта въ основе делается еще прочнее, а поверхность основы 
этимъ сравнивается и делается безъ щелей, въ которыя могъ-бы 
проникать сокъ и тамъ закисать. Винтъ внизу имеетъ четы
рехгранную форму; д1аметръ винта 4 дюйма.

Па поверхности каменной основы а высекается жолобъ
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соответственно форм!', прессовочной коробки (преимущественно 
кнадратной), при чемъ онъ делается вдвое шире ст4нокъ т  
прессовочнаго короба ц кончается отводнымъ жолобомъ, подъ 
который ставится сосудъ для стока отжатаго сока. Коробка, 
для отжпмашя мязги, хигк'тъ квадратную форму, стенки ея 
делаются изъ дубовыхъ досокъ, толщиною въ 3 дюйма, и 
снабжены надлежащим'!, числомъ сквозных!, отверста! для про-

Рис. 8.

хода сока. Продольный стенки т  короба (коробки) немного 
длиннее поперечныхъ />, хотя внутренняя форма ящика обра- 
зуегь правильный квадрать; делается это потому, что стенки 
I) упираются въ стенки т  и стягиваются (образуя, такюгь 
образом!,, ят,икъ или коробъ пресса) железными болтами и 
крючками к, по два съ каждой поперечной стороны ящика, 
(болты и крючки к  помещаются не внутри ящика, какъ это 
ошибочно показано на рисунке, а снаружи); после отжима 
крючки откидываются н стенки короба (ящика) распадаются, 
давал! возможность удалять отжатую мязгу, затемъ ящикъ
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слова стягиваютъ крючками и наполняютъ свежей мязгой; на 
мязгу накладывают'!, дубовую доску и. толщиною въ 2 дюйма, 
на доску онускаютъ отжимной брусъ г, нолучаюицй отъ гаеч
ной муфты / cii.iг.1го(‘ давлен ie внизъ, передавая его мязпб. 
Гаечная муфта / сообщаетъ давлеше внизъ, вращаясь по 
рЬзбе винта справа налево, и поднимается вверхъ при вра- 
ni,eHiii ея въ обратную сторону. Вращательное движете муфты 
/ получается отъ двухъ рычаговъ (I. соеднненныхъ съ муфтою 
чрезъ шпунты h  и скр'Ьцленныхъ кольцами II. Рычаги или 
водила (I могутъ быть вынуты изъ муфты /, что и делается, 
когда нрессъ не работаетъ. Розетка д, къ которой ирикреп- 
ленъ болтами деревянный брусъ с, обхватываетъ нижшй ко
нецъ муфты </, вслг1;дств1е чего при подъем'!; гайки I вверхъ. 
вместе съ нею подымается и розетка д, а следовательно и 
брусъ с ; при чемъ вращательное движете гаечной муфты / 
последнимъ не передается.

До упомянутой выше выставки и конкурса во Франк
фурте, мнопе были того мн'Г.шн, что при болыномъ впнодель- 
номъ производстве гидравличесйе прессы должны вытеснить 
винтовые. Франкфуртская выставка и испыташе маншиъ дока
зали противное. На выставке были экспонированы плодовые 
прессы фирмы братьевъ Д ухт еръ  н Шпоо изъ Векера въ 
Люксенбурге (Gebmder Ditchscher & Spoo, in Eisenhutte 
Wecker, Grossherzogt. Luxemburg), которые, при нрюг1;ненш 
остроумно придуманнаго рычага съ дифферешцальнымъ дав- 
летемъ (изобретенный А . Д ухш ером ъ , I). 1L Patent № 19050) 
и столь же остроумнымъ прпснособлешемъ (его же I). R. Patent 
№ 34240), донускающимъ легкш стокъ сусла не только на
ружу, но и въ цент})'], пресса, доказали, что они во многомъ 
заелуживаютъ предпочтетя иередъ гидравлическими, исключая, 
конечно, очень крунныхъ нлодовыхъ шшоделенъ промышлен- 
наго характера, для которыхъ гидравлические прессы новей
шей, более совершенной конструкции, заелуживаютъ нред- 
почтешя.

Нрессъ фирмъ братьевч, Духшеръ и Ш поо  малаш ка
либра пзображенъ на рис. 9. Вся суть, изобретеннаго ры
чага съ дифференщальнымъ давлешемъ, заключается въ особаго 
устройства собачкахъ; при работе пресса рычагъ нолучаетъ
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не полное круговое вращеше вокругъ винта, а лишь дви
жется въ виде маятника взадъ и впередъ, описывая не более 
какъ V» pafliyca всего круга винта; при движенш рычага слева 
направо собачки, вцепляясь въ сделанный для нихъ отвер- 
стгя въ ободе гайки винта, вращаютъ гайку но направленно 
слева направо, увлекая ее внизъ, чемъ производится тре

буемое давлеше на мязгу; при обратномъ давлеши рычага 
собачки выскакиваютъ изъ отверстш и скользятъ по ободу. 
Собачка, по отношешю къ рычагу, можетъ быть перестав
ляема для установлен!я более медленнаго дейстт я пресса, 
что необходимо по мере прпближемя прессовашя къ концу, 
ибо чрезъ это достигается более равномерный выжимъ мязги 
независимо отъ работающаго при рычаге; благодаря такому 
урегулирование силы нажима, по мере уилотнешя отжимной
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массы, дается возможность ровному стоку сусла. Сила дав
ления, производимая рычагомъ подобной конструкции, чрезвы
чайно большая: при иснытанш на конкурс*, одинъ челов'Ькъ 
въ состоят и былъ произвести давлеше въ 300.000 килогр.. 
или около 18.000 нуд., что посредствомъ водильнаго ры
чага достигнуть положительно невозможно. Еще одно преиму
щество этого пресса— онъ занимаете очень немного м*ста н 
можетъ быть установленъ даже въ углу иомфщешя. Большое 
достоинство этихъ прессовъ состоитъ въ томъ, что сокъ или 
сусло, выжимаемое изъ мязги, вытекаете не только наружу 
формы, но и во внутрь ея, къ центру, не прикасаясь къ ме- 
таллическимъ частямъ пресса; это, какъ видно изъ рис,. 9. 
достигается т*мъ, что форма состоитъ изъ двухъ сквозныхъ 
кожуховъ или цилиндровъ, наружнаго и внутренняго; посл*д- 
iiift окружаете винтъ, проходящШ чрезъ центръ пресса на 
такомъ ра стоянш, что стекающее чрезъ внутреншй сквозной 
цилиндръ сусло, ни въ какомъ случай, не приходите въ со- 
ирикос овеше съ жел*знымъ винтомъ. Это остроумное и чрез
вычайно выгодное присиособлеше для с,тока сусла въ дв* сто- 
]>оны значительно сокращаете путь, который приходится ему 
дЬлать при выход* изъ мязги, ч’Ьмъ вызывается большое сбе
режете силы нажима, или иначе— та же сила нажима дей
ствуете значительно производительнее, нежели при ирессахъ, 
въ которыхъ сусло стекаетъ лишь въ наружную сторону формы, 
Наружный и внутрешйй цнлиндры—составные, такъ что, по 
Mivpli сжимашя мязги, верхняя освободившаяся отъ мязги часть 
цилиндра снимается (какъ это видно изъ рисунка); это зна
чительно облегчаете уходъ за ирессомъ и делаете работу почти 
безирерывной. Сусло, стекающее чрезъ отвер тя  внутренняго 
цилиндра но направление къ центру пресса, отводится осо- 
бымъ жолобомъ въ обпцй отводный жолобъ, по которому сте
каетъ сусло, выходящее изъ отверстШ наружнаго цилиндра.

Бъ ирессахъ для отжима плодоваго сусла особенно важно, 
чтобы сокъ яблокъ, грушъ, а также и ягрдъ, не нриходиль 
въ соирикосновеше съ металломъ, такъ какъ отъ этого прн- 
косновешя сокъ принимаете темную окраску, передаваемую п 
вину, въ ущербъ его достоинству. На рис. 9 изображенъ 
прессъ на чугунномъ основанш и съ металлическими жоло-
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б аш  для винограднаго вииодЗшя. Для плодоваго же вииодЗшя 
упомянутая фирма строит?, прессы съ преемниками и жолоб- 
ками и;гь дубоваго дерева; поэтому при заказе или выписке 
следуетъ обозначать для какого рода виноделш требуется 
прессъ. Прессы изготовляются разныхъ величинъ и разной 
производительности.

После исныташя, нронзведеннаго на конкурсе, вышеоии- 
саннаго плодоваго пресса Духшера. прусское министерство 
земледелия прюбрело 7 подобныхъ ирессовъ для разных?) учи- 
лшцъ плодоводства и виноде.;пя; а также королевское вир- 
тембергское училище винодкия въ Войнсберге npio6 pe.TO его, 
какъ образецъ *).

Фирма бр. Духшеръ и Шпоо строитъ эти же прессы 
съ предохранительными рессорами, что не изменяетъ общаго 
устройства пресса, такъ какъ ящикъ съ батареей спираль- 
ныхъ пружинь или рессоръ помещается подъ гайкою съ ры- 
чагомъ и над?) прессовымъ брусомъ въ томъ месте, где в?> 
обыкновенномъ прессе находятся два куска рельса, какъ это 
показано па рис. 9. Это доиолнеше сообщаете прессу более; 
равномерное дЗДстше на выжимаемый продукте, регулируя 
всякую порывистость пресса, передаваемую неизбежно и от
жимаемому продукту; но нрессъ съ такимъ ириснособлошемъ 
дороже ,и требуете большого ремонта, какъ, нанримеръ, пе
ремена ослабевшихъ и лоннувпшхъ рессоръ, такъ что в?) прак
тике нрессъ безъ рессоръ заслуживаете предпочтетя.

Па упомянутой Франкфуртской выставке, помимо фирмъ 
Эккардтъ и Сыт и бр. Духшеръ и Шпоо, обратил?, на 
себя общее виимаще прессъ ..Геркулесъ^ (Hercules), по
строенный фирмою May fa r t  & Со (Майфартъ и Коми.) во 
Франкфурте на Майне. Этотъ прессъ также; снабженъ рыча- 
гомъ съ дифференщальнымъ нажимомъ и двойнымъ дейелчйемъ. 
Прессъ Духтера работает?) только при движеиш рычага въ 
одно направлете (съ ординарнымъ дейатаемъ), въ обратную 
же сторону рычагъ идетъ холостымъ; въ прессе „Геркулесъ“ 
Майфарта и Помп, (какъ видно изъ рис. 1 0 , представ- 
ляющаго • гайку винта съ рычагомъ) рычаг?) снабженъ двумя

*) „Die ltesu lta te  cl. Obsf— A usstellungpn“ . Klihii. 13, 1887.
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собачками 1 и II, изъ которыхъ, при движенш рычага справа 
налево собачка I вращаетъ гайку по резбе внизъ, тогда 
какъ собачка II въ это время скользитъ безъ дгЬйств1я по по
верхности маховичка; при обратномъ же движенш рычага, 
с,лева направо собачка II двигаетъ гайку по резбе внизъ, а 
собачка I остается безъ дМствш; такимъ образомъ, нрессова- 
iiie производится безпрерывно. И въ эгомъ прессе, какъ и

въ прессе Д ухт ра , собачки прикрепляются къ рычагу по- 
средствомъ штифтовъ, такимъ образомъ, что уголь ихъ къ 
центру рычага изменяется, но жела нно можно придать дМ ствт  
пресса, большую или меньшую скорость, для чего для каждой 
собачки имеются два отверстия: одно изъ нихъ а отстоитъ 
дальше отъ центра; въ него укрепляютъ собачку въ начале 
нрессовашя, когда дМствда пресса даютъ большую скорость; 
по мере же уплотнешя прессуемой массы пажимъ долмсенъ 
совершаться медленнее, тогда положеше собачекъ изменяютъ, 
укрепляя ихъ штифтомъ къ первому отъ центра отверстно Ь. 
Но разница въ дМ с'тяхъ  обоихъ нрессовъ не даетъ нред- 
почтешя прессу Мстфарта передъ нрессомъ Духшера, 
такъ какъ при отжиманш плодовой мязги безпрерывное дав-

Рис. 10.
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леше неудобно; цри немъ выжатое сусло не услгЬваетъ вполне 
стекать и нередко выстунаетъ даже наверхъ, чего не сле
дуетъ допускать; тогда какъ, при действш пресса съ равно-

Рис. И .

мерными перерывами, выжатое; сусло во время бездействия 
гайки успеваетъ вполне вытечь изъ массы, соответственно 
силе предгаествовавшаго нажима. При этомъ, въ прессе М ай-



фарта сусло вытекаетъ только наружу, какъ это видно изъ 
рис. 11, изображающего нрессъ „Геркулесъ", а не съ двухъ

Снарядъ Эккардта СЪ ДВУМЯ ПРЕССАМИ. 49

сторонъ, какъ въ пресс]’. Духшера; къ тому же цилиндръ, 
образующШ отжимную форму, не разбирается, и, наконецъ, 
онъ изготовляется только для винограднаго винод1ш я съ чу-

К, К. Веберъ. Плодовое н ягодное винодЪл е̂. 3-е изд. 4
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гуниымъ жолобомъ для прн'.ча и чугунной трубкою для отвода 
сусла. Нь силу мтихъ обстоятельству прессъ „Геркулесъ", 
для плодового винодгК>.пя, устуиаетъ прессу Дц-ппера.

Большой интересъ возбудилъ на Франкфуртской выставке 
передвижной комплектъплодовой мельницы съ двумя прессами 
(рис. 1 2 ), установленными на прочной дубовой раме съ осями 
и колесами, которыя даютъ возможность перевозить весь ири- 
боръ на паре лошадей. Этотъ спарядъ, выставленный фир
мою Э-киардта, какъ показали нскыташя, свободно перера- 
батываетъ и отжимаетъ 100 кнлогр., или (3,1 нуд. яблокъ 
въ часъ. Эти передвижныя винодельни (WaiHleriiiostem) поль
зуются въ Гермаши зиачительнымъ раснростра нетемъ, состав
ляя арендную статью более значительныхъ крестьянъ нлодо- 
водовъ, которые, переработавъ свои плоды, ездятъ но дереп- 
нямъ н перерабатываюсь плоды у крестьянъ, не имеющнхъ 
собственныхъ нриборовъ. Эта мелышца (рис. 12) пмеетъ чу
гунные жолоба для npiewa и отвода сусла, покрытые проч
ною глазурью, такъ что сокъ не, прикасается съ металломъ; 
въ случае новреждешя глазури, что случается довольно редко, 
заводъ Э нт рдпт  вместе съ машинами сиабжаетъ покупате
лей и составомъ глазури, которая и наводится кистью на 
новрежденныя места.

Прессы только что опнсаннаго уст])ойс/гва съ вннтомъ, 
проходящпмъ до самаго основашя пресса, хотя и строятся 
очень многими заводами и вполне пригодны для небольшого 
производства, положительно должны считаться устаревшими 
и малопригодными для крупнаго плодоваго вииоде.ш1, сиаб- 
жаемаго теперь прессами болео целесообразной конструкции, 
въ которыхъ впнсь пресса но проходить до нпжняго осно
ва iii я ого, какъ это видно изъ jmc. 1;>, 14 и 15, а остается 
навесу, упираясь во время работы на деревянные брусья, 
положенные на мязгу, передавая ей давлеше. Рама такого 
пресса построена чрезвычайно прочно изъ 1-образпаго .железа, 
въ ней горизонтально установлен!, нлоскш прн'мннкъ. прочно 
сработанный изъ стараго дуба, на которомъ установлена <|>орма, 
сработанная изъ молодого дуба, либо цилиндрическая (фиг. 13) ,  
либо четыреугольнал или коробообразная (фиг. 14). 1>ъ <|юрму 
вкладывается завернутая въ редкую ткань мязга, на которую
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накладывается деревянный дубовый кругь или квадрата, за- 
тЬмъ укладываютъ на него дубовые брусья (см. рис. 13 и 14), 
до самой пяты поднятаго винта, после чего носледгпй, но- 
средствомъ рычага дифференщальнаго дейстчйя, крепко ирн- 
жймается къ верхнимъ брускамъ, чрезъ которые производи-

Рис. 13.

мый рычагомъ нажимъ передается мязге. Прессы съ коро- 
бомъ (рис. 14) многими предпочитаются, потому что ихъ легче 
обслуживать, но зато въ нихъ нажимъ распространяется не 
такъ равномерно, какъ въ прессахъ съ цилиндрической фор
мой (рис. 13).

Кроме более солидной и крепкой конструкцш эти прессы
4*



52 ДОБЫ ВАШ Е СУСЛА.

отличаются отъ вышеописанныхъ еще и гг1;мъ громаднымъ 
преимуществомъ, что отжимаемый сокъ не нриходитъ вовсе 
въ соирикосновете съ желг1>знымъ винтомъ. Это неизбежно- 
случается въ лрессахъ, въ которыхъ винтъ закрепленъ въ 
нижнемъ основанш его, стоить только сойти съ железа лаку 
или эмали и сусло касается самого железа, отъ;.чего стра-

Рис. 14.

даетъ цветъ и вкусъ вина. По, сообразно съ более солидной 
конструкцией этихъ црессовъ, они и значительно дороже вы
шеописанныхъ. Въ виду техъ убытковъ, которые производство 
можетъ понести отъ выписки слабо построеннаго пресса, скоро
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пришедшаго въ негодное состоите, необходимо выписывать 
прессы лишь отъ изв!зстныхъ уже своими прессами магаино- 
строительныхъ заводовъ, въ роде завода Р а уш т б а ха  въ 
ШафгаузенК; (Ransclienbacli in Scbaffhausen) и ему нодобныхъ. 
На томъ же основанш при выборе разм^ровъ пресса всегда

Рис. 15.

следуете скорее выбрать нрессъ однимъ номеромъ больше и 
сильнее, чемъ слишкомъ слабый прессъ. По и здесь не сле
дуетъ переступать известный предЬлъ и лучше поставить два 
достаточно круппыхъ и сильныхъ пресса, чемъ одинъ прессъ 
чрезмерно большого калибра; такъ какъ чрезмерно большимъ 
ирессомъ ручного дейсттая (не гидравлическаго) отжимаше 
происходите слишкомъ медленно.
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Для очень круннаго плодоваго винод*л1я промышленная 
типа, самымъ выгоднымъ является гидравличесшй прессъ для 
выжима сусла. Правильно построенный гндравлическш прессъ 
представляетъ собою, но легкости работы и по своей произ
водительности, безспорно самый совершенный способъ выжи- 
машя плодовой мязги. Рисунокъ 15 представляетъ общ!й видь 
гидравлическаго пресса для плодоваго винод!шя, завода Рау- 
штбаха въ Шафгаузгн*. считающейся, но своей конструкцш, 
наиболее совершеннымъ для плодоваго винод'Шя. Въ такомъ 
гидравлическомъ пресс* на нреодол*гае тр етя  теряется всего 
около 15% затраченной силы, тогда какъ во вс*хъ винто- 
выхъ прессахъ эта потеря силъ составляете не мен*е 75%. 
Одинъ рабо'пп, при помощи насоса, свободно доводить дав- 
лете этого пресса до 250 атмосферъ. Съ такимъ ирессомъ 
выжимаше производится вдвое быстрее, ч*мъ съ ручнымъ прес- 
сомъ болынаго калибра., такъ что производительность его двой
ная противъ ручного пресса. Ц*на гидравлическому прессу, 
смотря но производительности его, колеблется отъ 1 2 0 0  до 
2600 фр. на завод*. Прессы эти работаютъ чрезвычайно чи
сто. Они снабжаются цилиндрическими или коробчатыми (ящико- 
образнымп) формами, по требование заказчика.

Нтоторыя даты-я для, выбора пресса— Главныя ра- 
ботаюиця части въ каждомъ пресс* состоять изъ вызываю- 
щаго давлеше механизма и прессоваго цилиндра, въ которомъ 
плодовая мязга подвергается отжиматю. Поэтому при выбор* 
пресса сл*дуетъ обращать внимате на то, чтобы онъ отв*- 
чалъ сл*дующимъ требовашямъ:

1) Прессующш механизмъ долженъ легко подаваться ре
гулирование Силы и быстроты давлешя такъ, чтобы въ на
чал*, когда еще мязга не такъ плотно сжата, прессъ д*й- 
ствовалъ быстро, а зат*мъ, когда уже мязга значительно плотно 
сжата, онъ, для бол*е успешной работы, д*йствовалъ мед- 
ленн*е. по съ большею силою давлешя.

2) Прессуюнцй механизмъ долженъ быть настолько про
сто и несложно устроенъ, чтобы имъ могъ д*йствовать каж
дый. pa6 o4 ifr безъ особой къ тому подготовки.

3) Вс* части механизма должны быть построены прочно, 
въ состоянш выдерживать необходимое давлеше и не должны
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обременять производство излишними расходами но ре
монту.

4) Прессовой цилиндръ или коробъ долженъ быть по- 
строенъ такъ, чтобы удобно было наполнять его мязгого, при 
этомъ настолько ироченъ, чтобы выдерживать следуемое дав
леше.

5) Цилиндръ или коробъ долженъ шгЛть достаточное число 
отверста! для безнренятственнаго стока сока изъ мязги.

(!) Цилиндръ или коробъ долженъ быть такъ устроенъ, 
чтобы сусло оставляло отжимаемую мязгу но кратчайшему 
пути.

Сл’Ьдуетъ еще заметить, что при среднемъ размер!; про-

Рис. 1 0 .

изводства, при нокупк'Ь пресса, следуетъ предпочесть хоро- 
шШ винтовой съ высокнмъ давлетемъ прессъ простому вин
товому прессу, затрата на него вполп4 окупится излишкомъ 
сока, даваемымъ имъ при нрессованш; такъ, наирнмйръ, изъ 
практики иЬмецкнхъ впнод^ловъ видно, что изъ одного цент
нера яблокъ при нервомъ отжим'Ь на нростомъ винтовомъ 
npecdi получается (безъ подбавки воды) 30 — 32 литра (2 ,4— 
2,(5 вед.), на усовершеш-твованномъ же винтовомъ пресс!; съ
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высокимъ давлешемъ— при иервомъ отжиме безъ воды:— 82 — 
35 литр. ( 2 ,6 — 2 , 8  вод.) сока.

Добысаик сусла , — Какъ въ каждомъ другомъ ироизвод- 
ствй, такъ и здЬо-ь, отъ иравильнаго устройства самого заве
дения, иравильнаго выбора и распределения работаютцихъ ма- 
шинъ и caw ихъ работъ, зависитъ и правильность хода вс1 ;хъ 
работъ. Рисуиокъ 16 нредставляотъ намъ виутреннш видъ 
плодовой винодельни съ ручнымъ производствомъ, работающей 
съ одной плодовой мельницей и двумя прессами, изъ кото
рыхъ одинъ прессъ виденъ на рис у nidi, другой прессъ не ви- 
денъ, такъ какъ онъ установленъ къ orfcnf», уда,пенной съ ри-

Рис. 17.

суика, для открьгия вида во внутрь номещешя. Обслуживаютъ 
и работаютъ плодовой мельницей и прессами, попеременно, 
сменяя но очереди другъ друга, три человека. Выжатое сусло 
течетъ изъ пресса, какъ видно на рисунке, прямо въ большую 
стеклянную или каменную воронку, установленную надъ от- 
версиемъ въ полу, чрезъ которую проходить закрепленная 
къ воронк!’. кишка, отводящая сусло прямо въ бочку, уста
новленную въ подвале, виутреннш видъ котораго представ- 
ленъ на рисунке 17.

Бъ плодовой винодельне более крупныхъ размеровъ съ 
нриводнымъ действ1емъ распределено уже совершенно иное.
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Схематическое представлеше распред*лешя плодовой мельницы 
и прессовъ такой бол*е крупной винодельни представлено 
на рисунк* 18. Привозимые плоды идутъ сначала въ мойку 
и уже промытыми переносятся элеваторомъ (рис. 1 ) на верх- 
nifi этажъ, вг]> неглубоки! засЬкъ а. въ которомъ постоянно 
подлоиачиваются въ щнемникъ плодовой мельницы Ъ, гд*

Рис. 18 .

особымъ р'Ьжущимъ нриборомъ размельчаются на мен'1;е круп
ные куски и распределяются на вальцахъ Ь. пройдя которые 
мязга отводится, поочередно, въ одинъ изъ обоихъ прессовъ 
С или d, который изъ нихъ въ это время заряжается. Сусло, 
вытекаемое изъ того или другого пресса, отводится жолобомъ 
е, чрезъ полъ, въ бочки установлешгыя въ подвал*, какъ 
показано на рисунк* 18.

Вообще же 0 6 1 ЩЙ ходъ работъ при добыванш сусла и 
соблюдаемый при этомъ правила следующая:

Плодовая мязга, выходя изъ нодъ мельницы, надаетъ въ



58 Д О Б Ы В л Ш Е  СУСЛА.

подставленную нодъ ноя плоскую лохань или кадушку (рис. 16), 
которая, наполненная мязгой, обменивается на норожшою и 
опоражнивается, скапливая мязгу въ более крупной плоской 
кадке. Эти нлосше кадки образуются часто распиливашемъ 
старыхъ винныхъ бочекъ, который лучше всего на это го
дятся.

Вообще необходимо здесь заметить разъ навсегда, что 
какъ мязга, такъ равно и сусло и вино могутъ безъ вреда 
для вина прикасаться къ дереву, и то исключительно къ ду
бовому, или къ стеклу. Въ крайнемъ случа*, для этого мо

жетъ быть еще употреблена фарфоровая или каменная, хо
рошо глазированная посуда, но н то последняя /линь пока 
глазурь не дала трещинъ, въ которыхъ могла бы засесть ки
слота. Решительно никакой металлической посуды при нло
довомъ виноделш не допускается. Поэтому вся посуда въ вино
дельне, начиная съ лоханей для сбора мязги и кончая боч
ками, въ которыхъ вино отпускается, какъ готовый товаръ, 
вс* лопатки, совки, кружки н воронки для нерелшшпя вина 
должны быть, обязательно, нзъ дерева и иритомъ изъ дубо- 
ваго, въ известныхъ случаяхъ, при менее крушюмъ произ
водстве (ликерныхъ винъ), пли при сбыте вина въ бутыл- 
кахъ, посуда должна быть стеклянной (бродильныя и друпя 
бутыли, кружки, воронки и бутылки). Дерево должно быть 
дубъ, а не хвойныхъ породъ, потому что иоследшя смолисты 
и придаютъ чрезъ соприкосновеше съ мязгой и сусломъ (не 
говоря уже о непосредствешшмъ сонрикосновеши съ виномъ) 
вину побочный нривкусъ, сильно обезцениваюпцй его. Но и 
дубовая посуда не должна идти въ употреблеше иначе, какъ

Рис. 19 . Рис. 20 .
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подготовленной къ вил у. Лучше всего для итого посуда, уже 
бывшая подъ виномъ,— старый вшшыя бочки.

Для перекладки мязги и для наполнены ею цилиндра 
или короба пресса, употребляютъ глубомй дубовый совокъ 
съ плоскимъ дномъ, такой формы, какъ представленный на 
рисунке 19; для переливаю я же сусла и вина при напол-

Рис. 21 .

neiiin бочекъ употребляютъ деревяииыя воронки и кувшины 
(кружки), въ роде продставленныхъ на рисунке 20 (воронка) 
и на рис. 21 (иоказывающШ разр'йзъ наполняемой бочки съ 
деревянной воронкой, деревяннымъ кувшиномъ).

Изъ только что полученной мязги большая часть сока вы
деляется прессовашемъ довольно легко, но при нрессоваши 
въ такомъ свежемъ виде мязга удерживаетъ въ себе чрезвы
чайно упорно еще значительную часть соки, наиболее бога-
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таго ароматными и экстрактными веществами, придающими 
вину более полный вкусъ и более характерную желтую 
окраску. Это удерживаше части самаго ц^ннаго сусла темъ 
сильнее, чемъ, сравнительно, крупнее размолота мязга и на- 
оборотъ. Поэтому выгоднее мязгу никогда не прессовать тот- 
часъ-же по выход* ея изъ подъ мельницы, а скоплять ее въ 
более крупныхъ плоскихъ чанахъ. въ которыхъ, смотря но 
степени размельчешя и погод* (т. е. внешней температуре) 
оставляютъ массу, накрытую чистымъ полотномъ, спокойно 
стоять, отъ 10 до 24 часовъ, и лишь по истеченш этого вре
мени приступаюсь къ прессовашю ея. Въ холодную погоду 
мязга съ уснехомъ можетъ простоять въчане или кадке до 
24 часовъ, но при более теплой погоде ни въ какомъ слу
чае не следуетъ держать ее до ирессовашя долее 10 часовъ, 
такъ какъ иначе сусло слишкомъ легко можетъ подвергнуться 
уксусному закисашю и стать совершенно негоднымъ на вино. 
Во всякомъ случае, все бочки и кадки, въ которыхъ перено
силась и держалась мязга до ирессовашя, всегда тотчасъ-же 
тщательно споласкиваются чистой холодной водой. Отъ полной 
чистоты всей посуды, съ которой мязга и сусло (не говоря 
уже о вине) приходитъ въ соприкосновеше, зависитъ въ зна
чительной степени ушгЬхъ или неудача дела. Решительно вся 
посуда, бывшая за день въ унотреблеши, должна быть еже
дневно, но окончат» и работы, сполоснута кипяткомъ и насухо 
вытерта чистымъ полотняннымъ полотенцемъ (более мелкая 
посуда).

Кадки эти съ мягкой должны стоять въ самомъ отдален- 
номъ отъ солнечныхъ лучей месте, при возможно одинаковой 
температуре, должны быть накрыты чистымъ полотномъ и де
ревянной крышкой или чистой соломой, чтобы оберечь огъ 
быстраго изменены температуры. Зорче всего кадки съ мяз
гой следуетъ оберегать отъ солнечныхъ лучей, сильно сно- 
собствующихъ образованно въ сусле уксусной кислоты т. е. 
полной порче вина. Эта кислота, разъ она заведется, съ тру- 
домъ выводится, становясь иногда злейшимъ врагомъ винод1шя.

При обыкновенномъ ручномъ производстве два пресса руч
ного дейсттая съ лихвою снабжаются мязгою одной плодовой 
мельницей ручного действтя, работая съ перерывами (плодо-
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вал мельница), такъ что тотъ же персоналъ работаете съ пло
довой мельницей ж обслуживаете оба пресса (рис, 16). Если 
при этомъ следятъ за тЗ>мъ, чтобы въ чанахъ всегда стояла 
готовая на зарядъ каждаго пресса мязга, то производство бу
дете идти безъ перерыва.

Плодовая мязга идете въ цилиндръ или коробъ пресса 
въ -М'Ашкахъ или завернутая въ прессовальную ткань. Каждому, 
кто раооталъ более продолжительное время въ плодовой вино
дельне и кому случалось испытать, кагая мелюя невнятности 
за сооою влечете разрывъ мешка и л и  ткани, въ которой за
вернута мязга, во время прессовашя, ие только вследств1е 
потери мешка и части сусла, но главнымъ образомъ, вслед
ствие той потери времени и более продолжительной остановки 
въ производстве, вслЗдатае необходимой очистки пресса и пе
регрузки, тотъ только поймете, насколько важно обзавестись 
действительно прочно сработанной тканью, вполне выдержи
вающей производимое на нее давлеше. Ткань эта та же, какъ 
и употребляемая для выжимашя масла изъ мязги масличныхъ 
семянъ при маслобойномъ производстве. Она должна быть 
выткана изъ хорошихъ крепко скрученныхъ пеньковыхъ ни- 
токъ (пряжи). Ткань эта, ни въ какомъ случае, не должна 
быть слишкомъ плотной, она должна быть достаточно редкой, 
чтооы даже при нолномъ разбуханш нитокъ, отъ впитаннаго 
въ нихъ сусла, сусло могло бы свободно проникать чрезъ ткань; 
темъ не менее ткань должна быть не настолько редка, чтобы 
чрезъ нее могла бы проникать мязга. Лучше всего для этого 
подходите высшее качество ткани, употребляемой въ масло
бойномъ нропсводстве, надлежащей плотности. Во многихъ 
винодельняхъ для лучшаго стока сусла коробъ пресса выкла- 
дываютъ плетнемъ изъ ивовыхъ прутьевъ (а рис, 22). что 
действительно способствуете более успешной работе, чемъ 
при гладкомъ дне короба или цилиндра. После каждаго опо- 
ражнивашя пресса ткань, равно какъ и нлетневыя прокладки 
(й рис, 22) должны быть тщательно прокипячены и про
мыты, чтобы въ дело идти постоянно въ совершенно чистомъ 
виде, дабы не вызвать закислешя сусла.

Прессъ заряжается следующимъ образомъ: на дно чистаго 
короба пресса кладутъ чистую плетеную прокладку (а рис. 22),
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засЬмъ выкладываюсь коробъ тканью и наполняюсь его пло
довой мязгой, черная мязгу глубокими деревянными совками 
(рис. 19) или глубокими черпаками, или шапками, такъ чтобы 
при этом?, сусло не разливалосъ-бы ни по полу, ни но прессу. 
Наиолнивъ коробъ пресса мязгой, заворачиваюсь на нее концы 
ткани, высматривавнпе сверху чрезъ края короба, таким!, 
образомъ, что вся мязга въ ней была бы хорошо укутана. 
ЗасЬмъ накладываюсь сверху еще плетеную прокладку, на

нее кладусь дубовую доску соответствующей формы; но доску 
кладусь ярусами, накрессь, но два въ рядъ, дубовые брусья 
(1) рис. 22) соответствующей величины, до с1,хъ норъ, пока 
бруски по подойдутъ нодъ самую пяту винта (рис. 13), после 
чего онускаютъ винтъ внизъ и начинаюсь npeccoB aiiie. Если 
нрессъ болыпихъ размеров?, и коробъ очень высок?,. осооенно 
при гидравлических?, пресса хъ, то для более уснепшаго хода 
дела плетеную прокладку прокладываюсь еще и на половине 
высоты короба.

Самое u p e c c o B a i r i e  должно производиться со внимашемъ и 
съ ноня'пемъ дела. Новички слишкомъ часто, особенно ра- 
бо'йе съ живымъ темнсрамеитомъ. но поиимаюнце хода этой 
работы, съ самаго начала производят!, сильный нажимъ. же
лая темъ ускорить дело. На самом?, же деле такое дМстчие 
чрезвычайно убыточно и неверно. Отъ енльнаго нажима с?, 
самаго начала прессования, мязга делается плотной въ на- 
ружныхъ частях?, куба, чем?, затрудняется свободный выход?, 
сусла и мязга уже по может?, быть отжата столь сухо, какъ

Рис. 22
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при нравильномъ ходе д-Ьла съ самаго начала, даже если-бы 
нажимъ пресса былъ-бы доведенъ сверхъ силъ пресса и иосл'Ьд- 
nift подался-бы давлешю (лопнулъ-бы). Поэтому обслуживание 
пресса должно быть поручено всегда людямъ разумнымъ, спо- 
койнымъ и знающимъ правильный ходъ oirepaniii. Правильно 
прессоваше производится следуют имъ образомъ: нанолнивъ 
коробъ и оиустивъ винтъ до верхняго бруска настолько, что 
бруски нажимомъ плотно соединяются, прижимаютъ винтъ 
пресса ещо настолько, пока сусло не потечетъ изъ короба 
ровной струей. Достигнувъ этого, тотчасъ оставляготъ прессъ 
въ покое, до т$хъ поръ, пока сусло не нерестанетъ течь, 
тогда опять прижимаютъ винтъ настолько, пока не потечетъ 
сусло, после чего тотчасъ же оставляют!, прессъ въ покое, 
и такъ продолжается до техъ поръ, пока, наконецъ, при 
последнемъ зажиме пресса сусла боле*' не выходитъ. Тогда 
отжимаше должно считаться оконченный'!), прессъ разряжается 
и вымытая мязга либо перелопачивается и тутъ же подвер
гается вторичному отжима шю, либо она перекладывается въ 
чистыя кадки и устанавливается въ сторону, а прессъ вновь 
заряжается полной (свежей) мязгой, и, такимъ же образомъ, 
постепенно отжимается новый зарядъ. Выложенная изъ пресса, 
разъ отпрессованная мязга, поступи етъ ко второму прессова
нно лишь на следующих день, какъ описано ниже.

Сусло, вытекаемое нзъ одного заряда, неодинаково по 
своему составу въ начале и въ конце отжимашя. Сусло, вы
текающее въ начале значительно богаче сахаромъ, чемъ сусло, 
вытекающее къ концу отжимашя; но последнее богаче экстрак
тивными веществами. Хорошее плодовое вино можетъ быть 
получено лишь изъ полной смеси всего сусла, вытекшаго съ 
начала до конца одного заряда, вместе.

При неболыномъ производстве, сусло изъ пресса течетъ 
въ подставленную кадку, накрытую сверху, чистымъ холстомъ, 
служащшгь цедилкой, чрезъ которую процеживается сусло 
для нолнаго выделешя изъ него побочныхъ. случайно по- 
павшнхъ предметовъ. Изъ этой кадки сусло переливается въ 
бродильную бочку, посредством!) деревяниаго кувшина и де
ревянной воронки, какъ показано на рисунке 21. При более 
крунномъ же производстве сусло отъ пресса течетъ чрезъ
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цедильное полотпо въ воронку и отводится прямо въ подвал?), 
въ бродильную бочку, какъ показано на рис. 16 и 17.

Въ Корманды вторичный отжнмъ мязги производится такъ: 
поел* перваго отжима съ высокимъ давлетемъ, отжатую мязгу 
кладутъ въ кадку и овлажняютъ ее водою, подливая не бо
л т  7, бутылки на каждый пудъ переработанныхъ плодовъ, 
засЬмъ эту слегка насыщенную водою мязгу ставятъ въ ио- 
MiiiHenio съ температурой не выше 14° и не ниже 10° Р. на 
сутки ровно (24 часа), но не дал!;е, а нотомъ уже подвер
гаюсь вторичному прессованно. За неимг{;шемъ отонляемаго 
ном$щетя, мязгу можно держать и при низшей температуре, 
но не ниже; 6° Р., въ такомъ случае, при держаны мязги въ 
помещены съ температурой не выше 8° и не ниже 6° Р., 
увлажненная мязга оставляется на 36 и никакъ не более 
48 часовъ въ помещены и засЬмъ отжимается. Вода въ дан- 
номъ случае способствуетъ растворенш въ лязге значительной 
части сахара, и экстрактныхъ веществъ, которыя при одно- 
кратномъ прессованы, даже ири самомъ сильномъ давлены, 
не могутъ быть извлечены, между темъ эти экстрактныя ве
щества, получаемыя при вторичномъ прессованы после овлаж- 
нешя мязги, придаюсь вину ту ароматичность и ту окраску, 
которыя делаюсь его выше и „цельнее" вина, иолученнаго 
при однократломъ отжиме, именно въ силу отеутстюя эгихъ 
качествъ.

Muorie jjfc виноделы нредпочитаютъ сусло перваго отжима 
перерабатывать на вино отдельно отъ сусла второго отжима. 
Ко, въ такомъ случае, сусло второго отжима получается много 
беднее сахаромъ, почему къ нему должно быть прибавлено 
но 4 фунта сахара на каждое ведро подлитой воды, вино 
же, полученное изъ такого сусла отдельно, совсемъ мало
ценно, но представляетъ собою довольно нр1ятный прохлади
тельный нанитокъ. Что выгоднее', перерабатывать-ли сусло 
обоихъ нрессовашй вместе или отдельно, зависитъ отъ тре- 
боватпй данной меетности, т. е. отъ ценъ, выручаемыхъ за 
то и другое вино и вообще отъ техъ сортовъ вина, которые 
вырабатываются данной винодельней.

Выше уже несколько разъ было упомянуто е) томъ вред- 
номъ влЬшги, которое на вино имеетъ сонрикасаше плодового
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сока съ железомъ, что отъ этого вино чернеете и получаете 
натуральный вкусъ; это влшйе въ значительной степени 
усугубляется, если приходяшдя съ нлодовымъ сокомъ въ со- 
нрикосновен1е железныя части покрыты ржавчиной. Въ прес- 
сахъ более совершенна™ устройства мы уже достигли того, 
что ни мязга, ни стекаемое сусло не проходятъ въ соирикосно- 
вен1е съ голымъ железомъ, въ плодовыхъ же мелышцахъ. 
особенно съ штифтовым'ь барабаномъ, плодовый сокъ все-таки 
нриходнтъ въсоприкосновешесъ железомъ; но это еонрпкоснове- 
nie такъ мало, продолжается такой коротклймоментъ и прптомъ 
съ самаго начала операцш, когда н1;тъ еще и зачатка, брожешя 
въ coidb, что, при чистомъ содержании мельницы, это обхо
дится безъ вреднаго влшнн на вино. Если же мельница со
держится въ недостаточной чистоте и железныя (стальныя) 
части, соприкасавшаяся съ сокомъ, покрыты ржавчиной, то 
вредное вл1яте на вино неизбежно, которое, къ сожалении, 
чаще всего обнаруживается лишь вноследствш, часто лишь 
въ совершенно зреломъ вине, проявляясь либо только въ по- 
рочномъ вкусе, либо въ порочномъ вкусе и цвете вина. Не 
менее вредное в.;йяше на вино обнаруживаете соприкосновеше 
плодоваго сока, св'Ьжей мязги и сусла съ закисшей мязгой, 
оставшейся вследствш недостаточно строгой чистоты, где-либо 
въ мельнице или въ прессе, что также ведетъ за собою по
рочность вина.

Изъ этого понятно, насколько строп» долженъ быть над- 
зоръ за уходомъ, какъ за мельницей, такъ и за прессомъ. 
Каждый день по окон чаши работы мельница должна быть 
обязательно настолько разобрана, чтобы все работающая части 
ея могли-бы быть тщательно вычищены и вымыты, чтобы не 
оставалось ни малейшей частицы мязги. На другое утро, 
передъ началомъ работы, мельница обязательно должна быть 
вновь промыта и, лишь убедившись въ совершенной чистоте 
ея, приступаюсь къ измельченно плода. Тоже самое следуетъ 
сказать и относительно пресса. По окончанш кампаши, ко
торая никогда не длится далее Рождества, решительно все 
части мельницы разнимаются, тщательно промываются, все 
железныя и стальныя части натираются деревяннымъ масломъ 
и сохраняются въ сухомъ месте до начала следующей кам-

К. К. Веберъ. Плодовое и ягодное винод%л]’е. 3-е изд, 5
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nauiu, иередъ самымъ началомъ которой, вс* части тщательно 
промываются и собираются. Точно также промываются (всегда 
крутымъ кипяткомъ) по окончаши кампаши вс* рабоч1я части 
пресса, и вей железный части его смазываются деревяннымъ 
масломъ, что предохраняете ихъ отъ ржавчины.

По той же причин* несравненно лучше делать проводы 
сусла изъ нодъ прессовъ въ бродильные чаны, въ виде 
открытыхъ жёлобовъ (й й рис. 18), изъ твердаго дерева (дуба, 
бука), или гончарныхъ трубъ съ прочной глазурью, или жёло
бовъ, нокрытыхъ эмалью или, наконецъ, изъ хороню гальванизм- 
рованныхъ железныхъ трубъ или жёлобовъ. Открытые жё
лоба заслуживаюсь предпочтете, такъ какъ состоите ихъ 
бол^е заметно для глаза. Менее пригодна для провода сусла 
резиновая кишка (рис. 17), такъ какъ ее уже несравненно 
труднее контролировать относительно чистоты.

Надлежащая чистота въ вииодельне достижима лишь при 
расходе достаточнаго количества воды для промывки всехъ 
предметовъ и половъ. Поэтому мало-мальски правильно обстав
ленная винодельня должна быть снабжена водопроводомъ, имея 
па чердаке водяной бакъ, отъ котораго вода проводилась бы 
въ винодельню и въ подвалъ. Вода должна быть совершенно 
чистая и чистаго вкуса, пригодная и на самое винодел1е. 

.Кс-ли же такой хорошей воды нетъ въ такомъ обнльномъ 
количестве, чтобы ея хватало для промывки всего, то водопро- 
водъ снабжается водой достаточно чистой для промывки пред
метовъ и пола (вода можетъ быть совершенно чиста для этого, но 
слишкомъ жестка и богата известью, чтобы идти на виноде- 
л1е), а потребное на винодКше количество воды можетъ быть 
подвозимо особо. Полъ, какъ въ номещенш, въ котором ь 
производится измельчеше и ирессоваше, такъ и въ под
вале, обязательно долженъ быть xopoiuifi цементный безъ 
всякихъ трещинъ; изъяны его должны быть всегда свое
временно исправлены. Полъ долженъ иметь едва заметный 
ската для нолнаго стока воды, чтобы вода на немъ не за
стаивалась. Лишь Taicie иолы могутъ быть легко содержимы 
въ постоянной чистоте.

Уже при среднемъ производстве, въ большинстве случаевъ, 
выгоднее работать съ коннымъ приводомъ; при крупномъ же
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производств*, тЬмъ более, если двигатель можетъ быть исноль- 
зованъ въ остальное время года на другое производство (какъ это 
всегда и делается), выгоднее работать помощью паровой силы. 
Съ коннымь прнводомь на 3 лошади можетъ быть приводима 
въ дМсгвге плодовая мельница, вырабатывающая мязгу для 
четырехъ прессовъ, но безъ механической плодовой мойки. 
На небольшую плодовую мелышцу следуетъ считать одно
конный нриводъ. Плодовая мельница крупнаго производства, 
вместе съ плодовой мойкой съ элеваторомъ требуетъ двига
теля въ 3 наровыя силы и паровой котелъ съ площадью 
нагрева въ 10— 15 квадр. метровъ; тогда имеется достаточ
ный занасъ пара для нагрева воды, для мытья и для вына- 
ривагая бочекъ и прочей посуды.

Выработка сусла безъ прессовъ.— Въ нЬкоторыхъ, правда 
очень немногихъ, впнодЬльняхъ применяется выработка сусла 
безъ всякихъ прессовъ. Вместо прессовъ унотребляютъ боль
шое количество бродильныхъ бочекъ, которыя наполняются 
мязгою тотчасъ же но иолученш ея изъ плодовой мель
ницы. Въ этихъ бродильныхъ бочкахъ сусло проходить бур
ное бро;нсеше“ вместе съ мязгой, после чего оно свободно 
выделяется изъ мязги.

Рисунокъ 28 представляетъ вертикальный разрезъ употреб- 
ляемыхъ при этомъ бродильныхъ бочекъ. Бочка устанавливается 
на каменной, хорошо выцементпрованной возвышенности д, 
на такую высоту, чтобы пзъ шпунтоваго о твер тя  г можно 
было удобно выпустить сусло въ подставленный сосудъ, 
но не слишкомъ высоко. Вышина бочки должна быть такова, 
чтобы было удобно наполнять ее мязгой и обслуживать ее. 
На некоторой высоте отъ дна бочка снабжается шнунтовымъ 
отверсйемъ, затыкаемымъ шпунтомъ г. Надъ этимъ отверсйемъ 
внутри бочки сделана изъ дощечки, поставленной наискось, 
преграда, ограждающая отверстие отъ выхода чрезъ него мязги, 
при выпуске сусла. Кочка наполняется до трехъ четвертей 
ел высоты свежей плодовой мязгой а. Затемъ на мязгу 
накладывается крышка с, снабженная значительнымъ числомъ 
отверстШ, для свободнаго выхода газовъ, образующихся во 
время брожешя. Крышка с сверху нагружается каменьями Ъ,Ь, Ь 
настолько, чтобы крышка всегда плотно прилегала къ

5»
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мязгЬ и чтобы постепенно, но M'fipt, выд'Ьлешя изъ нея сусла, 
придавливала мязгу ко дну бочки. Сверху бочка накрывается 
крошкой крышкой е, в , которая краями [в\ е!) настолько плотно 
нрнмыкаетъ къ верхнимъ краямъ ( / ,  f )  бочки, что замыкаетъ ее 
совершенно плотно. Для выхода образовавшихся при броже-

Рис 23 .

ши газовъ, скопляющихся въ части h бочки, крышка е снаб
жена бродильной втулкой <1, изъ K0T0])0fi газы свободно вы- 
ходятъ, не впуская чрезъ втулку вн'Ашняго воздуха. Съ 
устройствомъ такихъ бродильныхъ втулокт, мы ознакомимся 
дальше.

Наиолнивъ бочку свожен мязгой на 3Д ея высоты, нагру. 
зивъ крышку с каменьями Ь и замкнувъ бочку крышкой
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ее оставляюсь въ покое, при обычныхъ для „бур/шго броже- 
шя“ ус-лов1яхъ, недели 2 — пока бурное брожеше но 
окончится вполне. Тогда выиускаютъ чрезъ шпунтовое отвер
стие г все выделившееся отъ брожешя сусло, переливаюсь 
его въ бочки для второго или „тихого брожеп1я* , пока 
изъ бочки более не вытечетъ ни капли сусла, выжимаемаго 
камнями Ъ изг1) мязги а. 'ЧагЬмъ выбрасываюсь изъ бочки 
отжатую мязгу, хорошенько промываютъ бочку, споласкиваюсь 
и проветриваюсь ее, после чего вновь наполняюсь свежей 
мязгой для выделешя изъ нея сусла такимъ же снособомъ.

При такомъ способе добывай! я сусла, прессы действительно не 
нужны, и вино получается очень хорошаго качества (при 
тщательномъ н умеломъ веденш дела), но при этомъ способе 
требуется такое большое количество описанныхъ бродильныхъ 
бочекъ и настолько большой подвалъ для нихъ, что атотъ сио- 
собъ, въ большинстве случаевъ, особенно при более крунномъ 
производстве, обходится наверно дороже, чемъ ирюбретоше 
даже лучшихъ нрессов'ь.

Заготовлеше сусла.
Не только при плодовомъ, но и при виноградномъ ви

ноделш дело не обходится безъ едабривашя сусла; при вино
градномъ виноделш «то едабриваше состоитъ исключительно 
изъ двухъ операщн, первой— въ извлечены изъ сусла излишка 
кислотъ, развившихся въ винограде вследств1е недостаточна™ 
тепла въ холодно»; лето, второй— въ добавке къ суслу са
хара, въ недостаточномъ количестве образовавшагося въ ви
нограде вследствие холода. Мериломъ при нодобиомъ сдабри- 
ванш служить количественное содержате этихъ веществъ въ 
винограде, вполне дозревшемъ въ благопр1ятное, теплое 
лето.

Правильно постановленное плодовое виноде.ае совершенно 
тождественно съ винограднымъ; следовательно, и при заго
товке сусла при плодовомъ виноделш допускается только ре- 
гулироваше содержат я сахара и кислоты въ сусле, чрезъ 
добавлеше къ нему сахара или кислоты, или же чрезъ извле
чете изъ него последней. Чтобы производить хорошее пло
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довое вино, которое безъ всякой фальсификацш могло бы 
отчасти удовлетворять требовангямъ потребителя винограднаго 
вина, оно должно по крепости п вкусу подходить къ вино
градному; для этого требуется, чтобы составныя части пло
доваго сусла подходили къ составными частямъ сусла изъ 
зр*лаго винограда. Ириводпмъ зд*сь аналнзъ кЬсколыгахъ 
сортовъ сладкаго винограда.

Сорта винограда.

«Вплый австршекшъ, соверш, 
зр'Ьлый, урожая 1854 г. . . . 

«Kleinberyer>, соверш. зрелый,
урожая 1855 г ..............................

Riessling Oppenheimer*, соверш. 
зр'Ьлый, урожая 1855 г. .

<Hiessliny Oppenheimer*, пере-
зр'Ьвппй...........................................

«Riessling Iohannisbergers, совер.
зр'Ьлый, урожая 1850 г. . . . 

«Assmanushausery, красный, со
верш. зр'Ьлый, урожая 1856 г. .

<
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3 , 5 2 0 ,71 1 8 , 30 5 ,6 6 7 6 , 0 4

1 5 , 1 4 0 , 5 0 19 ,10 6 ,2 0 7 4 , 3 8

1 9 , 2 4 0 , 6 6 2 2 ,9 3 — —

1 4 ,2 8 0 ,7 5 __ __

Сравним приведенное въ этой таблиц* содержаше са
хара и кислоты въ 5 сортахъ совершенно зр*лаго и сладкаго 
винограда съ содержашемъ ихъ въ разныхъ нлодахъ (см. 
таол. стран. 18), мы видимъ, что за исключемемъ грушъ, въ 
которыхъ содержаше кислоты еще мен*е, ч*мъ въ самомъ 
сладкомъ и зр*ломъ виноград*, вс* остальные плоды содер
жать значительно большее количество кислоты, ч*мъ вино- 
градъ, следовательно, при сдабриванш сусла, за исключе- 
шемъ грушеваго, (къ которому нужно подбавлять кислоту) изъ 
вс*хъ плодовъ и ягодъ необходимо извлекать излишнее ко
личество кислоты. Количество содержашя сахара во веЬхъ 
нлодахъ значительно меньше, ч*мъ въ зр*ломъ виноград*, 
сл*довательно, это недостающее количество нужно добавить’ 
чтооы получить вино изв*стнои кр*иости. ?

Во сусл* хорошаго винограднаго вина содержаше кислоты 
колеолется отъ 0,7%  до 0 , 6 % или отъ 7  до 5  частей на ты
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сячу, все же излишнее количество извлекается; въ плодовомъ 
же вине содержаше кислоты должно быть не более 0,В°/о и 
не менее 0 ,6 %, т. е. на 0 , 1 % более, чемъ въ виноградномъ 
вине, ж это потому, что яблочная кислота иагАетъ способность 
улетучиваться; такъ, напримеръ, въ лежаломъ яблочномъ вине, 
чрезъ годъ или два, содержаше кислоты уменьшается на 0 , 1  °/„ 
и даже па 0 ,2 % ; въ виду этого, при плодовомъ виноделш не
обходимо ироцентъ кислоты въ сусле держать на 0 , 1 % выше, 
чемъ при виноградномъ. По даннымъ оиытныхъ виноделовъ, 
для получешя хорошаго яблочнаго вина необходимо, чтобы 
содержаше сахара въ сусле было не ниже 12% и до 17,5%, 
кислоты 0 ,6 % — 0 ,8 %  и белковыхъ веществъ 1 % — 1 ,2 %.

Уменыпеше кислоты въ сусле производится двоякимъ обра
зомъ: разжижешемъ сусла водою до той степени, чтобы со
держимое имъ количество кислоты уменьшилось до требуемой 
нормы, и выделешемъ кислоты посредствомъ нейтрализацш 
ея. Но къ какому бы способу виноделъ ни нрибегъ для устано- 
влешя надлежащаго количества кислоты въ сусле, ему необхо
димо прежде знать, сколько содержись сусло въ своемъ нату- 
ральномъ виде кислоты, чтобы быть въ состоянш определить 
количество вливаемой воды или энйтрализующаго веще
ства.

Опредштые кислоты.—Чтобы понять, на чемъ осно
вано определеше количества кислоты, находящейся въ сусле, 
нужно знать, что: а) каждая кислота нейтрализуется отъ ири- 
бавлешя къ ней какой-нибудь щелочи (самыми сильными ще
лочами считаются: нотангь, сода и нашатырный сииртъ или 
ааийакъ) и б) для нейтрализацш онредЗиеннаго количества ки
слоты всегда нужно определенное количество щелочи. Сле
довательно, если для уничтожешя кислотности въ какой-либо 
жидкости понадобилось употребить известное количество ще
лочи, то по количеству употребленной щелочи вполне можно 
знать о количестве имевшейся въ жидкости кислоты.

Положимъ, намъ известно, что для нейтрализацш 3 зо- 
лотниковъ какой либо кислоты необходимо употребить V2 золоти, 
соды. Если дана будетъ бутылка кислой воды и для уничто
жешя въ ней кислотности понадобилось прибавить 4%  зол. 
соды,— ясно, что кислоты въ воде было 9 зол. Ксли при
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этомъ известно было, что воды въ бутылке было 2 0 0  золоти, 
то, выражая въ ироцентахъ. содержите кислоты будетъ равно
47,% .

Понятно, что вся трудность при определены! кислоты въ 
сусле состоитъ въ уменш брать въ точности определенное

количество испытуемой жидкости и прибавить въ точности 
определенное количество щелочи при самомъ определена!.

Эта операщя ведется такимъ обрасомъ: въ особую назна
ченную для этого, вполне чистую склянку, „К(>л4у“, отли- 
ваютъ некоторое количество, напримеръ, стаканъ, испытуемаго 
сусла; колбу ставятъ на треножникъ и нагреваютъ въ ней 
сусло до кипешя. Долго кипятить не следуетъ, такъ какъ 
при этомъ можетъ испариться много воды и сусло станетъ 
несколько гуще нормальнаго. Прокипяченному суслу даютъ 
несколько остыть и затемъ профильтровываютъ его чрезъ пропу
скную бумагу надъ стеклянной воронкой. Посредствомъ пипет ки
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(и рис. 24) отбираютъ ровно 10 куб. сайт, нрофильтрован- 
наго сока. Чтобы набрать пинеткою сока, одинъ конецъ ел 
вставляюсь въ сокъ, а ртомъ черезъ другой конецъ всасы- 
ваютъ воздухъ, а следовательно и жидкость; следуетъ набрать 
(‘я нисколько больше означенной черты. Набранную жидкость 
вливаютъ въ стаканчикъ, въ которомъ будетъ производиться 
испыташе. Въ этотъ яге стаканчик,ъ, емкость котораго должна 
быть около 2 5 — 30 куб. сант., ириливаютъ несколько капель 
лтшусшио настал и перомешкваютъ сокъ имеющеюся для 
этого маленькою стеклянною палочкою.

Лакмусовый настой можно купить во всякой аптеке; если- 
же приготовлять дома, то кусочекъ лакмуса бросаютъ въ ба
ночку с;ь чистою дистиллированною водою; вода чрезъ не
сколько времени посинеетъ, это и есть лакмусовый настощ 
гущи (осадокъ) брать не следуетъ.

Лакмус/ь обыкновенно югеетъ синш цветъ, несколько фю- 
летовый, но отъ нрисутслтая въ жидкости кислоты становится 
розовымъ: если-же эта кислота будетъ нейтрализована, то 
опять становится синимъ; прилитый, такимъ образомъ, къ 
суслу, онъ сразу окрасится въ розовый цветъ; когда-же кис
лота, отъ прилитая щелочи при исныташи, будетъ нейтрали
зована, вся жидкость посинеетъ. Въ бюретку (с рис. 24), 
до самаго верхняго делешя ея, вливаютъ растворъ щелочи 
Эта бюретка съ нижняго конца заканчивается гуттаперчевой 
трубочкой, которая придавливается особцми зажимами. При 
сжиманш ихъ, налитая щелочь начинаете вытекать внизъ; пе- 
])едъ исныташемъ нужно смотреть, чтобы щелочь въ бюретке 
стояла ровно но лиши какого-либо делешя. После этого нодста- 
вляютъ стаканчикъ съ испытуемымъ сусломъ и, нажимая зажимъ, 
понемногу вливаютъ щелочь изъ бюретки въ стаканчикъ. 
Первые 5 куб. сант., т. е. на 5 делешй бюретки, можно 
вливать смело, не опасаясь перебавки; после этого следуетъ 
добавлять по каплямъ, постоянно помешивая сокъ стеклянной 
палочкой. Осторожнее должно поступать къ концу, когда 
цветъ сока начнете несколько меняться, и какъ только ро
зовая окраска исчезнете и появится cunift цвете, прибавле- 
nie щелочи следуете прекратить. ').

1) Пипетки, бюретки, волчки для определен!» сахара (сахаромкры) 
и для опредкленш содержашя спирта (спиртомеры) и проч. инструменты
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1 1 риготовлеше вполне нормальнаго раствора щелочи пред
ставляется въ этомъ д'Ьл'Ь предметомъ первой важности. Та
кой растворъ заготовляется заразъ на исиыташе всей кампа- 
нш, но долженъ сохраняться въ хорошо закрытыхъ сосудахъ. 
Приготовить его можно дома пли заказать въ аптек!;, но 
имйть въ виду следующее: крепость его должна быть 
такова, чтобы въ каждомъ кубическомъ сантиметр/ь 
этого раствора заключалось количество щелочи, потребное 
для нейтрализацш одного сантиграмма яблочной кисло
ты. Следовательно, если желательно приготовить раствора 1 
литръ, то на это количество воды сл’Ъдуетъ отвесить внолн'Ь 
чистаго 'Ьдкаго натра (Natr. caust,) 8 ,4g грам.; если берется 
Kali caust., его следуетъ отвесить б , 9 грам. Отвесивши 
указанное количество одного изъ этихъ веществъ, кладутъ 
его въ литровый сосудъ, наливаютъ дистиллированную воду, 
и когда вся муть осядетъ, растворъ готовъ. Фильтровать не 
следуете, лучше дать отстояться мути, если она есть. По- 
ложимъ, что для нейтрализацш 1 0  куб. сант. сусла пона
добилось прибавить 1 0  куб. сант. щелочи, это указываете, 
что всей кислоты въ 1 0  куб. сант. было 1 0  сантиграммовъ, 
следовательно, въ каждомъ куб. сантиметр!; сока— 1 сант. 
(7юо грам.) или 1 проценте (1% ). Такой же проценте дол
женъ быть и во всей массе.

Приведенный способъ опредЬлешя количества кислоты въ 
сусл’Ь даетъ очень точные результаты въ рукахъ винодела, 
ум4ющаго обходиться съ указанными приборами; способъ 
этотъ, применяемый надъ малыми количествами сусла, заслу
живаете безусловная предпочтешя нредъ н е й  м и  другими спо
собами опред!>лешя. Но существуете более простой, практи- 
чесгай способъ, выработанный вековою практикою винод1ш я 
на ЗападгЬ, которая показала, что для нейтрализацш каждаго 
лота кислоты требуется 2 3Д золоти, углеизвестковотг соли

употребляемые при изсл'Ьдованш сусла и вина, можно выписывать чере;!'ь 
магазлнъ химических !, и фнзическихъ аппаратов?» и снарядовъ А . Эбер- 
гардтъ (бывш. Р . Нитте). С.-Петерб. Демидовъ пер., Л» 1, а тагсже черезъ 
оптическле магазины А . Швабе въ МосквЪ (Кузнещ лй мостъ, домъ князя 
Голицына), или О. Рихт ера  въ Петербург!; (Адмиралт. площ.), или во
общ е чрезъ каждый большой оптическш магазинъ. С.тЬдуетъ только 
точно назвать требуемый приборъ, указавъ для какой ц-1;ли и и .  какимт 
д'Ьлешемъ.
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(известной въ аптеке подъ имепемъ Calcaria carbonica), или
2 золоти, мраморнаго порошка. На основанш этого виноделы до
вольно близко определяютъ количество кислоты въ сусле следую- 
щимъ образомъ: берусь около пуда сусла, фильтруюсь его чрезъ 
воронку съ пропускной бумагой или чистой ватой (гигроскопи
ческой) и затемъ изъ цроцеженнаго сусла отвешиваюсь на очень 
верныхъ весахъ 1 0 0 0  лотовъ; это количество сусла вливаютъ 
въ стеклянную банку надлежащей вместимость ( ‘ / 2 ведра) и 
подливаюсь къ нему лакмусоваго раствора до полной окраски 
сусла въ розовый цветъ. Затемъ отвешиваютъ въ стеклянный 
совочекъ 70 золотниковъ измельченной углеизвестковой соли 
и постепенно подсыпаюсь ее въ сусло до сйхъ поръ, пока оно 
не окрасится совершенно въ сине-фюлетовый цветъ; тогда под- 
сыпаше останавливаютъ, оставшееся же на совочке количество 
углеизвестковой соли взвешиваетея. Взвешенное количество 
соли вычитаюсь изъ 70 золоти., разницу делясь на 23Д 
(такъ какъ каждый лотъ кислоты требуетъ для своей нейтра
лизацш 2 3 Д золотн. углеизвестковой соли); полученное при 
этомъ частное дастъ цифру лотовъ кислоты, содержащихся въ 
1000 лотахъ сусла. IIоложимъ, что отъ 70 золотн. углеизве
стковой соли по окраске сусла въ сишй цветъ осталось 
об’Д золоти., следовательно, для нейтрализацш 1 0 0 0  золот. 
сусла потребовалось 24“Д золотн., а такъ какъ нейтрализа
ция каждаго лота кислоты требуетъ 2 3Д золотн., то, следо
вательно, 1 0 0 0  лотовъ сусла содержась (243/4: 2 3Д—) 9 ло
товъ кислоты, или 1 0 0  частей сусла содержась 0 , 9° / 0 кис
лоты; следовательно, если мы пожелаемъ обработать сусло 
съ содержашемъ 0 , 7° / 0 кислоты, то излишекъ— 0 ,а%. При 
последнемъ способе определения количество кислоты въ сусле, 
вместо лакмусоваго раствора, можно употреблять лакмусовую 
бумагу; тогда все количество испытуемаго сусла, после опре- 
делешя, можетъ быть обратно влито въ остальное сусло, безъ 
всякаго вреда для вина,

Лакмусовая бумага приготовляется следующимъ обра
зомъ: на блюдечко кладутъ лакмусъ (получается въ аптеке 
или въ складахъ аптекарскихъ товаровъ), наливаютъ на него 
немного воды и, когда образуется настой синяго цвета, бе
рутъ обыкновенную пропускную, толстую, белую бумагу, на
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резанную полосками, насыщаюсь ее нриготовленнымъ ра- 
створомъ и зат-Ьмъ просушиваюсь. Приготовленная такимъ 
образомъ лакмусовая бумага, опущенная въ сусло, также 
окрашивается въ розовый цветъ. Во все время нодсыпашя 
углеызвестковой соли въ сусло, последнее следуетъ проме
шивать. ()нред'1;ливч, содержаше кислоты въ сусле, присту
паюсь къ установление желаемаго содержашя ея въ сусле, 
темъ или другимъ способомъ.

Этотъ последшй способъ определешя кислоты въ сусле, 
хотя онъ еще и встречается въ крупныхъ винодельняхъ съ 
нрнмнтивной постановкой дела и даетъ довольно близюе къ 
действительности результаты, во миогихъ случаяхъ непри- 
менимъ вследств1е своей громоздкости, т. е. вследствие того, 
что выполняется въ слишкомъ большомъ масштабе, надъ 
слишкомъ болынимъ количеством?, сусла. Несравненно целе
сообразнее въ практике винодел in определеше количества 
кислоты въ сусле производить следующимъ образомъ, допу- 
скающимъ изследоваше даже небольшой пробы.

Покупаюсь въ аптеке 8  дециметра 7ю нормальной ка- 
лишой щелочи и синюю лакмусовую бумагу. Последнюю на
резаюсь на больная полоски, шириною въ до 7 2 дюйма, 
которыя хранясь въ стеклянной банке съ хорошо притертой 
стеклянной пробкой, въ темномъ сухомъ месте. Самое опре- 
делеше кислоты производится следу ющимъ образомъ. Отме
рял >тъ мернымъ цилиндромъ (рис. 81) 1 0  куб. сант. испы- 
туемаго сусла, которое изъ мернаго цилиндра выливаютъ въ 
обыкновенный стаканъ, въ которомъ его несколько разъ 
взбалтываютъ для выделешя свободной углекислоты. Затёмъ, 
въ тотъ же мерный цилиндръ (предварительно промытый 
и обсушенный), вливаюсь ровно 2 0  куб. сант. купленной 
7 .„ нормальной калшной щелочи, изъ нихъ заразъ вливаютъ 
въ сусло ровно 4 или 5 куб. сант. щелочи, тщательно раз
мешиваюсь стек лянной палочкой и опускаюсь въ ' испытуемое 
сусло полоску лакмусовой бумаги; если бумага окрасится въ 
красный цветъ, приливаютъ въ стаканъ еще ровно 1  куб. 
сант. щелочи, размешиваюсь и опять опускаюсь новую по
лоску лакмусовой бумаги; если и эта окрасится въ красный 
цветъ, то вливаютъ въ стаканъ еще 1 куб. сант. щелочи,
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размешиваюсь и онускаютъ новую иолоску бумаги. Такъ но- 
етупаютъ, вливая каждый разъ осторожно ровно по 1  куб. 
сант. щелочи, до т*хъ поръ пока лакмусовая бумага более 
не окрасится въ красный цвете. Достигнувъ момента, когда си
няя лакмусовая бумага останется синей, отсчитываютъ, сколь
ко израсходовано куб. сант. щелочи, помножаютъ это коли
чество на 0 , 75) или высчитываюсь изъ него одну четвертую 
часть, и получается довольно точное определеше процента 
кислоты въ сусле на тысячу единицъ. Положимъ, что въ 
данномъ случае, въ моментъ, когда лакмусовая бумага оста
лась синей, въ цилиндре осталось 8 куб. сант. щелочи; сле
довательно, израсходовано 1 2  куб. сант. щелочи и въ 1 0 0 0  

частяхъ сусла содержится ( 1 2 0 , , ,= )  9 %  кислоты или'въ 
1 0 0  частяхъ содержится 0 ,9%  кислоты.

Максимальное количество кислоты въ сусле обыкновенно 
не превышаете 1 2 % на тысячу; если окажется, что сусло 
содержите больше кислоты, то это уже даетъ поводъ къ по- 
дозрешю, не началось ли въ немъ образоваше уксусной 
кислоты.

Ушнътете кислотности разбавлетемъ водою.— Са- 
мымъ неращональнымъ и убыточнымъ способомъ установле- 
шя надлежащаго количества кислоты въ сусле следуетъ счи
тать уменьшение процеитнаго содержат я кислоты въ сусле 
чрезъ разбавлеше водою. Хотя этотъ способъ и въ настоящее 
время еще сильно практикуется при выработке дешевыхъ и 
не назначенныхъ для продолжительная сбережешя винъ, где 
онъ можетъ быть и оправданнымъ, но при выработке боле*' 
ценныхъ винъ его следуете, по возможности, избегать, такъ 
какъ хорошее, съ надлежащимъ букетомъ, съ требуемыми 
цветомъ и содержашемъ экстракта вино можетъ быть полу
чено только безъ подлива къ суслу воды; тогда только и пло
довое вино будетъ иметь тотъ вкус/ь полншо, цпльпаго или 
сухого вина, которымъ обладаютъ хоропйя виноградныя вина, 
и чего никогда не могутъ иметь вина, къ суслу которыхъ для 
уменыиешя кислотности была подлита вода. Подливая воду 
для уменыиешя кислотности, въ тоже время разжижаютъ 
экстрактныя вещества, даюпця вину аромате и полноту вку- 
совыхъ ощущешй, и белковыя вещества, служатщя для ни-
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т а т я  дрожжевыхъ грибковъ при преобразовали сахара въ 
алкоголь. А такъ какъ по мгЬр!> разбавки сусла водою умень
шается и процентное содержате въ немъ сахара, то этотъ 
способъ урегулирования кислотности въ cyc.iJfi требуетъ, кромй 
добавлешя сахара къ суслу, дабы пополнить естественный 
его недостокъ, еще и то количество, которое уменьшилось 
соразмерно подлитому количеству воды; соотношеше это вы
ражается въ следующей таблицЬ:
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10 1 ,0 % 9 24 16 2 6 % 4 2 9 % 1 32
11 1 Д% 20 2 6 % 17 2 9 % 14 3 2 % 11 35
12 1 , 2 % 30 2 8 % 28 32 24 3 5 % 21 3 8 %  

41 V 213 1 , 3 % 41 31 38 3 4 % 34 38 31
14 1,4% 51 3 3 % 49 3 7 1/ , 45 41 41 45
15 1,5% 63 3 5 %

3 8 7 ,
59 40% 55 44 52 48

16 1 ,6 % 74 70 42% 66 46% 62 5 0 %
17 1,7% 85 4 0 %

*3%
81 45% 76 49% 72 5 4 %

18 1 , 8 % 96 91 48 87 5 2 % 0 82 57%
6 0 3/,19 1 , 9 % 107 4 5 % 102 5 0 % 97 55 92

20 2 , 0 % 118 48 113 55% 108 58% 102 6 4 %

Значительная подливка воды къ суслу и въ силу этого 
увеличенное добавление сахара ведутъ къ тому, что содержи
мое въ сусл'Ь количество бйлковыхъ веществъ окажется не- 
достаточнымъ для образовашя надлежащаго количества дрож
жевыхъ грибковъ, необходимыхъ для преобразования значи
тельная количества нодбавленнаго сахара въ алкоголе; въ 
этомъ случай приходится прибегать иногда къ подбавленш 
дрожжей къ суслу. Зат'Ьмъ и экстративныя вещества настолько 
разжижаются, что, не прибавивъ ихъ къ суслу искусствен- 
нымъ путемъ, получается вино безъ всякаго аромата, не пол
ное, безъ надлежащаго вкуса. Между тймъ экстративныя ве
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щества изъ плодовъ, въ вид* вытяжки, отдельно извлечь 
нельзя, поэтому приходится прибегать къ средствамъ въ род!’, 
употреблешя сушеныхъ плодовъ, изюма п т. п., что превра- 
щаетъ это производство въ пачкотню, а не въ плодовое ви- 
нод^пе съ прочною будущностью. Въ западной Европе до
стигли хорошихъ результатовъ п ведутъ дTfi.ro въ большихъ 
размерахъ именно потому, что избегаюсь всякой пачкотпп.

Нейтрализацш излишней кислоты. Для нейтрализа
цш кислоты оказались самыми удобными веществами: поро- 
шокъ мрамора или вполне очищенная углеизвестковая соль 
(Calcaria carbouica). После онределешя находящаяся въ 
сусл* излишка кислоты приступаютъ къ нейтрализацш или 
всего количества имеющаяся сусла, низводя содержаше кис
лоты до надлежащей нормы, или же, отдЬливъ известную 
часть сусла, нейтрализуюсь изъ него всю кислоту и затемъ 
нейтрализованное сусло вливаютъ обратно въ общую массу. 
Въ первомъ случае поступаютъ такъ: положимъ, что въ 1000 
лотахъ сусла определено содержаше кислоты въ 1 2  лотовъ, 
уменьшить же требуется до 7 лот. на 1000 лотовъ сусла, или 
съ 1 ,2% на 0 ,,% , следовательно, нужно извлечь 5 лотовъ 
кислоты изъ каждой тысячи (или 0 ,5% ); зная же, что для 
извлечешя изъ каж дая ведра сусла 0 ,,%  кислоты требуется
2  золот. порошка, мрамора или 2 % золоти, углеизвестковой 
соли, виноделъ помножаетъ известную пропорщю требуемая 
вещества для нейтрализацш каж дая 0 ,i% кислоты нзъ ведра 
сусла на количество процептовъ кислоты, потребныхъ извлечь 
изъ сусла, въ данномъ случае на 5; такимъ образомъ опре
деляется количество мрамора или углеизвестковой соли для 
нейтрализацш каж дая ведра сусла. Помноживъ эту сумму 
на все число ведеръ назначенная для обработки сусла, по- 
лучимъ цифру, определяющую все потребное количество ней
трализующая вещества для извлечешя излишка кислоты изъ 
всего сусла. Положимъ, что для нейтрализацш берется угле
известковая соль, количество нейтрализуемая сусла 15% ве
деръ, съ излишкомъ кислоты въ 0 ,5%; виноделу, для ней
трализацш всея  сусла до 7 J/o потребуется 15% Хс>Х 2 % =  
213%  золотниковъ, или 2 фун. и 7 лотовъ углеизвестковой 
соли.
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Но второмъ случай, при нейтрализацш лишь одной части, 
а не всего сусла, ностунаютъ такъ: вычитаютъ тотг1> процентъ 
кислоты, который желаютъ оставить въ сусле, изъ общаго % 
содержашя въ немъ кислоты; полученная разница составить 
излишекъ, который следуете извлечь изъ (•уела. Затемъ отли- 
ваютъ отъ сусла порцш, соответствующую излишку -кислоты 
но отношение къ оставляемому въ с у еле, и изъ отлитаго коли
чества извлекаютъ всю кислоту; после этого, давъмрамору осесть 
на дно, нейтрализованное сусло вливаютъ обратно въ остальное. 
Положимъ, что въ 1 0  ведрахъ сусла съ 1 ,0 % кислоты тре
буется, цосредствомъ порошка мрамора, уменьшить содержаше 
кислоты до 0,7% ; въ этомъ случай отливаютъ отъ 1 0  ведеръ 
3 ведра сусла и подмйигаваютъ къ нему иорошокъ мрамора 
до тйхъ поръ, пока сусло болйе не окрашиваетъ лакмусовой 
бумаги въ розовый цвйтъ, н тогда въ этихъ трехъ ведрахъ 
сусла вся кислота будетъ нейтрализована. Давъ суслу осйсть, 
его сливаютъ съ осадка, фильтруютъ черезъ обыкновенный 
мйшечный фильтръ, какой употребляется при наточномъ про
изводстве, и соедишдатъ его съ остальнымъ, получивъ, такимъ 
образомъ, сусло съ надлежащими 0 ,7%  кислоты, годное для 
дальнййшихъ операцш.

Послйдшй npieMb нейтрализацш, т. е. когда нодвергаютъ 
лишь известную часть сусла полному выдйлеиш кислоты, 
заслуживаете предпочтен!!! иередъ нейтрализащей всей массы, 
какимъ бы веществомъ нейтрализация ни производилась; при 
немъ, разъ сдйлано точное опредйлеше кислоты въ сусл'Ь, а  
следовательно и количество ея, подлежащее удаленно, онеращя 
нейтрализацш совершается безошибочно, сусло поддается лучше 
осажденш и фильтращи, что очень важно въ виду сохранения 
вс/йхъ хорошихъ качествъ въ будущемъ вине.

Добавлете кислоты къ суслу.— Раньше было сказано, 
что нужно, чтобы сусло содержало требуемое количество кис
лоты. Дабы получить хорошее вино, количество кислоты въ 
плодовомъ суслй ни въ какомъ случай не должно быть ниже 
0,7%; следовательно, въ суслй съ менынимъ содержатемъ 
кислоты, недостатокъ ея долженъ быть понолненъ. Во вейхъ ро- 
дахъ ягодъ и въ большинстве сортовъ яблокъ содержате ки
слоты всегда более желаемаго и, при заготовленш сусла,
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изъ ягодъ и яблокъ приходится прибегать къ нейтра
лизации. Иначе обстоите дело при приготовлен! и грушеваго 
вина и при переработка некоторыхъ сортовъ яблокъ, въ ко
торыхъ содержаше кислоты далеко недостаточно. Какъ видно 
изъ первой таблицы анализа ягодъ и плодовъ, наибольшее 
содержите кислоты въ грушахъ— 0,07% , т. е. 1 0 0 0  лотовъ 
сусла содержите лишь 7 / 10 лота кислоты; следовательно, для 
получешя сусла съ 0,7% кислоты нужно добавить 0,63°/0, 
или на 1000 лотовъ сусла 6 3 / ) 0  лота кислоты. Некоторые же 
сорта яблокъ содержатъ лишь 0,4и/о кислоты, тутъ для по
лучешя сусла съ 0 ,7°/о необходимо добавить 0 ,Зи/ 0, или на 
1 0 0 0  лотовъ сусла 3 лота кислоты.

При выработке вина изъ смегаанныхъ сортовъ яблокъ, 
сладкихъ и кислыхъ, яблоки мешаютъ въ той пропорцш, 
чтобы содержаше кислоты въ сусле подходило къ 0 ,7%. 
Тоже самое делается при фабрикацш вина изъ сока грушъ, 
смешаннаго съ сокомъ ягодъ; смешеше это производится 
передъ брожешемъ и после определен! я количества кислоты 
въ томъ и другомъ соке. Такъ, напр., если вырабатывается 
вино изъ грушъ, давшихъ сусло съ 0 ,04%  кислоты, и смо‘- 
родины, давшей сусло съ 2 ,48%  кислоты, то на каждые
3 ведра грушеваго сусла подливаютъ 1 ведро смородиннаго сусла, 
после чего получится сусло съ [2 ,48°/0 +  (0 ,04  . 3) : 4 ]= 0 ,0 5 %  
кислоты; если къ другому суслу прибавить еще 0 ,05%  или 
на каждые 1 0 0 0  лотовъ сусла % лота дубильной кислоты— 
т анина , то получится сусло съ желаемымъ содержашемъ 
кислоты въ 0,7%.

Если не преследуютъ цели вырабатывать строго выдер
жанный сорте вина изъ однихъ, напр., грушъ, или изъ одного 
известнаго сорта яблокъ съ малымъ содержашемъ кислоты, 
то недостатокъ кислоты вполне регулируется добавлешемъ къ 
суслу сока более кислыхъ яблокъ или ягодъ, какъ это ска
зано выше, но при этомъ все-таки делаютъ такъ, чтобы сусло 
содержало кислоты менее на 0,05 и даже 0 ,1% , дабы это 
недостающее количество кислоты въ размере 0 , 1 % (или 
1 лоте на 1 0 0 0  лотовъ сусла) пополнить дубильной кислотой, 
недостающей въ ягодахъ и нлодахъ, ибо она придаетъ вину 
тотъ терпкьй вкусъ, который присущъ некоторымъ виноград-

К . К . Веберъ. Плодовое и ягодное ви н о д Ы е  3-е изд. 6
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нымъ винамъ н который по вкусу многимъ потребителям1!., 
привыкшимъ къ нему. Итакъ, если вино должно быть выра
ботано лишь изъ од1г 1;хъ грушъ или изъ одного сорта яблокъ 
съ малымъ содержашемъ кислоты, то недостающее количество 
пополняется подбавкою къ суслу дубильной и виннокаменной 
кислотъ.

Въ яблочное сусло, въ которомъ недостатокъ кислоты не 
превышаем. 0 ,3%  (т. е. 3 лотовъ на 1 0 0 0  лотовъ сусла), 
прибавляютъ въ большинстве случаевъ одну дубильную кислоту; 
къ грушевому же суслу, въ которомъ недостатокъ въ кислот* 
достигаем, нередко до 6 х/ 2 лотовъ на 1 0 0 0  (или 0 ,65% ), 
прибавляютъ об* кислоты, дубильную и виннокаменную, въ 
цропорщи, смотря по степени той терпкости, которую же- 
лаютъ придать вину; въ этомъ случае берутъ на каждый не
достающи! въ тысячи лотъ к и с л о т ы : 7/ 10 дубильной и 3/ ю  винно
каменной кислотъ для придашя вину большей терпкости; при 
менее терпкихъ винахъ постунаютъ обратно, прибавляя въ 
сусло 7 2 лота дубильной и % лота виннокаменной, и даже 
7/ю виннокаменной и 3 / 10 дубильной кислотъ. Впрочемъ, послед- 
iiiii щнемъ встречается въ практике редко; чаще всего вину 
придается более терший вкусъ, для чего берутъ на каждый 
недостающи! лотъ 7/ 10 дубильной и 3/ 10 виннокаменной кислоты.

Дубильной кислоты— танина содержится весьма много въ 
коре, листьяхъ, зернахъ п другихъ частяхъ мношхъ растенш. 
Въ нлодовомъ соке ея нетъ, но обыкновенно большое коли
чество ея находится въ зернахъ и оболочкахъ плодовъ, от
куда она легко переходитъ и въ сусло при его отделеши, 
т. е. при прессованi к мязги. ВяжущШ, терший вкусъ вина, 
терпкость виноградныхъ зеренъ зависятъ отъ присутстшя въ 
нихъ въ большомъ количестве танина. Въ чистомъ состоянш 
танинъ представляетъ несколько блестящий, аморфный поро- 
шокъ желтоватаго цвета; онъ имеетъ все свойства кислотъ, 
хотя на вкусъ не отдаетъ кисло, но немного горько, а потому 
энергично окрашиваетъ лакмусовую бумагу въ красный цветъ. 
Дубильная кислота входитъ въ соединеше съ разными белко
выми веществами и даетъ съ ними или весьма плохо раство- 
римыя, или вовсе нерастворимыя соединешя. Въ виду этого 
свойства прггсутетвю дубильной кислоты въ сусле необхо
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димо: иосредствомъ ея удаляются изъ будущаго вина разныя 
бйлковыя вещества, которыя имйются во всякомъ фрукто- 
вомъ сокй; удалеше ихъ другимъ путемъ было бы трудно.

Опытные винодйлы, въ случай необходимости прибав- 
лешя дубильной кислоты къ суслу предночитаютъ покупному 
танину крйпкую вытяжку дубильной кислоты изъ виноград- 
ныхъ зеренъ, нрабйгая къ покупному только за неимйшемъ 
последней. Танинъ и винокаменную кислоту можно получить 
во всйхъ болйе извЬстныхъ складахъ аптекарскихъ товаровъ.

Опредпмте содержания сахара въ суслгь.— Опредйле- 
nie содержашя сахара въ суслй можно произвести весьма 
точно разными способами; но такъ какъ такого точнаго оп
редйлешя процента содержашя, какъ это необходимо при 
опредйлеши кислоты, не требуется, то, не теряя времени на 
ознакомлеше съ болйе сложными научными способами, тре
бующими большого навыка, ловкости и времени, мы оста
новимся на довольно грубомъ, но въ данномъ случай вполнй 
соотвйтствующемъ способй опредйлешя сахара въ суслй по- 
средствомъ нормальнаго ареометра и л и  сахаромтра, на 
зываемаго также волчкомъ. Способъ этотъ не онредйляетъ 
содержимаго въ суслй количества сахара съ полной точностью; 
при опредйленш иосредствомъ нормальнаго ареометра легко 
можетъ вкрасться разница въ 1 % и даже 2 % , но не болйе, 
а  эта ошибка не существенно важна; зато способъ этотъ 
настолько прость и не сложенъ, что вполнй доступенъ каж
дому хозяину-винодйлу, при нйкоторой только аккуратности.

При испытанш сусла этимъ способомъ необходимо имйть: 
1 ) нормальный ареометръ, приспособленный для показашя 
удйльнаго вйса отъ 1  до 1,130, на шкалй которого обозна
чено дйлеше оть 1 до 1,130; 2) пробирный цилиндръ,
имйюпцй въ д1аметрй около вершка съ четвертью и л и  5 сан- 
тиметровъ, и 3) термометръ, градусникъ, для опредйлешя 
температуры сока при испытанш.

Прежде всего слйдуетъ научиться обращаться съ этими 
весьма несложными приборами. Туть все умйнье состоитъ въ 
осторожномъ опусканш сахаромйра въ испытуемую жидкость. 
Это дйлается слйдующимъ образомъ: профильтрованное сусло 
нагрйвается до 17° К ., отливается въ пробирный цилиндръ

е*
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и охлаждается до 14° Р. (или 171/2° Ц .), такъ какъ это 
самая подходящая температура; поел* того опускается въ 
жидкость сахаром*ръ. При опусканш сахаром*ра въ жид
кость (рис. 26), берутъ его за верхшй конецъ, держатъ двумя

Рио. 2 5 .

(указательнымъ и болыиимъ) пальцами и, опуская осторожно,, 
стараются заметить ту силу, съ которою онъ погружается. 
Какъ только пальцы чувствуютъ, что сахаромйръ бол*е не 
тянетъ ко дну цилиндра, его оставляютъ и поел* того, какъ 
онъ совершенно установился, отсчитываютъ до какой точки
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онъ опустился въ жидкость. Упомянутая осторожность при
о пу скати  сахаром'!;ра въ жидкость необходима для получешя 
точныхъ результатовъ. Если опустить сахаром*ръ сразу въ 
жидкость, то онъ опустится сильно внизъ и, хотя тотчасъ же 
опять поднимется, то уже укажетъ неверно, потому что, 
опустившись ниже ч*мъ следуетъ, верхняя часть его овлаж- 
нится жидкостью и сделается тяжелее; въ такомъ случай 
снарядъ будетъ показывать мен*е, ч*мъ въ действительности 
находится сахара въ исиытуемомъ сусл*. Навыкъ опускать 
сахаром*ръ и в*рно отсчитывать по нему прюбр*тается весьма 
скоро.

При ногруженш сахаром*ра въ сусло на него дМствуетъ 
не одно содержаше сахара, а также и экстрактивныя веще
ства; поэтому было бы ошибочно принимать указашя сахаро- 
м!;ра всецело на счетъ содержашя въ сусл* одного только 
сахара. Изъ практики винодЗшя эмпирически дознано, что 
экстрактивныя вещества относятся къ сахару въ сусл*, какъ
3 къ 17; такъ, наприм*ръ, если сахаром*ръ показалъ 40, 
то, по удельному в*су, въ жидкости находятся Ю ° / 0 экстракт, 
веществъ и сахара, изъ которыхъ на долю сахара приходится 
8 , 2 °/ , а на долю экстракт, веществъ 1 , 8 °/0; если сахаро- 
лгйръ покажетъ 2 0  град., то сахара 17°/0, экстракт, веществъ 
3°/ . Для облегчешя при работ* съ сахаром*ромъ, прпво- 
димъ зд*сь таблицу, по которой, изъ показали it сахаром*ра, 
тотчасъ можно определить и содержаше сахара въ сусл*, 
безъ всякихъ исчислешн на бумаг*.
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Въ плодовыхъ винодЬльяхъ Швейцарш и Гермаши для 
опредйлешя содержимаго въ суслй сахара употребляютъ спе
циально для того устроенный волчокъ или сахаромйръ. Наи
более распространсннымъ является сахаромйръ (ареометръ) 
ЪУкслэ (Oeclisle’sc-he Mostwage). Шкала этого сахаромйра раз- 
дйлена на 0 — 110 градусовъ. Въ ч и с т о й  водй при 15° Д . 
этотъ сахаромйръ становится на 0  град. Опущенный въ пло
довое сусло, въ 15° Ц ., каждые 5 град., на которые сахаро
мйръ поднялся надъ уровнемъ сусла въ цилиндре, равняются 
содержании 1  градуса сахара. Слйдовательно, если ареометръ 
при температур^ сусла въ 15° Д . поднялся надъ уровнемъ 
ровно до 20 град., то въ суслй содержится (20 : 5 = )  4 ° / 0 

пли въ каждыхъ 100 литрахъ 4 килогр. сахара; если онъ 
подымется на 35 град., то сусло содержитъ 7°/ , если на 
40 град.— 8 ° / 0 сахара. Если бъ мы вздумали тотъ же сахаро
мйръ употребить на опредйлешя количества сахара раснущен- 
наго въ совершенно чистой водй, при 15° Д ., то окажется, 
что въ чистой водй съ этой температурой каждый процентъ 
сахара въ жидкости равнялся бы 4 град.

При температуре плодоваго сусла =  15° Ц. каждые 5 град, 
сахаромйра, — 1 ° / 0 сахара въ суслй. По, такъ какъ, чймъ 
жидкость холоднёе, тймъ она удйльно тяжелее и наоборотъ, 
то оказывается, что при уменынеши температуры на каждые 
5 град, следуетъ прибавить по одному градусу сахаромй>ра 
на каждый ° / 0 сахара, и наоборотъ, при повышенш темпе
ратуры сусла на каждые 5 град, следуетъ уменьшить на
1 град, сахаромера на каждый ° / 0 сахара въ сусле. Следо
вательно, если сусло, при температуре въ 10° Д ., на сахаро- 
idipe показываетъ 36 град., то въ немъ содержится ( 3 6 : 6 = )  
6 ° / 0 сахара; то же сусло, измеренное при 15° Д ., покажетъ 
30 град., а прп 20° Д. — 24 град, по caxapoirbpy. Но всего 
лучше стараться производить определешя, но возможности, 
при температуре сусла въ 15° Д. Обращеше съ сахаромеромъ 
OechsU совершенно то же, какъ выше описано (прп рис. 25); 
только лучше взять цилиндръ немного шире, чемъ показано 
на рис. 25 и съ более широкой ножкой,# что дастъ цилиндру 
большую устойчивость, а намъ большую гарантно нротивъ 
случайпаго опрокидывашя. Для иравильнаго отсчнтывашя гра-
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дусовъ следуетъ съ нимъ орудовать точно, какъ выше описано. 
Сахаромйръ Oechsle можно выписать отъ J . Ruber, Kurs- 
leiter in Hogglingen (Шнешщня), :ia 3,50 франк, тамъ на 
м4ст4 или же у насъ въ Петербург* чрезъ магазинъ А. Эбер- 
гардта (Демндовъ нер. №  1), или же чрезъ одинъ изъ бо
лйе извгЬстныхъ онтическихъ магазиновъ ближайшего универ- 
ситетскаго города.

Содержаше сахара въ сусле должно определяться тотчасъ 
но выходе его изъподъ пресса, до самаго зачатья брожешя, такъ 
какъ съ момента начала брожешя (а этот!) моментъ насту- 
наетъ вскоре после нолучешя сусла изъ пресса), часть сахара 
уже превращается въ алкоголь и показашя сахаромера тогда 
будутъ уже не точны. Сахаромеръ Oechsle является столь 
же необходимымъ инструментомъ для проверки хода брожешя 
и определешя, сколько данное сусло будетъ содержать алко
голя по окончанш брожешя, считая, что каждые 1 0  град, 
сахаромера (при 15° Ц .) дадутъ 1° / 0 алкоголя, а также на
сколько самое брожеше можетъ считаться оконченнымъ. Вполне 
окончепнымъ главное брожеше должно считаться, когда сахаро
меръ Oechsle показываете 0  до 2  град. Бочка съ сусломъ, 
показывающая 2  — 5 град, по Oechsle, уже можетъ быть до
лита вполне выбродившимъ сусломъ н можетъ быть слегка 
забпта, чего ни въ какомъ случае не должно быть сделано, 
если ареометръ (сахаромеръ) Oechsle показываете 5 гра,ду
совъ или больше.

Придача суслу сахара.— Если определено содержаше 
количества сахара въ сусле, то уже не трудно определить 
и то количество, которое нужно прибавить къ нему въ ви- 
дахъ выработки вина известной крепости, т. е. съ извест- 
нымъ содержашемъ алкоголя (безводнаго спирта). Находящаяся 
въ продаже виноградный вина разделяются но степени своей 
крепости, т. е. по содержании въ нихъ алкоголя: па сто- 
ловыя вина, къ которымъ нрипадлежатъ все бордосшя, бур- 
гундсшя н молодыя венгерсшя вина, а также реипвойны; со
держате алкоголя въ этихъ вннахъ колеблется отъ 9° до 110;* 
кртгтя вина, къ нимъ принадлежать почти все хоронпя 
кспансюя, старыя венгерская и лишь немного сортовъ фран- 
цузскихъ винъ, съ содержашемъ алкоголя 12°— 15° и ликер-
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ны л вина, съ содержашемъ алкоголя отъ 17°— 24°. Изъ 
практики в и н о д ел  известно, что изъ содержимаго въ нлодахъ 
сахара, за исключешемъ около 3°/0, все остальное количе
ство превращается въ алкоголь, при чемъ каждый р / 0 пре
вращаема™ сахара даетъ 1 ° алкоголя, что относится также 
н къ сахару, добавляемому къ суслу.

Он родили въ какой крепости должно быть приготовляемое 
вино (плодовый и ягодныя вина, какъ столовыя, пригото
вляются не крепче 9°— 10°), а также и содержаше сахара 
въ сусле, виноделъ, чтобы узнать сколько требуется доба
вить къ суслу сахара, вычитаетъ изъ содержимаго въ сусле 
сахара 3°/0, полученный остатокъ вычитаетъ изъ числа техъ 
градусовъ, которые определяютъ крепость будущаго вина, и 
полученная при этомъ разшща составляет!, то количество са
хара, которое следуетъ добавить, чтобы получить вино желае
мой крепости.

Положимъ, требуется вино въ 9° крепости; сусло содер
жите 7,5 ° / 0 сахара; сколько же нужно еще прибавить сахара? 
Изъ находящихся въ сусле 7,5 ° / 0 сахара на образоваше 
алкоголя поступаете лишь не более (7 ,5  — 3 — ) 4 ,5°/ ; сле
довательно, требуется еще 9° — 4 ,5 ° / 0 =  4 ,5 ° / 0 сахара. Такъ 
какъ ведро сусла (подразумевается, конечно, ведро казенной 
меры въ 1 0  кружекъ) можетъ быть принято за 1 0 0 0  лотовъ, 
то переводъ нроцентнаго нсчислешя на ве.съ довольно легокъ. 
Въ данномъ случае, при содержанш въ 7,5°/0, ведро или 
1000 лот. сусла содержась 75 лот. сахара, изъ коихъ 30 ло
товъ (3°/0) вычитаются, какъ не превращающееся въ алко
голь; остаются 4 1/ 2 ° / 0 или 45 лот. сахара въ ведре, превра
щающееся въ алкоголь, къ которымъ для получешя вина въ 
9° крепости нужно добавить еще 4 ,5°/ или по 45 лотовъ 
сахара на ведро; следовательно, въ данномъ случае на каждое 
ведро сусла прибавляютъ 45 лот. сахара тростниковаго или 
свекловнчнаго.

Если при выработке вина въ 9° крепости, (-уело содер
жите 8 ,3 ° / 0 сахара, то ко всему суслу нужно прибавить еще 
(9 +  3) — 8,3 =  3 ,7°/0, или на каждое ведро сусла 37 лотовъ 
сахара. Следовательно, онределивъ процентное содержаше 
сахара въ сусле, количество его, которое требуется добавить,
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получится при вычитанш находящегося въ су с л* процента 
изъ суммы, полученной отъ сложения 3 ° / 0 съ числомъ гра- 
дусовъ, выражающихъ крепость вина; номноживъ получен
ную отъ этого разницу на 1 0 , получится то количество са
хара (въ лотахъ), которое требуется прибавить па каждое 
ведро или 1 0 0 0  лот. сусла. Напримйръ, сусло содержись 
8 , 2 ° / 0 сахара, вино предполагается иметь съ 1 2 ° алкоголя, 
то недостающее количество сахара будетъ выражаться следую
щей формулой: [( 1 2 ° +  8 °/0) — 8 ,2 ° / 0 1 X 1 0  =  6 8  лотовъ
сахара на каждое ведро или каждые 1 0 0 0  лотовъ сусла.

Въ нлодовыхъ винодезьняхъ западной Европы, работаю- 
щихъ преимущественно съ сахаромеромъ Oechsle, для выра
ботки прочнаго плодоваго вина, годнаго для продолжительной 
лежки, доводятъ обыкновенно содержаше сахара въ сусле 
до 1 2 %. Следовательно, если мы получили сусло, въ кото
ромъ сахаромеръ Oechsle показываете 40-60 град., то къ 
этому суслу добавляется на каждый гектолитръ ( 1 0 0  литровъ) 
сусла по 4-2 и даже 6-4 кнлогр. сахара; къ суслу, 
показывающему 50-60 град.— 3-1 кил. сахара. На этомъ 
основании, изъ практики плодоваго виноделiя, для виноде- 
ленъ, работающихъ сахаромеромъ Oechsle, выработалась сле
дующая табличка потребной прибавки сахара для получешя 
сусла съ содержашемъ 1 2 % сахара, и для получешя вина 
приблизительно съ 8-9° алкоголя.

Если сахаром'Ьръ Н а 100 литровъ Н а каждое ведро 
Oechsle иоканыва- суслапридаютъса- сусла иридаютъ 

етъ хара сахара
градусов!.. килогр. фунтовъ.

20 9 ‘ 2 , 7
2 0 - 25  8 2 , 4
2 5 - 3 0  7 2 ,1
3 0 - 35  6 1 , 8
3 5 - 4 0  5 1 , 5
40 -4 5  4 1 ,2
4 5 -5 0  3 0 , 9
5 0 - 5 5  2 0 , 6
5 5 - 6 0  1 0 , 3

Сусло, не разбавленное водою, почти никогда не показы
ваете менее 40-35 по Oechsle.

При подсахариваши сусла всегда следуетъ помнить, что
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насколько добавлете сахара въ надлежащемъ количеств* дей
ствительно новышаетъ качество хорошаго плодоваго и ягод- 
наго вина, особенно носл*дняго, настолько чрезмерная при
дача сахара опять понижаете его ценность, делая его слиш- 
комъ сладкнмъ и слишкомъ спиртуознымъ въ сравненш съ 
общимъ характеромъ вина.

Все только что сказанное о придаче суслу сахара относится 
только къ плодовымъ и ягоднымъ винамъ, более высокаго каче
ства, выдерживаемымъ въ бутылкахъ более продолжительное 
время, и въ особенности къ ликернымъ винамъ, съ большимъ 
содержашемъ алкоголя, но ни въ какомъ случае не должно 
относиться къ хорошимъ дешевымъ легкимъ плодовымъ ви
намъ, назначеннымъ для массоваго потребления уже на сле
дующий годъ. Для этихъ легкихъ плодовыхъ винъ, придача 
сахара суслу совершенно излишня и скорее служитъ въ 
ущербъ, чемъ въ пользу такого плодоваго вина, делая его 
более спиртуознымъ, чемъ желательно, и слаще, чемъ сле
дуетъ для болынаго осв*жетя и утолешя жажды, способ
ствуя при этомъ удорожание его. Такимъ образомъ, сусло этихъ 
плодовыхъ винъ ни въ какомъ случае не должно быть раз
бавлено водою, но и не нуждается въ придаче сахара.

Изъ приведенныхъ нами раньше анализовъ плодовыхъ 
винъ, произведенныхъ Dr. Kulitsch’ омъ, мы видимъ, что 
28 сортовъ яблочныхъ винъ содержали отъ 3,83 до 5,86, 
въ среднемъ 4,80° алкоголя, изъ шести грушевыхъ винъ со
держали 4,50 — 5,01, въ среднемъ 4,81° алкоголя. Анализы 
D r. Schaffer’а плодовыхъ винъ и сидра, награжденныхъ на 
конкурсе плодовыхъ винъ въ Обербург* (III neiinapi я) пока
зали, что 8  пробъ плодовыхъ винъ, нолучившихъ награду, 
содержали отъ 2,45° (грушевое) до 6 , 6 ° (яблочное), въ среднемъ 
5,20° алкоголя, 4 пробы нормандскаго сидра, получивипя 
награду, содержали отъ 3,05 до 5,10, въ среднемъ 3,91° 
алкоголя. Если мы, затемъ, изъ раньше приведенной таблицы 
составныхъ частей различныхъ плодовъ, припомиимъ, что, въ 
среднемъ, вншня содержите сахара Ю ,83°/0 яблоки— 8,16°/0, 
груши— 7,47°/0, крыжовникъ— 7,18°/0, белая смородина— 
7 ,15°/0 и вспомнимъ, что за вычетомъ около 3 ° / 0 са
хара, остающагося въ вине неизменнымъ, остальное коли
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чество сахара при броженш нереходитъ въ углекислоту и 
алкоголь, превращая каждый ° / 0 сахара въ ° алкоголя, то 
увидимъ, что изъ сусла этихъ плодовъ и ягодъ, безъ мал^й- 
шаго добавлешя сахара, получается натуральное плодовое и 
ягодное вино съ содержашемъ 7° (вишневое), 5° (яблочное) 
и не менее 4° (грушевое, крыжевничное, белой смородины) 
алкоголя. Следовательно, получается, безъ всякаго добавле
шя сахара, натуральное плодовое и ягодное вино съ содержа
шемъ алкоголя, соответствующим!) содержанш его въ винахъ, 
получившихъ награды на вышуспомянутомъ конкурсе нлодо
выхъ винъ въ Обербурге.

Падальцы, т. е. плоды, сбиваемые съ деревьевъ прежде
временно осенними ветрами, если они только уже настолько 
созрели, что могутъ итти на винодел1е, всегда даютъ сусло 
съ слишкомъ малымъ содержашемъ сахара; къ нему обя
зательно должно быть добавлено недостающее количество 
сахара.

Добавку сахара къ суслу следуетъ производить возможно 
скоро после получешя свежаго сусла, до начала брожешя. 
При этомъ следуетъ еще помнить, что при задаче суслу зна
чительная количества сахара является рискъ что сусло не 
выбродитъ какъ следуетъ (и даже, при слишкомъ болыиомъ 
количестве сахара, вовсе не забродить). Вообще, разъ 
только вырабатывается вино съ добавкою сахара къ суслу, 
то, для достижешя надлежащаго брожешя, обязательно за
давать суслу дрожжей чистой культуры.

Для добавки къ суслу следуетъ всегда брать свекловичный 
сахаръ, самый лучимй рефинадъ, въ кускахъ, такъ какъ онъ 
наиболее чистъ, следовательно вернее всего не внесетъ въ 
сусло и въ вино какого либо порока, противъ чего мы не 
гарантированы, употребляя менее чистые, низпйе сорта све- 
кловичнаго сахара.

При нлодовомъ и ягодномъ виноделш ни въ какомъ случае 
нельзя употреблять крахмальный сахаръ (не говоря уже о 
патоке), такъ какъ при употребленш носледняго въ сусло 
вводится и значительное количество декстрина, сгущающаго 
сусло более чемъ это случается при употреблении свекло- 
вичнаго сахара; излишнее же сгущеше сусла, какъ изве
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стно, замедляетъ ироцессъ брожешя и т*мъ самымъ вносятся 
въ вино постороншя вещества, вызывающая разлпчныя бо
лезни или пороки вина. Даже лучшая крахмальная патока 
или крахмальный сахаръ при переход* въ алкоголь склонны 
къ образованно сивушнаго масла, присутолтае котораго можно 
найти особенно въ плодовыхъ ликерныхъ винахъ, сдобрен- 
ныхъ крахмальной патокой и крахмальнымъ сахаромъ.

Бр о ж ен 1 е  е у е л а  и  у х о д ъ  за  н и м ъ *
Обращсти, съ сусломъ.— Когда сусло окончательно при

готовлено и вполн* (‘ о о т в * т с т в у е т ъ по содержание сахара и 
кислоты суслу для получешя хорошаго вина, его перелива- 
ютъ въ бродильный, бочки или бродильные чаны, въ кото
рыхъ и подвергаютъ первому— „бурному брожетю“. Въ 
большинстве случаевъ брожеше производится и должно быть 
производимо въ обыкновенныхъ винныхъ бочкахъ, но въ т*хъ 
случаяхъ, когда назначенный къ броженпо сокъ не проц*- 
женъ какъ сл*дуетъ, не вполн* отд*ленъ отъ пленокъ, ко
журы и другихъ различныхъ твердыхъ частей (что, во вся- 
комъ (муча*, не нормально), брожеше должно производиться 
въ особыхъ бродильныхъ чанахъ. Бродильный чанъ д*лается 
большого разм*ра, кверху суживающшся, изъ того же 
дубоваго дерева, какъ и бродильныя бочки; у дна пм*ется 
деревянный кранъ (втулка) для спуска перебродившаго вина. 
Верхъ чана закрывается подвижною крышкою, плотно при
легающею къ краямъ чана и придерживаемою иосредствомъ 
винта или какимъ-либо другимъ способом*. Внутри чана, на 
н*которомъ разстоянш отъ верхняго края, пом*щается другая 
крышка, сквозная, пронизанная множествомъ мелкнхъ дыро- 
чекъ д1аметромъ въ 1/4 дюйма; эта крышка сд*лана не изъ 
одного куска; такъ какъ вверху /цаметръ чана суживается, то она 
не могла бы быть пом*щена въ него, поэтому она состоитъ 
изъ 3 или 4-хъ частей, которыя отд*льно вкладыватотъ и 
вынимаютъ. Па той высот* чана, гд* эта крышка должна 
пом*щаться, къ ст*нкамъ чана прибито нисколько брусковъ, 
которые не допускаютъ крышку опускаться ко дну, а для того, 
чтобы она не могла также и подниматься вверхъ, она при
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давливается сверху двумя поперечными планками, которыя 
своими концами подсовываются нодъ бруски, прикрепленные 
къ стенкамъ чана. Дабы верхняя (наружная) крышка плот
нее прилегала къ краямъ чана, на края последняго кладутъ 
слой гуттаперчи. Для выхода газа, во время брожешя, верх
няя крышка имеетъ отверсйе, въ которое плотно вставляется 
бродильная втулка. При наиолнеши чана сусломъ, внутрен
няя продыравленная крышка вынимается. При такомъ устрой
стве бродильнаго чана пленка и проч1я частицы бродящаго 
сусла не имеютъ возможности всплывать наверхъ, увлекае- 
мыя пузырьками газа; въ противномъ случае, все эти ча
стицы образуюсь обыкновенно поверхъ сусла густой покровъ 
(шапку), въ которомъ легко' начинается riiieirie, заводится 
плесень, что весьма вредно отзывается на качестве вина. 
Перебродившее сусло спускается черезъ кранъ въ предназна- 
ченныя бочки, а чтобы вместе съ сусломъ не прошла и 
пленка или частица мязги— на конецъ крана, для фильтра- 
цш навешивается мешокъ изъ редкаго холста.

Какъ уже сказано, только что описанный бродильный 
чанъ употребляется лишь въ исключительныхъ, ненормаль- 
ныхъ случаяхъ. При правилышмъ же ходе дела, при выра
ботке чистаго сусла, оно подвергается броженш не въ ча- 
нахъ, а въ обыкновенныхъ болыиихъ винныхь бочкахъ изъ 
подъ виноградныхъ винъ; только нужно строго следить за 
ихъ чистотою, которая вообще должна строго наблюдаться 
при всехъ онеращяхъ плодового виноделия; въ особенности 
необходимо строго следить, чтобы въ бочкахъ не завелся 
плесневый грибокъ, отъ котораго легко портится вино, пре
вращаясь въ плохой уксусъ. Вообще бочки, въ которыхъ 
разъ завелся плесневый грибокъ, должны быть изъяты изъ 
обращегая.

Бочки следуетъ содержать постоянно въ чистоте въ ви- 
дахъ предохранения ихъ отъ плесневаго грибка, поэтому, 
после каждаго употреблешя, ихъ следуетъ хорошо прове
тривать, просушивать п тщательно окуривать серою (то же 
самое относится и къ бродилышмъ чанамъ особаго устройства); 
только после такихъ предосторожностей оне могутъ считаться 
безопасными при употреблены ихъ какъ для брожешя, такъ
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и для сбережешя вина. Окуриваше серой производится двоя- 
кимъ образомъ: на дно бочки ставятъ горшокъ съ горячими 
угольями, на которыя сыплютъ измельченную серу, или про- 
изводятъ эту операщю черезъ втулочное отворено бочки, 
какъ это подробнее описано дальше.

Бочки, остающаяся более продолжительное время пустыми, 
необходимо время отъ времени подвергать такому окуриванпо, 
только не следуетъ окуривать тотчасъ передъ употреблешемъ 
ихъ, дабы не повредить делу; окуриваше следуетъ повторять 
чагце, но не слишкомъ сильно; при употребленш бочекъ, не
задолго передъ работой сильно окуреиныхъ, брожеше совер
шается медленнее и невполне правильно, при первомъ пе
реливе вино въ нихь не светлеете и остается мутнымъ. I »иро- 
ч'КпМъ, все это легко узнается на практике.

Величина бочки, употребляемой для брожешя, но возмож
ности должна соответствовать количеству перерабатываемаго 
сусла, дабы иметь возможность наполнять бочку почти вплоть 
(но не совсЗшъ) до втулочпаго отвер тя , при этомъ необхо
димо оставлять немного сусла въ запасе для долива впослед- 
ствш; это чрезвычайно важно и всегда должно быть соблю
даемо.

Практика плодоваго шшод'1шя показала, что верхнее 
брожеше следуетъ предпочитать нижнему брожетю. Раз
ница между верхннмъ и нгокнимъ брожешемъ заключается, 
главнымъ образомъ, въ температуре бродильнаго помещешя, 
отъ чего зависнтъ и продолжительность самаго процесса. 
Нижнее брожеше совершается при температуре отъ 4° до 
12° Реом. (5°— 15° Д.), при чемъ бурное брожеше окан
чивается значительно позже, требуя отъ 3-хъ до 5-ти педель; 
при верхнемъ же брожеши, совершаемомъ при температуре 
12°— 14° Р., на это требуется около недели.

При виноградномъ виноделш. особенно при производстве 
винъ съ малымъ содержашемъ сахара, следовательно и алко
голя, предпочитаютъ нижнее брожеше т. е. брожеше при низкой 
температуре, потому что при этомъ не такъ легко образуется 
уксусная кислота. При плодовомъ виноделш, въ которомъ обра- 
зоваше алкоголя изъ сахара происходите значительно медлен
нее при средней температуре, не превышающей 8° Р. или
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10° Ц. (т. е. при нижнемъ броженш), даже при достаточ- 
номъ содержаши сахара въ су ел!;, въ вине образуется алко
голя не свыше 11°, остальное количество сахара остается 
неизм'Кишымъ, поэтому вино получаете сладковатый вкусъ; 
таюя вина, если они впосл'Ьдствш попадутъ въ более высо
кую температуру, т. е. выше чемъ 8° Р., начинаютъ вновь, 
бродить, какъ бы продолжая неокоченный при низкой тем
пературе процессъ брожешя и быстро подвергаются порче.

Поэтому при нлодовомъ и ягодномъ виноделш следуетъ 
предпочитать процессъ брожешя при более высокой темпера
туре (верхнее брожете)', хотя оно, въ силу быстраго совер- 
шешя процесса, требуете более зоркаго внимашя и чистоты 
для избежашя образовашя уксусной кислоты и прочнхъ болез
ней въ вине, но за то оно совершеннее перерабатываешь 
сахаръ въ алкоголь п даетъ вино, прочно держащееся и при 
температуре до 10° Реом., что составляетъ уже большое до
стоинство вина.

Бурное брожете.— Бурное брожеше составляетъ одинъ 
изъ самыхъ важныхъ нроцессовъ впнодел1я; даже самое луч
шее сусло можетъ быть испорчено неудачнымъ брожешемъ и 
дать вино негодное къ употребление, и наоборотъ — среднего 
качества сусло при удачномъ выполненш этого процесса мо
жетъ дать довольно хорошее вино; вотъ почему все внимаше 
должно быть обращено на правильное выполнение этого про
цесса, что находится вполне въ рукахъ винодела, и не мо
жетъ выйти неудачнымъ, если только онъ соблюдаете все 
необходимый для хорошаго брожешя услов1я.

Одно нзъ главныхъ условш удачнаго брожешя составляетъ 
температура бродильнаго помещешя: она должна колебаться 
между 12° и 14° Р ., следовательно, помещеше это должно 
отопляться; при этомъ всего удобнее устраивать это поме
щеше надъ подваломъ (погребомъ) где хранится перелитое 
вино; это представляетъ значительное удобство при дальней
шей операцш переливки вина, какъ это мы увидимъ далее. 
Требуется строго следить, чтобы температура не опускалась 
ниже 12° и не повышалась выше 14° Р ., такъ какъ при 
болыпомъ колебанш температуры брожеше сусла временно 
прерывается, что влечете за собою разныя болезни вина, о
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которыхъ скажемъ ниже. При паденш температуры ниже ука- 
заннаго предела, образова1пе алкоголя на счетъ сахара зна
чительно замедляется и совершается не въ достаточно полной 
степени; слпзистыя и белковыя вещества, которыя при нра- 
вильномъ ходй брожешя вместе съ дрожжами должны осесть 
на дно, не осаждаются и, распространяясь по всему суслу, 
делаютъ его мутнымъ, разлагаются и превращаюсь вино въ 
уксусъ. Если, въ случае недосмотра или по другимъ нричи- 
намъ, температура въ бродильномъ помещеиш падаетъ на 
столько, что продстоитъ опасность охладить сусло, то необхо

димо немедля повысить температуру. Для этого отливаютъ 
соответственную часть сусла и согреваютъ его искусственно 
въ ванне, но ни въ какомъ случае не доводя согреваше выше 
40° Р .; согретое сусло вливаютъ обратно поступая такъ, 
чтобы температура всего сусла не превышала 15° Р. Когда 
бурное брожеше окончилось, температуру въ помещен™ сле
дуетъ понизить до 8°— 10° Р ., охладивъ темъ до этой же 
температуры и вино въ бродильной бочке.

Кроме иоддержашя известной температуры въ бродиль
номъ помещеиш, виноделъ долженъ позаботиться объ ограж- 
деши бродящаго сусла отъ всякаго притока воздуха, не 
препятствуя въ то же время свободному выделение изъ по- 
мещешя углекислоты освобождаемой бродящимъ сусломъ. Чрезъ 
соприкосновеше сусла съ воздухомъ, въ немъ вызывается не- 
реходъ алкоголя въ уксусъ иосредствомъ уксуснаго грибка 
находящагося въ нзобилш въ воздухе и переходящаго въ сусло; 
кроме того, отъ свободнаго притока воздуха теряется значи.
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тельная часть алкоголя и ароматичныхъ веществъ въ виггЬ. 
Съ другой стороны, выделяемое при броженш количество 
углекислаго газа такъ велико, что ему нужно дать свободный 
вьтходъ, иначе, какъ бы ни была крепка бродильная бочка, 
ее разорветъ. Это обстоятельство понудило придумать особаго 
устройства (род иль пыл втулки, которыя, не допуская сво
бодная притока воздуха къ суслу, вместе съ тг(;мъ не пре- 
пятствютъ выд^летю углекислаго газа изъ бродящей жидкости. 
Устройство такой бродильной втулки (рис. 26) следующее: Въ

OL

Рис. 27

средине втулки делается отиерспс, черезъ которое проходитъ 
стеклянная, изогнутая трубка; чтобы преградить доступъ воз
духа въ сусло, трубка загнута внизъ, и конецъ ея опущенъ 
въ небольшой сосудъ съ водою; такимъ образомъ, выделяю
щейся изъ бродящей жидкости углекислый газъ входитъ въ 
виде пузырьковъ въ воду, которая, въ тоже время, не допускаетъ 
нроникновешя воздуха въ трубку. Для этой же цели немцы изо
брели особаго устройства бродильную трубку, сделанную изъ обо
жженной глины (каменную), которая оказалась настолько це
лесообразной, что въ короткое время распространилась не 
только въ Германш. но и во Франщи. Устройство этой втулки 
(Gartrichter), какъ видно изъ рис. 27, следующее.

Выводная газовая трубка с снабжена блюдечкомъ Ъ, на- 
полняемымъ водою; поверхъ выводной трубки, которая делается 
такой длины, чтобы одинъ конецъ ея выступалъ на два дюйма 
надъ блюдцемъ съ водою, опрокинутъ стаканчикъ а\ выхо- 
дящш черезъ выводную трубку с углекислый газъ приподнимаешь 
немного стаканчикъ а и проходитъ черезъ воду наружу по

К .  К . Веберъ. Плодовое и ягодное винод'Ьлie- 3-е изд. 7
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направленно вверхъ. Эта трубка имйетъ иередъ стеклянной 
то преимущество, что менее ломка и можетъ быть содержима 
въ большей чистоте, ч!шъ стеклянная, имеющая изгибы. Эти 
каменньш бродильныя втулки (Steingut-Grartrichter), наиболее 
совершенной конструкцш, изготовляешь гончарный заводъ 
Hochstetter и Kunst въ Huh г hei Koblenz (въ Германш), 
стоянця на заводе около 1 марки за штуку.

Время или срокъ, въ течете котораго брожете оканчи
вается при вышеуказанной температуре, равно какъ и коли
чество иревращаемаго въ алкоголь сахара, завиеятъ отъ ве
личины содержашя носледняго въ сусле.

На 3-й, 4-й или 5-й день после начала брожешя, энер- 
гш этого процесса достигаетъ своего крайняго предела, газъ 
выделяется уже не пузырьками, а непрерывной струей и все 
сусло отъ массы всплывающихъ наверхъ нузырьковъ нахо
дится въ сильномъ волненш. Но мало-по-малу энерпя бро
жешя начинаетъ уменьшаться, выделоше газа становится все 
медленнее, и, наконецъ, почти совершенно прекращается; къ 
этому же времени сусло теряетъ сладость и получаетъ винные 
запахъ и вкусъ. Густота и удельный весъ сусла также сильно 
изменяясь уменьшаются; опущенный въ сусло въ это время 
сахаромеръ показываетъ только плотность воды или около 
этого. Когда сусло окончательно успокоится и перестанетъ 
волноваться, издавать легшй шумь, происходящш отъ ло
пающихся пузырьковъ при выделенш газа (что слышится 
черезъ втулочное отверсйе), и когда проба сахаромЬромъ 
даетъ ноказаше плотности воды, показывая 0 град, или 
около этого, — бурте, брожеше считается оконченным?,, 
на что, въ зависимости отъ температуры помещешя и отъ со- 
держашя сахара въ сусле, требуется отъ 3 до 6 недель.

Первая переливка вина. Съ окончашемь бурнаго бро
ж етя  все твердый частицы, все пузырьки дрожжей и те 
мельчайнйя частицы, которыя, плавая въ жидкости сообщали 
ей мутность и непрозрачность, начинаютъ по-немногу оседать 
на дно. Спустя недели 2-3 после окончатя бурнаго броже
шя, молодое вино уже достаточно просветляется. Въ это 
время следуетъ приступать къ переливке его въ другш бочки.
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Переливка эта делается съ тою цгклыо, чтобы отделить мо
лодое вино отъ главной массы какъ дрожжей, такъ и дру
гихъ, случайно попавшихся различныхъ нерастворимыхъ ча- 
стицъ, осйвшихъ на дно. Такое отдйлеше считается нужнымъ 
потому, что можетъ начаться загнивате дрожжей и другихъ 
осадковъ, а чрезъ это можетъ испортиться самое вино. Пе
реливка въ это время считается и экономною и удобною 
потому, что съ этого времени молодое вино не можетъ оста
ваться вне подвала (погреба), ибо нормальная температура 
для него не должна теперь нозвышаться выше 10° Р. Та
кимъ образомъ, вино необходимо должно быть переведено въ 
подвалъ; передвижеше же болыпихъ бочекъ нредставляетъ нгЬ- 
которыя трудности и неудобства, которыя устраняются пере
ливкою вина въ друпя бочки. Переливку ни въ какомъ слу
чай не следуетъ делать ведрами; она делается помощью сифона 
и отводныхъ гуттаперчевыхъ трубокъ такимъ образомъ: одинъ ко- 
нецъ сифона вставляютъ въ бочку, изъ которой переливаютъ вино, 
стараясь, чтобы этотъ конецъ не доходилъ на 1 или 11/2 
вершка до дна бочки, а другой конецъ переводится черезъ 
особое OTBepcTie, сделанное въ полу бродильнаго номйщешя 
и i io t o .'i k Ij подвала (предполагая, что брожеше велось надъ 
подваломъ), въ самый подвалъ или погребъ и опускается въ 
назначенную бочку. Для этого требуется, конечно, большой 
длины трубка, но ее можно составить изъ кусковъ, соединивъ 
ихъ помощью стеклянныхъ трубокъ. При такомъ присносо- 
блеши переливка совершается съ большею скоростью. Чтобы 
видЬть, на сколько чисто переливаемое вино, не проходитъли 
изъ бочки осадокъ, вводятъ контрольную стлянку,— обык
новенно маленькую Вульфову банку съ двумя горлышками; 
оба горлышка плотно закрываются пробками, черезъ которыя 
продеты стеклянный трубки. Конецъ одной трубки опускается 
до самаго дна, конецъ другой— до половины стклянки. На 
верхше концы этихъ трубокъ насажены концы гуттаперчевыхъ 
трубокъ: на первую — конецъ трубки, идущей отъ бочки, 
изъ которой переливается вино, на вторую— конецъ трубки 
идущей въ подвалъ (погребъ). При такомъ устройств^ все 
вино, идущее по трубкамъ, должно проходить черезъ стоянку, 
и здЬсь можно заметить, на сколько оно чисто и не захваты-

7*
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вается ли и осадокъ изъ переливаемой бочки. Передъ нача- 
ломъ переливки, черезъ эти банки для ихъ очистки следуетъ 
пропустить немного горячей воды.

Какъ только по контрольной банке станетъ заметно, что 
вместе съ виномъ нроходятъ и прежде осевпая частицы мути, 
переливку следуетъ остановить. Все таше остатки отъ irt- 
сколькихъ бродпльныхъ бочекъ сливаются въ одну бочку. 
Собраннымъ остаткамъ или даютъ отстояться и иотомъ де
лаютъ новую переливку, или ихъ проиускаютъ черезъ вин
ный фильтръ и смешиваютъ съ прежде перелитымъ виномъ. 
Винный фильтръ состоитъ изъ обыкновенной деревянной кадки, 
дтаметромъ въ нижнемъ дне около 1/ 2 аршина, въ верхнемъ 
крае— на 1 вершокъ более; высота фильтра около 3/ 4 аР~ 
шина. Поверхъ нижняго дна, на разстоянш отъ него вершка 
на 2 вставляется другое, нродыравленное дно, которое за
крывается кускомъ частаго полотна, а поверхъ накладывается 
слоемъ вершка въ 2 бумажная масса. Для приготовления этой 
массы берется непроклеенная, белая протечная бумага, рвется 
на мелгае куски и намачивается водою. Черезъ день или 
около этого, когда бумага совершенно размякнетъ, ее поме- 
шивашемъ превращаюсь въ однородную густую массу и на
кладываюсь въ фильтръ новерхъ продыравленнаго дна. Когда 
лишняя вода достаточно стечетъ, сверху бумажной массы на
кладываюсь также суконный или холщевый кружокъ и при- 
крываютъ вторымъ продыравленнымъ дномъ, которое нажи
мается винтомъ для того, чтобы оно, а равно бумага и ниж
нее дно, не могли всплывать наверхъ. Винтъ вделывается въ 
д е р е в я н н ы й  брусокъ, закрепленный железными скобками къ 
верхнимъ краямъ фильтра. Весь фильтръ сверху покрывается 
четвертымъ сплошнымъ дномъ, которое легко снять, выдви
нувши верхшй брусокъ со скобокъ. Вино входитъ въ фильтръ 
черезъ гуттаперчевую трубку и кранъ, въ пространстве между 
нижнимъ и иродыравленнымъ днами и, вследствие давлешя, съ 
силою просачивается вверхъ чрезъ бумажный слой; пройдя 
его, оно собирается иоверхъ второго продыравленнаго дна и 
стекаетъ черезъ второй кранъ въ подставленный сосудъ. При 
этомъ нужно иметь въ виду, что чемъ выше стоитъ резер- 
вуаръ или сосудъ съ виномъ надъ фильтромъ, темъ скорость
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фильтрацш будетъ больше; поэтому самый резервуаръ нужно 
всегда помещать по возможности выше фильтра, по крайней 
мере на сажень или полторы. Болыпимъ или менынимъ на- 
жимомъ винта бумажный слой делается то плотнее, то рых
лее, и этимъ способомъ можно регулировать какъ скорость 
фильтрацш, такъ и ея степень. Бумажный слой после imvh- 
стнаго нерюда работы обыкновенно засоряется мельчайшими 
частицами винной мути; въ виду этого, время отъ времени 
фильтръ разбирается, наполняется новымъ слоемъ бумажной 
массы, а прежшй слой промывается въ чистой воде и вполне 
можетъ служить для последующей смены. При значительномъ 
производств^, когда этихъ профильтрованныхъ остатковъ мо
жетъ накопиться известное количество, лучше не вливать ихъ 
въ светлое нефильтрованное вино, а обрабатывать отдельно, 
такъ какъ профильтрованное вино менее прочно въ выдержке, 
чемъ светлое нефильтрованное вино.

Вторичное опре<Ььлете кислотности вина. Во время 
брожешя, кроме алкоголя и углекислоты въ вине образуются 
еще свободныя кислоты, остающаяся въ вине. Образоваше 
этихъ кислотъ происходитъ не всегда въ одинаковой степени 
и зависитъ отъ правильности хода брожешя. При правиль- 
номъ ходе брожешя, свободной кислоты образуется въ вине 
весьма мало; такъ, если при нейтрализацш сусла до брожешя, 
содержаше кислоты составляло 0 ,6 °/о или (),7°/0, после пра
вильная брожешя оно достигаешь 0 ,8 °/о, т. е. до той сте
пени (8 лот. кислоты на 1000 лот. сусла), которая для 
плодоваго вина считается крайнимъ пределомъ нормальнаго 
(•одержанiя кислоты.

Но бываетъ, въ особенности, если правильность общаго 
хода бурнаго брожешя была чемъ-либо нарушена, что ки
слотность вина значительно увеличивается и переходитъ 
черезъ крайнш предЬлъ, т. е. 0 ,8 °/о; тогда вино становится 
слишкомъ уже кислымъ, и въ этомъ случае, при первомъ 
переливаши вина, необходимо взять пробу и изследовать 
степень кислотности. Опытные въ этомъ деле виноделы испы- 
тываютъ пробу сперва на вкусъ, довольно верно определяютъ 
степень кислотности и, если она окажется значительнее, чемъ 
это следуетъ, приступаютъ уже къ точному определенно коли
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чества кислоты въ вине посредствомъ кабинетнаго способа, 
описаннаго нами въ главе „Заготовлеше сусла “ . Определивъ 
излишекъ кислоты, приступаютъ къ извлечешю его черезъ 
нейтрализацш по одному изъ вышеуказанныхъ способовъ.

Тихое брожете или дозртате молодого вина. После 
перваго перелива вина, заботы винодела значительно умень
шаются; вино предоставляется самому себе. Въ это время отъ вза
имодействуя различныхъ веществъ, входящихъ въ составъ вина, 
отъ дейст!шг кислорода воздуха, проникающаго въ вино черезъ 
поры клеиокъ, отъ действ1я оставшихся дрожжей, въ немъ 
медленно начинаютъ совершаться химичесюе процессы, про- 
нсходитъ образоваше разнообразныхъ новыхъ веществъ. Вино 
мало-по-малу прюбретаетъ тотъ вкусъ, цветъ и запахъ, ко
торые присущи настоящему вину; говорятъ: молодое вино 
зрттъ. Изъ всехъ причинъ, влЬпощихъ на вызреваше вина, 
следуетъ особое внимаше обратить на действ1е воздуха.

Въ первый месяцъ после бурнаго брожешя въ молодомъ 
вине имеется еще некоторое количество сахара; на счетъ 
этого сахара хотя медленно, но идетъ еще брожете и про
исходишь выделеше пузырьковъ газа. Въ виду этого, на первое 
время бочки не должны на-глухо закрываться, и даже вста- 
вляютъ въ нихъ еще бродильный втулки. Со временемъ, какъ 
только выделеше газа совершенно прекратится, бочка должна 
бытьдолита совершенно до-полна и наглухо закрыта обыкновен
ной втулкой. Главная забота винодела во все остальное время 
должна состоять въ доливт бочекъ; вследств1е просачивашя 
вина черезъ стенки, вследстше испарешя его, постоянно про
исходить такъ называемая усшика вина;  на первое время 
такая усышка идетъ весьма быстро: на 20 ведеръ вина сред- 
нимъ счетомъ исчезаетъ около 3/ 4 кружки въ месяцъ. Пустота, 
образующаяся черезъ усышку вина въ бочкахъ, весьма опасна 
для вина, такъ какъ этимъ дается возможность развиваться 
на поверхности вина ферментамъ вреднаго брожешя; поэтому 
частое и тщательное доливаше есть одна изъ главнейшихъ 
операщй въ это время. Доливку следуетъ делать по возмож
ности виномъ одинаковая качества того же урожая; если же 
такого нетъ, то старымъ виномъ. Втулочное отверсгпе боченка 
каждый разъ после доливки закрывается наглухо втулкой,
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причемъ конецъ втулки долженъ непременно соприкасаться 
съ виномъ, чтобы втулка не усыхала и не пропускала воз
духа.

Во многихъ хозяйствахъ въ январе делаютъ вторую пере
ливку, а въ марте делаютъ еще переливку, после которой 
вино въ большей части случаевъ можетъ считаться уже вы- 
зревшимъ и годнымъ къ употребление. Часто январьской пере
ливки не делаютъ, а вторую переливку зрйлаго вина про
изводят въ марте, когда вино должно иметь уже все каче
ства зрелаго вина: оно должно быть вполне прозрачно, иметь 
свойственные ему вкусъ и ароматъ.

Дрожжи чистой культуры.
Дрожжевые грибки. У такъ называемыхъ дрожжевыхъ 

грибковъ образовашя мицел1я и споръ обыкновенно не бы
ваете. Они состоятъ изъ довольно болыпихъ (по нонятгямъ 
микроскопныхъ наблюдеши) клетокъ отъ 2 — 15 № въ попе
речнике, имеющихъ тонкую оболочку и зернистую протоплазму 
съ вакуолями. Размножете происходите путемъ почковашя: на
о дномъ или несколышхъ местахъ поверхности клетки образуются 
почковидныя вздупя, которыя, постепенно увеличиваясь вио- 
следствш совершенно отшнуровываются отъ материнской клетки. 
Иногда же дочершя клетки долгое время остаются въ связи 
съ материнскими, что даетъ поводъ къ образованно длинныхъ 
группъ дрожжевыхъ клетокъ.

Отклонешя отъ этой обыкновенной формы развитая наблю
даются весьма часто, особенно на плотной питательной среде; 
при этомъ дело доходитъ до образован! я короткихъ и непра- 
вильныхъ гифенъ. Въ иныхъ случаяхъ наблюдалось также 
образован ie споръ.

Дрожжевнки способны вызвать въ растворахъ сахара алко
гольное брожеше; однако встречаются нсключешя, поэтому 
настоящими дрожжевнками называются лишь таше, которые 
вызываютъ брожеше. Такъ, могутъ:

а) плесневые грибки, какъ тисог топШа, иногда при
нимать форму роста дрожжевиковъ. Погруженные въ сахар
ные растворы они пуекаютъ дрожжеподобныя ветви и разви-
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ваютъ весьма мало алкоголя и углекислоты. Лишь только 
они снова достигаюсь поверхности, наступаешь образоваше 
нитей.

б) Виды torula нредставляютъ дрожжевики, образуюпце 
только ростки и вызываюпце лишь слабое брожеше. Растутъ 
на жидкой, равно и на плотной питательной среде. Жела- 
тинъ не разжижается, однако культуры обнаруживаютъ жи
вую окраску. Такъ, розовые дрожжи производясь бледно
красное красящее вещество, черныя—интенсивно черное, а 
культуры белыхъ дрожжей безцветны.

в) Самымъ раснространеннымъ видомъ дрожжевиковъ есть 
saccharomyces. Они вызываютъ брожете, т. е. разлагаютъ 
глюкозу на углекислоту и алкоголь. По прекращенш броже
шя, дрожжи образуюсь на поверхности жидкости покровы, 
при чемъ ветвлешя делаются менее заметными, клетки при 
этомъ вытягиваются, такъ что онп становятся более похо
жими на гифены. На желатине, путемъ свободная образо
вания клетокъ внутри увеличенной материнской клетки, обра
зуются более резистентныя образовашя, называемыя аскосно- 
рами. Различаютъ два главныхъ вида дрожжей: винныя и
1ШВНЫЯ.

г) My coderma cerevisiae et vini, которое на бродившихъ 
жидкостяхъ образуешь такъ называемую плесень. Брожеше 
происходить лишь въ весьма незначительной степени.

Жизнь. размтжете и д/ьятелшость дрожжей. 
Брожете сусла вызывается прпсутств1емъ въ немъ дрожже- 
выхъ грибковъ изъ вида saccharomyces, являющихся винов
никами брожешя и связаннымъ съ нимъ преобразован1емъ 
сахара въ углекислоту и алкоголь. Мы видимъ, что каждое 
сусло, вскоре по пол у чеши его, начинаешь бродить безъ вся
к а я  введешя въ него дрожжей; это ясно доказываешь, что 
дрожжевые грибки находятся въ сусле уже съ самаго на
чала и вводятся въ него естественнымъ путемъ, помимо насъ. 
Наследовали я доказали, что различные дрожжевые грибки, 
представляюнце собою невидимые простымъ (невооруженнымъ 
микроскопомъ) глазомъ микроорганизмы, находятся постоянно 
въ воздухе. Поэтому прежде и предполагали, что дрожжевые 
грибки, вызывающее брожете сусла, заносятся въ него изъ
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воздуха во время выхода сусла изъ плодовой мельницы и изъ иодъ 
пресса, до поступлешя въ бродильную бочку, где и начи
нается всегда тотчасъ же брожеше его. Но, многократные 
опыты показали, что стерилизованное сусло, подвергнутое 
сейчасъ же после стерилизацш приступу воздуха бродильнаго 
помещешя, начинаете бродить лишь черезъ несколько дней; 
отсюда явствуете, что изъ воздуха помещешя попадаете 
въ сусло слишком!) мало дрожжевыхъ грибковъ, чтобы сразу 
вызвать въ немъ то сильное брожеше, которое мы видимъ въ 
сусле при благопр1ятствующей температуре. Этимъ доказано, 
что дрожжевые грибки, находящееся въ сусле съ самаго начала, 
вносятся въ него не изъ воздуха помещешя, въ которомъ 
производится выработка сусла и брожеше, а инымъ нутемъ, 
до того.

Наблюдешя показали, что на плодахъ и на винограде 
эти, нужные намъ для брожешя сусла, дрожжевые грибки, 
сидятъ на поверхности винограда и плодовъ, которыми по- 
следше гЬмъ сильнее заражены (инфицированы), чемъ больше 
кожица впноградинъ или плодовъ потрескана. Затемъ уже 
изъ практики крупнаго плодоваго винодЬпя замечено, что 
тамъ, где плоды передъ размельчен!емъ ихъ подвергаются про
мывке, что при круиномъ производстве неизбежно, тамъ по
лучается сусло всегда на столько беднее по содержание дрожже
выхъ грибковъ, что для уснешнаго хода брожешя всегда прихо
дится задавать имъ дрожжи, т. е. вводить въ нихъ дрожжевые 
грибки чистой культуры. Это служите доказательствомъ того что 
виноградъ и плоды инфицируются (заражаются) дрожжевыми гриб
ками еще на ветке. При этомъ замечено, что виноградины кистей, 
находящихся значительно ближе къ земле заражены дрожже
выми грибками несравненно сильнее верхнихъ кистей, нахо
дящихся на вышкахъ виноградной лозы, а на плодахъ всегда 
находится меньше дрожжевыхъ грибковъ, чемъ на винограде, 
ясное доказательство того, что виноградъ и плоды инфицируются 
дрожжевыми грибками отъ почвы, что и побудило более об
стоятельно изследовать почву виноградниковъ. Изследовашя 
эти доказали, что почва виноградниковъ къ осени, особенно 
ко времени созрйвашя винограда, всегда на столько заражена 
дрожжевыми грибками именно техъ породъ, которыя вызы-
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ваютъ наилучшее брожеше сусла, что если такую землю всы
пать въ стерилизованное сусло, то въ немъ тотчасъ же начи
нается нормальное брожеше, какъ это многократно испытано. 
Далйе точныя изслйдовашя показали, что почва тйхъ же виноград
никовъ столь сильно заражена дрожжевыми грибками лишь 
осенью, во время созрйвашя винограда, затймъ содержаше 
въ ней дрожжевыхъ грибковъ значительно уменьшается, и что 
менйе всего ихъ находится въ почвй въ iionii и въ ш лй мйсяцй.

Изслйдовашя надъ разновидностями встрйчаемыхъ дрожже
выхъ грибковъ показали, что разновидностей этихъ существуете 
большое количество, при чемъ каждая изъ нихъ вызыва
ете далеко не одинаковый ходъ брожешя; однй — спо- 
собствуютъ выработай лучшаго, дpyrin — значительно худ- 
шаго вина изъ того же сусла, вслйдств1е болйе или ме- 
пйо иравильнаго хода брожешя, обусловливаема™ тймъ или 
другимъ видомъ дрожжевыхъ грибковъ. Такъ, напримйръ, до
знано, что большинство дрожжевыхъ грибковъ, которыми лнфи- 
цированъ виноградъ, совершенно другого вида, чймъ дрожже
вые грибки*, находимые на яблокахъ, причемъ оказалось, 
что дрожжевые грибки, находимые на яблокахъ, высйянные 
въ стерилизованное виноградное сусло, давали плохое вино, 
значительно низшаго качества въ сравнеши съ виномъ, по- 
лученнымъ изъ того же сусла при содййствш виноградныхъ 
дрожжевыхъ грибковъ; тогда какъ наоборотъ, виноградные 
дрожжевые грибки, соотвйтственнаго вида (или рода), вы
сеянные въ стерилизованное яблочное сусло, дали вино зна
чительно лучшаго качества, благодаря болйе . совершен
ному ходу брожешя, чймъ изъ того же сусла яблоч
ные дрожжевые грибки. Опять же совершенно иного 
рода различные дрожжевые грибки пивныхъ дрожжей; если 
ихъ высйять въ плодовое сусло, то всегда происходите неудач
ное брожеше и получается очень плохое, даже никуда не
годное, плодовое вино.

Столь же разннобразны виды дрожжевыхъ грибковъ, на
ходящихся въ воздухй помйщешя, въ которомъ вырабатывается 
сусло, и столь же разнообразно воздййств1е ихъ на 
ходъ брожешя сусла. Поэтому, при веденш брожешя нату- 
ральнымъ снособомъ, безъ иримйнешя спещальныхъ дрожже-
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выхъ грибковъ чистой культуры, вся удача брожешя сусла 
зависитъ отъ того, какое количество дрожжевыхъ грибковъ 
полезныхъ ли, благопр1ятствугощихъ правильному, ходу бро- 
жешя, или вредныхъ, нрепятствующихъ этому ходу нопа- 
детъ изъ воздуха въ данное сусло. Если въ сусло нопадетъ 
на столько большее количество полезныхъ дрожжевыхъ гриб
ковъ, что они быстрымъ своимъ размножешемъ (при надле
жащей температуре) осилятъ и наралнзуютъ развит1е вред
ныхъ, то получится хорошо выбродившее вино высокаго ка
чества; если же будутъ преобладать посл!цте, препятствую
щее правильному броженш, то они ослабятъ и парализуюсь 
разви т' полезныхъ грибковъ и, при такихъ условКхъ, даже 
изъ лучшаго сусла получится плохое и малоценное вино. 
Вотъ почему, при выработке вина самоброжешемъ, и у опыт- 
наго винодела часто получается изъ хорошаго сусла, безъ 
всякихъ видимыхъ причинъ, а лишь вследств!е ненравильиаго 
хода брожешя, вино худого качества.

Такая зависимость удачи производства отъ случайностей за
ставила виноделовъ приложить все силы къ тому, чтобы стать въ 
этомъ производстве полными хозяевами дела, чтобы успехъ за- 
виселъ отъ умешяп опытности ихъ, а не отъ нодобныхъ случай
ностей. Этому въ значительной степени способствовали и способ- 
ствуютъ научно обставленный опытныя станцш но виноделш въ 
западной Европе. Какъ только получилась возможность научно 
распознать полезные для винограднаго и для плодоваго ви- 
нодел1я дрожжевые грибки отъ вредныхъ, и были выработаны 
не только способы разведешя ихъ, но и способы особыхъ куль- 
туръ, делающихъ ихъ более устойчивыми (нанримеръ, иро- 
тивъ дейспия алкоголя), вследъ за этимъ опытныя станцш 
вывели чистыя культуры наиболее нригодныхъ для того или 
другого сусла дрожжевыхъ грибковъ; этими культурами могутъ 
запасаться все виноделы для прививки ихъ къ своему суслу и 
получать такимъ образомъ наверняка вино более ценное. Какъ ни 
одинъ нлодоводъ не нодумаетъ закладывать садъ изъ дикихъ 
яблонь для получешя хорошихъ плодовъ, а позаботится о 
своевременной прививке благородныхъ нородъ, такъ равно въ 
странахъ, въ которыхъ имеются уномянутыя научно обставленныя, 
опытныя станцш по виноделш, ни одинъ плодовый вино-
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д1;лъ теперь не вздумаетъ вести брожеше плодоваго вина иначе, 
какъ прививъ къ суслу достаточное количество дрожжевыхъ гриб
ковъ чистой культуры, наиболее подходящихъ породъ.

Но и самыя благопр1ятныя породы дрожжевыхъ грибковъ 
въ состоянш дать правильное брожете сусла и хорошее вино 
лишь тогда, когда ничто не мешаете достаточно сильному размно- 
женш ихъ, следовательно, когда они найдутъ въ сусле до
статочно сильную- питательную среду, при требуемой темпе
ратуре.

Условш благтрьттшго размножетя дрожжевыхъ 
грибковъ, Безъ воды дрожжевые грибки ни жить, ни раз
виваться не могутъ, равно какъ безъ сахара и безъ азоти- 
стихъ соединены (бплка), являющихся необходимыми для 
ииташя ихъ. Если мы прииомнимъ, какъ выше было 
сказано, что, при чрезмерно болыпомъ количестве саха
ра въ сусле, брожете совершенно не происходите, то, 
на первый взглядъ, это кажется какъ бы противореч1емъ то
му, что сахаръ является главнымъ питательнымъ веществомъ 
для дрожжей въ сусле. Въ действительности же здесь никакого 
противореч1я нетъ, такъ какъ цитате дрожжей и брожете 
при чрезмерномъ содержание сахара въ сусле останавли
вается вследств1е того, что лишнее количество сахара по- 
глощаетъ столько воды, что въ сусле не остается 
свободной воды въ достаточномъ количестве для пол- 
наго р а з в и т  и размножетя дрожжевыхъ грибковъ. 
Но въ такое положеше плодовый виноделъ можетъ попасть 
лишь тогда, когда онъ самъ засыпетъ въ сусло чрез
мерное количество сахара, такъ какъ отъ природы никакое 
плодовое сусло не обладаетъ такимъ болыпимъ содержашемъ 
сахара, и ни одно плодовое и ягодное вино (исключая ликерныхъ 
винъ) не требуетъ такой большой придачи сахара, чтобы 
опасаться остановки питашя и размножетя дрожжей отъ не
достатка воды.

Бплковыхъ же веществъ яблочное и грушевое сусло со
держите всего лишь около 0,6°/0, чего едва едва хватаете на 
полное развипе и питаше дрожжей въ сусле (виноградное 
сусло содержите 1,7 °/0 азотистыхъ веществъ и больше са
хара; поэтому въ немъ дрожжевые грибки и развиваются силь-
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нйе). Вотъ почему уже никогда не следуетъ излишнее коли
чество содержимой въ суслй кислоты нейтрализировать разбав
кой сусла водою, вслйдсчше чего содержаше въ немъ азотистыхъ 
веществъ еще болйе уменьшается, дйлаясь положительно недо- 
статочнымъ для полнаго развийя дрожжей, для полнаго бро
жешя. Въ ягодномъ суслй въ больишнствй случаевъ содер
жится еще меньше азотистыхъ веществъ, чймъ въ яблочномъ 
и грушевомъ; поэтому м н о г и м и  винодйлами этотъ недостатокъ 
уравновйшивается (для болйе полнаго размножен i n дрожжей и 
полнаго развитря брожешя) прибавкой къ суслу нашатыря, въ 
количествй 10 — 20 граммовъ на гектолитръ или по 0,1— 0,2 
лотовъ нашатыря на каждое ведро сусла.

Минеральныхъ веществъ, какъ-то: кали, натра, фосфор
ной кислоты, магнезш, хлора, кремнезема и др., въ нераз- 
бавленномъ суслй всегда содержится въ достаточномъ коли
чествй для полнаго питашя дрожжей и полнаго брожешя.

Дрожжевыя клйточки перестаютъ совершенно работать 
(размножаться) при температурй +  4° Р ., но начинаютъ свою 
жизнедеятельность опять при переноскй въ благопрЬттную 
имъ температуру. Жизнедйятельность дрожжевыхъ клйтокъ 
прекращается также при 'поднятие температуры свыше 32° Р. 
(40° Ц .), при чемъ, въ мокрыхъ дрожжахъ, при 40° Р. 
(50° Ц .) уже убивается часть, а при 48° Р. (60° Ц .) уби
ваются вей дрожжевыя клйтки, дйлая дрожжи мертвыми и 
совершенно негодными.

Сильнййшимъ ядомъ для дрожжей является уксусная ки
слота. которая дййствуетъ парализующе на развитie и раз- 
множеше дрожжей даже тогда, когда она находится въ суслй 
въ самомъ незначительному незамйтномъ для насъ количествй; 
разъ же мы замйчаемъ присутстрле ея, то и этого количества 
уксусной кислоты уже достаточно, чтобы ею совершенно па
рализовалось разрлгпе и дййств1е дрожжей (брожеше). Изъ 
этого ясно, почему плодовый винодйлъ долженъ такъ сильно 
опасаться и бороться противъ возможности иоявлешя уксус
ной кислоты въ какой либо посудй, приходящей въ сопри- 
косновешя съ суслами.

Сырная кислота  также убиваетъ жизнедйятельность дрож
жей, поэтому никогда не слйдуетъ бочки и прочую посуду,
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назначенную для сусла, выкуривать серой непосредственно 
передъ употреблешемъ ея въ дело.

На большинство дрожжевыхъ грибковъ алкоголь действуете 
парализующе, начиная съ известнаго процента его въ сусле; 
но большинство ихъ выдерживаете, не парализуясь, отъ нри- 
присутствгя алкоголя до 7"/0; выше же этого °/0 алкоголя 
обыкновенно въ натуральномъ нростомъ нлодовомъ вине не 
бываете.

Отъ обильнаго нрисутсгт я  дубильной, кислоты умень
шается жизнеспособность и размножеше дрожжей, какъ это 
замечается у сусла изъ некоторыхъ сильно тернкихъ, осеннихъ
сортовъ грушъ.

Преимущества и примшете дрожжей чистой куль
туры. Какъ уже было сказано, вырабатывая вино само- 
брожешемъ, т. е. предоставляя суслу бродить при содействш 
находящихся въ немъ дрожжей, попавшихъ въ него случайно 
изъ почвы и изъ воздуха, мы имеемъ дело не съ однимъ только 
видомъ дрожжей, а съ целой группой ихъ. Въ числе этихъ раз- 
личныхъ иородахъ дрожжей находятся и ташя, которыя даютъ 
продукте плохого вкуса, такш. которыя не выдерживаютъ 
болыпаго содержашя алкоголя въ сусле и иогибаютъ отъ него, 
не доводя брожешя до конца, до нолнаго образовашя алко
голя изъ сахара, есть еще и татя , которыя вообще не доводятъ 
образоваше алкоголя свыше 3°/0 (посдедшя встречаются осо
бенно часто и въ болыномъ количестве въ сусле смородины), 
наконецъ таю я, которыя даютъ вино не прочное, болезнен
ное. Кроме того, вместе съ дрожжевыми грибками, въ сусле 
находятся еще различные плесневые грибки и бактерш, не
мало в род япце быстрому развитие наиболее полезныхъ дрож
жей. При процессе самоброжешя, т. е. когда все эти дрож- 
жевыя и илесневыя грибки и бактерш въ борьбе своей за 
существоваше предоставляются самимъ себе, кто кого побо
рете,— хороппя породы дрожжей, при нормальныхъ и счаст- 
ливыхъ услов1яхъ, берутъ верхъ надъ плохими, плесневыми 
грибками и бактериями; тогда брожете проходитъ нормально, 
получается вино неболезненное. Нои ири такомъ удачномъ исходе 
брожешя, вследств1е той борьбы, которая происходить вначале 
брожешя между хорошими и худыми породами дрожжей^
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плесневыми грибками и бактер1ями, за преобладало, хорошi я 
породы, лишь осиливъ своихъ противниковъ, въ состоянш 
воздействовать всецело на преобразоваше сахара въ угле- 
родъ и алкоголь. Самый процессъ брожешя, даже при 
нормалыюмъ ходе дела (при самоброженш), всегда значи
тельно слабее, представляя темъ болышй рискъ въ благо- 
получномъ исходе брожешя; притомъ вино получается далеко 
не такого чистаго вкуса, какъ при сильномъидружномъвоздействш 
хорошихъ дрожжей на сахаръ въ сусле. Если же при этой 
борьбе за существоваше между хорошими и худыми породами 
дрожжей окажется, что худыя породы совместно съ плесне
выми грибками и бактер1ями взяли верхъ надъ хоро
шими, то получается плохое и даже совершенно негодное 
вино. Этому риску всегда подвергается даже самый опыт
ный виноделъ при выработке вина самооброжешемъ. Рискъ 
этотъ совершенно отпадаетъ, когда виноделъ, выписавъ себе 
изъ трпаго источника чистую культуру именно техъ дрож
жей, которыя для вырабатываемаго имъ плодоваго вина наи
более пригодны, засеваетъ въ сусло дрожжи культурныхъ породъ, 
въ количестве достаточномъ для того, чтобы оне своимъ зна- 
чительнымъ преобладашемъ надъ худыми сортами дрожжей и 
бактер]й въ сусле, взяли верхъ надъ последними и принялись 
за превращеше сахара въ углекислоту ж алкоголь; тага я дрожжи 
вызвавъ сразу сильное, здоровое брожеше и окончивъ его 
значительно быстрее (при той же внешней температуре), обез- 
печиваютъ тймъ получеше более ценнаго по вкусу, аромату 
и виду вина.

Такими верными источниками для выписки чистыхъ куль- 
туръ наиболее пригодныхъ дрожжей для выработки того или 
другого плодоваго или ягоднаго вина являются, на Западе: 
для Швейцарш— школа винодел1я въ Вэнденсвейле (Wanden- 
sweil), для Германш—Гейзенгеймская школа плодоводства и 
винодкпя въ Гейзенгейме (Geisenheim a. Rhein) на Рейне, 
и друг. *).

*) По св-Ьд'Ьшямъ, полученны м. нами отъ Департамента ЗемледЗыпя, 
чистыя закваски виыныхъ дрожжей, выведенныхъ изъ соотвЬтствующаго 
материала различныхъ районовъ Францш, Гермаши, Испаши, Австро- 
Венгрш и Россш  изъ уже неоднократно испытанныхъ въ плодово-ягод- 
номъ винодЬлш, можно получать до конца iioHH изъ сельскохозяйствен- 
но-баt-repiо л о г ической лабораторш Министерства Зечлед1,.пя и Государ-
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Виписывать маточныя дрожжи чистой культуры следуетъ 
всегда своевременно, чтобы нередъ самымъ началомъ кампа- 
нш иметь ихъ наготове. При выниске дрожжей отъ одного 
изъ выше указанныхъ учреждешй, непременно следуетъ 
точно упомянуть, как!я именно дрожжи требуются, т. е. для 
какого плодоваго пли ягоднаго вина; если для плодоваго, то 
должно быть упомянуто для яблочнаго или для грушеваго, 
изъ раннихъ-ли или изъ нозднихъ сортовъ, а также должно 
быть особо упомянуто, если дрожжи назначаются для выра
ботки шипучаго вина (плодоваго или ягоднаго шампанскаго). 
Опытная станщя и школа но виноделш въ Вэнденсвейле 
отнускаетъ различные сорта дрожжей, особый сортъ для каж- 
даго особаго характера производства, въ крепкихъ бутылкахъ 
но 50 куб. сант. емкости, стоюпця тамъ 2,50— 2,80 марокъ 
за бутылку. Такой бутылки хватило бы на 6 гектолитровъ или 
4 8 3/ 4 ведра сусла. Но целесообразнее употребить эту порцш на 
размножеше чистыхъ дрожжей сначала въ неболыпомъ ко
личестве сусла; если ее прибавить къ 8 ведрамъ (1 гектолитру 
сусла), то вскоре получится 8 ведеръ маточныхъ дрожжей,— 
количество, достаточное для 800 ведеръ плодоваго сусла. 
Если же сусло до брожешя пастеризуется, то оно тре- 
буетъ еще менынаго киличества дрожжей.

Дрожжи чистой культуры должны быть высеяны въ сусло 
возможно раньше, въ первую часть его, выходящую изъ подъ 
пресса въ бродильныя бочки.

На практике поступаютъ следующимъ образомъ: выписы
ваюсь чистую культуру съ такимъ разсчетомъ, чтобы она при
была въ винодельню дней за 8 до начала кампаши и дер- 
жатъ ее пока въ холодномъ месте. Разсчитавъ сколько пред
полагается въ эту кампанию выработать, положимъ, яблочнаго 
вина, делаютъ предварительную выработку сусла, чтобы полу

ственныхъ Имущества, (С.-Петербургъ, Можайская ул. 35). Причеыъ 
разводки отпускаются въ сухомъ и пол ужидкомъ видгЬ совершенно бес
платно, а въ я;идкомъ вид); съ уплатою за упаковку и за провозъ до 
М’Ьста назначешн. Пересылку закваски выдерживаютъ хорошо.
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чить не Meirfce 2 °/0 отъ всего предполагаемаго количества 
сусла, притомъ берутъ лучппе плоды для получешя сусла воз
можно высша-го качества. Полученное такимъ образомъ сусло 
нагрйваютъ до 56° Г. (70° Ц.) и держать его некоторое 
время на этой температур^; затймъ это пастеризованное сусло 
вливаютъ прямо изъ котла пастеризатора въ заранее приго
товленную соотвйтственныхъ размйровъ чистую бочку; бочку 
затыкаютъ и понемногу ее поворачпваютъ такъ, чтобы вся 
внутренняя ея поверхность и часть втулки, находящаяся въ 
ней, были охвачены сусломъ, пастеризуя тймъ самымъ и 
ихъ. Черезъ полчаса вбиваютъ втулку сильнее и оставляютъ 
плотно закупоренную бочку на 24 часа въ покой. Деревянный 
кранъ долженъ быть забитъ въ бочку съ самаго начала, до 
вливашя въ нее сусла. Черезъ 24 часа, когда сусло въ бочкй 
охладится до 16°— 20° Р. (20 — 25° Ц .), втулку вынима- 
ютъ и вливаютъ въ бочку содержимую въ бутылкй чистую 
культуру дрожжей; затймъ втыкаютъ во втулочное отверста; 
бочки бродильную втулку и заливаютъ ее парафиномъ, дабы 
черезъ втулочное отворено не проходилъ внйпппн воздухъ въ 
бочку. Температура сусла, при вливанш въ него дрожжей 
чистой культуры, ни въ какомъ случай не должна быть выше 
20° Р. или 25° Ц ., иначе болйе высокая температура легко 
можетъ парализовать развийе дрожжевыхъ клйтокъ и тймъ 
уменьшить силу дрожжей. Надрйзать веревку, которой пере
вязана пробка бутылки съ дрожжамц, слйдуетъ лишь тогда, 
когда горлышко бутылки будетъ вставлено въ самое втулоч
ное отверейе, чтобы не разбрызгать часть чистой культуры, 
такъ какъ дрожжи въ бутылкй находятся въ броженш и, но 
вскрыли бутылки, съ силой стремятся изъ нея наружу. Въ 
томъ случай, если есть основаше опасаться, что данное сусло 
слишкомъ бйдно сахаромъ, чтобы вызвать полное развипе 
дрожжей, ему придаютъ но 5/8 фунта сахара на каждое ведро, 
но не болйе; сахаръ этотъ задается съ самаго начала, во 
время настеризацш.

11ерезъ три дня но введен in маточныхъ дрожжей, содер
жимое въ бочкй находится уже въ бурномъ броженш, а дня 
черезъ четыре уже можетъ служить маточными дрожжами для 
всего прочаго сусла; на каждое ведро сусла выейваютъ отъ

К. К. Веберъ. Плодовое и ягодное винод^е 3-е изд. 8
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7ю  ДО Vs КРУЖКЫ (кружка. =  7 ,0  ведра). Каждый разъ, за- 
T-f;.M'b, когда потребуется брать изъ бочки иорщго маточныхъ 
дрожжей, ее следуетъ нередъ этимъ прокатывать чтооы содержимое 
хорошенько размешалось въ однородную массу. Черезъ каждыя 
3 недели въ бочку съ маточными дрожжами должно быть 
прилито надлежащее, количество настеризованнаго сусла для 
освеженiя дрожжей; приливаемое сусло однако но должно 
быть теплымъ.

При такомъ способе выработки плодоваго вина, поомощью 
дрожжей чистой культуры, достигаютсяследующаяпреимущества.

1. Брожете проходитъ правильнее, быстро оканчивается 
и скорее даетъ готовый продукта.

2. Такое вино богаче алкоголемъ (оеднее сахаромъ), 
вследствие чего оно выше качествомъ и устойчивее противъ оо- 
лезней.

3. Вкусъ и букетъ вина становятся чище, благороднее, 
плодовый нривкусъ (ireirpiягнt,iп въ вине.) совершенно теряется.

4. Вино обыкновенно становится довольно рано светлымъ, 
безъ всякаго искусственнаго оовйметя его.

5. Уси^хъ всего предпр1ят1я более обезнеченъ, такъ какъ 
виноделу дается въ руки средство выраоатывать известный 
продукта съ большей положительностью.

(к Производство нлодовыхъ и ягодныхъ шипучих!, винъ 
особенно выиграло сильно отъ этого способа.

Сдабриваше вина.
При виноделш, какъ и при каждомъ другомъ производ

стве, производитель только тогда можетъ разечитывать на 
обезнеченный сбыть своего продукта, когда производимы# имъ 
вина, изъ года въ годъ, на столько будутъ однородны, что 
нрюбретутъ известный характеръ, съ отличительными свой
ствами хорошаго вина, состоящими, главнымъ образомъ, въ 
надлежащей крепости, въ надлежащемъ цвете или окраске, 
въ постоянстве определенная аромата и въ светлости вина; 
плодовое вино, отличающееся этими свойствами и прибли
жающееся но вкусу къ требовашямъ потребителя винограднаго 
вина, уже. можетъ разечитывать на прочный сбыта.

Не только плодовое и ягодное, но и виноградное вино
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не всегда удаются; даже урожай одного года по крепости, 
цвету, прозрачности и ароматичное;™ даетъ вино еее одинако
вое. Въ холодное, мокрое .г(;то виноградъ менее дозрйваетъ, 
следовательно, беднее сахаромъ и экстрактивльши веществами, 
и вино получается менее* крЬпкеемъ и ароматичнымъ и часто 
не надлежащаго цвета; мало того, при культуре ранняго и 
поздняго сортовъ винограда (эти два сорта винограда чаще 
всего культивируются вместе, дабы иметь возможность убрать 
весь виноградъ но перезревшимъ) бываетъ, что 1ери теплой 
весне и теееломъ начале лета сборъ ранняго винограда по
лучается сладшее ее ароматичный, а если конец'Ь лета бываетъ 
холодеееъ и сыръ, то получается виноградъ кисле.ей и мало 
ароматичный; вследств1е этого и вине) лолучается еео крепости, 
ароматичности и цвету далеко не однородное. Въ этомъ слу
чае уже дело опытнаго винодела нритти на помощь природе 
и иосредствомъ сдабривашя (не фальсификации) выработать 
однородные сорта винъ.

Въ такомъ же положеши находится и виноделъ плодоваго 
веена; если онъ желаетъ производить однородный продукта, 
то ему необходимо прибегнуть къ сдабривашю вина.

Какъ уже известно, при заготовлеши еелодоваго сусла, 
виноделъ долженъ заботиться объ удаленш лиепееей кислоты 
изъ сусла; при первой переливке молодого вина кислотность 
проверяется, и виноделу остается, въ случае надобности, 
испытать вино и сдобрить его лиень еео содержат ю алкоголя, 
цьету и ароматичности.

Cdaripmanie вини- по крепости.— Крепость вина или 
содержаше въ немъ алкоголя зависитъ отъ количества содер- 
жагося въ сусле сахара; чтобы выработать вино надлежаеедей 
крепости, виееоделъ долженъ при заготовление сусла ввести 
въ него требуемое* количество сахара. Къ прибавке къ гото
вому уже вину очищениаго безводнаго сееирта, хотя это и 
позволительно, следуетъ прибегать лишь въ крайнемъ случае, 
если вину до надлежащей крепости недостаета не более 1 °/ 
алкоголя. Виноделъ можетъ довольно точно определить тре
буемое количество сахара для получешя известной крепости 
веша при нормальномъ ходе брожешя. Но дйло въ тОмъ, что 
произвести правильное брожеше, безъ ирименешя дрожжей

8*
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чистой культуры, очень трудно; оно можетъ отъ независящихъ 
отъ винодела обстоятельствъ не удастъся и, наконецъ, при 
онределеши содержашя сахара въ сусле, можетъ явиться раз
ница въ одномъ или двухъ градусахъ, а такъ какъ хорошее 
вино должно всегда отличаться постоянствомъ крепости (сто
ловое вино должно содержать 91/ 2° до Ю 1/^ ) ,  то виноделу 
приходится определять вновь крепость выработаннаго вина, 
и, если она не соответствуетъ желаемой, уменьшить или уве
личить крепость, смотря по надобности.

Определить содержаше алкоголя въ спирте легко посред

ством'!. спиртомера Траллеса; определить же это содержаше 
въ вине уже труднее. Вино, кроме алкоголя, содержишь еще 
экстрактныя вещества, вл1яюпця на его плотность; поэтому, 
чтобы определить содержаше алкоголя по плотности или удель
ному весу нужно выделить изъ вина все экстрактныя веще
ства посредствомъ дистилляцш, что въ малыхъ размерахъ
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производится такимъ же способомъ, какъ при дистилляцш 
обыкновенная спирта.

Для дистилляцш употребляютъ (рис. 28): стеклянную колбу 
а, вместимостью 200 куб. сант., змтвикообразний холодиль- 
никъ Ъ, колбу с, вместимостью 50 куб. сант., пштометръ d 
и термометръ Целъсгя е. Определеше по удельному весу 
помощью этихъ приборовъ производится следующимъ образомъ: 
въ колбу а отмериваюсь пипеткой (см. рис. 24) ровно 
50 куб. сант. вина и устанавливаюсь ее на стативъ со спирто

вою лампочкою, соединивъ колбу съ змеевикомъ холодильника 
Ъ посрёдствомъ стеклянныхъ трубокъ, проходящихъ черезъ 
пробки колбы и змеевика холодильника. Нижнш конецъ змее
вика проходитъ черезъ пробку стеклянная сосуда холодиль
ника; подъ этотъ конецъ подставляется малая колба с. Нахо
дящееся въ колбе а вино нагревается, начинаетъ кипеть и 
испаряется; испаряемая жидкость съ находящимся въ ней 
алкоголемъ въ виде пара проходитъ по трубке въ змеевикъ 
холодильника Ъ, который окр^женъ холодной водой; здесь 
паръ, охлаждаясь, сгущается опять въ жидкость и стекаетъ 
въ колбу с. Если изъ 50 куб. сант. находящаяся въ колбе а 
вина более lj 3 перейдешь въ виде испарившейся и затемъ 
охладившейся жидкости въ колбу с, процессъ дистилляцш 
можетъ считаться оконченнымъ. Скопившееся въ колбе с вино 
совершенно уже свободно отъ экстрактныхъ веществъ и по
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его удельному весу легко определить содержаше алкоголя. 
Чтобы колба а не лопнула отъ жара, нодъ нее кладутъ 
медную тонкую сетку. Некоторый вина при кипяченш сильно 
пенятся, что замедляетъ испареше; чтобы устранить это, въ 
колбу и съ виномъ бросаютъ незначительное количество хи
мически чистаго танина, захваченнаго на кончикъ перочинная 
но ига; танинъ не позволяет!) вину сильно пениться. Иода въ 
холодильнике Ь должна быть достаточно холодна, чтобы 
сконцентрировать все испаряемое изъ колбы а вино.

Пикнометрй, какъ видно изъ рис. ‘29, представляетъ 
колбу, вместимостью въ 30 или 50 (въ настоящемъ случае 
въ 30) куб. сант., съ длиннымъ и узкимъ горлышкомъ, пмею- 
щимъ 7 сант. въ длину и 5 - 0 мм. въ д1аметре; на горлышке 
сделана отметка а, показывающая точку, до которой следуетъ 
наполнять пикнометръ, чтобы получить меру въ 30 или 50 
(смотря по калибру пикнометра) куб. сант. отмеряемой жид
кости. До* взвешивашя вина необходимо свесить пустой пик
нометръ, а затемъ уже его наполняюсь до метки а дистил
лированною и согретою до 15° Ц. водою и опять взвеши
ваюсь; изъ полученная веса вычитаютъ весъ пустого пикно
метра, остатокъ представляетъ абсолютный весъ 30 куб. сант. 
воды. Зная это, легко уже определить удельный весъ вина, 
узнавъ е я  абсолютный весь чрезъ взвешиваше пикнометра, 
наполненная виномъ; тогда удельный весъ вина получится 
чрезъ делеше веса вина на весъ воды.

Положимъ, что 30 куб. сант. воды весятъ 34,0411 грм., 
а 30 куб. саж. изследуемаго нами вина весятъ 32,0893 грм., 
то въ данномъ случае удельный весъ вина выразится следую
щей формулой:

:-й,ш>8 q 9899
84.0411 u ?y e J J -

Такъ какъ удельный весъ дистиллированная вина точно 
определяетъ содержаше въ немъ алкоголя, то при помощи 
нижеприведенныхъ двухъ таблицъ легко определить и содер
жаще алкоголя въ вине. Такъ, въ данномъ случае, при удЬль- 
номъ весе вина въ 0 ,9899, оно содержись 5 ,9 4(’/ н весовыхъ 
или 7 ,40°/о объемныхъ или градусовъ.
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При уд'Ьльномъ irbci; вина отъ 0,9939 до 0 ,9760 .
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26 4 ,25 5 ,3 2 84 7 ,00 8 ,7 2

25 4,31 5 ,3 9 83 7 ,07 8 ,8 0

2 4 4 ,37 5 ,4 7 82 7 ,1 3 8 ,8 8

23 4 ,4 4 5 ,5 5 81 7 ,2 0 8 ,96

2 2 4 .5 0 5 ,6 3 80 7 ,27 9 ,0 4

21 4 ,5 6 5,71 0 ,9 8 7 9 7 ,33 9 ,1 3

20 4 ,6 2 5 ,7 8 78 7 ,4 0 9,21

0 ,9 9 1 9 4 ,6 9 5 ,86 77 7 ,47 9 ,29

18 4 ,75 5 ,9 4 7 6 7 ,53 9 ,37

17 4,81 6 ,0 2 7 5 7 ,6 0 9 ,4 5

16 4 ,87 6 ,1 0 7 4 7 ,67 9 ,5 4

15 4 ,9 4 6 ,1 7 73 7 ,7 3 9 ,6 2

14 ' 5 ,0 0 6 ,2 4 72 7 ,80 9 ,7 0

13 5 ,06 6 ,3 2 71 7 ,87 9 ,7 8

12 5 ,1 2 6 ,4 0 70 7 ,9 3 9 ,8 6

И 1 5 ,1 9 6 ,4 8 0 ,9 8 6 9 8 ,0 0 9 ,95

10 5^25 6 ,55 68 8 ,07 10 ,0 3

0 ,9 8 0 9 5,31 6 ,6 3 67 8 ,1 4 1 0 ,1 2

8 5 ,37 6,71 66 8.21 10,21

7 5 ,4 4 6 ,7 8 65 8 ,2 9 1 0 ,3 0

6 5 ,5 0 6 ,8 6 6 4 8 ,3 6 1 0 ,3 8

5 : 5 ,5 6 6 ,9 4 63 8 ,4 3 1 0 ,47

4 5 ,6 2 7 ,01 62 8 ,5 0 1 0 ,56

3 5 ,69 7 ,09 61 8 ,57 1 0 ,65

2 5 ,7 5 7 ,1 7 60 8 ,6 4 1 0 ,7 3
1 5,81 7 ,2 5 0 ,9 8 5 9 8,71 1 0 ,8 2

0 5 ,87 7 ,3 2 58 8 ,7 9 10,91

0 ,9 8 9 9 5 ,9 4 7 ,40 57 8 ,86 11 .0 0
98 6 ,00

1
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55 9 ,0 0 11 ,17
5 4 9 ,0 7 11 ,26
53 9 ,1 4 11 ,35
5 2 9,21 1 1 ,4 4
51 9 ,2 9 1 1 ,5 2
50 9 ,3 6 11,61

0 ,9 8 4 9 9 ,4 3 1 1 ,7 0
48 9 ,5 0 11 ,79
47 9 ,57 1 1 ,8 7
46 9 ,6 4 1 1 ,96
4 5 9 ,71 1 2 ,05
4 4 9 ,7 9 1 2 ,1 3
43 9 ,8 6 1 2 ,2 2
42 9 ,9 3 12,31
41 1 0 ,0 0 12 ,40
40 1 0 ,0 8 12 ,4 9

0 ,9 8 3 9 10 ,15 1 2 ,5 8
38 1 0 ,2 3 1 2 ,6 8
37 10,31 12,77
36 1 0 ,3 8 12,87
3 5 1 0 ,4 6 1 2 ,9 6
3 4 10 ,54 1 3 ,0 5
3 3 1 0 ,6 2 1 3 ,1 5
32 1 0 ,69 1 3 ,2 4
31 1 0 ,7 7 1 3 ,3 4
30 1 0 ,85 13 ,43

0 ,9 8 2 9 1 0 ,9 2 1 3 ,5 2
28 1 1 ,0 0 13 ,6 2
27 1 1 ,0 8 13,71

13,812 6 11 ,15
2 5 11 ,2 3 1 3 ,90
2 4 11,31 13 ,99
23 1 1 ,3 8 1 4 ,0 9
2 2 1 1 ,4 6 1 4 ,1 8

1 4 ,2 721 11 ,54
20 1 1 ,6 2 1 4 ,3 7

0 ,9 8 1 9 11 ,6 9 1 4 ,4 6
18 11 ,7 7 14 ,5 6
17 1 1 ,85 14 ,65
16 1 1 ,9 2 1 4 ,7 4
15 1 2 ,0 0 1 4 ,8 4
14 1 2 ,0 8 1 4 ,83

1
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13 1 2 ,1 5 1 5 ,0 2 95 1 3 ,5 4 1 6 ,7 0 77 15 ,0 8 18 ,58
12 12 ,23 15 .1 2 94 1 3 ,6 2 16 ,8 0 ' 76 15 ,1 7 18 ,68
и 12,31 15121 93 1 3 ,69 16 ,8 9 75 15 ,25 18,78
10 1 2 ,3 8 1 5 ,3 0 92 13 ,77 16 ,9 8 74 15 ,3 3 1 8 ,8 8

0 ,9 8 0 9 1 2 ,4 6 15 ,4 0 91 13 ,85 17 ,08 73 15 ,4 2 1 8 ,9 8
8 1 2 ,5 4 15 ,49 90 1 3 ,9 2 1 7 ,1 7 72 1 5 ,5 0 1 9 ,0 8
7 1 2 ,6 2 1 5 ,5 8 0 ,9 8 8 9 14 ,0 0 1 7 .2 6 71 1 5 ,5 8 1 9 ,18
6 1 2 ,69 1 5 ,6 8 88 1 4 ,0 9 1 7 '3 7 .  70 1 5 ,67 1 9 ,2 8
5 12 ,77 1 5 ,77 87 1 4 ,1 8 1 7 ,4 8 0 ,9 7 6 9 15,75 1 9 ,3 9
4 12,85 1 5 ,86 86 1 4 ,2 7 1 7 ,5 9 68 15 ,83 1 9 ,4 9
3 1 2 ,9 2 15 ,96 85 1 4 ,3 6 17 ,70 67 1 5 ,9 2 19 ,59
2 1 3 ,0 0 16 ,05 84 14 ,45 17,81 66 1 6 .0 0 19 ,68
1 13 ,08 1 6 ,1 5 83 1 4 ,5 5 17 ,9 2 65 1 6 ,0 8 19,78
0 13 ,15 1 6 ,2 4 82 1 4 ,6 4 1 8 ,0 3 64 1 6 ,1 5 19 ,8 7

0 ,9 7 9 9 1 3 ,2 3 1 6 .33 81 14 ,73 1 8 ,1 4 63 1 6 ,2 3 19 ,96
98 13.31 1 6 ,4 3 80 1 4 ,8 2 18 ,25 62 16 ,31 2 0 ,0 6
97 1 3 .3 8 1 6 ,5 2 0 ,9 7 7 9 14 ,91 18 ,36 61 1 6 ,3 8 2 0 ,1 5
96 13,46 16,61 78 1 5 ,0 0 18 ,48 60 16 ,48 2 0 ,2 4

Ирл дистилляцш немного болыиаго количества вина бе
рутъ колбы а и с бблыиихъ размеровъ; притокъ воды въ 
холодилышкъ устраиваютъ проточный чрезъ гуттаперчевую 
трубку изъ сосуда, ном^щаемаго несколько выше холодиль
ника; вода изъ носледняго отводится черезъ тонкую, стеклянную 
изогнутую трубку, пропущенную также черезъ пробку холо
дильника; конецъ этой трубки пом'йщенъ рядомъ съ концомъ 
другой трубки, выпускающей дистиллированное вино. Если 
частое и аккуратное взвешиваше окажется затруднительным^ 
то его можно заменить более простымъ и не настолько слож- 
нымъ определешемъ содержашя алкоголя посредствомъ сппрто- 
мщт Трпллеса (онъ применяется повсеместно въ Pocciii 
на винокуренныхъ заводахъ), который указываетъ, при темпе
ратуре вина въ 12° Р ., по сделаннымъ на немъ меткамъ, 
прямо число градусовъ (объемныхъ процентовъ) безводнаго 
спирта (алкоголя) въ вине. Работа производится такъ же, 
какъ и съ сахаромеромъ, изображеннымъ на рис. 26. Аре О-
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метръ Траллеса можно получить въ каждомъ болыномъ опти- 
ческомъ магазин^.

Если парт in вина окажется съ менынимъ содержашемъ 
крепости, то съ прибавлешемъ спирта следуетъ обождать, 
пока не будутъ испытаны друпя партш, и въ случае, если 
между ними найдется парпя, где содержаше алкоголя пре
вышаете требуемую норму, то, смешавъ ихъ, получится вино 
надлежащей крепости и безъ прибавлешя спирта. Этотъ спо
собъ сдабривашя вина по спиртуозности, безспорно, долженъ 
считаться самымъ правильнымъ, и опытные виноделы для 
подобнаго сдабривашя всегда нриготовляютъ одну napTiio 
более крепкаго вина.

Если же по неопытности, или по независящимъ отъ ви
нодела обстоятельствамъ необходимо сдобрить вино спиртомъ, 
то поеледшй долженъ быть вполне чистый; главное, онъ не 
долженъ иметь и признака сжушпаго запаха , который не
редко встречается въ спирте съ малой крепостью. Въ этомъ 
случае лучшею гарагтею служите самая крепость спирта, 
который при 96 до 97°/0 крепости не имеете этого запаха. 
Впрочемъ, крепость употребляемаго при сдабриваши спирта 
можетъ быть проверена темъ же спиртомеромъ Траллеса, безъ 
всякой перегонки. Если употребляемый спирте не изъ крен- 
кихъ, то для определешя въ немъ сивушнаго запаха прибе- 
гаютъ къ самому простому практическому способу: наливаютъ 
испытываемаго спирта несколько капель на руку и даютъ 
ему испариться; если онъ чистъ, то и рука не будете отда- 
давать сивушнымъ запахомъ.

Для спиртования (добавлеше спирта къ вину виноделы 
называютъ спиртовашемъ) более тонкнхъ, высокихъ сортовъ 
винъ обыкновенно употребляютъ настоящш коньякъ, т. е. спирте, 
полученный изъ вина при особыхъ услов1яхъ перегонки. При 
покупке коньяка для спиртовашя нужно иметь также опыт
ность, чтобы не купить вместо настоящаго, вииограднаго 
коньяка, поддельный, изъ хлебнаго спирта.

При добавке спирта, равно какъ и при добавке къ вину 
всякихъ другихъ веществъ, некоторое время после добавки 
все эти вещества резко выдаются на вкусъ и запахъ и вино
делы говорите: вещества не огармонизировалпсь или не
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сочетались. Полное сочеташе происходите только после стояшя, 
месяца черезъ два, или около этого; поэтому не следуете 
смущаться, если вино сейчасъ после этихъ манипуляцш сде
лается несколько грубее, негармонично.

Букетъ вина. Букете вина (свойственная ему ароматич
ность) составляетъ самое существенное качество вина; вино, 
лишенное букета, или имеющее не вполне удачный букетъ, 
не можетъ считаться вполне годнымъ продуктом!.. Къ этому 
нужно прибавить, что не всякая ароматичность, даже арома
тичность самая пр1ятная въ другихъ предметахъ нотреблетя, 
можетъ считаться настолько же л pi ятггото и ценною въ вине. 
Какъ не пр1ятенъ, напримеръ, запахъ ананаса, розы и пр., 
но никто бы. не призналъ хорошаго букета за виномъ съ 
подобнымъ, резко выдающимся ароматомъ. Долголетнею при
вычкою потребителями усвоенъ известный стиль аромата винъ, 
и этотъ стиль непременно долженъ быть выдержанъ въ каждомъ 
вине; каждый сорте вина характеризуется своимъ букетомъ, 
но все имеютъ винный букетъ. Пъ частности самымъ жела- 
тельнымъ букетомъ долженъ быть букетъ техъ винъ, которыя 
прюбрйли большее распространенна. При приготовлеши фрукто- 
выхъ винъ, все старашя производителя должны быть напра
влены къ тому, чтобы его вина, какъ въ своемъ букете, такъ 
и въ осталъныхъ качествахъ имели, по возможности, менее 
резкихъ черте. Нсякш иобочныя примеси могутъ считаться 
уже фальсификащей, хотя бы эти примеси и были безвредны 
для здоровья. Такъ, напримеръ, въ Виртемберге сильно распро- 
с/граненъ одинъ сорте яблочнаго вина съ чрезвычайно пpiar- 
нымъ виннымъ букетомъ; букетъ этотъ сообщается вину тща
тельной выдержкой некоторыхъ сортовъ ароматныхъ яблокъ, 
исключительно употребляемыхъ на приготовлеше этого вина. 
Но, какъ уже выше было замечено, разводить известные 
ароматичные сорта яблокъ, которые къ тому же въ большин
стве случаевъ очень прихотливы, чрезвычайно трудно, поэтому 
и приходится большею частью вырабатывать вино изъ смеси 
плодовъ, отчего и въ получаемомъ вине является недостатокъ 
въ ароматичности; подобноз мало ароматичное вино полу
чается не только изъ смешанныхъ сортовъ яблокъ, яблокъ и 
грушъ, но и изъ ягодъ красной и белой смородины. Такому
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вину букетъ долженъ быть приданъ при его сдабриванш; для 
этого уиотребляютъ болйе ароматичный вина изъ ягодъ, иа- 
цримйръ, земляники, красной и белой малины, черной смо
родины и вишни, которыя даютъ вино настолько съ сильнымъ 
букетомъ, что для обыкновенныхъ столовыхъ винъ онй уже 
не годятся, поэтому и приготовляются изъ нихъ лишь крйпгая 
дессертныя или ликерныя вина; но сильный ароматъ этихъ 
винъ дйлаетъ ихъ самымъ цйннымъ матер1аломъ для нридашя 
другимъ фруктовымъ и ягоднымъ винамъ букета; опытный 
виноделъ, при сдабриванш винъ по букетности, не станетъ 
прибегать къ какимъ-либо другимъ для этого средствамъ; онъ 
пользуется при этой онерацш указанными винами, имъ же 
приготовленными.

Въ Герма1пи и Францш сущестнуютъ больппя фабрики, 
приготовляющая эш м ц'ш  разныхъ винъ, употребляемый при 
сдабриванш для придаю я плодовому вину свойственного тому 
или другому сорту виноградныхъ винъ букета; но это уже 
есть фальсификация. При томъ, при унотреблеши этпхъ эссенщй 
нужно быть чрезвычайно осторожнымъ и обладать уже изве
стною въ этомъ опытностью, иначе легко можно испор
тить всю сдабриваемую парпю внна; поэтому безопаснее для 
винодела, не тгЬющаго должной о п ы т н о с т и  в ъ  употреблеши 
этихъ эссешцй, не прибегать къ нимъ, а пользоваться винами 
изъ малины, вишни, земляники и черной смородины.

Умриш нге окраски винъ. — Вишня, черная смородина и 
красная малина по своей природной окраске могутъ дать 
только красный вина, даже при переработке этихъ ягодъ не 
въ отдельности, а въ смеси съ плодами или другими ягодами. 
По сокъ всехъ этихъ ягодъ неодинаково окрашенъ, а потому 
неодинаковую окраску имеютъ и получаемый изъ нихъ сусло 
и вино; разница будетъ какъ въ колере, такъ и въ интен
сивности. Чтобы иметь продукта по возможности однообраз
ный, чтобы цвета внна отъ всехъ этихъ ягодъ иодходилъ къ 
цвету, свойственному краснымъ винограднымъ винамъ, необхо
дима подкраска. Подкраска делается или съ целью увеличить 
интенсивность окраски, или съ целью несколько изменить 
самый колеръ. Лучишмъ маггер1аломъ для этой цели следуетъ
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считать сгущенный вишневый сокъ или экстрактъ черной 
смородины.

Для приготовлешя экстракта изъ ягодъ малины, черники 
и черной смородины, ягоды раздавливаются, сокъ отжимается, 
фильтруется; потомъ его кинятятъ, опять фильтруюсь и, на- 
конецъ, увариваютъ до густоты сиропа. После уварки массу 
разбавляюсь сииртомъ (въ 90°/0), въ пропорции 1 часть 
спирта на 4 части сока, и сохраняюсь въ стеклянныхъ бу- 
тылкахъ, хорошо ихъ закуноривъ. Уварку лучше вести на- 
ромъ, но такъ какъ это но всегда возможно, то, при варке на 
голомъ ornt, необходимо постоянное помешиваше.

Какой изъ экстрактовъ следуетъ добавлять въ томъ или 
другомъ случае и въ какомъ количестве ихъ добавить, все 
это, конечно, зависнтъ какъ отъ цвета и интенсивности окраски 
самого вина, такъ и отъ густоты экстрактовъ. Здесь нельзя 
дать какихъ либо положительных^ указашй, — все зависать 
отъ уменья п опытности винодела. Но всякомъ случае, прежде 
чемъ приступить къ работе во всей массе, следуетъ сделать 
пробу надъ неболынимъ определенным'!, количествомъ, и по
томъ уже перевести расчетъ на всю массу. Самая добавка 
окрашивающаго экстракта производится по окончанш бурнаго 
броженш при переливке тотчасъ по осветленш вина.

()крашиван1е белыхъ винъ въ желтоватый, янтарный цветъ 
составляетъ уже менее сложную операнда; снещально для 
нодкрашивашя белыхъ не только фруктовыхъ, но и внно- 
градныхъ винъ, употребляется жженый сахаръ въ жидкомъ 
виде, известный въ торговле подъ назвашемъ „винный ку- 
Jejro". Носредствомъ этого кулера каждому белому вину можно 
дать любой оттЬнокъ желтаго цвета, начиная съ светло-ян- 
тарнаго и кончая темно-желтымъ цветомъ хорошаго желтаго 
(белаго) портвейна. Изъ наиболее известныхъ фирмъ, при- 
готовляющихъ этотъ „винный кулеръ", можно назвать: F ra n z  
Helling Iind  iT" - Berlin S., R. Viiizhe - -Berlin S. О, и 
друг. Вероятно, винный кулеръ можно найти и у насъ въ 
болынихъ магазинахъ аитекарскихъ товаровъ, какъ, напри
меръ, у 11 [толя и 11[.шта въ Петербурге.

Относительно времени окрашивашя поступаютъ, какъ и 
при красныхъ -винахъ, т. о. приступаюсь къ окраске тотчасъ
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но осв1,тлети вина при первой переливке, и также предва
рительно сдйлавъ небольшую пробу.

ОсвЪтлеше или проклейка вина и разливъ его.
При нормальном, ход!; брожешя съ дрожжами чистой 

культуры, получается всегда вино совершенно светлое, но 
если вино черезъ известное время поел!; бурнаго брожешя 
еще не вполнй прозрачно или въ немъ заметна еще неко
торая муть, или даже только опаловый (мертвый) оттЗшокъ, 
то следуетъ приступить къ оевтплетю, проклеишь. Про
клейка вина делается помощью добавлешя къ нему, въ ра
створе, рыбьяго клея, желатина или яичнаго белка. BcJ; эти 
вещества, прилитыя къ вину, даютъ нерастворимый соединешя 
с/ь таииномъ, находящимся въ вине, и, осаждаясь на дно, 
увлекаютъ за собою и rl; мельчаиппя частицы, которыя про
изводят мутность.

При употребленш рыбьяго клея, его обливаютъ н^кото- 
рымъ количествомъ тепловатой воды и оставляют'!, разбухнуть. 
Черезъ известное время разбухшая масса тщательно переме
шивается, взбалтывается, разбавляется виномъ и вливается 
въ бочки. Въ бочкй все вино хорошо перемешивается. Че
резъ 6 — 10 дней вино совершенно просветляется, образовав- 
нпяся нерастворимыя соединешя оседаютъ на дно. Чистое 
вино должно быть перелито въ другую бочку. При употре
бленш яичнаго белка, отделяютъ белки отъ несколькихъ 
вполне свежихъ яицъ, сбиваютъ ихъ въ холодномъ месте въ 
irlniy, эту пену въ кружке неремешиваютъ съ некоторымъ 
количествомъ вина и смесь вливаюсъ въ бочку.

Па каждыя 10 ведеръ вина достаточно взять отъ ’/3 до 1 
золотн. твердаго рыбьяго клея, или 5 — 6 яичныхъ белковъ. 
Не следуетъ при этомъ забывать, что ос-ветлеше вина, т. е. 
оседаше этихъ веществъ, происходить только въ присутствш 
танина, который при этомъ входитъ съ ними въ нераство
римое соединеше. Такимъ образомъ, въ техъ случаяхъ, когда 
вино изобилуетъ таииномъ, вместе съ осв&глетемъ вина до
стигается и другая цель,— удаляется изъ вина излишекъ та
нина. Съ другой стороны, если вино бедно таииномъ, и ко
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личество ('го можетъ быть недостаточно для осаждешя нри- 
бавленныхъ белковъ, тогда осаждеше произойдете неполное 
и прибавленные б$лки, оставшись въ вигсб, могутъ испортить 
его. Въ этомъ случай, прежде ч-Ьмъ присту1шть къ освЪтденш, 
къ вину следуетъ предварительно добавить некоторое коли
чество танина. Чтобы сделать расчетъ на количество по- 
требнаго къ добавк^ танина, зам'Ьтнмъ, что количество его, 
потребное для осаждешя определенная количества белка, 
различно для каждаго сорта изъ вводимыхъ бФлковъ и колеб
лется отъ lj 2 до 2 золоти, на каждый золотпикъ белка. 
Наименьшее количество требуете рыбШ клей, наибольшее — 
яичный белокъ. На одинъ белокъ отъ куринаго яйца средней 
величины потребно около 1/ 2 золоти, танина. Танинъ сле
дуетъ брать совершенно чистый; его растворяюсь въ воде и, 
отделпвъ отъ мути, вливаютъ въ бочку.

По мнешю некоторыхъ виноделовъ вместо танина можно 
съ полнымъ успехомъ употреблять крЗшюй настой чая. Для 
этого чай настаиваюсь дня 2 въ теплой воде и засЬмъ вли
ваютъ въ вино. На каждое ведро вина достаточно взять 
2— 3 лога чая. Преимущество употреблены чая при произ
водстве дешеваго вина состоись въ томъ, что вместе съ та- 
ниномъ вводится и ароматъ, находящейся въ настое чая и 
придающей некоторый букетъ вину. Само собою понятно, что 
настой чая не следуетъ употреблять, если вино имеете свой 
букетъ. или если не желательно вводить въ него ароматъ чая, 
какъ, напримеръ, при более хорошемъ вине. Мы съ своей 
стороны положительно нротивъ унотреблешя чайнаго настоя 
даже при выработке дешевыхъ винъ. такъ какъ ароматичесшя 
вещества, вводимыя въ вина чаемъ, сообщаютъ несвойственный 
вину букетъ.

Освтплеше желатином?>. — Наиболее распространеннымъ 
и наиболее совершеннымъ снособомъ является искусственное 
осветлеше вина желатиномъ какъ для мелкаго, такъ и для 
крупнаго плодоваго винодел1я, введеннаго въ это производство 
химикомъ Вэденсвейльской школы плодоводства и виноделия— 
K eh lh o fer’owb почему мы и остановимся на немъ более по
дробно. Этотъ енособъ даетъ виноделу возможность выраба
тывать действительно идеально осветленное вино, если только
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въ дело унотребленъ желатпнъ высшаго качества, совершенно 
чистый и прозрачный, поступающей въ продажу въ вид!; тон- 
чайпшхъ безцветныхъ нрозрачныхъ листовъ. Притомъ способъ 
этотъ дешевле другихъ.

Усн!;хъ осветлешя въ значительной степени обусловли
ваемся надлежащей температурой вина и подвала. При 4° Р. 
(5° Д .) желатшгь вовсе не осв!>тляетъ вина; осв^тлеше внна 
начинается лишь съ Г>1/ 2°— 6° Р ., но и при этой темпера
тур!; совершается крайне медленно и несовершенно. Для 
впо.in!; удачнаго осветлешя температура нагрЬва и вина не 
должна быть шоке б1/,,0 P. (8° Д.) и до 10° Р. (12° Д .); 
лучшей температурой является 8°— !)° Р. Поэтому, если тем
пература подвала ниже этой, следуетъ ее дня за два до са
маго осв!;тлешя довести до этой высоты, искусственно повышая 
ее легкимъ протанливашемъ (или жаровнями съ углемъ, но 
безъ угара); температуру эту поддерживаюсь двое сутокъ до 
самаго осветлешя и еще двое сутокъ после пего. Въ томъ 
случай, если вино въ момента осв!;тлсшя показываетъ тем
пературу ниже требуемой, беругь известное количество его, 
согреваюсь до 48° Р. (60° Д .) и выливаютъ обратно въ 
бочку; спустя некоторое время пропускаюсь часть вина чрезъ 
кранъ бочки, зат’Амъ опять вливаютъ его чрезъ втулочное от- 
верейе и такимъ образомъ регулируютъ температуру вина въ 
бочке. Для нагрева до 48° Р. берется такое количество 
вина, которое, будучи возвращено въ бочку, повысило бы 
среднюю температуру всего вина до 8°-—9° I’.

(кветлеше вина должно происходить по возможности скорее 
после окончанш бурнаго брожешя, передъ началомъ тихаго бро
жешя или дозревашя молодого вина, такъ что правильнее1 всего, 
если осветлеше вина всей кампаши будетъ вполне уже закончено 
въ (феврале месяце. При такомъ своевременномъ освйтленш, 
вследств1е того что взъ вина своевременно удаляются иобочныя 
вещества, вызывающая его муть, получается виио более чи- 
стаго вкуса и более прочное въ лежке. Кроме того, произ
водя осветлеше тотчасъ по окончанш бурнаго брожешя, въ 
вине удерживается большее количество углекислоты, что для 
плодовыхъ и ягодпыхъ винъ, отъ которыхъ требуется и осве-
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знающее дМенИе, также очень важно. Изъ вышесказанная о 
значенш температуры подвала и вина при осв^тлеши ясно, 
что подвалъ долженъ быть отанливаемъ, дабы температура 
его не опадала бы ниже 8° Р .; иначе при правильно ио- 
ставленномъ нлодовомъ виноделш что не можетъ и быть. Но, 
при мелкомъ (домашнемъ) производстве, когда часто прихо
дится после бурнаго брожешя держать вино въ неотапливае- 
момъ подвале, въ которомъ въ морозные зимше месяца (ян
варь, февраль) температура оиадаетъ до +  4° Р., осветлеше 
вина не можетъ быть предпринято раньше конца марта ме
сяца, когда притокомъ более теплаго внешняго воздуха тем
пература въ подвале будетъ доведена до 7°— 9° Р. Осветлеше 
вина тогда производится столь же совершенно, но требуется 
немного больше желатина и, вследствие более продолжитель
н а я  пребывашя въ вине мутящихъ его веществъ, вкусъ вина 
не такъ чистъ. Кроме того, такое вино будетъ беднее по со- 
держанш углекислоты, темъ вино, осветленное тотчасъ после 
бурнаго брожешя, иередъ дозревашемъ. Этотъ недостатокъ 
углекислоты пополняется яемъ, что добавляюсь но 2 лота 
сахара на каждое ведро вина, вследств1е чего образуется 
недостающее въ вине количество углекислоты.

15ъ зависимости отъ характера даннаго плодоваго и ягод
наго вина, требуется для его осветлен i я различное количество 
желатина— отъ 20 до 120 граммовъ лишь въ исключитель- 
ныхъ случаяхъ до 140 граммовъ), на гектолитръ, или отъ 
4,7 до 28 золотниковъ на каждыхъ 8 ведеръ вина. 
При этомъ вино каждой данной бродильной бочки тре- 
буетъ именно известное количество желатина на каждое 
ведро вина, чтобы дать совершенно осветленное вино; 
какъ при задаче менынаго, такъ равно и при задаче 
болыпаго количества желатина вино остается мутнымъ. 
Такъ, напримеръ, если вино данной бочки вполне светлеетъ 
при задачё ему 60,60 и 70 граммовъ желатина на гекто
литръ, то оно, при задаче ему по 80, 90 или 100 грам
мовъ желатина, останется такимъ же мутнымъ, какъ и при 
задаче ему 30 или 40 граммовъ желатина на гектолитръ. 
Изъ этого видно, что для полная успеха осветлен in вина 
необходимо точно определить, сколько именно граммовъ же
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латина требуется этому вину для совершеннаго осветлешя его, 
что достигается лишь пробнымъ осветлешемъ вина каждой 
бочки; ибо, какъ сказано выше, даже однородное вино, изъ 
гЬхъ же нлодовъ, но въ различныхъ бродильныхъ бочкахъ, 
можетъ требовать не одинаковаго количества желатина для 
своего совершеннаго осветлешя.

Опред)ьлете потребнаго количества желатина. — 
Опредйлеше потребнаго количества желатина для совершен
наго осветлешя вина данной бочки, производится слйдующнмъ 
образомъ. Сначала приготовляютъ пробную жидкость, состоя
щую изъ одноироцентнаго желатиноваго раствора.

Рис. 3 0 .

Отвешивають на точныхъ в'Асахъ 5 граммовъ желатина
и, разорвав'ь его на мелше куски, всыпаютъ въ полулитро
вую бутылку съ чистой холодной водой. Бутылку оставляюсь 
на три часа, чтобы находящейся въ ней желатинъ разбухъ. 
Дал^е, беругъ 1/ 2 •■нтра Уже совершенно осветленнаго внна 
и согреваютъ его до 3G° Р (46° Ц .); съ разбухшаго въ 
бутылке желатина сливаютъ воду и вливаютъ туда согретое 
до 36° Р. вино, взбалтывая бутылку до техъ поръ, пока весь 
желатинъ совершенно не распустится въ вине, затемъ оста
вляюсь эту жидкость въ иокое, и черезъ 24 часа содержимая въ 
ней пробная жидкость будетъ готова для определешя количества 
желатина, потребнаго для осветлешя даннаго вина. Эта проб
ная жидкость, содержится въ бутылке съ хорошо притер
той стеклянной пробкой (герметически закрытой), и при
годна для пробы въ течете 4 недель, после чего она заме
няется свеже изготовленной. Въ томъ случае, если пробная 
жидкость начинаетъ густеть, ее стоитъ не задолго до упо- 
треблешя поставить лишь на теплую печь, чтобы она опять 
стала жидкой. Вино съ слишкомъ большпмъ содержашемъ ду-

К. К. Веберъ. Плодовое и ягодное винод£л1е. 3-е изд. 9
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бильной кислоты (напримеръ, н^которыя груше выя вина) для 
пробной жидкости не годятся.

Самая же проба производится следующимъ образомъ. Бе
рутъ 1 литръ мутнаго вина, иазначеннаго къ ocBfeiem ro; 
ставятъ на столъ въ рядъ нисколько обыкновеиныхъ стакановъ 
(употребляемыхъ для питья воды) изъ тонкаго чистаго стекла,

снабжая каждый стаканъ посл'Ьдовательнымъ номеромъ, на
чиная со 2, какъ показано на рис. 30. Зат-Ьмъ, берутъ мерный 
стаканчикъ въ 1 децшштръ и отм^ряютъ въ каждый изъ ста
кановъ (рис. 30) по 1 децилитру мутнаго вина. Иотомъ, при 
помощи мйднаго цилиндра съ д^летемъ на кубически; санти
метры (рис. 31), отмг('»ря1отъ: въ первый стаканъ 2 куб сант. 
во второй— 3, въ третдй— 4 и т. д., въ седьмой 9 куб. сант. 
однонроцентнаго желатиноваго раствора (т. е. пробной жид
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кости). Черезъ сутки просматриваюсь стаканы. Если ока
жется, какъ видно на рис. 30, что стаканъ № 5, содержа
щий 5 куб. сант. однопроцентнаго раствора, уже просветленъ, 
но что самымъ свйтлымъ будетъ вино въ стакане № 6, со- 
держащемъ 6 куб. сант. пробной жидкости, то это пока- 
жетъ, что вино это для своего освг1;тлешя требуетъ именно 
60 граммовъ желатина на каждый гектолитръ или по 74 
граммовъ желатина на каждыя 10 ведеръ вина.

Для облегчетя расчета приводимъ здесь следующую ма
ленькую табличку:

■£* к '°  я

&В § ’§ аз s  я

То для освйтлешя вина требуется же
латина.

1 »
2 3

’3 2 
^  ® ‘S в
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а * Я Р.я а»
ее я*5 «Д г А . А — . *  &

Й ^
, "" -в Ч*’ г* Н2 N  ч « л  ^  « й о нн • я о а И 
Куб. сант.

* я К ч 
Грамм.

м 2
Грам. Золоти.

2 20 25 5 ,8 6
3 30 37 8 ,67 .
4 40 49 1 1 ,3 9
5 50 62 1 4 ,5 3
6 60 ' 74 1 7 ,3 4
7 70 86 2 0 .0 6
8 80 ■ • 98 2 2 ,7 8
9 90 111 2 5 ,9 2

10 100 123 2 8 ,5 4
11 110 135 3 1 ,8 7
12 120 148 3 4 ,6 8
13 130 160 3 7 ,4 0
14 140 172 4 0 312

Освтплете вина.— Опредйливъ такимъ образомъ, сколько 
вино данной бочки требуетъ желатина для полнаго своего 
осветленiя, пристунаютъ къ самому осветление сусла. Поло
жимъ, проба дала намъ результата, представленный на рис. 
30, т. е. выяснилось, что вино этой бочки для полнаго сво
его осв1;тле1пя требуетъ по 60 грам. желатина на каждый 
гектолитръ или по 74 грам. или по 171/ 3 золоти, желатина 
на каждыя 10 ведеръ вина. Въ данной бочке, положимъ, 
ровно 60 ведеръ вина;' следовательно, на всю бочку требуется
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/74- 60  ̂ < /17»/3.йО \ 1I - го" =  ) 444 граммовъ или I—^ — =  1 104 золотииковъ жела
тина. Отвйсивъ это количество желатина, потребное на освет
леше всего количества вина въ бочке, его кладутъ въ гор- 
шокъ или шайку соответстнныхъ размеровъ и заливаютъ 
совершенно чистой холодной водой, оставляя его несколько 
часовъ подъ действ1емъ воды для возможно полнаго разбуха- 
шя, при комнатной температуре. Такое разбухаше желатина 
способствуетъ более быстрому растворенпо его въ вине. За
темъ берутъ соответственное количество назначеннаго къ осве
тление вина, примерно по 1 3/ 4 ДО 2 1/  мерныхъ кружекъ на 
каждые 100 грам. или 2 — 21/2 кружки вина на каждые 25 
золотн. желатина и согреваютъ его въ чистомъ медномъ котле 
летомъ до 32° Р. (40 Д .), зимою до 36°— 40° Р. (45°— 50° Д .), 
сливаютъ съ желатина воду и вливаютъ на него все количе
ство согретаго вина, подвергая содержимое въ сосуде безпре- 
рывному размешивашю. Черезъ несколько минутъ тщатель- 
наго размешивашя желатинъ весь распустится. Затемъ, по
немногу, подливаюсь еще некоторое количество несогретаго 
вина (чемъ больше, тймъ лучше), переливая при этомъ 
растворъ желатина постоянно изъ одного сосуда въ дру
гой и обратно. Черезъ часъ, но не раньше, растворъ жела
тина настолько остынетъ, что можетъ итти въ дело. Тутъ по
ступаюсь двоякимъ образомъ: либо,—переливъ растворъ же
латина еще, несколько разъ изъ сосуда въ сосудъ и разба- 
вивъ его надлежащимъ количествомъ холодной воды, вливаютъ 
сейчасъ же въ бочку съ виномъ, что называюсь теплымъ 
способомъ освтпленш; либо— желатинный растворъ оста
вляюсь на 24 часа въ покое, при обыкновенной комнатной 
температуре, после чего вливаютъ въ бочку, и это будетъ 
холодный способъ остьтлешл.

Теплый способъ осветлешя обыкновенно применяется 
лишь зимою, такъ какъ онъ долженъ быть признанъ менее 
совершеннымъ, чемъ холодный. При последнемъ получается 
несравненно более совершенное выделеше желатина и по
лучается лучшш продуктъ, если онъ только верно и точно 
применяется. Главное, при примененш холоднаго способа, 
чтобы желатинный растворъ после тщательнаго размешивашя 
и перелива, до установки его на 24 часа, былъ бы надле-
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жащимъ образомъ разбавленъ виномъ, а именно на столько, 
чтобы на каждые 10 граммовъ желатина содержалось въ 
раствор!1, но 1 литру вина, составляя такимъ образомъ, одно
процентный растворъ. Желатинный растворъ, сгустивпййся отъ 
низкой температуры, теряетъ въ такомъ состоянш свое дЬй- 
CTBie (силу), и обязательно долженъ быть подогреть до над
лежащаго состояшя и разбавленъ до требуемой консистенцш 
(жидкости) иначе осветлеше не удастся.

Вливъ желатиновый растворъ въ бочку съ виномъ, наз- 
наченнымъ для осветлешя, содержимое въ бочке энергично раз
мешиваюсь (чрезъ втулочное отверсяче) особымъ мйталомъ, 
для полнаго смешешя желатиноваго раствора съ виномъ. 
Для той же ц’Ьли выпускаютъ чрезъ нижшй кранъ бочки 
часть вина и переливаютъ его опять въ ту же бочку чрезъ 
втулочное отверст1е. Затемъ втулочное отвер те  затыкаютъ 
и оставляютъ вино въ покой на 24 часа, при требуемой тем
пературе (8°— 10° Р .). Но истеченш этихъ 24-хъ часовъ, бе
рутъ съ верху бочки (съ верхняго слоя вина) небольшую 
пробу вина и осматриваютъ ее. Если вино по истеченш этого 
времени съ верху бочки стало уже свйтлымъ или же въ немъ 
образовались хлопья, то осветлеше идетъ удачно, если же 
этого н’Ьтъ и вино оказывается мутнымъ, то осветлеше не 
удалось и требуется немедля приступить къ исправленш 
ошибки.

При верномъ определена и требуемаго количества желатина, 
при точномъ иенолненш вышеописанной операщи осветлешя 
холоднымъ сиособомъ, и при совершеши этой операцш при 
температуре воздуха и вина не ниже 8° Р ., осветлеше не 
можетъ не удасться, если только вино не слишкомъ бедно 
дубильной кислотой и не болезненно; но въ этихъ послед- 
нихъ случаяхъ осветлеше вина не удастся и при пробномъ 
осветленш, следовательно, неудача обнаружится уже при немъ. 
Такимъ образомъ, если вино, при пробномъ испытанш его, 
при онределеши потребнаго количества желатина, вполне 
осветлилось и процессъ осветленш велся въ подвале при над
лежащей температуре (8°— 10° Р .), но, если после первыхъ 
24 часовъ по влитш желатнннаго раствора, верхняя часть 
вина въ бочке еще не показываете выше приведенныхъ при-
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знаковъ осветлешя (если только не было дано желатинному 
раствору сгуститься (остыть) до задачи его вину), то случилась 
ошибка въ расчет!;, и вино либо не дополучило, либо полу
чило много желатина, а потому необходимо немедленно изслё- 
довать, въ чемъ дело, и тотчасъ же исправить ошибку.

Чтобы узнать, въ чемъ именно причина неудачи, отмеряютъ 
изъ бочки 5 пробъ, но 1 дециметру каждая и разставляютъ ихъ 
также въ стаканахъ, какъ представлено на рис. 30; затемъ 
приливаютъ: въ первый стаканъ 1 куб. сант., во второй— 2, въ 
третш— 3, въ четвертый— 4, въ пятый—-5 куб. сант. иробнаго 
однойроцентнаго желатиннаго раствора, словомъ, совершаютъ 
вторично то же определеше количества желатина для осве
тлены, какъ выше описано. Если действительно окажется, 
что въ одномъ изъ стакановъ получилось полное осветлеше 
вина, то это будетъ доказательствомъ того, что осветлеше 
вина въ бочке не совершилось потому, что по ошибке 
въ расчете вину было задано желатину меньше, чемъ 
дуетъ. Положимъ, окажется, что въ стакане, въ который было 
влито 3 куб. сант. однопроцентнаго желатиннаго раствора, 
получилось полное осветлеше вина; это будетъ обозначать, 
что для совершеннаго осветлешя вина въ бочке къ нему сле
дуетъ ирибавать этого раствора еще но 30 граммовъ на гек- 
толитръ или по 37 граммовъ или 8,67 золотниковъ на каж
дый 10 ведеръ вина. Если же при такомъ испытан!и ока
жется, что ни въ одномъ стакане вино не осветлело, то это 
будетъ доказывать, что желатина задано въ излишнемъ коли
честве. Тогда берутъ еще 5 стакановъ неосветлевшаго впна 
по 1 децилитру въ каждомъ и придаютъ въ первый стаканъ— 
10, въ второй— 20, въ третШ— 30, въ четвертый— 40, въ пя
тый— 50 куб. сант. другого, сходнаго но характеру, еще 
мутнаго (вовсе неосветленнаго) вина и наблюдаютъ, въ кото- 
ромъ стакане получится осветление впна. Положимъ, вино 
осветлело во второмъ стакане, въ которой было прилито 
20 куб. сант. мутнаго вина. Это будетъ обозначать, что для 
совершеннаго осветлешя вина въ бочке следуетъ въ нее при
лить по 20 литровъ мутнаго'Сне тронутаго) вина на гекто- 
литръ или по 2 ведра мутнаго вина на каждыя 10 ведеръ 
неосветлевшаго вина въ бочке.
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При совершенно нормальномъ ходй всей операцш, полное 
освйтлеше вина и полный осадокъ въ бочкй происходятъ 
лишь въ течечпе нйсколькихъ (отъ 3 до 8) дней. При этомъ 
всегда следуетъ помнить, что, во избйжате разрыва бочки, 
въ иродолжеше первыхъ 24 часовъ осв^тдетя, втулка бочки 
(или шпунтъ) ни въ какомъ случай не должна быть плотно 
воткнута во втулочное отверсто; лучше же всего на это 
время снабдить бочку бродильной втулкой (рис. 27). Лишь 
по истеченш нолныхъ сутокъ (24 часовъ), но не менйе, бро
дильная втулка вынимается, и бочка крйпко заколачивается 
ппгунтомъ или простой втулкой.

Обращеше съ виномъ.

Переливка вина . — Какъ только оевйтлеше вина можетъ 
считаться совершенно оконченными, что, смотря по характеру 
вина и температур^, бываетъ черезъ 3— 8 дней съ момента 
задачи желатина, тотчасъ же приступаюсь къ переливкй 
освйтлйвшаго вина съ гущь, осйвшихъ въ бочкй въ видй 
осадка.

Гущи плодоваго вина, образуются послй освйтлешя его 
довольно плотный осадокъ въ бочкй, нредставляютъ собою 
довольно противную (по виду и по вкусу) массу, состоящую 
изъ отработан!пихъ дрожжевььхъ клйтокъ, различныхъ гриб
ковъ, бактерШ, земли, мязги и даже изъ частей различныхъ 
мелкихъ насйкомыхъ, находившихся въ нлодахъ. Само собою 
понятно, что съ каждымъ лишнимъ днемъ, въ течете котораго 
вино нробудогь на такомъ осадкй, оно нринимаетъ бол*е и болйе 
ненр1ятный ирнвкусъ отъ этихъ гущь, теряя въ качеств^.

Находящееся въ гущахъ дрожжи держатся еще, пока въ 
винй содержится еще достаточное количество сахара, по 
израсходована! же всего запаса сахара чрезъ дозрйваше (ти
хое брожете) вина, дрожжи загниваюгь и придаюсь нахо
дящемуся на нихъ вину противный дрожжевой вкусъ; нахо
дящаяся въ гущахъ бактерш размножаются съ поразительной 
быстротой, вино заболйваетъ. становясь опять мутнымъ, нри- 
нявъ худой вкусъ; это объясняется еще сЬмъ, что въ винй, 
лежащемъ на дрожжахъ (гущахъ), быстро уменьшается со-
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держаше кислоты, обусловливающей какъ прочность вина, 
такъ и его хорошш вкусъ. При такихъ уелогпяхъ, сперва въ 
гущахъ, а затймъ въ самомъ винй развивается и распро
страняется чрезвычайно быстро молочная кислота, вызывая 
порчу вина.

Изъ этого ясно, насколько слйдуетъ спешить съ переливомъ 
вина, какъ только оно совершенно освйтлйло, ибо цйль 
перелива вина и есть именно отделен ie освйтленнаго вина отъ 
осйвшихъ гущъ. Въ очень крупномъ производств^ переливаше 
производится съ помощью специально на то устроеннаго вин- 
наго насоса, въ которомъ вино не касается желйзныхъ ча
стей; въ менйе крупномъ производств^ переливаше вина съ 
успйхомъ производится съ помощью резйновой трубы, при 
чемъ переливъ совершается такъ, чтобы вино извлекалось 
изъ бочки безъ всякой мути.

Чрезвычайно желательно, чтобы при перелив!; вино те
ряло возможно меньше углекислоты; для этого необходимо 
производить переливъ при возможно низкой температур!;, такъ 
какъ углекислота выделяется изъ вина сильнее при болйе 
высокой температур!;. Для сохранешя углекислоты въ винй 
также важно дйлать переливъ освйтленнаго вина непременно 
передъ дозрйвашемъ вина (передъ тихимъ брожешемъ), когда 
сахаромйръ Oechsle показываетъ еще 11/ 2°, но не меньше; тогда 
получается освйтленное вино, еще съ достаточнымъ количе
ствомъ сахара, дабы въ винй, по окончанш тихаго брожешя,' 
содержалось довольно углекислоты.

Приступая къ переливу освйтленнаго вина, слйдуетъ свое
временно озаботиться, чтобы была наготовй совершенно чи
стая бочка и такихъ размйровъ, чтобы въ нее вошло все ко
личество нереливаемаго вина. Переливаемое вино должно 
наполнить бочку до самаго шпунтоваго или втулочнаго от
вергая ея, а на доливку бочки нужно оставить еще извйст- 
ное количество вина для пополнешя усышкп, если для этой 
послйдней цйли нйтъ снещальнаго запаса.

Производя переливъ кишкой, поступаютъ такъ: порож
нюю бочку, назначенную для освйтленнаго вина, устанавли- 
ваютъ значительно ниже бочки, изъ которой переливаютъ. 
Затймъ берутъ резиновую кишку, длиною сажени въ 2 — 21 / 2,
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съ внутрешшмъ поперечникомъ (/цаметромъ) въ 1 дюймъ 
(25 миллиметр.), затыкаютъ одинъ конецъ этой кишки 
пробкой и наполняютъ кишку (съ другого конца) виномъ; 
послй этого переносятъ кишку къ бочке съ виномъ и, 
если бочка полна, быстро вынимаютъ надъ самымъ втулоч- 
ным'ь отверсйемъ бочки пробку съ кишки и мгновенно впу-

Рис. 32 .

скаютъ этотъ конецъ въ бочку съ виномъ, причемъ кишку 
опускаютъ на такую глубину, чтобы она не касалась осев
шей мути; затемъ, во втулочное отверсйе порожней бочки 
вводятъ другой конецъ кишки; тогда вино и начинаетъ пере
ливаться безпрерывной струей, при чемъ следятъ, чтобы пере
ливаемое вино было чисто отъ мути. Какъ только вино въ 
первой бочке опустится настолько, что вместе съ нимъ на- 
чнетъ просасываться и осевшая муть, кишку вынимаютъ и 
переливаше этой бочки считаютъ оконченнымъ.

Если же бочка, изъ которой должно быть перелито вино, 
не совсемъ полна, то конецъ, кишки наполненной виномъ за
тыкаютъ пробкой съ петлей изъ гальванизированнаго железа; 
на кругломъ железномъ пруте (толщиною въ 1 сант.),
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съ которымъ этотъ конецъ кишки и вводится въ бочку черезъ 
втулочное отверст1е такъ , чтобы онъ находился на 
достаточной глубине иодъ поверхностью вина, какъ показано 
на рис. 32; затЗшъ, съ помощью железнаго прута, къ кото
рому прикреплена пробка, последнюю осторожно вынимаютъ 
изъ кишки, чтобы не взболтать осевшей мути (гущи) 
и потомъ уже другой конецъ кишки открываюсь надъ вту- 
лочнымъ отверсйемъ установленной ниже бочки, въ которую 
производится переливка вина.

Если же ио какой-либо причине нельзя или неудобно 
установить порожнюю бочку настолько ниже, чтобы вызвать 
въ кишке надлежащую тягу и свободный переливъ, то вместо 
нея ставятъ подъ нижшй конецъ кишки неболыше ушаты, въ 
которые течетъ переливаемое вино, а изъ нихъ оно тот
часъ же переливается въ порожнюю бочку. Но ирн такомъ 
способе переливашя, вино слишкомъ много приходитъ въ со- 
ирикосновеше съ воздухомъ, поэтому, где только возможно, 
всегда следуетъ иредпочесть непосредственный переливъ кишкой.

Переливъ вино изъ первой бочки до самой мути или гущи, 
муть выливаютъ въ особую бочку, а только что опорожнен
ную бочку тотчасъ же тщательно прочищаютъ и промываютъ, 
приводя ее въ надлежащее состояше для n p ieM a осветленнаго 
вина следующей бочки. Гущу или муть отъ перелива не- 
сколькихъ бочекъ скапливаютъ въ особую бочку (или отстой
ный чанъ), где черезъ несколько недель осветляется нахо
дящееся въ ней вино, которое переливается осторожно и л и  
же все содержимое въ бочке пропускается чрезъ филътръ. 
Полученное такимъ образомъ изъ мути (гущь) вино, также 
совершенно светло, съ чистымъ (сравнительно) вкусомъ, но 
оно не прочно въ лежке; поэтому оно должно быть скоро израс
ходовано и ни въ какомъ случае не должно быть примеши
ваемо къ вину чистаго отлива.

Кишку, после каждаго употреблетя, следуетъ тотчасъ же 
тщательно промыть и развесить такъ, чтобы изъ нея сво
бодно стекала вода для возможно быстрой просушки.

Обращены съ виномъ въ оочкахъ. — Вследс-™е того, что 
цри переливе вина всегда количество его уменьшается, бочки 
для каждаго перелива должны быть немногимъ меньше пред-
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шествовавшихъ, чтобы он!; могли быть наполняемы виномъ 
непременно до самаго втулочнаго отвергая. Бочки должны 
быть безукоризненно чистыми, и за сутки или за двое до 
употреблен!я должны быть подкурены серой. Бочка, наполнен
ная виномъ до самаго втулочнаго отверст1я, забивается плотно 
длинной чистой деревянной втулкой (шнунтомъ); втулка эта 
должна быть настолько длинной, чтобы конецъ ея внутри 
бочки постоянно находился въ вине, иначе она будетъ сохнуть 
и поэтому не плотно примыкать къ краямъ втулочнаго отвер
гая , всл'Ьдств^е чего въ бочку будетъ проникать воздухъ произой
дете большая усышка впна, н она будете терять въ качестве отъ 
соприкоснокешя своего съ воздухомъ. Если же конецъ втулки 
постоянно будетъ находиться въ впне, втулка не будетъ сох
нуть, и воздухъ не проникнете въ бочку чрезъ втулочное 
отверстие.

После иерваго перелива осветлевшаго вина въ другую 
бочку, оно еще далеко не спело для бутылочнаго разлива и 
должно быть до этого еще несколько разъ переливаемо 
въ бочки. Хороипя яблочныя вина, продаваемыя въ 
бутылкахъ, выдерживаютъ въ бочкахъ годъ и не более 
двухъ летъ; более ценныя ягодныя вина выдерживаются въ 
бочкахъ полныхъ 4 года, даже 5 летъ, при чемъ переливъ 
вина производится по крайней мере разъ въ годъ, большею же 
частью, по два раза въ феврале и осенью. По истеченш 
этого срока, при правилыюмъ уходе за виномъ, оно 
въ бочкахъ становится вполне зрелымъ для разлива въ бу
тылки, въ которыхъ оно затемъ долго держится безъ малей
шей мути.

Уходъ за виномъ въ бочкахъ состоитъ въ строгомъ соблю- 
денш именно того услов1я, чтобы бочки съ виномъ всегда были 
полны. Бъ противномъ случае, если отъ времени до времени 
не доливать бочку виномъ до самаго втулочнаго отвергая, то 
отъ испарешя воды изъ вина чрезъ поры клепки, въ верхней 
части бочки образуется слой воздуха, отъ котораго вино все 
более и более ухудшается. Поэтому, во время вылежки вина 
въ бочкахъ необходимо строго следить за темъ, чтобы бочки 
были всегда совершенно наполнены виномъ. Въ крупномъ 
производстве для доливашя бочекъ держатъ однородное 
вино въ небольшихъ бочкахъ, при незначительномъ же
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для этой цели, при каждомъ переливе вина въ другую 
бочку, берутъ бочку настолько меньшаго размера, чтобы, 
нанолнивъ ее, иметь достаточный запасъ вина на доливку 
ея; запасъ этотъ хранятъ въ бутылкахъ, изъ которыхъ 
и иоиолняютъ усышку въ бочке. Или же, при выработке бо
лее ценныхъ плодовыхъ и ягодныхъ винъ, доливаютъ усышку 
виноградными винами соответствующая характера; такъ, 
усышку яблочнаго вина пополняютъ хорошимъ мозель- 
вейномъ, усышку ягодныхъ винъ— венгерскимъ виномъ или 
мадерой. Если усышка пополняется не темъ же самымъ ви
номъ, т. е. виномъ изъ той же бродильной бочки, то во вся- 
комъ случае доливаемое вино должно быть однородно съ 
находящимся въ бочке и скорее высшаго, но ни въ какомъ 
случае не низшаго качества. При доливке же винограднымъ 
виномъ, последнее должно подходить по характеру къ вину 
въ бочке и быть вполне зрелымъ.

Вонросъ, какъ часто следуетъ доливать бочку, а равно какое 
количество вина потребно на пополнеше усышки, зависитъ 
отъ того, насколько сильна усышка вина. Въ сухомъ под
вале усышка очень значительна и несравненно значительнее, 
чемъ въ сыромъ; въ бочкахъ съ тонкими стенками (изъ 
тонкой клепки) усышка значительнее, чемъ въ бочкахъ съ 
толстыми стенками; въ бочкахъ болынихъ размеровъ усышка 
значительно меньше, чемъ въ маленькихъ. Правда, чемъ 
больше усышка, чемъ больше изъ вина испаряется воды, 
и чемъ чаще приходится доливать, темъ суше и цен
нее получается вино, что можетъ иметь оправдаше при 
выработке более ценныхъ ягодныхъ винъ; но это окупается 
лишь тогда, если уже имеется достаточный кругъ потреби
телей более ценнаго ягоднаго вина, потребителей-знатоковъ, 
платящихъ значительно высшую цену за такое более сухое 
вино. Въ большинстве же случаевъ такая сильная усышка 
въ сухомъ подвале не окупается продажной ценой на вино 
и идетъ въ убытокъ, а потому, пока нетъ потребителей, пла
тящихъ настоящую цену за такое сухое вино, следуетъ из
бегать слишкомъ сильной усышки впна. Менее всего вино 
усыхаетъ въ подвале достаточно влажномъ (но не сыромъ), 
при низкой температуре и въ болынихъ толстостенныхъ боч-
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кахъ. Понятно, что ч$мъ больше усыхаетъ вино, темъ чаще 
следуетъ его доливать; это доказываете сама практика, но 
во всякомъ случай не следуетъ вино тревожить доливашемъ 
чаще, чймъ чрезъ каждые четыре месяца.

Чймъ меньше бочка, въ которой вино дозреваете, тймъ 
оно большему риску подвергается, поэтому, при очень ма- 
ломъ производстве, вино часто разливаютъ въ болышя бутылки 
далеко еще до полной зрелости его, облегчая темъ дальнМпйй 
уходъ за нимъ и избегая при томъ непомерной усышки. 
Но это возможно лишь въ очень маломъ, домашнемъ произ
водстве, такъ какъ такое незр/ьлое для разлива вино, дозре
вая въ бутылкахъ и образуя въ нихъ осадокъ, который ни 
въ какомъ случай не долженъ быть взбалтываемъ, потому что 
не только мутить вино, но и придаетъ ему непр1ятный горько
ватый привкусъ,—должно передъ потреблетемъ быть перели
ваемо въ чистыя бутылки настолько осторожно, чтобы 
весь осадокъ оставался въ бутылке, въ которой вино 
дозрело. Эта операщя, конечно, чрезвычайно хлопотлива и 
применима только при очень небольшой выработке плодо- 
выхъ винъ, въ виде домашняго производства, при которомъ 
скорее найдется подвалъ для сносной вылежки вина въ бу
тылкахъ, чемъ для выдержки его въ боченкахъ. Но даже 
при сравнительно неболыиомъ производстве промышленная 
характера, такого рода дозреваше вина въ бутылкахъ слиш
комъ хлопотливо, и вино должно быть разлито въ бутылки 
не иначе, какъ по достиженш полной зрелости его для 
разлива.

Разлт ъ вина въ бутылки.— Какъ при переливе вина 
изъ одной бочки въ другую важно, чтобы оно не прихо
дило въ сильноа соприкосновеше съ воздухомъ, вследств1е чего эта 
переливка выполняется либо специально для того построен
ными насосами, при которыхъ вино не приходитъ въ силь
ное соприкосновеше съ железомъ, либо посредствомъ кишки 
(рис. 32), такъ и при разливе вина въ бутылки настолько же 
важно, чтобы вино возможно меньше соприкасалось съ возду
хомъ, а темъ паче съ железомъ. Это последнее обстоятельство 
дблаетъ большинство существующихъ машинъ для разлива не
пригодными для разливки плодовыхъ винъ, такъ какъ при ра
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бот* ими вино приходить въ сонрпкосновете съ металломъ, 
почему и при довольно крупномъ производстве ручной раз
ливъ иосредствомъ к и ш к и  (рис. 33) следуетъ предпочесть 
машинному. Разливать вино следуетъ такъ, чтобы оно не 
ийнилось.

Какъ каждый пищевой продукта находитъ себе более 
прочный сбытъ и спросъ лишь тогда, когда онъ и но внешней 
упаковке своей характерно отличается отъ другихъ однород-

Рис. з з .

лыхъ, отвечая и своимъ внешнпмъ видомъ вкусовому харак
теру, такъ равно плодовыя и ягодныя вина могутъ найти 
себе прочный спросъ лишь тогда, когда они будутъ прода
ваться постоянно въ бутылкахъ, наиболее соответствующей 
ихъ характеру формы. Такъ, нанримеръ, яблочное и белое 
смородинное вино должны продаваться въ бутылкахъ, въ ко
торыхъ продаются мозельвейнъ и рейнвейнъ, друпя вина 
должны поступать въ продажу въ бутылкахъ той же формы, 
что и для французскихъ винъ, более ценныя шииучгя вина 
только въ бутылкахъ для шампанскаго, той же крепости про- 
тивъ давлешя. Бутылки должны быть совершенно чисты и 
сухи.

Пробки, употребляемыя для закупори ваши бутылокъ съ 
плодовымъ и ягоднымъ виномъ, должны быть всегда совер
шенно новыя. Ни въ какомъ случае не следуетъ, даже для 
более дешевыхъ яблочныхъ винъ, нродаваемыхъ въ бутыл
кахъ, употреблять подержанный пробки. Употреблеше нодер-
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жанныхъ нробокъ, даже для дошеваго вина, вполне основа
тельно дискредитируетъ репутацш винодельни и отбиваетъ 
покупателя, такъ какъ подержанная пробка даже въ самое 
короткое время можетъ испортить вино. Для хорошихъ нло
довыхъ и ягодныхъ винъ обязательно следуетъ покупать но- 
выя пробки высшаго сорта, употребляемый для виноград- 
ныхъ винъ; для более дешевыхъ винъ покупаютъ новыя вин- 
ныя пробки средняго качества, но не низшаго. Экономия, заго
няемая на покупке более дешевыхъ нробокъ, можетъ пред- 
щшп'ш обойтись очень дорого. Пробки должны покупаться 
достаточно толс-тыя, чтобы one съ силой вгонялись въ бу
тылку. крепко ее замыкая. Иередъ закупоркой, пробки распа
риваются въ кипятке для размягчешя ихъ и для более легкаго 
входа ихъ въ бутылку и лучшаго замыкаю я последней. Это рас- 
париваше должно производиться крутымъ кипяткомъ, держа 
пробкп некоторое время при такой высокой температуре, 
дабы темъ самымъ, насколько возможно, и обезвредить ихъ 
противъ заноса какой либо заразы (инфекцш). Некоторые 
виноделы передъ самой закупоркой онускаютъ разбухшую и 
остывшую въ теплой воде пробку въ хорошее прованское 
масло, вызывая те.мъ более герметическое закупориваше бутыл
ки, что не уаловажно для ценныхъ ягодныхъ винъ назначен- 
ныхъ для долгой лежки въ бутылкахъ. Но для этого прован
ское масло должно быть действительно свежее и высокаго ка
чества, иначе оно будетъ иметь прогорклый вкусъ, который 
передается и вину.

Разливъ вина въ бутылки и закупорка его должны совер
шаться съ ^возможною быстротою, дабы предохранить вино 
отъ выдыхашя, отъ чего оно теряетъ букетъ, и отъ засоре- 
шя, что очень легко можетъ случиться, если наполненныя 
виномъ бутылки остаются продолжительное время не заку
поренными.

Бродильное помЪщеше, подвалъ и вспомогательные 
приборы.

Бродильное помтцете и подвалъ. — Изъ вышепри- 
веденныхъ требовашй для правильнаго хода брожешя сусла
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и для дозревашя и хранешя готоваго вина, ясно видно, 
что для винодельни требуется обязательно два отдйльныхъ 
помещешя, изъ которыхъ бродильное должно всегда иметь 
температуру въ 1 2 °— 14° Р ., а помещеше для дозревашя 
и хранешя готоваго вина въ 8° — 10° Р. и ниже. 
Въ томъ же случай,, когда одинъ подвалъ долженъ служить 
помещенieM'L и для бурнаго брожешя и для дозревашя вина, 
какъ это бываетъ при очень мелкомъ производстве, въ 
виду того, что бродящее вино несравненно восприимчивее и 
нежнее вина, прошедшаго уже бурное брожеше, следова
тельно скорее даетъ неудачу въ производстве при несоответ
ствующей температуре, помещение это должно иметь тем
пературу, отвечающую требовашямъ бродильнаго помещешя, 
чтобы бурное брожеше прошло при наиболее благопр1ятныхъ 
услов1яхъ, хотя бы при этомъ дозреваше вина велось и 
при более высокой температуре, чемъ следуетъ. При такихъ 
усло!Ш1хъ, еще скорее возможно получить сравнительно сносное 
вино (превративъ помещеше по окончанш бурнаго брожешя 
всего вина въ помещеше для дозреваше и вылежки вина, 
съ более низкой температурой), чемъ при пониженш темпе
ратуры въ помещенш, пока не выбродило бурнымъ броже- 
шемъ последнее вино, рискуя темъ самымъ вызвать неудачное 
бурное брожеше его.

Какъ бродильное помещеше, такъ равно и помещеше 
(подвалъ) для дозревашя и хранешя вина должны быть 
снабжены хорошей вентилящей, дабы было возможно иметь 
въ нихъ постоянно чистый воздухъ и тою же вентилящей, 
до известной степени, регулировать температуру ихъ, впу
ская вне п ini й воздухъ ночью съ целью охлажден! я, а 
днемъ съ целью новышешя температуры. Бродильное по 
мещеше обязательно должно быть снабжено топкой, къ ко
торой изредка приходится прибегать и въ подвале для вы
лежки и вызревашя вина, если последи] й въ суровыя зимы 
безъ того не удерживаетъ температуры, требуемой въ извест
ные моменты производства (8°— 9° Р .). Какъ въ бродиль- 
номъ помещенш, такъ и въ подвале для дозревашя вийга 
обязательно должно иметь на видномъ месте по стен
ному, проверенному термометру (градуснику), чтобы виноделъ
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при нервомъ своемъ по явлен in туда могъ наблюдать темпе
ратуру подвала, и сообразно съ темъ, посредствомъ венти- 
ляцш или топки, принимать меры къ пониженно или къ 
повышенно ея.

Вино, хранимое въ бочкахъ, чрезвычайно быстро прини
маете изъ воздуха помещешя всяшй, даже малМпйй запахъ 
и иривкусъ и не освобождается отъ него впослйдствш; особенно 
воспршмчиво на этотъ счете вино во время бурнаго броже- 
т я .  Такъ, напримеръ, мы видимъ, что на конкурсахъ плодо- 
выхъ винъ, часто полное и ценное по природнымъ качествамъ 
вино не можетъ быть премировано потому, что несмотря на 
все ценныя природный качества, для знатока оно положи
тельно испорчено побочнымъ нривкусомъ, полученнымъ имъ 
отъ иобочнаго запаха въ бродильномъ помйщенш иливъ подвале 
при дозреванш въ бочкахъ. Такая порча хорошаго вина полу
чается въ бродильномъ помКнценш или подвале съ затхлымъ и 
пл'Ьсневымъ заиахомъ, не говоря уже о вине, выдержан- 
номъ тамъ, где хранился керосинъ, картофель, селедки и 
npo4ie пищевые запасы. Этимъ объясняется строгш запрете 
не только курить въ иомйщешяхъ, въ которыхъ бродите и 
дозреваете вино, но въ правильно иоставленныхъ винодйль- 
няхъ запрещается дама; рабочему персоналу находиться въ 
этихъ помйщетяхъ долее, чемъ это требуетъ самая работа 
съ виномъ; еще менее допускается въ такомъ помЗпценш 
присутствш собаки. Подвалы, въ которыхъ содержалась мел
кая домашняя птица или домашшя животныя, или подвалы 
съ сырымъ и затхлымъ воздухомъ для вина положительно не 
годятся. Воздух']), какъ бродильнаго помещешя, такъ и под
вала для дозрйвашя вина, долженъ быть безусловно чистъ, 
такъ какъ въ протившшъ случай вино не только принимаете 
плохой иривкусъ и запахъ, но и заболеваете; разъ вино 
заболеете, оно уже никогда и никакими средствами не мо
жетъ быть исправлено вполне.

Одно изъ главныхъ условШ хорошаго подвала для вина 
(съ бродильнымъ помещетемъ и съ номещешемъ для дозрева- 
т я  вина) это то, чтобы требуемая температура въ немъ держа
лась довольно постоянно (константно), не подвергаясь быстрымъ 
изменешямъ. При быстрыхъ изменешяхъ температуры въ этихъ

К. К. Веберъ. Плодовое и ягодное винод£л1е. 3-е изд.
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ном'Ьщешяхъ, вино никогда не можетъ удасться. Бродильное 
помещеше всегда лучше устраивать надъ землею, что облег- 
чаетъ более строгое содержаше воздуха въ должной чистоте; 
обращено оно должно быть къ северу. Большее постоянство 
температуры въ этомъ помещенш 'достигается двойной сте
ной, изъ которыхъ одна, наружная — каменная, другая 
внутренняя— плотная досчатая, отстоящая отъ первой на одинъ 
футъ, вс.;г1.дств1е чего образуется между обеими стенами 
изолирующш слой воздуха, предохраняющей помещеше отъ 
быстрыхъ переменъ внешней температуры и отъ сырости.
11омещеше же для дозревашя и выдержки вина должно на
ходиться въ земле (подвалъ), чтобы и летомъ въ немъ могла 
быть удержана низкая температура. Лучше всего иметь 
подвалъ непосредственно подъ бродильнымъ номещешемъ, чтобы 
бочки тотчасъ после перваго перелива съ осветленнымъ виномъ, 
могли тотчасъ быть опущены въ подвалъ съ более низкой-, 
температурой, чемъ въ бродильномъ помещенш.

При таковомъ расположенш подвала и бродилыш пере- 
мещеше бочекъ совершается много легче иосредствомъ обы- 
кновенныхъ ценныхъ блоковъ, закренленныхъ къ слеге, на
ходящейся надъ люкомъ, ведущимъ изъ бродильнаго помеще
шя въ подвалъ.

TaKie блоки (рис. 3 4 )  стоятъ въ П раге:
Для подъема пудовъ................................. 30 60 90 120 180 240
Австриек, гульденовъ............................. 13,20 19,90 26,40 33,60 60 72
Каждый метръ ii/i.nn стоить гульденовъ 1,20 1,62 1,92 2,10 2,40 2,80

Длина цепи должна быть въ 4 раза длиннее простран
ства отъ блока до пола подвала; цена, смотря но толщине 
отъ 1,20 до 2,70 гульд. за метръ. Для большей предосто
рожности всегда следуетъ брать блокъ и цепь номеромъ выше,- 
чемъ требуется; наиримеръ, если предполагается поднимать 
бочку въ 60 пудовъ веса какъ максимальный грузъ, то блокъ 
следуетъ иметь на 90 пудовъ и т. д. Въ каталогахъ обозна
чается всегда лишь крайней пределъ подъемной силы блока, 
на которую безусловно полагаться, однако, рискованно. По
добные блоки можно получить чрезъ наши техническгя бюро.

Изъ вышеприведеннаго мы виднмъ, что какъ бродильное 
помещеше, такъ н подвалъ для дозревашя вина настолько
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важны прп виноделш, что нрп иеудовлетворптельномъ ихъ 
устройств^ опытный виноделъ не въ состоянш выработать 
доброкачественнаго и ценнаго вина, даже изъ лучшаго ма- 
тер1ала, и наоборотъ— при хорошемъ устройстве и посред
ственный матер1алъ можетъ дать хорошее вино.

При постройке подвала или при прцспособленш уже

Рис. 3%.

имеющагося помещен in подъ винный подвалъ, следуетъ обра
щать внимаше, помимо возможности поддерживать известную 
температуру, на то, чтобы въ немъ не было сыро и не на
ходились вещества, способныя къ niiemio или къ плесени, 
или издающая какой-либо особый запахъ. Вообще подвалъ, 
предназначенный подъ вино, не долженъ быть употребляемъ 
на хранеше чего бы то ни было другого.

Входъ въ подвалъ следуетъ делать съ севера; двери въ 
него не должны открываться прямо на дворъ, а въ какое

10*
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либо полужнлое или холодное помйщеше, напримеръ, въ по- 
мещеше, въ которомъ хранятся вся посуда и ору;ця вино- 
дйльнаго производства. Это делается въ виду того, что холод

ный воздухъ, какъ более тяжелый, зимою легко заходитъ :въ 
подвалъ и потому иначе трудно поддерживать въ немъ под
ходящую температуру.

Р ис. 36 .

Для примера представимъ здесь устройство известной 
плодовой и ягодной виноделыш F. A . Bunckel, близъ Ко
бурга. Рис. 35 представляетъ продольный разрезъ всего зда- 
шя, рнс. 36 видъ его сбоку, рис. 37— видъ спереди, рис. 38— 
поперечный разрезъ здашя, въ болыпемъ масштабе, чемъ 
рис. 35 — 37.

Лишя а — Ь (рис. 35) показываетъ намъ нивиллнровочную 
лин1ю поверхности земли, следовательно, домъ стонтъ на горе, 
такъ что нижшй подвалъ t  находится по всей своей длине
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въ земле и всле»дств1е этого въ немъ и лйтомъ удерживается 
низкая температура; верхшй же подвалъ s задней своей 
частью (къ Ь) находится также въ земле, передней же частью 
(къ а) выходитъ надъ землей, такъ что допускается возмож
ность производить хорошую вентиляцш помещешя и, при 
помощи отоплешя, держать температуры бродильнаго поме
щешя на должной высоте; такимъ образомъ, получаются

отличное бродильное помещеше s и хоропйй винный под
валъ t. Все здаше иредставляетъ собою солидную камен
ную постройку съ двойными стенами подваловъ, съ изоли
рующей прослойкой. - Потолки и полы подваловъ каменные, 
на прочномъ железномъ основанш, поддерживаемомъ солид
ными колоннами. Длина бродильнаго помещешя s и подвала 
t  по 35 метровъ (-  115 фут. или 16,4 саж.), высота ихъ 
по 3 метра (9,84 фут.), ширина 10 метр. (4,7 саж.), такъ 
что при установке бочекъ въ подвале въ 4 ряда, получается 
общая длина въ 280 метровъ или 131 саж.

Въ надземномъ этаже находится квартира е владельца, 
помещеше т т, въ которомъ производится измельчеше пло
довъ и прессоваше мязги, часть помещешя тт  отделена подъ 
контору. За нимъ находится помещеше пп, служащее для 
хранешя ликеровъ, варенья, желе, желатина и прочпхъ при-
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насовъ, сс чердачный этажъ, на которомъ осенью до наступле- 
Н1Я морозовъ хранятся плоды, п  подъемная машина,1посред- 
ствомъ которой плоды подымаются на чердакъ с, а бочки съ 
виномъ переносятся изъ подвала s въ подвалъ t  и бочки съ 
готовымъ виномъ опять изъ подвала t  въ бродильное номй- 
щеше S,  изъ котораго онй выкатываются наружу.^Плоды съ

чердака с падаютъ прямо въ мельницу въ помйщеше т. сусло 
же изъ подъ прессовъ, установленныхъ въ помйщенш тт, 
отводится въ бродильныя бочки въ бродильномъ помйщенш ss. 
Ней помйгцешя снабжены хорошей вентилящей. Вей этажи 
и подвалы, кромй подъемной машины, сообщены внутренними 
лйстницами.

Бочки и обртцете съ ними.— Подъ вино употребляютъ 
дубовыя бочки. Бочки совершенно новыя, не подготовленныя 
или не сдйланныя зрплыми для вит  не годятся, ибо дубо
вое дерево содержитъ въ себй довольно много свободно раство
ряющихся веществъ, которыя сообщаютъ вину побочный не- 
нр1ятный вкусъ и окр.шшваютъ его въ болйе темный цвйтъ.
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Зрелость повыхъ бочвкъ для вина достигается посредст- 
вомъ сильнаго вынаривашя и выщелачивашя ихъ обыкновен- 
нымъ сиособомъ. Выщелачивате производится лучше всего 
киияткомъ съ придачею ему чистой серной кислоты, въ ко
личествй 1 лота сйрной кислоты на ведро (80 — 100 грамм, 
на 10 0 литровъ) кипятку. Для выщелачивашя новыхъ бочекъ 
ни въ какомъ случай не слйдуетъ употреблять жженую известь, 
такъ какъ последняя положительно нарализуетъ выщелачива
т е  свободно растворяющихся веществъ дубовато дерева. Затймъ 
бочку наполняюсь киияткомъ и оставляютъ на, нйсколъко часовъ; 
потомъ остывшш кинятокъ выливаютъ, бочку просушиваютъ 
и насыщаютъ горя чймъ виномъ, для чего беру.тъ на каждое 
ведро емкости бочки V2 кружки вполнй здороваго вина (болйе 
дешеваго); вино доводятъ до кипячешя и въ этомъ состоя- 
пin вливаютъ черезъ втулочное отвергав въ бочку и крйико 
закупориваютъ, оставляя до тйхъ поръ, пока вино не осты- 
нетъ, затймъ вино выливается, и бочка считается зрйлою для 
вина. Употребленное на насыщеше бочки вино можетъ быть 
еще разъ употреблено для этого, но затймъ оно уже болйе 
не годится.

Вслйделтае этихъ необходимыхъ операщп съ новыми боч
ками, винодйлу удобнйе брать бочки, бывпля уже въ упо- 
требленш подъ винограднымъ виномъ или же изъ-подъ арака, 
коньяка, рома или высокоочищеннаго спирта. Бочки изъ-подъ 
водки, уксуса и сильно пахучихъ ликеровъ,. равно какъ и изъ- 
подъ другихъ жидкостей для этой цйли положительно не го
дятся. Бочки изъ-подъ столоваго винограднаго вина допускаютъ 
окуриваше сйрою, тогда какъ изъ-подъ аррака, коньяка, рома 
и спирта окуривать небезопасно, ибо онй легко загораются 
и ихъ трудно въ этомъ случай .потушить, поэтому онй должны 
подвергаться очень тщательной промывкй.

Вымываше бочки черезъ втулочное отверспе, при извй- 
стномъ приспособленш и ловкости, совершается довольно хо
рошо, исключая мйста вблизи втулки, которое иначе нельзя 
промыть, какъ иосредствомъ особаго устройства, специально 
для этой цйли приспособленной щетки. Подобная щетка 
(нймцами называется „Spuudloclireiniger11), какъ видно изъ 
рис. 39 и 40, состоитъ изъ остова изъ желйзныхъ прутьевъ,
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по своему устройству похожаго на остовъ зонтика: а ручка, 
за которую держатъ ручку при всавыванш щетки въ сложен- 
номъ виде во втулочное отверспе (рис. 39); Ь розетка съ 
винтомъ, которая, когда винтъ отнущенъ, свободно двигается 
по стержню рукоятки; с жесткгя щетки, установленный такъ, 
что при раскрыт!и зонтика внутри бочки, онй направляются 
нротивъ того мйста, гдД; находится втулочное отверспе (рис. 40). 
Посредством^ этой щетки можно тщательно вымыть и вычи

стить бочку но всймъ направлешямъ, не исключая п внутрен
ней окружности втулочнаго отверстая *).

О необходимости подкуривашя бочекъ сйрой, для нредо- 
хранешя ихъ отъ инфекцш (заразы) вредными для вина гриб
ками и прочими микроорганизмами, было уже не разъ упо
мянуто. Отбродившее вино никогда не слёдуетъ переливать 
иначе, какъ въ бочку, тщательно вымытую и выкуренную 
cf.pofi, дня за два до перелива. Свежее и менйе ценное вино 
прочнее держится въ бочкй,подкуренной сйрой. Дйло обстоитъ 
иначе съ хорошими ценными винами, поэтому для такихъ 
винъ сл’Ьдуетъ быть осторожнымъ съ подкуривашемъ бочекъ, 
производя эту операщю лишь слегка и своевременно. СлгЬ- 
дуетъ совершенно избегать подкуривашя сйрой бочекъ, назна- 
ченныхъ для бурнаго брожешя вина незадолго до употреблешя

*) 1Цетки эти .можно выписать черезъ фирмы: P ra ss d o r f  & K oeh  въ 
ЛейпциггЬ и A d o lt  Watzin въ IIpari;,—у перваго ц-Ьна, смотря по вели- 
чин'Ь, отъ 13 до 17 герм, марокъ, у второго— 8,60. 10,50 и 12,50 гульд. 
за ш туку, при длин'Ь щетки въ 36, 50 и 66 сант.

а.

Рис. 39, Рис. 40,
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ихъ, такъ какъ сернистая кислота парализуетъ брожеше, 
отчего вино въ свйже подкуренныхъ бочкахъ часто совсймъ 
не бродитъ. Таюя (бродильныя) бочки, передъ самымъ упо- 
треблешемъ ихъ, вовсе не слйдуетъ подкуривать сйрой, а лишь 
сильно выпарить (передъ самымъ употреблешемъ) крутымъ 
кипяткомъ. Во всйхъ же остальныхъ случаяхъ подкуриваше 
бочекъ сйрой не только передъ употреблешемъ ихъ въ дйло, 
но и во время хранешя ихъ въ порожнемъ состоят и, является 
непзбйжнымъ, чтобы содержать ихъ постоянно въ годномъ 
для плодоваго вина состоянии. Пороясшя бочки, смотря по 
условгямъ въ которыхъ онй хранятся, должны быть под-

Рис. 4 1 .

куриваемы перюди чески, черезъ каждыя 4 — 8 недйль. При 
нормальныхъ услошяхъ достаточно, если подкуриваше про- 
исходитъ не рйже, чймъ черезъ каждыя 8 недйль.

Самое подкуриваше производятъ слйдующимъ образомъ: 
покупаюсь въ ближайшемъ крупномъ магазинй аптекарскихъ 
товаровъ лучшей чистой ейры (совершенно чпстаго свйтло- 
желтаго цвйта), запасаются жестянымъ цилпндрическимъ ста- 
канчикомъ такого д1аметра, чтобы онъ свободно проходилъ 
чрезъ втулочное (шпунтовое тожъ) отверстие бочки. Жестяной 
стаканчикъ этотъ зацйпляютъ на желйзную проволоку длиною, 
смотря по величинй бочки, отъ 12 до 20 дюймовъ. Къ той же 
проволокй привязываюсь болйе тонкой проволокой кусочекъ 
сйры надлежащей величины, такъ чтобы горящая сйра, рас
плавляясь капала непремйнно въ жестяной стаканчикъ, а 
не въ бочку. Надъ самымъ шпунтовымъ (втулочнымъ) отвер- 
спемъ бочки зажигаютъ сйру (рис. 41) и опускаютъ прово
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лочный прутъ со стаканчикомъ и зажженной сйрой въ бочку и 
слегка затыкаютъ ее шпунтомъ (втулкой), такъ чтобы стакан
чикъ находился въ ней возможно глубже, но на вйсу. 
Сйрнистый паръ, распространяясь въ закрытой бочкй, дезин
фицируете вей поры дерева. Сйра, должна быть непремйнно 
чистая; есть низине сорта ейры, которые придаютъ бочкй 
худой запахъ, переходящш на вино. Не слйдуетъ также зло
употреблять сйрой въ излишествй, т. е. не слйдуетъ сжигать 
слишкомъ большое количество ея. При достаточно частомъ 
подкуриванш сйрой считаютъ достаточнымъ заразъ сжигать по 
О, 6  золотнпковъ ейры на каждыя 1 0  ведеръ и л и  п о  2  грамма 
на каждый гектолитръ (8,13 ведра) емкости бочки.

Бочки, въ которыхъ даже въ течете короткаго времени со
держалось испорченное вино, требуютъ особенно тщательнаго 
обращешя; лучше же всего, и самое вйрное и безопасное 
для предпр1ят1я. такихъ бочекъ болйе всего не употреблять 
для вино.

Рис. 42.

Машины для промывки бутылокъ.— При разливкй вина 
въ бутылки, чистота послйднихъ такъ же важна, какъ и 
чистота бочекъ. При мытьй бутылокъ у насъ часто употребляютъ 
и л и  песокъ, и л и  мелкую дробь. Песокъ, даже крупный,“часто 
прилипаете ко дну бутылки, за чймъ услйдпть трудно и при сравни
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тельно неболыномъ винодел in, а между тймъ это можетъ вредно 
вл1ять на вино и ненр1ятно для покупателей. Дробь же можетъ 
застрять на дне бутылки, тогда кислота влгяетъ на свинецъ, что 
въ свою очередь вредно отзывается на вине. Въ виду этого 
лучше всего при мытье бутылокъ употреблять щеточныя ма
шинки. Не только при мелкомъ и среднемъ, но и при круп- 
номъ производств^ для этой цгЬли вполне пригодна ручная 
машинка, представленная на рис. 42 *). Она очень проста, 
состоитъ изъ шомполообразной щетки а\ шомполъ снабженъ 
неболыпимъ зубчатымъ колесомъ Ь, въ которое вцепляется

Рис. 4 3 .

большое зубчатое колесо с, получающее свое вращеше черезъ 
рукоятку. Чугунная основа машинки оканчивается струбцами, 
въ которыхъ винтъ в служитъ для привинчивашя машинки 
къ любой деревянной лохани; d -—ложе для бутылки, предо
храняющее въ то же время работающаго отъ забрызгиватя. 
Иривинтивъ машинку къ лохани съ водою, ее устанавливают^ 
такъ, чтобы работающей приводилъ машинку въ действ1е 
правой рукой, а левой направлялъ бутылку. Посредствомъ 
такой машинкн можно вымыть около 800 бутылокъ въ часъ.

*) Flaschenspill-Maschine/ .  Ilandbetrieb, стоить у  AdolJ W a t z i n  вь llp arb  
0.50 флор,; у  P rassdorf & Koch въ Лейпциг!;—18 герм. мар.



156 М а ш и н к и  д л я  п р о м ы в к и  б у т ы л о к ъ .

При болыпомъ производств^ употребляютъ ножныя машинки, 
болйе совершеннаго устройства (стоить около 200 флор, или 
250 герм, мар.), помощью которыхъ вымываются отъ 500—■ 
700 бутылокъ въ часъ. Щетки изнашиваются не скоро: можно 
считать, что на каждыя 8000 бутылокъ изнашивается одна 
щетка *).

Мнопе предночитаютъ эти промывныя машинки съ свер- 
лильнымъ механизмомъ, въ виде представленной на рис. 43, 
которыя все болйе п болйе вытйсняютъ съ зубчатыми ко
лесами (рис. 42).

Для прополаскивашя промытыхъ бутылокъ лучше всего упо
треблять самодййствуютщй полоскатель бутылокъ, представлен-

Рис. 4 4 .

ный на рис. 44. Это такой приборъ, который, установленный 
на дно любой лохани, отъ нажима на него бутылкой, вслйд- 
cTBie вызваннаго отъ этого напора воздуха, выбрасываетъ 
въ бутылку настолько сильную струю воды, что хорошо ее 
прополаскиваетъ.

Оба последше прибора, равно какъ и большинство при- 
боровъ для винодельни могутъ быть выписаны отъ X . Делина, 
въ Берлине (Kellerei-Utensilienfabvik v. Н . D elin  in Berlin 
N., Chorinerstrasse 9).

*) Каждая щетка стоить 1 флор, или 2 герм, мар.; при выписк-f; с.г);- 
дуетъ указать, требуются-ли щетки для цг1;лыхъ бутылокъ или полубу
тылок!».
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При приготовленш бутылокъ заблаговременно, ручная ма
шинка можетъ быть применима и въ большомъ производств^ 
въ этомъ случай промывка бутылокъ должна начаться гораздо 
ранйе, чтобы не вызвать задержки при розливй вина.

Машины для закупоршатл бутылокъ.— Закупориваше 
бутылокъ должна совершаться съ возможною быстротою, дабы 
предохранить вино отъ выдыхашя, вслйдств1е чего оно теряетъ

Рис. Рис. 4 6 .

букетъ, и отъ засорешя, что очень легко можетъ случиться, если 
наполненный виномъ бутылки остаются продолжительное время 
не закупоренными.

Простейшая машинка для закупориватя бутылокъ вся 
деревянная, которая, несмотря на простоту своего устройства, 
работаетъ довольно усийшно; она представлена на рис. 45. Со
стоитъ она изъ выточеннаго полаго цилиндра а, нижняя часть 
котораго оканчивается вставленнымъ въ него деревяннымъ же 
кольцомъ п. Кольцо п  нижней частью своей охватываетъ 
верхшй ободъ (головку) бутылки, верхняя часть кольца п,
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крепко вогнанная въ цилиндръ в, снабжена коническимъ 
влагалищемъ, верхнш край котораго настолько широкъ, что 
разбухшая пробка и  свободно въ него вставляется до 2/ 3 его 
высоты и более; нижняя часть влагалища (конуса) кольца п 
у отверстия бутылки. Цилиндръ а съ одной стороны, какъ 
видно изъ рисунка, имеетъ выемъ, образующую гнездо г, по
зволяющее свободно вставлять рукою пробку и  въ конусъ 
кольца п. Черезъ верхнюю часть цилиндра а свободно про
ходитъ деревянный стержень Ъ съ насаженной на него го
ловкой с.

Работа производится следующими, образомъ: установивъ 
машинку кольцомъ п  на наполненную бутылку е , держа ее 
совершенно горизонтально, приподымаютъ стержень Ь, вста- 
вляютъ распаренную пробку а , онускаютъ стержень Ъ и уда- 
ряютъ деревяннымъ молоткомъ на головку с настолько сильно, 
что пробка, прогнанная черезъ конусъ кольца п  насквозь, 
закупориваетъ бутылку е на требуемую глубину (чему должна 
соответствовать длина стержня Ь). Несмотря на всю простоту, 
машинки она работаетъ очень успешно и уместна даже въ 
не совсе.чъ мелклхъ винодельняхъ, если приловчиться ею 
работать. Эти машинки можно купить почти во всехъ более 
крупныхъ посудныхъ лавкахъ или магазинахъ, торгующихъ 
домашнею утварью, или же выписать отъ того же 11. D elin , 
въ Берлине. Стоятъ оне около 1 рубля, не более.

При более крупномъ производстве употребляюсь уже более 
крунныя машины для закупоривашя бутылокъ, въ роде пред
ставленной на рис. 46, производительность которыхъ дохо- 
дитъ до 500 — 600 бутылокъ въ часъ, при стоимости, со
образно производительности, отъ 25 до 125 мар. на заводе.

При машинной закупорке, такъ же какъ и при ручной, 
необходимо, чтобы пробки предварительно были выпарены 
(выкипячены) и доведены до достаточной мягкости.

ЗасЬмъ необходимо, чтобы помимо действительно хоро
шаго качества вина, находящаяся въ бутылке, и видъ бу
тылки, по форме и цвету стекла, соответствовалъ хорошему 
вину, чтобы пробка имела выжженное съ боку клеймо, обо
значающее фирму винодела и чтобы бутылка была закрыта 
сверхъ пробки цветнымъ капсюлемъ; шипучее же вино должно
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быть залито смолою принятаго цвйта; въ этомъ случай не
обходимо имйть приборъ для выжигашя клейма на пробкахъ 
(Kork-Breunstempel), изготовляемый тйми же фирмами по 
заказу, что, смотря по трудности выполнешя, обходится отъ 
10 до 20 рублей.

Для плотнаго надйвашя капсюля пользуются разными 
приборами; болйе распространенные пзъ нихъ представлены на 
рис. 47. 48 и 49. Первый изъ нихъ (Kapsel— Versc-hluss—  
Maschine) самой простой конструкции состоитъ изъ резиноваго 
кольца и втулки, устроенной такимъ образомъ, что, надйвъ

Рио. 47,

слегка капсюль на бутылку, послйднюю вкладываютъ во втулку, 
дйлаютъ */„ 0̂ )0Р0та> послй чего капсюль окажется плотно и 
аккуратно прижатымъ къ головкй бутылки. Приборъ прикрйп- 
ляется къ стйнй, какъ это доказано на рис. 47; работать 
съ нимъ очень легко, безъ всякаго опасешя повредить бутылку. 
Стоитъ въ Прагй 6 '/ 2 флор.; каждое отдйльное запасное
резиновое кольцо— ФЛ0Р-

Приборъ, представленный на рис; 48, уже болйе сложенъ; 
онъ состоитъ изъ гидравлическаго насосика (llydraulisclie Kapsel- 
Yerschluss-Mascliine), дййствующаго на гуттаперчевое влага
лище, въ которое вкладывается бутылочное горлышко съ на-
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ложеннымъ на него капсюлемъ Работаютъ приборомъ сл4- 
дующиыъ образомъ: надЬвъ на бутылку капсюль, левою ру
кою вкладывають бутылку во влагалище, а правою нажи- 
маютъ рычагъ, отчего гидравличесшй насосикъ сжимаетъ со 
всйхъ сторонъ гуттаперчевую втулку (влагалище) и плотно 
прижимаетъ надЬтый капсюль; после перваго нажима рыча- 
гомъ последнШ поднимаютъ, а бутылкою дйлаютъ ' / 8 оборота

Рис, 48 .

и затймъ вторично нажимаютъ рычагъ уже несколько сильнее. 
Гидравличесшй насосикъ наполненъ глицернномъ, который 
следуетъ время отъ времени доливать. Приборъ этотъ по- 
строенъ аккуратно и довольно прочно; при болыномъ про
изводстве онъ заслуживаете предпочтетя передъ другими. 
Приборъ привинчивается къ обыкновенному столу. Стоитъ въ 
Праге 42^2 флор. Запасное гуттаперчевое влагалище (Gum- 
mieinsatz) стоитъ 5 флор.
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Приборъ, представленный на рнс. 47, сначала работаетъ 
очень хорошо, но резиновое кольцо сравнительно скоро из
нашивается и должно быть заменено новымъ, чтобы анпа- 
ратъ работалъ бы и дал*е хорошо. Машинка, представлен
ная на рис. 48, работаетъ очень хорошо, но сравнительно 
дорого стоитъ, обходясь на заводе въ ЭО^герм. мар. Въ этомъ 
причина, почему за последнее время довольно сильно раснро-

Рис. 4 9 .

странилась не сложная, но прочно построенная машинка для 
зажимашя капсюлей, представленная на рис. 49, работаю
щая чрезвычайно успешно, но менее сложна по своей кон
струкции и не такъ дорога, какъ машинка представленная на 
рис. 48.

Цинковыя капсюли любого цвета п съ монограммой или 
надписью можно заказать тамъ же; они хорошо выдержи
ваюсь пересылку. Тысяча штукъ капсюлей для целыхъ бу
тылокъ стоитъ ^  j г, Для иолубутылокъ 4 флор. Те же фирмы 
имеютъ и с,молу,употребляемую для заливашя бутылокъ съ ши
пу Ч И М 'Ь  виномъ.

При производстве шипучихъ винъ отъ конечнаго броже
шя въ бутылкахъ развивается углекислота въ такомъ количестве, 
что, если вогнанную пробку оставить не закрепленной, то ее вы- 
претъ изъ бутылки наноромъ развивающагося въ бутылке 
газа. Поэтому для этихъ винъ необходимо закрепить пробки 
более прочно, что достигается нривязыватемъ ихъ къ го
ловке бутылки шнуромъ или проволокой. Шнуръ скоро гшетъ, 
а потому для шипучихъ винъ, выдерживаемыхъ въ подвале, 
лучше делать перевязь пробки проволокой; для этого берутъ 
проволоку, которая не ржавеетъ, медную или цинковую,

К. К . Веберъ. Плодовое и ягодное винотЪл1е. 3-е изд.
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толщиною въ 1 миллим, ноне толще. Перевязь делается сле- 
дующимъ образомъ. Берутъ кусокъ проволоки, длиною дюнмовъ 
въ 20,перегибаютъ ее на половин!; ея длины черезъ вбитый въ 
стену гвоздь, въ видй петли, и иеренлетаютъ ее совершенно 
свободно (не туго), оставивъ не сплетенными оба конца, дли
ною дюймовъ въ 6 каждый (рис. 50 а); тогда снимаютъ 
плетенку съ гвоздя, перекладывают'!, ее на горло бутылки 
(рис. 50 Ъ) и доплетаютъ свободные концы (рис. 50 с);

затемъ продйваютъ сплетенный конецъ чрезъ петлю, крепко 
притягиваютъ и накрепко иакрКшляютъ.
'4 Мы перечислили здесь вей приборы и машины, употре
бляемые при разлив!, вина въ бутылки; ио для производителя 
гораздо удоби!;е найти сбытъ своему продукту въ бочкахъ, 
предоставивъ разливку покупателю; этимъ оиъ избавитъ себя 
отъ множества хлонотъ и убытковъ. I Го собственный разливъ 
вина шгёетъ п свои преимущества. Очень понятно, что 
крупные виноторговцы, .занимают)йен разливомъ впна, пока 
не убедятся въ доброкачественности продукта, въ добросовестно
сти п прочности производства, будутъ въ первое время 
отстраняться отъ всякаго посредничества. Для успешной про
дажи разлитаго вина необходимо, чтобы бутылки п полубу
тылки имели требуемую родомъ вина форму и были снабжены
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этикетами п надлежаще укупорены. Возьмите лучшее вино
градное красное столовое вино, разлейте его въ бутылки, на- 
назченныя для репнвена съ шампанского укупоркою, и оно съ 
трудомъ найдетъ себе сбытъ, а рядомъ менее ценное вино, 
но съ соответствующимъ внгЬшнимъ видомъ, будетъ покупаться. 
Поэтому каждое вино должно иметь известный, уже приня
тый и установленный для него внйштй видъ, не исключая 
даже принятаго для пзвйстныхъ винъ цвета стекла буты
локъ.

БолЪзни Вина.

Необходимо сказать о болйзняхъ, которымъ часто под
вергается вино, вследствие или неудачнаго или неподходя
щ а я  смешешя разныхъ сортовъ плодовъ, или отъ нечистоты 
въ самомъ производств^, или же, наконецъ, отъ н+.которыхъ 
ошнбокъ, пронсшедшихъ при той или другой онерацш.

Простое помутимте вина .— Простое помутимте вина 
следуетъ отличать отъ помутнешя его, вследств1е окисашя или 
всл1;дств1е цвЬтешя; (jot. носледтя причины вызываютъ две 
совершенно различпыя болезни вина, изъ которыхъ первую 
называютъ уксусным?, окнсашемъ, а вторую цвтпенгемъ 
вина. Причины, вызывающая простое помутнете, довольно 
различны. При слишкомъ поздней переливке вина после 
бурнаго брожешя, особенно если вино тгёетъ сравнительно 
малую крепость, въ осевшей гущ!1, можетъ начаться загни- 
Banie; загнпваютъ какъ умерппе бродильные грпбкп, такъ и 
разныя oct.Biimi на дно частицы. Отъ загннвашя образуются 
новыя вещества, которыя служатъ почвою для развипя н’Ь- 
которыхъ ферментныхъ органпзмовъ, чуждыхъ нормальному 
вину.

Кроме того, простое помутимте внна чаще всего проис
ходить отъ того, что вино н е  достаточно выбродило. Отъ этой 
причины помутимте происходить въ томъ случай, когда 
брожете, особенно бурное, велось при ненормально низ
кой температур^, или существовали причины, задержавнпя 
энергпо процесса, вслйдсппе чего въ сусле не потребплись

11*
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все белковыя вещества, и осталось некоторое количество 
сахара. Въ вине, при этихъ услов1яхъ, весьма легко можетъ 
начаться новое брожеше— произойдете муть. Для нредотвра- 
щешя этого, нужно стараться, какъ уже было сказано раньше, 
чтобы цроцессъ бурнаго брожешя прошелъ какъ можно энер
гичнее, чтобы была дана возможность израсходоваться всему 
белковому веществу на образоваше бродилъныхъ грибковъ.

Затемъ, дальнейшая причина помутнешя вина нередко за
ключается въ томъ,что бурное брожеше велось въ бочкахъ, слши- 
комъ сильно подкуренныхъ серою, или въ томъ, что прп первомъ 
переливе вино вторично попало въ такую сильно подкурен
ную серой бочку; въ этомъ случае какъ бурное, такъ н вто
рое брожеше задерживаются и останавливаются какъ бы не
законченными, что вызываете мутъ, которая въ этомъ случае 
темъ сильнее, чемъ беднее сусло содержашемъ сахара, пли 
чемъ меньшей крепости вырабатываемое вино.

Въ иервыхъ двухъ случаяхъ помутнеше вина (если только 
оно не на столько сильно, что уже никаюя меры не въ 
силахъ помочь) устраняется или рыбьемъ клеемъ, .или та
нин омъ. Pi.i6iii клей ирименяютъ совершенно такимъ же обра
зомъ, какъ и при обыкновенномъ освётлеши нмъ вина, какъ 
описано выше. Танина берутъ на 8 ведеръ внна отъ l 1/ i до 
11/ 2 золотника. Какое изъ этихъ двухъ средствъ должно быть 
применено, узнается онытомъ; сначала производите пробное 
осветлеше рыбьимъ клеемъ; въ томъ случае, если окажется, что 
рыбач1й клей не номагаетъ, то действуютъ ташшомъ. Освет
ленное вино оставляется дней на 8, много на 10, въ покое, 
а затемъ его переливаютъ.

Помутнеше, появившееся отъ неосторожнаго уиотреблешя 
слишкомъ сильно одкуренныхъ серой бочекъ, если это во 
время будетъ замечено, легко можетъ быть исправлено при
бавкою сахара, отъ 5 до 7 фунт, на каждыя 8 ведеръ сусла 
для поднятая энерпи брожешя. Разъ подвергнувшееся по 
какой бы то ни было причине иомутнешю вино, уже не 
можетъ дать хорошаго товара; если бы даже осветлеше его 
произошло вполне удачно, все-таки оно должно нтти въ 
продажу какъ брешь; при неудачномъ же осветленш оно для 
продажи вовсе не годится.
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Цвмпенге вина .— Болезнь эта обрнаружнвается темъ, 
что поверхность вина покрывается густымъ н плотнымъ слоемъ 
плесени, бела го пли нёсколько сёроватаго цвета. Толщина 
такого слоя ыало-но-малу увеличивается и, наконецъ, на по
верхности вина образуется какъ бы плева, которая съ тру- 
домъ разрывается даже при взбалтыванш. При разсмотреши 
подъ микроскопомъ вся эта пленка представляется составлен
ною изъ мельчайшихъ шариковъ-клеточекъ, вполне похожихъ 
на бродильные грибки; эти клеточки походятъ на бродиль- 
ныя нетолько наружнымъ видомъ, но и большею частью 
своихъ жизненныхъ отправлен!it; однако, существенно отли
чаются темъ, что могутъ жить только въ газе, нуждаются 
въ свободномъ кислороде и действуютъ не на сахаръ, какъ 
дрожжевыя грибки, но на сппртъ, разлагая его на угле
кислоту и воду. Въ виду этого, развиваться въ вине эти 
грибки могутъ только въ томъ случае, если вино на своей 
поверхности имеетъ непосредственное сопрнкосновеше съ воз- 
духомъ, и особенно съ воздухомъ, богатымъ кислородомъ.

Более всего подвергаются этой болезни вина молодыя; 
вино не вполне вызревшее, подвергнувшись этой плесени, 
въ короткое время можетъ потерять весь свой сппртъ. При 
ферментацш сииртъ не начисто разлагается на углекислоту 
и воду:— происходить образоваше и некоторыхъ другихъ по- 
бочныхъ нродуктовъ, хотя въ значительно меныней степени. 
Вещества эти, оставаясь въ вине, сообщаютъ ему некоторый 
оттенокъ во вкусе,— заметнее всего выдается некоторая горь
коватость.

Для предотвращешя этой болезни, необходимо наблюдать, 
чтобы во все время вызреватя вина бочки съ виномъ по
стоянно и совершенно были долиты. При соблюденш этого 
правила цветеше вина не можетъ произойти.

Уксусное окисате вина .— Уксусное окнсаше вина, одна 
изъ техъ болезней, которой наичаще подвергается вино 
какъ молодое, такъ и старое, вполне выбродившее! Более 
подвержено ей вино слабое, хотя не вполне ограждено и 
сравнительно крепкое. Только очень большая для столоваго 
вина крепость, напримеръ, около 17°— 20°/0, можетъ предо
хранить вино отъ этой порчи. Такъ какъ энерпя этой болезни
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усиливается при бол*е повышенной температур*, то это 
заставляете жителей теплыхъ местностей производить вина 
ликерныя, кр*пшя. Но наружному виду присутствие этой 
болезни въ вин'Ь обнаруживается признаками, похожими на 
цв*теше вина: вино сверху покрывается пленкой— мутнеете. 
Разница въ томъ, что въ данномъ случай пленка никогда не 
становится столь густою, плотною, никогда не достигаете 
такой толщины, какъ при цв*тешп. Самая мутность обна
руживается т*мъ, что вино прюбрйтаетъ некоторый опа
ловый цв*тъ, сначала въ верхнихъ своихъ слояхъ, а нотомъ 
и внизу. Причина этой бол*зни состоите въ томъ, что въ 
вин* появляется п начинаете жить и размножаться особен
ный ферменте, имйюнцй большое сходство съ дрожжевыми 
грибками и организмами производящими цв*теше вина, но
отличающШся отъ нихъ своею меньшею величиною (въ 6__
10 разъ мельче), а также отчасти и по форм*. Лучшими 
средствами уберечь вино отъ этой бол*знн считается держа - 
Hie его при низкой температур* и сравнительно большая 
крепость его. Если же бол*знь значительно развилась и 
желательно предотвратить нревращеше всего вина въ уксусъ, 
то следуете уже прибегнуть къ пастеризацш вина, при чемъ 
проиастеризованное вино должно перелить въ бочку, хорошо 
подкуренную с*рой. Уничтожить излишне образовавшуюся въ 
вин* кислотность легко помощью нейтрализацш, носредствомъ 
чистой соды или порошка мрамора; хотя въ этомъ случа* 
неитрализащя не можетъ не оставить сл*довъ на вкусовыхъ 
качествахъ вина.

Въ нйкоторыхъ какъ иностранныхъ, такъ и русскихъ 
руководствахъ совйтуютъ въ видахъ прекращешя уксуснаго 
окисашя, а также и цв*тешя вина приб*гать къ салицило
вой кислот*, что еще въ недавнее время д*лалось, но те
перь доказано вредное вл1яше салициловой кислоты на здо
ровье челов*ка.

Вино, подвергшееся уксусному окисанйо, даже при самомъ 
удачномъ исход* пастеризацш и нейтрализацш все-таки даетъ 
продукте чрезвычайно низкаго качества и легко можетъ дис
кредитировать все производство; поэтому лучше такое вино 
перераоотать въ фруктовый уксусъ. Кочки, въ которыхъ
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вино подверглось уксусному окпсанпо, советую положительно 
уже болйе не употреблять для вина.

Окраска вина въ черноватый цвптъ. —  Причиною 
окраски вина въ черноватый цвйтъ служитъ въ нйкоторыхъ 
случаяхъ то, что некоторые сорта яблокъ и въ особенности 
грушъ даютъ сокъ, который прп нродолжительномъ сонри- 
косновен1и съ воздухомъ получаетъ черноватый оттйпокъ, 
въ другихъ же, что мязга и сусло, вслйдств1е со
держашя въ нихъ дубильной кислоты, отъ прикосновешя къ 
железу, мйди и вообще къ металлу получаютъ черноватую 
окраску, которая и передается вину. Уничтожить эту окраску 
положительно невозможно, почему и слйдуетъ принимать мйры 
къ тому, чтобы вино не подвергалось такой порчй. Для этого, 
прежде всего, необходимо не употреблять въ переработку 
такихъ сортовъ яблокъ и грушъ, сокъ которыхъ легко пол у - 
чаетъ черноватый оттйпокъ прп прикосновенш съ воздухомъ, 
затймъ, слйдуетъ избйгать продолжительная соприкосновешя 
мязги и сусла съ желйзными частями снаряда, измйльчаю- 
щаго плоды, для чего стараются измельчать плоды 
возможно быстрйе и работать такими прессами, при кото
рыхъ сокъ ни въ какомъ случай не прикасается къ ме
таллу.

Кромй упомянутыхъ болйзней есть много и другихъ; про
исходить сильная прогорьклостъ вина, вино иршбрйтаетъ 
особенный непр1ятный запахъ или дйлается маслообразнымъ, 
тягучим!), густымъ и мйняется цвйтъ его. Причины этихъ оо- 
лйзней еще не вполнй изслйдованы Во всйхъ этихъ случаяхъ 
лучшими предупредительными мйрами должны считаться. 1) пра
вильное ведете всйхъ операщй винодйл1я; 2) сравнительно 
большая крйпость вина; 3) его низкая температура; 4) воз
можно меньшее соприкосновете съ воздухомъ; а лучшимъ 
средствомъ для уничтожешя болйзни—пастеризащя и послй 
нея— переливка вина въ бочки, хорошо подкуренныя сйрой.

Пастеризащя вина.

Нагрйвате винъ впервые предложено было Пастеро.т 
въ семидесятыхъ годахъ ирошлаго столйпя съ цйлыо консер-



168
П а с т е р и з а ц ш  в и н а .

впроватьихъ. Исходя изъ того положешя, что порча винъ (бо
лезни) происходить главнымъ образомъ отъ жизнедеятельности 
попавшихъ въ нихъ ферментовъ и что вс* организмы не вы- 
держиваютъ высокой температуры и умираютъ, если она дос- 
тигаетъ 60 80 Ц . (=50° 65° Р.), Пастерь предложилъ
для предохраненш винъ отъ порчи подвергать ихъ нагревание до этой температуры.

Производя съ этой цг1ш,го нагреваше вина, вскоре заме-

Рис. 51.

тили что помимо своей главной цели, —устранен!я порчи 
нагрйваншмъ достигаются и друия цели: а) при этомъ иро 
цесс* створаживается и удаляется изъ вина большое коли
чество разныхъ белковыхъ веществъ, и б) вина скорее со- 
вершаютъ свой курсъ вызревашя: вина, полное вызр*ваше ко
торыхъ обыкновеннымъ ходомъ совершалось въ 1 */2 и 2 года 
после двухкратная нагревашя, достигаюсь зрелости въ годъ 
и менее. Въ настоящее время премъ этотъ npio6pe.;n, уже 
почти повсеместное расиространеше. Подвергают настери- 
зацш и молодыя вина, и вполне зрелыя. Нагреваше мо- 
лолодыхъ винъ делается съ целью ускорить ихъ вызреваше 
и удалить изъ нихъ избыто къ белковыхъ веществъ. Нагре- 
ваше зрйлыхъ винъ делается съ целью ихъ консервировашя.
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Само собою понятно, что въ случай болезни вина, лучшимъ 
средствомъ можетъ считаться его паrp'JfiBairie— пастериза
щя. Для этой цйли, въ настоящее время существуете ни
сколько приборовъ различнаго устройства. Наиболее рас- 
пространенныя пзъ нихъ— непрерывно действующей аппарата 
Ба4о и перюдически действующей Россинъоля. Мы опи- 
шемъ здесь лишь устройство последняя аппарата (рис. 51), 
какъ менее сложнаго п болйе соответствующая для на
шихъ целей.

Аппарате Россипъоля состоитъ изъ обыкновенной печи А, 
на которой находится маленький паровой котелъ В :  котелъ 
этотъ наполняется водою; для отвода пара отъ него имеется 
труба С. Поверхъ котла становится деревянный сосудъ— 
боченокъ, стенки же парового котла служатъ боченку 
видЬ оснонашя; на верхнемъ дне боченка помещается тер- 
мометръ D . Въ боченокъ вливается впно; вода въ паровомъ 
котле нагревается до кипешя и чрезъ это постепенно нагре
вается и все вино въ бочонке. Когда температура вина до
стигнете желаемаго градуса, огонь несколько уменынаютъ, 
вино слпваютъ въ бочку, а боченокъ наполняюсь новымъ 
виномъ. Вино сливается черезъ кранъ Е \  если же предпо
лагается продолжать эту операцйо дальше, то впно не сли
вается все: часть его оставляютъ въ боченке, дабы не давать 
слишкомъ нагреться металлическому дну.

Фильтроваше вина.
За последнее время еще более распространяется освет- 

леше мутныхъ винъ механическимъ путемъ, иосредствомъ 
фильтрацш, что является особенно сподручнымъ въ случаяхъ, 
когда требуется быстрое осветлеше известнаго количества 
вина. Для этого фильтруютъ впно особыми фильтрами, либо 
черезъ целлюлезу, либо черезъ асбестъ. Целлюлезные 
фильтры имеютъ то неудобство, въ особенности при 
мелкомъ и среднемъ производстве, что целлюлеза, сна
чала, передъ пропускомъ вина, поглощаете въ себя 
значительную часть воды, которой она размачивается и ко
торая затемъ переходите въ впно, и что по окончанш каж-
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даго фильтроватя, въ фильтр* остается слишкомъ большое 
количество вина, виитаннаго целлюлезой. При очень круп- 
номъ производств*, гд* фильтръ работаетъ известное время 
почти безъ перерыва, или съ самыми короткими (суточными) 
перерывами, тамъ это не составляетъ чувствительной потери, 
но при не столь крупномъ производств*, при которомъ 
фильтръ работаетъ постоянно съ продолжительными переры
вами, тамъ асбестовый фильтръ положительно заслуживаете 
предпочтете пер’едъ целлюлезнымъ.

Риг. 5 2 .

Изъ асбестовыхъ фильтровъ для вина наибол*е распро
странены фильтры Зейца въ Крейцнахъ (Theo Seitz in 
Kreuznach, Гермашя). Эти фильтры изготовляются двухъ 
конструкций, различныхъ величинъ. Для бол*е крупныхъ 
винод*ленъ строятъ рамочные фильтры, (рис. 52). Эти фильтры 
строятся различной величины, начиная съ 6 рамныхъ, съ произ
водительностью въ 240 ведеръ (30 гектол.) и до фильтровъ 
съ 24 рамами, съ производительностью въ 1.220 вед. 
(240 гектол.) въ день, при стоимости ихъ отъ 880 до 
2.300 герм, марокъ. На рис. 52 представленъ такой 
фильтръ съ 9 асбестовыми рамами или прослойками. Мут
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ное вино входитъ въ апиаратъ чрезъ трубу а и проходитъ 
чрезъ вей прослойки асбеста; пока вино не окажется совер
шенно ов'Ьтлымъ. оно сначала выходитъ изъ трубы п; 
когда же выходящее изъ трубы п  вино окажется совершенно 
свйтлымъ, кранъ трубы п замыкаютъ и совершенно освет
ленное вино выходитъ чрезъ трубку с и отводится въ бочку.

Рис. 53 . Рис. 54 .

Изъ трубы е выпускается оставппйся въ фильтре остатокъ 
вина но о кон чан in фильтрацш.

Для круинаго производства Зейцъ строитъ асбестовые 
фильтры цилиндрической формы (рис. 63). Тутъ бочка а съ 
мутнымъ виномъ устанавливается на столько выше фильтра 
Ъ, что вино само проходитъ чрезъ фильтръ Ъ и течетъ прямо 
въ подставленную порожнюю бочку с. Такой фильтръ, филь- 
труюицй отъ 80 до 160 ведеръ (10 — 20 гектол.) вина въ день, 
стоитъ на заводй 200 герм, марокъ.
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Выше часто указывалось какъ при определенш содержашя 
сахара въ су ел*, такъ и въ иныхъ случаяхъ на необходи
мость предварительно фильтровать испытуемыя пробы сусла 
или вина. Для этой цели Зейцъ  строитъ спещально асбесто
вые пробные или экспериментальные фильтры (Seitz’ sche 
Experinieutalfilter), не сложное устройство которыхъ пред
ставлено (на рис. 54). Онъ состоитъ изъ деревянной подставки 
со стойкой, къ которой привешивается воронкообразный 
фильтръ на высот*, соответствующей высоте бутылки, под
ставленной подъ фильтромъ, на подставке. Такой экспери
ментальный или пробный фильтръ средшй величины, кото
рый долженъ быть въ каждой более или менее крупной вино
дельне, требуетъ зарядъ въ*2 — 3 грамма асбеста, и стоитъ 
20 мар.Филтровате при помощи этого фильтра производится сле- 
дующимъ образомъ: въ стеклянной банке соответственной ве
личины распускаюсь надлежащее колитество асбеста въ вине, 
назначенномъ къ фильтрацш. до известной густоты; эту смесь 
вина съ асбестомъ и остатки переливаютъ несколько разъ 
изъ одной банки въ другую, до сК>хъ поръ, пока не полу
чится действительно совершенно однородная^ жидкость, которую 
затемъ переливаютъ въ фильтръ, подставивъ подъ.него чистый 
сосудъ. Затемъ наблюдаюсь, когда вино начнетъ течь изъ 
фильтра совершенно светлымъ, и тогда подставленный ранее 
сосудъ заменяюсь цилиндромъ или бутылкой, для npieMa 
профильтрованная сусла или вина, переливъ содержимое 
изъ предварительно подставлен наго сосуда опять въ фильтръ. 
Доливая вино въ фильтръ, необходимо следить за темъ, 
чтобы оно въ фильтре не опускалось ниже половины 
высоты цилиндрической части фильтра, дабы не взбол
тать асбестъ, плотно осевппй въ воронкообразной части 
фильтра. Фильтратъ получается совершенно осветлен- 
нымъ.

Такимъ образомъ, осветленное вино должно итти въ по- 
треблеше не раньше какъ дней черезъ 8 после фильтрацш; 
этимъ смягчается безжизненный вкусъ, которымъ отли
чается это вино тотчасъ же после фильтрацш, въ сравненш 
со вкусомъ того же вина, осветленная посредствомъ жела
тина. Этотъ безжизненный вкусъ вина, осветленная филь-
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тромъ, происходить отъ большой
транш, отъ « п т *  соирикасатя тт съ ь . У
гтовыхъ фильтровъ бблыпаго калиора (рис. о2), ДЬ Ф 
тповаше производится при помощи насоса и вино почти вов< 
Г Г ф — ГО1 съ воздухом., этотъ Щ тштт  »S<»  
иыступаетъ уже значительно меньше.

Рис. 55 .

Такая ( м ш и .  Ч ™ , 
твовашя, при о с й м е м и  его фильтромъ, осям и лъно должна
быть устранена оживлешемъ вина вновь в щ т т т ю  р 
дачей ему надлежащаго количества углекислоты. Для 
этого устаяавливають цилиндръ съ купленной илек  , Г. о т д а т ь  ее отъ цилиндра въ боченокъ съ виномъ,
какъ показано на рис. 65, до т*хъ норь
„ринимаетъ. Углекислота лучше всего и, иолыываетм сь
наименьшей потерей, если ею насыщаются аарая■
бочекъ- тогда насыщеше изъ нихъ углекислогои делаете 
к а к ъ  представлено на рис. 66. При этомъ способ, весь изл -
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ПЗЪ ПерВ0Й б0чки> когда вино 1{Ъ 1,011 вполн-6 “ насыщено, переходить во вторую бочку, изъ второй въ
третью, насыщая вино вс*хъ трехъ бочекъ. Чтобы вполне
оживить фильтрованное вино, вполне будетъ достаточно, если въ

Рис. 56 .

I X  50KT°t о Г  фИЛЬТРГ ННаГО ВИНа буД6ТЪ вве-д.ноио 5 0 - 1 0 0  литровъ (=  1 0 ( ) - 20 () грамм.) углекислоты.

Дополнительный данныя по ягодному винодЪлш.
Въ общемъ, но техник* производства, ягодное впноИше 

совершенно то же, что и плодовое и, въ главны е " е З Г  
все вышесказанное о нлодовомъ виноделш и техник^ нротвод’ 
™  его относится всец*ло и до ягоднаго. Ягодное Г о д * 1

~ Z  Z  Ш0№"т  лшш> “  ~
наго « окм пт У С° СТаВЪ ЯГ0ДЪ 11 хаРактеръ ягод-
наго сока отличается отъ характера плодоваго сока тпебуя
соответственно тому и различныхв способовъ въ обраще^и 
съ ягодами, съ сусломъ и съ вызр*вающимъ виномъ

Въ сравненш съ плодовымъ (яблочнымъ и грушевымъ) 
т пт ъ, ягодное но свобй натуре является всегда более тя- 
келымъ (оол*е кр*пкимъ). Въ нротивоиоложномъ къ и подо
вому виноделш, при которомъ нодливка воды къ суслу вду-
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щая всегда въ ущербъ качеству вина, воспрещается, при ягод- 
номъ, B c . i t ,дст1ие болйе значителънаго содержашя кислоты и 
экстрактивныхъ веществъ, невозможно выработать вина, не 
разбавивъ сусла надлежащимъ количествомъ воды, иридавъ 
къ нему такое количество сахара, которое возстановило бы долж
ное равновйсК' въ составныхъ частяхъ сусла. Ней попытки вы
работать легкое ягодное вино, до енхъ поръ не удались п не 
могутъ удасться, такъ какъ это противъ природныхъ свойствъ 
ягоднаго сока. Такъ, напрпмйръ, смородинное и крыжевничное 
вина, выработанныя по характеру южныхъ винъ средней крй- 
пости, хорошо вылеживаются и прочно держатся въ бутыл
кахъ, даже въ иосредственномъ нодвалй, изъ года въ годъ 
улучшаясь въ качествй, тогда какъ легкое ягодное вино не 
держится вовсе и скоро портится. Это уже лежитъ въ ха- 
рактерй всйхъ тяжелыхъ винъ, что онй медленно вызрйваютъ и 
требуютъ многолйтней выдержки—для достижешя полнаго своего 
вкусового характера. Въ этомъ отношенш смородинное, крыжев- 
ничное и прочтя ягодныя винастоятъ въ прямой нротивуполож - 
ностн къ яблочному вину. Яблочное вино къ концу перваго года 
и еще во второмъ году даетъ лучшее вино, которое, затймъ, 
вслйдстчие того, что. въ немъ слишкомъ мало алкоголя, съ 
каждымъ годомъ ухудшается и чймъ дальше, тймъ сильнйе; 
смородинное и крыжевничное вина наоборотъ, во второмъ и 
даже въ третьемъ году еще не готовы; они могутъ считаться 
вполнй зрйлымн, лишь начиная съ четвертаго года, улучшаясь 
затймъ въ своем'ь качествй изъ года въ годъ, до десятаго и 
даже до двйнадцатаго года.

Даже высокосортныя ягодныя вина въ сравненш съ цйнными ви
ноградными, могутъ продаваться лишь за сравнительноневысокую 
цйну; поэтому такая продолжительная выдержка ихъ въ бочкахъ 
и затймъ въ бутылкахъ, не окупится и станетъ въ убытокъ 
производству, если бы мы вздумали заготовлять на про
дажу восьми и десяти-лйтнее ягодное вино. Хотя, кому изъ 
знатоковъ приходилось пить такое старое вино въ извйстныхъ 
прнрейнскнхъ ягодныхъ впнодйльняхъ, приберегаемое вино- 
дйлами не для продажи, а для угощенiя ноейтигелей знато
ковъ, тотъ навйрное согласится съ тймъ, что сравнительно
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невысокая ц*на, которая платится потребителемъ за такое 
старое ягодное вино, объясняется только предубйждешемъ, что 
ягодное вино непременно должно быть значительно дешевле 
винограднаго или недостаткомъ въ дМствптельныхъ знато- 
кахъ. Но, во всякомъ случай, ягодное вино, для получешя 
наибольшей за него ц*ны, должно быть продаваемо не иначе, 
какъ совершенно зр*лымъ, т. е. не раньше, ч*мъ въ четвер- 
томъ году. Нъ этомъ возраст* выручаемая за него ц*на в поли* 
покрываетъ стоимость выработки и выдержки п даетъ над
лежащи! барышъ отъ нреднр1ят1я.

Какъ въ нлодовомъ, такъ равно и въ ягодномъ винод*лш 
основой всего д*ла является в*рное составлеше ягоднаго сока или 
сусла, т. е. при ягодномъ винод*лш достижеше в*рнаго соотно- 
lueniя прнбавляемаго количества воды и сахара къ количеству 
ягоднаго сока. Прибавлеше какихъ либо веществъ кром* «са
хара и воды не только лишне, но даже вредно. Это соотно- 
шешя составляется двоякимъ образомъ:

1) Составляютъ сусло нзъ изв*стнаго количества ягоднаго 
сока, воды и сахара но известному „ рецф т у“, составлен
ному на основанш средняго содержашя кислоты и сахара въ 
т*хъ или другихъ ягодахъ и оправдавшемуся на практик*.

2) Определяют'!, вышеописанными способами содержимое 
въ ягодномъ сок* (сусл*) количество кислоты и сахара и уже 
на основанш ноЛученныхъ результатовъ опред*ляютъ потре
бное количество воды и сахара для сусла, чтобы выработать 
доброкачественное ягодное вино.

Для мелкаго домашняго производства тамъ, гд* выраба
тывается всего лишь нисколько ведеръ ягоднаго вина, конечно, 
разумн*е всего вырабатывать вино но известному рецепту, 
мирясь съ т*мъ, что оно въ сухое, теплое л*то получится 
бол*е ц*ннымъ, ч*мъ въ сырое, холодное, такъ какъ за
трата на покупку приборовъ для определен in кислоты и са
хара въ сусл* не окупится эконом1ей на сахаръ; кром* того, 
непривычка въ обращенш съ этими приборами, при столь 
маломъ производств*, лишаетъ даже возможности произвести 
точныя онред*лешя и этпмъ путемъ выработать и при мел- 
комъ производств* бол*е однородный продукта въ различ
ные годы.
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Совсймъ иное дело въ болйе крупномъ производстве, тамъ, 
где вырабатывается сотня, другая в(!Д(‘ръ,не говоря уже о нйсколь- 
кихъ сотняхъ ведеръ ягоднаго впна въ годъ. Тамъ, разумеется, 
было бы абсурдомъ вырабатывать ягодное впно „но рецепту” . 
'Гамъ необходимо, чтобы винодйлъ изслйдовалъ ягодный сокъ 
каждаго лйта однимъ изъ вышеоннсанныхъ снособовъ какъ 
на содержаше кислоты, такъ равно и на содержаше сахара, 
н уже, на ocHOBaniii иолученныхъ результатов1], для каждой 
партш однороднаго сусла, составлялъ для даннаго сусла 
свой собственный рецептъ, сколько именно требуется добавить 
воды я сахару. Лишь такимъ образомъ возможно при болйе 
крупномъ ягодномъ винодйлш выработать нзъ ягодъ, скунлен- 
пыхъ изъ тйннстыхъ плодовыхъ садовъ, столь же цйнное и 
однородное вино, какъ нзъ ягодъ, скунленныхъ нзъ солнеч- 
ныхъ садовъ, или нзъ ягодъ дождливого холоднаго лйта вы
работать столь же доброкачественное вино, какъ въ теплое сол
нечное лйто, производя постоянно, изъ года въ годъ, однородный 
продукта. Уже это одно обстоятельство представляете для крун- 
наго ягоднаго винодйл1я настолько крупную выгоду, что съ 
лихвою окунаетъ какъ денежную затрату на прюбрйтеше нри- 
боровъ для опредйлешя кислоты и сахара въ суслй, такъ 
равно н затраченный трудъ и время на обучеше точно рабо
тать этими приборами; но, кромй того, въ сухое лйто полу
чается и непосредственная выгода въ экономш на сахаръ, 
который въ такомч, случай добавляется уже точно, сообразно 
тому, сколько его требуется для получешя хорошаго вина, 
не теряя ни одного фунта зря. А это при крупномъ произ
водстве составляет'], уже экономно въ нйсколько пудовъ сахара.

Для получешя хорошаго ягоднаго вина сборъ ягодъ дол
женъ производиться въ сухую погоду. На вино слйдуетъ сни
мать ягоду зрйлую, лишь въ красной смородинй безъ ущерба 
допускается и перезрйлая ягода, уже сморщившаяся на вйткй. 
Ни одна, ни другая ягода не должна быть собрана перезрйлой, 
такъ какъ перезрйлыя ягоды быстро заражаютъ все остальныя 
плесневыми грибками, которые переходятъ въ сусло и 
сильно вредятъ качеству вина. ][езрйлыя ягоды также ж; 
следуетъ перерабатывать на вино, ибо изъ нихъ получается 
менее полное и менее ароматичное, следовательно менее

К. К. Веберъ, Длодовое и ягодное винод4л1е 3-е изд. 12
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ценное вино (одинъ крыжевникъ д*лаетъ въ этомъ отношеши 
н*которое исключеше). г1'акъ какъ зр*лыя ягоды, собранный 
въ корзинахъ, не долго держатся безъ ущерба для внна, то 
важно, чтобы собираемыя ягоды измельчались по возмож
ности, въ самый день сбора и лишь незначительная часть, 
нужная для работы мельницы, на утро другого дня, пока но 
обсохнетъ роса съ ягодъ въ саду, сохранялась съ сегодня 
до завтра въ холодномъ мест*, въ сухомъ нрохладномъ под
вал*, наприм*ръ, гд* выдерживается вино въ бутылкахъ. 
Какъ во всемъ винод*лш, такъ и при сбор* ягодъ большое 
значеше им*етъ чистота, съ которой должна быть производима 
эта работа. Сл*дуетъ строго сл*дить за т*мъ, чтобы соби-

Рис. 57 .

раюпцл ягоды • принимались за работу не только съ чи
стыми ..руками, ио и въ чистыхъ платьяхъ, и чтобы корзины, 
въ которыя они собпраютъ были также совершенно чисты. 
Поел* каждой *ды, передъ началомъ сбора ягодъ, сборщицы 
обязательно должны мыломъ вымыть руки, чтобы не снимать 
ягодъ руками, которыми он* брали селедку, лукъ и прочую 
подобную пищу. Эта требуемая чистота легче всего дости
гается, если для сбора ягодъ берутся д*тн; при надлежащей стро
гости и порядк*, работа выполняется бол*е совершенно и дешевле 
д*тьми, ч*мъ взрослыми. Ягоды лучше собирать въ неболышя 
корзинки,которыя опоражнивались бы непосредственно въ npieM- 
никъили ковгаъ мельницы; при томъ, конечно, до засыпкн ягодъ



П р е с с ы  п о д ъ  я г о д ы . 1 7 9

въ кошпъ .мельницы или въ деревянную ступку, ихъ просма
триваюсь п тщательно пыбираЮтъ нопавппе туда листья, ку
сочки вйтокъ и т. и. Ощипывать ягоды смородины со сте- 
бельковъ кисти не требуется; засыпаюсь ее гроздями.

Какъ уже не разъ было упомянуто, при ягодномъ вино- 
дйлш строже, чймъ при плодовомъ слйдуетъ нзбйгать малййшаго 
нрикосновешя ягоднаго сока съ металломъ, такъ какъ это обя
зательно должно вызвать почернйше вина и дать продуктъ 
вредный здоровью. Поэтому, при маломъ производствй ягод
ныхъ вннъ, лучше всего производить р а с т р а т е  ягодъ въ чи
стой каменной (поливной) чашкй иосредствомъ чистаго дере- 
вяпнаго песта, а прессоваше исполнить иосредствомъ простого 
небольшого деревяннаго пресса, устройство котораго, какъ 
видно изъ рис. 57 настолько просто, что можетъ быть сдй- 
ланъ дома. Прессъ этотъ не имйетъ ни одной желйзной части, 
къ которой могъ бы прикасаться ягодный сокъ, а между тймъ 
онъ отжимаетъ мязгу достаточно до-суха и очень нригоденъ 
для мелкаго доманшяго производства. При болйе крупномъ 
ягодномъ винодйлш. измельчете ягодъ производится либо на 
плодовыхъ мельницах!) съ каменными вальцами, какъ пред
ставлено на рис. 4, либо на снещальныхъ мелыгацахъ 
для ягодъ (Beerenobstnitililen или ВеегашшЫеп), которыя 
строятъ F. Gross въ Штутгартй и A . Duchscher въ 
Некерй (Wecker, Luxemburg); послйдшй строитъ ихъ 
начиная съ 12 мар. за штуку. Въ этихъ мелышцахъ ягодный 
сокъ вовсе не прикасается къ металлу. По той же иричинй 
для крупныхъ ягодныхъ вннодйленъ нанболйе пригоднымъ 
является прессъ, представленный на рис. 14 и 16. Здйсь 
еще разъ уноминаемъ, что ягодная мельница, равно 
какъ и нрессъ должны быть каждый разъ нередъ самой ра
ботой быть тщательно промыты крутымъ киияткомъ, же
сткими щетками, хорошенько вытерты чистымъ иолотенцемъ 
и просушены на чистомъ воздухй, не смотря на то, что такая 
же тщательная промывка ихъ производится и каждый разъ 
тотчасъ но окончанш работы ими. Это необходимо потому, 
что ягодный сокъ (сусло) въ этомъ отношенш еще нйжнйен 
воспршмчпвйе, чймъ яблочное

Какъ выработка ягоднаго сусла, такъ равно и брожеше
12*
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его ицчЗшъ ire отличается отъ броженш яблочнаго сусла и 
производится въ крупныхъ размйрахъ, совершенно такимъ же 
образомъ въ бродильныхъ бочкахъ соответственной величины. 
Но такъ какъ ягодное винод^ше часто встречается въ такомъ 
мелкомъ, домашнемъ виде, въ какомъ плодовое винодел1е не 
встречается, и при мелкоте котораго невозможно вести бро- 
жешя сусла въ бочкахъ, то для этого некоторые баденсше 
стеклянные заводы изготовляютъспещально бродильныя бутылки

Рис. 58 .

громадныхъразмеровъ(въ ведро и больше), снабженный, уже при 
отливе ихъ, бродильной втулкой, которая въ свою очередь сна
бжается нринадлежащимъ къ ней бродильнымъ колиакомъ. 
г1акая бродильная бутыль представлена на рис. 58. Правда, 
въ почти герметически замкнутой стеклянной посуде брожете 
проходитъ немного медленнее (тяжелее), чемъ въ боченке, 
поры котораго все-таки пропускаюсь незначительную частицу 
воздуха, но, вследств1е того убытка, который получается при 
броженш незначительная количества сусла въ неболыиомъ 
бродильномъ боченке, брожеше ягодныхъ винъ въ такихъ 
бродильныхъ бутыляхъ должно быть признано наиболее со- 
вершеннымъ. Единственное неудобство, которое эти бродильныя 
бутыли имеютъ это то, что онё слишкомъ легко подвергаются 
вл1янпо наружной температуры и неблагопр1ятному действш 
света, но обе эти огрицательныя стороны совершенно устра-
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mi юте я обвивкою ихъ соломою, какъ это показано на рис. 59. 
Въ такихъ бутыляхъ брожете можетъ происходить и при 
обыкновенной комнатной температург1;(около 14° Р .).

Все дальнейшее обращете съ ягоднымъ виномъ въ под
вал* тоже, какъ описано выше.

Приведемъ зд*сь лишь несколько наиболее оправдавшихся 
рецептовъ по ягодному виноделш.

Рис. 59.

Смородинное вино.—Берутъ маленькш боченокъ только 
что освободпвшШся изъ иодъ винограднаго вина, чтобы 
въ немъ еще былъ слышенъ здоровый св*жш запахъ 
вина и наполняютъ его не совсЬмъ наполовину (не бо
лее 1 /з) смородиннымъ сокомъ (сусломъ). Къ оставшимся вы- 
жимкамъ ириливаютъ немного воды, хорошенько ихъ разме
шиваюсь и вторично нрессуютъ; полученное отъ вторичнаго 
прессования сусло доливаютъ въ боченокъ. Отвешиваюсь 3/ л
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килогр. сахара (лучшаго рафинада) на каждый литръ сусла 
въ боченкй (что =  21/ 4 русск. фун. сахара на каждый 
штофъ =  Ч10 ведра сусла), разбиваютъ сахаръ на мелше 
куски, распускаютъ его въ надлежащемъ количествй заранйе 
ирокиняченой колодезной воды, и, когда сахаръ совершенно 
распустится, вливаютъ сусло въ сахарный растворъ (комнатной 
температуры); затймъ, доливаютъ боченокъ дополна остывшей 
отварной колодезной водою и насаживаютъ бродильную втулку; 
ставятъ боченокъ въ помйщеше съ температурой около 
12° Р ., и не трогаютъ его, замйняя лишь черезъ каждые 2 — 3 
дня воду въ бродильной втулкй свйжей, при чемъ, конечно, 
бродильную втулку слйдуетъ чистить. Спустя 6 — 8 недйль бурное 
брожеше въ боченкй заканчивается; тогда еще разъ достаютъ 
боченокъ, снимаютъ бродильную втулку и забиваютъ дере
вянный шпунгь (втулку). Каждые 14 дней осматриваютъ бо
ченокъ и доливаютъ усышку. Когда окажется, что сусло въ 
боченкй до-низу совершенно освйтлйло (что является къ январю 
мйс.), то вино переливаютъ въ другой хорошо промытый и 
подкуренный сйрой боченокъ. Если второго такого боченка 
нйтъ, то все совершенно освйтлйвшее вино отливается изъ 
боченка (иосредствомъ сифона или кишки) до осадка въ 
чистую кадку соотвйтственной величины, осадокъ же разли
вается въ больипя бутылки, въ которыхъ онъ выдйляетъ еще 
часть свйтлаго вина. Затймъ немедленно хорошенько вычи- 
щаютъ и нромываютъ тотъ же боченокъ, вливаютъ въ него 
сейчасъ же все освйтлйвшее вино, дополняя ненанолненное 
пространство боченка легкимъ винограднымъ виномъ, кото
рого всегда нужно имйть нйсколько бутылокъ въ запасй. Та
кимъ образомъ совершенно наполненный боченокъ крйпко за
биваютъ шпунтомъ и оставляютъ въ покой до полнаго освй- 
т.тешя вина. Послй этого вино разливаютъ въ бутылки, которыя 
хорошо закупориваютъ и засмаливаютъ, а затймъ уклады- 
ваютъ ихъ въ подвалй для окончательной вылежки вина. 
Главное при этомъ именно то, чтобы взять cвйжiй боченокъ 
изъ подъ винограднаго вина (если же это невозможно, то 
употребляютъ бродильныя бутыли— рис. 58 и 59) и чтобы, 
во все время брожешя, боченокъ (или бутыль) съ виномъ 
стоялъ въ нежиломъ помйщеши с/ь чистымъ воздухомъ, при 
требуемой температурй.
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Ьрижовничное вино. Крыжевничное вино въ Англш 
изготовляется двоякаго рода: одно— нзъ не совс*мъ спйлыхъ, 
но уже внолн* развившихся ягодъ, другое— изъ совс*мъ сн*- 
лаго, но не иерозрФвшаго крыжевника. Пъ первомъ случай 
получается бол*е терпкое, во второмъ—бол*е сладкое вино. 
Въ обоихъ случаяхъ крыжевничное вино приготовляется сл*- 
дующимъ образомъ:

Ла каждые 50 килогр. ягодъ, нос л* размола ихъ, тотчасъ 
же прибавляютъ къ мязг* по 20 литровъ воды и немного сахара; 
разм*шпваютъ мязгу и оставляютъ ее въ плоской кадушк* 
на 24 часа въ поко*, поел* чего, такимъ образомъ, подгото
вленная мязга прессуется. Такъ какъ 50 кил. ягодъ безъ 
придачи воды даютъ 30 литровъ сока, то въ данномъ случай 
отъ каждыхъ 50 кил. ягодъ получается 3 0 + 2 0 =  50 литровъ 
сусла, къ которому задаютъ еще 30 литровъ воды и 30 килогр. 
сахара, лучшаго колотаго р а ф и н а д а ,  поступая во всемъ осталь- 
номъ какъ указано при только что описанномъ способ* при- 
готовлешя смородиниаго вина.

Переведя на русскш в*съ, нолучимъ, что на каждые 50 
фунтовъ крыжевника (даюшде 30 фунт, сусла) прибавляется 
50 фунт, воды и 30 фунт, сахара.

Черничное вино. — Удавшееся хорошее черничное вино 
безспорно представляетъ собою наиболее здоровое и ценное 
ягодное вино, но своему характеру и качествамъ ближе всего 
подходящее къ виноградному. Выработка хорошаго чер- 
ничнаго вина не такъ легка, какъ выработка другихъ ягодныхъ 
винъ и требуетъ полнаго внимашя винод*ла, такъ какъ сокъ 
черника, всл*дспйе большого содержашя въ немъ дубильной 
кислоты (танина), очень туго бродитъ. Т*мъ не мен*е, при 
надлежащей опытности и внимашя къ д*лу, какъ уже сказано, 
изъ черники получается очень ценное вино. Для этого бе
рутъ на каждые 10 фунтовъ чистаго сока черники (съ вто- 
ричнымъ выжимомъ через!) 24 часа, какъ при крыжевнич- 
номъ вин*), 5 фунтовъ воды и 5 фунтовъ сахара (лучшаго 
рафинада), поступая во всемъ какъ было сказано при выше- 
онисанномъ изготовленш смородиниаго вина.
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Производство „шампанскаго вина“ (шипучихъ винъ).

Естественное образованы углекислоты въ буты л
ки,. — Для производства хорошаго „шампанскаго" изъ 
ягодъ наиболее пригоденъ крыжовннкъ; онъ, какъ и некото
рые сорта яблокъ и грушъ, даетъ хорошее шампанское. Смо
родина также даетъ очень ир1ятное и освежающее шипучее 
вино. Фруктовое л ягодное шампанское выделывается разными 
способами; но мы здесь опишемъ способъ, употребляемый "при 
производстве настоящаго виноградиаго шампанскаго, посред- 
ствомъ которого возможно выделать фруктовое шампанское, 
по своимъ качествамъ подходящее къ настоящему. Берутъ 
сравнительно легкое вино, уже окончившее свое бурное бро
жеше, делаютъ первый переливъ такимъ образомъ, чтобы въ 
вине осталось значительное количество дрожжей (или, что 
вернее, делаютъ переливъ совершенно осветленнаго внна и 
задаютъ ему незначительное количество дрожжей чистой куль
туры); къ перелитому вину нрибавляютъ 2°/п сахара, •) за
темъ разливаютъ въ бутылки, закуиориваютъ обыкновенными 
пробками и нривязываютъ последшя къ головке бутылки би- 
чевкой. Для этого берутъ бутылки, изготовляемыя спещально 
для шампанскаго, которыя должны выдерживать давленie въ
10 атмосферъ. Разлитое въ бутылки вино иереносятъ въ но- 
мещеше, в-i. которомъ температура должна быть 20° Р .; 
здесь впно продолжаетъ бродить —• дозревать. Когда второе 
брожеше окончено, что узнается по тому, что отъ давлешя 
развившейся въ бутылкахъ углекислоты некоторыя изъ более 
тонкостенныхъ нробиыхъ бутылокъ лопаются, бутылки пере- 
носятъ въ погребъ съ значительно низшей температурой 6°— 8° 
Р ., где ихъ укладываютъ сначала въ горизоитальномъ поло
жены!, а нотомъ черезъ некоторое время вертикально, проб
кою внизъ; это делается для того, чтобы находящаяся еще 
въ вине дрожжи могли осесть къ пробке. Когда вино, 
находясь въ этомъ положенш совершенно просветлестъ и все 
дрожжи нлотнымъ слоемъ осядутъ на пробке, приступаюсь

*) Для развипя въ бутылкй данлешя иъ 4 атмосферы задаютъ 1жну 2 
для развиия б атмосферъ—21/а°/0 сахара, для ралмшя S атмосферъ—l'/i'Vo 
сахара.
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къ олерацш, называемой французами «дегоржировтгеш». 
Эта онеращя состоять въ следующемъ: берутъ осторожно бу
тылку, приводить ее въ горизонтальное полижете и осто
рожно подрезываюсь бичевку; освобожденная пробка отъ на
пора углекислоты вылетаетъ вместе съ осевшими къ ней 
дрожжами, — дегоржироваше окончено; бутылка передается 
другому лицу, которое быстро влнваетъ въ каждую бутылку 
большую рюмку коньяка высокого качества или хорошаго 
особенно для этого нриготовленнаго ликера и закупориваете 
шампанское пробкою, которую прикрепляете къ бутылке про
волокою и засмаливаете.

Для выдЬлетя изъ вина дрожжей съ пробкой, подлива 
ликера и окончательной закупорки бутылки, требуются боль
шая ловкость и опытность, которыя, впрочемъ (хотя и не 
вдругъ), (tpiобретаются. При отделенш дрожжей съ пробкой 
ловкость п опытность винодела, состоять въ томъ, чтобы вме
сте съ пробкой вышли все дрожжи, но при этомъ чтобы 
возможно меньше было потери вина; при подливке коньяка 
или ликера (смотря потому,какое производится шампанское), 
ловкость заключается въ быстроте, съ которою производятся 
подливка и закуиориваше бутылки, дабы не дать слишкомъ 
выделяться углекислоте изъ вина. Но такъ какъ при всей 
ловкости все-таки вместе съ дрожжами выливается незначи
тельное количество и вина, то онеращя эта проделывается 
надъ чистой кадкою, въ которую и попадаете вино съ дрож
жами, которыя впоследствш отделяются отъ вина.

Приготовленное такимъ образомъ плодовое (яблочное) 
шампанское поступаете въ продажу не ранее какъ черезъ 
1‘/а, а ягодное — даже черезъ 3 и 4 года, считая со дня 
производства. Срокъ довольно продолжительный, но пригото
вленное такимъ способомъ шампанское можетъ смело считаться 
конкурентоспособнымъ иродуктомъ. Этотъименно способъпри- 
готовлешя применяется какъ во Францш, такъ и въ Герма
ши при производстве настоящаго вииограднаго шампанскаго. 
Приготовленное этимъ способомъ шампанское муссируете въ 
стаканЬ такъ же продолжительно, какъ и настоящее вино
градное, тогда какъ шампанское съ искусственно нагнетенною
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въ него углекислотою муссируетъ далеко не столь продолжи
тельное время.

Искусственное пате тате углекислоты. Несмотря 
на то, что только что описанный способъ, употребляемый при 
выработк* настоящая винограднаго шампанская, самый со
вершенный для получешя хорошаго ягоднаго и плодоваго 
шампанская и даетъ наиболее цг1шныя шипуч1я вина, онъ, вслйд- 
cTBie сравнительно низкой цены, выручаемой за шнпуч1я ягод- 
ныя и плодовыя вина, можетъ оказаться слишкомъ доро- 
гимъ въ томъ смысл*, что долгая вымочка вина не оку
пится ц*ной на него. Поэтому въ крупныхъ впнодельняхъ, 
производящихъ ш ш тп я  ягодныя и плодовыя вина въ боль- 
шихъ размерахъ, вино это производится искусственнымъ наг
нета шемъ въ него углекислоты, носредствомъ особаго аппа
рата, что при крупномъ производстве становится дешевле 
вышеириведеннаго способа.

Главное требование при такомъ способе выработки шипу
чихъ винъ, т. е. чрезъ нагнеташе готовой углекислоты, это то, 
чтобы вино было уже совершенно вызревшимъ, дабы 
после нагнеташя въ него углекислоты, наверное более не 
происходило помутнешя вина. Вотъ почему для этого пригоднымъ 
является только совершенно вызревшее вино, а для большой 
верности, особенно яблочное которое не такъ легко мо
жетъ помутиться виоследствш; такое совершенно вызревшее, 
светлое вино, передъ нагнетешемъ углекислоты, пастеризуется 
въ особыхъ анпаратахъ, т. е. согревается и удерживается 
некоторое время на 50°— 64° Р. (60°— 80° Ц .), после чего 
оно быстро охлаждается до низкой температуры и затемъ по
ступаете въ аппарате для насыщешя углекислотой. Такой 
аппарате для пастеризацш вина стоитъ у О. Фромме, въ 
Франкфурте на Майне (Otto Fromme, Frankfurt am Main) 
около 1200 герм, марокъ.

Совершенно выдержанное и светлое ягодное вино не такъ 
легко подвергается виоследствш новому помутнешю; поэтому 
для ягодныхъ винъ и не обязательна иастеризащя передъ^на- 
гнеташемъ въ нихъ углекислоты и вполне достаточно, если 
ягодное вино нередъ постунлешемъ его въ аппарате некого-
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рос время будет!, выдержано при возможно низкой темпера
туре, ниже +  3° Р., но не ниже 0°.

Употребляемая для этого углекислота должна быть выра
ботана изъ самаго чистаго матер1ала, лучше всего изъ магне
зита. Магнезнтъ есть природное соединеше магнезга съ угле
кислотой; при обливанш магнезитъ чистой сйрной кислотой, пос
ледняя образуетъ новое соединеше съ магнез1ей, освобождая 
углекислоту отъ связывающего и съ магнез1ей состояшя; осво
бодившаяся углекислота свободно отводится куда слйдуетъ, въ 
данномъ случай въ вино, назначенное для насыщешя имъ. Но 
освобождающаяся отъ магнезш углекислота увлекаетъ съ со
бою мельчашшя пылинки сйрной кислоты и получается съ 
заиахомъ, который сообщился бы вину, обезцйнивая его, по
этому, раньше чймъ такимъ способомъ добытую углекислоту 
ввести въ вино, ее пропускаюсь чрезъ нйсколько сосудовъ съ 
водою, пройдя которые, углекислота выходитъ совершенно 
очищенною и можетъ поступать въ вино. На нашихъ заводахъ 
искусственныхъ минеральныхъ водъ (сельтерскойи проч.) чаще 
всего углекислота добывается изъ мраморной муки вмйсго 
магнезита, потому что первая дешевле второго, и употре
бляется болйе дешевая соляная кислота вмйсто очищен
ной сйрной. Однако, даже при ироизводствй болйе де
шевой сельтерской воды, эта ложная эконом1я на мате|лалй 
для получешя углекислоты, часто дорого обходится производ
ству, портя вырабатываемый товаръ, такъ какъ углекислота, 
добываемая изъ мраморной муки,— вслйдстчпе частаго содер
жашя въ нослйдней незначительныхъ сйрныхъ соединешй и 
большого содержашя летучихъ пахучихъ веществъ въ соляной 
кислотй (чймъ въ сйрной), — получается слишкомъ не 
чистой, чтобы могЯа совершенно и быстро очиститься. Пройдя 
четыре очистительныхъ цилиндра, которыми снабжены эти 
аппараты для очистки мраморной муки, мука и послй этого 
получается недостаточно ч и с т о й ,  чтобы производитель могъ 
быть обезпеченнымъ, что ею не внесется въ вино- побочный 
при вкусъ, дйлаюпцй его совершенно безцйннымъ и негоднымъ 
наниткомъ. Поэтому здйсь слйдуетъ еще разъ указать на то, 
что матер1аломъ для получешя углекислоты слйдуетъ пепре- 
мйнно брать самый чпстып магнезитъ (въ видй мелкой муки)
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и чистую серную кислоту,- тогда есть гарантия, что получится 
углекислота, которая и при быстромъ проход* черезъ 3— 4 
очистительныхъ цилиндра аппарата будетъ настолько чиста, 
что не испортить вина.

Такой аппарата для получешя углекислоты и нагнеташя 
ея въ вино нреДставленъ на рис. 60. Работа имъ произво
дится сл'йдутощимъ образомъ: вину, назначенному къ насыще
нно углекислотою, задаютъ надлежащее количество ликера, 
поел* чего вино выливаютъ въ цилиндръ (т. Цилиндръ .! 
наполняютъ мелко размолотымъ магнезитомъ, разм^шаннымъ 
водою до состояшя равномерной жидкой кашицы; въ цилиндре 
В  находится серная кислота, изъ котораго она впускается въ 
цилиндръ А. Последшй снабженъ металомъ, нриводимымъ 
въ дгЬйств1е рукояткой и способствующимъ более полной обра
ботке магнезита серной кислотой, следовательно более пол
ному выделешю нзъ него углекислоты. Манометромъ С ука
зывается ходъвыделешя углекислоты. По манометру будетъ видно, 
следуетъ ли втекаемую въ цилиндръ А струю серной кислоты 
увеличить и д;];нстше метала ускорить или уменьшить и за
медлить. Выделяющаяся углекислота сама проходитъ три во- 
дяныхъ цилиндра I) , где она очищается посредствомъ насоса 
/ ,  проходитъ чрезъ такой же цилиндръ Е  и нагнетается въ 
цилиндръ (г съ виномъ, которое для лучшаго насыщен in его 
углекислотою содержится постоянно въ движущемся состоянш 
посредствомъ мешальнаго механизма. Углекислота нагнетается 
насосомъ f  въ цилиндръ 6г до техъ поръ, пока воздухъ изъ него 
не бздетъ совершенно вытесненъ и манометръ 11 не укажетъ то 
давлеше, до котораго решено довести нагнеташе. Положимъ, 
вырабатывается шипучее впно съ давлешемъ въ бутылке въ 
5 атмосферъ. тогда манометръ ] [  долженъ показать 5 атмосферъ. 
Затемъ насыщенное до такой степени углекислотой вино отво
дится трубкой 1 въ подставленную бутылку, которая, после 
наполнешя виномъ быстро закупоривается машиной К', нужно 
также быстро подставить порожнюю бутылку. Такимъ образомъ, 
одновременно производится довольно скоро наполнение бутылокъ 
виномъ, углекислотою, и закупориваше ихъ. Тута же на со- 
седнемъ столе производится перевязка нробокъ проволокою.

Такой аппарата (Kohleusaureimpragnierapparat) стоитъ у



О. Кропфш въ Нордгаузенй {0 . K ro p ff in Nordkausen), 
смотря но величин!» и производительности: аппарата съ ци- 
линдромъ въ 17 метровъ, которымъ могутъ быть насыщены 
углекислотою до 5 атмосферъ давлешя 400 бутылокъ въ 
день, стоить 850 мар.; аппарата съ дилиндромъ въ 34 метра,
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Рис. 60.

иасыщающш 600 бутылокъ въ день— 1500 мар., аппарата 
съ барабаномъ въ 300 литровъ, дающш до 3000 бут. вина 
въ день— 2700 герм, марокъ.

За последнее время производство шипучихъ винъ посред- 
ствомъ нагнетания углекислоты не только значительно облег-
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чается для большого производства, но делается доступнымъ и 
для сравнительно мелкаго производства т*мъ, что много хи- 
мическихъ заводовъ добываютъ и иродаютъ жидкую углеки
слоту въ стальныхъ цилиндрахъ, какъ представлено на рис. 
56. Такимъ образомъ, является возможность, не пршбр*тая 
дорогого аппарата для производства самой углекислоты, вы
писывать въ такихъ стальныхъ цилиндрахъ совершенно чистую 
жидкую углекислоту, которая давлешемъ, развиваемымъ сжа
той углекислотой въ цилиндр*, вводится въ вино безъ помощи 
нагнетательнаго насоса. Остается только запастись замкнутымъ 
котломъ или цилиндромъ, въ которомъ вино подвергается на
сыщенно и аппаратомъ для наполнения и закупорки бутылокъ. 
Бол*е известными заводами, приготовляющими чистую жидкую 
углекислоту и разсылающими ее въ такихъ стальныхъ цилин
драхъ считаются: Berliner AktiengeselLschaft fur Kolilensaurein- 
dustrie въ Берлин*; Schoor гт<1 Wolter (Burgbohl a. Eli.) 
въ Вургбол* на Рейн*; Kohlensaurewerk Koedelheim ( liei F ran
kfurt а. М.) близъ Франкфурта на Майн*. У насъ чистую
жидкую углекислоту въ такихъ цилиндрахъ можно выписать 
отъ Л. Е . Гольцгауера, С.-Петербурга, Вознесенскш проп., 
Л? 37, и отъ другихъ подобныхъ фирмъ.

Нртотовлете ликеровъ для шипучихъ винъ. —  Отъ 
удачнаго приготовлешя ликеровъ въ значительной степени за- 
виситъ и удачное шампанское. Удачный ликеръ играетъ
громадную роль и при приготовлении настоящая виноград
наго шампанскаго, а потому рецепты такихъ ликеровъ
и составляюсь большой секретъ каждаго винод*ла. При 
изготовленш ягоднаго шампанскаго, чрезвычайно важно, чтобы 
употребляемый ликеръ гармонировалъ съ натуральнымъ 
ароматомъ и вкусомъ даннаго вина и не с-оставлялъ кон
траста съ немъ, поэтому, при пpигoтoвлeнiи ликеровъ для 
ягодныхъ винъ, важно, чтобы имъ придавался ароматъ т*хъ 
ягодъ, изъ которыхъ приготовлено вино. Это достигается т*мъ 
что въ составъ ликеровъ обязательно входитъ с.Окъ эт%нхъ 
ягодъ или же изв*стное количество тонкой наливки изъ нихъ. 
При употреблены ягоднаго сонга при составлены ликера по
ступаюсь такъ: растертый въ кисель ягоды оставляюсь дня
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два стоять въ холодномъ м-ЬсгЬ въ стеклянной носудгЬ, затЬмъ 
кисель этотъ (мязгу) хорошенько прессуюсь (рис. 57);  
полученный отъ однократнаго прессовашя сокъ фильтруютъ 
чрезъ фильтръ (рис. 54) и сейчасъ же употребляюсь на со
ставлена! ликера, который зат4мъ держится до момента пот- 
реблешя. Только яблочное вино, какъ не имеющее столь ха- 
рактернаго аромата, донускаетъ употреблеше болйе разно- 
образныхъ ликеровъ. Для примера приведемъ здгЬсь нисколько 
рецептовъ для составлешя ликеровъ, нри чемъ пропорщи каж
даго рецепта расчитаны на количество ликера, потребнаго 
на каждыя 100 — 150 бутылокъ шипучаго вина.

1. Ликеры для яблочном.) шипучаго тна.
а) 1 литръ хорошаго коньяка.

8 литровъ яблочнаго вина.
8 килогр. сахара.

б) 1 килогр. тонкими пластинками нар^заннагоананаса.
1 литръ хорошаго коньяка.
7 литровъ яблочнаго вина.
7 килогр. сахара.

в) 500 грм. зр4лыхъ апельсиновъ и съ 5 апельсиновъ
верхняго (желтаго) слоя корки.
1 литръ хорошаго коньяка.
8 литровъ яблочнаго вина.
8 килогр. сахара.

2 . Ликеры для смородинного шипучаго вина.
1 килогр. ядеръ или наливки черной или красной 

или б4лой смородины.
1 литръ хорошаго коньяка.
7 литровъ смородиннаго вина.
7 килогр. сахара.

3. Ликеръ для крыжевничнаго шипучаго вина.
1 килогр. краснаго крыжевника.
1 литръ хорошаго коньяка.
7 литровъ крыжевничнаго вина.
7 килогр. сахара.

4. Ликеръ для черничного шипучаго вина.
1 литръ хорошаго коньяка.
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8 литровъ черничнаго вина.
8 килогр. сахара.

Устройство погреба для хранешя яблокъ.
Изъ первой главы видно, что осеншн и зимнш яблоки, 

дозреваюнця только къ декабрю, должны иметь помещеше 
для своей вылежки въ кучахъ. Въ имЗшяхъ, гд* еще уце
лели старые, каменные съ отличными подвалами господсше 
дома, если подвалы эти не заняты виномъ, сбережете нло-

Рис. 61 .

довъ (грушъ и яблокъ) до ихъ обработки и вылежки очень 
удобно въ нодобныхъ нодвалахъ; гд* же ихъ летъ или гд* 
они превращены въ винные подвалы, приходится вновь устраи
вать подвалы или погреба спещально для этой цели.

Устройство такого погреба, годнаго для хранешя яблокъ, 
представлено въ продольномъ разрезе на рис. 61 и на план*, 
рис. 62. Онъ состоите изъ двухъ отд*лешй. Одно отде
ление представляетъ просторный корридоръ А , открывающейся 
наружу двумя дверями 67, расположенными но двумъ концамъ 
наружной стороны корридора. Это первое отд*леше имеете
11 саж. длины, 2 саж. ширины и 4 арш. высоты н поме
щается въ земле такъ, что извне видна одна лишь крыша 
корридора, представляющаяся въ виде земляного вала. Вдоль 
стенъ корридора тянется рядъ врытыхъ въ землю столбовъ, 
на разстоянш 2 арш. другъ отъ друга; пространство между 
столбами забрано пластинами для ограждешя отъ обвала 
земляныхъ стенъ корридора. Столбы во всякомъ случае (не
обходимы, такъ какъ на нихъ кладется (на пшпъ) верхшй 
венецъ изъ брусьевъ, служапцй для укренлешя распнраю- 
щихъ поперечныхъ балокъ и ногъ стропилъ. Крыша сделана 
также изъ пластинъ, положенныхъ поперекъ и затемъ зава-
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ленныхъ толстым'/, слоемъ земли; въ кры т* irfrrb никакнхъ 
отверсгпй для вентиляцш. Вдоль стороны корридора, противо
положной дверямъ, располагается рядъ отверстш, веду щи хъ 
во второе отделеnie подвала В  В  В, которое сооственно п 
служить для склада плодовъ. Упомянутыя о тв е р с т  югёютъ 
въ высоту и ширину 2 аршина и располагаются па высот >
1 ‘Д арш . отъ поверхности пола корридора и на разстоянш
2 арш. другъ отъ друга. 0 тдг(»ле1пн, въ которыхъ помещаю гея 
плоды и изъ которыхъ каждое сообщается съ корридоромь 
иосредствомъ упомянутыхъ отверстий, имйютъ видъ какь оы 
иодземныхъ канавъ; цотолокъ и боковые ст'Ьики иосл’Ьднихъ

Рис. 62.

забраны пластиками, а на днг1’> положены поперечные лежни, 
по которымъ уже настилается хворостяной нолъ. Каждая 
нанава нмЬетъ 10 саж. въ длину; при большей длин* вы
нимайте плодовъ дйл&ется затруднительным'!,. Плоды, смотря но 
борту, насыпаются слоемъ отъ У* до 1 арш. въ толщин) и 
непосредственно на чистый хворостяной полъ. Соломенная 
подстилка ни въ какомъ случай не допускается, такъ какъ

13
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онытъ показалъ, что последняя легко сыр*етъ и затемъ трудно 
нросыхаетъ, всл*дств1е чего плоды, непосредственно лежание 
на солом*, прежде всего подвергаются порч*. Насыпка пло- 
довъ въ онис-ываемыя пом*щешя производится черезъ особыя 
трубы Ь, Ъ, Ь, находящаяся въ нотолк* каждой канавы. Для 
облегчешя ссыпки, при 10-ти-саженной длин* канавы, сд*- 
лано 3 отверс/пя, черезъ которыя плоды снаружи подаются 
въ иом*щеше въ м*шкахъ, изъ которыхъ и высыпаются осто
рожно, чтобы не повредить плодовъ. Такъ какъ уиомянутыя 
трубки предназначены исключительно для подачи м*шковъ съ 
плодами въ пом*щеше и никакого другого назначешя не им*- 
ютъ, то но окончанш ссыпки он* зад*лываются и засыпаются 
землею. Можно подумать, что для обЛ;гчешя вентпляцш въ 
канавахъ было бы полезно сд*лать нодъ хворостяною под
стилкою небольшой ровикъ по длин* всей канавы; но онытъ 
показалъ, что подобный ровикъ скор*е вреденъ, ч*мъ поле- 
зенъ, такъ какъ при этомъ водяные пары осаждаются на 
нлодахъ, лежащихъ непосредственно на хворостяной подстплк*, 
нрп чемъ просушка ихъ происходить медленно. Грунтъ долженъ 
быть непрем*нно сухой, песчаный. Въ описанномъ подвал* 
имеется 8 подземныхъ канавъ, въ которыхъ могутъ пом*- 
ститься отъ 300 до 400 четвертей яблокъ.

Для вентпляцш въ зимнее время оставляется одна дверь, 
а другая закладывается соломою. Если въ сильные холода 
температура пом*щетя начинаетъ быстро опускаться, то въ 
корридор* А  ставится жаровня, а еще лучше небольшая 
жел*зная печь (чугунка), при посредств* которой не только 
удобно регулируется температура ном*щешя, но, кром* того, 
легко поддерживается и желательная сухость воздуха; поэтому 
къ ней всегда приб*гаютъ, когда въ корридорахъ В  В  В  
температура слишкомъ понизится или когда въ ном*щеши 
появляется сырость. Совершенное отсутствие пл*сени на ст*- 
нахъ подвала указываете иа значеше употреблешя жаровни. 
Если, наоборотъ, температура пом*щешя поднимается выше 
требуемой, то для понижешя ея достаточно открыть незало
женную дверь.


