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Руководство къ приготовлешю домашнимъ и 
заводснимъ способомъ безалкогольныхъ винъ 
и соковъ изъ винограда, плодовъ и ягодъ.
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Отъ автора.

Русская винодельческая литература очень б'Ьдна трудами 
по производству безалкоголышхъ винъ. 11а русскомъ «зыкЪ 
нельзя указать ни одного отд-Ьльнаго издания, за исключе- 
темъ немпогпхъ журналышхъ статей и брошюры И. Кшпя- 
нова „Практика производства л'Ьчебнаго и газированнаго 
впноградныхъ соковъ", объеыомъ всего только въ 8 страницъ.

Между т'Ьмъ лицъ, интересующихся этимъ вопросомъ, 
довольно много, что отчасти видно и изъ отдела В0тв1>ты“ 
журнала „Прогресс. Садов, и Огородн.“ . Р'Ьшивъ опубли
ковать, при помощи издательства П. П. Сойкина, изв-Ьстныя 
май св'Ъд'Ьшя по затронутому вопросу; я думалъ хотя сколько- 
нибудь помочь разобраться въ этомъ вопросЬ лидамъ, инте
ресующимся имъ.

Эта книга выходитъ въ свЬтъ въ то время, когда такъ 
распространенный въ Р осст  алкоголизмъ похоронепъ пра
вительственными мЬрами. Но нринудителышя ы'Ьры всегда 
останутся принудительными, и, съ одиой стороны, люди, жажду- 
щ1е наживы, а съ другой стороны, люди, жаждующхе водъи 
и другихъ спиртныхъ напитковъ, всегда найдутъ себ'Ь удо- 
влетворезае. Книга эта, долженствующая (если надежды 
автора не преувеличены) способствовать правильному раз
вит! ю производства пастеризованныхъ л'Ьчебныхъ и столо- 
выхъ виногрйдныхъ соковъ, несетъ въ се61» зерно борьбы 
съ алкоголизмомъ, и радъ будетъ авторъ, если это „зерно 
упадетъ на хорошую почву".

Когда я приступилъ въ составленно книга и отчасти ва- 
бросалъ се начерно, я былъ призванъ активно участвовать 
въ Великой Европейской Войн!;. Конечно, это не могло не 
сказаться на самомъ труд'!!, какъ въ смысл1> обработки текста, 
такъ и въ полногЬ изложешя, особенно это сказалось ьо 
второй части.

Чувствуя свою вину, я прошу нзвинешя у господъ чита
телей. Оставляя за собой право развить и нодробн-Ье изло
жить технику производства пастеризованныхъ соковъ ьъ



журнллЬ „Прогрес. Садов, и Огородничество11, я прошу лицъ, 
нашодшихъ въ этомъ сотвдени какщ-либо погрешности и 
недосказанный места, сообщить объ этомъ въ печати или мне 
лично по адросу: Очсмчиры, Черноморское побережье Кав
каза, агроному Т. К. Кварадхо;аа.

Въ заключеме считаю свопмъ долгомъ принести глубокую 
благодарность Правление т-ва на паяхъ „М. В. Харьков- 
щопко® за любезное разрешето пользоваться рисунками 
каталога т-ва.

При составлеши настоящего труда авторъ пользовался, 
кромё своей личной практики и сгЬденш, прюбретенныхъ 
110 время комаидировокъ Двпаптамснтомъ Земледелия,—такжи 
и печатными м&^гй-вми.

Т. Кварацхелга,



ВВЕДЕН 1Е.

Виноградъ иди виноградный сокъ, какъ лечебное сред
ство, находидъ у наст, въ Россш мало прим'Ьнетя, хотя по 
своему химическому составу заслуживаем гораздо большаго 
внимащя, чемъ то, какимъ пользуется теперь. Лечебный 
свойства винограда, собственно виноград наго сока, были 
известны древнимъ врачамъ (врачъ Цельсш, живш. въ двадца- 
тыхъ годахъ по Р. X., Плишй, жившШ 25— 79 г. по Р. X. 
и др.). Не могь остаться безъ вниманая тотъ фактъ, что 
сторожа виноградниковъ, питаясь почти исключительно бнпо-  
градомъ въ продолжение 2-хъ месяцевъ, полнели и прюбре- 
тали особенно здоровый цветъ лнца. Гречесше, римешо и 
средневековые врачи обращали впимате на лечебный свой
ства винограда, но более научное значеше этому вопросу 
придали Гоффманъ, Петръ Фрапкъ, Тиссо, Кюрмо, Кауф- 
манъ и др., а у насъ врачи Динитр^овъ, Гасильевъ, Коршъ, 
Лершъ и др.

Виноградное лечсн1е основано на целебномъ дЬнствш 
випограднаго сока, вытокающемъ изъ ого химическаго со
става. По своему общему составу виноградный сокъ весьма, 
близко нодходитъ къ молочной сыворотке и еще ближе, 
что весьма замечательно, къ женскому молоку. Каждая изъ 
составныхъ частей вянограднаго сока имеетъ свое значен!е 
въ вызываши общаго лечебнаго действ1я, ири чемъ главная 
роль выпадаетъ на долю сахара, раетитолъныхъ кислотъ, 
воды и минеральныхъ частицъ. Вода содержится во всЬхъ 
тканяхъ человеческаго тела (мышцы, кости, кровь и проч.) 
до 70% и является одиимъ изъ наиболее важныхъ пшдевыхъ 
началъ (человекъ легче переносить голодъ, чемъ жажду). 
Виноградный сахаръ является не только вкуснымъ, , но и 
пшцевьшъ веществомъ. АвстралШше и индШсшо рабочш



гл.’Ьдаюп. до */* Ф- сахару въ день, а на южиомъ берегу 
Крыма н т .  Дагестане большинство татаоъ въ продолжеше
2-х'ь м'Ьсяцовъ питаются исключительно виноградомъ и не 
только но торяютъ въ весе тела, но далее прюбрЬтаютъ. 
Пища, человека должна содержать сахаръ или сахарообра- 
зующцг вещества (наир., крахмал ь и т. п.); только съ ихъ 
примесью б'Ьлковыя вещества способны поддерживать жизнь. 
Въ органпзмЬ виноградный сахаръ развиваетъ тепло и сно- 
собствуетъ питанию, удерживая отъ разрушешя белки и 
участвуя въ образоваши некоторыхъ тканей, соковъ орга
низма и помогая растворешю известковыхъ солей. Изъ всЬ хъ  
у г л с в о д о в ъ  в и н о г р а д н ы й  с а х а р ъ  ( г л ю к о з а  
и м е  с т ъ н а и б о л е е  ф и з х о л о г и ч е с к о е  з н а ч е н и е ,  и 
в с е  д р у Н е  у г л е в о д ы  с т а н о в я т с я  с п о с о б н ы м и  
къ у с в о с н 1 ю т о л ь к о  п о с л е  п р е в р а щ е н  1я и х ъ  
в ъ  и и щ е в а р п т е л ь н ы х ъ  о р г а н а х ъ  "въ в и н о г р а д 
ный с а х а р ъ .  Виноградный сахаръ содействуем усиленно 
деятельности железъ, желудка и кишекъ. Кислоты виноград- 
наго сока, прохлаждая полость рта и раздражая слизистую 
оболочку его, гораздо болЪо, чемъ сахаръ, успливаютъ 
отделсше слизи и жидкой слюны, вызываютъ усиленное отде
лило желудочнаго и кишечнаго сока, способствуютъ выде
лению желчи и, благодаря этому, оказцжають послабляющее 
д'Ьйстше на кишечникъ.

Кислоты имеютъ успокаивающее вл!яшо на деятельность 
сердца и отчасти обладаютъ мочегоннымъ и потогоинымъ 
действ!емъ. БЬлковъ въ виноградномъ соке 1%, т. е. втрое 
меньше, чЬмъ въ известномъ своей питательностью молоке 
(3,6%). Всемъ известно, что человечосый организмъ иоги- 
бастъ отъ недостатка минералышхъ солей, если даже все 
остальныя необходимый вещества будуть въ достаточномъ 
количестве (опыты Форстера и др.) Разнообразныхъ мннерадь- 
ныхъ солей, полезныхъ человеку, содержится въ виноград
номъ соке въ достаточномъ количестве, почему випоградъ 
или его сокъ, по шг1шш врачей (Димитрзевъ, Басильевъ, 
Лершъ), можетъ заменять въ известныхъ случаяхъ мине
ральный воды (Виши, Грандъ, Грилль). Виноградный сокъ 
рекомендуется рахитшеамъ и малокровнымъ. Железо виио- 
граднаго сока улучшаетъ составъ крови и действуетъ укре- 
нляющимъ образомъ на нервную систему, а фосфрръ возбу- 
ждаетъ умственную энергао мозга. Употреблеше винограда 
или его сока, какъ лечебнаго средства, врачи (Димитрхевъ, 
д-ръ Зарубинъ, Бялокуръ, Басильевъ, Ширмеръ, Кюрше, Дим-



мермапъ, проф. О. Гейбнеръ-и др.) рекомендуют при сл Ьдую- 
щихъ бол"Ьзняхъ: хроническомъ катар-Ь глотки, хроническом 1. 
бро1шальномъ катарЪ, хронячсскомъ плевритЬ, орппшчо- 
скихъ бол'Ьзняхъ сердца, хроническомъ катарЬ жплуп,т п 
кишекъ, уиорныхъ запорахъ, гемороЪ, брюшномъ полпокронш, 
оиухоляхъ печении селезенки, жслчныхъ кашшхъ, ю тц тх ъ  
мочевого пузыря, ожир'Ьнш, мадокровш, золотухЬ, днспопет 
(плохое пищевареше и усвоеше жслудкож), вялости кшмокъ, 
гиперемш жировой печени алкоголиковъ, хроническомъ 
катар'Ь жслчныхъ протоковъ, застойной печени, хлоротич- 
ноыъ и анемичномъ страдатяхъ молодыхъ дЬвушокъ и жои- 
шинъ. При л1>чеши непосредственно св'Ьжимъ виноградом!» 
неизбежно вводится въ желудокъ некоторое количество 
зеренъ, кожицы, дрожжевыхъ грибковъ, и при употреблении 
большого количества св-Ьжаго винограда больной испытываетъ 
сильное раздражеше полости рга и пищевода, а въ датской 
практикЪ неудобно то, что д'Ьти 1)дятъ виноградъ вм'Ьст 1; 
съ кожицей и семечками.

При уиотребленш пастеризованнаго или стерилизсваннаго 
сока всЬ оти неудобства не иы’Ьютъ игЪста и у п о т р е б л е -  
1н е  т а к о г о  с о к а  д ' Ьл а е т ъ  в и н о г р а д н о е  л-Ьчегпе 
бол1>е д о с т у п и ы м ъ  п о в с е м е с т н о  внф, к у р о р т о в ъ  
и во в с я к о е  в р е м я  г о д а  и избавляете больныхъ отъ 
дорого-стоящихъ пере'Ьздовъ на югь, въ виноградные районы 
съ ц 15л ы о  л-Ьчешл виноградомъ.

Такъ какъ виноградомъ и св1,же-иы;катымъ сокомъ его 
можно съ усн'Ьхомъ д-Ьчиться только въ-м’Ьстахъ произраста
ния винограда, то въ разное время прилагали стараше кон
сервировать виноградный сокъ. Около 60 лЬтъ тому назадъ 
химикъ Нейбауеръ прелложилъ способъ сохранения сока 
путемъ быстрой фильтрацш и нагр-Ьвашя до 60— 65° С., а 
въ 90-хъ годахъ проф. Мюллеръ - Тургау путемъ пастериза- 
цш, что сочувственно приняла Швейцария и огромными пар
иями двинула виноградный сокъ въ Англпо, Голландш, 
Швсцно и др. государства.

Впервые въ Россш пастеризащей винограднаго сока за
нялся вроф. Голубевъ въ Крыму, а въ Бессарабш Г. И. Кри
сти. Въ Крыму позднее возникло промышленное производство 
винограднаго сока И. II. Бекетова, Канделаки и др. Па Чер- 
номорскомъ Побережьи Кавказа— Н. II. Смецкого и др., но 
должнаго развитая это Д'Ьло не получило пока, во-першхъ, 
должно быть, потому, что лица, занимаюицяея производством'!, 
стерилизованныхъ и пастеризованныхъ соковъ, находя ото



дЬло очень пыгодпымъ, боятся, его развгтя и скрываютъ 
пIпомм и методы производства, а во-вторыхъ, люди часто 
продиочитиюгь бозвреднимъ и л'Ьчебиымъ вещсствамъ упо- 
троблоню алкогольпыхъ пагштковъ (водка, вино, пиво и пр.) 
л другихъ одурмаппвающнхъ веществъ.



' Ч л с т ь  п е р в а я .

Общая часть безалкогОльнаго 
виыод'Ьлхя.

I. Истор!я и значение производства.
1. Истор!я вииод1шя и производства стерилизованныхъ 

соковъ. Нодъ назвашемъ „Безалкогольное винод1зл1С“ я под
разумеваю ту часть винод'Ьл1я, которая занята изучешемъ 
разлнчныхъ пр1емовъ производства стерилизованныхъ сцковъ; 
такимъ образомъ, изучение производства стерилизованныхъ 
соковъ тесно связано съ изучешемъ винод'Ьл'я. Первые 
приемы винод'Ьл1я до получения сусла включительно совер
шенно тождественны съ прхемами производства „безалкоголь- 
ныхъ винъ“ . Следовательно, приготовлеше стерилизованныхъ 
соковъ есть порождеше виноделия, поэтому необходимо 
ознакомиться съ винодЬл^емъ вообще.

13инод1ше, какъ отрасль сельскаго хозяйства, занято 
пронзводствоыъ и приготовлешемъ вина, или, какъ часть 
технологии, занято переработкой винограда, пдодовъ, ягодъ 
въ вино.

Приготовлеше вниа было знакомо людямъ еще въ глу
бокой древности, но то вино не походило на теперешнее. 
Напримеръ, д ре вше греки приготовляли вино сладкое (изъ 
вяленаго винограда) и вино ароматизированное (нутемъ при- 
бавлешя разлнчныхъ ароматическихъ и пахучихъ веществъ). 
Кроме того, греки применяли закуриваше сусла серой; для 
подслащивашя вина они нередко пользовались медомъ; для 
ароматизирования они нередко клали въ вино цветы бузины, 
анельсиннаго дерева, розы, корицу, сладкШ миндаль, тминъ, 
маюранъ, богородскую траву, пахучую смолу и др. Съ дру
гой стороны, чтобы отнять кислотность у вина, кароагенянв 
гипсовали сусло и прибавляли золу для нейтрализации кислоты.



—  10 —

ИоздаЬо и до первой половины XIX века вииодЬше, если 
и освободилось отъ такихъ нежелательныхъ прхемовъ, то 
все же оно представляло изъ себя продукта самопроизволь- 
наго спиртового броже1пя винограднаго сока. Выдавленный 
виноградный сокъ оставляли въ посуде и предоставляли ему 
произвольно бродить; чслоа'Ькъ былъ только бездЬятелышмъ 
'ашдетслемъ брожешя сусла. Изъ винограда одного и того 
жо сорта и качества получалось вино разныхъ достоинствъ.

Со времени открытая Настеромъ (45 летъ тому назадъ) 
и позднейшими изсл'ЬдоватолямЕ микроорганизмовъ, имею
щих ь существенное значеше для брожешя и получешя хоро- 
шаго вина, вииод1ше встухшло на твердую почву и изъ ремесла 
превратилось въ науку. Оказалось, что одни микроорганизмы 
портятъ вино, а друпс улучгаають. Тогда же получило науч
ную основу лриготовлеше стерилизованныхъ соковъ,

Стерилизапдя соковъ или наетеризащя состоитъ въ томъ, 
что сокъ нагр-Ёваютъ въ течешо короткаго времени безъ 
доступа воздуха, при температуре отъ 55° С. до 75й С., 
благодаря чему ферменты, иаходяиуеся въ сусле, умирають 
и прекращаюсь свое действие, какъ болезнетворные, такъ

1 и вырабатывающее спиртъ. Нагревание сусла было известно 
ещо въ древности; такъ арабы практиковала въ широкой 
степени ,нагреваше сусла и вина.

Римляне для иагрЬвашя вина пользовались солнечной 
теплотой и въ летнге жарюе дни выставляли вино на крыши 
домовъ; но это былъ щнемъ сгущешя вина для достижения 
большей сладоети, ибо сладкое вино въ древности пользова
лось большимъ расиространешемъ. Но сладйя вина стано
вились ваестЬ съ т е м ъ  и болЬе прочными, что, вероятно, 
не ускользнуло отъ наблюдешя древнихъ виноделовъ.

Бол!;о правильное освещешо вопроса етерилизащи начи
нается съ XVIII вЬка. Въ начале прошлаго столетья нарижскш 
цоваръ Апнертъ заметилъ, что мнопя, легко портяпуяся 
вещества, какъ ыясо, овощи, плоды и т. п , сохраняются, не 
изменяясь, неопределенно долгое время, если ихъ нагреть 
и затемъ защитить отъ действия воздуха. Свое наблюдение 
Апнертъ прпложилъ вначалЬ къ приготовлетю пнщевыхъ 
продуктов!., и способъ его оказался хорошимъ. Впоследствии 
Аипертъ сталъ нагревать вино, помещая последнее въ за- 
крытыхъ бутылкахт» на водяную баню, доводя температуру 
до 70° С. Гретыя такимъ образомъ вина хорошо переносили 
перевозку и но только сохраняли свои качества,' но даже 
значительно улучшались впоследствии. Такъ какъ специально.
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виномъ не былъ занять Аппергъ, то и вонросъ „о  нагреваши" 
остался только затронутыми ПослЬ Апперта изследовашемъ 
этого вопроса занимались и друпе ученые; но сущность этого 
вопроса не была выяснена.

Знаменитому Пастеру удалось дать истинное освещешо 
и значеше фактамъ, наблюдешшмъ имъ самимъ и его пред- 
шествешшкоыъ. По воле Наполеона III въ 1863 году Па
стеру было поручено изучеше болезней вина. Черезъ 2 года, 
т. с. въ 1865 г., появился его известный трудъ: „ЕЩийеа 
8иг 1е > 1 п О н ъ  ноказалъ, что целый рядъ нежелательныхъ 
изменсшй, пменусмыхъ болезнями вина, находится въ связи 
съ развитаемъ микроорганизмовъ и что зародыши ихъ при- 
сутствуютъ еще задолго до заболевашя вина; достаточно 
уничтожить эти зародыши, чтобы спасти или предохранить 
вино отъ норчи.

Вместе съ гЬмъ, указалъ, что, кроме существующихъ 
нрхемовъ удалешя изъ вина зародышей (отстаивание сусла, 
фильтроваше, оклейка, окуривание и проч.), самымъ простымъ 
и универсальнымъ способомъ является стерилизащя сусла 
или вина посредствомъ нагревания, такъ какъ болезнетвор
ные ферменты ногибаютъ въ вине уже при 50— 60° С. При 
болео повышенной температуре ногибаютъ все ферменты 
сусла, и последнее становится стерильнымъ. Нагревшие 
сусла или вина, однако, не сообщаете ему постоянства, оно 
вновь можете заболеть или забродить (сусло), разъ откроется 
къ нему достунъ микроорганизмовъ; почему и рекомендуется 
сохраненге стерилизованныхъ соковъ въ соответствующей 
посуде.

2. Значение производства плодово-ягодныхъ стерилизован
ныхъ соковъ для садоводства. Виноградъ разводится съ целью 
переработки или получен!я взъ виноградныхъ ягодъ (кистей) 
вина и только въ незначительномъ количестве разводится 
для стола или потребления ьъ виде ягодъ. Поэтому значеше 
производства безалкогольныхъ соковъ или вообще винодел1я 
для виноградарства цонятно: вииодел1е безъ виноградарства 
или виноградарство безъ виноделгя не сможете существовать; 
другое дело— плодоводство и ягодоводство. Обширные плодо
вые и ягодные саны сущсствуютъ н совсемъ не дум а юте о пе
реработке урожая въ вино или плодовые соки. Но въ мест- 
ностяхъ, находящихся вдали отъ большнхъ городовъ, а въ 
особенности отъ железныхъ дорогь и иныхъ путей сообщс- 
шя, садоводство становится почта бездоходной отраслью 
хозяйства, темъ более, если еборъ плодовъ совпадаете съ
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променом-!» распутицы и, за недостаткомъ удобнаго м-1;ота 
дли храпшин плодовъ, невозможно дождаться зимняго пути. 
Местный рынокъ бываетъ ограниченъ. Въ такихъ ыестахъ 
лучщо перерабатывать плоды въ соки. Въ случае быстраго 
иромониаго надом1 л цЬнъ во'-ь урожай можетъ быть перера- 
ботапъ въ плодовый сокъ. Для плодоваго сока вместе съ 
другими плодами могуть идти мелше плоды И и III сорта, 
л Ьсныя ягоды и плоды, еладыя рябины ц райсюя 
яблоки.

Для удобства изучошя разобьемъ весь курсъ безалкоголь
ная вииодел!Я на две части: одну, общую часть, заключаю
щую ВЪ себе обш.10 Пр1СМЫ ВИНОДеЛ1Я, и другую— подъ 
назвашемъ: „Техника безалкогольнаго вииодел!Я“ , заклю
чающую въ себе приемы производства стерилизованныхъ 
соковъ. Въ первой части придется мне значительное место 
уделить микроорганизмамъ сусла. Безъ знашя ихъ жизни 
и свойетвъ правильное ведете безалкогольнаго вкподе.щя но 
возможно.

II. О сн овы  б е за л к о го л ь н а го  в и н о д М я .

Прелсде чемъ говорить о полученш безалкогольныхъ 
соковъ, следовало бы сказать о полученш и созданш техъ 
матерйловъ, изъ которыхъ добывается этотъ сокъ. Материа
лами этими у насъ послужатъ, главньшъ образомъ, виноградъ, 
плоды и ягоды.

Следовательно, нужно знать виноградную лозу и вообще 
виноградарство, плодовыя деревья и вообще плодоводство, 
ягодные кустарники и вообще ихъ культуру вплоть до полу- 
чешя спЪлыхъ плодовъ. Но это заняло бы много времени 
и места; поэтому начнемъ работу со сбора вииоградныхъ 
плодовъ и ягодъ. Кстати, нередко бываетъ, что одинъ хо- 
зяинъ культивируотъ и производить плоды, а другой, въ 
данномъ случае виноделъ, закупаетъ виноградъ и плоды и 
уже самъ иерерабатываетъ ихъ въ вино. Но это не изба
вляете его отъ знакомства съ промышленной зрелостью 
винограда, иначе онъ не сумеетъ собрать во-вреыя куплен
ный имъ виноградъ или плоды.

Лицъ, желающихъ заняться одновременно культурой 
винограда или плодовыхъ и ягодныхъ деревьевъ вместё съ 
производствомъ безалкогольныхъ соковъ, я отсылаю'къ сле- 
дующимъ руководствамъ:
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I. По виноградарству: 1) „Руководство по виноградарству", 
Потебни и Скорбишевскаго, изд. Деврз'ена; 2) „Устройство 
виноградниковъ на америкапскихъ подвояхъ", Этингера, изд. 
И. П. Сойкина.

II. По плодоводству: 1) „Плодовая школа и плодовый 
садъ“ , Раевскаго; 2) „Уходъ за плодовымъ садомъ", Греб
ни дкаго (обе изд. Девргена).

1. СозрЪваше винограда. Въ золеномъ состоянш виноград
ная кисть функцюняруетъ, какъ и всякая зеленая часть 
растетя (наприм1;ръ листья); только съ начала созревашя 
кисть, действительно, становится органомъ наконлетя сахари- 
стыхъ веществъ. Начало созревашя характеризуется гЬмъ, 
что зеленый цветъ кожицы теряется и заменяется красной 
или светло-желтой окраской. Во время созревашя плодовъ 
работа листьевъ направлена почти исключительно къ накопле
нию сахара. Также известное количество крахмала, отложен- 
наго въ запасъ въ черешкахъ листьевъ, въ плодоножкахъ 
ягодъ и въ побегахъ, превращается топа очень быстро въ 
сахаръ, поступающей въ ягоды.

Плоды винограда такъ же, какъ и все плоды и ягоды, до- 
стигаютъ физюлогической зрелости въ то время, когда семена 
его прюбретаютъ способность къ произрастанйо. Промышлен
ная же зрелость или время сбора винограда и плодовъ на
ступаете немного позже, когда содержание сахара и кислотъ 
уже более не увеличивается, т. с. когда оно достигаетъ 
наибольшей концентрацш. Съ этого момента начинается уже 
перезреваше, и не только содержание кислотъ, но и сахара 
начинаетъ уменьшаться. Кроме того, перезревшая ягода 
становится менее устойчивой по отношенш къ паразитнымъ 
грибкамъ.

На промышленную зрелость могутъ вл1ять следующ1‘о 
факторы: 1) сортъ лозъ; 2) условия климата; 3) условш 
культуры.

2, Сорта. Въ каждой местности культивируются тъ или 
друпё сорта, даюнце продукты определенна™ качества. 
Каждый сортъ имеетъ определенный, более, иди менее раз
личный вегетативный циклъ,— отсюда и разновременность со- 
зреватя, которая не можетъ быть не принята во внимаше 
нри закладке виноградниковъ. Также для удобства сбора н 
ухода следуетъ однородные сорта группировать но отдель- 
нымъ участкамъ. Онишемъ наиболее распространенные сорта, 
годные для нашихъ целей.



—  14 —

а) Лтчсбные сорта, М а д л э н ъ  Р о й а л ь .  Очень раншй 
сортъ; созрЬваетъ въ концЬ августа. Къ почвЪ неприхот- 
липъ, но предпочитаетъ бол-Ьо сух!я м'Ьста и склоны. Плодо* 
ношсше хорошее и постоянное, не осыпается и созр'Ъваетъ 
ровио.

Плодоносить начинаетъ на 2— 3 году. Если градъ или 
лесеишо заморозки иеиортятъ первые побеги, выгоияегь 
новые и плодоносить.

Лечебный сорть. Очепь хорошъ для выд’Ьлки л-бчебиыхъ 
виноградныхъ соковъ.

М а д л э я ъ-А н ж е в и н ь. Гроздь средняя, удлиненная, не 
плотная, крылатая. Ягоды средн!я, слегка овалъныя, зелено- 
иато-золотистыя; мясо довольно плотвое, сочное, сладкое. 
пр1ятнаго вкуса. Самый ранюй изъ всЬхъ сортовъ винограда. 
Пезам-Ьпимъ для разведеюя въ с'Ьверныхъ раюнахъ. Уро
жайный, но подверженъ осыпанио цв-Ьта, которое умень
шается при искусственномъ онылеши и при прививкЬ и отборЬ 
чубуковъ. Выносить одинаково хорошо какъ длинную, такъ 
и короткую подр'Ьзку. Да С'Ьвер’Ь разводягъ въ кордониой 
форм'Ь. Рекомендуется для производства лъчебиыхъ вино- 
градныхъ соковъ. Синонпмъ— Магдалина Анжуйская.

Л и н ь я н ъ  и л и  М а д л э н ъ  бЪлыЁ. Гроздь довольно 
крупная и плотная, удлиненно-коническая.

Ягоды крупныя, овальныя, блЬдно-янтарнаго цв1;та; мясо 
плотное, хрустящее, сочное, съ очень пр1ятнымъ освЬжаю- 
щимъ вкусомъ. Созр^васгь очень рано.

Росгь очень сильный, почему требуеть длинную подрезку. 
Лучше идетъ въ шпалерныхъ или кордонныхъ формахъ, 
гд-Ь даегь хорошей урожай. Сортъ лечебный; хоропгь для 
л'Ьчебныхъ соковъ.

М а л э н г р ъ  р а п н  1 й. Гроздь рыхлая, цилиндро-кони- 
ческая. Ягоды круглыя зеленовато-желтыя, средшя или мел
кая. Кожица тонкая и непрочная. Мясо нужное, сочное, 
созр'Ъваетъ очень рано. Урожайность обильная. Подрезку 
любить коротенькую, лучше на шпалерныхъ и кордонныхъ 
формахъ. Хоропий лечебный и столовый сортъ.

Ф р а н к е н т а л ь  или Т р о л и н г е р ъ .  Гроздь крупная, 
короткая, рыхлая. Ягоды слегка овальныя или круглыя, 
хсмио-фхолетовыя. Мясо плотное, сочное, сахаристое. Кожица 
тонкая. Ростъ сильный,. требуеть шпалеръ или кордоновъ 
при обр’ЬзкЬ на 2— 3 глазка. Очень урожайный, лечебный 
и столовый сортъ.
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Ш а с л а  б ^ л ы й  или з о л о т и с т ы й  иаъ Фон т о 
не б л о. Гроздь средняя, конической формы, плотная или 
рыхлая. Ягоды средшя или крупныя, круглыя, аселтоиато- 
зеленыя, а на солнечной стороне буровато-золотистыя. Мясо 
нежное и хрустящее. Кожица тонкая, но прочная. ( ’озрЬ- 
ваетъ рано. Урожайность обильная и ежегодная. Любить 
легкую супесчаную или слабо-известковую почву и короткую 
обрезку на горизонтальныхъ или вертикалышхъ кордонахъ. 
Лучшш лечебный и столовый сортъ; ягоды хорошо и долго 
сохраняются (по апрель).

Ш а с л а  р о з о в ы й  или ш а с л а  р о й а л ь .  Гроздь, 
средняя, коническая, средней плотности. Ягоды круглыя, 
розовыя. Кожица плотная, мясо хрустящее, сочное. Созре- 
ваетъ рано. По вачествамъ сходенъ съ шасла белымъ и 
культивируется такъ же, но менее урожаенъ. Лечебный и 
столовый сортъ.

И з а б е л л а  отличается обильной урожайностью, более 
500 пуд. съ десятины, и, какъ американскШ сортъ, устойчи
востью противъ грибныхъ болезней. Къ почве неприхот- 
ливъ; благодаря большой стойкости къ холоду, можетъ быть 
разводимъ и въ более северныхъ раюнахъ. Сортъ лечебный.

Изъ другихъ лечобныхъ сортовъ рекомендую Б л я н ъ -  
Д’А м б р ъ  и особенно М а д л е н ъ  С о л о м о н ъ .

Ъ) Столовые сорта. А г о с т е н а .  Гроздь средней вели
чины, довольпо плотная. Ягоды бледно-зеленыя, сочныя, 
сладюя, пр^ятнаго вкуса. Созреваете рано, пригоденъ для 
самыхъ северныхъ раюновъ виноградарства. Урожайность 
средняя, подрезка требуется длинная, лучше по Гюйо, Казе- 
иава, Ройя.

А р а м о п ъ .  Гроздь объемистая, длинная. Ягоды крупныя, 
красновато-черныя, очень сочныя и сдадюя. Созрёваетъ 
поздно, почему пригоденъ только для южныхъ раюновъ. 
Чрезвычайно урожайный столовый сортъ, годенъ и для. вина 
и оранжерейной культуры. Подрезку требуеть короткую.

Д 1 а м алтъ.  Гроздь средняя, ягоды крупныя, овальиыя 
пли круглыя, зеленовато-желтыя, сочныя, нр1ятнаго вкуса. 
Созреваше и урожайность срсдшя. Хороипй сюловый сорть, 
особенно для раюновъ промежуточныхъ между северными и 
средними виноградными раюнами.

Д о д р е л я б и  (груз. Харисъ-'Гвали, Мадшанаури, Сакуд- 
жала, рус. Воловье око). Гроздь неправильная, крупная; 
ягоды крупныя, круглыя, черныя съ обильнымъ налетомъ. 
Созреваетъ поздно. Подрезку выносить всякую. Въ оранжо-
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ройной иультурЬ требуетъ прор'Ъживашя ягодъ и высокой 
температуры при созрЬванш. Рекомендуется для разведешл 
1п. сродпвмъ и южномъ виноградномъ раюнФ. Очень урожай
ный столовый сортъ.

II о р т у  гал ьСК1Й или П о р т у г и з е р ъ .  Гроздь сред-
11 ни, ягоды крупныя или средшя, темиосиняго цв’Ьта со сла- 
Оымъ иалетомъ. Созр'Ъваетъ рано. Очень хороши! урожайный 
столовый сортъ для сЬверныхъ раюновъ. Лучше вести въ 
длишшхъ кордонахъ съ короткой подрЪзкой.

Г р о - Г и л ь о м ъ .  Гроздь очень большая (иногда дости- 
] аетъ до 1 арш. и въ в'Ьс'Ъ до 15 и болЪе фунтовъ), длин
ная и плотная. Ягоды очень крупныя, круглыя, темно-фюле- 
товыя съ обилышмъ налетомъ, сочиыя, нр1ятнаго вкуса. 
Созр'Ьваетъ поздно. Урожайность хорошая и хорошо сохра
няется. Сильно растетъ и требуетъ длинную подрЪзку при 
большомъ развиии куста на шиалерахъ. Хорошъ для позд
ней выгонки въ оранжереяхъ.

М у с к а т ъ  А л е к с а н д р 1Йс к 1Й. Гроздь большая, длин
ная, рыхлая. Ягоды крупныя, золеновато-желтыя, на солнц-Ь—  
золотисто-янтарныя. Мясо плотное, хрустящее, очень саха
ристое съ сильнымъ мускатнымъ вкусомъ. Созр'Ьваетъ поздно. 
Очень хоронпй столовый сортъ, лучшш для юга и поздней 
выгонки подъ стекломъ.

Урожайность обильная. Въ оранжереЪ требуетъ большаго 
гепла, чЬмъ друпе сорта, почему культивируютъ отдельно 
отъ другихъ. Требуетъ плодородную почву и подрЪзку на
2 — 3 глаза. Любить кордонную и шпалерную форму на тен- 
лыхъ южныхъ склонахъ или вдоль стЬнъ.

И з а б е л л а  Ф рам м о л я  отличается отъ предыдущей 
очень большими ягодами и крупной листвой, болЪе раннимъ 
созр'Ьвашемъ, болЪе нЪжнымъ вкусомъ и, повидимому, боль
шей устойчивостью къ холоду.

При созрЪванш винограда имЪютъ большое значеше 
теплота/- свЬть и влажность. Известно, что въ холодные годы 
шш.оградъ получается менЪе сахаристымъ и болЪе кислот- 
нымъ, чЬмъ въ годы теплые и жарые. То же самое можно 
сказать про холодныя и теилыя страны. Насколько значи
тельно влхяще св'Ьта, известно всЬмъ, кто культивировалъ 
виноградъ въ грунту и въ тепли цЪ. Небольшое соедииешо 
влаги въ почвЪ въ началЪ созрЪвашя благопр1ятно отра
жается на далыгЬйшемъ развитш кистей, чрезмерное же 
губительно, такъ какъ при слишкомъ частыхъ дождяхъ св'Ьта 
и теплоты не хватавгь и созрЪвате замедляется.
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3. Микроорганизмы безалкогольнаго вина. Во всЬхъ отношо- 
шяхъ хорошее сусло (сусломъ называется виноградный сот .), 
добытое усиленными трудами, влитое въ чистую посуду и оста
вленное такъ, черезъ нисколько времени' начинаотъ изме
няться: иодъ дМств1емъ дрожжей и другихъ микроорганизмов !, 
находящейся въ суслЬ сахаръ разложится насниртъ.п угле
кислоту. Сииртъ остается въ жидкости (т. е. въ сусле, пре
вращающемся въ вино), а углекислота уходить въ воздухъ. 
Изъ всехъ веществъ вина вреднымъ для здоровья является 
спнртъ, осталышя же вещества являются или полезными, пли 
безвредными. Следовательно, наша цель при приготовлешп 
винограднаго сока должна заключаться въ предотвращеш'и 
получения спиртуозною или алкогольиаго вина. Это достигается 
уничтожешемъ вс Ьхъ техъ организмовъ, которые вырабаты- 
ваютъ сииртъ, наравне съ теми, которые гортятъ сусло. 
Есди сокъ пли сусло влить въ бутылку и, закрывъ. ее ватной 
прцбкой, водянымъ паромъ довести его температуру до 
известной высоты, то содержимое бутылки остается неогра
ниченное время такимъ, какимъ оно было сразу после на- 
гревашя: ни брожешя, ни паен1я, ни плесневешя въ немъ 
не будетъ заметно. Сокъ же не нагретый, но плохо закры
тый. начинаетъ скоро изменяться, киснуть, покрывается то 
белой, то разноцветной пленкой, начинаетъ бродить, а иногда 
ъ  просто загниваетъ. Эти нежелательная изменешя вызы
ваются целымъ рядомъ невидимыхъ простымъ глазомъ со- 
зданш, простейшихъ представителей растительнаго царства. 
Организмы эти въ наукЬ называются микроорганизмами и 
въ большомъ разнообразш распространены всюду: въ воздухе, 
въ почве, въ воде, на плодахъ, ягодахъ и на посуде. Все 
эти микроорганизмы являются прямо-таки врагами внноград- 
ныхъ, плодовыхъ и ягодныхъ соковъ. Чтобы противодей
ствовать развитие вредителей, необходимо хотя бы поверх
ностно ознакомиться съ жизнью, способностями и потреб
ностями какъ глашгЬйшихъ вредителей, такъ и дрожжей.

Изь вредителей безалкогольнаго винодел 1я интересны: 
п о ч к у ю ш Д е с я  г р и б к и  (винныя дрожжи, дитя заострен
ный дрожжи, вннная плесень и др.), п л е с н е в ы е  г р и б к и  
(головчатая плесень, кистевидная плесень, лесная плесень, 
плесень благороднаго гшешя, подвальная нлесень и др.), 
б а к т е р и и .

а) Дрожжи (рис. 1 и 2). Превращено винограднаго 
сусла въ вино относится къ спиртовому брожешю. Если 
оставить сусло въ какой-либо посуде, то, спустя некоторой

Б е з а л к о г о л ь н о е  в и к о д ь л к . 2
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кроля, жидкость, какъ я ужо говорилъ, начинаете изм-Ь- 
ияться: ссдн сусло было прозрачно, то оно мутн'Ьетъ. Муть 
постепенно увеличивается, и сусло приходить въ движете, 
начинает. бродить; изъ него подымаются въ воздухъ и уле
тучиваются маленьме пузырьки, а на поверхности жидкости

Рис. 1. Дрожжи изъ осадка по II а и е о п у ,

образуется пЬна. Если посуду съ сусломъ плотно закрыть, 
то выд’кляющшся пузырьками углеклслый газъ производить 
давленае, которое пожать привести къ разрыву сосуда. Спустя 
нисколько дней. веп-Ьниваше ослабеваете уменьшается число 
подымающихся пузырьковъ газа и, яавонепъ, совершенно

Рис. 2. Дрожжи изъ плёнки по Напвеп’у, ЗассЬаготусев 
уаШ1ив, Напзеп.

прекращается; муть осаждается, и жидкость становится свет
лой. Ва'Ёс'гЬ съ этими внешними признаками брожешя, вкусъ 
обиаруживаетъ, что сахаристая жидкость, благодаря проис- 
шедшимъ въ ней глубокимъ изм'Ьнешямъ, превратилась въ 
спиртуозную. Сахаръ,. бышшц въ сусл-Ь, ясчезъ: онъ пре
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вратился въ спнртъ и угольную кислоту; спиртъ остался въ 
жидкости, т. е. въ сусле, которое теперь стало шшоыъ, а 
угольная кислота выделилась въ воздухъ въ виде газа, ко
торый подымался пузырьками при брожеши сусла.

П о м у т н е л о  ж и д к о с т и ,  в ы д е л о ] п о  г а з а  и 
о б р а з о в а н г е  о с а д к а  я в л я ю т с я  п о с т о я н н ы м ) !  
п р и з н а к а м и  б р о ж е н 1 я .

Если незначительное количество осадка внести въ сусло, 
въ которомъ способность самостоятельно бродить была пред- 
варительно убита, это сусло иачннаетъ бродить; такимъ 
образомъ, осадокъ имеете свойство возбуждать брожеше, 
служить ферментоыъ или ноевтелемъ брожешя.

При увеличении въ несколько сотъ разъ при помощи 
микроскопа, муть - осадокъ оказывается состоя щимъ изъ 
круглыхъ и эллиптическихъ, яицевидныхъ образован^, такъ 
называемыхъ дрожжевыхъ клетокъ. У нихъ можно разли
чить оболочку, которая очень тонка и поэтому прозрачна. 
Внутри оболочки видна пеленая слизистая, часто имеющая 
пенистый впдъ масса,такъ называемая п р о т о п л а з м а .  Это 
самая важная часть клетки, только при ея посредстве и 
происходятъ процессы разложешя сахара, что было доказано 
проф. Бухпером'ъ въ 1898 г. Онъ смёшивадъ дрожжи съ 
инфузорной землей п перетаралъ эту смесь въ ступке для 
того, чтобы разорвать оболочки дрожжей, а затемъ подвер
гать полученную массу сильнейшему прессованш. Выдавлен
ный сокъ затемъ подвергался фильтрованш черезъ цилиндры 
нзъ необожженной глины, и хотя после этого микроскопъ 
тоже не открывал* более присутствия дрожжевыхъ клетокъ 
или ихъ оболочекъ, темъ но менее полученная жидкость 
сохраняла способность вызывать брожеше, которое происхо
дить такъ же, какъ и при содействии дрожжей. Этоть опытъ 
наглядно обнаруживаеть роль оболочки служить лишь для 
защиты внутренняго содержимаго и для обособленш клетокъ 
отъ внешней среды. Химичесюй составь протоплазмы весьма 
сложенъ и представляете смесь вещсствъ, разнящуюся въ 
зависимости огь возраста дрожжевыхъ клетокъ и питатель
ной среды, въ которой оне находятся.

Главная часть этпхъ веществъ отпосится къ белковымь 
соединешямъ. Прн наблюденш за молодыми клетками нодъ
ЫИВрОСКОПОМЪ ПОЧТИ Всегда МОЛШО ВИДетЬ ВЪ ИХТ. СОДО|>ЖИ-
момъ, среди слизистой протоплазмы, свктлыя, резко отграни* 
чепныя места, которыя называются в а к у о л я м и .

Последшя наполнены водою, содержащею въ рас.тиорЬ
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I 4 0 Ф
Рис. 3. Строеше дрожжевой кл-Ьтки 
(начало брожешя): м -я др о , ст—ме- 

тахроыатичвск1я тильда.

|гь изменяющихся количествах^ минералмшя соли, сахаръ, 
оргииичосшя кислоты и соли и друпя вещества. Эта жид
кость называется к л Ь т о ч н ы м ъ с о к о м ъ .

Величина дрожжсвыхъ 
клеток ь различна, такъ 
какъ он'Ь 'обладаютъ спо
собностью увеличиваться, 
но въ среднемъ едва до- 
стигаютъ одной сотой мил
лиметра.

Если проследить подъ 
микроскономъ за дрож
жевой клеткой, помещен

ной въ капле сусла, то. по тЬмъ изменеш'ямъ, которыя въ 
ней будутъ происходить, ее придется отнести къ живымъ 
организмамъ. Прежде всего на это указываетъ способность 
къ росту и размножению. Дрожжевая клетка, достигнувъ 
известной величины, 
выпочковываетъ чаще 
всего, у заостреннаго 
конца или вблизи его, 
сперва едва заметную 
выпуклину, которая 
затемъ увеличивается.
По мере увеличешя, 
у места ея.соедннешя 
съ прежней , клеткой, 
образуется постепенно 
перетяжка, отграничи
вающая новообразова- 
ше отъ материнскаго 
организма. Достаточно 
самаго ничтожнаго со
трясения, чтобы почка, 
почти достигшая ве
личины материнской
клетки, оторвалась и зажила самостоятельной жизнью.

Въ бродящей жидкости сотрясете производится пузырь
ками углекислоты, которые двигаются; но если сотрясешя 
не происходить, то молодыя образовашя не отрываются, а 
остаются соединениями вместе, напримеръ при начале бро- 
жешя. Получается рядъ клетокъ въ виде цЬпочки, такъ 
называемая колотя клетокъ.

Рис. 4. Вннныя дрожжи.
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Жизнснныя свойства дрожжей и особенности ихъ егрое- 
т я  заставляютъ отнести ихъ къ группе растешй — н о ч- 
к у ю щ и х с я  г р и б к о в ъ .

Ингереснымъ воиросомъ, какъ ироиикаютъ въ сусло дро
жжи. занимались мнопе ученые и ихъ трудами установлен!. 
общШ иуть. Оказалось, что дрожжи наибольшую часа. сиое11 
жизни проводятъ въ почве виноградника. Отсюда, въ иер1- 
одъ созреванья винограда, кргда ягоды посещаются насеко
мыми, дрожжи переносятся последними на ягоды и если по- 
падаютъ на иоврежденныя, то размножаются, а при выжи
мании сусла попадаютъ въ него.

Быстрота размножения дрожжей очень велика и зависите 
отъ окружаюшихъ усховш. Прежде всего вл)яетъ составъ 
жидкости, въ которой развиваются дрожжи, а затемъ темпе
ратура. При низкой температуре брожеше останавливается 
или протекаетъ едва заметно, при возрастали температуры 
разните дрожжей Происходить оживленнее и достигаетъ 
наибольшей степени при 25— 28° С. При далыгЬйшемъ уве- 
лпченш температуры интенсивность размножешя ослабевастъ, 
а при 40° С. и выше совершенно превращается.

С п о р о о б р а з  о в а н 1 е. Въ исключительныхъ случаяхъ 
разшшжеше дрожжей происходить ве почковашемъ, какъ 
выше описано, а иосредствомъ образовашя споръ (рис. 5 и 
(5). Спорообразоваше яастуиаетъ въ тЬхъ случаяхъ, когда

Рис. 5. Спорообра- ■ Рис. 6. Спорообразоваше у пив-
зоватв у винныхъ ныхъ дрожжей,

дрожжей.

клетки не погружены въ питательную жидкость, а нахо
дятся <во влажноаъ месте, при большомъ притоке воздуха 
и при маломъ количестве питателышхъ веществъ; вся про
топлазма внутри клетки разбивается на несколько комоч- 
ковъ, каждый комочекъ окружается оболочкой и вполне 
разобщенъ отъ другихъ, это и есть споры. Споры зам Ьча« 
тельно устойчивы противъ неблагоиргятныхъ условий и со
храняюсь жизненныя способности въ отсутствш нищи. Споры, 
попавши въ свежее сусло, прорастаютъ. Такимъ образомъ,



опять начинается развитее дрожжей. Оболочка споры разбу
хаешь и исчезаегь, а освободившаяся спора начинает, 
размножаться почковашемъ. Ихъ размножеше въ на
чале брожешя идетъ медленнее, затемъ все болЬе 
усиливается, и процессъ брожешя становится все оживлен- 
нЬо; но такъ какъ сахаръ сусла разлагается дрожжами на 
спиртъ и углекислоту, и такимъ образомъ постепенно исче
заешь, то деятельность дрожжей замедляется по мере обра
зования спирта въ сусле, еще и вследсш е того, что спиртъ 
ядовигь для дрожжей, убиваетъ ихъ способность бродить и 
размножаться. Спиртъ, достигнувъ извЪстнаго содержашя, 
совершенно пршстанавливаетъ, наконедъ, р а з м н о ж е н 1е 
д1)ожжей, которыя все-же сохраняютъ вторую способность—  
разлагать сахаръ, пока онъ не исчезнетъ совершенно, или 
же до техъ поръ, пока спиртъ не убьетъ и вторую способ
ность дрожжей— ихъ способность— б р о д и т ь . Такимъ обра
зомъ, вначале дрожжи являются р а з м н о ж а ю щ и м и с я  
дрожжами, а затемъ съ момента прекращешя размножешя 
до конца брожешя называются б р о д я щ и м и  д р о ж ж а м и .

Подъ мивроскопомъ бродящая 
дрожжи отличаются отъ размножаю
щихся или почкующихся. Въ течете 
этого перюда клетка живегъ лишь 
индивидуально и накопляотъ запасы 
питательныхъ веществъ. Подъ мик- 
роскоиомъ клетки лежать отдельно 
н не имеютъ, большею частью., по- 
чекъ, протоплазма кажется болЬе 
плотной, вакуолей меньше. Въ та- 
КОМЪ СОСТОЯН10 дрожжи м о г у г ь  на
ходиться или до полнаго исчезнове
ния сахара, пли же до образовашя 

спирта свыше известной нормы. П осл е этого для дрожжей 
наступаетъ время голодовки.

Г о л о д а ю  Щ1Я дрожжи (рис. 7) находятся въ спокой- 
номъ состоянии на дне и потому называются также покою- 
щимися дрожжами. Но жизненные процессы въ пихъ не пре
кратились, обменъ веществъ въ нихъ продолжается: запасы 
питательныхъ веществъ потребляются ими, и, благодаря 
этому, клетка съеживается и уменьшается. Если перюдъ 
голодашя продолжается слишкоиъ долго, то протоплазма подъ 
мшфоскепомъ кажется зернистой и сильно съежившейся 
по все же ирилегаетъ къ стен ка мъ клетокъ, что указываетъ
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Рис. 7. Голодаюпця
дрожжи.
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на то, что протоплазма жива. Если голодающий дрожнш т ъ  
Iвдуть въ благопрьятныя условия, он1> скоро исправляются и 
вновь начииаюгь почковаться.

Когда клетка потребить все запасы, собранные въ ко- 
р!одъ брожешя, то она умираетъ отъ истощешя. Такш клетки 
называются мертвыми (рас. 8). Въ мертвой кдЬткЬ прото
плазма уже не нристаетъ къ стЬнкамъ клетки, но нисколько 
отходить отъ нихъ. Мертвая -клетка быстро окрашивается 
различными растворами анилиновыхъ красокъ, въ то время, 
какъ живая протоплазма сопротивляется проникновенно въ 
нее красящихъ веществъ.

Дрожжи бываютъ: в и н н ы  я, »  ,
пив ныя,  с и д р а  и х л е б н ы я .  % Ц Ф ^
Вшныя дрожжи делятся на дшая и
культурный. а  ^  ^  %

Дик ! я  з а о с т р е н н ы й  д р о ж -  ^
ж и (ЗассЬагогаусез арюиЫиз,
рис. 9). Дикихъ дрожжей бываетъ - 
въ сусд1; до 75%. Это настояние Рис. 8. Мертвыя дрожжи, 
хозяева виноградныхъ, плодовыхъ и
ягодныхъ соковъ. По величин^ диюя дрожжи меньше, но 
зато размножаются куда быстрее вастоящихъ или культур
ных ъ дрожжей, менее требовательны и прекрасно мирятся

• О  • - }  * 0 ,  ‘ 4 ,  3

ао

^

Рис. 9. Дрожжи ЗассНаготусез аргсиШЬив (заострен
ный грибокъ).

сь ненормальностями и особенностями нашихъ соковъ. Мо- 
гутъ сбраживать только имеющШся ужо въ совахъ сахаръ, 
прибавляема™ же свевловичнаго сахара самостоятельно
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сбраживать не могугь. Недавно полагали, что въ нихъ от- 
сутетвуетъ способность образовывать внутри споры, и отли
чали по этому признаку отъ иастоящихъ дрожжей, но въ 
последнее время установлено, что дигая заостренный дрожжи 
также образуютъ споры. Самоброжеше сусла начинается 
благодаря дикимъ дрожжамъ, между т'Ьмъ какъ настоянця 
дрожжи развиваются позднее.

Заостренный дрожжи менее прихотливы и встречаются 
па различныхъ фруктахъ: яблокахъ, грушахъ и винограде 
и въ почве подъ плодовыми деревьями и кустарниками, где 
оне вместе со всеми прочими микроорганизмами проводить 
большую часть года.

Подъ микроекопомъ дишя дрожжи легко отличить отъ 
винныхъ или настоящихъ дрожжей. Клетки заостренныхъ 
дрожжей сильно варьируютъ но величине. Это зависитъ отъ

Рис. 10. Дивны# дрожжи (Засскаготусез фирму лимона. Одинъ

шарообразныя вздуия, который и представляютъ зачатки 
молодыхъ клетокъ. Между заостренными клетками попа
даются также овальныя формы. Дишя дрожки ведутъ борьбу 
съ культурными и сильно понижаютъ работоспособность на
стоящихъ винныхъ дрожжей, а также прочно ль и .крепость 
вина; дишя дрожжи придаютъ вину плохой вкусъ и запахъ, 
благодаря выработке спирта, обильнаго спцушными маслами 
и уксусной кислотой. Въ вине, сброженномъ на дрожжахъ 
чи той культурой, все йсе содержатся дикихъ дрожжей часто 
больше, чемъ культуриыхъ.

Н а с т о я н и я  и л и  в и и и ы я  д р о ж ж и  (ЗасЬагошусез 
еШрзоМеиз). Настояшдя виииыя дрожжи имеются въ природе 
во множестве различныхъ расъ или породъ и находятся на 
внноградныхъ ягодахъ; на ягодахъ же и илодахъ, особенно

того, что клетки на- 
чннаютъ почковаться 
раньше, чемъ достиг
нуть предельной вели
чины. Клетка въодно и 
то же время и растотъ 
и почкуется.

Большинство кле
токъ утолщены посре
дине и заострены но 
концамъ, напоминая

сегеьгзюе). или оба заостренныхъ 
конца часто имеютъ
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въ сЬверныхъ и среднихъ новкнодЬльчсскихъ районахъ, их ь 
мало.

Не м1зшаетъ знать, что способствуотъ раз множен !ш дрож
жей. Хотя дрожжи— организмы аэробные (т. о. наилучиш 
развиваются въ присутствии воздуха), по могует. жить и безъ 
кислорода воздуха, напр., въ сусле: въ верхней, средней и 
нижней части и на дне сосуда, довольствуясь кислородомъ 
сусла; для проявлешя бродильныхъ функций он1> не ну
ждаются въ кислороде воздуха, для размножешя же кисло- 
родъ воздуха имъ необходимъ.

В м е с т е  съ темъ, дрожжи могутъ жить, какъ настоящая 
аэробы (т. е. организмы, для которыхъ необходимъ кисло- 
родъ воздуха); для этого стоить ихъ поместить въ сусло, 
налитое очень тонкимъ слоемъ въ сосуде съ широкимъ от- 
верстаемъ и со сьободнымъ доступемъ воздуха.

Въ этомъ случае дрожжи по своимъ свойствамъ сходны 
съ плесенью: тогда оне такъ же, какъ и плесень, сжига- 
ютъ сахаръ, не вырабатывая алкоголя (спирта).

Наоборотъ, чемъ меньше будетъ въ. распоряженш дрож
жей кислорода воздуха, темъ сильнее будетъ ихъ бролиль- 
ная способность, и количество алкоголя темъ больше будетъ 
по отношешю къ исчезнувшему сахару; сахаръ, не подвер
гаясь полному сгорант, просто превращается въ алкоголе 
и углекислоту при анаэробной жизни дрожжей (анаэробы-*- 
организмы живупце безъ кислорода воздуха). Кислпродъ 
воздуха оживляетъ и омолажнваетъ также старыя неработо- 
сиособныя клетки.

Нужно упомянуть о ВЛШН1И продуктовъ распада сахара: 
спирта и углекислоты на дрожжи. Углекислота удаляется въ 
воздухъ, а спиртъ не убиваетъ дрожжей до техъ поръ, 
пока онъ достигь по объему не более 12— 13%— для куль- 
турныхъ дрожжей (диюя переносить спиртъ лишь до 5% по 
объему). Еще менее способны сопротивляться друйе ми
кроорганизмы.

Для ниташя дрож'жей нужны азотистая и минеральный 
вшшч-тва, углеводы, газы и воды. Все это находится въ сусл!;.

Главпая составная часть сусла— сахаръ—не есть, собст
венно говоря, питательное вещество; онъ представляетъ истом- 
1шкъ энерпи. Расщепляя частицы сахара въ процессе броженш, 
дрожжи освобождаютъ эперйю и утилизируюсь ее на расще
плете другихъ вещесгвъ, гдавнымъ обрлзомъ, аминокислотъ, 
изъ котор ыхъ клетки дрожжей и строятъ себе пластически! 
вещества. Только часть сахара, около 5%, потребляется,
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какъ питательное вещество. Слшпкомъ густые сахарные 
растворы вышо 30— 35% , затрудняя осмспичесюя явлешя 
въ дрожжевой кл'ЬткЬ, подавляютъ и бродильныя функцш; 
нрп 80% содержапш сахара брожешя совсЬмъ не происхо
дить; всего лучше идетъ брожеше при содержант сахара 
10— 20%.

Также плохо пдоть брожето, еслп въ сусле не хватаетъ 
питательныхъ веществъ (содержащая азотъ, фосфораыя и 
др. кислоты способствуют^ развнтпо дрожжей). Кроме по
требления дрожжами кислотъ, посл-Ьдшя играютъ роль за- 
щитныхъ для дрожжей средствъ противъ развяпя другахъ 
микроорганизмовъ. Однако, и кислоты въ большвхъ количе- 
ствахъ не благопр1ятны для дрожжей. Дрожжевыя клетки 
поглощають таянипъ и при болыпомъ содержанш носл-Ьд- 
ияго могутъ быть убиты; осаждая белковыя вещества сусла, 
таннинъ лишаетъ сроду части азотистыхъ веществъ.

в) Иочкующгсся грибка. Къ почкующимся грибкамъ, 
кроме дрожжей, отпосятся Микодерма, Рк1па, \У1Ша, 11 ап- 
Боша и Тоги1озрога.

Р 1 с Ы а отлпчастся полушаровидной и неправильно угло
ватой формой сиоръ, сильпымъ развнпемъ мицел1я н не об- 
ладаетъ способностью вызывать спиртовое брожето сахарн- 
стыхъ жидкостей.

\\гП Н а,— споры лимонообразныя и шляповпдныя съ вы
дающимся кольдомъ (ободкомъ). Большею частью— сильные 
эфирообразователи; некоторый не вызываютъ спиртового 
брожения.

Оба эти грибка отличаются свойствомъ усиленпо выра
батывать эфиры, образуютъ пленки, которыя отъ включен!я 
нузырьковъ воздуха кажутся сухими и матовыми.

У Иапзеша клетки большею частью пайготъ лимонооб
разную форму; у ТопЛоврога— кл1,тки малыхъ размеровъ, 
шарообразны съ одной большой каплей жира.

Кроме этихъ выще перечнеленныхъ грибковъ изъ семей
ства сахаромицетовъ и шизосахаромицетовъ, существуетъ 
еще множество микроорганизмовъ, очень сходныхъ съ пер
выми морфологически; изъ этихъ микроорганизмовъ некото
рые способны вызывать алкогольное брожеше. Наиболее 
близко къ дрожжамъ физюлогически и морфологически сто
ить семейство Тоги1асеао, за нимъ следуетъ Мусойегюасеае. 
Представители Тога1асеае очень распространены въ природе 
(въ почве, на плодахъ и листьяхъ разныхъ растенш, у па- 
сЬкомыхъ и пр.)
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Т о г  и ! а (рис. 11 п 12) величиною меньше дрожжей, от
личается отъ дрожжей отсутствхемъ снорообразовашл (раз
множается почковашемъ), хотя и среди дрожжей ость формы, 
не даю идя споръ, {напр,. Наивема аршиЫа).

Некоторый расы Тога1а обнаруживают^ едва зам1тюо 
алкогольное брожеше, друпя-же могутъ соперничать съ на
стоящими бродителями. Клетки Тоги1а обыкновенно плотно 
лежать другъ подле друга, образуя кучки (рис. 11).

М у с о й е г т а с е а е  но производятъ сноръ, а въ физю- 
логическоыъ отношенш являются типичными окислителями.

Только н'Ькоторыя расы этого семейства обиаруживаютъ 
следы бродильной способности.

Мусойегта селится на поверхности разлнчныхъ субстра
то въ твердыхъ и жпдкихъ, образуя мощныя пленки и вызы
вая сильные окислительные процессы.

Изъ всехъ видовъ микодермы наиболее распространена 
винная плесень (Мусойегта уШ).

Грибокъ этотъ по виду сильно напомияаетъ дрожжи. Въ 
подходящей питательной сред-Ь (сусле, вине) размножается 
путемъ почковашя (рис. 14) и образуетъ при достаточномъ 
доступе воздуха поверхностный покровъ. Среди клетокъ 
покрова, на ряду съ овальными формами, наблюдаются вы
тянутая; почти въ каждой клетке имеется маленькое, 
сильно преломляющее светъ, тельце, а у большинства ста- 
рыхъ клетокъ такнхъ образований несколько. Если ихъ два, 
то они располагаются у полюсовъ; если три, то одно изъ 
нихъ образуетъ среднее ноложоше; если болео трехъ, то 
они располагаются въ рядъ. Вакуоля въ клЬткахъ винной 
плесени очень болышя. По стенкамъ клетки расположена 
плазма, а внутри— сильно отсвечиваюния жировыл капли 
(рис. 14). Въ отношенш почковашя следуотъ отметить 
одну особенность, которая сказывается на форме колошй и 
облегчаетъ различение ихъ отъ дрожжевыхъ. Первая ночка

Рис. И. Тоги1а/& 1.Увелич. 
въ 1000 разъ по Гансену.

Рис. 12. Тоги1а М 2. Увелич. въ 
1000 разъ, по Гансену.
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I ыпочковынается изъ материнской клетки совершенно такъ же, 
кань у дрожжей— у одного изъ копцовъ и, превращаясь въ 
материнскую, продолжаешь почковаться по продольной оси. 
Но, спустя нЪкогорое время, материнская клетка начинаешь 
почковаться около того места, где образовалась дочерняя, 
нь бокъ. Па этой боковой клетке образуется по прямой 
.ними дальше следующая почка. ЗатЬмъ боковыя почкз 
снона почкуются въ бокъ, такъ что форма колотй получаешь 
нидь, изображенный на рисунке (рис. 13). Въ сусле и вине 
эти скоплешя почкующихся клетокъ винной плессяи не раз
рушаются бурно выделяющейся углекислотой, какъ у дрож
жей, и поэтому остаются соединенными вместе.

Если наблюдать продол* 
жительное время въ микро
скопе за развипемъ впнной 
плесени, то можно заметить, 
что ынопя изъ клетокъ ка
жутся блестящими. Это за- 
виситъ отъ того, что клетки 
окружены воздушной обо
лочкой, которая делаетъ ихъ 
легче, чемъ окружающее 
ихъ сусло. Этотъ прилипши!

Рис. 13. Грибокъ винной плесени воздухъ и есть та причина, 
(Мусойегта \чш). всл1;дств10 которой клетки

вынлываютъ на поверхность 
питательной среды, а. последнее чрезвычайно важно для 
развитая винной плесени: грибокъ этотъ раззивается лишь 
при иеиосредствепномъ учаетш кислорода воздуха и нахо
дить это услов1е на поверхности жидкости.

Находясь на поверхности питательной среды и потребле
н а кислотъ, клетки выделяютъ некоторое количество угле
кислоты, несравненно меньшее, чемъ дрожжи.

Углекислота, прежде, чемъ достигнуть атмосферы, задер
живается между образованной грибкомъ пленкой и поддер- 
ж -.ваетъ последнюю, подобно плавательному пузырю. Пленка 
имеешь разнообразный характеръ и видь. Въ нЪкоторыхъ 
случаяхъ она остается все время тонкой, и жидкость, кото
рую она покрываешь, остается прозрачной; иногда же пленка 
толста и морщиниста, и жидкость мунгЬетъ.

Сама муть бываетъ различна: или мелкая, трудно оса
ждающаяся, или хлопьевидная,-быстро опускающаяся на дно, 
ио нарушающая общей прозрачности.
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Цв^тъ пленки то бледно-фюлетовый, то 61;дыЛ, то жел
тый. Этихъ нрипнаковъ достаточно, чтобы сделать приниль- 
ный, подтвержденный изучешемъ этихъ организмов'!., ныводь
о разнообразии расъ (сортовъ) винной плесени.

Результатомъ жизнедеятельности микодермы' въ вине 
является уменьшение кислотности, т. о. грибокъ иоедаетъ 
кислоту. Вместо уничтожеиныхъ имъ кислотъ, грибокъ 
Еыделяетъ друпя— летуч1я кпелоты.

Постепенно на Поверхности сусла микодерма образуетъ 
плотную, какъ кожа, пленку, спускаясь все ниже и ниже. 
Мусо(1егша очень вредна для сусла, но можно съ нею бо- 
р л ь с я ..

Рис. 14. Мусойегта УМ (увел. 600 разъ) Вакуоли 
и сильно преломляющая свЬтъ гЬльца.

Въ сусле она потребляете сахаръ и, разлагая его на 
углекислоту и воду, выделяетъ еще рядъ новыхъ, непр]ят- 
наго вкуса и запаха, веществъ (кислоты).

Кромб дрожжевидныхъ микроорганизмовъ, возбудителями 
алкогольнаго брожепья являются еще некоторый плесени. 
Изъ плесневыхъ грибковъ особенно интересны: Мисогасеае, 
Аврег^Шию, РешсЛИит, 8ассЬз1а, ОШат, Еийотусез, Мош- 
На, БошаИит ри11и1апз (рис. 15).

М и с о г а с е а е  являются и какъ типичеста возбудители 
брожеия (рис. 16) и какъ окислители, приближаясь то къ 
темъ, то къ другимъ. По форме сиоранпеносца все Миеог-ы 
делятся на три подрода: на разветвленные,, гвоздевидиыо и 
симиод1ально разветвленные.

Брожеше сусла, вызываемое мукоровыми,— настоящее 
алкогольное брожеше, но внешняя его картина отличается



—  30 —

отъ брожешя, производимая) дрожжами: сусло, подвергаю
щееся броженш, остается все время прозрачнымъ и по му-

Рис. 15. Плесневой грибокъ РетаИит ри Ыкт.ч: 1 и 
2—ынцел^альныя пити, даюиия кл-Ътки, похояйя на 
дрожжи, 3—эти клЪтки вырастаютъ въ нити, 4—он-Ь- 
же почкуются какъ дрожжи и 5—появление дрожже- 
видныхъ кл'Ьтокъ на прораетающигъ кл'Ьткахъ, снаб- 

женныхъ коричневыми оболочками.

тится, какъ при дрожжевомъ броженш, Т. К. нукоровыя 1И* 
даютъ плавающихъ кл'Ьтокъ.

Брожеше способны вызывать всЬ части грибка. Энорпя 
брожешя далеко не одинакова у разныхъ видовъ.



—  31 —

Мисог Мисс(1о (рис. 19)— одинъ изъ самыхъ расиростра- 
нешшхъ плЬсневыхъ грибовъ, живушдй па навозе травояд- 
иыхъ ашвотныхъ, а также на влажном!» хлебе (рис. 17) Силь
но в'1>твящ1йся въ субстра
те МЦЦОЛ1Й (плодовое тЬло 
грибка) но делится перего
родками до образован) я еио- 
ранпя; следовательно, онъ 
представлю стъ изъ себя одну 
большую клетку (рис. 19 а).
По мицелш образуетъ вер
тикально стоящее спороносны 
(рнс. 19 в), достигающее до
10 сант. длиною (рис. 17).

На вершиае спороносна 
находится круглый спорапгш (рис. 19 с), въ молодости 
желтаго, затемъ чернаго цвета, наполненный спорами (рис- 
19 (1 и рис. 20). Изъ каждой зрелой споры при благо

Рис. 16. Мукоровыя дрожжи 
(по Району).

Рнс. 17. Грибница плесневого грибка Мисог Мисейо.

пртятныхъ уоловьяхъ снова образуются мицелш. Кроме 
онисаннаго безполаго размножения при помощи споръ, Мцсог 
кожетъ размножаться сн е  и половымъ путемъ при посред
стве копуляцщ двухъ ветвой одного и того жо мндел1я.
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Рис. 18. Ыисог тисе(1о 
на хлЪб'Ь.

Две в-Ьтви мицел1Я подходятъ другъкъ другу, на концахь 
ихъ отчленяются по одной кл1шс1>; эти дв'Ь клетки сра
стаются, разделявшая ихъ перегородка растворяется, и обра-

зуотся одна большая клетка, назы
ваемая зигоспорой. • Зигоспоры про- 
растаютъ только после более или 
менее продолжительного периода но- 
хсоя. При обыкновепиыхъ условшхъ 
Мцсог сильно нуждается въ кисло
роде, которымъ онъ окиеляетъ погло- 
щаемыя имъ пнтателышя вещества.

Если жо его мицелШ опустить 
на дно въ сосудъ съ сусломъ, то, 
попавши въ среду съ недостаточ- 
нымъ количествомъ кислорода, Ми- 
сог вызываетъ спиртовое брожеше 
сусла.

При этомъ его мицелш начинаетъ делиться перегород
ками и затемъ распадаться на отдельный клетки, напоми
нающая свиимъ видомъ обыкновенныя дрожжи. Получаются 
ири этомъ такъ называе
мый мукоровыя дрожжи 
(рис. 23).

Этотъ случай нредста- 
вляетъ собой одинъ изъ 
тиничныхъ нримеровъ 
вл1ян1я среды на форму 
организма.

Изъ Мисог-овъ до
вольно раепространенъ 
еще другой ведь—Ми- 
сог гасешозиз.

М о п Ш а  с а и <1Ы а 
(плодовая гниль. Этотъ 
грибъ весьма распро- 
етранепъ въ природе и 
хорошо нзвестенъ, какъ 
плодовый вредитель, вы- 
зывающш гшешс пло- 
довъ. Появляется онъ 
обыкновенно въ виде б е 
лой пушистой илЬсени на сладкихъ и сочныхъ плодахъ, на 
сиежемъ навозЬ и проч.

Рис. 19. Мисог шисейо, а—мпцол;й, 
Ъ—спороносцы, с-^спорандш, <1— 
споры, е—мукоровыя дрожжи, I— 

гемми.
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МопШа нредставляетъ нечто среднео между дрожжами 
и организмами дв-Ьтешя (Мусойсгша). Въ сахарнсгыхь жид
кости хъ проявляешь впол
не свойства дрожжей, съ 
той лишь разницей, что 
образоваше спирта идегь 
здесь медленнее, чЬмъ 
у сахаромицетовъ. Мо
пШа сашМа можетъ жить 
и вызывать 'брожеше при 
высокой температуре 
(напр., при 40°).

Но мере того, какъ 
бурное брожеше закан
чивается, на поверхности 
жидкости образуется б е 
лый пушистый мнделш 
гриба. Мицелш отшнуро- 
пывастъ КОНИД]И ВЪ виде 
круглыхъ обальныхъ,гру- 
шевидныхъ и . лимоно- 
образныхъ к л е  т о к ъ 
(рис. 25), часто вырастаю- 
щихъ въ видЬ венчика.

Гис. 20. Гри'окъ Мисог тисейо при 
спльномъ увеличенш: а—спороппено- 
евцъ со спорами, Ъ—прорастающая спо
ра,—с длинная кл’Ьтка, й—грибница.

Рис. 21. Мисог шисейо въ безкпелородной сред’Ь. 
Беэалкогольное винодълв. 3



Некоторые нити мицелия не даютъ круглыхъ или оваль- 
ныхъ коиидж, но имеюгь иоперочныя стенки или образуютъ 
короткие членики.

МошПа вызываегь у сусла вкусъ и запахъ гнилых!, 
яблокъ.
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Рис. 24. МопШа сапсМа, увел. 600 разъ. въ различныхъ 
вндопзм'Ьнешяхъ.
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Клетки молодой плен на сначала мало отличаются* отъ 
кл"Ьтокъ осадка, только во многихъ вакуоляхъ зпмЬчаюгся 
тЬльца, сильно преломляющая свЪтъ {рис. 26). По лосто-

Рис. 25. МопШа сапсШл въ суелЪ. а, Ь, с» (1 конидШ круглой, 
овальной, грушевидной и димонообразной формы.

пспно жл!>тки сильно вытягиваются и, наконецъ, образуютъ 
иастоящШ мицолШ, т, е. силетенш длишшхъ клетокъ. Въ

Рис. 26. МспШа сашИйа, увелич. 1000 разъ 
ТЬльда вь вакуоляхъ кл'Ьтокъ.

разлыхъ м1зстахъ. кл'Ьтки мищшя отчлениваютъ отъ ссбя 
дрожжевидныя клЬтзн.

01  (Ниш 1 а с И з образуетъ молочно-бЬлый палетъ па 
поверхности сусла, обнаруживаем слабое брожеше.. ОШшш



1ас118 бываетъ самыхъ разлнчныхъ форыъ (рис. 27). Въ вино- 
градпомъ сусл1> онъ образуетъ клетки, папоминаюпця дрожжи
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Рис. 27. СНеПит 1ас(и'з, увелич. 600 разъ. 
Кажущееся образовашо споръ.

(рис. 28). Однако, онъ не 
способенъ производить 
брожеше.

Р е х п с П П и т  §1аи-  
с и т  (чернильная илп 
кистевидная плесень). 
Живетъ эта н.тЬсень на 
самыхъ разнообразныхъ 
органическихъ веще- 
ствахъ (на хлебе, на слад* 
кихъ плодахъ и проч.), 
образуетъ сперва белый, 
затем ъ зеленоватый илп 
сине-С’Ьрый войлокъ на 
субстрат^ (сусло, напр.) 
и распространяется съ 
большой быстротой.
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МицелШ состоять нзть длшшыхъ, ветвящихся, много- 
клЬточныхъ нигей (рис. 29).

ТОНЮЯ НИТИ МИЦСЛ1Я
даютъ вверхъ споранпе- 
иосцы, состоящее изъ ряда 
вытянутыхъ цилиндричс- 
скихъ клетокъ. Верхняя 
клетка спороносца даетъ 
на конце несколько ветокъ 
на подобге кисточки. Каж
дая ветка кисточки отчле- 
няетъ на своемъ конце 
рядъ конидШ. Круглыя глад- 
к)я конидш могутъ тотчась 
же ириростать. Кроме ко- 
ННДШ, Решсиниш даетъ Рис. 29. Чернильная пл-Ьсень (Реяь 
также при известныхъ уело- с' ‘ищ 8‘ аисит)- величено. 
в1яхъ аскоспоры (т. е. споры, заключенныя какъ бы въ 
особыхъ сумкахъ).

А з р е г д Ш и з  д 1 а и с и я  
растегь на влажныхъ ча- 
стяхъ растенШ» па шгодахъ, 
хл ебе  и проч. Мицелш со- 
стоитъ изъ ветвящихся мно- 
гоклеточныхъ гифовъ (ни
тей). Отъ МИЦСЛ1Я отходягь 
в в е р х ъ  сиоранпеносцы.
Верхняя часть споранпе- 
носца шарообразно расши
рена; отъ нея отходягь лу
чисто во все стороны про
долговатая клетки, отчле- 
няюиця конидш (рис. 30). 
Размножается также аско- 
спооами.

Кроме указанныхъ пле
сеней, вредными для сусла 
являются еще ; следуют)'1 

Рис. зо. Плесень. АярегдШиз дЫ- грибки: ■ АэрегфПиз Огугае,
исиз:—с—к о н и д 1 и ,  й — уголщеше, АзреппНиз \ У СПШ, СЛгошу -

-  КОКИд1Тве!™ченоа “  МИЦеЛ1Й' сез РЬЯвгшши и ЗДгошусез
§1аЬег и много другихъ.

В с е  плесени отличаются большой быстротой размножешя

г..__:
Км •’ "
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и редкой способностью пользоваться п довольствоваться са
мой разнообразной и неприхотливой нищей. Многочиелснныя 
ихъ споры (семена), благодаря своей малой величине, лег
кости и выносливости, легко распространяются всякими пу
тями: и ветромъ, и водой, и насекомыми, и находятся всюду. 
Стоитъ попасть имъ во влажную питательную среду, споры 
тотчасъ прорастаютъ, и новое растеньице въ свою очередь 
производить миллшны споръ. Вредъ плесеней сказывается 
въ томъ, что где бы оне ни расли: на ягодахъ, илодахъ, 
въ соке, на ст];ш;ахъ посуды и т. д., всюду о не оставляюгь 
ненр1ятиып заплесневелый запахъ. Въ сусле о н е  потрем 
бляють часть сахара, выделяя новыя вещества. О н е  же из- 
ыеняютъ белковыя вещества сока. Бороться съ .плЪсеныо 
можно лишь путемъ лишешя ея самыхъ необходимыхъ для 
жизни услозш. Плесени требуютъ для своего развит!* п 
плодоношения свободного доступа воздуха, прнсутствзя влаги 
п отсутств!я вродиыхъ для нихъ всщсствъ. Чемъ лучше 
отсортировать порченую ягоду или плоды и чемъ скорее 
измельчить, отпрессовать и стерилизовать сусло, темъ мень
шее шшппс окажутъ плесени па качество будущаго безал
когольная) вила.

Труднее бороться съ разштсмъ плесеии въ деревянной 
-посудЬ изь-иодъ вина или сусла. Даже выполосканная бочка 
всегдг содержптъ небольшое количество питательныхъ для 
нлесепп всщсствъ, почему понавипя съ воздухомъ или хо
лодной водой споры пхъ, пользуясь пеограцичепнымъ до- 
ступомъ воздуха, бысгро размножаются, углубляясь даже въ 
слои дерева и дають на его поверхности массу споръ.

Бочка становится шш окончательно негодпой для вина,, 
пли крайня трудно подвергается очистке. Сохранить бочки 
можно только ирсдварителышмъ высупщватемъ или окурн- 
вашеиъ серой тохчаеъ иослЬ чистки и выполаскиванхя; оёр ■ 
к истый газъ, образующейся при сжиганш серы, очепь я до
вить для всякпх'ь грибковъ. Хорошо сохраняются также 
бочки, выполосканный после чистки спиртомъ; последнш 
сравнительно легко убиваетъ микроорганизмы. При сохранс- 
вш соковъ, грибки, какъ плесневые, такъ и другие 
обыкновенно убиваютъ. нагревашомъ продуктовъ въ закры- 
тыхъ сосудахъ до известпой температуры. Иногда, все-таки, 
споры плесеней выдерживаютъ первое нагр-евате, даже бы
стрее начшгаютъ прорастать; поэтому приходится нагревание 
продуктовъ па другой или третш день повторять; при этомъ 
иророекпя ужо споры погибаютъ сравнительно легко. Въ
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погребахъ, въ особенности теилыхъ и влажныхъ, илЬссни 
заводятся въ сильной мЪр-Ь, покрывая бвчвв, подкладки, 
стЬпы и всягае предметы; сл1»дуетъ ихъ почаще обтирать, 
стены белить извеетыо, помещсшо окуривать сЬроП, ради 
освежешя воздуха. Затхлый запахъ воздуха можпть отра
зиться и на сусле, находящемся въ дерсвяиныхъ бочкахъ.

с) Бактерт. Къ бактер1ямъ принадлежать самыя иро- 
сткйнйя по строению и самыя мелк1я но величии! растеньица. 
Но своимъ жизнешшмъ свойствамъ онЬ ближе всего стоять 
къ группе почкующихся грибковъ, у которыхъ такъ же, какъ 
и у бактерШ, отсутствуетъ зеленая окраска, столь обычная 
для всЪхъ растенш. Благодаря этому, бактерш, какъ и 
грибки, не способны питаться самостоятельно, беря пищу изъ 
неорганическихъ веществъ и перерабатывая ее, подобно выс- 
шимъ растешямъ; он-Ь принуждены питаться за счетъ дру- 
гнхъ организмовъ ихъ веществами, напр., борутъ я ищу изъ 
отмершихъ растеиШ и жавотныхъ или пользуются продук
тами ихъ жизни. Въ такомъ случа'Ь бактерш называются 
саирофитами. Бактерии— сапрофиты, разлагая отмерипе ор
ганизмы, играютъ важную роль въ круговороте веществъ въ 
природе. Подобно грибкамъ, оне поселяются на разнообраз- 
ныхъ органическихъ вешествахъ, производя процессы гше- 
шя и тлЪтя, въ результате которыхъ отмернля ве/цесгва 
разлагаются на рядъ простыхъ соединены, которыми поль
зуются высапя зеленыя растешя для построения своихъ частей.

ТЬло бактерш состоитъ изъ одной клетки, которая нрсд- 
ставляетъ протоплазменную основу, заключенную въ обо
лочку. Величина такихъ клетокъ - бактсрШ бываегь раз
лична: самыя мол гая достигаютъ лишь тысячной доли милли
метра, но и самыя крупныя не больше сотой доли милли
метра. Форма бакгерш также разнообразна, но все же ихъ 
сводятъ къ тремъ тииамъ, которые де-Бари сравниваегь съ 
бшшардпьшъ шаромъ, караидашемъ и штопоромъ. Самыя 
мел гая бактерш большею частью круглы; онё называются 
кокками или микрококками. Если клетки вытянуты въ длину, 
то получается палочковидная форма; эти называются ба
циллами.

Если бациллы завиты въ видЬ винта, то оне называются 
спириллами (штопоръ).

Бъ вине встречаются, главнымъ образомъ, к о к к и  и 
б а ц и л л ы .

Размножение бактерш происходить по способу дЬлешя, 
при чемъ разделивнпяся перегородкой двЬ половины клетки
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могутъ оставаться въ связи илилсо окончательно отделиться 
другь оть друга- и зажить самостоятельной жизнью.

Если питательная среда и окружающая температура 
благопр!ятны для развитая бактерий, то ихъ размножение 
идетъ съ большой быстротой: изъ одной клетки— бавтерш

черезъ несколько чаговъ возни- 
каютъ тысячи клетокъ. Соответ
ственно этому, также скоро идегь 
и разложеше населеннаго бакте
риями вещества.

Распространены въ природе 
бактерш въ несыетныхъ коли- 
чествахъ. Къ счастью аля вино
дела, изъ всего невообразимаго 
множества бактерш, всюду рас- 
пространенныхъ въ природе, лишь 
лемнопо ихъ виды способны раз
виваться въ плодовыхъ и «год

ных» сокахъ. Кислота сока тому ыЬшаетъ, являясь ядомъ 
для бактерШ, не только переносящихъ известную кислот
ность вина, но также и для техъ, которыя сами выраба- 
тываютъ болышя коли
чества кислоты, напр., 
уксусной, такъ что 
отъ последней должны 
сильно страдать или 
иогибнуть какъ дрожжи, 
такъ и все микроорга
низмы сока. Бактерш 
очень чувствительны 
къ находящимся въ 
соке кислотамъ; и да
же те немнопс виды, 
которые могутъ раз
множаться въ присут
ствии кислотъ, все же 
нуждаются, для усиеш- 
наго соревнования съ Рис 32. Плеика уксуе,шхъ бактер!й. 
дрожжами въ особо
благоп[яятныхъ услов1'яхъ; въ такихъ -услошяхъ сусло и вино 
могугь превратиться въ негодную для питья жидкость, 
ная р., въ уксусъ, при развийя у к с у с н о й  б а к т е р и и  
(рас.' 31 и 32).

Рис. 31. ВасСепит асех! ори 
увелич. въ 1000 разъ,



—  41 —

Уксусныя бактерш обладаютъ способностью давать па 
поверхности заселенной ими жидкости тошия, нежныя, свя- 
зашшя взг1;.гЬ пленки, вследствие того, что оболочки ихъ, 
т. е. бактердальныхъ клетокъ, ослизнены, и клетки склеи
ваются вместе, благодаря слизистой массе. Эти пленки 
иногда могутъ вырастать въ лохмотья, въ палецъ толщиной. 
Какъ и вообще все бактерш, 
уксусныя бактерш (Вас1епиш 
аюеИ) очень изменчивы но своей 
величине, въ зависимости отъ той 
среды, въ которой оне развива
ются, а, Кроме ТОГО, ПОДЪ ВЛ1Я-
шемъ питательной среды часто 
образуютъ такъ называемый инво- 
лющокныя формы, которыя иногда 
сильно изменяютъ внешшй обликъ 
бактерш (рис. 33).

Развиваясь на поверхности 
сусла, уксусныя бактерш посте
пенно превращаюгь его въ уксусъ, 
благодаря особому разложение 
сахара при еодЬйствш кислорода 
воздуха. Сахаръ при атомъ раз
лагается на уксусную' кислоту и 
воду. Температура, при которой 
лучше всего идетъ уксусное оки- 
саше,— 20-^80° С.

Средства борьбы съ уксус
ными бактериями т4 же, что и 
для плесеней. Быстрая и чистая 
работа, у стране н1е продолжитель- 
паго доступа воздуха, сравни
тельно низкая температура.-

СлЬдуетъ еще помиить, что 
болезнь уксуснаго окисашя весь- формы уксусныхъ бактерЦ 
ма заразительна для другихъ здо- црц увелич. въ 1000 разъ. 
ровихъ соковъ, поче»у больные
соки но должны иметь совершенно соприкосновешя со 
здоровыми.

Уксусное окисаше больныхт, сусолъ и винъ можно пре
кратить нагревашемъ последиихъ до известной температуры, 
убивающей самыя бактерш. Сохраиеше бочекъ въ чистоте 
также имеетъ важное значеше.
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П р е д у п р е д и т е л ь н ы й  . ме р ы нротивъ. скисашя без
алкогольна™ вииа сводятся къ следующему: во-первыхъ, 
въ чистоте помещешя, посуды и всехъ нриборовъ, сопри
касающихся съ сусломъ или виномъ; во-вторыхъ, къ сорти
ровке винограда съ удалешемъ всехъ зайлсшихъ ягодъ; 
въ-третьихъ, нужно не слишкомъ продолж1ггелыюе прессо
ван!^, при которомъ сусло можетъ забродить и закиснуть 
уже подъ прессомъ; въ-четвертыхъ, избегать излишней 
аэрацш или соприкосновешя сусла съ воздух омъ. Для пре- 
дохранешя отъ заражешя микроорганизмами и лечсшя су- 
селъ применяют?, окуривание сернистынъ газомъ н иастери- 
за ц т  до 60— 65°. Если во-вреыя замечено скисаше безал
когольна™ вика, то дальнейшее скисаше можно предупре
дить настеризащей; пастеризованое безалкогольное вино ней- 
трализуютъ, прибавляя углекислый калш или какое-либо 
нейтрализующее кислоту вещество. Углекислый -калш раство
ряется въ вине; углекислый газъ, насыщая безалкогольное 
вино, придастъ ему вкусъ углекислой минеральной воды.

Часть углекнелаго кал1я, реагируя на свободную винную 
кислоту,, образуетъ винный камень. Для нейтрализации
1 грамма уксусной кислоты требуется 1,15 гр; углекнелаго 
кал1я или 1,66 гр. двуу1 лекпелаго кал1я.

Советуютъ следующей практически снособъ для опреде- 
леш я количества иейтрализующЕхъ веществъ, нужнаго для 
исправления екнешнхъ безалкогольныхъ винъ: беруть не
сколько бутылокъ №Л» 1, 2, 3, 4, 5, 6, нашшшотъ ихъ ви
номъ и ирибавляютъ въ каждую найтрализующее вещество 
въ возрастающемъ количества— 1 гр., 11/ 2 гр . н т. д. Бу
тылки энергично встряхиваются н оставляются на несколько 
дней съ повторнымъ взбалтываи1емъ.

Проба иокажетъ,—какая доза вещества является подхо
дящей, и соответственно этому высчитываютъ количество 
нейтрализую щаго вещества на псе количество вина. После 
исправлешя безалкогольное вино, сусло или сокъ опять па- 
стеризуютъ въ бутылкахъ. Для екнешихъ безалкогольныхъ 
винъ и соковъ рекомендуюгь производить отгонъ уксусной 
кислоты. При отгонке сначала улетучивается эфвръ, кото
рый собирается отдельно, затемъ улетучивается уксусная 
кислота, которая удаляется. Эфиръ снова вливается, а ки
слота отбрасывается. Прибавляя воду и, если нужно, сахаръ 
или виноградный сироаъ до перво начальная) объема, сокъ 
опять пастервзуютъ.

Лучше вести перегонку въ вакуумъ-апиаратЬ.
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Б а к т е р и и  м о л о ч н о к  ис л  аг  о б р о ж е л 1 я въ мало 
кнслыхъ сусиахъ, бЬдныхъ танниномъ, бродящихъ при вы
сокой температур-}), йереводятъ сахаръ въ моло^пую ки
слоту, обусловливающую непрштный вкусъ и запахъ, напо
минающей запахъ местопрсбыван)я мышей. Этимъ порокоыъ 
чаще всего страдаютъ безалкогольныя вина изъ грязныхъ, 
сильно разбавленныхъ, мало прочныхъ соковъ. Если посмо
треть на каплю безалкогольнаго вина, подвергшагося мо
лочнокислому броженш, черезъ микрос.копъ, то обнаружимъ 
въ ней присутствие бактерш, относящихся къ группе, мо- 
лочнокислыхъ.

Представителен этой группы очень много, и они очень 
трудно отличимы другъ отъ друга, почему ихъ и называютъ 
пока собнрательнымъ имснсмъ „бактерш молочно-кислаго 
брожешя". Молочная кислота образуется на счетъ сахара 
сока при действш энзима (ляктолязы), вырабатываема го 
этими бактер)ями. Сахаръ превращается (распадается) въ 
молочную кислоту (СкВ п 0 6 — 2С3НеОа).

Кроме того, особая бактерия Шсгососсиз шаЫасИсиз 
разлагаетъ яблочную кислоту сока на молочную кислоту п 
углекислоту.

Б о л ее всЬхъ склонны къ молочно-кислому брожейпо 
мало-сахаристые и мало-кислотные сусла и соки. Поэтому 
важно исправленге такихъ винъ увеличешемъ количества са
хара и кислоты и вообще урегулироваше состава сусла до 
иормальнаго. Кислотность иногда понижаюгь частицы земли, 
приставная къ винограду или плодамъ, поэтому необходимо 
предварительное промываше такихъ плодовъ и ягодъ. Какъ 
только будетъ замечено молочно-кислое брожеше, необхо
дима пастеризация.

Б а к т е р г и  м а н п и т о в а г о  б р о ж е ш я  наиболее 
распространены въ южныхъ жарвихъ странахъ и менее въ 
умЬренныхъ. Бактерш эти живутъ и аэробно и анаэробно, 
принимая различныя формы.

При аэробной жизни образуется обыкновенно тончайшая 
прозрачная пленка. Подъ микроскопомъ рядомъ съ дру
гими микроорганизмами, чащо съ дрожжами, можно отли
чить округлыя маленыая палочки, соединенный въ плотныо, 
трудно разъединяемые комочки. Величина отдельныхъ кле
токъ отъ 2V» до 4 микроновъ длины и отъ ‘ /я до I микрона 
ширины.

При анаэробной жизни клетки болЬе отчетливыя и от
дельный (редко соединены въ цепочки). Бактерш могутъ
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развиваться при <юл!.о высокихъ тсмаературахъ, чемъ дро
жжи и почкующееся грибки. Двухминутное ихъ пребывание 
при 60° С. убиваетъ ихъ. Характернымъ для бактерш 
является образование маннита на счеть сахара сока (вина), 
главнымъ образомъ, на счеть фруктозы, предпочитаемой 
бактериями маннитоваго брожешя. Образованно молочной ки
слоты при машштовомъ броженш можно объяснить дЬй- 
(,тв1емъ энзима (лактоцидазы) на фруктозу, а образование 
уксусной кислоты—дЪйсшемъ энзима уксусной кислоты (аце- 
тазы) на ту жо фруктозу (СьН „О в =  2С3НлОа; СвН1гОв =
— ЪСНъСООН). Маннитовому броженш благонр1ятствуетъ 
сахаръ сусла при малой кислотности его и высокая темпе-: 
ратура. Отсюда вытекаютъ и предупредительная .меры— под- 
кислеше винной кислотой при недостаточной кислотности 
и проч. Маннитъ— белое шелковистое, кристаллизующееся 
въ иглахъ вещество, сладкаго вкуса, безъ запаха, легко 
растворимъ въ воде.

Б а к т е р 1и о ж и р е н 1 я поражаютъпреимущественно 6Ь- 
яыя вина, реже красныя; къ заболеванш склонны мало- 
экстрактнвныя п съ недостаточныыъ содержашемъ таннина. 
Эта болезнь больше распространена въ северныхъ районахъ

Болезнь характеризуется темъ, что безалкогольное вино 
становится какъ бы жирнымъ, похожимъ на масло и теряетъ 
свою подвижность. При переливании такое безалкогольное 
вино становится тягучнмъ на подоб1е куринаго белка (осо
бенно при развитш болезни).

Подъ микроскопомъ въ ожиревшихъ винахъ замечаются 
ыаленьшя продолговатыя клеточки (длиной отъ 2 до 6 микр. 
и шириной огь 0,8—0,6 микроновъ), который принадлежать 
къ особому виду бактерШ (ВасШиз У)8со5из) и являются 
возбудителями болезни ожпрешя. Бактерш ожирешя прина
длежать къ анаэробнымъ видамъ, и болезнь поэтому начи
нается въ глубокихъ слояхъ бочки.

БетаИит ро11и1ап8, ИсЫа и Тоги1а вызываютъ также 
тягучесть. Бактерш ожирешя вызываютъ сахарные растворы 
на сахарныхъ заводахъ и вызываютъ тягучесть хлеба мо
лока и нива. Слизистое вещество образуется на счетъ са
хара сусла или сока. Лечеше достигается настеризащей .при 
62й С. въ бутылкахъ, окуривашемъ серой и отаелешемъ 
микробовъ въ осадокъ фильтращей. Вина съ танпиномъ и 
искусственно таннизированныя (4— 6 зол., на 10 ведеръ воды) 
редко подвергаются ожиренпо.
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Бактерш очень чувствительны къ вн1шнимъ факторам!., 
причемъ особенно важными изъ пихъ являются температура 
п св-ё т ь . Жизнь микроба заключена въ опродЬленпыя тем- 
нературныя границы, шгЬ которыхъ жизнедеятельность пре
кращается; границы эти очерчиваетъ извЬстная минимальная 
н максимальная темнературы, а между ними ложигь оптимум!..

Стерилизащя и настеризащя сока и вообще жидкости 
пагрЬвашемъ основаны именно на томъ, чтобы выводешем ь 
температуры за изв±стны^ для далнаго микроорганизма гра
ницы прекратить жизнь этихъ микроорганизмовъ. Иодъ сто- 
рнлизацгей или обезпложпвашемъ разумйютъ полное уничто- 
жепю микробовъ, а подъ пастеризащеп уничтожеше &ш- 
кробовъ, не им'Ьющихъ споръ.

Повторная пастеризащя, также убивастъ споры, т. е. сре
ду пастернзують и даютъ спорамъ прорасти, загЬмъ вторич
но* пастеризуютъ жидкость, чтобы убить нророснйя споры. 
Св"Ьтъ для большинства бактерш вреденъ.

Въ завлючеп1е пужпо сказать нисколько словъ о томъ, 
какъ изслЪдуется безалкогольное вино, посредствомъ микро
скопа. Для нашихъ цЪлсй нужно увеличение отъ 600 до 
1000 разъ. При изсл'Ьдованш бол'Ьзни изслЬдуется пленка, 
если она есть, и осадокъ. Иногда осадокъ трудно выпадаотъ, 
тогда наливаютъ вино въ конусообразный стаканчикъ и оста- 
вляютъ стоять, пока не отстоится осадокъ. (Стаканъ сл1>- 
дуетъ закрыть сверху, чтобы не было брожешя и другнхъ 
нежелателышхъ явлений). Лучше, если есть возможность 
вызвать быстрое образоваше осадка центрофугировашемъ. 
Для изсл’Ьдовап1я сл'Ьдуетъ брать безалкогольное вкно изъ 
разныхъ слоевъ, чтобы зпать, насколько болезнь подвину
лась впоредъ. Когда хотятъ узнать всЬ взыЗшсюя больного 
вина,— прибЬгаютъ къ химическому анализу такихъ винъ, 
определяя количество отд'Ьдышхъ составныхъ частей вина 
и сравнивая результата анализа съ химическимъ составомъ 
подобныхъ нормалышхъ винъ. ВсякШ практикъ-вииод+.лъ 
въ состояши, при помощи микроскопа и просгЬГшшхъ хими- 
ческихъ анализовъ, выяснить природу забол±вашя и узнать, 
насколько больна наследуемая жидкость (сокъ, сусло или 
вино) .

М и к р о с к о п ъ  (рис. 34). Чтобы узнать, чЬмъ больны 
пащи вина и каше микроорганизмы (грибки или бактерш) 
являются впновпшсамц забол"Ьван1я вииа,—необходимо микро
скопическое изсл"Ьдоваше. Для такого изсл'Ьдовашя , нужно 
имфть мвкроскопъ и, такъ какъ болЬзни вина вызываются,
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крои-6 грибковъ, и мельчайшими бактериями,—то нуженъ 
большой микроскоаъ для бак г ерю логиче скихъ изсл1здовашй,
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Такой микроскот., имея подходяща окуляры н объек- 
тнвы, можно установить и на менынео увеличите.

Простое устройство микроскопа следующее: въ трубку 
вставлены нисколько увеличительныхъ отсколъ, нодъ труб- 
кой долженъ быть прикр-Ьплеиъ неподвижно столищ, съ от- 
верстаемъ, черезъ которое ироходигь свЬтъ но направленно 
къ увсличителышмъ стекламъ. Подъ столикомъ привинчи
вается подвижное (на шарнире) зеркальце для направления 
света.

Нижняя и верхняя часть трубки со стеклами для удоб
ства подбора увеличешй должны сниматься. Верхняя часть 
трубки съ увеличительными стеклами называется о к у л я 
р о м  ъ, нижняя же часть— о б ъ е к т и в о м ъ.

ОбЬ эти трубки вставляются въ большую трубку, ихъ 
соединяющую, называемую т у б у с о м ъ .  Между объективоыъ 
и тубусомъ помещается реаольверъ; на револьверъ навинчи
вается одннъ, два иди три объектива, смотря по макроскопу. 
Св'Ьтъ, падая на. зеркальце, отражается отъ него; поворачи
вая это зеркальце, можно достигнуть того, что св-Ьтъ упа- 
детъ на разематриваемый подъ ыпкроскопомъ предметъ 
(объектъ) и чрезъ обьективъ и окуляръ отразится на С'Ьт- 
чаткЬ глаза. Разематриваемый предметъ или объектъ номе- 
щается на такъ называемомъ предметномъ столп кЬ подъ 
объективомъ между двумя простыми стеклами. Разсмалршая 
объектъ черезь рядъ увеличительныхъ етоколъ, мы увидимъ 
его изображеше въ сильно увеличенномъ вадб. НодгЬщаютъ 
каплю изеледуемой жидкости на предметное стекло и сверху 
прикрываютъ нокровнымъ стеклышко мъ* стараясь, чтобы 
подъ стсклышшмъ на оставались дузырьки воздуха. При
готовленный препараи» аомЪщають на столике подъ 
объективомъ такимъ образомъ, чтобы центръ жидкости при
ходился къ центру отверстая столика. После этого зубча- 
тымъ винтомъ грубо устанавливаюсь, поднимая н опуская 
трубку до тЬхъ поръ, пока черезъ объективъ и окуляръ не 
видно будетъ микроорганизмовъ въ жидкости. Затемъ, пово
рачивая микрометрическимъ вийтомь и опуская или подни
мая трубку - на весьма малое разстояше, устанавливают^ 
микроскопъ более точно, пока изображето не станотъ от- 
четливымъ и яснымъ. Если поле зрешя темное, то значить— 
не хватаетъ освещешя, и тогда зеркальце нужно повернуть 
къ свету— до гЬхъ норъ, пока поле зрЬшя лучше не осветится.

4 Пороки и болезни сусла. Пороками и болезнями сусла 
условились называть ташя нзмеиошя, которыя глубоко про-
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образуютъ природу сусла или пасторизованнаго сока. Таюя 
изм'Ьнешя вызываюгь въ сусле микроорганизмы: дрожжи, 
почкуюшдеся грибки и бактерии; кроме того, болезни и по
роки сусла могутъ бить независимо отъ микроорганизмовъ, 
а просто вследствие химическаго или физическаго вл1яшя 
внешнихь факторовъ. Что касается дрожжей, почкующихся 
грибковъ (Р1сЫа, \УзШа, Тога1а, Мусойегша, БетаИига, Мисог, 
МопШа, ОкНаш, РетсШ ит, Азрег^Шиз) и бактерий, то о нихъ 
было сказано выше.

Ниже будетъ изложено о порокахъ и болезняхъ вина, 
вызываемыхъ чисто химическими и физическими усло- 
вшми.

П о б у р е ю е  или к а с с ъ  можетъ одинаково поражать 
какъ красныя, такъ и бЬлыя вина.

Более склонны къ кассу вина изъ винограда, поражен- 
паго плесневыми грибками, гларнымъ образомъ, благородной 
гнилыо въ стадш серой, бурой или мокрой гнили. При до
ступе воздуха и света вино въ стакане или бутылке начп- 
иаетъ мутнеть, изменяется въ цвете и выделяетъ осадокъ 
красящихъ веществъ. Такъ какъ въ беломъ вине красящихъ 
веществъ меньше, то явлеще это выступаешь въ немъ мепео 
р е зк о .

Какъ мы знаеыъ, патогенные микробы выделяюгь особыя 
вещества— энзимы, которыя и нроизводятъ превращено ве
щества. Таковы, наприыеръ, ацетаза— при уксусномъ окпе- 
ленш, лактоляза— при молрчномъ брожонш и пр. Таше же 
энзимы или растворимые ферменты, могутъ бьпъ и въ са- 
момъ виноградномъ с о в е . Кроме этого, въ виноградной сусло 
могутъ попасть энзимы, выделенные .разными микроорганиз
мами, селящимися на виноградной ягоде, даже если сами 
микроорганизмы и не попадутъ вь сусло.

Въ числе такихъ энзимовъ можетъ попасть сходная но 
своему дЬйствш съ окислительными энзимами, такъ называ
емая, эноксидаза, которая вызываешь побуреше, или кассъ, 
вина.

Эноксидаза действуешь только на красяшдя и некоторыя 
дубильныя зощества сусла или вина. Подобный эноксидазе 
окислительный энзимъ выделяютъ и друпе микроорганизмы, 
напр., дрожжи, .некоторыя плесени (Во1гуИз стегеа). Чтобы 
вызвать явлеше кассъ, необходимы следуюице факторы: на
личность оксидовъ, свободный доступъ воздуха и наличность 
окисляемыхъ веществъ— красящихъ, дубилышхъ и нродук- 
товъ распада белковыхъ веществъ. Меры борьбы рекоменду
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ются сл'Ьдуюимя: выбирать иснорчсннмя и зпнлЬсионЬшмЫ 
ягоды (сортировать виноградъ), чтобы н о . вводить нь ни и о 
оксидазы; вводятъ серную кислоту нъ количестве 0,01 О,ОН 
грам. на литръ (1000 куб. сайт.) вина, . сернистую кислоту 
иутемъ окуривашя серой или внесешемъ солей или жид
кости сернистой кислоты, после чего фильтрують и опять 
пастеризуютъ. Пастеризац1я до 70° С. въ дродолжоше 2— 3 м. 
останавливаете болезнь и нередко разрушаегь эноксидазу. 
Хорошо соединить пастеризацш съ прибавкою ташша (10 гр. 
на.гектолитръ). Если не достаетъ кислоты, то прибавляютъ 
винную или лимонную кислоту. Пораженное кассомъ вино 
л'Ьчатъ нагреватемъ до 70° С. въ продолжеше 3— Я мин. 
или прибавлешемъ метабисульфита шшя (можно достать у 
М. В. Харьковщенко). И’Ькоторымъ сортамъ винограда наи
более свойственно заболевшие кассомъ, такъ, наир., сусло изъ 
винограда жакезъ более подвержено этому заболевант, и заме
чено, что прибавление сусла жакезъ къ нагретому предваритель
но до 80° С. красному вину вызываетъ кассъ. Для такихъ сортовъ 
прежде всего следуетъ делать сортировку винограда. Впно- 
градъ подвергаютъ давлешю, не прессуя сильно. Сусло неме
дленно отжимаютъ огь мязги и подвергаютъ сильному проветри
ванию. Сусло отстаиваютъ въ закупоренной бочке, фильтруютъ 
и затемъ .пастеризуютъ. Заболевшее кассомъ сусло, какъ 
сказано, лечатъ пастеризацией до 80° С. въ течеше 5 мин. 
Если пастеризащя почему-либо неудобна и не выполнима, 
то можно ее заменить окуривашемъ серой или прнменон1емъ 
солей сернистой кислоты; особенно удобны метабнеульфитъ 
кал1Я и извести. Фильтровать лучше безъ доступа воздуха 
(черезъ бумажную массу).

П о р о к и ,  вносимые съ виноградомъ въ сусло,—это при
вкусы, появляюицесл въ зависимости отъ почвы и удобрешй, 
атмосферныхъ явленш и какъ следстше ухода за виноград
ной лозой. З е м л и с т ы й  п р и в к у с ъ  сусло получаетъ отъ 
загрязненнаго пылью или мокрой землей винограда; въ та- 
«вхъ случаяхъ виноградъ. необходимо предъ прессовашемъ 
обмыть. Па развипе землпстаго привкуса оказываютъ вл1яше 
некоторыя растешя и вносимое въ почву удобрешо. Въ ка
честве предупредительныхъ меръ указывается внесение въ 
почву виноградниковъ известковыхъ удобрешй и стерилизащя 
новерхностнаго слоя почвы выжигашемъ.

П р и в к у с ъ  д е р е в а  пршбретается отъ унотреблешя 
подъ вино новыхъ, дурно очищенныхъ бочекъ или старыхъ, 
у которыхъ заменены новыми некоторый клепки. П р и -

Б к з  АЛКОГОЛЬ НОЕ ВИН0ДЪД1К. 4
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в к у с ъ  п р о б к и  пртбретаогся сокомъ при закупориваши 
бутылокъ цлохими пробками; кромЬ этого, пробки могутъ 
ларедать еще нл±сневый вкусъ огь прорастания пробки 
ил Ьсеныо. Чтобы этого ' пе было,— старил и подозритель-
IIия пробки нагрЬваютъ въ автоклаве до 120° при давленш
3-хъ атмосферъ въ течеше 15 минуть. Плесневой привкусъ 
приобретается, вообще, отъ продуктовъ жизнедеятельности 
плесневыхъ грибковъ (плесени вносятся вместе съ испор- 
ченнымъ виноградомъ) и, главнымъ образомъ, ртъ бочекъ 
и другихъ винодельческихъ принадлежностей, которыя отъ 
сохранения во влажномъ и непроветриваемомъ поыещенш 
легко заражаются спорами плесневыхъ грибковъ; споры, 
прорастая внутри посуды, покрываютъ сгЬнки, и нити гриб
ницы ироникаютъ въ стенку. Поэтому необходима чистота 
и аккуратность въ помещешяхъ посуды и разлнчныхъ при- 
боровъ.

В а р е н ы й  п р и в к у с ъ  появляется благодаря караме- 
лизацш веществъ вина при неосторожномъ нагревании. Та
кой же привкусъ сообщшотъ ииогда порезрелыя ягоды подъ 
действ1емъ высокой температуры.

П р и г о р е л ы й  п р и в к у с ъ  сообщается вину также отъ 
неумелаго нагреватя. З а п а х ъ  д ы м а  или копоти сооб
щается при соприкосновеши сока пли вина съ продуктами 
неполнаго сгоранш, цри соседстве съ кухней и при разныхъ 
саособахъ нагревашя винодельни, погреба, сока и проч.

5. Составь винограднаго сусла. Въ вииоградиомъ сусле 
содержатся следующья вещества: вещества органическая—  
сахаръ (отъ 13 до 32% ), кислоты винная, яблочная и друпя 
(0,4— 1,4%) въ свободномъ состоянга или въ соедикелш съ 
кали и известью; танипъ, азотистая вещества (альбуми
ноиды (до 1%% амиды, аммиачная соли), эфирныя масла, 
пектиновыя вещества, слизи и камеди и различный мало 
изученный экстрактивная вещества; вещества минеральныв: 
вода, фосфорно-кислый калШ, фосфорно-кислая известь, фо- 
сфорно-ам М1ач цо-магиезаалыш! саль, хлористая и сернокиг 
слыл соли кали и взвести, азотнокислая соли и силикаты, 
соли железа, аллюминая и т. д. Процентное-отношешевсехъ 
этихъ веществъ можетъ изменяться въ зависимости отъ 
многихъ иричинъ. Содержаше сахара въ сусле доходить до 
40°/о, въ средпемъ 20— 25 °/№. Сахаръ сусла состонтъ изъ 
смеси глюкозы съ фруктозой, процентное отношешо кото- 
рыхъ меняется во время разввт1я плода *). Напримеръ, 
если взять упомянутый выше сортъ Изабеллы, то получится



такое соотношсшо кислотности, общей сахаристости, глюколи 
и фруктозы.

Кислот. Об. сахар. Глюк. Фру к г.
на литр.

( ягоды зеленыя 25,Ь гр. 92,0 1р. 52,7 гр. 39,3 гр.
Изабелла | „ розовыя 15,6 „ 108,8 „ 59,0 п 49,8 „

( я зердыа 4,2 „ 147,9 „ 07,8 „  79,3 „

Составная части сусла ионытываютъ превращен!я, зави
сящая отъ взаимнаго сонрикосноветя ихъ, отъ окислешя 
воздухомъ, отъ довышешя темнературы. Вииоделъ, зная со
ставь вниограднаго сусла, можете влиять сознательно на эти 
пзм-Ьнешя сусла, то внося, то удаляя известный отдел ь- 
ныя части ягодъ: кожицу, гребни, можете увеличить или 
уменьшить степень экстракции и проч.

Вода—-одинъ изъ главныхъ олеменховъ виноградиаго су
сла,— является растворителемъ всехъ веществъ вина. Въ 
виноградной мякоти она составляете около 75% ея по весу, 
въ кожице более 50%. Количество ея уменьшается въ одере- 
пенЬлыхъ частяхъ: гребияхъ и семенахъ— здесь почти по
ловину веса составляютъ.вещества цоллюлознаго и лигниннаго 
состава. Въ мякоти количество целлюлозы весьма мало и 
не превышаете 1%. Целлюлоза— клетчатка— содержится въ 
клеточныхъ перегородвахъ мякоти. Одсревеневппя вещества 
не растворяются въ сусле и осаждаются на дно или удаля
ются съ пеной. ,

Самыкъ гдавнымъ веществомъ, растворенныыъ въ «леточ- 
цомъ сов;Ь винограда, является сахаръ. Въ мякоти онъ со
ставляете въ среднемъ около 20— 28% по весу; кожица же, 
гребни и семена не содержать сахара. Въ различныхъ частяхъ 
виноградной ягоды количество сахара неодинаково; больше 
всего сахара въ среднихъ слояхъ мякоти, меньше всего въ 
елояхъ, нрилегакщпхъ къ кожице.. Различная степень прес
сования поэтому даете разныя количества сахара. Следуете 
здееь заметить, что если намъ въ дальнейшемъ придется 
говорить о нодсахариванш сусла, то никогда не следуете 
подсахаривать сусло такъ называемымъ въ продаже «инвер-
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*) Количество сахара въ суслЪ н-Ькоторыхъ сортовъ аъ южных ь 
виноградныхъ районахъ можетъ достигать до 300—370 граммовь 
въ литр*, Въ сусл-Ь же изъ вялеиаго винограда, гдЬ испарилась 
часть воды и концентрировался сахаръ, содержание сахара ещо 
больше.
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тированнымъ» или «винограднымъ» сахаромь, потому что 
онъ получается вовсе по пзъ винограда, а обработкой кар
тофеля (вартофельнаго крахмала) серной кислотой, которая 
лотомъ удаляется известью. Онъ не совершенно чистъ и 
можотъ внести въ сусло гипсъ и друпя соли, а также дек- 
етринъ и галлизинъ. Обыкновенный, свекловичный (съ кото- 
рымъ мы пьемъ чай) или тростниковый сахаръ, или, каш. 
называютъ въ химш сахароза вдвое более гладокъ, чемъ 
виноградный сахаръ или глюкоза.

Сахароза стоить дешевле и она чище, чемъ глюкоза.
Въ сусле содержатся, какъ я уже говорилъ, кислоты, 

главнымъ образомъ, органическая, и. не только въ е&обод- 
номъ виде, но и въ виде кислыхъ солей; эти кислоты и 
обусловливаютъ кислую реакцйо винограднаго сусла (иокра- 
снеше лакмусовой бумажки). Изъ органическихъ кислотъ въ 
винограде содержатся больше всего винной и яблочной, за
темъ въ менынахъ количествахъ присутствуютъ кислоты: 
янтарная, щавелевая, лимонная.

а) Химическгй составь сусла. Вин а я к и с л о  т а, наи
бол ее характерная для винограда, находится въ сусл е  какъ 
въ свободномъ, такъ и въ связанноиъ состоянии. Въ первый 
перюдъ созревашя вииограда общее количество винной ки
слоты увеличивается; въ перюдъ разыягчешя и окрашивашя 
ягодъ количество ея остается постояннымъ, но кислота ужо 
связывается, образуя соли калхя, кальщя, магшя, и въ зре- 
ломъ состояшы виноградъ уже почти совсемъ не содержишь 
свободной кислоты.

Я б л о ч н а я  к и с л о т а  содержатся въ виноградъ при 
начале созревашя какъ въ ягодахъ, такъ и въ листьяхъ п 
гребняхъ. Количество5 ея увеличивается по мере созревашя 
винограда и затемъ уменьшается въ конце созревашя. Яб
лочная кислота, соединяясь съ кислородомъ, переходить въ 
воду и углекислоту; это происходить и тогда, когда' ягоды 
уже срезаны.

П осл е брожешя, при выдержке винъ, яблочная кислота 
подвергается изменетямъ, • напр., подъ в.шппе.мъ бактерш: 
ВаслПоз шаШасйсиз превращаешь яблочную кислоту въ мо
лочную кислоту и углекислоту.

Кислоты вообще»вл]яютъ на вкусъ вина и на двЬтъ его, 
Въ сусле общая кислотность темъ..,меньше, чЬмъ спелео 
виноградъ.

. Д у б и л  , н ыя  в е щ е с т в а ,  изъ которыхъ наиболее из- 
вестепь танинъ, содержатся въ сЬмонахь, главнымъ обра-
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зомъ также въ кожице виноградныхъ ягодъ и въ гребияхъ; 
иъ незреломъ винограде дубильныя вещества содержатся 
также и въ мякоти ягодъ. Наиболее дубильныхъ веществъ 
содержать красныя вина, причемъ последняя прюбретаютъ, 
благодаря танину, болЬе грубый вкусъ, нежели вина бЪлыя, 
содержания дубильныя вещества въ меныпемъ количестве. 
Изъ красныхъ винъ Саперави, напрнмеръ, содержитъ больше 
танина, ч'Ьмь другая.

При ум'Ьренномъ содержании танинъ благопр1ятствуетъ 
вкусу сусла и способствуетъ его сохранеийо.

К р а с я щ г я  в е щ е с т в а  сусла также составляютъ 
одинъ изъ главншхъ его элементовъ, будучи связаны со вку
сомъ и цв’Ьтомъ суола. Сусло изъ незр-Ьлаго винограда 
нм1>етъ особый, такъ называемый „зеленый" вкусъ, кото- 
рымъ оно обязано хлорофиллу незрелыхъ ягодъ; въ зрелыхъ 
ягодахъ хлорофиллъ частью исчезаетъ и заменяется крася
щими пигментами, которые появляются на месте исчезнув- 
шаго нодъ вл)яшемъ свёта и воздуха хлорофилла въ перюдъ 
размягчешя ягодъ и окрашивашя ихъ.

Изъ красящихъ веществъ винограда лучше другихъ из- 
вестенъ энощанинъ— сине-голубой нигментъ, прюбретающШ 
красный цветъ отъ кислотъ и дающш различные оттЬнки 
въ зависимости отъ состава среды; содержится энощанинъ 
въ кожице цветного винограда. У некотор/дхъ сортовъ вино
града красящШ I игментъ содержится также и въ мякоти 
ягодъ, куда онъ поступаетъ изъ лиегьевъ въ уже гото- 
вомъ видё.

Вещества, обусловливающая ароматъ сорта,— букетныя 
вещества випограда содержатся, главнымъ образомъ, въ 
кл4ткахъ мякоти, а также въ молодыхъ иобегахъ и листьяхъ.

Среди веществъ, обусловливающихъ ароматъ сусла, уча- 
ствуютъ . эфирныя масла, которыя растворяются въ спирте 
и эфире, легко улетучиваются. Изъ инхъ известенъ вани- 
линъ. Пахуч)и . ароматическ1я вещества винограда наноыи- 
наютъ запахъ различныхъ плодовъ, ягодъ и друг, растеши. 
Некоторые сорта винограда'особенно-ароматичны:таковы. Му
скаты, Рислингъ, Изабелла и др. Въ сусле ароыатичесшя 
вещества соединены съ другими элементами и легко маски
руются. На пахушя вещества сусла вредное действ!е ока- 
зываюгь постороннее запахи, напр., плесневой, занахъ и др.; 
поэтому нужна тщательная работа и чистота посуды.

А з о т  и с ты-я в е щ е с т в а въ сусле частью-растворены, 
частью же содержатся въ нерастворенномъ состоянш. Из-



—  54 -

вЬстны таыя белковин вещества сусла, какъ альбуминъ н 
различные продукты энзиматическаго распада бЬлвовъ: аль- 
бумозы, пептоны, аминокислоты. ашшы и амм]'ачныя соединешя.

Белцовыя сосдинешя продолжаютъ изменяться въ про
цессе брожешя, какъ подъ вл!яшемъ дрожжей и другихъ 
микроорганизмовъ, такъ п подъ влхяшемъ энзимовъ сама! о 
сусла. Белковыя соединения жадно потребляются дрожжами.

Изъ минеральныхъ вощесгвъ въ сусле содержатся въ 
связанномъ и свободномъ состоянш: калш— 65%, натръ 1% , 
известь 6%, магнезия—4%, окись железа— 1,5%, окись алюми- 
щя— 0,1% , марганецъ— 0,5% , фосфорная кислота— 13, сер
ная кислота— 5, хлоръ— 0,7, кремнекислота— 3, следы бора 
и фтора. Всехъ ыинеральныхъ веществъ въ виноградномъ 
сусле содержится отъ 0.2 до 0,5 грам. въ 100 куб. сантим.

Иатръ находится больше въ гребняхъ, известь— въ зер- 
нахъ и кожице, магнезия— въ зернахъ, железо и алюминш 
въ мякоти, фосфорная кислота— въ зернахъ и кожицЪ, хлоръ и 
кремнекислота— въ мякоти ягодъ, серная кислота—въ кожице.

Такимъ образомъ, виноградное сусло но есть только 
клеточный сокъ, извлекаемый изъ мякоти ягодъ: въ немъ 
растворены также различный составныя части кожицы госб- 
пей и семянъ.

Составъ и качество винограднаго сусла зависягъ отъ 
того, въ какомъ количестве и процентномъ соотношении при- 
сутствуютъ въ немъ те  или друпя вещества, .лобытыя изъ 
разлнчныхъ частой виноградной ягоды и которыя но произ
волу ложно убавлять и прибавлять. Кроме того, для каче
ства сусла важны следуюшдя услов1я: температура, степень 
механическаго раздробления, прессовашя, аэращя, время, 
принятия виноделомъ при настаивании сусла. Нужная сте
пень экстракцш твердыхъ частей достигается большиыъ или 
леньшимъ раздроблешемъ ихъ, усилешеыъ или ослаблешемъ 
давки. Изъ кожицы извлекаются,, главнымъ образомъ, дубиль- 
выя, красящая, ароуатичесюя, пектиновыя и целлюлозный 
вещества; изъ семянъ—дубильныя, фосфорныя соединешя и 
масла; изъ зеленыхъ гребней изрекаются дубильныя веще
ства, минеральная соли, яблочная кислота въ неболыпомъ 
количестве, хлорофиллъ, целлюлоза. Въ зависимости отъ 
сорта и качества винограда и другихъ условий, и получается 
сусло разнаго состава.

в) Составь сусла разной степени прессовангя. Самотекъ, 
вытекающш изъ среднихъ слосвъ мякоти, при слабомь давлеши, 
богаче сахаромъ, чЬмъ сусло перваго или второго пресса.
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Свободными кислотами богаче второй нрессъ, наименее 
кислотнымъ является первый прессъ.

Въ первомъ прессе н1>тъ совсЬмъ свободной винной ки
слоты. Пектиновыя, белковыя и ышюралышя вещества пре- 
обладаютъ въ первомъ прессе; экстрактивиыя— во второмъ.

Сусломеръ, поэтому, показываешь большую цифру въ сусле 
изъ-подъ второго пресса, что нужно отвести не иа счстъ со- 
держашя сахара, а на счетъ содержания экстрактавныхъ «е- 
щсствъ. Подъ именёмъ экстрактивныхъ веществъ считаютъ все 
тЬ твердыя части сусла, которыл остаются после нспарешя 
воды и летучихъ кислотъ (сахаръ и несахаристыя вещества).

6, Составь плодоваго и ягоднаго сока. Плодовый или ягод
ный сокъ „с о стоить нзъ воды п окстрактивныхъ веществъ 
(до 15%). Важнейппя составныя части экстракта— это са
харъ, кислота, дубшп ныя вещества, красящая, ароматичесюя, 
белковая и минеральная вещества. Содержание сахара въ 
сокахъ нашихъ плодовъ и ягодъ колеблется чаще всего отъ 
5% до 12%. Сокъ смородина въ ереднемъ содержать сахара 
8— 9%, черники— 5%, яблокъ— 10% и т. д.

Въ большинстве случаевъ въ плодовахъ и ягодныхъ со
кахъ кислотъ больше чёмъ нужно. Къ чиелу елвшкомъ кис- 
лыхъ принадлежать соки смородины черной, красной и белой, 
сокъ крыжовника, малина, черники, брусники, дикихъ яблонь, 
рябина, клюква. Недостаточно кислотъ въ грушахъ, летнихъ 
яблокахъ и др. Для достижения известной кислотности винъ 
приходится малокислао сока смешивать съ кислыми и на- 
оборотъ, а въ 1гЬкоторыхъ случалхъ просто разбавлять сою. 
водой. Въ такихъ елучаяхъ и при малой сахаристости сусла 
приходится прибавлять свекловичный сахаръ къ суслу. Ду
бильныя вещества отчасти защищаютъ сокъ отъ нападешя 
бактерЩ и способствуютъ прочности соковъ. Дубильныя 
вещества обусловливают^ Д1этетичесгая свойства черничныхъ 
соковъ, ревомендуемахъ для лицъ, страдающихъ желудоч
ными забодевашями.

Соки рябина, дикпхъ и терпкихъ зимнихъ яблокъ, чер
ники, а также некоторахъ сортовъ грушъ содержать доста
точное количество дубильныхъ веществъ, а летшя -яблоки, 
частью осеншя п зпмшя яблоки, черешня, земляника н ма
лина содержать недостаточное количество дубильнымъ ве- 
ществъ. И зде.сь, какъ и при недостатке сахара и кислогь, 
необходимо смешиваше лонолняющихъ п исправляющих!, 
другъ друга соковъ, ибо часть ихъ даже слишкомъ богата ду
бильными веществами, а другая часть очень бедна ими.
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Лзотъ содержащая или белкопыя вещества сусла пред- 
ставляюгь изъ себя рядъ веществъ, часть которыхъ при ки- 
пячеши или нагр-Ьванш свертывается, другая часть которыхъ 
делается нерастворимой, соединяясь съ дубильными веще
ствами сока.

7. ИзслЪдоваше сусла. Пробное изеледоваше сусла наиболее 
важное практическое зраченге имеотъ для определешя вре
мени сбора винограда, когда виноградъ совершенно поспЬлъ. 
Бремя сбора винограда можно определить приблизительно 
по вн1шнимъпризнакамъ(наар., ягода становится болЬе упру
гой, просвечивающей, прщбрётаетъ свойственный ей въ зрё- 
ломъ состоянш д в е т ъ ,гребни деревенеютъ, окрашиваясь более 
или менее въ бурый в(ветъ, ягода легко отделяется отъ пло
доножки), но для насъ важно определить моментъ сбора не 
приблизительно, а точно. Чёмъ точнее будетъ определенъ 
моментъ сбора, темъ лучше "будетъ ваше сусло или вино
градный сокъ. Точное определете момента сбора винограда 
достигается изеледовашемъ полученнаго теперь же изъ него 
сусла: определяется количество сахара и кислотъ въ сусле 
отъ времени, до времени, черозъ каждые 2— 3 дня. Въ пе
рюдъ созревашя винограда количество сахара въ соке не
прерывно увеличивается, количество же кислотъ уменьшается, 
и въ моментъ полной зрелости количество сахара будетъ 
наибольшимъ, а после того оно начнетъ даже несколько 
уменьшаться.

Для изеледовашя берутъ несколько среднихъ гроздьевъ 
(т. е. не самыхъ спелыхъ и но самыхъ зеленыхъ), отделяютъ 
ягоду отъ гребней и выдавливаютъ изъ нихъ сокъ.

Для получешя иробнаго винограднаго сусла очень удо- 
бенъ маленыйй прессъ Саллерона (рис. 35) или „Эитерпрайсъ" 
(рис. 36), а для ягодъ и плодовъ прессъ „Тутти-Фрутти“ 
(рис. 37). Прессы эти делаются равной величины и съ раз- 
личнымъ резервуаромъ.

Когда заготовляется большая пария сусла, то въ такомъ 
случае особое внимаше следуетъ обращать на следующее: 
проба должна быть взята сродней, въ суслено должно быть 
ни малейшихъ следовъ брожешя, не следуетъ брать само
тека,* но сусло перваго давленья. Не годится для. средней 
пробы брать сусло, стекающее после давлешя уже перело
паченной мязги, такь'канъ оно обыкновенно содержитъ 
меньше сахара и кислотъ. Лучше всего брать пробу изъ 
подстава после того, какъ прессование кончено и содер
жимое тщательно перемешано. Въ теплую осень сусло бы



стро иачипастъ забраживать, и лучшо тогда сразу взять 
пробу и приступить затемъ къ ст<'рилизацш или же, въ слу
чае невозможности это сделать, въ виду массы работъ въ ото 
время по сбору винограда и приготовлешю сока, можно 
замедлить начало брожешя взятой пробы, но повл^явъ на 
результаты будущаго 
изеледовашя; если при
бавить къ неначавшему 
еще бродить суслу не
сколько капель 20% 
спиртового раствора 
горчичнаго масла, то 
брожешо задержится 
надолго; если же бро
жение уже началось, 
то горчичное масло мо- 
жетъ замедлить ходъ 
брожешя, но не мо- 
жетъ остановить его.

Полученное при по
мощи пресса или ка- 
кимъ-нибудь другимъ 
нутемъ сусло необхо
димо освётлить, т. е. 
сделать чистымъ и иро- 
зрачнымъ, иначе арео- 
метръ (цриборъ, слу- 
жашб для опредЬлешя удельнаго вега), вследсшо влшпя 
взвешенныхъ въ сусл е  твердыхъ частицъ, покажетъ больший 
удельный вЬсъ. Осветление сусла достигается фильт, ова- 
шемъ. Такъ какъ мнопя сусла изъ-за обил1Я слизи филь
труются чрозвычайнно медленно, то, конечно, передъ филь- 
трован1емъ необходимо дать имъ отстояться въ прохладномъ 
месте въ длшшыхъ узкнхь сосудахъ.

а) Фильпграцгя сусла. Сусло для изеледовлия необхо
димо профильтровать такъ, чтобы оно было прозрач
ное и чистое, безъ примеси слизи, частицъ кожицы и т. п.

Самымъ удобнымъ фильтромъ является изображенный 
на рисунке. Изъ фланелевой матерш шьется довольно длин
ный цилищрнческШ мешечскъ (м Ьшочекъ этотъ можно шить 
различной длины, смотря п& количеству фильтруемой жпд- 
ковти). Такой предварительно смоченный въ воде и выжатый 
фильтръ пршзязываютъ къ трубкЬ обыкновенной стеклянной

Рис. 35. Прессъ Саллерона.



Рис. 36. Проссъ „Энтернрайсъ”.

Рис. 37. Прессъ Туття-Фрутти.
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воронки (пад1шъ фильтръ на трубку коронки, обвязываютъ 
крепко шиагатомъ н, чтобы не сползалъ фильтръ, конецъ 
шпагата привязываюгь къ кольцу чугуинаго треножника 
(рис. 38).

Берутся две посуды одинаковой емкости. Одна подста
вляется подъ фильтръ, чтобы сусло изъ фильтра поступало 
въ эту посуду; въ другую посуду наливаютъ ч сусло и раз
балтывать въ номъ небольшое количество азбеста (еиг- 
ндально приготовленнаго для фильтращи вина); количество аз- 
бсста берется, смотря по длине фильтра (т. е. фланелеваго

Рие. 38. Фланелевый фильтръ. Рис. 3 9 .  Фильтръ Зейца.

мешочка), приблизительно двЬ чайиыя ложки на одииъ 
аршинъ длины фильтра (мешечка), Разбалтывать азбестъ 
нужно тщательно стеклянной палочкой, чтобы разбить азбестъ 
на мельчайшие кусочки.

Сусло съ азбестомъ лучше разбалтывать круговымъ двн- 
жешемъ стеклянной палочкой изадг и нпередъ, тогда полу- 
ЧИВШ1ЙСЯ круговоротъ сусла хорошо разбнваетъ куски азбеста. 
После взбалтывашя сразу, пока но успокоилась жидкость, 
вливаютъ сусло съ азбестомъ въ приготовленную воронку 
съ фильтромъ, подставивъ предварительно подъ фильтръ по
суду, какъ я говорилъ выше.
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Чисто профильтрованное сусло юлучаотея въ томъ слу
чай, если молюя частички азбеста, находящгяся въ жид
кости, покроютъ сплошь всЬ поры фланелевой матерш. Для 
достижения этого мы часть сусла съ азбестомъ оставляемъ 
про запасъ, на тотъ случай, если где-нибудь откроются 
поры. Не давая суслу вытечь целикомъ изъ воронки, кри- 
бавляемъ все новыя порцш въ фильтръ, такъ какъ, если 
фильтръ не останется полнымъ до конца фильтрацш, то по
следняя жидкость, опоражнивающая фильтръ, можетъ увлечь 
частицы азбеста и темъ открыть поры фланелевой матерш. 
Когда опустится приблизительно до трети воронки, ставятъ 
подъ фильтромъ опорожненную посуду, а стоящую подъ 
фильтромъ убираютъ, и находящееся тамъ, пропущенное 
только что черезъ' фильтръ сусло прибавляютъ къ суслу вт. 
воронке и попеременно повторяютъ два раза. Если где либо 
собьются частички азбеста въ кучу по стенкамъ фильтра и 
темъ откроютъ поры, то въ ннхъ можетъ устремиться сусло 
н пройти чрезъ открытая поры нечистымъ. Если замЬтимъ 
такое явлете, то примешиваемъ сусло съ азбестомъ, 
оставленное про запасъ, и этимъ можемъ опять закрыть от
крытая поры. Если оставить сусло съ азбестомъ про за- 
цасъ, то указаннымъ выше фильтромъ можно профильтро
вать отъ 5 до 8 ведеръ чистаго сусла, за короткое время, 
а въ день десятки ведеръ сусла. Требуется лишь уловить 
необходимое количество азбеста.

Во время фильтровашя смотримъ,— достаточно ли чисто, 
и если фильтратъ насъ удовлетворяетъ. то приливасмъ по
следней разъ пропущенное сусло къ еще, находящемусм 
въ фильтрЬ и въ воронке и даемъ уже вытечь всему 
суслу. Этимъ и оканчивается фильтращя сусла. Никогда не 
надо забывать, при фильтрацш вышеуказаннымъ способом!., 
доливать все время воронку, но оставляя ее порожней, иначе, 
при вторичномъ вливанш сусла въ опорожненный фильтръ, 
поры, заткнутыя азбестомъ, могутъ открыться.

Вместо опнеаннаго фильтра можно пользоваться и более 
дорогимъ фильтромъ Зейца (рис. 39); фильтрующею его 
частью служатъ два конуса изъ металлической сетки, а ра
бота съ нимъ производится точно такъ же, какъ это описано 
для продыдущаго фильтра. Фильтруетъ онъ несколько мед
леннее. Фильтръ этотъ у т-ва Харьковщено (Ростовъ, Дот») 
стоить 1 0  рублей.

Выше я говорилъ, что для насъ очень важно при опре
делен^ времени сбора винограда произвести два оиродЬлешя:
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1) определить количество сахара въ собнраемомъ винограде 
и 2) определить количество кислоты въ немъ.

Ь) Опресплете сахара. Винограднымъ сусломъ назы
вается несколько видоизмененный, вследсше соприкосновения 
съ воздухомъ, виноградный сокъ. Отфильтрованное вино
градное сусло представляешь изъ ребя прозрачный, такъ или 
иначе окрашенный, въ зависимости отъ сорта, водный раст- 
воръ, заключающей въ с е б е , какъ я упоминалъ, кроме воды, 
оледуюиця вещества: сахаръ, инозитъ, свпбодпыя кислоты 
(яблочная, винная, янтарная и иногда гликолевая и щаве
левая кислоты), танинт,, соли органическихъ кислотъ (вин
ный камень, ванно-кислая известь, соли яблочной кислоты, 
калшная и известковая), смолы, растительныя слизи, пекти- 
новыя вещества, белкокыя и друпя азотиетыя вещества; въ 
сусле белаго цвета содержится хлорофиллъ, въ красномъ—  
крася Щ1Я вещества (эношанинъ).

Кроме того, въ суслахъ находятся жиры, эфирныя масла, 
душиотыя вещества (ванилинъ и др.), минеральныя вещества 
(калш, натръ, фосфорная кислота, известь, магнезия, окись 
железа, алюмишя и марганца), серная кислота, кремнекис
лота, хлоръ, соли амм1ака и проч. Главнымъ образомъ, ви
ноградное сусло состоишь изъ воды и сахара. Общее содер
жаще другихъ состгвцыхъ частей, упомянутыхъ выше, но 
превышаешь 3%.

Мы знаомъ, что вода становится'шЬмъ тяжелее, чемъ 
больше растворено въ ней мииералышхъ и л и  органическихъ 
веществъ, въ данномъ случае—сахара. Отсюда ясно, что 
ио< редствомъ определения удельнаго веса с5 ела мы легко 
можемъ уловить моментъ, когда въ пемъ будешь содержаться 
наибольшее количество сахара.

Такъ ч;го сахаръ въ сусле определяется по удельному 
весу и болео точно помощью феллинговой жидкости.

О п р с д е л е н  10 у д  к л ь н а г о  в е с а  с у с л а .  Удель- 
пымъ весомъ жидкости называется то число, которое пока
зываете во сколько разъ данный объемъ этой жидкости вЪ- 
ситъ больше или меньше, чЪмъ равный ему объемъ воды, взя
тый при той же температуре. Такое отиошеше получается 
разделешемъ в е с а  определоннаго объема вещества на весъ 
равнаго объема воды при температуре + 1 5 °  С. (въ химш 
вина принято всякое объемное определеще производить при 
—|— 15° С.). Отъ удельнаго веса жидкости,.легко перейти къ 
весу самой жидкости, такъ напр., положимъ, что л и т р ъ  
жидкости весишь (ьри 15° С.)— 1178,3 гр. или 1,1783 ки
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лограмма. Для получошя удЬльнаго вЬса этой жидкости дЬ- 
лимъ в-Ьсъ ея на весъ л и т р а  в о д ы,  равный 100 0  граы. 
Получится 1178,3:1000 =  1,1783. Отсюда ясно, что нал!- 
доииыц._1'Аальный вЬсъ вытжаегь собой в±съ литра жид

кости въ килограммахъ. Удельный весь сусла определяется
1) прямымъ взвешявашемъ, 2 ) при помощи ареометра Эксле 
и 3) съ помощью в'|;сосъ Мора Вестфаля.

При о п р е д е л е н и и  у а , е л ь н а г о  в е с а  п р я м ы м ъ  
в з в е ш и в а 1п е м ъ  берутъ 50 куб. сайт, сусла въ сосудь, 
называемый никноыстроыъ (иикнометромъ называется колба
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съ меркой на определенный объемъ жидкости при 15 0 С.) 
Бри грубыхъ взвешивашяхъ техническими в Ьсами сле
дуешь брать ■ оолыше объемы до одного литра. Напол- 
няемъ пикнометръ немного выше мерки и помещаемъ въ 
холодную ванну (12— 14° С.) не м^яее, чемъ на полчаса 
для того, чтобы сусло охладело и дошло до 15° С. Когда 
сусло или окружающая вода показываешь 15° С., тогда сусло 
в ь пикнометре доводять до черточки такъ, чтобы черточка и 
лишя глазъ совпадала съ менискомъ (рис. 41). Отбавить 
сусло до черточки можно оттянутой стеклянной трубкой или 
пропускной бумагой. Пикнометръ тщательно обтираютъ сверху 
и внутри горлышка пропускной 
бумагой, чтобы лишняя капля ни
где не сидела, пначс определение 
будетъ неверное. Затемъ иикно- 
метръ закрываемъ пробкой и ста- 
е н м ъ  въ шкафчике съ весами на 
15— 30 минуть, чтобы онъ при- 
нялъ температуру весовъ. Съ по- 
шлшешемъ температуры жидкость 
тоже будеть растворяться и перей
дешь выше мерки, но ея уже не

• надо трогать. После всего этого 
пикнометръ съ сусломъ взвеши- 
ваютъ: на чашку вЬсовь осто
рожно ста пять, никнометръ, а на 
другую чашку, тоже осторожно, 
кладутъ разновеекп до шЪхъ поръ, 
пока чашки весовъ не придушь 
въ равновесие.

Вычитая нзъ получеипаго веса вЬсъ пустого пикнометра 
ц разделнвъ разность на весь воды, вмещаемой пикноме- 
тромъ до мерки при 15° С., получаемъ удельный весь взве
шиваемой жидкости. Весь воды и пикнометра долженъ быть 
извЬстснъ (въ лаборатор!яхъ все пикнометры занумерованы, 
ц записанъ въ особую тетрадь какъ вЬсъ самого пикнометра, 
такъ и весь вмещаемой имъ до мерки воды). Если это за
ранее неизвестно, то устаиавливаютъ точный весь чистаго н 
совершенно сухого пикнометра и вмещаемой имъ до черты 
дистиллированной воды при 15° С.

Положимъ, напр., сусло съ пикнометромъ весить 87,4825 гр. 
Весь пикнометра равняется 33,7714 гр. Значить, чистый 
вЬсъ сусла равенъ (87,4825— 33,7714— ) 53,7111. гр.

Рас. 41. Пикнометръ 
и паиетка.



ВЬсъ чистой дистиллированной воды при 15° С. въ дан- 
номъ пикнометре до мерки равняется 49,9922 гр. Отсюда 
удельный весъ сусла, т. е. отношеше веса сусла къ весу 
воды (принятаго за единицу сравнешя всехъ жидкостей) 
равно (53,7111:49,9922.=) 1,0743.

Солее' упрощенпное и не менее точное определеще 
удельнаго веса достигается при помощи в е с о  въ Мо р а  
В е с т ф а л я  (рис. 42), которые следустъ иметь каждому

виноделу и виногра
дарю. Весы Мора Ве
стфаля состоятъ изъ 
штатива и изъ лежа- 
щаго иа немъ коро
мысла. Вертикальная 
часть штатива состав
ная, что даетъ возмож
ность поднимать и опу
скать коромысло, зак
репляя его на надле
жащей высоте при но- 
мога.и винта Р. Коро
мысло не равноплечее 
и имеетъ точку опоры 
въ Н. Правое его пле
чо разделено на 10 
равныхъ частей при
помощи зарубокъ и
снабжено на конце 
крючкомъ а, къ кото
рому посредствомътон- 
кой платиновой прово
локи привешивается 

стеклянный грузъ IV (иногда внутри этого груза помещаютъ 
термометръ). Левоо плечо—толстое, короткое имеегь про
тивовесу кончаютшея острымъ штифтомъ /Г, стоящш при
равиовесш вапротивъ ненодвижнаго.

Разновесы А, В, С и 2) нредставллютъ изъ себя петле
образный мсталличесгая пластинки четырехъ или трехъ раз
личныхъ велнчинъ и различиаго веса, но'двЬ штуки каждаго 
образца. Паилучплй разновес/ь имЬбА. весъ, равный весу 
дистиллированной воды, налитой йъ'сосудъ 8, вытЬснимой 
нонлавкомъ при 15° С. Среднш разновесъ въ 10  разъ легчо 
|:аиболыцаго; малый въ 10  разъ легче средняго и т. д.
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Рис. 42. ВЪсы Мор& Вестфаля.
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Когда грузъ Ж  привЬшонь къ правому плочу коромысла, 
острхе "М должно находиться на штативе 1. Въ протимршъ 
случае, или вЬсы неверны, или штативъ но установлоиъ 
вер -и;ально, и тогда винтомъ 8  штативъ приводить въ над- 
•лежащее положите.

Ьсли весы привести въ равновесие и грузъ-поплавокъ 
погрузить въ дистиллированную воду при 15° С., то ранно- 
в'БС1о нарушается и можетъ быть возстановлено навЬшива- 
пхемъ на крючекъ одного изъ наиболыпихъ разновесовъ, ко
торый, такимъ образомъ, будетъ указывать удельный весь 
воды, равный е д и н и ц е  (1). Если теперь погрузить' въ 
сусло вытертый насухо поплавокъ (при 15° С), то всдЬд- 
ств!0  того, что поплавокъ потеряетъ въ своемъ весе больше, 
равновесие снова нарушится, несмотря на прицепленный 
къ крючку наибольших разновесъ. Для возстановлешя равно- 
весхя берутъ второй наиболышй разновесъ и, перемещая 
его последовательно отъ перваго до девятаго дЬлешя, оста
навливают при приблизителыхомъ равновесш; затемъ берутъ 
средней величины, а подъ конецъ малой величины разпо- 
весъ и перемещаютъ ихъ въ той же последовательности 
вплоть до равновесия.

Наибольший разновесъ на второмъ деленнх будетъ пока
зывать 0,2; на пятомъ деленш— 0,5 и т. д.

Средних разновесъ даетъ величины въ 10 разъ менышя; 
а малый— величины въ 1 0 0  разъ менышя.

Положимъ, что при равновесш разновесы расположились 
такъ: первый наибольших па крючке, второй наиболышй на 
3 -мъ деленш; средний на четвертомъ деленш, а малый—на 
8-мъ двлених, тогда удельный в Ьсъ сусла будетъ равенъ 1,348.

Нужно следить, чтобы х’рузъ былъ совершенно погру- 
женъ въ жидкость и чтобы онъ но прикасался во дну и 
стенкамъ сосуда. ВЬсы следуетъ предохранять отъ пыли 
стекляниымъ колпакомъ, и, будучи разъ установлены на ди
стиллированной воде при 15° С. и закреплены на одиомъ 
месте неподвижно, больше въ такой установке не нужда
ются при далыхейшихъ определсш’яхъ удельнаго веса. При 
малейшему перемещовхи вЬсовъ установка каждый разъ 
вновь необходима.

Самымъ нростымъ и удобнымъ, но менее точнымъ при
б о р  о м ъ для о п р е д е л е н и я  у д е л ь н а г о в е с а с у с л а  
я в л я е т с я  а р е о м е т р ъ  Э к с л е  (рис. 43).

Дреометръ Эксле представляетъ изъ себя пустую съ 
обе ихъ сторонъ запаянную трубку, цинний конецъ которой 

Бгзллкомльиов вивод«л!к. 5
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имЬогь двавздупя: нижнее— небольшое круглое, въ которое 
налита ртуть/ заставляющаяареометръ (съ греческаго слова 
арео =  жидкость, метръ =  мёра) держаться вертикально; 
выше—продолговато-цилиндрическое вздупе, служащее по- 
плавкомъ. Верхняя часть трубки вытянута въ длинную шейку, 
иногда остаюшуюся цилиндрической, но лучше сплющенную. 
Внутри этой шейки вставлена бумажная шкала. Делешя

шкалы должны быть на такомъ разстоянш, чтобы отсчетъ 
производился легко. Ареометры Эксле существуютъ трехъ 
сортовъ: со шкалою отъ 0  до 100°, применяется, когда же- 
лаютъ проследить брожето до исчезновегая сахара; со шка
лой отъ 80 до 125° применяется для обыкновенныхъ вино
градныхъ суселъ; и со шкалой отъ 120  до 2 20° применяется 
для суселъ изъ вялонаго винограда. Иногда внутри арео
метра помещаютъ еще термометръ (рис. 4 3 ).

На трубке Эксле удельные веса обозначены сокра-. 
щенно: единица, запятая и первый десятичный знакъ, если

Рис. 43. Ареоментры: 1) съ 
термометромъ, 2) безъ 

термометра.

Рис. 44'. Въ цилиндръ съ 
сусломъ осторожно (мед
ленно) опускаютъ арео- 

метръ.



—  07 —

опъ равенъ нулю, выброшены, такъ наиримеръ, вместо 1,073;
I,070; 1,110— на трубке помещены числа 73, 70, 110.

Градусы Эксле: 8,— 63— 125 равняются удЬльнымъ »•!>-
саыъ: 1,008; 1,063; 1,125, т. е. при однозначныхъ показа- 
шяхъ Эксле опущено 1 .0 0 , при двухзпачныхъ— 1,0 ; при 
трехзначныхъ— единица (1). При счете знаковъ дослтыл доли 
градуса во внимание не принимаются,— нанр. ноказашо Эксле
II.2  равняете# .удельному весу 1,0115. Температура, при не
которой ареометръ даетъ верныя показ&шя, всегда должна 
быть указана на самомъ ареометре.

Если температура изелёдуемаго сусла другая, то пока
зания ареометра надо исправить, о чемъ скажешь ниже.

Профильтрованное, совершенно чистое сусло наливается 
медленно и осторожно въ чистый сухой стеклянный ни- 
линдръ (рис. 44). Струю сусла, во избЬжаше образованы 
иены, которая мешала бы отсчету, слЬдуетъ пускать по 
стенке цилиндра. Ареометръ и цилиндръ (сосудъ, въ который 
наливаютъ сусло) должны быть насухо вытерты полотня- 
нымъ полотенцемъ.

Цилиндръ ставятъ на горизонтальную плоскость, и осто
рожно онускаютъ въ сусло чистый, вытертый досуха арео
метръ очень медленно и постепенно, придерживая его за 
верхшй конецъ трубки.

Если случится такъ, что, но неосторожности производя- 
щаго опытъ, ареометръ нырнетъ въ жидкость ниже того д е 
ления, па которомъ онъ впоследствии долженъ остановиться, 
то его надо вынуть изъ жидкости, обмыть тщательно, осто
рожно подходя къ тому дёлешю, до ъотораго ареометръ 
раньше погружался.

Если къ шейке ареометра пристали пузырьки воздуха, 
то отъ этого онъ делается удЬльно легче и даетъ пока
зания выше. Поэтому, въ такихъ случаяхъ, ареометръ слЪ- 
дустъ вынуть и, вытеревъ, опустить вновь. Пи въ какомъ 
случае ареометръ не долженъ прикасаться къ стенкамъ цнг 
линдра, для чего цилиндръ долженъ быть достаточно широкимъ.

При отсчитыванш делешя, до котораго погружается арео
метръ, глазъ долженъ лежать на уровне жидкости, какъ по* 
казываетъ рис. 45.

У стЬнокъ ареометра и цилиндра поднимается жидкость, 
но .на это не падо обращать внимашя. Такъ какъ удельны?! 
весъ сусла сильно меняется, въ зависимости отъ темпера
туры, то при каждомъ изеледоваши надо доводить сусло до 
той температуры, для которой приснособленъ (ароометръ)
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ареометръ (обыкновенно при 15° рФ,же 17°С.) или одно
временно съ опред'Ьдешемъ удельнаго веса изменять тем
пературу сусла и затемъ слёдустъ внести поправку темпе
ратуры на ареометр^ Эксле. На каждый градусъ темпера
туры выше 15° С прибавляютъ къ показание граду- 
совъ Эксле 4 - 0 ,2° Эксле и наобороть на каждый гридусъ 
температуры ниже 15° С. производится вычетъ 0 ,2 ° Эксле.

При измерены температуры термометромъ Реомюра 
(вместо Цельмя) поправку вносятъ вместо 0 ,2 ° — 0  25° Эксле. 
I [редположимъ, что сусло при 18° С показало 62° Эксле. 
Отсюда: 18— 15 =  3; 3 X  0 ,2  =  0,6; 0,6° Эксле прибавимъ 

къ 62° Эксле, получимъ 62,6° Эксле. 
Или, сусло при 1 1° С показало 75° 
Эксле. Вычисляя 15 —  11 =  4; 
4 X  0 ,2  =  0 ,8 . 75°— 0 8= 74 ,2 ° Эксле.

Въ продаже часто встречаются 
ареометры совершенно неверные, по
этому надо или покупать ареометры у 
известныхъ фирмъ, или ихъ проверять. 

Некоторый фирмы, напр, Т-во Харь- 
ковщенко (Ростовъ н/Д.) прилагаю гь 
специальный таблицы съ высчитаннымъ 
заранее содержашемъ сахара для 
каждаго градуса Эксле. При помощи 
этой таблицы, зная градусы Эксле, 
легко найти содержание сахара въ су
сле. Изъ приведенной ниже таблицы 
можно судить объ удобстве пользо
вания прилагаемыми къ ареометру таб
лицами (Т-во Харьковщенко).

Зная удельный весъ сусла, молено 
определить количество сахара въ немъ.

Показание градусовъ Эксле, деленное на 4, минусъ 2 
изъ частиаго, равно содержание сахара въ граммахъ на 
100 куб. сант. сусла. Папр, показаше градусовъ Эксле 
48. следовательно, содержание сахара равно (48 :4  = )  
12 —  2 =  10.

Немцы высчитываютъ 3 (общая цифра экстракта), а у 
пасъ на Кавказе и въ Беесарабш— 2. Въ северныхъ раю- 
иахъ виноградарства следуетъ вычитать вместо 2 -хъ— три, 
какъ это делаютъ въ Германш. Градусы Эксле иоказываюгь 
112 , гогда количество сахара въ сусле будетъ (1 1 2 :4 ) —  2 
(или 3) =  26% (или 25%).

Рис. 45. Менискъ. Точ
ки, проведеныыя отъ 
глазъ, показываютъ 
л н н 1 Ю  мениска, до ко- 
тораго надо отсчиты
вать градусы Эксле.
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УдЪльный 
в-Ьсъ сусла 

по Эксле.

Процентное 
содержаше 
сахара въ 
суслЪ (%)

Уд'Ьльпый 
вЬсъ сусла 
по Эксло.

Процентное 
содоржап1о 
сахара иь 
сусл-Ь (°/0)

1.052 10.7 1.092 18.5
1.054 11.1 1.094 18.8
1.056 11.5 1.096 19.0
1.058 12.0 1.098 10.3
1.060’ 12.4 1.100 19.7
1.062 12.8 1.102 20.1
1.064 13.3 1.104 20.5
1.066 13.7 1.106 21.0
1.063 14.1 1.108 21.4
1.070 14.4 1.110 21.8
1.072 14.8 1.112 22.2
1.074 15.2 1.114 22.6
1.076 15.6 1.116 23.0
1.078 15.9 1.118 23.5
1.080 16.3 1.120 24.1
1.082 16.7 1.122 24.6
1.084 17.1 1.124 25.2
1.085 17.4 1.126 25.8
1.088 17.8 1.128 26.2
1.090 18.2 1.130 26.6

Определение количества сахара по удельному весу являет
ся только _ приблизительнымъ, но для определения вре
мени сбора винограда этого достаточно. БолЬе точное опре
деление сахара въ вн п е , гд е  количество ею  незначительно 
и всякое разбавлеше излишне, достигается по методу Фел- 
линга; но для насъ, им1>ющихъ дело съ суслами и соками 
съ большимъ содердаашемъ сахара, более точнумъ, весьма 
простымъ и скорымъ сиособомъ сл^дуохъ признать опреде
лен]  ̂ сахара по методу Бернара.
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Для определешя по этому способу необходимы сд'Ьдуюгщс 
реактивы.

Р а с т в о р ъ м е д п а г о  к у п о р о с а .  Порекристаллйзовы- 
паютъ три раза химически чистый нудный купоросъ и полу
ченные кристаллы просушиваютъ между пронускной бумагой 
въ течете 24 часовъ. ЗатЬмъ отвЬшиваютъ па точныхъ в-Ь- 
сахъ 69,3 &г. (точнее 69,278 гр.) приготовленнаго такимъ 
образомъ мёднаго купороса и всыпаютъ его въ полулитровую 
колбу (500 куб. с.), куда при. помощи промывалки (рис. 46) 
тщательно смываютъ дистиллированной водой приставите къ 
сгЬнкамъ мелше кристаллики—растворяютъ всю смесь и 
доводятъ дистиллированной водой колбу до метки.

Щ е л о ч н о й  р а с т в о р ъ  с е г н е т о в о й с о л и .  346 гр. 
кристаллической сегнетовой соли растворяютъ въ 300 кубич. 
сантиметр, дистиллированной воды и прибавляютъ туда 1 0 0  гр. 
•Ьдкаго калхя; по охлаждены полулитровую колбу (500 куб. 
сайт.) дополияютъ до мерки водой. Оба эти раствора сохра
няются ,въ темномъ месте, отдельно каждый, въ плотно за
купоренной склянке синяго стекла.

Р а с т в о р ъ  т и а н и с т а г о  кал1я.  100 граммовъ хими
чески чистаго щанистаго кал1я растворяютъ въ литре дистил
лированной воды и сохрапяють въ плотно закупоренной 
склянке, такъ какъ отъ действ1я углекислоты воздуха рас
творъ этотъ легко изменяется, превращаясь въ углекал1еную 
соль и свободную синильную кислоту.

Самый способъ опродёлешя ведется следующимъ обра
зомъ: въ фарфоровую чашку емкостью до 250 куб. сайт, 
тщательно отмёриваюгь помощью пипетки по 25 сант. рас
твора синяго меднаго купороса и щелочнаго раствора сег
нетовой солв; такимъ образомъ, у насъ получается 50 куб. 
сантиметровъ реактива, который представляешь изъ себя щс- 
лочный растворъ меди, способный подъ вл1яшемъинвертиро- 
ваннаго сахара переходить въ закисное соединение, уступая 
глюкозамъ свой кислородъ; при этомъ глюкозы, окисляясь 
па счетъ кислорода окиси меди, переходятъ" въ кислоты, ко- 
аорыя соединяются со щелочами; далее, щелочи, находя- 
пцяся въ растворе, должны разрушить сишй медный купо- 
росъ и сделать окись меди, какъ более слабое осиоваше, 
свободной; но. для хода реакцш необходимо, чтобы окись 
меди находилась въ растворе; вотъ почему нельзя взять 
псякую соль меди, но именно только такую, которая могла 
бы оставаться въ растворе и въ нрисутствш щелочей но 
осаждалась; такой является двойная соль мЬди и щелочи
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винной кислоты, которая образуется, благодаря нрисутстп1к> 
согнстовой соли (двойной винно-каменно-кислой соли калы и 
натр!я САИ ,К N<1 0вНН20). Къ этому раствору, предвари
тельно вскипяченному, нрибавляютъ опродЬлонноо количе
ство испытуемаго винограднаго сока, заботясь при этомъ о 
томъ, чтобы сахаръ, заключающейся въ нсмъ. возстанопилъ 
не всю мЬдь реактива. Достигнуть этого легко, такъ какъ 
эмпирическимъ путемъ найдено, что 50 сапт. вышеонисаннаго 
реактива возстановллютея 0,5 грамма сахара. Следовательно, 
условия реакцш будутъ выполнены, если взять напримеръ, 
30 куб. сантиметровъ винограднаго сока, разбавленнаго до 
того, что въ этихъ 80 сантим, заключалось не болЪе 0,5 грам
ма сахару,— напримеръ 0,4 грамма.

Кипёше жидкости после прибавлешя 
туда испытуемаго сахар наго раствора про
должается около минуты, въ течеше которой 
закись м1зди въ виде краспаго порошка 
быстро осаждается на дно фарфоровой чашки, 
а прозрачная жидкость, сохраняющая еще 
синеватую окраску, вследств!в остатка невоз- 
становленной меди, профильтровывается че
резъ двойной фильтръ. Изъ полученнаго 
фильтрата помощью пипетки отмериваютъ 
1 /„ нервоначальнаго объема всей смёси, т. е. 
въ данномъ случай 70 куб. сант. фильтрата, 
который и титруютъ растворомъ синороди- 
стаго кал)я, выпуская носледнШ изъ бюретки 
небольшими порщями. Подъ конецъ реакцш 
растворъ .обезцвечивается и моментъ опре- Рнс- 4б- Промы- 
д-];лешя наступаете тогда, когда оте одной валка, 
капли синеродистаго кал1я вся жидкость становится совер
шенно безцветной и прозрачной, какъ дистиллированная 
вода.

Такъ какъ щелочной растворъ м'Ьди и синеродистаго 
кал1я приготовлены въ такихъ отношешяхъ, что титруютъ 
другъ друга въ равныхъ объемахъ, то расчете определения 
очень простъ.

Предноложимъ, что для 70 сант. фильтрата ( 7/8 нерво- 
начальнаго объема смеси) пошло 14 куб. сант. раствора си- 
неродистаго калзя, следовательно, на всю смесь должно пойти 
148/, =  16 куб. сант., которые титровали 16 куб. сант. ще- 
лочнаго раствора меди, изъ разности (50 сант. —  16 с. =  34 с. 
получаемъ, что сахаръ. заключавшиеся въ 30 сант. нашего



ненытуемаго раствора возстановплъ ыЬдь въ 34 куб. сант. 
реактива. Памъ же нзъ предыдущаго известно, что 50 куб. 
сайт, щелочнаго раствора м1.д,и возстановляются 0,5 грамма 
сахара винограднаго сока, следовательно, на возстановлеше 
меди въ 34 куб. сант. реактива пойдетъ 0,34 грамма сахару 
(по проилрщи 50 с . : 0,5 =  34 с. :х). Имея эту цшйру п зная, 
во сколько рать мы разбавили наше сусло, взятое для ана
лиза, легко вычислить процентное содержание сахару въ соке 
нашего винограда. Сделавъ соответствующей расчетъ для 
сусла, разбавленнаго иапр., въ 10  разъ, находимъ, что въ 
немъ заключается 11,33% сахару для тЬхъ, кто почему-либо 
не-захочешь определять по способу Бернара, изъ опасности 
держать у себя .ядовитый щанпстый калш или за отсут- 
ствтемъ его въ ближайшихъ аптекахъ, я изложу с п о с о б ъ 
о п р е д е л е н  1 я Ф е л л и п г а  при п о м о щ и  Ф е л л и н г о -  
в о н  ж п д д о с т и .  Феллингова жидкость представляешь изъ 
себя смЬсь равныхъ объемовъ двухъ жидкостей, изъ кото- 
рыхъ одна содержишь медный купоросъ, другая сегнетовую 
соль и -ед ю й  натръ.

Растворъ меднаго купороса получается, какъ упомянуто 
выше, расгворешемъ 69,278 грамма химически чистаго мёд- 
раго купороса въ одномъ литре дистиллированной воды. 
Растворъ сегнетовой соли приготовляется растворешемъ вт. 
дистиллированной воде— съ одной стороны 346 грам. этой 
соли; съ другой стороны— 103,2 грам. едкаго натра. Полу
ченные растворы смЬшиваютъ й доводятъ дистиллированной 
водой до литра (1000 куб. сант.). После смЬшемя (еще до 
наполнешя литра) смесь этихъ жидкостей фильтруютъ че- 
резъ'азбестовый фильтръ, а нотомъ доводятъ до литра. Оба 
раствора: 1) меднаго купороса и 2 ) сегнетовой соли съ ще
лочью сохраняютъ въ отдельности. Смешивают!» обе жнд- 

, кости (1  и 2 ) поредъ началомъ определешя количества сахара.
Если смещать равные объемы 1-го и 2-го растворовъ 

меднаго купороса н щелочного раствора ссйгнотовой солн, 
то получится тсмносиняя прозрачная жидкость, которая на
зывается Феллииговой жидкостью. Феллингова жидкость нред- 
ставляетъ резкую грань съ жидкостями, содержащими „вино
градный сахаръ" (глюкозу, фруктозу и инвертированный са
харъ), при кинячеши выделяя изъ нихъ кнрпично-красный 
осадокъ—  закись меди; синяя жидкость постепенно обез- 
цвечивается. Чемъ больше сахару въ сусле, темъ меньшо 
количество сусла нужно для обезцвечивашя одного и того 
же количества Феллинговой жидкости. Такъ какъ сусло
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всегдаокрашоно, то неооходимо ого предварительно обо.щп ||- 
ччвать, чтобы его окраска но м'Ьшала наблюден!»). Оююда 
все наше определено распадается па диЬчисш: 1) п о д г о 
т о в к а  с у с л а  и 2 ) п р о и з в о д с т в о  с а м а г о  о п р е д е 
ления.

П о д г о т о в к а  с у с л а .  13ь чашку или стаканъ отмЬри- 
гаютъ пипеткой 10 куб. сант. сусла и нейтрализируютъ Ьд- 
кнмъ натромъ (такъ, чтобы жидкость не окрашивала ии си
ней, ни красной лакмусовой бумаги). Затемъ, для освЬтле- 
ШЯ прибавляютъ около половины чайной ложки, смотря по 
окраске вина (для слабо окрашенныхъ меньше, для сильно, 
окрашенныхъ— больше), такъ называемаго жнвотнаго угля, 
сусло поремЬшиваютъ стеклянной палочкой и счавятъ на ки

пящую водяную баню, рис. 47. Водяной баней называется со- 
судъ съ кипяш^й водой. Ее можно и самому сделать, взпвъ 
обыкновенную кастрюлю и накрывъ ее металлической пла
стинкой съ круглымъ отверспемъ, чтобы удобно было по
ставить чашку или стаканъ. Отъ времени до времени сусло 
съ углемъ размешпваютъ и, когда въ стакане останется 7» 
или */з первоначальнаго объема жидкости,— ее снимаютъ съ 
бсма п приступают къ фильтрованно ея.

Фильтруютъ черезъ пропускную бумагу въ стеклянной 
воронке. Жидкость фильтруютъ въ измерительную колбу ем 
костыо въ 2 0 0  куб. сантиметровъ.

Жидкость въ воронку спускаютъ по стеклянной палочке 
тщательно следя за темъ, чтобы- пп одна капля жидкости, 
но пропадала и чтобы жидкость не доходила до краевъ бу
маги. Когда слитая жидкость профильтруется въ колбу, то 
въ стаканъ (чашку) наливаютъ небольшое количество горя
чей дистиллированной воды, стенки хорошо споласкиваютъ> 
эт)й водой и сливаютъ на тотъ же фильтръ.. Онеращю эту» 
повторяютъ до техъ поръ, пока жидкость въ колбе не нач
нет!. породить къ мерке на ея шейке.

Вынувъ воронку съ фильтромъ, даютъ жидкости въ колбе» 
охладиться и прибавляютъ въ колбу столько дистиллирован-» 
ной воды, чтобы уровень жидкости пришелся какъ раз'к 
црогивъ метки, после чего колбу закупориваютъ пробкой и. 
тщательно взбалтываютъ. Жидкость должна быть безцве^ 
ной и л и  чуть-чуть окрашенной; въ протнвномъ случае При
дется снова проделать эту мани нуля ц'ио, взявъ большее ко
личество животнаго угля.

Более точное определеше получается, когда сусло освет- 
ляютъ при помощи свинцоваго уксуса; въ жнвотиомъ углЬ
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вместе съ красящими веществами остаотея, хотя и ничтож-

Для того, чтобы знать, насколько 
разбавлено сусло, нужно всякую при 
бавку считать; напр., им'Ьемъ 100 куб. 
сант. сусла, прибавили 5 куб. сант. 
свинцоваго уксуса, получимъ разба- 
влеше;

(100 +  5 ) : 100 =  1,05.

П р о и з в о д с т в о  о п р е д е л е 
н а  к о л и ч е с т в а  с а х а р а  въ 
с у с л е .  Пипеткой отмЬриваютъ въ 
небольшую колбу 10 куб. сант. Фел- 
линговой жидкости. Предъ употребле-

Рис 47 Водяная баня н'емъ оба Угазашшхъ выше раствора:
• Водяная бавя- 1) меднаго купороса и 2 ) щелочной

растворъ сегнетовой соли смешиваютъ въ точно равныхъ
количествахъ, отмеривая ихъ при помощи пппетокъ и при
бавляя голубой растворъ меднаго ку
пороса къ безцветному раствору ссг- 
нстовой соли, а не наоборотъ.

Обезцвечснное сусло помещаютъ 
въ бюретку. Колбочку (стаканъ или 
пробирку) съ 10 куб. сайт. Фоллинго- 
вой жидкости нагрЬваютъ. до кипешя 
и осторожно малыми иорщями п].илп- 
ваютъ въ нес жидкость (сусло) изъ 
бюретки (рис. 48).

П осле каждой прибавка жидкость въ 
колбочке или пробирке нагр'Ьвають до 
вскипашя, осторожно водя но пламени, 
иначе жидкость сразу вскипаетъ и вы
брасывается вонъ изъ пробирки. Когда 
жидкость закипитъ, колбочку снимаютъ 
съ огня и даютъ осесть образовавше
муся красному осадку. Затемъ наблю- 
даютъ цветъ жидкости, стоящей надъ 
осадкомъ, держа колбочку противъ 
глазъ у окна, или, повернувшись спи
ной къ окну, держать колбочку на
уровне глазъ, а за нею белую бумагу, колнчества сахарГпо 
чтобы ясно заметить оттенокъ цвета Феллингу.

иая, часть сахару.
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жидкости, стоящей надъ асадкомъ. Пока онъ тоымосимШ,— 
сахарный растворъ (бывшее сусло) изъ бюретки нрилиияють 
но */» куб. сант.;' когда онъ станегь голубымъ,—жидкость 
цршшваюгь • по 2 — 3 капли; а когда цийтъ перейден, въ 
зеленоватый,— то по одной каплЪ, и заканчивают!, прили
вайте, когда въ колб-Ь осадокъ будетъ кирпично-краснаго 
цв-Ьта, а стоящая надъ нимъ жидкость— жолтоватаго двЬта, 
безъ зеленаго отт’Ънка.

Если же эта жидкость будетъ ярко-желтой, то обсзцвЬ- 
ченнаго раствора сахару (сусла) было прибавлено много, и 
тогда анализъ сл'Ьдуетъ повторить сначала. Чтобы вычислить 
количество сахара, надо только помнить, что каждые 10  куб. 
сантим. Феллинговой жидкости соотв'Ьтствуютъ 0,05 грамма 
сахара, содержащаяся въ суслЪ (1  куб. сант. раствора 
м-Ьднаго купороса соОсв'Ьтствуеть 0,01 куб. сант. сахара 
или 5 куб. сант. соотвЪтсвуютъ 0,05 куб. сант. сахара).

Предположимъ, что при титрованш израсходовано 
10 куб. сант. Феллинговой жидкости, 6,08 куб. сант. 
сусла, это значить, что въ 6 ,8  куб. сант. сусла сахару
содержится 0,05 грамма, въ одномъ куб. сант. • а въ

днтр'Ь (т. е. въ 1.000 куб. сантим.) ■- ’056| '°^ -=  7,35 грамма.
Если сусло было разбавлено, то найденное число нужно 

увеличить во столько разъ, во сколько разъ оно было раз
бавлено. Разбавлеше сусла производясь на основаши пока
зания Эксле; такъ, напримеръ, если Эксле показываетъ 80°, то

80приблизительное содержаше сахара будетъ —4— 3(или2) =
- 1 7  грамм, на 100 куб. сайт, и, стало быть, для получешя 
приблизительно 1 %  раствора (изел Ъдуемая жидкость не должна 
содержать бол-Ье 1 грамма сахару въ 100  куб. сант., иначе 
опред'Ьлен1е будетъ не точно) —  такое сусло необходимо 
разбавить въ 17 разъ, а такъ какъ бол'Ье сильное разба
вление не вредить, то найденный коэффищенть округлимъ 
до 2 0 .

Для разбавлешя въ 20 разъ отмериваюсь пинеткой— 
1 0  куб. сант. сусла въ 2 0 0  куб. сантим, колбу и доводягь 
достиллировапной водой до мЬтки, хорошо разбалтывая 
см’Ьсь.

Примерь. Дано сусло: градусы Эксле показываютъ со-
86держаше сахара — 4--------3 (или 2) — 18.
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Разбавляемъ въ 20 разъ (10-)-190). На возстановлешо 
10 куб. сант. Фоллинговой жидкости пошло 5,4 разба- 
влсннаго сусла. Отсюда 100 куб. сапт. разбавленнаго5
сусла содержать: — =  0,926 грам. сахару, а 100 куб.
сант. цельнаго сусла— 0,926 X  2 0 = 1 8 ,5 2  грамма.

Опредгьленге кислотности сусла. Кань я говорилъ 
выше, въ сусле содержится много разныхъ кислотъ, но намъ 
петь надобности определять каждую изъ этихъ кислотъ въ 
отдельности. Намъ необходимо только следить за измене- 
шями общей кислотности (такъ назыв. суммы кислыхъ ве
ществъ въ сусле и вииё). Кроме содержания количества 
сахара, степень зрелости винограда определяется общимъ 
содержашемъ кислотъ въ винограде (въ сусле). Такъ что 
количество сахара и общее количество кислотъ въ сусле 
являются критер1емъ зрелости винограда.

Какъ мы знаемъ, кислоты изкгЬняютъ ц в етъ  лакмусовой 
бумаги въ красный. Если поэтому на синюю или фюлетовую 
бумажку поместить каплю винограднаго сусла, то на бумаге 
тотчасъ же появится пятно, окрашенное въ резкш красный 
цветъ. По если къ суслу постепенно прибавлять, малыми 
порщями и хорошо размешивая, растворъ едкаго натра 
пли едкаго кали, то можно заметить, что красное пятно на 
бумаге становится сначала менее яркимъ, затемъ все более 
тускнеетъ,‘ и, наконецъ, настунаетъ такой моментъ, когда на 
синей лакмусовой бумаге не наблюдается ни малейшаго из- 
менен1я окраски отъ деРеттая капли сусла, смешаниаго съ 
растворомъ щелочи. Объясняется это темъ, что кислота, 
действуя на щелочь, образует!, съ нею новое вещество, 
не способное изменять цвёта лакмусовой краски.

Прп прибавлеши раствора едкаго натра или едкаго кали 
къ суслу кислоты сусла Превращаются въ соли,— и попятно, 
что по количеству израсходованной щелочи можно судить 
объ общемъ количестве содержащихся въ сусле ки
слотъ, но зная количества каждой кислоты въ отдель
ности.

Для того, чтобы мы могли следить за изменошями коли
чества кислотъ въ сусле, необходимо соблюдать два обстоя
тельства: 1) для каждаго опыта отмеривать одно и то же 
количество сусла, 2) для прибавлешя къ отмеренному коли
честву сусла всегда брать растворъ щелочи одной и той же 
крепости и уметь измёрять количество щелочи, прибавляемой 
къ одному и тому же объему сусла. Для отмернвашя сусла



и для изм'6 рен1я объема прибавляемой къ ному щелочи 
удобно пользоваться такъ называемой бюреткой (рнс. 40).

Б ю р е т к а ,  въ которую на- 
ливаютъ растворъ щелочи, пред
ставляете цилиндрическую труб
ку, разделенную на кубичесюе 
сантиметры и на доли кубич. 
сантиметра.

Въ нижней части бюретка сна
бжена краномъ или зажимомъ и 
оканчивается узкимъ отверсп’емъ.
Лучше, когда вместо крана или 
зажима нижнШ конецъ бюретки 
вставленъ въ резиновую трубку, 
въ которую вложено -массивное 
цилиндрическое стекло. При сжи- 
маши, тамъ, где вложено стекло, 
резина расширяется, и жидкость 
вытекаете. Большее или меньшее 
сжимаше резиновой трубки даете 
больше иди меньше капель по-» 
степенно, а не сразу, какъ это 
бываете при зажиме (рис. 50).

Бюретку укрепляюте въ вер-
тикальномъ положеши на штативе _  .п „ .___ _ Рис. 49. Оппед-Ьлеше кислот-
и наполни юте ее растворомъ ще- цоети сусла титровашемъ. 
лочи. При нанолненш удобно
помещать въ верхнюю часть бюретки небольшую стеклянную 
воронку. Наполнивъ бюретку, надо убедиться, что въ про

странстве подъ краномъ не осталось 
воздуха; для этого, подставивъ подъ 
бюретку какойнибудь сосудъ, откры
ваюсь кранъ: жидкость, быстро выте
кая, уносите съ собой пузырьки воздуха. 
Самая верхняя черта на бюретке от

мечена цифрой 0 .
До этой черты и наполняютъ бюретку, устанавливая во

гнутый уровень жидкости такъ, чтобы онъ касался черты. 
Для нашихъ целей наиболее удобной будетъ бюретка въ 
25 куб. сант. по возможности малаго диаметра, чтобы раз- 
стояшя между делениями были побольше.

Сусло, отмеренное въ стаканчикъ А или колбочку, сль- 
дуотъ нагреть до начала кипешя. Для такого нагрёвашл
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удобно иметь маленькую спиртовую-лампочку съ трепожни- 
коыъ (рис. 51).

На треножникъ кладутъ кусокъ густой медной сетки, а 
на шзс ставятъ стаканчикъ или колбочку. Въ крайнсмъ 
случай, можно обойтись и безъ нагр-Ьвашя.

Растворъ щелочи, обыкновенно едкаго натра, который 
применяется для опред'Ьлешя кислотности сусла, долженъ 
иметь совершенно определенную крепость. Самому готовить 
и сохранять этотъ растворъ довольно затруднительно и по
тому лучше его покупать въ готовомъ виде. Растноръ, ко

торый въ св'кжемъ состоянии содержать 
въ литре 40 грам. едкаго натра, назы
вается н о р м а л ь н ы м ъ .  При пзеле- 
доваши сусла очень удобенъ нормаль
ный растворъ, разбавлеипый въ 3 раза 
Его называютъ */з нормальнымъ и онъ 
содержишь на литръ 13,33 едкаго натра. 
Онъ удобенъ потому, что израсходо-

Рис 51 Т.еножникъ ванн0° числ0 кубич.сантиметровъ этого 
СЪ с п и р т о в о ^ И д а м п о ^  раствора для насыщенш кпелошь въ 

кой. 25 куб. сант. сусла прямо указываешь
такъ называемую к и с л о т н о с т ь  

сусла, а подъ кислотностью сусла условились разуметь то число 
граммовъ виннокаменной кислоты въ литре сусла, которое 
тамъ содержалось бы, если бы все кислыя составныя части 
сусла были заменены соответствующимъ количествомъ вин
нокаменной кислоты. Самое определено кислотности произ
водят!» такъ.

Наполнивъ бюретку до пулевого делешл ‘ /з-нормаль- 
цымъ растворомъ едкаго натра, помещаютъ подъ нее ста- 
капчикъ А или колбочку съ 25 куб. сант. сусла, предвари
тельно нагретаго, и, прюткрывая краиъ, вынускаютъ рас
творъ въ сусло* после каждой прибавки жидкость въ стакан
чике хорошо перемЬшиваютъ осторожнымъ взбалтывашемъ, 
размешивая ее стеклянной палочкой. Когда сусло начнешь 
темнеть, растворъ едкаго натра, прибавляютъ осторожнее, 
меньшими порщямп и после каждой прибавки, размешавъ 
жидкость, стеклянной палочкой переносишь капельку ея на 
листокъ синей лакмусовой бумаги: вначале капля будешь 
давать яркое красное пятно, затемъ, по ыъре прибавлешя 
щелочи, окраска пятна будетъ все более и более тусклой 
н, наконецъ, только розоватой. Когда это достигнуто, щелочь 
прибавляютъ ешо остопожпее. отдельными каплями, каждый
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разъ пробуя каплю жидкости изъ стаканчика на бумлжкЬ. 
Когда и розовое иятио исчезнете и на бумажкЬ получится 
такоо же мокрое пятно, какъ и отъ чистой поды, тн т / ю -  
в а н 1 С закончено. Тогда смотрятъ, до какого д||л<м|1я пони
зился уровень жидкости въ бюреткЬ: число, соотиЬтггпукпцч> 
этому дЬдеш'ю, даетъ искомую кислотность сусла. Если, на- 
прим1}ръ, пришлось выпустить и 1ъ бюретки 67 куб. сайт., 
то въ литрЬ сусла содержится 67 грам. кислотъ.

Полученный результате ссегдА надо пров ерить, повторяя 
опыте до гЬхъ поръ, пока не будутъ получаться одинаковые 
результаты. При титроваши нужно следить, чтобы капли 
щелочи падали прямо въ жидкость, не задавая стеклянной 
палочки. Палочку жо посл'Ь взятая пробъ необходимо ставить 
обратно въ стаканчикъ, отнюдь не кладя на столъ.

Рис. 52. Ящикъ съ приборами для ощ едЬлешя сахаристости 
н кислотности сусла и приборъ Дюжардена.

Нужно помнить, что всю посуду, употребляемую для 
опредЬлешя, надо держать въ беаукорпзпенной чистогЬ, посл Ь 
опредЬлешя ся1;дуетъ вымыть, вычистить, ополоснуть неболь- 
щимъ количествомъ кр-Ьпкаго спирта и вытереть насухо. 
Склянки съ растворами щелочей и кислоте нельзя оста
влять безъ нужды открытыми, во изб'Ьжаше испарешя жид
кости, и чтобы въ растворъ по попадали постороншя веще
ства.

Для болЪе быстраго, но зато мепГ.е точнаго опредгЬлеш']1 
кислотности можио рекомендовать а ц н д о м о т  р и ч с с к у ю
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т р у б к у  Д ю ж а р д е н а  (можнодостать у т-ва М. В. Харь- 
ковщенко, Ростовъ н/Д.)

Въ трубочку В наливаюгь сусло до черты А (налитое 
вмшо черты отбирають пипеткой), прибавляютъ при пеокра- 
шепномъ, заранее обезцв'Ьченномъ сусле, капли 2 раствора 
фенолъ-фталеина и затемъ малыми порщями растворъ щелочи, 
имеющейся при прибор*; хорошо взбалтываютъ содержимое 
трубки после каждой прибавки щелочи до тЬхъ поръ, пока 
не появится розовая окраска въ обезцв'Ьченномъ заранее 
сусле. Если же сусло не обезцвечено, товъ беломъ должпа. 
появиться розовая окраска, а въ красномъ— цветъ сусла 
долженъ перейти въ зеленоватый.

Когда это достигнуто,— трубку держать за всрхшй ко
нецъ вертикально и смотрятъ, до какого делешя доходить 
уровень жидкости. Число, соответствующее деленио, дастъ 
кислотность сусла.

Очень удобенъ наборъ приборовъ, такъ называемый 
к о м п л е к т ъ  Б а р б е р о н а  и Ш а н ж а н а  д л я  о п р е д е 
лен!  я с т е п е н и з р е л о с т и  в и н о г р а д а  (рис. 52). Онъ 
состоять изъ ящика, въ которомъ уложены все необходимые 
приборы идя определешя сахаристости и кислотности сусла 
(арсометръ, термометръ и сосуды, нужные при определенш 
сахаристости и кислотности). Къ каждому комплекту 
прилагается брошюра съ обстоятельнымъ наставлешемъ.



Часть вторая.

Техника безалкагольнаго винод,Ъл1Я.

Частное безалкогольное винод,Ьл1е
1. Машины, приборы и принадлежности для безалкоголь

наго винодЬл1Я. а) Приборы для мойки плодовъ и ягодъ. 
Прежде, чёмъ приступить къ выделке сока, необходимо 
загрязненные н сомнительные въ отношенш чистоты нлоды 
и ягоды подвергнуть промывке. Промывать можно въ боль- 
шнхъ нлоскихъ чанахъ или корытахъ, въ которыхъ меняютъ 
воду до тЬхъ поръ, пока вода осветлится и, следовательно, 
плоды станутъ чистыми. Ягоды же можно промывать въ кор- 
зивкахъ, которыя онускаются въ бодыше чаны или прямо въ 
реку съ. чистой водой, и движешемъ вверхъ и вннзъ промы- 
ваютъ ягоды.

Такимъ образомъ удается совершенно очистить плоды 
п ягоды отъ насевшей на нихъ пыли и грязи.

Вышеописаннымъ путемъ можно подвергать промываю ю 
плоды и ягоды въ небольшихъ количествахъ. Прн завод- 
скомъ и фабричномъ способахь приготовления безалкоголь
ныхъ винъ рекомендуется пользоваться нижеупомянутыми 
приборами для мойки. Наиболее дешевой и простой является 
мойка Герцога (рис. 53). Она состоишь изъ вращающагося

Бтлкогодьвое вниодъ.ии. С
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барабана в и оирокидывающагося корыта с, въ которой на
ливается вода. Плоды засыпаются въ пр1емникъ а.

Рис. 53. Мойка Герцога,

Барабанъ вращаютъ за ручку сл-Ьва направо до гЬхъ 
поръ, пока засыпанные плоды не будутъ чисты; тогда бара
банъ вращаютъ въ лйвую сторону, п, послЬ н-Ьсколышхъ

Рис. 54. Мойка фабр.:.-:и Каргасъ-Гаммера.

оборотовъ, плоды удаляются въ подставленную корзину 
черезъ рукавъ й. П])и паклоксяш корыта грязная вода вы
ливается изъ него.
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ПаиболЬо нронзноднтольна 
мойка фабрики Каргосъ-Гпммора 
(рнс. 54), которая работаем. ири- 
водомъ.

Для безпрорышгоИ достатки 
матер1ала къ мойкЬ устанавли
вается олсвагоръ.

Для твордокомыхъ ягодъ (смо
родина, крыжовыикъ II п р .)  ХО- 
рошъ аппаратъ Финка (рис. 55). 
Аппаратъ иередъ работой соеди
няется съ водопроводоыъ при 
помощи насоса и работаешь при 
давлещи 3-хъ и болЪе атмосферъ. 
Аппаратъ имеешь приспособлешо 
для удалетя твердыхъ осЬдающихъ 
на дно и легкихъ всплывающихъ 
па поверхность частидъ сора.

в )' Еосточковыбиватели. Для 
того, чтобы легко отжать плоды 
и ягоды и получить больший 
выходъ сока, первые подвергаются 
размельчешю; въ домашпомъ хо
зяйстве плоды размельчаюшь съ 

помощью столбиковъ съ ручка
ми, напоминающихъ трамбовки, 
или деревянными молотками; а 
ягоды, а также вишни, черешни 
и сливы размельчаются руками, 
при чемъ пхъ растпраютъ въ 
корытах!, или чанахъ.

Въ мслкозаводскомъ и фаб
ричномъ способахъ получения 
соковъ не приходится такъ 
поступать, а следуешь прибег
нуть къ помощи особыхъ дро- 
билокъ.

Однако, следуетъ заметить, 
что при дроблеши косточко- 
иыхъ (вишенъ и черешепъ) 
косточки разбиваются и придаютъ вкусъ синильной кислоты 
пли миндальнаго масла. Чтобы этого не было, особыми маши
нами выбпваютъ косточки изъ вишепъ и черешепъ. Недорогая

Рис. 55. Моечный аппаратъ 
Финка.

Рис. 56. Косточк овыбиватель 
ЕпЪегрше СЬегту 81опег.



Рис. 57. Машинка для выбивашя 
косточекъ фабрики Бауыарта.

сквозныя ямочки. Дощечка' 
съ вишнями вставляется въ 
машинку, и,'при надавлива- 
ши на рукоятку штифтика, 
выбиваютъ косточки изо 
всЬхъвишеиъ одновременно.

После этого дощечку 
опять вышшаютъ, насьшаютъ 
иа нее вишки, какъ сказано 
выше, и опять вставляютъ 
обратно. Если замечается, 
что дощечка съ очищенными 
вишнями вынимается не 
легко, что происходить 
всл,Ьдств1в того, что часть 
косточекъ еще не отдели
лась и висить,— то, во изб Ь- 
ж ате этого, необходимо но
ре дъ вынимашемъ дощечки 
выдвинуть немного и вновь 
вдвинуть лежащую подъ до
щечкой пластинку. Для боль
шей производительностилуч- 
тце иметь две дощеяки для 
работы двухъ человЪкъ.

и довольно производи
тельная машина Ев4ег- 
р!зе СЬеггу 81опег № 2 
и 18 (рис. 56) съ реб- 
рообразнымъ тискомъ, 
работаете быстро.

Большей произво
дительностью отли
чается машинка для 
выбивашя косточекъ 
изъ вишенъ и чере- 
шенъ фабрики Баумар- 
та (рис. 57).

Вишня насыпается 
на особую дощечку и 

проведеши рукой 
ягоды размещаются въ 
имеюшдясяна дощечке

Рис, 58. Козточховыбьватель 
Бергера.



Наибольшей производительностью отличается мМпина для 
выбивашя косточекъ пзъ вишенъ фабрш.н Каргейъ-Гам мера. 
Эта машина вибивасгъ 15 нудовъ шпион ь нъ час/1.. Для до
машнего производства можно рекомендовать косточковыби- 
ватель КронГюргсра (рис. 58).

Производительность машинки отъ отъ 1.500 до 6 .0 0 0  ви- 
шенъ въ часъ. Машина привинчивается къ столу. Вишни 
насыпаются въ пр1емннкъ сбоку. При вращеши рукоятки 
кольцо съ гн'Ьздами для вишенъ вертится вокругь своей 
оси, въ то время, какъ вертикально расположенный стер
жень двигается вверхъ и внпзъ и но очереди въ каждомъ 
гнЪзд'Ь кольца выбиваетъ косточку изъ вишни.

Въ большмхъ хозяй
ствах'!. и при производ
ств^ сохсовъ въ боль- 
шихъ к о л и ч е с т в а х ъ  
л у ч ше  пользоваться 
дробилками, который 
уси'Ьшн'Ье работаюгь 
и лучше размельчаюгъ 
плоды и ягоды.

с) Нлодовыя дро
билки. Снстемъ дро- 
билокъ много, но прин- 
ципъ устройства у 
всЪхъ одинъ. Плоды и 
ягоды, поступая въ 
ковшъ дробилки, при 
вращеши махового-ко- 
лесапосредствомъ руч
ки, сначала разр1’.зыва- 
ются ножами.особаго уст; о;Чстза на части; загЬмъ, провали
ваясь сквозь решетку, попадаютъ между вращающимися въ 
обратный стороны вальцами, которыми окончательно размоль-. 
чаются, п слЬ чего попадаютъ въ подставленную посуду. 
Предпочтительнее покупать дробилку съ чугунными вальцами; 
им'Ьющпюя' въ продаж !? дробилки съ вальцами изъжернового 
камня непригодны, т. к. тате вальцы легко пропитываются 
сокомъ плодовъ, окисаютъ и портятъ плодовый сокъ. Валики 
дробилки устраиваются такъ, чтобы одинъ изъ нихъ ыогъ пе
редвигаться посредствомъ винта и у с ! апавлйваться на какомъ 
угодно разстоянш. Нулно следить зат'Ьмъ, чтобы вальцы были 
установлены параллельно другь къ другу, иначе они будутъ

Рис. 59. Плодоиая дробилка т-ва М. В. 
Харькоыд' нко.
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работать неправильно, и тяжело и скоро испортятся. 
Р1свкашшгь слЬдуетъ смазывать чаще, чтобы вращающаяся

часта легчо работали.
Плодовая дробилка 

фирмы М. В. Харьков- 
щенко (рис. 59), по
строена на прочномъ 
деревянномъстанкЬ.съ 
чугунными бороздча
тыми вальцами, покры
тыми эмалью, что пре
дохраняешь чугунъ отъ 
окислешя.'

Плоды размельча
ются зубьями и увле
каются ими въ вальцы, 
посл-Ьдше же превра- 
щаютъ ихъ въ мязгу.

Внутренняя части 
дробилки выложены 
эмалью, отчего внут- 
реншя • жел-Ьзиыя и

___  чугунныя части не оки-
Рис. 60. Плодовая дробилка Бр. Симонъ. саютъ.

Рис. 61. Нлодсвая дробил:.:.. Бр. Слмонъ лъ разр’Ьз’Ь.
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Вальцы можно регулировать такъ, что можно получить 
въ люб<|й степени раздробленные плоды. Для работы дро
билки нужны два человека.

То же т-во М. В. Харьковщенко нродаотъ плодовую дро
билку Братьевъ Сшгоиъ (Ь)топ 1г6гез<} рис. СО п С1). Дро
билка ота дешевле стоить и съ нею работаешь одшгь чело- 
вЬкъ. Дробилка эта состоишь изъ вала въ цилиндре съ под
вижными зубьями, имеющими на концахъ ножи. Такая форма 
зубьевъ позволяете схватывать и дробить какъ самые круп
ные плоды, такъ и мелшя ягоды. Плоды и ягоды, насыпае
мые въ ковшъ, попадаютъ мелсду цилиндромъ и пластинкой, 
схватываются ножами и попадаютъ въ узкую часть, где оиё 
сплющиваются и- размельчаются.

При помощи винта можно урегулировать дробилку для 
любой степени размельчешя, для чего мелсду стопкой и же
лобленной пластикой съ винтомъ пом ещается : коленчатая 
иодвнжная пружина. Помещешо пружины даетъ возмож
ность пластинке отодвигаться при ирохоае между нею и 
цилшгдромъ твердыхъ предыетовъ, въ роде камней и пр., 
чемъ дробилка предохраняется отъ иорчи.

(1) Дробилки для винограда. Въ старину, да и теперь въ 
некоторыхъ местностяхъ Груз1и, производили раздавлнваюе 
винограда ногами, но этотъ способъ малопроизводнтеленъ и 
дорогъ. Поэтому въ последнее время рекомендуется механи
ческое дроблоше винограда при помощи дробиликъ. Если мы 
остановимся па дробленш винограда безъ отделошя гребней, 
то вышеупомянутый илодовыя дробилки Харьковщенко и 
Бр. Симонъ вполне могутъ насъ удовлетворить. Кроме этихъ 
дробилокъ, можно рекомендовать также дробилку Мабилля. 
В с е  эти дробилки можно иметь на различную салу, т. е. 
для приведения въ движете руками или копнылъ проводомъ 
пли паромъ.

Наиболее интересными йелсду механическими дробилкам!) 
является воздухонагнетательная турбина Поля. Этотъ анпа- 
рать приводится въ движете паровыми двигателями и пере
рабатываешь значительное количество винограда. Аппаратъ 
состоишь изъ металлаческаго цилиндра д1аметромъ въ 1 метръ 
10  ̂ сантим., открытаго съ обоихъ концовъ, въ которомъ вра
щается со скоростью 700 оборотовъ въ минуту валъ, снаб
женный двумя горизонтальными .площадками 80 сантим, въ 
д!аметре, расположенными на разстояши 40 см. одна отъ 
другой. Виноградъ, поступающей у центра первой площадки, 
увлекается быстрьшъ движешемъ и отбрасывается центро-
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б'Ьжной силой къ ст'Ьшшгь цилиндра, разбиваясь о ннхъ. 
ЗагЬмъ раздавленный'виноградъ падаетъ на воронкообраз
ную перегородку, ведущую его къ центру поверхности вто
рой площадки, гд'Ь онъ вторично подвергается д^йствио 
центробежной силы. Такимъ образомъ, достигается полное 
раздроблеше ягодъ безъ иовреждешя гребней и сЬмянъ, а 
въ тоже время и сильное нровЬтраваше мязги,

е) Отдгьленге гребней и гребнептдчълители. Отд'Ьлеш'р 
гребней производятъ руками, трезубцами черезъ деревянный 
рЪшетки и механическими аппаратами гребнеотд'Ьлителями. 
Отд'Ьленш гребней— хотя наиболее совершенный и желатель
ный снособъ, ,т. к. позволяетъ производить выборку плохихъ 
ягодъ, НО, ВСЛ13ДСТВ10 своей дороговизны, очень р’Ьдко пракш- 
куется и то въ небольшихъ количествахъ и для первосорт- 
ныхъ виноградныхъ соковъ. Отд-Ьлеше гребней при помощи 
трезубцовъ тоже р’Ьдко; практикуется, а отд'Ьлеше— при по
мощи деревянной или - проволочной решетки— чаще. Для 
отого виноградъ протираютъ при помощи грабель безъ зубь- 
овъ черезъ проволочную сЪтку, туго натянутую • на дере
вянной ра.м'Ё. Ягоды • проходить черезъ . отверстая С'Ьтки,, 
гребни же остаются на ея поверхности и загЬмъ удаля
ются. Лучше, вмЪсто проволочной с1>ткп, применять деревян
ный решетки или просверленные круги и растирать вино- 
традъ черезъ ташя р Г>шеташ. Ягоды пройдутъ черезъ рт- 
В(‘р«:тая, -гребни останутся на поверхности. Такой деревянный 
кругь ста пять или нрнлиживаютъ къ перор!. ту, куда посту
пают'!» ягоды. Механическое отд'Ьлеше гребней происходить 
сейчасъ же при раздавливанш ягодъ и достигается однимъ 
аппаратом!,, такъ называемымъ фуллуаръ—эгроппуаръ (дро
билка— греби еотдЪ л итол ь).

Виноградъ,"раздробленный вращающимися съ неодинако
вой старостью цилиндрами, поступаетъ въ эгроппуаръ, въ 
большинства случаеьъ состояний изъ цилиндрической обо
лочки со значительным^ количествомъ отиеретш, который, 
пропуская сусло, зерныш ;и и оболочки ягодъ, задерживаютъ 
гребни. Въ этой цилиндрической оболочка заключеиъ вра- 
щающйся валъ, снабженный лопастями, расположенными но 
спирали ('рис. 62). Эти лопасти, разбивая виноградныя кисти, 
нередвигаютъ гребни съ одного конца цилиндра въ другой, 
выбрасывая ихъ наружу. Такъ какъ при выход'Ь изъ ма- 
шииы гребни пропитаны сусломъ, то, для извлечения его, 
очень часто гребни отдЬлыш нодьергаютъ прессованию или 
выщелачпвашю.
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Существуют'!, различимо типы фуллуаронъ— эгропиупрыгь, 
начинал отъ нобольшихъ, ризсчитпннмхъ лля молкнхч. хо-

Рис. 62. Дробилка—гребнеотд-Ьлнтель (фуллуаръ-эгроппуаръ)
Мабилля. .

зяйствъ до болыппхъ разг1зровъ для круинаго произоодотга. 
Нужно упомянуть о ц ен т р об 'Ъ ж н оА .ъ  фуллуаръ— эгропнуарЬ

Т’ис. 03. Цеитроб-Ьжаый ууллуаръ-згрйПпУАръ Брюггеманна
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(рис. 63). Посл-Ъднш разсчитапъ для крупнаго хозяйства и 
производительность его при двухъ рабочпхъ, изъ которыхъ 
одинъ вращаетъ приборъ, а другой подаешь виноградъ,— до
стигаешь до 100  пудовъ въ чаеъ.

Машина устанавливается поверхъ чана плотно, что
бы не колебалась, для чего машину нривинчиваютъ къ ча
ну винтами. По установке машины на чане подвЬшиваютъ 
деревянную решетку, по которой падаютъ гребни, отделен
ные отъ ягодъ. Въ машине имеется ковшъ (рис.), куда по
дается виноградъ -рабочимъ. Виноградъ поступаешь черезъ 
отверспе ковша въ закрытый цилиндрически! барабанъ, 
верхъ котораго состоишь изъ волнистаго листа красной мёди, 
лизъ же представляешь медную решетку, висящую однимъ 
концомъ на шарнире, а другпмъ упирающуюся периодически 
на кулаке, который придЬланъ къ оси маховика. Въ бара
бане очень быстро вращается колесо со спицами, оконеч
ности которыхъ снабжены косыми лопастями. Виноградъ, по
падая въ барабанъ ударами лопастей о волнистый листъ, раз
бивается и увлекается крыльями (спицами) къ р е ш е тк е , гд Ь 
остатки - зрелыхъ ягодъ отрываются око’нчательнымъ обра
зомъ. Но зрел ы я ягоды вмёсте съ гребнями выкидываются 
сквозь боковое отверстие иосредствомъ решетки, которая при 
каждомъ обороте колеса получаешь сотряссщ’о отъ вращаю- 
щагося кулака и противодействующей ему пружины. Этиыъ 
способствуешь очпщонш съ решетки мязгп, кожицы и кссто- 
чекъ отъ разбитыхъ ягодъ. Известно, что отделение ягодъ отъ 
гребней является необходимымъ для улучшешя сусла, ибо 
даешь возможность удалить постороншя вещества и повре
жденный части винограда, которыя не должны участвовать 
при прессованш. .Ручное отдЬлешо винограда отъ гребней 
требуетъ большого числа рабочихъ и, следовательно, обхо
дится дорого; механическое же отдЬлеш'е гребней обхо
дится дешево и для болыпихъ хозяйствъ представляешь зна
чительный преимущества, а именно: 1) отделеше гребней 
отъ ягодъ увеличиваешь емкость прессы вдвое. Хотя прессо- 
вашо мязги, отделенной отъ' гребней, правда, всегда не
сколько труднее и продолжительнее, чемъ прессоваше цЬ- 
лаго винограда,, но зато оно даетъ более полное извлечете 
сусла; 2 ) освобождается число рабочихъ рукъ при нрессо- 
вапш мязги, которое, съ избыткомъ покрываетъ дополнитель
ный расходъ, вызываемый отдЬлешемъ гребней.

Если мы желаемъ получить изъ краснаго винограда б е 
лое или розовое сусло, ?о должны позаботиться о томъ,
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чтобы сусло быстро стекало при раздроблении. Прессованная 
мязга даетъ красное или розовое сусло. Для получемя бе- 
лаго сусла изъ краснаго винограда раздавленный вииоградъ 
помещается для стека на решетки или на простые стока- 
телн, находяпцеся надъ чанами или другими пр1еыникаыи. 
Для получешя белаго сусла нзъ краснаго винограда сущс- 
ствуетъ особый аппаратъ, такъ называемая дробилка— сте- 
катель, применяемый для одновроменнаго выполнения дробле
ная и отделеН1я сока. Наиболее простые изъ нихъ состоять 
изъ обыкновенной дробилки съ наклонной решеткой изъ 
металлическаго листа съ отверстиями, по которой и сколь
зить и виноградъ, отделяясь отъ сусла. Благодаря толчкамъ 
наклонной рещетки при работе машины предупреждается 
засариваше ея отвсрстш. При помощи такой машины полу
чается до 50% пеокрагпсннаго сусла, остальная часть извле
кается прессовашемъ и будетъ более окрашенная (розовая 
или красная).

Г) Прессы и прессовате. Какъ известно изъ древпихъ 
.памятниковъ, применеше прессовъ было известно со вре
мени зарождения випод1;л1я. Прессовали сначала въ корзин); 
или въ плетенке, затемъ въ особыхъ дерезянныхъ приспо- 
соблетяхъ, состоящим, изъ балки, стойки и платформы. 
Впоследсгош въ тридцатыхъ годахъ XIX столетия появился 
распространенный ныне нрессъ съ неподвижным ь железнымь 
вннтомъ и подвижной гайкой, производящий прямое Давлеше. 
После того этотъ прессъ подвергался многочисленнымъ усо- 
вершенствовантямъ. Въ девяностыхъ годахъ прошлаго сто
летия появился непрерывно действующи! прессъ. Такимъ 
образомъ, ныне существуютъ прессы двухъ категорш: прессы 
обыкновенные и непрерывно действуюпуе. Каждая изъ ка
тегорий заключаешь известное число разлнчныхъ типовъ, ко
торые мы раземотрпмъ- вкратц Ь.

Обыкновенные прессы бываютъ трехъ типовъ: 1) съ 
укренлениымъ винтомъ и подвижной гайкой; 2 ) съ укреплен
ной гайкой и подвижньшъ винтомъ, и 3) гндравличесшо 
прессы. Въ первую группу входить старинпый, но довольно 
еще распространенный ударный прессъ; но работа съ такимъ 
прессомъ очень тяжелая, и его съ успехомъ заменяешь 
прессъ Мабилля, который является болышшъ усовершен- 
ствовашеиъ перваго и значительно облегчаетъ работу.

Прессъ Мабилля допускаешь почти беспрерывное вра
щательное двпжеше гайки при еомощи рычага съ двой- 
нымъ действ1емъ, которому придаютъ колебательное движение
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руками. *Па рисунка 64 иоказаиъ ысханизмъ такого 
пресса.

Два шатуна Е 1 Е 3 соеди
нены въ ВО, у шатунной 
коротки С и приводягь въ 
дЪнствш дискъ А  гайки Н 
при помощи двухъ желЬз- 
ныхъ клиньевъ Р, ср'Ьзан- 
ныхъ наискось и западаю-
щихъ въ отверстш диска.
Гайка опирается на чугун
ную часть, несущую муфту 
О, съ которой соединена 
шатунная коробка, С.

Рис. 64. Механизмъ рычажпаго или Черезъ гладкую втулку 
ударнаго пресса Мабилля. этой части гайки проходить 

винтъ. Гайка производить давлешо на деревянную колоду,
помещенную на брусья п на чугунную или деревянную пло
щадку. Во втулку шатун
ной коробки вставляется 
железный рычагъ. Работа 
прессомъ произв дится 
такъ: сначала поднимаютъ 
гайку вверхъ, загЬмъ на 
дно пресса кладусь ре
шетку и ставятъ корзину, 
сомкнувъ ключами части 
ея. Мязгу насыпаютъ въ 
корзину до цраевъ ея и, 
когда корзина будетъ пол
на, накрываюгь вино
градъ деревлины.мъ. кру- 
гомъ, на который кладутъ 
крестообразно бруски въ 
два или три ряда., на бру
ски кладутъ бабки. Когда 
все это сд'Ьлано, оиуска- 
ютъ гайку на бабки, кла
дутъ железные клинья Рпе. 65. Прессъ Мабилля.
остр1ями впередъ въ гиЬ-
зда шатуновъ и нажимаютъ прессъ сначала маленькимъ рыча- 
гомъ, а затЬмъ большимъ, и, водя зге виередъ и лазадъ, 
усиливають все бол’Ье и бол-Ье давлек:о. При движении ры
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чага вперсдъ действуешь одинъ изъ шатуновъ,— гайка пово
рачивается, клинокъ другого шатуна подымается, благодаря 
скошенности среза своего конца и падаешь вновь въ одно 
изъ слЬдующихъ отверстш диска. При повороте рычага 
обратно, другой шатунъ своимъ коицомъ приво читъ въ дви- 
жеше дискъ гайки въ томъ же самомъ направленш, въ то 
время какъ клннокъ перпаго шатуна подымается и снова 
падаетъ въ следующее отверстю и т. д.

Когда мязга значительно выжата, и сусло пачинаетъ 
медленно течь, развинчиваютъ прессъ, нерелопачиваютъ 
мязгу и снова нрессуютъ. На рис. 65 иоказанъ прессъ 
Мабилля, немного видоизмененный, подъ пазвашемъ „вино
градный нрессъ американской системы"; какъ и все машины 
н принадлежности безал
когольнаго винодкйя, его 
ыон'но достать у Т-ва 
Харьконщенко въ Ростове 
на Дену.

Некоторые машино
строители изменили эту 
систему, устроивъ, напр., 
на диске несколько кон
центрически расположен- 
ныхъ рядовъ отвёрстШ, 
дабы дать возможность 
ускорить вращеше гайки 
рычага.

Въ вышеописанныхъ прсссахъ, благодаря неправильной 
нагрузке и неравномерному распределению мязги, нажимная 
доска и гайка отклоняются отъ горизонтальной плоскости, 
отчего работа становится труднее и вингь иногда изги
бается.

Это явлеше устранено въ прессе „Американской системы 
Мармоньо“ , У котораго чугунная часть, расположенная на 
колодкЬ, состоишь изъ двухъ половинъ, свнзанныхъ особымъ 
сочленением!., благодаря которому, въ случае неравном Ьр- 
наго распределения мязги, нажимная доска отклоняется отъ 
горизонтальной плоско иг, гайка же остается въ нормаль- 
номъ положении, благодаря чему винтъ испытываетъ всегда 
лишь вертикальное, давлеше.

Чашку, которая образуетъ осногаше пресса, следуетъ 
брать изъ выдержаннаго дубоваго дерева; если же- она изъ 
чугуна, стали или изъ железа, то должна быть покрыта ла-

Рас. 66. Прессъ Симона съ р-Ьшетками 
и холщовыми перегородками.

не измЬияя величины размаха
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комъ, эмалью или тому подобными веществами, чтобы предо- 
храпить чашку отъ окислешя. Предпочтешо отдаютъ четырех- 
угольнымъ чашкамъ, а но круглымъ, т. к. первия менее 
громоздки. Для нашихъ целей очень хорошъ прессъ Симопа 
(рис. 6 6 ), употребляемый на юге Франции для выдавливашя 
оливковаго масла и. сидра изъ яблокъ и другихъ фруктовъ. 
Прессъ этотъ позволяетъ сильно сокращать работу съ мяз- 
гою, давая вместе съ тЪмъ наибольшую производительность, 
благодаря равномерному распределенпо давления. При этой 
системе погруженная мязга разделена па несколько частей, 
разгороженныхъ дренажными решетками (рис. 6 6 ). Кроме 
того, отдельныя эти части обвернуты въ холстъ, который 
до некоторой степени даетъ профильтрованное сусло.

Въ виду малаго распространения, я не буду описывать 
прессъ второго типа, т. е. съ укрепленной гайкой и подвиж- 
нымъ винтомъ, а перейду прямо къ оиис&мю гпдравличс- 
скнхъ нрессовъ. Преимущество гпдравлическихъ прессовъ 
заключается въ томъ, что въ прессованш выигрывается 
время, благодаря могучему действш этихъ прессовъ, позво
ляющему пользоваться чашками большихъ разм'1>ровъ и 
переменными корзинами. Прессы эти въ виду своей дорого
визны, применяются въ большихъ хозяйствахъ, где для со
кращения работы и для лучшей производительности внно- 
градъ сначала отпрессовываютъ на иростыхъ рычажныхъ 
пли винтовыхъ прессахъ, а затемъ мязгу для лучшаго от- 
прессовашя переносягь на гидравлический прессъ, где онъ 
опять прессуется. 11а рис. 07 нзображенъ одинъ изъ луч- 
шихъ непрерывно— действующихъ гпдравлическихъ нрессовъ. 
Нроссъ* этотъ подъ назвашемъ „Гармония“ продается у 
т-ва М. В. Харьковщенко. Прессъ снабженъ двумя корзин
ками; пока одна'корзина находится подъ давлешемъ пресса, 
другая опоралснивается и наполняется вновь, такъ что прессъ 
работаетъ непрерывно. Чашка пресса не отделяется отъ 
корзины, а вращается на пристроенной къ колоннЬ вилке, 
такъ что при оноражниваши корзины отодвигается и ста
вится на ролики. Такимъ образомъ, обЬ корзины снизу 
вполне доступны и при обслуживший одна отъ другой но 
зависятъ Прессъ работаетъ съ помощью гидравличсскихъ 
нагнетателей.

Непрерывно-действующее прессы были изобретены съ 
целью ускорения и удешевлешя отпрессовашя мязги до и 
после брожешя. Собранный виноградъ нроходигь сначала 
черезъ дробилку, попадаетъ потомъ въ цилиндрическую ка
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меру съ болыпимъ колнчествомъ отверстШ для стекашя 
сусла.

Въ этой камере вращается Архимедовъ винтъ, увлекаю- 
щш мязгу и производящей ея раздавливаше. Полное отпрес- 
соваше заканчивается въ давильной камор!., находящейся 
возле выхода мязги, и это давлеше регулируется до извест
ной степени при помощи механизма, оказывающаго большее 
или меньшее сопротивлоше выходу выжимки. 11а рисунке 68 
показанъ прессъ Мабилля. Кроме него существуютъ непре
рывные прессы Руа, Сатра, СимСша и др. Для всехъ этихъ

Рис. 67. Гидравлическхй прессъ „Гармония". а) корзины, Ь) гидра- 
влическШ насосъ съ рычагомъ к ^ансмсТрОмъ, с) колонка.

прессивъ пенреодолимсе проп^тш .^а-К^Ч^ется въ томъ, 
что мязга вращается в'месаё оъ эклтонь, отчего она выбра
сывается въ неотжатомъ виде. Въ прессе Мабилля отчасти 
устранонъ этотъ недостатокъ при иомоЩй вращательнаго 
диска съ крыльями, находящими въ спираль винта. Прессъ 
Сатра съ винтомъ Коыпоундъ является более удачнымъ 
устройствомъ, чемъ прессъ Мабилля. Более интереснымъ 
для крупнаго хозяйства и завода является непрерывно-дей
ствующей прессъ Симбна (рис. 09). Прессъ этотъ отличается 
отъ другихъ' этого типа темъ, что онъ скорее напоминаешь
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прессы съ поЛейжгтгдми чашками. Сиособъ прессованш тотъ 
же, что и у обыкновоннаго пресса Симйна, оиисаннаго выше,

Рис. 68. Непрерывно - действующей’ ирессъ Мабилдя.

Рис. 69- Непрерывно-д'Ьйс.тьующ-а прессъ Сямсна.
но работа становится непрерызцой, благодаря довольно 
простому механизму.
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Четыре составным корзины съ мешками, содержащими 
мязгу, помещаются иа подвижномъ безкшп'чномъ иолу та- 
кимъ образомъ, чтобы корзина» загруженная въ задней части 
пресса, могла бы быть передгинута и разобрана въ перед
ней его части. Каждая корзина подвергается возрастающему 
давлению платформъ, прикренлепныхъ къ безконечнон ц-Ьпи, 
вращающейся на каткахъ, поддерживаемыхъ двумя наклон
ными перемычными брусками, уголъ которыхъ разечитанъ 
такимъ образомъ, чтобы получить достаточное давлелпе 
мязги. Прессъ Симбна разечитанъ па большое количество 
винограда и требуетъ значительную двигательную силу, но 
зато мало рабочихъ рукт 

Въ заключение слЬ- 
дуетъ упомянуть о при
боре Дрейера для извле
чения ягоднаго сока, по- 
лезнаго при домашнемъ 
производстве. Приборъ 
Дрейера (рис. 70) состоитъ 
из ь оцинвованнаго сосуда 
съ глубоко входящею 
крышкой и съ двумя на
ружными отверстиями, 
трубочки К  для налпвашя 
въ сосудъ воды и крана 
Л  для стока плодоваго 
сока. Прибиръ этотъ 
заряжается . такъ: на дно сосуда ставится подставка, 
на ней устанавливается глиняная чашка В  съ краномъ Л  
внизу. Чашка сверху обвязывается полотномъ, и въ нее 
вставляется воронка А, сделанная также изъ глины. Затемъ 
въ воронку кладутся ягоды, иересыпанныя сахаромъ, изъ 
которыхъ предполагается извлекать сокъ. Въ кранъ для 
выпускашя сока вставляется пробковое кольцо, а затемъ 
деревянная трубочка, съ краномъ,

Вь помещение Е  черезъ особое отверстие К наливается 
вода. Затемъ закрываютъ крышку и ириборъ ставятъ на 
плиту. Пары воды, поднимаясь вверхъ, действуютъ на ягоды, 
которыя размягчаются и выделяють сокъ. Сокъ процежи
вается черезъ полотно и собирается въ чаш ке В, откуда 
сокъ сливается черезъ кранъ Л. Приборъ этотъ даетъ воз-, 
можность безъ всякихъ хлоаотъ и пачкотни получать про
зрачный сокъ и можетъ быть ириготовленъ самимъ.

Б е з а л к о г о л ь н о е  в п н о д ъ л е . 7

Рис. 70. Приборъ Дрейера для 
нзвлечешя ягоднаго сока.
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§) Наблюденге за прессами и дробилками. За дробил
ками нуженъ тщательный уходъ. Ежедневно но окончанш 
работы необходимо все части дробилки акуратно вычищать, 
обмывать и, когда вальцы и ножи высохнуть, ихъ следует!, 
вытереть тряпочкой, пропитанной растопленнымъ, очшцен- 
нымъ вазелиномъ.

Трупцяся части механизма дробилки и пресса следуетъ 
смазывать почаще масломъ. Въ конце сезона винод'Лшя, 
когда работа на дробилкЬ кончится, вся дробилка вычи
щается и тщательно вымывается, а когда просохнешь— же
лезный части смазываютъ толстымъ слоемъ растопленной 
смеси нарафина съ вазелиномъ. Такъ дробилка сохраняется 
до следующаго винодел1я. Если вальцы, ножи и весь ыеха- 
низмъ потеряли краску, то покраску следуетъ возобновить 
задолго до начала виноделия (обыкновенно сразу по окон
чанш работы въ винодельне), чтобы краска успела высох
нуть.

Во время работы пресса следуетъ почаще смазывать 
трущаяся части механизма, а особенно ту часть гайки, ко
торая помещается въ желобке подушки, такъ какъ зд Ьсь сосре
доточено главное давлеше. Чаще надо смазывать также 
верхнюю часть гайки, винтъ и оси, на которыхъ движутся 
шатуны. Не надо забывать, что когда масло отъ трешя по
чернеешь и перегоришь, то смазку следуешь возобновить. 
Предъ употреблешемъ прессъ надо хорошо вычистить: же
лезный части очистить отъ ржавчины, а деревянный вы
мыть киняткомъ, такъ какъ за годъ прессъ покрывается пылью 
и ржавеешь. Если прессъ имеешь деревянную чашу (плат
форму), то ее наливаюшь горячей водой и оставляютъ на
долго, чтобы дерево разбухло и щели затянулись. Гайки на 
стержняхъ и ту гайку, которая держишь главный винтъ, сле
дуешь подвинтить передъ работой, а по окончанш работы 
деревяпныя части (решетка, корзина, брусья) должны быть 
вымыты горячей водой съ содой. Безъ такого ухода прессъ 
скоро можетъ пршти въ негодность, а сусло отъ такого 
пресса можетъ прюбрЬсти нежелательный качества.

2. Посуда и принадлежности для выд-Ьлки и хранежя сусла 
или сока. Лучшими материалами для винной посуды следуетъ 
считать стекло, а затемъ дубъ; для такой посуды употре- 
бляютъ летшй дубъ ((^иегсиз реёипсиМа). Дубъ горный, ра 
стуццй медленно, даетъ лучшш матер1алъ, чемъ дубъ низин
ный, растуиий быстро. Лучшими дубовыми клепками счита
ются данцигсюя, штетинсюя (северная Гермашя), нольсыя,
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ангулемсюя (Фрапщя) и американская. Изъ нихъ для суслъ 
и соковъ наиболее ценны америкапсшя, а такжо дан-
ДИГСК1Я.

Чемъ болышй весъ имеешь клопка, ч-Ьмъ мельче и одно
роднее ткань, т^мъ лучше клепка. Она не должна содер
жать узловъ и червоточинъ.

Клепки, иолучаемыя раскалывашемъ дубовыхъ стволовъ 
по направлению сердцевинныхъ лучей, лучше пиленыхъ. 
Новую посуду или клепки следуетъ довольно долго продер
жать въ простой воде или вымочить въ подкисленной 1% 
серной кислотой воде, чтобы удалить избытокъ дубильныхъ 
вешествъ. Кроме дуба, для посуды более пригодны к а ги
тан ъ, ясень и акащя. Дико -растушуй каштанъ лучше обла- 
горожепнаго.

Ясень въ подвалахъ не долговеченъ, а акащя весьма 
прочна и рекомендуется для выделки мелкой посуды. Наи
бо л ее  распространенными въ виноделш являются сорокаве- 
дерныя бочки, такъ называемая „сороковки11. Какъ я гово- 
рилъ выше, новыя бочки до наполнешя виномъ (сусломъ) 
должны быть тщательно обработапы для удалошя содержа- 
щагося въ дубе танина и другихъ растворимыхъ веществъ. 
Въ мелкихъ хозяйствахъ, где нетъ парового котла, въ бочку 
вливаютъ на */» кипящую воду, прибавивъ 1 ф. соды и 
*/» ф. сЬрной кислоты на ведро воды и затемъ, закрывъ 
шпунтовое и крановое отверстие, тщательно раскачиваютъ 
посуду. После этого несколько разъ ополаскиваютъ ее чистой 
водой, наполняютъ водой н оставляютъ такъ на несколько 
дней. Въ большнхъ хозяйствахъ, гдЬ имеется паровой ко- 
телъ (рис. 71), лучше и скорее выпаривать бочки. Бочку 
кладутъ шпунтовымъ отверспемъ внпзъ и пускаютъ въ нее 
паръ изъ котла подъ давлешекъ въ 1— 2 атмосферы черезъ 
отверстго въ дне до техъ поръ, пока изъ шнунтоваго от
верстия не перестанетъ течь окрашенпая вода и не поте- 
четъ взаменъ ея совершенно бездвЬтная чистая вода. П осл е  
этого бочку еще ополаскиваютъ несколько разъ чистой 
водой, нанолняютъ ею же и оставляютъ на несколько дней 
выстаиваться.

Чтобы убедиться, что бочка вполне подготовлена для 
вина или сусла, наливаютъ въ нее воду, даютъ ой отстояться, 
затемъ берутъ такую воду въ стаканъ и туда же приба
вляютъ растворъ железнагс купороса:—и, если жидкость по 
ночернеетъ, то бочка готова, иначе следуетъ повторить 
обработку бочки. После опоражнивашя бочекъ отъ сусла
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пли вина сл-Ьдуетъ ихъ промыть или выпарить, а когда бочки 
просохнуть,— окуриваюсь ихъ серой  и закупориваюсь от
вергая.

Окуриваше бочекъ серою повторяюсь ежемесячно.
Предъ новымъ употреблешемъ бочки ополаскиваютъ го

рячей водой съ содой. Такъ же поступаюсь и со старыми боч-

Рис. 71. Паровой котелъ.

нами изъ-подъ вина. Если бочки им1>ютъ гнилой запахъ, то 
ихъ следуете употреблять не иначе, какъ тщательно пере- 
строгавъ все клепки. Если бочку изъ-подъ краснаго вина 
или сусла хотятъ употребить для белаго вина или сусла, то 
обязательно следуетъ обработать такую бочку горячимъ и 
крепкимъ раствороыъ соды, т. е. 4 ф. сады на ведро 
воды.
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После обработки содой промываютъ бочку сперва кипят» 
комъ, а затемъ холодной в<1Д"й. Если бочка съ заиахомъ 
уксуса у шиуитоваго отверстая (изъ-подъ уксуса или изь- 
нодъ вина съ уксуснымь окнсашемъ), то ое промываютъ 
сначала кипящимъ растворомъ е.ткаго натра (2  ф. на 
воды), затемъ чиетой горячей водой или, если можно, нр>- 
иариваютъ при посредстве вароШй котла. После в его 
этого бочку прополаскиваюсь несколько разъ теплой 
водой.

Последнюю промываемую воду пробують на лакмусъ 
(реакщя должна быть нейтральной, т. е, вода не должна 
окрашивать ни синей, ни розовой лакмусовой бумаги).

Если последняя промывная вода окажется пли к слой, 
или щелочной (т. о. въ норвомъ случае бумага окрашивается 
въ красный, во второмъ— въ сити цветъ), то промывшие 
следуетъ продолжать до нейтральной реакцш.

И зъ м е т а л л и ч е с к о й  п о с у д ы ,  употребляемой въ 
виноделш, наилучшей является оловянная посуда, соприкос- 
новеше которой съ виномъ или сусломъ не представляетъ 
никавихъ неудобствъ. Медная посуда, часто применяемая 
въ виноделы, обязательно должна быть вылужена. Посуда 
и предметы изъ цинка или оцтипсованнаго жел Ьза но реко
мендуются, а желЬзо, покрытое свинцомъ, не должно быть 
допущено къ употребление, такъ какъ, в >-первыхъ, свинецъ съ 
кислотой вина и сусла даетъ очень ядовитыя соли, а во- 
вторыхъ, само железо, когда обнажится — очень вредно для 
вина.

По этой причине следустъ избегать и оцинкованнаго 
железа. ПочорнЬше красныхъ и бЬлыхъ суселъ и соковъ 
бываетъ исключительно отъ солрикосноветя съ железными 
и чугунными предметами, поэтому тагао предметы должны 
быть покрыты оловомъ илп масляной краской.

3. Изм-Ьренге емкости бочекъ. ИзмЬреше объема бочекъ 
производится тремя способами: 1) но формуламъ, 2 ) особыми 
мерительными линейкамк-рундштуками и 3) непосредственно 
водой. Наиболее точные результаты даетъ измереше бочекъ 
непосредственно водой. Для этого определяюсь или всЬсъ 
воды, вылитой изъ полной бочки, ел и  влипаютъ воду въ 
бочку особыми мерками, отмеривающими количество воды, 
потребное для наполпешя бочки,

Въ первомъ случае, найденный весъ (разность между 
пустой и полной бочкой), выраженный въ фунтахъ, делячъ 
на 30 е  нолучаюгь емкость бочки въ ведрахъ; во второмъ
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случай, нодкатпвъ бочку къ мернику, н&нолияютъ со черсзъ 
спускной кранъ мерника водой и отсчитываютъ число де ■ 
ленШ по ш к ал е водомернаго стекла, показывающей ведра и 
кварты. Иногда вместо того, чтобы изъ мерника наливать 
въ бочку, удобнее наоборотъ,— полный бочки опрокидывать 
падъ мерниками и отмечать по шкале повышоше уровня 
вливаемой воды.

М ерники должны быть металлические, деревянные же 
быстро разсыхаются и изменяють свой объемъ. Обыкновенно, 
мерпикъ— клепанный железный цилиндръ, установленный 
вертикально на деревянныхъ брусьяхъ или па каменномъ 
фундаменте. Если измереше бочекъ производится налива- 
шемъ мЬршка, то последшй можетъ иметь вверху крышку 
съ воронкой, а внизу спускной винтиль. Нодомерная трубка 
со шкалой устанавливается спереди но образующей цилиндра. 
ЧЬмъ меньше д!аметръ цилиндра, темъ чувствительнее шкала, 
обыкновенно она но превышаешь 1 ‘ /4 арш.

Въ предохранение отъ ржавчины мерникъ окрашиваютъ 
внутри и снаружи масляной краской.

Г д е  нетъ возможности определять емкость бочки выше- 
опнеаннымъ снособомъ, тамъ рекомендуется определять по 
формуламъ, какъ способъ болео точный, чЬмъ—меритель
ными линейвами-рундштуками (способъ опроделегпя рунц- 
штукамн практикуется въ Бессарабш, но способъ этотъ 
очень не точенъ и въ хоропшхъ хозяйствахъ долженъ быть 
нризнанъ недопустимымъ).

Для бочекъ съ плоскими клепками, у которыхъ между 
большими а малыми д1аметрами разница невелика, поль-

■к Iзуются следующей формулой: 7 = ----- ' (В 1 -)- с12 -|- 1)Л).

Для бочекъ съ более выпуклыми кленками (овалышя бочки ц 
т. п.) ирименяютъ следующая формулы:

1) V = - ^ - . 2  ( Д * + * 2);

2) V =  (я д *  +  сР _  •/» ф 2 -  а2) )

Во всехъ этихъ формулахъ V  означаешь объемъ бочки, 
/-—внутреннее разстояше между доньями по оси, В — д]а- 
метръ большого круга, приходящаго чрезъ шпунтовоо от-

7Г
верспе, й—дшметръ доньевъ, а —р,—п:0,2С13.
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Изъ другихъ принадлежностей при виноделш необходимы: 
а) спиралью согнутая на конце проволока длиною 1‘/з — 2 ари*. 
(въ согнутый спиралью конецъ проволоки вставляется свеча, 
которая нужна при осмотре бочекъ внутри, для чего заж
женная свёча вводится во 
втулочное отверстие и бочка 
легко можетъ быть осмотре
на); Ь) несколько дубовыхъ 
перерёзовъ пли небольшихъ 
чановъ для стока-сусла изъ 
пресса, а также для свали
вания выжимокъ -и т. п. ве
щей; с) несколько оловян- 
ныхъ и луженыхъ оловомъ 
ведеръ для набирашя пло
довъ, ягодъ, винограда, для 72. Тачка дяя перевозКи
воды, сусла и проч.; й) н е -  боч~екъ н Ящиковъ.
сколько дубовыхъ ведеръ,
кановокъ и воронокъ, нужныхъ ре ли в ке сусла въ
бочки; с) одинъ или два черпака для надивашя сусла изъ 
перерезовъ въ кановкп; Г) оловянные или луженые совки для 
нагрузки пресса мязгой; д) большее и малые резиновые рукава

или сифоны для пере- 
лизки суселъ; к) стек
лянный ливеръ для по- 
лучешя пробъ; 1) н е 
сколько стеклянныхъ 
или оловянныхъ леекъ 
или воронокъ, нужныхъ 
при разливащи или на- 
ливаши сусла; ] )  клей- 
меныя французск1я и 
РУСС1С1Я оловянный м е 
ры для сусла и вина; 
крючки и машинки

_ ,, окурив&шя с'Ьрой;
Рнс. 73. Тачка для перевозки № локъ. 110двал^ ы с аолев±Ч-
ники и лампы; тачки рис. для перевозки ящиковъ, бочекъ 
и проч., а также подвалышо и розовые грузоиодъемы (рис. 72; 
73, 74 и 75).

4. Устройство винодьльни. П осл е ебдра виноградъ или 
плоды псступаклъ зъ винодельню, а имешго въ давильню, 
где разставлеиы дробилки я прессы. Винодельню строятъ
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отдельно отъ погрета или подвала или вместе съ нимъ. 
Удобнее, конечно, винодельню строить вместе съ погребомъ; 
надъ погребомъ (вторымъ этажемъ, рядомъ съ нимъ и л и  в о -  
кругь него, какъ указано на лриложенномъ здесь плане 
(рис. 76 и 77).

Для нашего д Ьла не 
такъ необходимы больнле 
холодные подкалы, такъ 
какъ мпопя безалкоголь
ный вина сразу безъ ка
кой-либо выдержки можно 
пустить въ пролажу, по
этому можно строить над
земные погреба и, для луч
шей ЗаЩИТЫ ОТЪ ВЛ1ЯШЯ

„  „  впешнихъ услошл, окру-
Рис. ,4. Подвальный грузоподъемъ. жить кру;^ 1Ъ |!рисгрой.

ками и вторичными стенами черрзъ коридоръ, какъ пока
зано на плане (рис. 76 и 77). Еще лучше, где только воз
можно, строить двухъэтажные под! алы или погреба.

Оюинъ этажъ будетъ подземный, а второй— надземный 
(см. на плане рис. 78 и 79). Верхиш надземный погребъ 
окруженъ пристройками и второй стеком черезъ коридоръ, 
какъ это показано было выше. Во всЬхъ отдЬлахъ и ком-

. - А

Рис. 75. Возовой грузоподъемъ.

натахъ винодельни необходимо поддерживать чистоту, для 
чего по окончании сезона виноделия полы и предметы вы- 
мываютъ водой съ раоворомъ соды.

Воказанный на лриложенномъ здесь плане погребъ съ 
виподельней состоять изъ следуюшихъ отделен)'и: 1) к о н 
тора,  где принимаются заказы на вина и проч.; 2 ) м о 
е ч н а я — здесь разстановлены моечные аппараты для мойки
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посуды, а также плодовъ и ягодъ 3) д а в и л ь н я — съ прес
сами и дробилками. Зд^сь размельчаютъ виноградъ, плоды и

Рис. 70. Илашь погреба или зодвала съ зинодЪлькей 
по систем'Ь автора.

Рис. 77. Планъ винод-Ьлыш съ ггогребомъ въ разр-ЬзЬ: 
аа) коридоры, Ъ) давильня, с) П-я пастеризаторская.

ягоды и прессуютъ, а также подвергать сусло грубой филь- 
трацш или очищенно отъ посторонних^ прим’Ьгеп; 4) в ъ 
п е р в о й  п а с т е р и з а т о р с к о й  кдстъ предварительная
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п&сторизащя или нагр^вапш сусла; 5) к о м н а т а  д л я  
ф и л ь т р а ц и и ,  вакъ говорить само название, предназначена

Рис. 78. Планъ 2-хъ этажнаго подвала 
съ винодельней но системе автора.

Рис. 79. Планъ 2-хъ-этажнаго подвала (въ ра&рез4) съ ьлнодельней: 
аа) коридоры, Ъ) моечная, с) П-я пастеркзаторская, <3) второй 
этажъ—надземный подвалъ, е) первый этаяп>-—подземный подвалъ.

для фильтрац;и суселъ послЬ первой пастеризацш; 6) въ р а з 
л и в о ч н о й  разливаюгь отфильтрованное сусло зъ бутылки
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и другую посуду, после чего 7) в о  в т о р о й  II ас  ТО ри - 
з а т о р с к о й  окончательно насторизуютъ или стерилизуюгь 
п отправляюшь въ иогребъ; 8 ) въ упаковочной идетъ капсу- 
леваше бутылокъ и наклейка ярлыков» съ указашомъ сорт», 
состава сусла и имени производителя сока; здесь же проис
ходить упаковка бутылокъ въ ящьки и проч; 9) въ „ па
р о в о й "  стоитъ паровой котелъ для выпаривашя бочекъ н 
другой деревянной посуды, Входъ въ иогребъ и въ одно* 
дельшо, где нетъ пристроекъ, а погреб*. зашищенъ второй 
стеной черезъ коридоръ,— лучше обращать на севсръ, если 
это позволяешь местность.

Рее комнаты, а особенно давильная и пастеризаторсюя 
должны быть, соответственно производству, просторными 110- 
мещешями, достаточно светлыми и легко вентилируемыми, 
такъ какъ все эти услов1я значительно способствуютъ под- 
держашю .чистоты и опрятности въ этихъ помещешяхъ. 
Полъ въ винодельне можно делать изъ гсякаго материала, 
но наилучшимъ является деревянный или цементный (бе
тонный), такъ какъ только • съ УайаШЙ полами можно поддер
живать должную чистоту. Полъ изъ другого материала (зем
ляной и проч.] при расплескивакш сусла или винч, что слу
чается часто, впитываешь въ себя сусло и прокисаешь.

Въ такихъ местахъ обязательно появляются грибки-врс- 
дители сусла и разныя бактерш* сдседство которыхъ неже
лательно для сусла. Для спуска въ подземный этажъ погреба 
дЬлаютъ лестницы или трапы, а для спуска и поднятая груза 
делаютъ люкъ или подъемную машину. Ежегодно иредъ на- 
чаломъ винодел1я стены давильни, ласхерЕзаторскихъ и дру
гихъ частей винодельни должны быть выбелены известью, 
полы тщательно вычищены и вымыты, а по окончанш уборки 
винограда и плодовъ за день до начала работъ все поме- 
щешо должно быть сильно окурено серой. По окопчанш 
вннодел1я также вычищаютъ и зымываютъ полы.

Матер1аломъ для постройки винодельни таклй, какъ и 
для погреба или подвала, служатъ камни и кирпичи. На- 
ружныя стены винодельни строятъ темъ толще, чемъ хо
лоднее и суровее климатъ да'ннбЙ местности.

Размеры погреба и винодельне, а такъ же отдельных!, 
комнашь ея зависятъ отъ размерс&ъдф.окзводства, т. е. чемъ 
крупнее иредпрхяте или производство, темъ большихъ раз- 
меровъ следуечъ строить отдеаотя ввиодельни, следова
тельно, и самую винодельню и погробъ. Где возможно (на 
склонахъ), лучше давильню цой'й ’йтЬ" немного выше осталь-
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аих'ь, слЬдующихъ за нею отдЬлешп для того, чтобы отпрес
сованное сусло поступало по рукапамъ или трубамъ прямо 
..и пастеризаторскую. Съ этою же цЬлью, гд1> ь-Ьтъ есто- 
ствснныхъ склоновъ, д'Ьлаютъ въ верхнемъ номЬщенш или па 
чердакЬ давилыио и виноградъ туда иодають но подъемной 
машин-Ь. Въ большихъ хозяйствах!» давилыио строятъ выше 
нимЬщешя, гд1з стоять прессы или одинъ большой проесъ. 
Сусло съ мязгой по желобамъ изъ дробилки поступаетъ въ 
большой прессъ, окруженный большимъ цеыентнымъ резор- 
вуаромъ. Сусло стекастъ въ этотъ резериуаръ, откуда на
правляется въ пастеризаторскую. Когда прессъ наполнится 
мязгой, прессуютъ при помощи особыхь приспособлены для 
развитая давлешя пресса.

5. Устройство подвала. Подвалъ п погребъ представляють 
собою такое пом'Ьщеше, въ которомъ плодовый, ягодный 
или виноградный сокъ оставляюсь на бол’Ьо ила менЬо 
иродолжител ное время. Въ случае, если въ сокЬ оста
нутся споры микроорганизмовъ или проишшутъ какпмъ- 
либо путем ь, то легко можетъ испортиться сокъ; съ другой 
стороны, сусло или сокъ, какъ органическая жидкость съ 
большимъ количествомъ сахара, не любитъ силышхъ ко- 
лебанШ внкшнихъ условш. 41.мъ выше температура по
двала, гЬмъ скорее можетъ испортиться сусло или сокъ; 
поэтому сокъ или сусло слЬдустъ поставить въ таия усло
вия, чтобы оно не находилось въ тонлЬ н не подвергалось 
большимъ колебашямъ температуры. Эти у слоги я и даетъ 
хороши! подвалъ.

Въ зависимости отъ климатических'!., почвенныхъ и экономи- 
чсскихъ услови), а также характера местности, строятъ раз
личныхъ типовъ иогрзба или подвалы. Собствеино, подвалъ 
есть подземное сооружеше, защищенное отъ рЪзкнхъ коле- 
банш температуры. Но такой подвалъ стоить очень дорого 
п не всегда можно его построить, вслЬдсше чего явились 
бол1»е дешевые подвалы— надземные или только отчасти 
врытые ’въ землю. Паконецъ, ость еще типы подваловъ въ 
впдЬ тоннелей и галлерей, нродЬланныхъ въ горныхъ возвы- 
шендостяхъ въ масс!) твердыхъ иородъ въ род1> известня- 
ковъ-(подвалы князя Голицына близъ Судака въ Крыму) и 
лёсса (подвалы въ Нижней Австрш). Постройка такихъ нод- 
валовъ сравнительно дешева, такъ какъ можно обойтись безъ 
сводовъ и опорныхъ ст'Ьиъ. Всякш подвалъ долженъ удо
влетворять н-Ькоторымь общимъ требовашямъ, касающимся, 
главнымъ образомъ, температуры, влажности воздуха, войти-
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ля п.! и, расиоложешя и формы подвала. Температура въ пра- 
вилыго-устроониомъ подвал* не должна подниматься выше 16°С. 
и падать ниже 5° С., при чемъ необходимо, чтобы она въ 
течеше целаго года по возможности оставалась постоянной. 
Досгижеше низкой и постоянной температуры въ подвалахъ 
составляешь наиболее характерную особенность этихъ соору- 
женш. Для этого служатъ различный средства.

1) У г л у б л е н и е  п о д в а л а  в ъ  з е м л е .  Г д е  бы ни 
строился подвалъ подл ом ныл постройки да юшь менее колеблю
щуюся температуру, какъ зимой, такъ и л Ьтомъ, почему под
валы и строится отчасти или целикомъ въ земле, где коле- 
бан!я температуры ничтожны. Па севере приходится за
щищать подвалы отъ слищкомъ сильныхъ холодовъ зимой, 
а на юге— отъ сильныхъ летнихъ жаровъ. Следуешь заме
тить, что излишекъ тепла оказызастъ более неблагоприят
ное ВЛ1ЯН10 на сусло или сокъ, чЬмъ холодъ, поэтому на 
севере легче сделать хорошш подвалъ, чемъ на кие, где 
почва прогревается сильнее. Поэтому подвалы на юге долж
ны быть вырыты на большой глубине (более 8 арппшъ).

Светлоокрашенная влажная и глинистая почвы хуже про
греваются, чемъ темная, шиферная к песчаная почвы

Северный склонъ для подвала предпочтительнее дру
гихъ склоновъ. Подвалы, расположение въ лесной мест
ности и въ паркахъ, где почва защищена растешями отъ 
неносродствоинаго действия солнца, бдааюшь прохладна • 
стоящихъ на припеке. 11е следуешь располагать подвалы 
близко къ откосу, такъ какъ въ этомъ случае увеличи
вается прогреваемая поверхность почвы, что особенно чув
ствуется, если склонъ обращенъ ка югъ. Подвалъ не дол- 
женъ стоять па сквозняке подъ поетояякымъ вл1яшемъвоз- 
душныхъ тс чеши, такъ какъ благодаря этому сильнее про
ветривается и больше подвержена влллипо веш ней темпе
ратуры. Глубина подваловъ по должна быть кенее 8 арш. 
насевереи  1 0 — 12 арш.— на юге.

2 ) З а щ и т а  п о д в а л а  н а д з е м н ы м и  п о с т р о й 
ками.  Подземные подвалы на большой глубине требуютъ 
большихъ затрать, особенно при зкгокомъ стояши грунто- 
выхъ водъ; поэтому практикуется целый рядъ вспомогатоль- 
ныхъ меръ, которыми до некоторбЗ Степени умаляются не
достатки неглубокихъ подзаловъ. Къ этимъ мерамъ отно
сится защита подвала другими постройками. Удобнее всего 
надъ подваломь строить виноделию. Большую пользу ока- 
зываютъ также и бокозыя дргстро*.:с^ которыя могутъ быть
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использованы подъ контору, упаковочное отдЬлете, склады 
и проч.

3) Т о л с т ы я с т - Ь н ы  н о а в а л о в ъ  продставляютъ одно 
изъ лучшихъ средствъ защиты подвальныхъ помЬщсшй отъ 
колебашй температуры. Чтобы уменьшить теплопроводность 
сгЬнъ, ихъ окружаютъ съ внутренней или внешней сторопы 
дурными проводниками тепла. Для этого снаружи вырываютъ 
вдоль стены канаву въ 1 саж. глубиною и 1 арш. шириною 
и наполняютъ ее опилками, соломой, образками пробокъ и 
прочими плохими проводниками тепла. Внутреншя стены 
подвала хорошо обшить пробковыми пластинками (прессо
ванными изъ пробковыхъ опилокъ и обрЬзковъ), хотя это 
очень дорогое средство. Делаютъ также двойныя стены под- 
валовъ съ промежуткомъ 6 — 8 верш, для того, чтобы обра
зовать воздушную камеру (воздухъ, какъ известно, плохой 
проводникъ тепла).

4) По к р ыт 1 е .  Потолки въ погребать бываютъ или свод
чатые изъ камня и кирпича, или же прямые на деревянныхъ 
балкахъ или рельсахъ. Лучшимъ иокрьтемъ или потолкомъ 
считается сводъ, образуемый изъ камней естествеиныхъ или 
искусствениыхъ или изъ кирпичей. Своды делаютъ цилинд
рические, парусные, коробковые, стрельчатые, плосыо и ироч. 
Для насъ, если мы думаемъ надъ подваломъ строить вино
дельню, сводъ можно заменить плоскимъ потолкомъ, кото
рый дешевле и легче свода.

Кроме того, плоскш потолокъ даетъ возможность исполь
зовать более совершенно помещеше подвала. Плоскш пото
локъ механически выполняется легче и почти совсЬмъ но 
производить бокового давлешя, вследств1е чего но требуется 
слишкомъ большой толщииы стенъ.

Деревянные потолки въ маленькихъ домашпихъ подва- 
лахъ гшютъ, скоро разрушаются, опасны въ пожарномъ 
отношеши и потому не рекомендуются. Обыкновенно под
вальные потолки делаются изъ железвыхъ двутавровыхъ 
балокъ, пространство между которыми закладывается сплош
ными или пустотелыми кирпичами. Железный балки въ пре- 
дохраиеше оть ржавчины должны быть хорошо окрашены. 
Разстояшо между балками колеблется отъ 1— 21/., арш.' и 
зависитъ отъ размеровъ балокъ и производима™ на нихъ 
давлешя. Кладку кирпичей лучше всего вести на цемеитЬ. 
Образовавиняся полости между балками и сводшсомъ заде
лываются бетономъ, а сверху заливаются на вершокъ це- 
мсятомъ.
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ВсЬ отвер тя  въ подвале (двери, окна, отдушииы) должны 
быть сокращены до минимума какъ .по числу, такъ и по 
размеру. Въ подземныхъ подвалахъ оконъ не Д’Ьлаютъ, а 
работают» при свЬте свечи или электричества. Кроме того, 
всЬ отверстия, не исключая и двери, по возможности должны 
быть обращены на сЬверъ, а три остальныя стены остаются 
глухими. Подвалъ должепъ быть свежъ, т. е. при низкой 
температуре воздухъ должепъ имЬть значительную влаж
ность. Сырые погреба способствуютъ чрезмерному развитт 
плесени, покрывающей какъ бочки, такъ и стены подвала, 
отчего происходить порча посуды и распространено ненршт- 
наго запаха цвели въ сусл Ь и соке, а также порча послед- 
нихъ. Наиболее благоприятной е л е й н о с т ь ю  въ подвале с л е 
дуетъ считать ту, когда воздухъ близокъ къ насыщешю. и,, 
не насыщенъ вполне парами. Избытокъ сырости появляется 
обыкновенно отъ проникновешя подпочвенной воды через'», 
полъ и стены подвала; поэтому при постройке подвала не
обходимо выбрать место прездб всего, чтобы онъ не былъ 
расположенъ въ котловине ила на низменности, где можетъ 
застаиваться дождевая вода. Кроме того, при глубокихъ под
валахъ почти всегда необходимъ дрсз.ажъ почвы.

Въ подвале, где находится вино или сусло, воздухъ дол- 
женъ быть чистъ, свежъ и спокоенъ, а для этого подвалъ 
иногда следуетъ вентилировать. Въ теслыхъ надземныхъ или 
на половину врытыхъ въ землю подвалахъ вентилироваше 
можно производить обыкновензкмй'ейойобами, практикующи
мися въ строительной технике. Для подземныхъ подвадовъ 
съ низкой температурой необходимо позаботиться о томъ, 
чтобы входяшдй свеяяй воздухъ имълъ температуру и влаж
ность по возможности близия къ темъ, которыя имеетъ са
мый подвалъ. Способовъ воитилящи подземныхъ подваловъ 
много и описаш'е ихъ заняло бы много времени, поэтому 
оставимъ это к перейдемъ къ ч и с т о т е  п о д в а л а . .  Полъ, 
стены и потоловъ под зала должны поддерживаться въ пол
ной чистотЬ и при надобности легко дезиифецироваться, а 
потому поверхность ихъ не долина быть слишкомъ шерохо
ватой. Подвалъ долженъ б'ькъ достуазнъ для осмотра во 
всехъ частяхъ, легко чиститься и йм^ть необходимые стоки 
для воды. Только при тщательной чистоте подвала можно 
разсчитывать на здоровый зоздуХъ И Во-время заметить 
малеГшпя поврежденхн бочекъ (течь сусла и пр.).

5) Р а с п о л о ж е н и е  п о д в а л а .  Если подвалъ строится 
въ самомъ хозяйстве, где есть и производится
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выделка винограднаго сока, то онъ составляете обыкновенно 
часть общаго сооруясешя съ винодельней, пастеризаторской, 
разливочной и пр.; въ некорыхъ случаяхъ туда же входятъ 
и друпя добавочный отделешя: упаковочная, моечная, ип- 
струментная, кладовыя для пустыхъ бочекъ и бутылокъ, 
контора и проч. Такое соединена огдЪльныхъ частей вино- 
дельческихъ построекъ удешевляете ихъ стоимость и облег-, 
чаете работы; по выделке виноградныхъ соковъ и уходу за 
сокомъ.

Подвалъ, однако, не можетъ быть въ соседстве съ жи
лыми постройками хозяйства, а въ особенности съ помеще- 
шями животныхъ, амбарами и кладовыми съ пахучими и го
рючими веществами. По отношешю къ винограднику, если 
тому не нрепятствуютъ друпя соображения,— подвалъ дол
женъ занимать центральное положеше, при которомъ до
ставка винограда могла бы происходить более равномерно и 
правильно. Подвозъ и пршмъ винограда должны произво
диться легко и скоро съ такимъ разсчетомъ, чтобы приня
тый виноградъ безъ особыхъзатрудненШ могъ идти сенчасъ 
жо въ переработку. Для насъ удобно подвалъ устроить со
вместно съ винодельней, какъ я говорилъ выше, но все 
же подвалъ по возможности долженъ быть изолированъ отъ 
винодельни.

6. Сборъ винограда. Начало сбора или срезки винограда 
должно быть согласовано съ промышленной зрелостью вино
града. Зрелость винограда или время сбора определяется 
по внешнимъ признакамъ (общш видъ кисти, цвете ягодъ и 
гребня, плотность кожицы ягоды и вкусъ сока) или более 
точно на о<щовзти определенен кислотности и сахаристости 
сока (см. выше-определешо количества сахара и кислотности 
сусла). Во многихъ местностяхъ и хозяйствахъ очень часто 
довольствуются и теперь внешними признаками созревашя. 
Въ былое время во Францш начало сбора винограда опре
делялось административными властями, который публиковали 
о времени сбора, запрещая производить его раньше, что д е 
лалось съ целью сохранить качества вина; такой обычай 
сохранился въ некоторыхъ провинщяхъ Германш и поныне. 
Сборъ винограда начинаютъ съ сортовъ наиболее ранняго 
созревашя, а въ то время наиболее поздше сорта могутъ 
дозреть. Въ большихъ хозяйствахъ различные Сорта вино
града собираютъ отдельно и выдавливаюте отдельно же съ 
целью получетя сортовыхъ виноградныхъ соковъ.
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Въ нобольшихъ хозяйствахъ и съ неболыпимъ когаче- 
ствомъ лозъ каждого сорта выд'Ьлсшэ отдЬльныхъ сортовъ 
бываетъ кропотливо и вызываете болыше расходы. Поэтому 
въ такихъ хозяйствахъ лучше смешать всЬ сорта.

Если некоторые сорта вызр’Ьваютъ немного ранЬе дру- 
гихъ, то, собирая ихъ, не следуете сразу же выдавливать, 
а нужно сохранить въ винодельне, пока остальные подо- 
сд'Ьютъ, при условш, если это не затянется более одной—  
двухъ недель. Въ маленькихъ хозяйствахъ смешанная по
садка допустима, а иногда и желательна, а въ большихъ хо
зяйствахъ каждый сортъ долженъ быть отдельно посаженъ. 
Въ мелкихъ хозяйствахъ съ смешанной посадкой можно ран- 
ше сорта оставить дольше, и при общемъ сбор Ь чрезмерная 
зр’Ьлос'гь раннихъ сортовъ естественно исправится недоста
точной зрелостью более ноздиихъ сортовъ. Во время сбора 
рабоч)е и работницы берутъ ручныя ко> зинки или ведра 
(оловянныя или покрытия оловомъ) и собираютъ виноградъ, 
срезывая ножемъ или сокатаромъ. Для цЬвмыхъ столовыхъ 
и л и  лЬчобныхъ сортовъ очень важно, чтобы рабоЧ1е при 
сбор^ или после сбора въ винодельне очищали гроздь отъ 
испорченныхъ и недозревшихъ ягодъ. Мера эта полезна для 
всехъ сортовъ, но обходится дорого и потому применяется 
только къ цецнымъ сортамь, которые виослёдствш могутт. 
окупить расходы но этой операцш, Порча и повреждешя 
винограда могутъ быть стихшнын, производимый насекомыми 
и вызываемый грибками, и есть меры, предохраняются отъ 
порчи виноградъ, къ которымъ необходимо прибегать при 
возможности.

Если зеленыя кисти подверглись градобитш, то ягоды 
успеютъ засохнуть ко времени сбора винограда, и такимъ 
образомъ потеряемъ только часть урожая, и явлеше это но 
будетъ иметь большихъ последствий если удалить сух1я 
ягоды и отделить гребни отъ ягодъ. Другое дело, если зре- 
лыя ягоды подверглись градобитпо, то сокъ ягодъ можете 
привлечь разные грибки (дрожжи и пл’Ьеени) и заразить всю 
кисть. Въ такихъ случаяхъ спешатъ СО сборомъ или уда- 
ляютъ сразу поврежденныя ягоды и кисти, если это воз
можно и если новрежденныхъ не такъ много.

Иногда морозь захватываете несобранный виноградъ, и 
тогда рацюнальнее нолморзшШ виноградъ отделить отъ здо- 
роваго и отдельно нрессовать и иастеризовать, отдельно же 
н разливать въ бутылки. Виноградъ, покрытый грязью или 
иломъ отъ наводиен!я или дождя, следуете очистить, для

Б м л л к о г о л ь в о р . Ш Ш ОДТШ Е. 8
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чего виноградъ пом'Ьщаютъ въ решетчатый корзины, опу
ская ихъ въ чистую воду или еще лучше въ воду, слегка 
подкисленную соляной кислотой, если грязь содержать зна
чительное количество углекислой извести. Виноградъ, под
першийся ожогу отъ солнечныхъ лучей или сухихъ и жар- 
кихъ ветровъ, следуетъ очистить отъ повреждешшхъ ча
стей.

Изъ нас'Ькомыхъ наиболышл вредъ приносить винограду 
дву летная листовертка, СосЬуНз-атМдиеПа (рис. 80) и гроз- 
девая листовертка (Тогспх рШепапа, рис. 81) Оба эти вида 
лнстовертокъ норажаютъ виноградъ какъ въ зелеиомъ виде, 
такъ и въ состоя нш зрелости. На новрежден]яхъ, лричяиен- 
ныхъ насекомыми, часто появляются и грибныя болезни. 
Испорченный въ зеленомъ виде ягоды засыхаютъ къ мо-

Рис. 82. Взрослая гусеница КОЛОбашя удаляются или отд е - 
н куколки виноградной ли- ляются отъ здоровыхъ.

блэкъ-ротъ или черная гниль (рис. 84), серая гниль и дру
пя грибныя # болезни винограда преду и рождаются примеие- 
и;емъ фунгисидовъ, главнымъ образомъ, бордосской жидкости 
н серы. И въ этомъ случай поврежденный ягоды оиять-таки 
отделяются отъ здоровыхъ. Паиолнивъ виноградомъ корзины 
или ведра, рабоч1е несутъ и нересыпаютъ его въ перерезы 
или болышя корзины. Эти последил переносятся на синие, 
а перерезы большихъ размеровъ, снабженные рукоятками 
или поперечными брусками (подвижными или укрепленными 
наглухо), переносятся двумя рабочими на рукахъ или на пло-

Рис. 80. Двулетная 
листовертка.

Рнс. 81. Виноградная л и о т 
вертка.

менту сбора и съ ними посту- 
паютъ такь лее, какъ и съ засох
шими отъ ожога. Чтобы умень
шить или предупредить поврежле- 
шя насекомыми, следуетъ унич
тожать гусоницъ, и одновременно 
и иоврежденныя ягоды безъ

стоверхки. Оид!умъ или пепелица (рис. 
83), мильдгу (бурая гниль),
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чахъ. Изъ этихъ большихъ корзинъ или порер-Ьзовъ вино
градъ еваливаютъ въ деревянные, поставленные на иодводахъ 
преемники и перевозятъ въ винод'Ьльшо.

Въ Мингрел1и и въ остальной Грузш, вместо перерезовъ, 
употребляють особую корзину, называемую но - мингрельски 
„цска“ (рис. 85).

Въ так!Я корзины пересыпается виноградъ изъ мелкихъ 
ручныхъ корзинокъ и, по наполнети такой корзины однимъ 
рабочимъ, доставляется въ винодельню. Такая корзина осо
бенно расиросградона въ Нагорной Мпнгролш, где но кру-

тымъ склонам ъ достав
ка винограда на арбахъ 
или подводахъ невоз
можна.

Когда виноградъ 
пущенъ на высбшя 
деревья по типу маг- 
лари. то въ такихъслу- 
чаяхъ, вмЬсто ручной 
к о р з и н к и ,  уногре- 
бляють конусообраз
ную корзинку,называе
мую но - мингрельски 
„гндели“ . .Такой „гице- 
ли“ (рис. 80) снабжонъ 
деревяннымъкрюкомъ, 
иосредствомъ котораго 
вешается гндели на 

Рис. 83. Часть виноградной лозы, пора- деревья. РабочШ при- 
женной оидтумомъ или нецелидей. вязываетъ къ гидели

длинную веревку и влезаетъ на дерево, откуда но наполненной 
корзинЬ иодаотъ внизъ стоящему рабочему, который пересы- 
паетъ виноградъ въ большую корзину, по<‘ле чего первый 
рабочш, потянувъ за веревку, доставляешь къ с е б е  гядолн 
ц опять собираетъ.

Способъ маглари рекомендуется въ мЬстиостяхъ очень 
влажныхъ и сырыхъ, съ большимъ количествомъ осадковъ. 
Въ долинахъ и везде, где можно, подводы везутъ лошади, 
а главнымъ обрашмъ, быки и буйволы. Въ большихъ хозяй
ствахъ виноградъ перевозится лошадьми по рельсамъ въ осо- 
быхъ вагонеткахъ.

7. Сборъ плодовъ и ягодъ. Еще заранЬе до Сбора ягодъ или 
илодовъ нужно иметь въ виду уходъ за плодовыми деревь
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ями и ягодными кустарниками. Свой ли садъ или арендо
ванный,— качество плодоваго сока зависишь отт, ухода за

Рис. 85. Цека. Мингрельская 
корзина для доставки вино

града въ винод-Ьльню.

Рис. 80. 1'идели. Мингрел, 
корзинка для сбора виногра^ 
да на высокихъ деревьях.ъ.
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садомъ, такъ какъ качество исходнаго материала всецЬло 
отражается на качеств^ сусла. Поэтому хозяинъ долженъ 
заранее озаботиться о томъ, чтобы поставить деревья въ 
лучиня условия роста и плодоношешя. Удобренш, поливка, 
обрезка и прорёживаше кустовъ и деревьевъ, нрорежива- 
ше плодовъ и борьба съ вредителями,—все это ы1>ры, по
лезный д!я улучшения сусла.

При выборе и покупке плодовъ и ягодъ должно руко
водствоваться содержашемъ сахара и кислоты и вообще 
экстрактивностью сусла (см. выше— опредЬлеше сахаристости 
и кислотности сусла).

Кроме того, матерталъ долженъ быть свЬжимъ, чистымъ, 
ароматичпымъ, однообразны мъ и интенсивно окрашеннымх. 
Плоды и ягоды снимаются при полной ихъ зрелости въ 
сухую погоду чистыми руками; незрЬлыя и роения въ т 1нш 
ягоды оставлшотъ на кусте, норченыя отбираютъ. Если есть 
необходимость, то собраниыя ягоды или плоды лучше сохра
нять въ прохладном ь или проветриааемомъ иомЬщенш, не
толстыми слоями.

Иначе, ягоды быстро киснуть п илесшзнекпь, заражаясь 
микроорганизмами. Если ягоды или плоды не чистые, то ихъ 
слЬдуетъ промыть, какъ я сказдлъ выше (см. выше мойка 
ы моечные аппараты). Когда вода стечетъ, ягоды и плоды 
нзмельчлють на дробилкахъ и нрессуютъ (см. выше— илодо- 
выя дробилки и прессы). Однимъ изъ лучшихъ и распро- 
страненныхъ илодовъ для винодел и: и нолучешя плодоваго 
сока нужно считать я б л о к и .  Яблочный сокъ пр1ятно-кисло- 
сладкаго вкуса и ароматичный. Однако, не все сорта даютъ 
одинаково хорошш сокъ, но въ виду невыясненности пока въ 
Россш качествъ сортовъ,— указать, какой сортъ для данной 
местности лучше, трудно, н потому лучше готовить вино изъ 
смЬси разныхъ сортовъ, тогда какой-либо недостатокъ од
ного. сорта сглаживается другимъ сортомъ, Яблоки, предна
значенный для выделки сока, должны быть достаточно са
харисты, сладки, слегка кислы, съ пр^ятнымъ вкусомъ и 
ароматомъ и сочны. ЛЬтте и осенше сорта созревают» на 
деревьяхъ и ыогуть идти на приготовлеше сока сразу же 
по снятш съ дерева. Зшмпе же сорта, по снятш съ дерева, 
олЬдуетъ уложить въ какомъ-либо сухомъ и хорошо венти- 
лируемомъ номещеиш, гхЬ яблоки дозреваютъ въ лежке, 
прюбретая все те качества, как!я требуются для сусла. 
Зиянье сорта яблокъ следустъ снимать осторожно руками 
или съемниками, чтобы не побились, иначе плоды въ лежке
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могутъ загнить и заразить здоровые. З а х а р а  въ яблокахъ 
бываешь отъ 5% до 12%, смотря по сорту; жира и пекти- 
новыхъ веществъ до 3,5%, золы до 0,11%, клетчатки до 2% , 
к и с л о т ы  въ ябяочномъ сок* бываетъ отъ 0 ,2 %  до 0 ,8 %.

Предпочтительнее яблоки отъ 0,4% до 0 ,6 %  содержания 
кислотности. Белковыхъ веществъ въяблочпомъсоке отъ 0,5% 
ДО 1%.

Г р у ш а  для плодоваго сока— не важный продукта, т. к. 
содержишь мало кислоты, и сусло изъ нея не имеешь при
ятно осв-Ьжающаго вкуса; поэтому къ грушевому соку при
ходится прибавлять виннокаменную кислоту, доводя кислот
ность до 0,4—0,6% или же яблочное сусло съ высокой 
кислотностью. Въ грушевомъ сусле сахара отъ 8 %  до 12%; 
белковыхъ веществъ отъ 0,05% до 0,4%; кислоты до 0,1%; 
жира и пектиновыхъ веществъ до 4°/о; золы 0,3°/о; клет
чатки до 3°/0.

Грушевый или яблочный сокъ обладаетъ дхэтетическими 
свойствами; дМствхе ихъ освежающее и мягчительное, спо
собствуешь удаленно желчи, очищенно крови п обогащение 
ея жел-Ьзомъ. Яблочное вино (сокъ) очень полезно, какъ 
облегчающее стулъ, а также при лихорадке и засоренш 
крови желчью. Яблочный сокъ, какъ содержаний большое 
количество железа въ легко усвояемомъ виде, дается 
ыалокровнымъ (страдающимъ анемхей, хлорозомъ).

А й в о в ы й  и квитовый сокъ имеегъ такое же назначеше, 
такъ и яблочный.

К р ы ж о в н и к о в ы й  с о к ъ  многимъ очень нравится, осо
бенно изъ провяленныхъ ягодъ. Къ сбору ягодъ пристунаюшь, 
когда оне вполне зрелы (становятся сладкими и мягкими); 
ихъ провяливаюшь въ какомъ-либо номещенш. Сахара въ 
ягодахъ крыжовника отъ 6 °/» до 9°/о; кислоты отъ 0,7°/о до 
1,0 °/о; белковыхъ веществъ отъ 1 °/ 0 до 1,8 %.

В и ш н я  незаменима, какъ по своей урожайности, такъ 
и потому, что даешь очень хорошее, густое и ароматичное 
сусло. Вишню собираютъ тогда, когда ягоды совершенно 
вызреваютъ, станутъ почти черными и прхобретутъ наиболь
шую сладость.

Въ вишневомъ соке содержится сахару около 8 — 10%, 
декстринообразнаго вещества или пектина 6 %; кислоты ошь
0,8% до 2%; белковыхъ веществъ отъ 0,8°/о до 1,3°/о. 
Вишня даешь до 55°/° сока.

С о к ъ  и з ъ г р а н а т о в ы х ъ  п л о д о в ъ  утоляешь жажду 
и укрощаешь' желчь, поэтому весьма полезенъ при воспали-



телышхъ лихорадкахъ, при рвоте, прн цинге и очень по- 
лезепъ после лЪчешя ягодами винограда, т. к. при этомъ 
десны подвергаются известному страданию, вследствие уси- 
леннаго жеваная ягодъ.

К р а с н а я ,  б е л а я  и ч е р н а я  с м о р о д и н а  даютъ 
хорошее вино или сусло при условш улучшешя сахаристости 
и кислотности сока.

М а л и н о в ы й  с о к ъ  весьма полезенъ и въ большихъ 
количествахъ употребляется въ аптечиомъ деле. Клубника 
и земляника даютъ также порядочпый сокъ.

IV. Техника производства.
1. Приготовлеше сусла. Выше мы достаточно говорили о 

сборе и перевозке винограда н другихъ плодовъ. Когда вино
градъ поступаетъ въ винодельню, его дробятъ и прессуютъ. 
Ври описаши дробилокъ было отчасти говорено относительно 
пр1емовъ дроблешя и прессовашя. Передъ дроблешомъ вино
градъ, а также плоды и ягоды подвергаются сортировке: 
выбараютъ недозревнйя, испорченныя и заболЬвипя ягоды, 
плоды н виноградъ; загрязненные-же пылью или грязыо мо- 
ютъ водой въ особыхъ ыоечныхъ анпаратахъ; такая мойка 
желательна вообще, даже если они и не были загрязнены, 
такъ какъ этимъ удаляется часть микроорганизмовъ, вред- 
иыхъ для нашего дела. Для производства дроблешя плоды 
или ягоды насыпаюгъ въ дробилку и крутятъ рукояткой, 
отчего ягоды раздавливаются вальцами, и раздавленный ягоды 
попадаютъ въ подставленную посуду (перерезъ).

Для винограда употребляюгь дробилку-гребнеотделитель 
(фуллуаръ— эгропиуаръ), который отделяешь гребни отъ 
ягодъ и раздробляешь послЬдшя. Раздробленный виноградъ, 
плоды или ягоды тотчасъ-жо постунаюшь въ прессъ, где и 
прессуются. Передъ нагрузкой пресса мязгой, прессъ, бу
дучи заранее тщательно вычнщенъ, вымыть и смазанъ во 
всехъ местахъ, где происходишь наибольшее давлеше и 
треше, еще разъ внимательно осматривается, после чего на 
платформу пресса кладутъ решетку (дренажъ) и ставится 
корзина, которую смыкаютъ особыми затворами, следя при 
этомъ за ш1змъ, чтобы затворы эти замыкали корзину тща
тельно, такъ какъ разомкнувшаяся во время работы кор- 
зииа часто портится и ломается. Приступая къ нагрузке 
пресса, необходимо следить за равномерностью распредЬлс-
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шя ыязги вокругъ випта, то есть чтобы нагруженная мязга 
пм1>ла бы одинаковую толщину и плотность, иссоЛлюдошо 
же этого услов1я ведетъ къ порчЬ пресса. ПЬтъ необходи
мости мязгу утаптывать руками, а достаточно лишь равно
мерно раскладывать и распределять вокругъ винта.

Па мязгу, которая накладывается обыкновенно не вышо 
нерхняго края корзины, кладутся о б е  половины верхняго 
деревяннаго круга, а на кружке укладынаютъ накреешь 
брусьл и затемъ опускаюшь на нихъ ганку сначала руками; 
когда же поворачивать гайку руками становится затрудци- 
тельиымъ, в ъ  длинный шатунъ вкладываютъ рычагъ, а чеки 
ставьтъ остр1ямн впередъ, после чеп начниаютъ двигать 
рычагъ взадъ и виередъ, отчего гайка ностенеино двигается 
и, опускаясь, оказываетъ давлеше на мязгу.

Сначала сокъ идеть очень быстро, поэтому не следуетъ 
давлеше производить быстро, а надо давать соку сбегать; 
когда же стокъ сока уменьшится,— тогда давлеше можно 
увеличить. Если въ колесЬ-гаикЬ имеется два ряда отверстий— 
для чекъ, то въ начале прессовашя, когда работа идешь 
легко, чеки помещаются въ отвертя , расположенный ближе 
къ винту; когда же работа становится труднее, чеки нере- 
мещаюгь въ крайшя отверстия, что на некоторое время 
облегчаешь работу и даетъ возможность производить да
влеше.

При прессоваши необходимо помнить, что коробъ пресса 
никогда не следуетъ наполнять довеоху, а лишь на ноло- 
вину или на две трети.

Вначале никогда не следуетъ давить очень сильно и 
быстро повышать давлеше. Паоборотъ, сдЬлавъ несколько 
оборотовъ винта и заметивъ, что сокъ началъ точь широкой 
струей, дЬлаютъ п е р е р ы Е ъ , ждутъ, пока истечете сока почти 
прекратится. После этого начинаютъ давить снова и т. д.

Паконоцъ, наступаешь такой момсигь, когда никакими 
усил)лми становится невозможно повернуть рычагъ или ко
лесо пресса, тогда развинчиваюшь давящш механпзмъ, пере- 
лопачиваюшь мязгу и оиять прессуютъ. Остаюийяся после 
вторичиаго прессования выжимки уиотрсбляюшь для выкури- 
вашя спирта, какъ побочный матер)алъ.

Такъ какъ сусло, вытекая изъ пресса, увлекаешь за со
бою массу кусочковъ мякоти, зернышекъ и пр., то надъ 
жолобомъ чашки пресса иодвешиваютъ волосяное решето 
или проволочную сетку, черезъ которую сусло н проходить 
прежде, чемъ попасть въ подставленную посуду.



—  121 —

При нагрузкЪ пресса часть сока вытекаетъ бозъ да пле
мя; такое сусло иазываютъ „самотекомъ"; сусло-же, которое 
вытекастъ подъ давлешемъ, называется „прессованнымъ".

Первая партия прессояаннаго сусла, получаемая до пер- 
ваго перем1>шивашя мязги въ прессЬ, мало ч-Ьмъ отличается 
отъ самотека, поэтому и смешивается обыкновенно вм1.стЬ 
съ самотекомъ; сусло же, получаемое послЪ второго и треть- 
яго отжатЫ, далеко хуже, оно мен'Ье сахаристо и не такъ 
ароматично, а поэтому иногда собир 1ется отдельно, хотя въ 
большинства случаевъ сусло всЬхъ отжатШ сыЪшивлстся 
вм'ЬстЬ, и лишь только при прпготовлеши образцовыхъ со
ковъ, отъ которыхъ хотятъ получить высонтя качества, са- 
мотекъ собирается отдельно, в къ нему прибавляется часть 
прессованнаго сусла перваго отжатая.

Пока происходить нрессоваше, необходимо воспользо
ваться временемъ для определения сахаристости и кислот
ности сусла, чтобы къ моменту окончания работы съ прес- 
сомг можно было приступить къ составлению сусла или 
его улучшешю. Объ онред’Ьленш количества сахара и кис
лоты сусла мы говорили выше. Теперь для нашнхъ ц-Ьлей 
вполне достаточен!, снособъ опредЬлешя сахара посред- 
сгвомъ ареометра Эксле и кислоты посредствомъ тптровашя 
растворомъ щелочи и пробой на лакмусовую бумажку. Если 
въ сусл’Ь содержится недостаточно сахару, то придется под
сахарить, или, если очень много содержится кислоты, то 
разбавить или нейтрализовать часть кислоты. Нужно здЬсь 
заметить, что при прессованш сусла оно получается разныхь 
цвЬтовъ и составовъ; такъ, самотекъ получается почти без- 
цвЬтный; друпе выходы сусла являются болЬе или менЬо 
окрашенными въ разные тона, въ зависимости отъ временисо- 
прпкосновешя съ твердыми частями грозди и оть температуры.

Если брать различными порциями сусло отъ самотека до 
послЬдняго нрессовашя, то можно получить изъ красна!о 
винограда сусло отъ б'Ьлаго или совершенно безцвЬтнаго до 
шаснаго. Иастаивашо сусла на тнердыхъ вещеотнахъ крас- 
наге винограда даетъ въ течение известна] о времени розо
вое сусло. Въ зависимости отъ времени держаны сусла на 
мязгЪ получаюгь цв’Ьтъ того пли другого оттЬнка.

Такъ настаиваш'е сусла на мязг+> въ течете 24-хъ ча- 
совъ даетъ красивый красновато-розовый цв1.тъ. Ирн мен'Ье 
продолжительномъ настаиванш получаются друпе оггЬнки.

2.  У ; у ч ш е н 1е сусла, а) Подсох ринате сусла увеличи
ваешь содержание сахара въ суслЬ, при чемъ кислотность
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его какъ бы скрадывается для вкуса, но количественно не 
уменьшается. Такимъ подсахариватемъ можно улучшить 
сусло изъ незрЬлаго винограда. Кислотность сусла можно 
уменьшить при помощи нейтрализации части кислотъ угле
кислой известью (въ вид* мрамора или мела) или же 
щелочными солями. Наиболее чистыми сортами сахара, обра
щающимися въ торговле, являются сахарный песокъ и ра- 
финадъ. Они содержать обыкновенно 99,6— 99,9°/о тростни- 
коваго сахара и лишь 0 ,0 1 °/о золы.

Хорошш сахарный несокъ следуетъ предпочитать рафи
наду, такъ какъ рафинадъ часто безъ всякой надобности 
подкрашивается ультрамариномъ, а этотъ последшй съ кисло
той сусла развиваешь сероводородъ. Чтобы обнаружить под
месь ультрамарина въ сахаре, надо растворить сахаръ въ 
воде и дать отстояться полученному раствору. Частичка 
ультрамарина оседаютъ при этомъ на дно въ виде синяго 
налета. Крахмальный или такъ называемый „виноградный" 
сахаръ и крахмальную патоку совершенно не следуетъ упо
треблять пра шдсахариванш сусла, такъ какъ сахаристыя 
вещества всегда содержать значительное количество поето- 
роннихъ примесей, дурно вл^яющнхъ на сусло; папр., крах
мальная патока часто содержигь меньше 40°/о сахара, имеешь 
горьковатый вкусъ инепр1ятный запахъ. Следовательно, для 
н од  с а х а  р и в а н 1 я с у с л а н у ж но у п о т р е б л я т ь  чи
с т ы й  с а х а р н ы й  п е с о к ъ  или р а ф и н а д ъ .

Сахаръ до прибавлетя къ суслу доллсенъ быть раетво- 
реаъ. Мнопе советуютъ прибавлять сахаръ прямо къ суслу, 
перемешивая при этомъ сусло. Можно также предварительно 
растворить сахаръ въ части сусла, превышающей но весу 
взятое количество сахара въ 5— 6 разъ, или въ небольшомъ 
количестве воды, а затемъ смешать полученный растворъ 
съ осталышмъ сусломъ. Часть сусла или воды, въ которой 
растворяютъ сахаръ, лучше постепенно нагреть до 50° С, 
такъ какъ при нагревании лучше растворяется сахаръ. Если 
сахаръ растворяютъ въ нагр Ьтомъ сусле, то нагреваше с л е 
дуешь производить въ глиняной посуде, такъ какъ въ мед
ной сусло легко пригораешь, приобретая неприятный вкусъ.. 
Иногда для растворешя сахара употребляюшь чаны съ двой- 
нымъ дномъ. Верхнее, такъ называемое, ложное дпо про
сверлено многочисленными отверстиями, а въ промежутке 
между верхнимъ и нижнимъ дномъ, у самаго нижняго дна, 
имЬется кранъ. Если желаютъ ра створить сохарный песокъ, 
то продырявленное дно застилаюшь нолотномъ и зашЬмъ на-
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сыпаютъ въ чанъ сахарный песокъ, а на него нускаютъ 
тонкой струей сусло; фильтруясь сквозь сахарный песок'ь, сусло 
насыщаегся сахаромъ и можетъ быть вьшущоно чорсзъ кранъ.

Когда нужно растворить головной сахаръ, то его прямо 
ставятъ на ложное дно.

Растворы тростниковаго сахара часто приготовляют ъ за
ранее въ запасъ. Приготовленный растворъ сахара долженъ 
храниться въ абсолютно чистой бочкЪ, гд-Ь не должно быть 
циннаго камня, посл'Ьдшй особенио вреденъ для сахарнаго 
раствора, такъ какъ даетъ съ тростниковымъ (свекловичнымъ) 
сахаромъ тягуч!я, подобно б-Ьлку, слизиотыя вещества. Иредъ 
наполнешемъ сахарныыъ растворомъ бочку сл’Ьдуетъ слегка 
окурить серого. Посл1; наполнения бочки сахарнымъ раство
ромъ ее закрываютъ бродильнымъ шнунтомъ и хранятъ въ 
холодномъ пом'Ьщеши. При растворении сахара совЬтуютъ 
брать воду въ такомъ количеств^, чтобы каждые 7 ‘/2 фун. 
сахару давали 5 бутылокъ раствора. Сусло подсахариваюгь 
въ гЬхъ случаяхъ, когда оно или слншкомъ водянисто, или 
черсзчуръ кислотно.

Водянистость сусла зависать отъ неблагоприятной погоды, 
развитая грнбныхъ бодЬзней, способа культуры или образки, 
ноздняго созръвашя и проч.

Вь такихъ случаяхъ подсахаривать сусло слЬдуетъ до 
тон нормы, пока сусло но станегь гармоничнымъ на вкусъ.

Для уменьшена кислотности сусла сначала разбавляютъ 
его водой до желательной кислотности н загЬмъ разбавлен
ное сусло подсахариваюгь, такъ какъ отъ разбавлешя водой 
уменьшается не только процентное содержаще кислоты, но 
и другахъ веществъ, а также и сахара; все же, однако, та- 
К1я сусла не могутъ сравниться но качеству съ сусломъ не- 
разбавленнымъ.

Вместо иодсахариванхя рекомендуется смЬшииать нсдо- 
зр'ЬвшШ виноградъ съ перезр-блымъ, если такой или хорошо 
вызр'&вппй имеется у себя или у сосуда на вииоградникЬ. 
Если сусло малосахаристо и достаточно кислотно *) (0,7—  
0 ,8 % и л и  7— 8  част, на 1 0 0 ), т. е. содержится въ немъ 
кислоты столько, сколько необходимо для нормальныхъ су- 
сслъ, то подсахариваютъ сусло безъ разбавлешя и безъ прп- 
м-Ьнешя воды (сухое подсахариваше).

*) Для лъчебныхъ цЪлей отношеше кислоты къ сахару должно 
быть какъ 1 : 50; такъ напр., если въ сусл'Ь или въ сок!; имеется 
20°/о сахару, то, чтобы узнать, какова должна быть кислотность сока, 
нужно 20 раздЬлить на 50, и получнмъ ’ /а или 0,4° кислоты.
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Предположишь, что ареомотръ Эксле показываешь 60, 
тогда количество сахара въсуслё будетъ равно [(6 0 :4 )— 2 ]~  
18% (см, выше). Но содержало 13% сахара для насъ не
достаточно; нужно намъ, прсдцоложимъ, чтобы сусло содер
жало сахара 2 0°/0. Тогда подсахариватемъ и доводнмъ до 
желаемаго процента.

Мы знаемъ, что проценты содержания считаютъ на 100 ча
стей, т. с. если мы говоришь, что въ сусле 13°/о сахару, 
то это значить, что въ 100  куб. сант. (или граммовъ) сусла, 
находится 13 куб. сант, (или граммовъ) сахару. Переводя 
на фунты, получимъ въ 100 ф. сусла 13 фун. сахара и, 
чтобы получить 2 0 °/ 0 содержате сахара въ данномъ сусл'Ь, 
должны еще прибавить 7 фун. сахару на ка жди: о 100 фун. 
сусла и л и  7 грам. на каждые 100 куб. сант. сусла. Такой 
иодсчетъ вындетъ довольно грубымъ, потому что и сахаръ 
занимаешь некоторый объемъ и упелич* ваетъ в!зсъ жид
кости, такъ напримеръ, если мы къ 100  фун. сусла приба- 
вимъ 7 ф. сахару, то получимъ 107 ф. жидкости съ содер- 
жашемъ 20  ф. сахару, но для нашихъ целей можно обой
тись и такимъ грубымъ подсчетомъ.

Кто интересуется во’ росомъ точнаго подсахаривая 1я, 
рекомендую брошюры П. II. Дэллэ: 1) „Таблицы къ новому 
способу установки суселъ"; 2) „Зяачешо иостепениаго под- 
сахаривашя суселъ“ .

Если же мы нм'Ьемъ сусло, въ которомъ содержание 
кислоты выше желательной нормы (см. выше — химичеекш 
составь винограднаго, плодоваго н ягоднаго соковъ), то такое 
сусло придется разбавить, чтобы содержаше кислоты до
вести до нормальиаго. Нредположимъ, что паше сусло (пло
довое, ягодное или виноградное безразлично) содержишь 
3,2°/л кислоты, и мы хотимъ, чтобы въ буду темъ стерпли- 
зованномъ сокЬ содержалось 0,7°/0. Чтобы понизить кислот
ность сока съ 3,2°/о до 0,7°/о, мы его должны разбавить 
водою и именно такъ, чтобы общее его количество стало во 
столько разъ больше, во сколько 3,2 больше 0,7. Если мы 
разделишь 3,1 на 0,7, то пол\чимъ приблизительно 4,6.

Это значить, что изъ каждаго ведра сусла должно полу
читься 4,С ведра, или же къ каждому ведру мы должны 
прибавить по 3,6 ведра воды. Следовательно, чтобы опре
делить, сколько необходимо прибавить воды къ соку для 
ионижешя его кислотности до желаемой степени, должно 
разделить количество содержащейся въ немъ кислоты (опре- 
ляемое каждый разъ съ помощью тнтровашя щелочыо) на
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желаемый процоитъ содержашя ея. Иапр., въ данномъ слу
чай 3,2°/о: 0,7. ЗагЬмъ имеющееся число ведеръ сока мно
жится на полученное частное, послЬ чего мы узнаемъ общее 
количество сусла, которое должно получиться посл'Ь приба
вления къ соку воды. Если теперь отнять отъ этого коли
чества имеющееся у насъ число водеръ сока, то остатокъ 
нокажетъ, сколько нмешю надо прибавить къ соку воды.

скиваемое нами количество воды, которое нужно прибавить 
къ суслу для разбавлешя; а— количество нервоначальнаго 
сока; в-—процентъ кислоты въ иервоначалыюмъ сусл1'>; с—  
желаемый нроцентъ кислоты въ будущемъ сок1; или вшгЬ. 
Предположим!., что у насъ было всего 10 водеръ сусла, въ 
которомъ кислотность равна 3,2°/0, и хотияъ разбавить до 
0,7°/ 0 содержашя кислоты. Спрашивается, сколько ведеръ 
воды прибавить къ 10 ведрамъ сусла, чтобы кислотность 
сусла была 0.7°/0, а не 3,2°/0. Тогда, на основаши формулы,

нолучимъ: х  —  — 1 0 ; ж =  355/7 ведра или, считая
круглую цифру, 351 /2 ведеръ воды нужно прибавить къ 
10  ведрамъ нервоначальнаго сусла.

Теперь поемотримъ, сколько сахару придется прибавить 
къ разбавленному суслу, чтобы получить сокъ или сусло съ 
нормальнымъ содержашемъ сахара (напр. 16— 20°/<>).

Иредположимъ, что сусло содержало 9°/ 0 сахара, посл’Ь 
прибавлешя на каждое ведро его по 3,6 ведра воды, эти 
9°/с превратятся почти въ 2°/о (9 : 4,6).

Если-же мы желаемъ, наприм'Ьръ, чтобы разбавленное 
сусло содержало 2 0°/о сахару, то къ каждымь 100  едшш- 
цамъ но в'Ьсу должны прибавить 18 единицъ, т. е. на 
100  фун. сусла 18 фун. сахару, такъ какъ 2 фуп. уже есть 
въ сусл'Ь.

Изображая по формулЬ, получимъ:
(а —  в) . 30

х . — ------ 0̂ 0—— ; х— количество сахара въ фунтахъ, кото
рое необходимо прибавить на каждое ведро казенной м'Ьры 
(30 фун. по в'Ьсу) им'Ъющагося у насъ сусла; а —желаемый 
нроцентъ содержашя сахара пъ будущемъ сусл'Ь или ишгЬ;
о первоначальный нроцентъ сахара въ сусл'Ь или % сахара 
иосл'  ̂ разбавления. Чтобы узнать, сколько придется приба
вить сахару къ суслу, остается помножить найденную цифру

Выражая формулой, получим^
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фунтовъ на число ведеръ шгЬющагося сусла. Изображая
х  =  (20—  2) . 30 сказанное цифрами, получимъ------  -------

отсюда лг=5,4 фун.; это значить, что на каждое ведро раз- 
бавленнаго водою сусла надо будетъ прибавить по 5,4 фун. 
сахару. Такъ какъ всего мы имели 10 вед. сусла, изъ кото
рыхъ после разбавления получилось 45,5 ведра, то на все 
количество потребуется сахару 45,5 X  5,4 ~  245,7 фун. е л и  
6' п. 5,7 фунта.

Сахаръ можно, какъ сказано выше, прибавлять црямо 
въ сусло ила растворить отдельно въ опрвдЬленномъ коли
честве воды и затЬмъ прилить (это практикуется при раз- 
бавлеши сусла).

Чтобы не было осадка сахара, лучше его насыпать въ 
корзину или м'Ьшокъ и подвешивать, отъ времени до вре
мени двигая корзинку изъ стороны въ сторону, не вынимая 
изъ воды.

При выделке плодовыхъ соковъ, для увеличетя или 
уменьшения кислотности, лучше пользоваться мотодомъ „ку- 
папса“ или см'Ьшивашя суселъ,

Предположимъ, что данное грушевое сусло имеетъ ки
слотность 0,2%, а яблочное 1%. Первое имеешь недостаточно 
кислотности, второе же имЬетъ_ излишекъ ея. Если мы же- 
лаемъ получить сусло съ кислотностью 0 ,6 %, то, смешивая 
поровну первое (грушевое) и второе (яблочноо) сусло, по
лучимъ смёсь съ желательной кислотностью. Въ этомъ слу
чае у яблочнаго сусла, благодаря смешиватю, мы понизимъ 
кислотность, у грушеваго же повысимъ и, такимъ образом!., 
иенравимъ ихъ природные недостатки.

Часто кислотность сусла повышается прибавлешемъ къ 
суслу виннокаменной кислоты. Вь торговле она существуешь 

.въ виде крисгалловъ и порошка. Лучше брать кристалли
ческую, такъ какъ она дешевле и, главное, безъ носторониихъ 
примесей. Для увеличешя на каждые 0,1% кислоты приба
вляютъ 1 лотъ кислоты на каждое ведро сусла.

Если до нормальной кислотности не хватаетъ 0,3%, то 
на каждоо водро сусла следуетъ прибавить 3 лота винно
каменной кислоты. Высчитавъ, сколько кислоты потребуется 
па всю бочку, ее всыпаютъ въ ведро или чанокъ съ су
сломъ, которое номешнваютъ, и кислота вскоре растворяется, 
после чего растьоръ вливаютъ въ бочку съ исиравляемымъ 
сусломъ и размешиваютъ хорошенько.
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Г и п с о в р ш о  суселъ или прибавка сернокислой навести 
должно быть оставлено, такъ какъ дасп. патио образона- 
шю сЬрнокислаго кал!я, вроднаго для здоровы! нотробигелоН. 
Гипсование запрещено или ограничено законодательством!, 
пъ разныхъ государствахъ,

Пе только не вредно, но даже полезно прибавлено фос- 
форнокислыхъ солей, въ количеств!; 200— 300 гр. па 100 0  ки- 
лограыыовъ винограда. Фосфоръ полезснъ для здоровья ч'о- 
ловЪка.

Улучшение сусла или увеличете сахара можетъ быть до
стигнуто концентращей или сгущешеыъ сусла. «Этогь пр1емъ 
особенно хорошъ, когда сусло ыалокислотно. При нормаль- 
номъ и большомъ содержанш кислоты въ сусл'Ь, концентрация 
пе рекомендуется, такъ какъувеличиваетъкислотность вм’ЬстЬ 
съ сахаристостью. Концентраций или сгущеше сусла прим’Ь- 
шпотъ и для другихъ д Ьлей (удешевлете перевозки и проч.),
о чемъ р-Ьчь будетъ впереди.

Скажемъ теперь зд'Ьсь нисколько словъ о способахъ коицеп- 
трацш сусла.

в) Концентрированге сусла. Подъ концентрироватемъ 
или егущешемъ сусла понимается удаление части раство
рителя (т. е. воды), велЬдсттае чего растворимыя въ водЬ 
вещества (сахаръ п проч.) сгущаются, и содержаще этихъ 
веществъ въ единищЬ объема даннаго раствора увеличи
вается.

Концентращей сусла можно увеличить сахаристость сусла 
до желаемой степени, нричемъ сусло въ этомъ случай стери
лизуется или становится мен Ье подверженпымъ броженш и 
заболеваю ю.

Чтобы сгущеше сусла для сохранения его было д/Ьистви- 
тельнымъ, сахаристость его должна быть доведена до пре
дала, за которымъ брожето становится невозможнымъ. Та
кой прсд’Ьлъ съ содержашя 500 гр. сахара на литръ (1000 гр.) 
сусла, и при консистенщи выше 500 грам. (напр., сиропъ, 
варенье) сохранеше сусла становится еще легче. Сгущенное 
сусло занимаетъ меныпШ объемъ и им'Ьетъ менышн в'Ьсъ, 
что удобно для пересылки и перевозки; концентрированное 
сусло всегда можно разбавить передъ унотреблошемъ или 
при пастеризащи въ бутылкахъ въ м1>сгЬ продажи. Кон- 
центращя или сгущение сусла можетъ быть достигнуто раз
личными путями и способами.

Коицентращя сусла при помощи кипячешя въ открытыхъ 
сосудахъ неудобна т!змъ, что сахаръ не подвергается карамо-
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лпзацш, и сусло прюбр-Ьтаетъ увареный вкусъ. При слабомъ 
пагреванш безъ кипешя подъ обыкновеннымъ давлешемъ, 
содержащейся въ сусле сахаръ не подвергается карамелиза- 
цш. Безъ нагревашя при помощи сильной вонтиляцш часть 
воды сусла испаряется, и последнее концентрируется. На 
этомъ осночанъ способъ концентрапди сусла, предложенный 
Костъ-Флоре. По этому способу сусло пульверпзуется при 
помощи насоса нъ особую камеру, где оно падаетъ мелкимъ 
дождемъ сверху внизъ, (а навстречу ему сильный венгиля- 
торъ вдуваешь струю воздуха. Концентрация усиливается, 
если подогреть сусло. Способъ этотъ неудобенъ темъ, что 
нередко заражается сусло теми ферментами которые всегда 
носятся въ воздухе. Если кипеше сусла происходить подъ 
уменьшеянымъ давлешемъ н при сравнительно низкой тем
пературе, то составныя части сусла не претерпеваюшь су- 
щественныхъ пзиененш. На этомъ основана концентращя 
сусла по способу Ширингмюлн и Рооса.

Шпрингмюль задался целыо концентрировлть сусло уда- 
лешемъ части воды (сусло содержишь 70— 80% воды) изг 
него при помощи процесса, не изменяющего свойствъ состав- 
ныхъ частей сусла, которое становится неспособяымъ бродить, 
пока къ нему не прибавить удаленной изъ него воды, чемъ 
достигается значительная выгода при перевозке, иродаже 
винограда, и хозяева избавляются отъ громадныхъ затратъ 
на посуду, особенно при большомъ урожае.

Зная, что простое кипячеше сусла разрушаотъ, видо
изменяешь его, Шпрингмюль для этой цёл.и воспользовался 
вакуумъ-аппаратами, применяемыми въ сахарномъ произ
водстве.

Вакуумъ-аппаратъ состоитъ изъ металлическаго (часто 
меднаго) сосуда различной формы (большей частью шаро
образной или яйцевидном) съ двоннымъ дномъ и созмЬеви- 
комъ внутри. Нагревашс сусла производится при помощи 
пара, пропускаема^) или въ двойное дно, или сквозь змее- 
викъ. Этотъ аппаратъ снабженъ термометромъ для наблюдо- 
шя за температурой кипящаго сусла, манометромь, указываю- 
щимъ степень разрежешя, отекл.ши для наблюдешя за сус
ломъ во время кипешя, а также снабженъ нриснособлеахемъ, 
при помощи когораго можно во время самой операции брать 
пробу сгущеннаго сусла.

Концентрироваше сусла производится сл-Ьдутощнмъ обра
зомъ: виноградъ дробится.и прессуется сразу нослЬ сбора, 
свежее сусло грубо фильтруется сквозь мелкое сито или ма-
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'Тсрт.-ЗатЬмъ сусло нагрЬваютъ до 50— Г>0° С., чтобы вы
жать заключающейся вь пемъ воздухъ, такъ какъ иначе оно 
кинитъ очень неравномерно и выбрасывается изъ прибора. Та
кое нагреваме можио производить на водяной бпн Ь, а еще 
удобнее въ большомъ котлЬ съ двойными стенками путемъ 
нагревашя сусла въ котлЬ паромъ. Пшса идетъ нагренашо, 
изъ вакуумъ-аппарата выкачнваюгъ воздухъ и въ нагр1;тоо 
сусло онускаютъ трубку, соединенную вакуумъ-апнаратомъ, 
н въ нужный моментъ открываютъ краиъ. Атмосферное да- 
влен1е тотчасъ же вгоняетъ нагретое су л о  въ вакуумъ-ап- 
ппратъ, где оно закипаетъ, благодаря разрелсонйо. Когда 
кинеме прекращается, въ зм1зевикъ вакуумъ-аппарата на- 
чпнаютъ пускать паръ, регулируя ею  такимъ образомъ, 
чтобы въ приборе всегда было достаточное разрежете. Когда 
сусло начнетъ кипеть очень неравномерно, открываютъ ма- 
ленькш к; анъ въ верхней части аппарата, впуская внутрь 
аппарата воздухъ, отчего сусло начнетъ кипеть спокойно, п 
его поддерживаютъ въ этомъ состоянш, пока не уйдстъ ш>- 
ловина содержащейся въ немъ воды, и масса но приметь 
.вндъ не очень густого сироиа. Когда это достигнуто,— раз- 
рЬжаютъ воздухъ во второмъ ваку у мъ - ап п арате, соединен- 
номъ’ съ первымъ, - а въ первомъ уменьшаютъ степеиь раз- 
режешя до 55 сант. и открываютъ краиъ соединительной труб
ки. Благодаря разности давлешя, сусло изъ перваго вакуумъ- 
аппарата переорасывается во второй аппаратъ, и здЬсь его 
цоводнтъ до состоян1я густого сиропа. Первый аппаратъ опять 
можетъ быть наполненъ новой порщей сусла и т. д. Такимъ 
образомъ, работа можетъ вестись непрерывно.

Когда во второмъ аппарате сусло достнгнетъ надлежа
щей степени густоты, въ змеевики пускаютъ холодную воду 
и охлаждаютъ сусло, после чего последнее наливаютъ прямо 
изъ аппарата въ сосудъ, подставленный подъ аппаратъ. Чемъ 
больше аппаратъ (приблизительно д1аметръ не менее 2 мет- 
ровъ), темъ легче удержать постоянную температуру, . при 
чемъ насосы доллшы быть достаточно сильны.

Для пересылки концентрированное сусло уиаковываютъ 
въ бочкахъ, въ стеклянной посуде, а иногда въ жестяной, 
которая предварительно должна быть промыта растворомъ 
салициловой кислоты и высушена. Когда такое концентриро
ванное сусло будетъ получено на месте, то его разбавля- 
ютъ кипяченой, а еще лучше дистиллирован ной водой и, если 
тотчасъ же оно не идетъ въ употреблеше, то пастеризуют* 
или стерилизуюсь.

Б е з а л к о г о л ь н о е  в и н о д ъ л *. 9
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3. Отстаиваше сусла или грубая фильтращя. Сусло, хотя 
оно при прессованш фильтруется черезъ мязгу, все-таки 
увлекаетъ съ собою различныя примЬси, какъ землистая, 
такъ и обрывки мязги, сЬмена и проч. Все эти механи- 
чески-взвешенныя частицы могутъ такъ или иначе цовл1ять 
на качество сока, особенно на его вкусъ, цвЬгь и запахъ, и 
потому желательно наивозможно полное ихъ удалеше. Однимъ 
изъ самыхъ иростыхъ способовъ очищешя сусла, притомъ 
доступнымъ всЬмъ и каждому, является отстой сусла. От
прессованное сусло собирается въ одинъ большой бутъ и 
оставляется въ немъ въ покой на несколько часовъ до сл'Ь- 
дующаго дня или дольше въ холодномъ пом'Ьщеиш.
-•- Если сусло не успело сильно нагреться, брожеше не на
чинается, и спокойная жидкость мало-по-малу осветляется 
приосЬданш всехъ механически взв-Ьшенныхъ частицъ на дно.

Иногда брожеше начинается слишкомъ быстро, и сусло 
пе можетъ отстояться. Тогда прибегаютъ къ средствамъ, 
задерживающимъ брожеше. Можно пользоваться сильно оку- 
ропнымъ бутомъ, или вводить сернистую кислоту и ея соли 
по наполнеши бута въ количестве, способиомъ задержать, 
брожеше (5грам. на гектолитръ).

Существуютъ и друпе способы очищешя белаго сусла, 
какъ наир., фильтрация или центрофугировашс, о которомъ 
рЬчь впереди.

Безъ окуривания или какихъ-либо м1зръ антисептическихъ 
отстаивать сусло следустъ но больше 8 — 10 часовъ,-строго 
наблюдая при этомъ, чтобы оно не забродило, и при ыалЪй- 
шсмъ появленш признаковъ брожешя немедленно слить и 
пастеризовать.

. Отстаиваше заключается въ очистке сусла съ цЬлыо 
улучшешя будущаго сока. Сусло, полученное къ концу ра- 
бочаго дня, собирается въ чанъ, въ которомъ происходить 
осаждоше тяжелыхъ частицъ: землистыхъ, обрывковъ мязги 
и т. д., отд’Ьляемыхъ по отстаивании сливашемъ съ нихъ 
сусла.

Это отд-Ьлеше т-Ьмъ совершеннее, ч'Ьмъ дольше отстаи
ваше, продолжительность котораго ограничена началомъ бро
жешя, находящимся въ зависимости отъ многихъ обстоя- 
тельствъ и, главнымъ образомъ, отъ температуры. Брожеше 
начинается иногда такъ быстро, что отстаиваше является 
невозможнымъ безъ прим-Ьнешя спещальныхъ пр1емовъ (анти- 
септическихъ или охлаждешй), необходимыхъ, кроме того, 
въ случаяхъ, когда осаждеше грязи идетъ очень медленно,
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всл"Ьдств10 значительной плотности сусла. Влагпдаря силг.- 
ному антисептическому дейгтвш сернистой кислоты, д о ст - 
точно ввести небольшая количества ея въ сусло, чтобы заюр- 
жать развито дрожжей и темъ содействовать отстаивашм.

Продолжительность задержки брожешя находится въ при
мой зависимости отъ количества употребленной сернистой 
кислоты, по почти всегда дажо легкое закуривашо сусла 
предъ его пом-Ьщемемъ въ чанъ, кадку, или бочку для 
отстоя задерживаетъ брожеше отъ 24 до 48 часовъ.

Сернистая кислота вводится или посредством !, окуривав 1 л 
серой или внесешемъ жидкой сернистой кислоты, ея вод- 
ныхъ растворовъ и солей. Наиболее удобно пользование 
жидкой сернистой кислотой и ея солями (особенно метаби- 
сульфитомъ кал!я, заключающимъ около 50%  сернистой-ки
слоты по весу, который можно достать у Харьковщенко).

При уаотребленш жидкой сернистой кислоты возможно 
точное отмериваше нужныхъ количествъ сернистой кислоты, 
что трудно достижимо при простомъ окуривали.

Неудобство сернистокислыхъ солой заключается во вне- 
ссши пекотораго излишняго количества минеральныхъ ве- 
ществъ и въ связываиш свободной винной кислоты путем!, 
обменнаго разложения; неудобство жидкаго сернистаго ангид
рида—въ некоторой трудности обращешя съ малыми зсолш 
чествами жидкости съ резкими свойствами въ рукахъ мало- 
опытиыхъ людей.

Сернистая кислота вводится сразу въ количестве, но 
превышающемъ 20— 25 гр. на 100  килогр. винограда. Вообще, 
отношение свободной сернист.'й кислоты къ жидкой серни
стой кислоте должно быть какъ < : 5 Нанр., когда мы при- 
бавляемъ свободную сернистую кислоту на гектолитръ 
(100 литр.)— 5 грам., то жидкой прибавляемъ 20— 25 гр.' 
на 100  килограм. винограда (1  килограммъ= 1 литру).

Отстоенное въ большом!» бугЬ или чане сусло нредста- 
вляетъ однородный составъ, и зд Ьсь представляв гея возмож- 
нымъ точнее определить составъ илн проверить его. Въ 
случае необходимости, следуетъ поправить сусло или внести 
нужныя изменения (какъ это сказано при описанш улуч- 
шошя сусла).

Когда есть возможность, то лучше обойтись безъ вводе- 
11] я сернистой кислоты и другихъ антисентиковъ въ сусло. 
Въ такихъ случаяхъ практикуютъ охлаждеше сусла или 
винограда.
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Въ южныхъ винод'Ьльческихъ районахъ жарте и суххо 
годы влекутъ быстрое созр^ваше винограда, несущаго на 
себ-Ь большоо количество сильныхъ дрожжей. Кроме того, 
очень повышенная температура въ моментъ сбора винограда 
благопр1ятствуетъ быстрому забраживапно; вмЪсгЬ съ дрож
жами начинаютъ усиленно размножаться и друпе патологи
ческие микроорганизмы (грибки, бактерш), что влечетъ къ 
совершенной порчЬ сусла.

Чтобы задержать развипе микроорганизмовъ при отстаи- 
ваши до пастеризацш, примЬняютъ охлаждеше винограда 
(обрызгивашё и сборъ рано утромъ или цочью), ыязш и 
сусла.

Охлаждеше винограда производить такимъ образомъ: 
собранный' въ жарте: дни виноградъ нодвергаютъ въ иродол- 
ж ето всей нччи дЬйствпо ночного лучеиснускашя. вл1яшо 
котораго. можно усилить легкимъ обрызгивашемъ водой.

Такой щдемъ даетъ не всегда хороппе результаты и въ боль- 
шихъ хозяйствахъ практическое нрим±неше этого способа 
представляетъ н±которыя затруднешя.

Ох л а . жд с н т о  с у  ела  л ь д о  мъ достигается непосред -̂ 
ственнымъ.введстемъ-въ сусло льда (1 килогр. льда понп- 
жаетъ па 1° температуру 1 0 0  килограм. винограда) или же 
ледъ помещается въ моталличесме преемники, погру
жаемые въ чанъ и препятствующее воде, получаемой отъ 
таяшд льда, смешиваться съ сусломь. .Надо избегать вво
дить ледъ непосредственно въ чанъ, такъ какъ см'Ьшиваше 
охлажденныхъ слоевъ съ остальной массой сусла очень за
труднительно. Лучше спускать сусло въ преемшпеъ, содер
жаний ледъ; носл'Ьднш при этомъ постепенно таетъ, и охла
дившееся уже сусло снова переливають въ чанъ. Изъ всЬхъ 
способовъ охлаждешя сусла наиболее практнчвымъ является 
употребление холодильниковъ. Этотъ способъ особенно эко- 
номиченъ и ращоналенъ для болуьшихъ ы среднихъ хозяйствъ, 
раснолагающихъ двигательной силой или достаточнымъ ко- 
личествомъ рабочихъ рукъ и обшпемъ воды.

Лучшая система холоднлышковъ Мюнтцаи Руссо (рис. 87). 
Этотъ аппаратъ делается различлыхъ размеровъ, сообразно 
съ количествомъ охлаждаемаго въ определенное время сусла, 
Л состоитъ изъ двухъ рядовъ м-Ьдныхъ трубъ, по которымъ 
пропускается охлаждаемое сусло. Наружная поверхность 
трубъ охлаждается водой, идущей черезъ продырявленное 
дно бака, расположен наго сверху. Вода, падая дождемъ на 
обернутыя толстой материей трубы, равномерно но всей
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длине охлаждаетъ ихъ. Входной кршъ холодильника прямо 
сообщается съ краномъ чана, а выпускной—съ рукаиомъ 
помпы, которою сусло перекачивается обратно въ чанъ. Хо- 
лодильникъ снабженъ термометрами, позволяющими измерять 
начальную и конечную температуру циркулирующего сусла, 
и двумя кранами, регулирующими ностумлешо и ныходъ сусла; 
холодильникъ устраивается на колесахъ для более легкаго 
его перем1зщешя.

Холодилышкъ легко можетъ быть вычшцеиъ, что очень 
важно, такъ какъ сусло отлагаетъ въ трубахъ большое ко
личество крнсталловъ виннаго камня, въ особенности въ м1з- 
стахъ наибольшего охла
ждения. Поэтому необходимо 
время отъ времени удалять 
эти осадки дли облегчешя 
теплообмена черезъ метал- 
дичесюя станки трубокъ.
Для этого отнимаются съ 
каждой стороны аппарата 
бронзовые бока, обнажая 
отверс/пя трубокъ, который 
и чистятся особымъ башш- 
комъ, нослЪ чего ихъ про
полз скиваютъ водой.

Холодилышкомъ пользу
ются такъ: соединяют ь его 
пр1емный кранъ съ краномъ 
чана, а спускной съ краномъ 
со всасывающимъ рукавомъ Рес 87- Холодильникъ для сусла.
помпы, при помощи которой сусло, прошедшее черезъ холо- 
днльникъ, перекачивается въ верхнюю часть охлаждаемаго 
чана, такъ что охлаждеше сусла производится безъ провет
ривания. Степень охлаждения зависитъ отъ количества и 
температуры употребляемой воды.

Вм1зсто отстаивания сусла, для его очшцешя отъ слизи п 
твердыхъ частицъ можно применить процеживание сусла 
сквозь холщевую или фланолевую матерш. ЧЬмъ чище ил и 
прозрачнее сокъ, тЬмъ легче его фильтращя впоследствии. 
ПроцЬживате или фильтращя сусла представляетъ собою 
механическое отдело.пе мути отъ жидкости. Сусло наливается 
на пористую перегородку; жидкая часть его вследствие давлешя 
просачивается черезъ поры, а твердыя мутянЦя части оста
ются на фильтру ющемъ сл ое. Скорость фильтрацш зависитъ
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отъ величины отворетШ пористой перегородки, отъ давлешя 
и отъ температуры. ТТосл-Ьдвее обстоятельство при фильтро
вании сусла но играетъ большой роли, ибо эта работа про
изводится при бол-Ьо или меи1>е одинаковой температур-];. 
Давлеше зависитъ отъ слоя жидкости падъ перегородкой.

Для иашихъ ц-Ьлой, т. е. для иервоначальнаго очищешя 
сусла, достаточно употреблять маторчаты I (холщевый или 
фланелевый) фильтръ, каковой указанъ на рис. 8 8 . Фильтръ 
ототъ представляетъ собою конусообразный м-Ьшокъ, сшитый 
чаще всего изъ фланели. Искусствсинаго законопачивашя 
слишкомъ грубыхъ поръ м Ьшка, путемъ внесешя азбеста въ 
сусло и т. п., въ дашшмъ случае не требуется, такъ какъ 
сами механичесшя частицы сусла забиваютъ иоры. Чемъ

длиннее фильтръ, гЬмъ скорее идетъ 
фильтращя. Передъ фильтращен 
черезъ обыкновениь.й фильтръ хоро
шо еще очистить сусло такъ назы- 
ваеыымъ „очи стите л е м ъ с у с л а “ (мож
но купить у т-ва М. В. Харьков- 
щенко). Аппаратъ этотъ автоыаш- 
чоски очжцаетъ или отдЬляетъ сусло 
отъ крупныхъ И посторонних-!, го -  
ществъ, проникшихъ въ него во время 
прессовашя. Онъ состоить ц.ч. .«с- 
таллическаго копическаго цилиндра, 
над'Ьтаго на деревянный валъ; но- 
средствомъ зубчатаго колеса валъ 
этотъ дЬлаетъ до 40 оборотовъ въ 
минуту. Другой конецъ вала, лежа- 
шдй на металлической части, 
нлеиъ посродствомъ колеса съ кула
ками. При в ращен 1 и кулаки, ударяя 

Рис; 88. Простой мЬшет- одииъ за другимъ о металлическую 
чатый фильтръ. часть, то поднимают, валъ, то за

ставляют. его падать, отчего ци- 
линдръ получаеть равномерные толчки. Сусло, пройдя въ 
цилиндръ при вертикал!.ныхъ толчкахъ, иротекаетъ черезъ 
стенку, а дрожжи, грибки и друпя вещества понемногу опу
скаются къ широкому основанпо цилиндра и выбираются 
оттуда.

Если сусло предназначено для иастерилацш въ бочкахъ, 
а но въ бутылкахъ, то весьма в 1жно, чтобы сусло было по 
возможности чистое. Для очищешя и фнльтрацш сусла уно-
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требляются особые аппараты (кромЬ указапныхъ вышо),рЬчь 
& которыхъ будетъ впереди при описанш Фильтращи сусла.

4. Сохранение сусла. Для сохранош'я винограднаго сусла, 
прибегаютъ къ слёдующимъ мЬрамъ: къ стерилизацш, на- 
стеризацш и къ сгущетю или концсптрапди.

С т е р и л и з а п Д я .  Техника стерилизацш сусла должна 
отвечать следующимъ услов]ямъ: 1) быть экономичной;
2 ) оказывать продолжительное действие; 3) не отражаться д. рно 
на качестве сусла. Чтобы быть экономичной, стерилизация 
должна быть осуществлена при минимальной температуре и 
аппаратами, снабженными реп нераторами. Дрожжи и друпе 
микроорганизмы убиваются въ сусле при температурь 70° С, 
при продолжительности нагревашя въ несколько минуть; при 
чемъ известно, что съ уменьшешемъ продолжительности 
нагревашя сопряжено пивышеше температуры.

Для сохранения, стерилизован наго сусла, выходящаго изч. 
аппарата, необходимо имЬгь хорошо стершшзовчнныо преем
ники, тщательно закрытые во избежите нроннкиовешя въ 
жидкость новыхъ зародышей.

Для сохранения качества сусла стерилнзащя должна про
изводиться при минимальной температуре, нагревашемъ на 
водяной банё или паромъ, а не прямо на огне, и, насколько 
возможно, безъ доступа воздуха.

При стерилизацш цЬлаго урожая иагреванно подвергают1!, 
некоторые общую массу, после че<о стекающее сусло по- 
мещаютъ въ стерилизованный бочки, а ыязгу подвергаютъ прес
сованию, сусло же полученное отъ этого прессовашя, нагре- 
ваютъ снова. Подобнымъ образомъ стеризизованное сусло по 
окраске не устунаетъ даже хорошнмъ бродившимъ 
винамъ.

а) Пастеризацгя и первая стерилизащя. Если свежее 
сусло оставить такъ или предоставить въ распоряжение це- 
лаго ряда организмовъ, ого населяюпшхъ или попадающпхъ 
въ него изъ во :духа, то мы не зпаемъ, что иолучптся изъ 
этого сусла. Все эти микроорганизмы начнутъ работать и 
перехватывать другь у друга пи ду, и, смотря по тому, кто 
останется впослЪдствш победигелемъ, мы иолучимъ спирто
вой напитокъ, бродившее вино, уксусъ или просто зловонную 
жидкость. Этого не будетъ, если мы убьемъ посредством!, 
сильнаго нагревашя сусла все микроорганизмы и ихъ споры, 
находящаяся въ сокЬ, и больше но донустнмъ проникновения 
въ сокъ новыхъ зародышей изъ воздуха. Такой сокъ остает

ся сладкимъ на неопределенно долгое время.
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Такое удалеше зародыш.*# или обезпложиваше стерилп- 
зашей или пастеризацией достигается различными сред
ствами, каковыя будутъ описаны ниже. Стерилизованный 
или пастеризованный сокъ винограда, плодовъ и ягодъ со
храняешь все свойства св'Ьжаго винограда, нлода и раз- 
ныхъ ягодъ. Благодаря этому теперь можно применять • ви
ноградное. лЬчеше далеко за пределами произрастания вино
градной лозы, куда только можно довезти виноградный сокъ 
въ бутылкахъ или въ другой соответствующей посуде.

Есть два способа сохранешя жидкостей посредствомъ на- 
гревашя: п а с т е р и з  а ц 1 я и с т о р и л и з а ц г я .  Пастери
зация— это частичная стерилизация путемъ нагревашя вино
граднаго сока и друг., жидкостей до известной температуры, 
для предохранения ихъ отъ развит1я вредныхъ микроорганиз
мовъ. При пастеризаши полнаго обезиложивашя жидкости 
м жетъ и не быть, поэтому первая стерилизащя вернее мо
жетъ быть названа настеризащен.

Стерилизащя— это полное обезпложиваше или уничтожешо 
микроорганизмовъ и ихъ споръ въ жидкости, въ данномъ 
случае— въ сусле.

Пастеризащя состоить въ томъ, что жидкость нагрева- 
ютъ въ течете недолгаго времени безъ доступа воздуха при 
температуре отъ 60 до 80° С., благодаря чему ферменты 
пли микроорганизмы, находяппеся въ жидкости, умираютъ и 
прекращаютъ свое болезнетворное действ1е. Для успеха 
иастеризацш необходимо, чтобы сусло пли жидкость, подвер
гающаяся нагрев^шю, были совершенно прозрачны, иначе 
твердыя вещества, взвещенныя въ сусле, растворяясь или  
изменяясь отъ нагревашя, могутъ изменить и вкусъ сусла. 
Кроме того, осацокъ сусла прп нагреванш можетъ пристать 
къ стенкамъ нагревателя и уменьшить его теплопроводность, 
отчего сусло можетъ но нагреться до желаемой температуры. 
Поэтому сусло въ бутылкахъ пастеризуется обыкновенно 
сейчасъ же после разлива, пока нетъ еще осадка. Сусло или 
жидкость въ бутылкахъ или  бочкахъ после первоначальной 
пастеризацш даютъ осадокъ; предъ стерилизашей или 
новой пастеризащей сусло должно быть слито съ осадка въ 
чистыя бутылки или другую чистую посуду.

Сусло, находящееся въ бочкахъ, должно быть профиль ̂  
хровано при помощи такихъ системъ фильтровъ, въ кото
рыхъ оно по возможности меньше проветривалось бы, иначе 
поглощенный изъ воздуха кислородъ окажотъ при иагрЬва- 
вш усиленное вл1ян1е на сусло, и оно прюбрЬтаетъ иеирш>
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ный вареиын пкусъ. Температура, до которой слЬдуоп. нагре
вать сусло, находится »ъ зависимости оп. ('.ос,таил жидкое,ш 
н продолжительности нагревашн. ЧЬмь ниже температура 
сусла и ч'Ьмъ меньше содержашо нъ немъ кислом., тЬмъ 
продолжительнее должно быть нагрЬвашо. Ш ыюЬхь микро
организмовъ сусла дрожжи обнаруживают!. наибольшую со
противляемость теплу, и температура въ СО— 65° С., гибель
ная дла осталъныхъ микроорганизмовъ сусла, не заншщаетъ 
сусла отъ спиртового брожешя. Поэтому для остановки спиртчь 
вого брожешя въ суслена! ре! ать сусло необходимо до 70° С.

Самъ Пастеръ прои.тодилъ нагреваше вина и сусла та- 
кгмъ образомъ: вино илн сусло въ закупоренныхъ бутыл
кахъ онъ пом'Ьщнлъ въ железную корзинку и ставилъ въ 
горячую воду, такъ чтобы уровень воды доходилъ д о . гор- 
лышекъ бутылокъ; среди бутылокъ находилась одна съ во
дой, въ когорую вставлялся термометръ. Когда последшй 
ноказывалъ желаемую температуру, то корзина съ бутыл
ками вынималась.

При погружении новой партш бутылокъ, для нредохра- 
пешя ихъ отъ боя, вода несколько охлаждалась, или бутылки 
предварительно нагревались въ другомъ сосуде съ болЬе 
низкой температурой. Пробки обвязывались шиагатомъ или 
проволокой. Для нагрЪвашя большого количества бутылокъ 
Пастеръ нредложилъ пользоваться, во-первыхъ, или боль
шими ваннами с.ъ продырявленными перегородками для 
того, чтобы между бутылками свободно циркулировала вода, 
нагреваемая наромъ, или, во-вторыхъ, особыми шкафами съ 
продырявленными пробками, на котирыхъ устанавливаются 
бутылки. Шкифъ окружается несколькими стЬика.мн для пре
дохранены отъ потери тепла, при чемъ нагр Ьваше въ немъ 
бутылокъ можетъ быть произведено или наромъ или горя- 
чимь воздухомъ.

. Нагреваше вина въ бочкахъ Пастеръ производнлъ пли 
также, какъ въ бутылкахъ, т. е. погружая бочку непосред
ственно въ горячую воду, илн же посредствомъ пара, кото
рый пропускался по узкому, змеевику, вставленному черсмъ 
шпунтовое отверстое въ бочку.

Однако, все эти способы страдали многими техническими 
несовершенствами и только въ последнее время предложено 
много настеризацюнныхъ аниаратовъ въ бо л ее удачпыхъ 
конструкщяхъ, речь о которыхъ будетъ впереди.

Д о м а шн е й  с и о с о б ъ н а с т е р и з а ц 1 и немного на- 
номинаетъ сиособъ, впервые принятый Пастеромъ. По Па-
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стеръ иагрЬвалъ сусло въ бутылкахъ посредствомъ киняче- 
шя воды въ котле, куда ставились бутылки.

Теперь прим Ьияюгь немного измененный и более удоб
ный снособъ, а именно пастеризацш наромъ въ закрытыхъ 
ват1 й или пробками бутылкахъ.

Наиболее дешевымъ и практичнымъ является пастериза
ция въ жестяной или оцинкованной кастрюле, какую мо
жетъ приготовить любой мастеръ. Величина кастрюли и ко
личество ихъ зависитъ отъ количества имеющихся для па
стеризацш соковъ, а длина или высота кастрюли зависишь 
отъ высоты бутылокъ, въ которыхъ налито и пастеризуется 
сусло. Кастрюля сь одной стенкой, но крышка должна 
плотно закрывать отверстие. На дно кастрюли кладутъ вто
рое; деровлнное дно такъ чтобы между дномъ кастрюли и 
вхорымъ' деревяннымъ могла поместиться вода приблизи
тельно не менео двухъ квартъ, но такъ, чтобы не покры
вала сверху деревянное дно. Наиболее удобной посудой при 
пастеризацш въ небольшихъ количествахъ следуешь считать 
четвертныя бутыли, какъ наиболее распространенный и до
ступный всемъ; въ так]я бутыли наливаюшь сусло или сокъ, 
не доливая приблизительно полстакана.

Горлышки бутылей затыкаютъ ватой, следя за темъ, 
чтобы ватная пробка равномерно, безъ особыхъ складокъ, 
и плотно прилегала къ внутренней поверхности горлышка. 
Ватную пробку и горлышко покрываютъ кускомъ пергамент
ной бумаги и обвязывають шнурксмъ или шпагатомъ. Где 
нешь возможности достать вату, тамъ следуешь делать такъ: 
когда нагреется немного сусло и въ немъ останется мало 
воздуха,— затыкаютъ пробкой, иначе же или пробки будутъ 
выскакивать, или бутылки будутъ разрываться.

Еще лучше, во избежаше этого, во-первыхъ, не наливать 
бутылки сусломъ слишкомъ полно, а лишь до основами 
шейки, иначе слабыя бутылки не выдерживаютъ и лопаются, 
а— во-вторыхъ, на горлышко бутылки для удержашя пробки 
надеваются разнаго устройстваметалличесше затворы (рис. 89), 
обращеше съ которыми настолько просто, что особыхъ объ- 
ясненш не требуешь (продаются у т-ва М. В. Харьковщенко).

При пастеризацш большихъ количествъ сусла необходимо 
иметь две или три смены затворовъ, такъ какъ нагретое 
въ бутылкахъ сусло, будучи выставлено изъ кастрюли, не 
можетъ быть тотчасъ же освобождено отъ затворовъ, а они 
остаются на бутылкахъ до полнаго охлаждошя вина, а 
между шЬмъ часто бываетъ, что, вследъ за выставленнымъ
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для охлаждсшя пиномъ, въ кастрюлю усталашпшаетсл попил 
иарпя бугилокъ.

Закупоренный бутылки ставяшь на д о р е н л и н о о  д н о  ка 
сгрюли такъ, чтобы бутылки п о  касались сшЬиокъ кастрюли 
Закрывъ кастрюлю крышкой, ставятъ со на плиту; ноипами 
тслыюо количество находящейся въ кастрюлЬ воды скоро 
закипаетъ; водяной парь, который образуется при кинЬши, 
поднимается миио краевъ второго доревяннаго дна въ верх
нюю часть кастрюли, где, встречая холодныя бутылки, от
даешь имъ свою теплоту и, обращаясь въ воду, сгеваетъ 
обратно. Содержимое бутылокъ нагревается все более п 
более, и когда температура сока или сусла въ бутылкахъ 
достигнешь 75— 85° С., то часть 
водяного пара, не успевая охла
диться па нагретыхъ уже бутыл
кахъ, начинаетъ вырываться изъ - 
подъ крышки.

П осле этого, т. е. съ момента 
ноявлешя пара изъ-подъ крышки 
кастрюли, следуешь продолжать 
нагреваше еще 2 0  минуть, после 
чего съ плиты снимаютъ кастрюлю, 
открываютъ . крышку и даютъ 
бутылкамъ немного обсохнуть и 
остыть такъ, чтобы молено было 
вынуть ихъ руками. После этого 
бутылки клалушь на деревянный рис 89 Металлическ1й 8а. 
столъ или доску, а второе дере- ТВОрЪ дЛЯ удержан1я пробки, 
вянное дно кастрюли, на которомъ
стояли бутылки, обливають холодной водой, возмещая темъ 
самымъ происшедшую при пастеризацш илистерилизацш потерю 
воды. После этого на охлажденное деревянное дно кастрюли 
ставятъ новыя партш бугылокъ, покрываюшь крышкой и, 
давъ некоторое время нагреться дну бутылки, ставятъ ка
стрюлю на плиту, нагреваютъ и вообще повторяюшь все  
манипуляции. Кастрюлю можно ставить на обыкновенную ллиту 
или подогревать на спиртовой или газовой горелке и проч.

Подобное нагреваше сока преследуешь двё цели:
1) убпваше микроорганизмовъ сока и 2 ) образование въ 

сокЬ всей той мути, какая способна образоваться при на 
греванш его.

Чтобы убить микроорганизмы, находящееся въ стадш раз- 
вят1я или размножения, обыкновенно достаточно бываешь
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пГ/ДОгр'Ьвашя сока или сусла до 65— 70° С., но для нопро- 
роешихъ еще споръ н-Ькоторыхъ микроорганизмовъ (наир, 
плесеней) такая температура не достаточна; наоборотъ, 
споры этихъ микроорганизмовъ после такого сильнаго на
гревашя начинаютъ быстрее прорастать. Такимъ образомъ, 
въ части пастеризовашшхъ бутылокъ черезъ некоторое 
время могутъ прорасги все споры, еще но погибиия во 
время первой пастери !ащп, и тамъ показаться колоиш пле
сеней, способныхъ окончательно испор итъ сокъ; чтобы 
этого но случилось, на другой же день после первой ласте- 
ризацш повторяютъ эту операщю еще разъ. При этой по
вторной настеризащи или_стершшзацш достаточно дождаться 
появлешя пара изъ-подъ крышки кастрюли, или еще лучше 
подождать еще 5 ыьнутъ, пока идетъ паръ, и нотомъ снять 
кастрюлю. Пророснпя за день споры плесеней при вторичной 
пастерипацк или стерилизацш легко погибаютъ, и сокъ въ 
бутылкахъ можетъ ужо сохраняться неограниченно долгое 
время при любой температуре и въ любомъ номещенш, 
лишь бы сокъ не касался ву.тныхъ пробокъ, иначе черезъ 
смочениыя ватный пробки могутъ прорасти плесневыя споры, 
осевиня на поверхности ваты.

Ватныя пробки те.чъ хороши, что, допуская свободный 
проходъ воздуха и пара, они устраняюсь всякую возмож
ность разрыва бутылокъ отъ внутренняя давлешя во время 
нагревашя; но вместе съ темъ, пропуская черезъ себя воз- 
духъ во время охлаждения т. е. уменыиешя объема и во 
гремя нагревашя, такая пробка, однако, задержинаетъ на 
своей поверхности все микроорганизмы и ихъ сиоры (пропу
скаешь чистый дезипфецнроваиный во.чдухъ), которые явля
ются виновниками порчи и заболевашя сусла.

П а с т е р и з а ц и я  въ б о л ь ш и х ъ  х о з я й с т в а х ъ  
при помощи особыхъ пастернзацюнныхъ аппаратовъ, где 
сокъ или сусло нагревается н охлаждается вне доступа воз
духа въ отдельныхъ анпаратахъ и оттуда поступаегь въ 
стерилизованную предварительно паромъ бочку.

Пастеризаторы делятся на аппараты: 1) п о р 1 о д и ч е с к п  
д е й с т в у  ю Щ1 е и 2 ) не п р е р ы в н о де й с т в  у ю щ1 е.

Аппараты для п а с т е р и з а ц и и  въ б о ч к а х ъ  должны 
удовлетворять следующимъ требовашямъ. 1) П о в ы ш е н и е  
т е м  н о р а  т у р ы  д о л ж н о  п р о и с х о д и т ь  л е г к о  или 
оть уменынешя притом сусла въ пастеризатор ь, или отъ 
увеличешя количества сжигаемаго топлива, или отъ совме- 
р’гнаго действия того и другого. 2) Т е м и е р а т у р а и а-
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с т о р н з а ц 1и и с о и ро м л д о л ж н а  Ли т ь  но  о то  ян 
Н О Й;  1101111Ж01М0 ИЛИ П0ПЫ1ШЧШ) «141 можешь оказаться тЬмь, 
ЧТО сусло 110  ус1г1юп. иЛСТОрИНОНЛТМ'Л (И Л И  Пр|оЙр|гПНЧ I 

нршжусь уваренности). У) По и с Ь х I. ч л о т л х  I. а н н и 
р а т а  и аг р ё  в шм о с у с л а д о л жн о  п р о и с х о д и т ! ,  
р а в н о м е р н о .  Для этого при одной и той жи томнорм- 
турЬ количество сусла, приходящееся на олиницу иагрЪтоН 
поверхности въ единицу хромели, должно бып. пистоли- 
ыыыъ. 4) П а с т е р и з о в а н н о е  и н о и лет о р и з ив ан и о о 
с у с л о  ни в ъ к о е м ъ  с л у ч а е  не д о л ж н ы  п р и х о 
дить  д р у г ъ  СЪ д р у г о ы ъ  ВЪ СО пр И КО  С II 0  В е Н 10  
въ а п п а р а т е .  5) Сусло должно протекать тонкцмъ 
слоемъ въ ту часть аипарата, где оно нагревается, чтобы 
равномернее и скорее принять температуру нагревателя.
6 ) Путь, пр которому протекаешь *сусло, не долженъ иметь 
какихъ-либо суженш или задержекъ, чтобы могупця выде
литься при пагреванщ твердыя части не задерживались въ 
нихъ, отчего сусло получаетъ иепр1ятныЗ привкусъ и за
пахъ. 7) Пасторизащя должна происходить при полномъ от- 
сутствш воздуха въ пастеризаторе, поэтому въ конструкцш 
аппарата должно избегать такихъ частей, где можетъ при 
паполнеши его задержаться воздухъ. 8 ) Сусло должно оста
влять пастеризаторъ, насколько возможно, охлажденнымъ. 
Охлаждеше это должно быть произведено удобно и эконо
мично, лучше самимъ же сусломъ, которое, благодаря этому, 
вступишь въ нагреватель уже согревшимся. 9) Необходимо, 
чтобы выделившееся при нагреванш газы и летуч 1е про
дукты сусло поглотило вновь при охлаждении. 10) Пастери
заторъ долженъ легко стерилизоваться и разбираться во 
всехъ частяхъ безъ затрудненш для осмотра, ремонта и 
чистки. 11) Часта аппарата, приходяпця въ соприкосновешо 
съ сусломъ, должны быть сделаны изъ матер1ала, обладаю- 
щаго большой теплопроводностью и не поддающаяся влипаю 
сусла, лучше всего изъ красной меди, луженой или сере
бря чой.

Изъ сущсствующихъ дастеризацюнныхъ апцаратовъ за
служивающими виимашя .являются только непрерывно-дей- 
ству ющ1о. Идея такихъ аппаратовъ ясно выражена въ схемЬ 
Шарвэ (рис. 90).

Холодное сусло вступаешь по трубке В  и продолжаешь 
путь по трубкамъ а, с, е, г, поднимаясь подъ собственнымь 
давлешемъ въ верхнюю часть аппарата, где испытываешь 
должное нагреваше въ термосифоне п, Тг, /, т, питаемомь
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водяною баней А. Нагревшись, сусло сливается въ кольце
вой проходъ трубъ гё, Ь, где испытываетъ охлаждеше отъ 
соприкосновешя съ холоднымъ сусломъ, восходящимъ по 
трубамъ а и с. Охладившись, сусло выходить изъ пастери
затора по трубке С.

Такимъ образомъ, холодное сусло, прежде чемъ вступить 
въ термосифонъ, уже успеваетъ отчасти нагреться и въ 
последнемъ доводится до желаемой температуры. Кранъ О 
иозволяетъ, съ одной стороны, регулировать время пребыва
ния сусла въ термосифоне, г. е. быстраго истечешя сусла,

Рис. 90. Схема безпрорывно-д’Ьйетвующаго пастеризатора 
• по свстеы-Ь Шарвэ.

а, съ другой стороны, даетъ возможность во всякш моменгь 
убедиться въ полной изоляцш системы трубъ для восходя
ща го ненастеризованнаго сусла отъ системы трубъ для 
нисходящаго пастеризованнаго сусла.

Если аппаратъ нсправенъ, то стоить только закрыть 
кранъ О, и движете сусла въ трубкахъ остановится; этого 
по произойдешь, если есть какая-нибудь возможность для 
нроникновен'ш жидкости изъ а, с въ трубы Ъ, с/.

Если есть подобный же повреждешя въ трубкахъ термо
сифона, то при заирытомъ кране О наблюдается увеличение 
количества жидкости въ А.
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Къ описанной схом Ь блинки но устройотиу наоторинлторы 

Гаскэ и Псрнльо. Въ последнее нромл пользуется популяр
ностью настсризаторъ Мальиезона „Пасторь".

Ь) Филъшрацгл сока или сус.ла. Фильтращя йусла до на
гревашя идетъ, плохо и все жо профильтрованной и очищтг- 
ноо до первой пастеризацш сусло омять требуетъ пторичииш 
фильтровашя, такъ какъ сырой сокъ после нагрЬшппм 
вновь мутнеетъ и нотомъ можотъ дать осадокъ. Фильгращя 
после нагревашя идетъ много легче, но такъ какъ въ сто-
1 илизованномъ соке нетъ живыхъ организмовъ брожешя, 
то фильтрацш и дальнейшую обработку можно вести, когда 
угодно.

Въ домашнемъ производстве, для достижешя абсолютной 
прозрачности сока, всего удобнее простой фильтръ, состоя
ний изъ воронки съ узкимъ фланелевыыъ мЬщкомъ, нлр 
фильтръ Зейтца.

Описаше и рисунки этихъ фильтровъ помещены въ главе 
„Изследсваше сусла" (отдЬлъ а, фильтращя сусла) на 
стр. 57 и 5 8 ,

Фильтровашо сусла или вина сквозь войлокъ и д р у т  
ткани давно уже применялось. Для отделешя вина или 
сусла отъ дрожжей и другихъ микроорганизмовъ, а таете 
отъ различной мутц и осадковъ, въ качестве промышленной 
операцш, заменяющей нрежше способы осветлешя вина, 
фальтроваше вошло въ употреблеше недавно.

Сусло, хотя и фильтрованное въ первый разъ, всегда 
после нагревашя можетъ содержать въ себе рядъ взвЪшен- 
ныхъ твердыхъ веществъ (мелхйя дрожжевыя клЬтки, винный 
камень, белковыя вещества и т. п.).

Сущность фильтровашя заключается въ пропускали сусла 
сквозь пористыя тёла съ порами настолько мелкими, чтобы 
твердый частицы, сообщающая суслу мутность, сквозь нихъ 
не проникали, а самъ фильтрующей матер^алъ быль бы со 
вершенно инертенъ (но действующи) по отношение къ суслу 
(не изменялъ бы его свойствъ, не сообщалъ бы ему посто- 
роннихъ запаха и вкуса). Для этой дели применяются 
илотныя ткани изъ шерсти или хлопка, ненроклеенная бу
мага и минеральный вещества (обожженный фарфоръ, као- 
лииъ, азбестъ, кремнеземъ и инфузорная земля. Нередко, 
чтобы сделать ткань менее проницаемой, ее нрикрываютъ 
слоемъ размоченной и растертой фильтровальной бумаги или 
какого-нибудь минералыгаго осадка (наир, азбесгъ).
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Скорость фидьтрацш. т. о.- количество- жидкости,' иропу- 
скаемой фидьтромъ въ-единицу времени, завысить, главнымъ 
образомъ, отъ, матср1ала фильтра, свойствъ осадка, размЬ- 
ровъ фильтрующей поверхности и разности давлешя по обе 
стороны ея,

Ч*мъ матергалъ плотнее, чемъ меньше его поры, тг1змъ 
медленнее совершается фильтроваше, но зато оно совер
шеннее, т. е. тёмъ полнёе удается отделить твердый ча
стицы отъ сусла; такъ, фильтры ТПамберлена изъ пористой 
слабообожженной: глины и фальтры азбестовые, не получив
шее пока широкаго распространения, отличаются медленнымъ, 
но весьма совершеннымъ действ1вмъ.

Кристаллические осадки легче отделяются и меньше за- 
соряютъ фильтръ, чемъ аморфные (особенно клейие и сли
зистые, которые, прилипая къ стенкамъ поръ, .быстро умень- 
шаютъ ихъ просветъ, наконецъ, совершенно забиваютъ от- 
иерспя фильтра, какъ, наприм,, слизи сусла и проч.).

Размеры фильтрующей поверхности прямо пропорщо- 
иальны скорости фильтрацш.

Разность давлешя по обе стороны фильтрующей поверх
ности есть необходимое услов!е для важности фильтровашя, 
и чемъ она больше при прочихъ равныхъ услов^яхъ, темъ 
быстрее идотъ фильтращя; разность эта, обыкновенно, обу
словливается высотой уровня жидкости, поступающей на 
фильтръ, надъ выходиымъ отверстемъ последняго.

Бочку съ фильтруемымъ сусломъ располагают такъ, 
чтобы уровень сусла былъ па 2 — 4 метра выше выходного 
огверспя фильтра; тамъ,где фильтроваше сусла приходится 
производить часто и въ большихъ размерахъ, обыкновенно 
бочки съ сусломъ располагаютъ этажемъ выше фильтровъ п 
бочекъ для отфильтрованнаго сусла, (какъ это показано на 
рис. 91).

Такъ какъ, по мере фильтровашя, разность уровней 
уменьшается, то полезно вначале регулировать притокъ 

< жидкости при помощи крана.
Иногда необходимая разность давлешя достигается при- 

ыЬнетемъ помпы, накачивающей сусло въ фильтръ, но 
этотъ способъ не ращоналенъ, тЬмъ более, что номпа сооб
щаешь суслу рядъ толчковъ, а фильтроваше идетъ тЬмъ со
вершеннее, чемъ спокойнее фильтръ и чемъ меньше онъ 
испытываешь резкихъ измененш давлешя.

.. Что касается самой цели очистки вина, при помощи 
фильтрацш, въ данномъ сл у ч а е , то она очень важна.
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Чистое блестящее сусло составляет!» гланную ааботу нъ 
подвальномъ хозяйстве, ч-Ьмъ удовлетворяют!. тробоинЫя 
потребителя, съ одной стороны, съ другой— чистота и бло къ 
сусла на глазъ производить болЬо выгодное впочитлЬше;

Рис. 91. ЦилнидрическШ фильтръ Зейтца. ОбшДй видъ.

въ прямой зависимости отъ внЬшилго вида стоить и оцЬнка 
вусла на вкусъ.

Техника изготовлсшя флльтровъ нродлагаогь въ настоя
щее время прекрасные аппараты. ИослЬдше очень разно-

Б езалкогольно*  шшодглш. 10
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образны по внешнему виду, но фильтрующему материалу и 
могутъ быть разделены на три группы: 1) матерчатые,
2) цоллюлозные и 3) азбестовые. Притомъ, фильтры подраз
деляются ка: 1) открытые, фильтрующее при доступе воз
духа, 2 ) закрытые, фильтрующее безъ доступа воздуха, и
3) фильтрующее въ атмосфере какого-нибудь газа, отличнаго 
оть воздуха, обыкновенно сернистаго ангидрида и углеки
слоты.

Открытые фильтры неудобны темъ, что въ нихъ русло 
подвергается действно воздуха, вследетш'е чего окисляется 
и теряетъ присущей ему букетъ, а также при открытой 
фильтрацеи попадаетъ въ сусло много споръ разлнчныхъ ми
кроорганизмовъ. Закрытые фильтры въ эгомъ отношенш 
предпочтительнее. Хорошее фильтры должны удовлетворять 
сдедующимъ условёямъ: 1) быстро фильтровать еусло при 
возможно меныдемъ соприкосновенен съ возцухомъ; 2 } про
фильтрованное сусло должно быть соеершенно прозрачно;
3) фильтръ не должеееъ скоро- засоряться и должепъ быть 
легко очищаемъ; 4) чемъ проще фильтръ еео своей кон
структ и, темъ лучше.

Изъ фильтровъ пергой группы— матерчатыхъ— заслужи
ваешь вниматя фплетръ С и м о н е т о н а  „Универсаль" 
(рис. 92). Фильтрующей массой здесь является слой, образо
ванный рядомь кружковъ изъ особой бумажной ткани. Оть 
количества кружковъ зависишь производительность фильтра. 
Въ продаже имеются такёе фильтры, фильтрующее отъ 40 
до 300 ведеръ въ сутки. Удобенъ онъ темъ, что если разъ 
его установить и соединить резиновой трубкой съ бочкой, то 
его можно оставить безъ всякаго надзора.

Кружки (с) накладываются одинъ на другой на полую 
трубку г, имееощуео отверстёя и ложатся на круглую пла
стинку 5  Р.

Эти кружки могутъ сниматься .при помощи винта О п 
трубки М, заканчивающейся круглой пластинкой.

При вращенеи винта при помощи маховичка К  пластинка 
давишь на кружки и плотно ихъ сжимаетъ вокругъ трубкн 
образуя фильтрующей слой желаемой плотности. Этошь филь
трующей слой помещается внутри цилиндра Т, укренлен- 
цаго на треножнике, при чемъ нижней конецъ трубки ^  упи
рается въ нижнеоео пластинку.

На конецъ трубки, выходящей наружу, надеваются 
муфта N 1 кружокъ К  ц гайка 17, при помощи которой 
винтъ плотно закрепляется въ дне цилиндра.
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Сверху цилиндръ герметически закрг>гпаогсл крышкой 
которая прижимается съ помощью откидныхъ болтонъ.

Вино, которое подложить фильтрование, при помощи 
крана А, поступаетъ въ пространство В, замещая во.чдухъ, 
цыходящ1Й черезъ краникъ Ь. Вино проходить затЬмъ черезъ 
фильтруюицй слой, образованный изъ кружковъ, на кото
ромъ остаются мутящдл вино вещества. Профильтрованное 
вино по трубке ^  и крану Е  перетекаегь въ бочку. Краны

Рис. 92. Фильтръ Симонетоиа ЖУинпоренлI.“

Н и 1  служатъ для того* чтобы брать пробы ними пофияь- 
трованпаго и фильтрованнаго. При помощи крапа /  опораж
нивается фильтръ.

Въ начале фильтровашя сусло точить мутнымъ. Если 
но прошествш. нёкогораго времени оно продолжаетъ быть 
мутнымъ, то следустъ сильнее сжить кружки вращетеыъ
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маховика К. Во время фильтровашя нельзя разжимать 
кружки, потому что вино замутится.

При очиокЬ фильтра въ него пускается вода въ обрат- 
номъ направлеши, которая и увлекаетъ осевнпя въ порахъ 
частицы мути. По прекращении работы кружки тщательно 
моются и высушиваются нанизанные на палку или веревку.

Сохранять ихъ нужно въ сухоыъ и свободномъ отъ по- 
стороннахъ запаховъ месте,

' Изображенный на рисунке фильтръ заряжается 350 круж
ками и даетъ около 250 ведеръ вь день.

Въ последнее время въ Рос
сии распространение для фильтра
ции ; сусла въ большомъ количе
стве пулучилъ рамочный фильтръ 
С и м о н е т о н а  (рис. 98), такъ 
называемый салфеточный.

Здесь сусло фильтруется че
резъ салфетки, которыя надева
ются на рамы. Отъ количества 
рамъ зависитъ производительность 
и стоимость фильтра; такъ, 
фильтръ въ 4 рамы стоить около 
250 р. и фильтруетъ въ течете 
дня отъ 100 до 150 ведеръ, въ 
9 рамъ— до 400 вед. и т. д.

Фильтръ-прессъ Симонетона 
состоить изъ двухъ рамъ (а и Ъ, 
рис* 94), прикр1шленныхъ къ же
лезной стойке. Одна пзъ рамъ 
неподвижна, а другая подвижна. 

Между этими рамами и закрепляются рамы съ натянутыми 
на нихъ салфетками. Каждая рама покрывается двойною 
салфеткою изъ о гобой ткани, при чемъ салфетки соединены 
трубкою 8, проходящей черезъ отворено въ раме.

По бокамъ рамы салфетки завязываются тесемками. При 
помощи подвижной досад, обтянутая рамы сдвигаются в^есхе 
и при помощи маховичковъ  ̂ гермошчески скрепляются.

Мутное вино или сусло поступаетъ черезъ кранъ с и 
черезъ каналъ наполняете все камеры, образованный сал
фетками, затемъ фильтруется черезъ салфетки и стекаетъ 
по же лобкам ъ въ каналъ В.

Изъ этого канала при помощи, крана В  мо кно направить 
сусло наружу въ Я или же, повернувъ кранъ . въ другую

Рис. 93, Рамочный фильтръ 
Симонетона.
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сторону," можно направить сусло въ общШ каналъ О. ОбшШ 
каналъ О им'Ьотъ огииъ выводной кранъ, черезъ который и 
вытекаетъ чисюе вино или сусло.

При наполнении фильтра открывается вверху кранъ съ 
каучуковой трубкой (рис. 94, Ь), черезъ который ныходптъ 
воздухъ при наполнении фильтра сусломъ черезъ кранъ с. 
Когда изъ воздушнаго крана покажется сусло безъ пузырь- 
ковъ воздуха, его закрываюсь и, открывая маленькие краны В,

Рис. 91. Фильтръ Снмонетона въ разобранномъ вид-Ь.

выводятъ сусло въ находящшея снаружи жолобъ до гЬхъ 
поръ, пока вино но будетъ прозрачнымъ. Можно пустить 
вино или сусло прямо въ обшдй каналъ О, но оно первое 
время будетъ мутнымъ и должно поступать обратно въ 
фильтръ. Если сус..> остается мутнымъ вследствие того, чтб 
одна изъ рамъ фильтруетъ плохо, что не трудно установить 
при помощи крана В, то ее легко изолировать,, повернувъ 
кранъ на 90° и закрыаъ отверепс Д  и Е.
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Передъ установкой фильтр ь ополаскивается водой. Сал
фетки выпариваются въ горячей воде, ополаскиваются въ 
холодной, хорошо выжимаются и вымачиваются въ той жид
кости, которую предполагается фильтровать. При ихъ натя- 
гиваши на раму необходимо наблюдать, чтобы не образовы
вались складки.

Но окончанш фильтровашя фильтръ разбирается и опо
ласкивается, а салфетки тщательно моются, выпариваются, 
сушатся и сохраняются въ лишенномъ поетороннихъ запаховъ 
сухомъ м'ЬегЬ. Въ виду того, что каждая рама представляетъ 
самостоятельный фильтръ, общая производительность фильтръ- 
пресса зависитъ отъ числа рабо*ающихъ рамъ, отъ давлешя 
сусла и его чистоты.

В с е  матерчатые фильтры для бо л ее  успЪшнаго филь
трования обыкновенно требуютъ, чтобы поры фильтрующей 
маторш были засорены; только сусла съ большой мутью этого 
не требуютъ, такъ какъ въ такомъ случай сама муть сусла 
засоряетъ поры матерш. Такимъ засоряющимъ матерёаломъ 
служить порошкообразный древесный уголь иаъ твердаго 
дерева; такой уголь долженъ быть ирежде всего обработанъ 
ДС1 (соляной кислотой) для удалешя содержащихся въ немъ 
щелочей, а затемъ тщательно промыть водой и высушенъ. 
Другимъ такимъ веществомъ служить чаще употребляемый 
въ настоящее время азбестъ. Азбестъ или горный ленъ пред
ставляетъ собою минералъ волокнистой структуры, состоя- 
щШ изъ кремнекислаго кальщя и магшя. Азбестъ для филь
тровашя долженъ/ подвергнуться тщательной химической и 
механической обработке. Плохёе сорта азбеста содержать 
значительное количество растворимыхъ веществъ (до 1 1 %), 
который и растворяются въ суслЬ, повышая въ немъ коли
чество экстравтивпыхъ веществъ, а также и минеральныхъ, 
понижая кислотность сусла. Таше сорта азбеста влёяютъ 
весьма неблагопрёятно на вкусъ сусла, придавая ему земли
стый,. щелочной или дымчатый привкусъ.

Если въ азбесгЬ содержатся большое количество железа, 
то последнее можетъ вызвать почерните сусла. Для того, 
чтобы убедиться въ чистоте азбеста, надо взять 1 граммъ 
его, размешать въ чашке съ дистиллированной водой въ ка
шицеобразное состояше и прибавить несколько капель спир
тового раствора фенолфталеина. Если масса нринимаетъ кра
сный цветъ, хотя и слабый, то это признакъ присутствия 
железа и доказываешь, что азбестъ не годенъ. Если масса 
остается белой, то се нагреваютъ, и появлеше окрашивания
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является также доказательством!., что азбостъ погод онъ. По 
отзывамъ - В н н д н ш а  п Шми д т а ,  лучшим!» азбестомъ 
является азбестъ, изготовляемый З е й т ц е м ъ ,  подъ наана- 
шемъ „Б р и л ь я нти н ъ“ .

Р'Ьжс для засаривашя фильтра употребляютъ такъ назы
ваемую инфузорную землю. Запасы азбеста и инфузорной 
землн должны храниться въ закрытомъ ящикЬ въ сухомъ и 
чистомъ, безъ занаховъ, м'ЬсгЬ, такь какъ легко усвояютъ 
плохой запахъ и вкусъ.

В с е  матерчатые пред
меты: мешки, кружки и 
салфетки передъ употре- 
блешемъ нулено выпари
вать въ горячей воде, 
прополаскивать въ холод
ной, хорошо выжимать и 
вымачивать въ томъ сус 
л'Ь, которое преднола-. 
гаютъ фильтровать; но 
по окончанш фильтрацш 
также надо мыть, пропа
ривать и, высушивъ, со
хранять въ чистомъ и су
хомъ м^сте. Л’ис. 95. Рамочно бумажный фильтръ

Изъ фильтровъ в то- Энцннгера.
рой категорш, где филь
трующей перегородкой служить совершенпо чистая, но 
имеющая ни вкуса, ни запаха масса, представляемая расти
тельною клетчаткою (нзъ которой приготовляется и филь
тровальная бумага), заслужпваетъ особаго внимашя фильтръ 
Э н д и н г е р а  (рис. 95), гд,е фильтрующей массой является 
лучшая фильтровальная бумага; а также фильтры системъ 
Альбаха, П1токгейма и Либериха.

Рамочно-бумажный фильтръ Э н д и н г е р а ,  работающей 
только давлешемъ, состоить изъ хорошо вылуженныхъ ы ед - 
иыхъ рамъ съ решетками внутри, между которыми прома
лывается особая фильтровая бумага, черезъ которую прохо
дить фильтруемая жидкость. Рамки сжимаются герметичо- 
скимъ винтомъ и образуютъ одну фильтровую камеру. Этотъ 
фильтръ имеетъ значительную производительность и назна- 
ченъ для непосредственнаго разлива фильтруемой жидкости 
изъ фильтра прямо въ бутылки. Особенно рекомендуется для 
пашахъ цёлей. Простота устройства, скорость фильтровашя
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и совершенное устранеше доступа воздуха къ суслу делаетъ 
этотъ фильтръ вполне соотвЪтствующимъ своему назначению. 
Стоимость такого фильтра съ производительностью до 2 0 0  ве
деръ въ сутки около 250 р.

Изъ азбестовыхъ фильтровъ въ последнее время полу
чили широкое распространеше фильтры З е й т ц а ,  которые, 
но общимъ отзывамъ, работаютъ прекрасно и даютъ бле
стящей прозрачности вино. Самая мелкая упорная муть, не 
поддающаяся цоллюлознымъ фильтрамъ, сравнительно легко 
удаляется З е й т ц е в с к и м и  а з б е с т а м и .  Преимущество

азбестовыхъ фильтровъ иредъ цел
люлозными то, что въ посл'Ьднихъ 
фильтровую массу каждый разъ тю ле 
фнльтрацш приходится отмывать и 
сохранять: при плохой . очистке и 
небрелсномъ храненш она легко 
прюбретаотъ дурной запахъ, который 
легко передается суслу. Азбестовые 
фильтры лишены этихъ недосштковъ, 
такъ какъ они применяются одинъ 
разъ. Фильтрующей перегородкой 
въ этихъ фнльтрахъ является азбе- 
стовцй слой, отлагающШся па метал
лической сЬтке. Для этой цЬлц 
азбестъ смешивается съ сусломъ, и 
смесь наливается на фильтръ. Филь
тровальный слой обновляется при 
каждой фнльтрацш. Для малыхъ нро- 
изводствъ рекомендуется цилиндри- 

Рис. 96. Разр-Ьзъ цилин- ческШ азбестошп фпльтръ (рис. 90). 
дрнческаго фильтра Зейтца. 0 ЦЪ состоить изъ меднаго вылужеи- 
паго внутри цилиндра, который и.местъ внизу' кранъ для 
вытекашя жидкости. Въ цилиндре находится цилиндрическая 
лее сетка изъ вылуженной бронзы, на которую и осаждается 
слой азбеста. Для увеличешя площади фильтрующей пере
городки, дно сетчатаго цилиндра конусообразно подымается 
вверхъ (рис. 96).

Въ зависимости отъ величины фильтра берется отъ 25 до 
2 0 0  грам. азбеста, который хорошо размешивается съ су
сломъ, и смесь наливается на фильтръ. При этомъ берется та
кое количество сусла, чтобы фильтръ былъ совершенно па- 
полненъ имъ. Въ первое время фильтратъ сгекаетъ мутнымъ 
п, до техъ норъ, пока сусло не будетъ совершенно при-
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зрачпо, эти норцш сусласледустъ сливатьобратно. Прозрач
ность сусла свидетельствуетъ, что образовалась фильтрую
щая перегородка, т. с. что вся сетка покрылась слоемъ аз- 
бсста.

При доливанш фильтра сусломъ необходимо наблюдать, 
чтобы онъ всегда былъ достаточно полнымъ, потому что, въ 
противномъ случае, ири наливанш новой струи, фильтрую
щей слой можетъ быть разорванъ и отстанетъ отъ стенокъ 
сетки. Полезно пользоваться при этомъ особымъ автомати- 
ческимъ долнвателемъ въ виде поплавка а, какъ онъ изо- 
браженъ на рис. 91 Сусло, 
подлежащее фильтровашю, 
перекачивается въ высоко- 
лежа щую бочку, п кранъ 
последней соединяется съ 
автоматическимъ доливате- 
лемъ, который регулируегь, 
постоянную полноту филь
тра. По мере фильтровашя 
поры азбестоваго слоя по* 
степенно забиваются мутью, 
сусло протекаотъ медленнее, 
п, наконецъ, дальнейшая 
работа становится непро
изводительной. Въ такомъ 
случае необходимо вновь 
з а р я д и т ь  фильтръ. Отъ 
характера и силы мути за- Большой фильтръ Зейтца
вйситъ продолжительность работы фильтра. Новое заряжеше 
фильтра требуетъ немного времени. Прежнш слой азбеста 
легко смывается струей воды, пущенной съ обратной сто
роны фильтра.

Въ большихъ хозяйствахъ применяется другой фильтръ; 
онъ имеетъ видъ нлоскаго," четырехуголнаго моталлическат 
ящика на подвижной подставке (рис. 97). ФильтруннцШ слой 
азбеста .отлагается на днойныхь рЬшотахъ, который вста
вляются въ ящнк'ь, упнрлсь т .  кнучукопыл кольца, и укр 1ш • 
лнются винтами. ЛагЬмь лщикь атсрышштсл выпуклой крыш 
кой и заиинчииаогол. Дли наблюдпиЫ на даилппЬшь на крыш 
к1| присное,облонъ маномотрь, Дли ино, чтОы шфн.лнп. 
фнльч ръ, Лорптсл '100 |раи. аабоита, который ря.ии Ьшпин*' 
т .  I<10 IНО лшрнхь сусли, при помощи м (пиалки ним 
ппротокомь чорс;!!. помну. При риГнп К е,ь нтим ь филь-
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чромъ также приходится наблюдать за равномернымъ по- 
ступлешемъ въ него жидкости, чтобы ис произошло разрыва 
фильтрующаго слоя азбеста. Очистка и новое заряжсше 
отого фильтра, очень просты: открывается крышка ящика и

вынимаются решета, который 
покрыты тонкимъ азбестовымъ 
слоемъ съ застилающей его мутью, 
подобно тонкой папиросиой бумагЬ 
(рис. 98). Этотъ слой легко сни
мается.

с) Разливъ сока или сусла въ 
бутылки. Когда сусло или сок ьсте- 
рилизовано, то его молено оставить 
продолжительное время до филь- 

:тро; ашя, такъ какъ въ пастеризо- 
ванномъ и етерилизоваиномъ сокЬ 
уже не должно содержаться мик
роорганизмовъ, вызывающихъ бро- 

Рис. 98. Р'Ьшето, покрытое жеше и бол!>знь сусла. Однако, 
тонкимъ слоемъ азбеста. лучше сразу, ПОСЛ'Ь первой

стерилизацш или пастеризацш, 
приступить къ фильтрование сусла и разливкЬ его по Оу- 
тылкамъ и опять постепенно стерилизовать. Въ большихъ 
хозяйствахъ одна партёя рабочихъ фильтруотъ, разливаешь 
сусло въ бутылки и заку
пориваешь посл1»дн1я, а 
вторая партёя рабочихъ 
стерилизуешь разлитое въ 
бутылки сусло. Оставлять 
хотя и стерилизованвый 
сокъ надолго въ бутыл
кахъ не рекомендуется, 
такъ какъ во времн филь- 
трацёи въ сокъ могли слу
чайно попасть споры ка- 
кихъ-либо микроорганиз- 
ыовъ. О пастеризацш и 
фнльтрацш мы уже гово- Рис. 99. Моечная машинка, 
рили, теперь скажемъ
нисколько словъ о разливЬ въ бутылки. Прежде, чЬмъ 
приступить къ разливу сока, необходимо заготовить доста
точное количество бутылокъ, вымыть ихъ п обсушить. Чтобы 
удалить всю пыль изъ бутылки, а также очистить со сшЬ-
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нокъ ся все плотно присташпи! пагрнзпси1н,— недостаточно 
одного только оноласкивашя подой, но необходимо пуспгп 
въ дело спещальныя щетки, которми можно употребит! 
въ соединеши съ моечной машинкой (рис. 9У). Машинка
эта привинчивается къ борту кадки съ водою, куда укла
дываются предназначенный для мытья бутылки. Выни
мая бутылки одну за другой изъ поды, ихъ иадЬваютъ на 
щетку и, придерживая левой рукой бутылку,— правой кру- 
тятъ ручкой машинки. Щетка быстро вращается и очищаешь 
со ст1шокъ бутылки всю грязь. Снаружи бутылки очищаются 
второй короткой и широкой щеткой. Вычистивъ одну бутылку, 
се кладутъ въ другую кадку съ чистой водой, предварительно 
иереверпувъ бутылку вверхъ дномъ и давъ вытечь.всей оста
вшейся воде. Перомывъ, такимъ образомъ, всю партпо изъ 
первой кадки, грязную воду выливаютъ и кадку наполняют^ 
свежей водой. Въ это в^емя изъ второй кадки вынимаю;т. 
бутылки, выливаютъ изъ ’нихъ воду обратно въ ту же кадку 
ы устанавливаютъ вверхъ д|:омъ для обсушки на спошаль- 
ные штативы. Штативы эти можно сделать самому, для чего 
следуешь обтесать доску и вбить въ нее множество деревян- 
ныхъ колышковъ толщиной около пальца. Так1я доски уста
навливаются нисколько наклонно и на каждый колышекь на
девается бутылка, изъ которой вода быстро сгекаетъ, п 
стенки ея внутри становятся сухими. Вынувъ изъ второй 
кадки все бутылки, туда кладутъ новую партш грязныхъ 
бутылокъ, которымъ даютъ полежать '/з — 1 часъ, после чего 
и приступаюсь къ мьиыо и чистке щеткой, перекладывая 
одну за другой въ первую кааку съ чистой водой. Такт» 
продолжаютъ, пока не вымоютъ все нужныя бутылки. Заго- 
товивь достаточное количество бутылокъ и обсушпвъ на шта
тиве, пореносятъ ихъ въ помещеше для фнльтрацш и раз
лива сока въ бутылки и нрисгупаютъ къ наполнение сусломъ. 
Къ этому «времени необходимо также приготовить и пробки, 
т. е. р а с п а р и т ь  ихъ въ горячей воде (при сильномъ кипя- 
ченш пробки теряютъ свою эластичность) и обмо шть спир- 
томъ. Пропариваше бутылокъ лучше всего де..ать такимъ 
образомъ: въ котолъ съ крышкой наливается на ‘ /* объема 
вода, котелъ ставится на керосиновую или спиртовую грелку 
(иапр. „Примусь"). Въ корзину пзъ проволочной сетки, снаб
женной ножками такой высоты, чтобы, будучи вставлена въ 
котелъ, она не казалась воды, укладынаютъ пробки и ставят!, 
въ котелъ. Последшй закрываютъ крышкой и году подогре- 
ваютъ до книячешя; горячее пары воды, поднимаясь, расиа-
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риваютъ пробки. Посл Ь этого пробки кладутъ въ чашку со 
сииртомъ и употребляютъ для закуиорки бутылокъ при раз
лили сусла въ бутылки. Самымъ лучшимъ способомъ раз
ливки сусла надо считать разливъ съ помощью фильтра 
Эндингера (см. описание и рисунокъ выше). На выходящш 
малый кранъ фильтра надевается резиновая трубка, по ко
торой сусло изъ фильтра переходить въ бутылку; при этомъ 
способе отчасти устраняется могущее быть понадаше микро
организмовъ въ сусло; при самой же разливке следуетъ 
всегда направлять струю сусла не въ дно бутылки, когда 
сусло пенится и сильно выветривается, а на стЪнку бутылки, 
въ кахсомъ случае бутылка вполне плавно наполняется су- 
сломъ. Когда н'Ьтъ возможности пользоваться фильтромъ

Рис. 100. Разливочная машина, вать водой и прочищать

Бутылки для сусла берутся разньгхъ формъ: французская, 
бургундская, испанская н рейнская. Все эти четыре формы 
одинаково пригодны для сусла, и выборъ той или иной формы 
бутылокъ для разлива сусла вполне зависитъ отъ самого 
винодела. Относительно емкости бутылокъ можно сказать, 
что лучшей посудой должно считать бутылки емкостью V20 
ведра, такъ какъ мера эта всемъ известна и всюду въ Россш 
принята. Когда сусло профильтровано, оно прямо съ фильтра 
или съ разливочной машины разливается въ бутылки, кото
рый не доливаются на 8 -  10  сант. до отверстая, такъ какъ при 
нагреванш содержимое бутылки расширяется приблизительно 
на 15— 20 куб. сант. Обыкновенный винныя бутылки съ ври- 
ш теыъ этой предосторожности оказываются достаточно креп
кими для пастсрнзащи.

П р о б к и  для закудорпвашя бутылокъ съ сусломъ упо

Эндингера или т. п., то 
рекомендуютъ пользоваться 
особой разливочной машиной 
(рис. 100), Разливочная ма
шина отличается тЬмъ, что 
сусло разливается въ бу
тылки въ закрытомъ состоя
нии, чемъ оно более гаран
тировано отъ попадания въ 
него микроорганизмовъ, пы 
ли и проч.

После употребления ма
шину эту нужно выполаски-

щоткои.
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требляются различной величины и качества. Для сусла не
обходимо им^ть пробки лучшаго качества; пористым же, п . 
пробковой пылью и твердыя 
пробки для вина негодны. Въ 
продаже сушествуютъ винныя 
пробки следующихъ сортовъ; 
бархатнмя, полубархатныя и 
обыкновешшя. Для суселъ или 
соковъ сл4дуетъ • употреблять 
бархатныя пробки (длинныя ци- 
линдричесюя).

Каждый виноделъ, дорожащш 
хорошей репутащей и желаюшдй 
обезпечить покупателя въ томъ, 
что сокъ действительно его фир- Рис- Ю1. машинка для выжи
мы, на прьбкахъ сбоку выжигаетъ ган*я клсйма на• иробкахъ. 
клеймо своей фирмы, для чеги употребляются особыя.машинки 
съ лампочкой (рис. 1 01 ). Иламенемъ отъ лампочки раска- 
’ яется печать, но которой прокатывается пробка, и на ной,

такнмъ образомъ, выживается 
клеймо. Эго делается до распа
ривания мробокъ въ кипятке. По 
мере панолнешя бутылокь сус- 
ломъ или.сокомъ, оне Закупори
ваются пробками. Пробки но мерк 
надобности вынимаются изъ по
ставленной рядомъ съ кунорочной 
машиной чашки со сниргомъ.

Для закупоривашл бутылокь 
употребляютъ особыя кунорочныл 
машинки. Одна изъ нихъ изобра
жена на рис. 102. Она презна- 
значена для бол Ье круннаго произ
водства и стоить значительно до- 

. роже другихъ, зато хорошая. 
Распаренная пробка вкладывается 
въ широкое отверс/пе машины

„  надъ горлышкомъ бутылки, кото-Рис. 102. купорочная машина 1 ■* ...
для большого производства. Р^я ставится въ металличесшй

сосудъ въ средней части машины. 
При движенш рычага внизъ, .одновременно поднимается вся 
нодставка съ сосудомъ и стоящей тамъ бутылкой и вместе 
съ темъ сближаю гоя въ верхней части машины, где нахо-
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дится пробка, особый медныя щеки и сильно сжимаютъ 
пробку, такъ что ея дёамееръ становится несколько. меньше 
отверстёя въ горле бутылки. При дальнЬйшемъ движении 
рычага внизъ, опускается видимый па рисунке штпфтъ, 
упирается въ ворхнш конецъ пробки и вгоняетъ ее въ 
бутылку. Вместе съ пробкой въ горлышко входить также 
и особая полая внутри игла, па рисунке невидимая, черезъ 
которую удаляется изъ бутылки воздухъ. Если возможно, 
то лучше при купоркЬ каждую пробку вытирать въ то 
время, когда она сжата машиной, но еще не вышла изъ 
иея; въ это время изъ пробки выжимается заключающаяся 
въ ней жидкость, которая можетъ попасть въ сусло; для этой 
цели работающий на машине долженъ иметь чистоо полотенце, 
которымъ и вытирается каждая пробка.

(1) Втораястерилизацгя. С т е р и л и з а Щ я в ъ м а л ы х ъ  
р а з м е р а х ъ .  Стерилизованный сокъ не портится лишь до 
техъ поръ, пока въ него не попадаютъ зародыши микрооргат 
иизмовъ, т. о. пока бутылки закрыты ватными или обыкно
венными пробками. Какъ только будетъ открыта бутылка и 
ея содержимое не будетъ полностью сразу же израсходовано, 
оставшаяся часть можетъ продержаться, не портясь, всего 
лишь несколько дней, если не будетъ повторена стерилизация.'

Чтобы избежать лишней стерилизащи неиспользованнаго 
сока, стараются еще при разливке филмрованнаго сока' по
добрать бутылки такои величины, чтобы все содержимоо 
могло быть въ непродолжительное время использовано. 
Запасъ же сока для более поздняго потреблешя можетъ 
остаться въ болыпихъ бутыляхъ пефильтрованнымъ.

Разлитый по бутылкамъ фильтрованный сокъ закрывают!., 
или настоящими пробками, какъ я говорил ь выше, когда онъ 
предназначенъ для продажи и отправки, или же ватными 
пробками, разъ онъ предназначенъ для домашняго потрс- 
блешя.

Домашней способъ стерилизащи, если закрываютъ ватой, 
ничемъ не отличается отъ стерилнзацш пефильтрованнаго 
свежаго сока. Достаточно дождаться появления пара изъ- 
подъ крышкии нагревать еще минуть 5 или 10 (см. огшеашо 
стерилизащи выше). Если же бутылки предполагается за
крывать настоящими пробками, то поступаютъ иначе. Под- 
бираютъ одинаковой высоты бутылки (нанр. въ Ч1о ведра), 
хорошо вымываютъ водой, прополаскиваюсь спиртомъ и на- 
полняютъ сокшъ, не доливая. Незакрытый пока бутылки 
ставятъ на деревянное второе дпо кастрюли, наполняюсь хо-
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лодной водой, не доливая вершка на 1 '/* до края горлышек!., 
и нагреваюсь. Когда температура воды, а км'ЬсгЬ съ тЬмъ и 
содержимое бутылокъ подымется до СО— 65° С., бу
тылки вынимаюсь и тотчасъ же забивают!» самыми лучшими 
винными пробками, предварительно подержат, ихъ въ го
рячей воде и обмочивъ сниртомъ. Закрытия бутылки бозъ 
обвязывай]я иробокъ ставятъ обратно въ кастрюлю, доли
вают ь въ нее воды почти до самаго края горлышекъ, нагре
ваюсь воду до 75— 80° С. и даютъ бутылкамъ простоять при 
такой температуре минуть 20— 30. Если при этомъ какая- 
либо нзъ пробокъ выскочить, вода все же въ бутылку не 
попадаетъ. Бутылку вновь закупориваюсь той же или другой 
пробкой, обмытой -спиртомъ. Опасаться разрыва бутылок^ 
не приходится потому, что давлеше въ бутылкахъ, закрцп 
тыхъ при-60° С. и подогр’Ьтыхъ потомъ всего лишь на ка- 
кихъ-нибудь 20°,— незначительно. Пробки, хорошо выдержи
вая, не допускаюсь выйти изъ бутылокъ ни воздуху, ни пару, 
почему и по охлажденш бутылокъ посл’Ьдшя, а также и 
пробки не испытываюсь почти никакого давлешя вн'Ьшняго 
воздуха.. Если же пробками закрываются холодныя, но .подо
гретая бутылки (какъ это делается въ большихъ хозяй
ствахъ), то обвязывайте пробокъ становится уже неизбеж
ны мъ.

После стерилизащи первой партш, часть горячей воды 
сливаюсь и заменяюсь холодной, ставятъ новыя бутылки п 
поступаютъ какъ съ первой партией. Вынутыя изъ кастрюли 
готовыя бутылки кладусь на доску лежа, а по обсыханш и 
охлаждении погружаютъ горлышки ихъ въ растопленный пара- 
финъ, повторяя это черезъ несколько минуть еще разъ. За- 
литыя парафиномъ бутылки выдерживаюсь въ продолжен]о 
недели въ тешюмъ помещенш съ целью убедиться въ пол
ной ихъ стерильности. Посл Ь этого оне готовы къ отправке; 
на нихъ надеваюсь каисюли, наклеиваюсь этикета, завора
чиваюсь въ бумагу и проч.

С т е р и л и з а ц и я  с о к а  въ б о л ь ш и х ъ  р а з м е р а х ь .  
Производится такая ст.ерилизащя при помощи особыхъ ап- 
паратовъ— пастеризаторовъ. Пастеризационные аппараты д е 
лятся на две группы: одни служатъ для нагревашя сусла 
въ бутылкахъ, друпе— въ бочкахъ; о последнихъ аппара- 
тахъ я уже говорилъ выше. Въ аниаратахъ для нагревашя 
сусла въ бутылкахъ сусло после стерилизащи остается въ 
тёхъ самыхъ бутылкахъ, въ которыхъ оно находилось раньше 
до стерилизащи, и не подвергается переливке въ другую
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посуду, какъ это бываегь при пастеризацш въ бочкахъ. п а 
стеризаторы обеихъ группъ въ • свою очередь делятся на 
аппараты, псрёодически-действующёе и непрерывно-действую
щее. Изъ перюдически-дЬйствующихъ-пастервзаторовъ для 
бутылокъ изв'Ьстенъ паровой аштратъ Вольта и Фогеля; изъ 
непрсрывно-дЬйствующихъ можно указать на пастеризаторъ 
Гаскэ. Онъ устроенъ такъ, что работу нмъ можно вести не
прерывно. Онъ состоитъ изъ большого деревяннаго резер
вуара четырехугольной формы, обитаго цинкомъ и разделен
ная на 12 равныхъ отделение, сообщающихся между собою 
отверстиями, сделанными въ сгЬикахъ перегородокъ. Каждое 
отделенёе вмещаетъ две жел Ьзныхъ корзины съ бутылками. 
Бутылочный резервуаръ сообщается двумя каучуковыми 
шлангами съ котломъ, дающимъ горячую воду, при чемъ ниж- 
гай шлангь котла сообщается при посредстве железной трубы

тая вода изъ котла отъ действия той же помпы посту- 
иастъ по другому шлангу въ двенадцатое отделеше. 
Температура выходящей изъ котла воды отмечается 
термометромъ. Работа идетъ такъ: все отделеши наполня
ются корзинами съ бутылками и заливаются холодной водой 
на вершокъ ниже верхнего края бутылки; отверстёя въ бо- 
ковыхъ стенкахъ перегородки устанавлпваютъ одинъ и тотъ 
же уровень воды во всехь отделенёяхъ. Затемъ накачи- 
ваютъ въ котелъ воды и, пополиявъ убыль воды въ резер
вуаре, иачинаютъ нагревать котелъ. Когда вода нагреется 
до 65° С., начинаютъ выкачивать изъ 1-го отдЁлешя въ ко
телъ съ такой быстротой, чтобы не понижать температуры 
въ котле; холодная вода, всосанная изъ 1-го отделешя, 
вытесняетъ изъ когла тавоо же количество горячей воды 
(съ температурою около 65и_ С.),.которая иостунаетъ. въ от- 
дёзленёе 12 и вытесняетъ из ь него такое же количество,

Рис. 103. Схема нопрерыпно- 
д-Ьйствующаго пастеризатора Гаскэ.

ь наиболее отдален- 
^ымъ первымъ отдЬ- 
ленёемъ, а верхней съ 
ближашнмъ двенадца- 
тымъ отделенёемъ. При 
помощи помпы, соеди
ненной съ шлангами, 
можно воду изъ пер- 
ваго отдЬлешя накачи
вать въ котелъ для 
нагревашя, при чемъ, 
одновременно, нагре-
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коды въ 11 отделение черезъ отверстёе перегородки; изъ
1 I отделетя вода сливается въ 10 и т. д., пока не 
достигнет» 1-го. При этомъ нерем1'>щеши происходить см1;- 
шеи1е холодной и теплой воды, благодаря чему приблизи
тельно черезъ часъ вода нагреется во всЪхъ отд’Ьлешяхъ, 
уже самая горячая вода (иъ (р° С.) будетъ въ 12 отделении 
и въ другихъ отдЬлешнхъ температура будетъ следующая: 
въ 1 1 — 60— 6 1 °, ьъ 1 0— 55— 56° и такъ постепенно умень
шаясь до 1-го отделсшя, где оиа будетъ 15° С. Когда это 
достигнуто, вынимаютъ корзину 24, на место ея ставятъ 
23, а на место 23— 22-ую, на место 13-ой— 12-ую, на место 
12-ой— 1 1 -ую и т. д., въ свободное же отделсше первой 
корзины ставится корзина съ новыми бутылками. При этом7 
псрсмещенш, занимающемъ около минуты, произойдешь не
которое понижете температуры. Тогда въ 12 отделение 
несколькими движешями рукоятки помпы даюгь немного теплой 
воды изъ котла и возстановляютъ прежнюю температуру. 
Черезъ 5 минутъ изъ 1-го отдЬлешя опять вынимаютъ 24 кор
зину и повторяютъ все произведенныя раньше перемещения.

Такимъ образомъ, черезъ каждый 5 минутъ оцшгь рядъ 
бутылокъ ( 1— 1 2 ) переходить изъ одного отделетя въ дру- 
кое и, приближаясь къ котлу, достигаешь ш а х ё ш и т ’а тем
пературы въ течете часа, а другой рядъ (13— 24) столько 
же времени идешь въ обратномъ порядке, почти достигая 
въ 1-омъ отделеши первоначальной температуры. При начале 
работы первая- порщя бутылокъ отъ 14 до 24 корзины, какъ 
не нагретая въ достаточной степени, пускается еще разъ 
въ пастеризаторъ. Благодаря постепенности нагревашя и 
охлаждешя, случаи боя бутылокъ при такой пастеризацш 
чрезвычайно редки. Температура воды въ 12 и 13 от,- 
дллент (65° С.) вполне достаточна, чтобы нагреть сусло за 
время его пребывания въ этихъ отделешяхъ (1 0  мин.) до 
60° С. При нагреваши сусла въ бутылкахъ, какь бы оне 
ни были хорошо закрыты, всегда проходишь часть сусла 
между пробкой и горлышкомъ. Эта небольшая потеря с^сла 
остается невозмещенной, такъ какъ безусловно нельзя от
крывать бутылки после пастеризации. Что касается уровня 
воды, въ которую погружаются бутылки, то онъ не долженъ 
превышать ранта бутылокъ для того, чтобы при охлаждеши 
зода не могла всосаться внутрь сосуда. Если сусло вполне 
выдержано, т. е. достигло того момента, когда его следуешь 
разлить въ бутылки, то при пастеризацш въ бутылкахъ оно 
яе даётъ осадка.

Пе за л к о го л т .п о е  ВПНОДЪЛВ. И
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Когда окончена отерилизащя сусла или сока въ бутыл- 
кахъ и когда последшя обсохли и охладились, погружают!, 
горлышки ихъ въ растопленный парафииъ или сургучъ, повто
ряя это счцс разъ чрезъ несколько минуть. Залитыя нарафи- 
номъ или сургучемъ бутылки выдерживаюсь въ продолжеше 
недели въ тспломъ помещелш, чтобы убедиться въ полной 
ихъ стерильности.

При более или мен’Ье долгомъ хранеши вина въ бутыл
кахъ, пробка, не будучи нич’Ьмъ защищена, покрывается 
плесенью, нередко загниваетъ и, кроме того, очень часто 
повреждается разными насекомыми. Плесень можетъ про
расти внутрь бутылки и испортить сокъ или сусло. Чтобы этого 
не было, верхнюю часть юрлышка бутылки покрываюсь па- 
рафиномъ, сургучемъ или смолкой, какъ я говорилъ вышр. 
Смолку можно приготовить самому; для этого берутъ нуж
ное количество канифоли, расплавляюсь ее и затемъ при
бавляюсь десятую часть по весу парафина или обыкновен- 
наго воску; парафииъ и воскъ прибавляются для того, чтобы 
смолка не была хрупкой и не осыпалась. Во время растапли- 
вашя составъ безпрестанно помешиваюсь, а для того, 
чтобы получить смолку жолаемаго цвета, прибавляютъ для 
черной смолки— сажи, для зеленой— французской зелени, для 
красной— мумш, для бронзовой— бронзоваго порошка. Когда 
смесь совершенно расплавится, приступаюсь къ осмаливашю; 
для этого бутылку, вытертую поредъ этимъ влажной тряп
кой, погружаютъ на известную глубину, а, вынувъ, держать 
ее въ горизонтальномъ положении и быстро вращаютъ, бла
годаря чему смолка ложится на бутылке ровнымъ слоемъ. 
Чемъ жижо будетъ расплавлена смолка, темъ более тон- 
кимъ слоемъ она будетъ ложиться на бутылке; поэтому, 
какъ только смолка немного остынетъ и станетъ более гу
стой, ее подогреваюсь.

После того, какъ горлышки бутылокъ залиты парафиноиъ 
или смолкой, ихъ можно поставить въ погребъ для хранешя 
или же, предварительно обделавъ, отправить куда требуется 
или ирода !ь на месте.

5. Приготовлеше „газированныхъ соковъ". Шампанскимъ 
называется вино, содержащее въ себе много свободной уголь
ной кислоты, благодаря чему, будучи налито въ стаканъ, он» 
более или менее сильно пенится. Шампанское бываетъ на
туральное и искусственное. Натуральное получается путемъ 
дображивашя или вторичнаго брожешя вина въ бутылкахъ» 
т. е. какъ результата жизнедеятельности винныхъ дрожжей.
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.Искусственное шампанское получается путемь насыщены мина 
угольной кислотой при помощи особых!, аннаратовь. Полу
пить натуральное шампанское въ стерилизованном!» сокЬ не 
удается, такъ какъ допустить дрожжи въ сусло невозможно, 
иначе наше сусло преаратшся въ алкогольное вино. Сл едо
вательно, мы можемъ зд1;сь говорить только объ искусствен- 
номъ шампанскомъ или, выражаясь точнЬе, объ искусственно 
«газированном!. сокЬ или напитк!.. Снособъ приготовления

Рис. 104. Аппаратъ для гиаироиашя сока'нлн сусла.

шристыхъ сусоль съ помощью насыщены! свободной угле
кислотой довольно иростъ, требуется только аппаратъ для 
иасыщенёя сусла газомъ и снецёальная укупорочная машина. 
Существуютъ два способа насыщешя газомъ сусла или сока: 
насыщеше предварительное въ спещальныхъ сосудахъ и за
темъ разливъ въ бутылки и иасыщенёе ужо разлигаго зара
нее сусла въ бутылкахъ. При работ!; по первому способу 

■с у с л о  помотается въ особый очень прочный сосудъ (а),
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обыкновенно изъ штейн гута, или медный, никелированный 
внутри, и туда же пускается струя углекислоты изъ какого- 
либо хранилища (Ь), где она находится подъ значительными 
дшлешемъ. Одинъ изъ такихъ аппаратов'!, показанъ намина 
рие. 104. Газъ проводится въ сосудъ съ сусломъ при да- 
вленш 5— 6 атмосферъ; затемъ вращаютъ особую машинку, 
рукоятка которой находится снаружи, чтобы сусло могло 
равномерно насыщаться угольной кислотой. Черезъ 10 мин- 
приступаюсь къ розливу въ бутылки, что совершается ст. 
номощью специальной машины (/). соединенной непосред
ственно съ сосудомъ, где происходить насыщеше сусла га- 
зомъ. Сусло но трубке идешь изъ этого сосуда прямо въ 
бутылку и наполняетъ ее. Все это совершается такимъ об
разомъ, что газъ нигде не выходить наружу. Внутренность- 
бутылки находится въ соединенш съ манометромъ (с), такъ 
что въ каждый моментъ видно, какое тамъ существуешь да- 
вленёе. Если зам4тятъ, что оно становится елишкомъ боль- 
шимъ, такъ что является опасность разрыва бутылки, то 
ирекращаютъ сообщение съ сосудомъ и открываютъ немьогб 
кранъ, ведущш изъ соединительной трубки наружу: часть 
газа уйдетъ, давлеше его въ бутылк1з понизится, и она мо
жешь быть безопасно закупорена при помощи укупорочной 
машины ((I).

Преимущество этого способа заключается въ томъ, что 
сусло въ сосуде насыщается газомъ совершенно равномерно,, 
благодаря чему готовый продуктъ въ бутылкахъ получается 
•днороднаго качества. По зато все аппараты, необходимые 
для работы по этому способу, стоять весьма дорого и до
ступны только лишь очень болъшимъ хозяйствами

Но второму способу сусло сперва разливается въ бу
тылки, а затемъ эти последшя одна за другой вставляются 
въ укупорочную машину особаго устройства, соединенную 
въ бомбой съ углекислотой, и здесь насыщаются газомъ. 
Угольная кислота входить прямо въ бутылку, но не переме
шивается съ сусломъ, а насыщаешь его только въ силу 
«язеего давлешя на поверхность. Аппараты въ этомъ случае 
ствять недорого (требуется одна лишь укупорочная машина), 
не насыщеше газомъ происходить неравномерно, и случа
ются гораздо чаще разрывы бутылокъ. Одииъ пзъ такихъ 
агшаратовъ изображенъ на рис. 105. Аппаратъ этотъ, подъ 
вазвашемъ „Викторье Аутоматикъ", продается у т-ва 
М. С. Харьковщенко и изготовляется фирмой А. Вааса! въ. 
Париже.
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Аинаратъ укрепляется ла сгЬнЬ, какъ указываетъ р т у -  
покъ, пятыо болтами.

Баллонъ съ углекислотой, какъ и нромыватсль, помеща
ются съ его правой стороны. Открываютъ баллонъ, иоиора-

Рне. 105. Ааиаратъ для гааироиашя сокоиъ.

чивая влево головку Ь, иотомъ открываютъ трубку ыапв- 
метра А. Углекислый газъ, проходя черезъ нромыватсль С, 
заполняетъ оба насшцателя О при закрытыхъ затворах*. Т,
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которые открывают» для выпуска воздуха и^тотчасль <|внош.. 
закрываютъ.

Подпимаютъ въ гору рычаги Л для номЬщешя на’< махо
вики Н  наполнснныхъ бутылокъ, нослЬ чего нажимомъ ры- 
чаговъ бутылки прижимаются къ аппарату, при чемъ ихъ 
горлышки входятъ въ гнЪзда Б съ резиновыми кольцами;, 
при надобности • бутылки слегка прижимаютъ махови
ками Л.

Открываютъ совершенно оба затвора V, иотомъ слегка 
оба крапа 8, черезъ которые выпускаюсь воздухъ изъ 
горлышекъ бутылокъ, и тотчасъ ихъ закрываюсь. Поворачи
ваюсь вл'Ьво въ полъ-оборота аппаратъ рукояткой I . Въ 
этомъ положении жидкость, вытекая изъ бутылокъ въ насы- 
щатели в , соприкасается съ углекислотой и всл-Ьдствёе дро- 
блетя при вытекати насыщается ею. ПослЪ этого аппаратъ 
«тавится въ прежнее иоложеше, и жидкость, протекая изъ 
насыщателей обратно въ бутылки, получаетъ двойное насы- 
щеше. Закрываютъ оба затвора V  и открываютъ слегка оба 
крана для выпуска изъ горлышекъ бутылокъ газа, для: 
изб'Ьжашя толчка и, поднявъ рычаги II, вынимаюсь бутылки, 
закупориваюсь, завязываюсь проволокой и смолятъ.

Какъ бы сусло ни было насыщено газомъ, оно сейчасъ 
же поогЬ насыщешя не годится для употреблешя, такъ какъ,. 
будучи налито въ стаканъ, не станетъ „играть", какъ шам
панское, но сразу вспенится, какъ содовая вода, и лишится 
почти всего газа. Чтобы этого не случилось, необходимо- 
еуслу дать полежать, по крайней м'Ьр’Ь, нисколько нед’Ьль 
въ подвал'Ь. За это время произойдетъ какъ бы бол'Ье пол
ное см'Ьшенёе его съ газомъ, и, при откупориванш бутылки 
и наливаши въ стаканъ, сусло будетъ аграть подобно 31а*. 
нансхсому,

После закупоривания бутылки какъ съ перваго аппарата,, 
такъ и со второго, при вынимаши бутылки изъ укупорочной 
машины, захватываютъ пробку сверху рукой или особыми 
щипцами а, придазивъ, не даюсь ей выскочить. Придерживая 
пробку, бутылку вынимаютъ совершенно изъ прибора и пе
реносясь въ другой, изображенный на рис. 106.

Здесь бутылку ставятъ на подставку А  и ножной пе
далью С прижимаютъ пробку къ вилкамъ ВВ. Въ такомъ 
положенш бутылку обвязываютъ проволокой. Нужно заме
тить, что при всякой работа, а особенно при укупорке, не
обходимо надавать на лицо защитную сетку, иначе неча
янно выскочившая пробка или осколки, которые получаются
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ири разрыв!) бутылокъ отъ чрсзм!;рнаго насыщешя, могуп. 
повредить глаза.

Газированш сок'ьподвсргаюгыюслЬ настеризацж и филь
трацш, а после газировашя сокъ тп. бутылкахъ окончательно 
стерилизуется. Стерилизащя газированныхъ суселъ происхо
дить подъ да влете,мъ въ особомъ аппарат!;, иначо бутылки 
могутъ легко разорваться. Укажу на одинъ изъ нихъ, именно 
аппаратъ провизора Гейдена (въ Москв'Ь).

Конструкщя этого аппарата основана на томъ принщш!;, 
что давлеше, сильно возрастающее внутри закупоренныхъ 
бутылокъ, при нагр'Ъвавш ихъ съ целью стерилизацш,уравно
вешивается давлешемъ, д'Ьйствующи.мъ на нихъ снаружи. 
Достигается это сл±дующимъ образомъ: 
бутылки помещаюсь въ кр’Ьпкш, плотно 
закрываемый сосудъ, въ который за
темъ накачивается вода до т-Ьхъ поръ, 
пока манометръ не нокажетъ давление, 
равное тому, подъ которыыъ были за
полнены бутылки и закупорены. Или въ 
восудъ, содержащих погруженныя въ 
воду бутылки, впускается сжатый воз- 
духъ или углекислота. Иосл’Ь этого 
аппаратъ нагревается паромъ, а по 
достиженш нужной температуры бы
стро охлаждается холодною водою, при 
чемъ давлеше и внутри и снаружи 
бутылокъ опять одинаково уменьшается.
Разъ закупоренныя бутылки односто
роннему давление въ аппарате не под- Рис. 106. Станокъ для 
вергаются, то оне при этомъ способе 0,5вязки бутылокь. 
не ложатся, и пробки изъ нихъ не выскакиваютъ.

С о к ъ  л е ч е б н ы х ъ  с о р т о в ъ  не долженъ быть из
лишне густъ, хотя густоту сока всегда можно исправить 
прибавлешемъ въ него сельтерской воды, воды Виши, Нарзанъ и 
пр. Важнее всего для лечебныхъ соковъ известный хими
чески! составъ сока. Хотя сахаръ сока съ врачебной точки 
.•ф'Ьшя играегъ весьма важную роль, но важно не только 
абсолютное количество сахара въ соке, но и отношение его, 
къ другимъ составпымъ частямъ и въ особенности къ сво
бодной кислоте. И для вкуса и для д е й с ш л  соканакишеч- 
иикъ существенно важно, чтобы это отношение оставалось 
къ известныхъ предЬлахъ. Какъ слишкомъ приторный,такъ 
п слишкомъ кислый вкусъ одинаково м!;шаютъ употреблению

В Ь
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сока въ значительномъ количеств^ и невыгодно дМствуюти 
на пищеварение. Отношеше это, какъ я говорилъ выше, 
должно быть равно 1 :5  или 0,4° кислоты.

Густой сокъ можно разбавлять ири употреблонш, ш* 
можно прямо приготовить сокъ, насыщенный углекислотой и 
разбавленный минеральной водой. Такой препаратъ вноли'Ь 
можетъ явиться достаточнымъ конкуррентомъ всякаго рода 
„фру кто в ихъ водъ“ и „фруктовыхъ квасовъ", употребитель- 
ныхъ у насъ въ Россш въ громадныхъ колнчсствахъ, но не 
р1>дко фальенфндируемыхъ.

Относительно насыщения сока углекислотой сказано выше; 
что же касается разбавленгя сусла минеральной водой, то 
это делается очень просто: предъ последней стерилизацёей 
воды, какая желательна (Боржомъ, Нарзанъ и пр.).

Къ нормально разбавленному соку прибавляютъ разныя 
минеральный соли, сообразуясь съ химическимъ составомъ 
существуюшихъ мннеральныхъ водъ, какъ естественныхъ, 
такъ и искусственныхъ. Такимъ образомъ приготовляютъ ле
карственные газированные соки или просто лекарственные, 
т. е. прибавляют то или другое лекарственное средство 
раститсльнаго или мииеральнаго происхожденёя и иотомъга- 
зируютъ, или же оставляютъ безъ иасышсшя газомъ. Посл'Ь 
всего этого во всЬхъ случаяхъ последняя работа это— обя- 
затсльная стерилизандя. газнрованиыхъ соковъ въ особыхъ 
сосудахъ, а негазированныхъ— обыкновеннымъ путемъ.

Для желающихъ заняться при готов лешемь мннеральныхъ 
л'Ьчебныхъ соковъ рекомендую книгу А. Клинге. Искус- 
ственпыя мннеральныя воды“, часть 1-я, изд. 2 -ое.

6. Внешняя обработка сока, его упаковка и отправка. На
чинающей вннод-Ьлъ долженъ знать, что распространен!» 
стерилизованныхъ соковъ, винъ и пр., какъ и распростране- 
нш всякаго другого продукта, часто мЬшаютъ не только 
неудовлегворительныя качества сока, но и внешняя обра
ботка небрежная, отталкивающая потребителя: эти плохо 
вычищениыя, кое-где подобранныя бутылки, вся эта смола 
и сургучъ, часто никуда ногодныя пробки и т. д.

ЦЁнность нашего продукта вс1>мъ эгимъ понижается, а 
не создастся экономия въ производств-!). Чемъ лучше самъ 
продуктъ, гЬмъ лучшую и бол1>е изящную внешнюю обра
ботку должны мы ему дать. Пробки должны быть самыя 
лучешя.

До отправки бутылки должны быть снабжены достаточной 
длины станюлевыми капсюлями, простыми, но изящными эти-
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»4етами, завернуты въ спещальную для винныхъ бутылокъ 
оберточную бумагу и унакованы въ опредЬленнаго образца
-ЯЩИКИ.

Капсюли надеваются на горлышко бутылки или ручнымъ 
сиособомъ, или же посредствомъ машвнокъ. При капсюлеванш 
бутылокъ ручнымъ сиособомъ поступаютъ такимъ образомъ: 
срезавъ предварительно часть пробки, которая иногда высо
вывается изъ горлышка бутылки, надёваютъ на него кап
сюль, слегка обжинаюсь рукой и зат-Ьмъ, чтобы выравнять 
-складки, берутъ ремешокъ, обводятъ его вокругъ горлышка
и, яатянувъ ремешокъ, черезъ образовавшуюся петлю про- 
-совываютъ горлышко бутылки; после чего повторяюсь это 
еще разъ, а чтобы краска на капсюляхъ не стиралась отъ 
действ1я ремешка, его нередъ работой смазываютъ салоыъ 
или вазелиномъ.

Рис. 107. Машина для каисюлевашя.

Машинки для каисюлевашя существуютъ многихъ си- 
«темъ. На рисунке 107 изображена ножная машина, которая 
привинчивается къ столу или стойке; въ этой машине глав
ную роль играетъ шнурокъ съ грузомъ на конце; при на
жали рычага капсюля обтягивается шнуркомъ.

Каисюли бываютъ самыхъ разнообразныхъ цветовъ и не- 
«колькихъ размеровъ. Па верхней части капсюли изобра
жается назвате фирмы или какой-либо знакъ по заказу.

После того, какъ наде-гы капсюли на бутылки, наклеи
ваюсь на нихъ этикеты, на которыхъ будутъ обозначены 
■назваше и сортъ сусла или сока (сортъ винограда, изъ ко-
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тораго приготовлено), фирма, цена и по возможности хими
ческий составъ.

Для смазыватя отикетовъ употребляются декстринъ, крах
маль или гуммиарабикъ, а смазываются они при помощи мяг
кой небольшой плоской кисточки. Окочателъно обд'Ьланиыя 
бутылки съ сокомъ заворачиваются въ бумагу и до продажи 
укладываются на хранеше. Ставить бутылки вертикально 
при хранеиш не следуетъ, такъ какъ пробка можетъ вы
сохнуть, и черезъ образовавшаяся скважины начнетъ прохо
дить сокъ, а въ бутылку воздухъ, а вместе съ нимъ и споры 
микроорганизмовъ, отчего сокъ можетъ испортиться и поте
рять цену.

Поэтому бутылки при хранении укладываются лежа, для 1 
чего въ погребахъ устраиваются ниши, или же просто около- 
ст’Ьнъ устраиваются деревянные шкафы. Шкафы разделя
ются на отделешя, въ которыхъ укладывается какой-либо 
одинъ сортъ. При укладке бутылокъ съ сокомъ следуешь 
обращать внимаше на то, чтобы оне имели совершенно го
ризонтальное положеше, а такъ какъ каждая бутылка ко 
дну несколько суживается, то при укладке ихъ въ не
сколько рядовъ бутылки въ верхнихъ рядахъ несколько за
валиваются, и горлышки приподнимаются. Во избежаше этог* 
черезъ каждые 3—4 яруса подъ бутылки съ сокомъ подкла- 
дываются тонкхя планки, после чего положеше бутылокъ 
исправляется.

Если бутылки скоро поступить въ продажу, то можно 
оставить ихъ подъ рукой въ какомъ нибудь прохладном^ 
помещенш.

Когда приходится отправлять сусло въ бутылкахъ, то та- 
ковыя укладываются въ деревянные ящики; на укладку, вв 
избежаше боя бутылокъ въ пути, следуешь обращать серьез
ное внимате; бутылки должны быть уложены въ ящикъ 
плотно, не шататься, между ними же прокладывается сено 
или солома, или же на каждую бутылку надевается соло
менный чехолъ, что лучше всего. При укладке бутылки рас
полагаюсь горлышкомъ къ горлышку, а при закрыты ящика 
крышкой поверхъ бутылокъ следуетъ положить побольше 
соломы, чтобы крышка надавила на бутылки и не давала 
имъ въ пути двигаться. Въ конце концовъ, ящикъ оковы
вается железомъ или обтягивается проволокой, а если есть, 
возможность, то ящикъ еще и запломбировывается, после 
чего идешь въ отправку.

Въ зимнее время, когда отъ мороза могутъ полопаться 
бутылки, внутренность ящика выстилается войлоками, и го-
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тоиый, уже забитый ящикъ обшивается еще рогожей, а между 
рогожей и ящикомъ иабивается солома; запакованный такимъ 
образомъ ящикъ обвязывается еще вдревкой или проволо
кой. Во время же сильныхъ морозовъ отправки лучше не 
производить.

7. Утилизащя отбросовъ производства безалкогольныхъ винъ.
Носле, выделсшя сока изъ щшограда, плодовъ и ягодъ по- 
ередствомъ прессовашя или диффузш, остаются выжимки, обык
новенно содержания большое количество воды и другихъ ве-

Рис. 108. Перегонный аппаратъ для выжимокъ.

яествъ (крахмаль, сахаръ, жиръ, б1;лки и проч.). Изъ та
кихъ выжимокъ приготовляютъ сушку в, л я корма скота ила 
силосы, или же унотреблшотъ ихъ, какъ удобреше непосред
ственно или въ виде компоста. Но самое выгодное— гнать изъ 
этихъ выжимокъ спиртъ. Спиртъ имЬетъ разнообразное тех
ническое применение, и его можно продать на сторону. Изъ 
этихъ вижимокъ можно также выгонять хорошую водку и 
даже коньякъ (изъ виноградныхъ выжимокъ), но это цель 
не наша, и потому желающихъ заняться выгонкою водки или 
коньяку, вместо спирта, отсылаю къ подобнымъ руковод
ствами Испорченный сокь также даетъ хорошш спиртъ, 
водку или коньякъ. Не вдаваясь въ подробности, ейажемъ 
несколько словъ о выкурке спирта.
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Наиболее простой иорогошшн аппаратъ иаображопь па 
рисунке 108. Онъ состоить изъ куба или котла, им'Ьюшаго 
цилиндрическую форму; котелъ этотъ можетъ служить и для 
другихъ домашиихъ нуждъ. Кубъ прикрыть сверху колна- 
комъ—ректификаторомъ (колпакъ въ соединеши съ ректи- 
фикаторомъ). Отъ котла идетъ труба, по змеевику опу
скается въ холодильникъ. Въ котелъ вставляется вынимаю- 
щШся при надобности автоматически! орошатель. Орошатель 
но середине имеешь трубку, верхшй конецъ которой окан
чивается воронкообраз«ыыъ ситомъ и раслрыскивателемъ. 
Орошатель вставляется (какъ второе дно) въ котелъ, затЪмъ 
накладываются туда выжимки, выжимки сверху накрываются 
продырявленной крышкой, а на трубку насаживается нако- 
нечникъ (сито). Жидкость при кшгЬши выжиыокъ выбрасы
вается черезъ трубку на продырявленное дно, служащее для 
равном'Ьрнаго распрец±лсшя падающей жидкости, которая, 
просачиваясь черезъ массу, извлекаетъ изъ нея подлежашде 
перегонке матерёалы. Спиртъ перегоняется равном-Ьрцымъ 
яагревашемъ выжнмокъ въ котлЬ посредствомъ огня. Котелъ 
закрываютъ плотно колпакомъ, и последнш соединяюсь съ 
зы!>евикомъ посредствомъ гнутой трубки (въ холодильникъ 
наливаютъ воду, которую см1шяютъ по мере нагревашя). 
Часть воды изъ наполненнаго холодильника, протекая черезъ 
кранъ 10  по трубке на середину колпака, стекая съ него, 
заполняешь пазъ и образуетъ первую гидравлическую 
«вязь.

Вторая связь образуется внутри котла: водяной паръ, 
сгущаясь ось соприкосновешя съ колпакомъ, стекаетъ на 
внутреншй пазъ и препятствуешь алкоголическому пару со
единяться съ водою наружной связи. Этой двойной гидра
влической связью избегается совершенно потеря алкоголя и 
гарантируется полная непроницаемость. Когда начнется ди- 
етиллящя, смотря, кагае желаютъ получить градусы, регу- 
лируюшь выпускъ черезъ кранъ 10 воды, вытекающей по 
трубке па колпакъ. При безпрерывиомъ охлаждеши колпака, 
иаръ ректификуется более правильно, при чемъ большая 
часть водяныхъ паровъ сгущается и, поглощая, увлекаешь 
съ собою пригорелыя масла, между шЬмъ какъ очищенный, 
богатый алкого.:емъ паръ устремляется въ змеевикъ холо
дильника, где онъ сгущается и стекаетъ въ подставленную 
иосуду.

До перегонки выжимки подвергаются брожешю; для этого 
выжимки измельчаюсь, помещаюшь въ большой чанъ съ
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крышкой и налпваютъ теплой воды, чтобы не произошло 
окислешя. Необходимо при этомъ наблюдать, чтобы выжимке 
не всплывали наворхъ, и ихъ удерживаюсь ниже поверхности 
воды особыми нагруженными ръшетками. Чанъ по той же 
причин^ закрываютъ крышкой съ гидравлическимъ шпунтомъ 
или, по крайней мере, толстымъ холстомъ. Брожеше про
изводясь при довольно высокой температуре, и оно обыкно
венно заканчивается въ 6 — 8  дней, после чего выжимки 
перегоняюсь въ спиртъ такъ, какъ сказано выше, помещал 
ихъ въ кубъ. Спиртъ получается повторной перегонкой. Пере
гоняя второй, а иногда третШ разъ, отбираютъ отдельно го
лову и хвостъ, куда и отходясь продукты, непр)ятные по 
запаху и вкусу.

Лицъ, получающихъ большое количество выжимокъ'и же- 
лающихъ перегонять ихъ въ спиртъ, отсылаю къ спец|аль- 
пымъ руководствамъ по этому вопросу.

К О И Б Ш ч
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