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I

П р е д и с л о в и е

В ъ  Р о с с іИ ’ п р о и з в о д и т с я  около 2 5  м и л л іо н о в ъ  в е д е р ъ  
в и н а  е ж е г о д н о , н о , к ъ  с о ж а л ѣ н ію , в ъ  б о л ы п и н ст в ѣ  с л у -  
ч а е в ъ  з а с т а р ѣ л ы м ъ  с п о с о б о м ъ  и  п р и  о т с у т с т в іи  в с я к а г о  
з н а н ія  д ѣ л а . П о э т о м у  н е у д и в и т е л ь н о , ч т о  ч а с т о  в и н о  
т о л ь к о  п о р т я т ъ  и  и з ъ  с а м а г о  л у ч ш а г о  в и н о г р а д а  п р и т о -  
т о в л я ю т ъ  и н о г д а  о т в р а т и т е л ь н ы й  н а п и т о к ъ . О б ъ я с н я е т с я  
э т о  о т с у т с т в іе м ъ  н а д л е ж а щ и х ъ  р у к о в о д с т в ъ  н а  р у с с к о м ъ  
я з ы к ѣ , и з ъ  к о и х ъ  в и н о г р а д а р ь  м о гъ  бы  ч е р п а т ь  н е о б х о 
д и м ы й  е м у  с в ѣ д ѣ н ія  п о  в и н о д ѣ л ію .

Б л а г о д а р я  т а к о м у  в е д е н ію  д ѣ л а  р у с с к ій  п о т р е б и т е л ь  
п р и в ы к ъ  к ъ  т а к ъ  н а зы в а е м ы м ъ  « и н о с т р а н н ы м ъ »  в и н а м ъ , 
б о л ь ш ею  ч а с т ь ю  п о д д ѣ л а н н ы м ъ , и  э т и м и  в и н а м и  и с п о р -  
т и л ъ  с е б ѣ  в к у с ъ . Т а к и м ъ  о б р а зо м ъ  р ѣ д к о  в с т р ѣ ч а ю т с я  
л ю д и , и м ѣ ю щ іе  п о н я т іе  о х о р о ш  и х ъ  т у з е м н ы х ъ  в и н а х ъ .

Б у д у ч и  н е з н а к о м а  съ  н а т у р а л ь н ы м и  н а ш и м и  в и н а м и  
и  сл ы ш а , ч т о  в и н а  п о д д ѣ л ы в а ю т ъ , п у б л и к а  в ъ  к а ж д о м ъ  
в и н ѣ  п о д о зр ѣ в а е т ъ  у ж е  ф а л ь с и ф и к а ц ію . Э т о м у  с п о с о б 
с т в у е т е  е щ е  и  т о , ч т о  л ю д и  р ѣ ш и т е л ь н о  н и ч е г о  в ъ  в и н ѣ  
н е  п о н и м а ю щ іе , б ы т ь  м о ж е т ъ  д а ж е  в ъ  ж и з н и  с в о е й  н и 
к о г д а  в и н о г р а д а  н е  в и д а в ш іе  н а  к у с т ѣ , л ю д и , к о т о р ы е  
н и к а к о г о  п о н я т ія  о в и н о д ѣ л іи  н е  и м ѣ ю т ъ  и  са м и  п ь ю т ъ  
ф а л ь с и ф и ц и р о в а н н ы я  в и н а , п р и н и м а я  и х ъ  з а  н а т у р а л ь 
н ы й , т а к іе  л ю д и , ж е л а я  в ы к а з а т ь  с е б я  л ю д ь м и  к о м п е 
т е н т н ы м и , в о  в с е  г о р л о  к р и ч а т ъ : « В с ѣ  р у с с к ія  в и н а  ф а л ь -



с и ф и ц и р о в а н ы !»  Д а ж е  м е ж д у  о б р а з о в а н н ы м и  л ю д ь м и  д о  
т о г о  д о х о д и т ъ  э т о т ъ  с т р а х ъ  п е р е д ъ  п р и зр а к о м ъ  ф а л ь с и ф и 
кации, ч т о  о н и  л ю б о е  в и н о , п р и г о т о в л е н н о е  н а  о с н о в а н іи  
р а ц іо н а л ь н ы х ъ  н а у ч н ы х ъ  д а н н ы х ъ , г о т о в ы  п р и з н а т ь  п о д -  
д ѣ л ь н ы м ъ .

М а л о  т о го , в и н о г р а д а р ь , н е  зн а ю щ ій  к а к ъ  о б р а щ а т ь с я  
с ъ  в и н о м ъ , р а з ъ  о н ъ  в с т р ѣ т и т ъ  у  к о г о -л и б о  з д о р о в о е  и  
х о р о ш о  в ы д е р ж а н н о е  в и н о  с ъ  р а з в и в ш и м с я  б у к е т о м ъ , г о -  
т о в ъ , н е  до л го  д у м а я , о г л а с и т ь  т а к о г о  д ѣ л ь н а г о  и  з н а ю -  
щ а г о  ч ел о в ѣ к а  ф а л ь с и ф и к а т о р о м ъ .

Я  н е  о т р и ц а ю , ч т о  е с т ь  в и н о т о р г о в ц ы , к о т о р ы е  п и ч -  
к а ю т ъ  в с я к о й  в с я ч и н о й  в и н о , п р и г о т о в л я я  ч а с т о  е г о  н а  
к аш и н ск ій '- м а н е р ъ , н о  п о н и м а ю щ ій  ч е л о в ѣ к ъ  л егк о  о т л и 
ч и т ь  п о д о б н ы й  в и н а  о т ъ  ч и с т ы х ъ  в и н о г р а д н ы х ъ . П о н я т н о , 
ч т о  с ъ  п о д о б н ы м и  ф а л ь с и ф и к а т о р а м и , к о т о р ы е  н е  б р е з -  
г а ю т ъ  д л я  н а ж и в ы  н и ч ѣ м ъ , съ  п о д о б н ы м и  о т р а в и т е л я м и  
п у б л и к и  и  у н и з и т е л я ы и  в и н о д ѣ л ія  н у ж н о  б о р о т ь с я . Б о р ь б а  
э т а — дѣ л о  с а н и т а р н а г о  н а д з о р а  и  х и м и ч е с к и х ъ  с т а н ц іи :  
н о  в ъ  в и д у  к р а й н е й  н е о б х о д и м о с т и  и  с а м о й  п у б л и к ѣ  б ы т ь  
н а  с т о р о ж ѣ , я  в ъ  г л а в ѣ  о б ъ  и з с л ѣ д о в а н іи  в и н ъ  п р и в о ж у  
о п и с а н іе  а н а л и з о в ъ  н а  к р а с к у  и  с а л и ц и л о в у ю  к и с л о т у ,  
т а к ъ  к а к ъ  о к р а с к а  в и н ъ  в р е д н ы м и  в е щ е с т в а м и  и  п о д м ѣ с ь  
с а л и ц и л к и — с п о с о б ъ  ф а л ь с и ф и к а ц іи , ч а щ е  в с е г о  в с т р ѣ -  
ч а ю щ ій с я  в ъ  ж и з н и . К о н е ч н о , н е р ѣ д к о  в с т р ѣ ч а е т с я  и  п о д -  
м ѣ с ь  с а х а р и н а  и  д р у г и х ъ  в р е д н ы х ъ  в е щ е с т в ъ , н о  к ъ  с о -  
ж а л ѣ н ію , и зс л ѣ д о в а н ія  в и н ъ  н а  н и х ъ  д л я  б о л ь ш и н с т в а  в и н о -  
д ѣ л о в ъ  и  в и н о т о р г о в ц е в ъ  н е  д о с т у п н ы , к а к ъ  п о  с л о ж н о с т и  
с в о е й , т а к ъ  ч а с т о  и  п о  д о р о г о в и з н ѣ  н е о б х о д и м ы х ъ  дл я  
э т о г о  п р е п а р а т о в ъ  и  с н а р я д о в ъ . Т а к ъ , д л я  и з с л ѣ д о в а н ія  
в и н а  н а  с а х а р и н ъ  н у ж е н ъ  п л а т и н о в ы й  и л и  с е р е б р я н ы й  
т и г е л ь . В о т ъ  п р и ч и н а , п о ч е м у  я  п р и н у ж д е н ъ  б ы л ъ  о г р а 
н и ч и т ь с я  о п й с а н іе м ъ  л и ш ь  о ч е н ь  н е м н о г и х ъ  а н а л и зо в ъ ,  
д о с т у п н ы х ъ , к а к ъ  по  с в о е й  п р о с т о т ѣ , т а к ъ  и  по  с р а в н и 
т е л ь н о й  д е ш е в и з н ѣ  п р е п а р а т о в ъ , к а ж д о м у  б ол ѣ е  и л и  м е -

н ѣ е  и н т е л л и г е н т н о м у  ja  о т н о с и т е л ь н о  н е б о г а т о м у  ч е л о -  
в ѣ к у . С р е д и  э т и х ъ  а н а л и зо в ъ  н а  п е р в о м ъ  п л а н ѣ  ч и т а т ел ь  
н а й д е т ъ  а н а л и з ы  н а  г л а в н ы я  с о с т а в н ы я  ч а с т и  в и н а , к а к ъ  
б о л ѣ е  в а ж н ы я  д л я  в и н о д ѣ л а .

Я  г о в о р и л ъ  о б ор ь б ѣ  с ъ  ф а л ь с и ф и к а ц іе й ;  в о з в р а щ у с ь  
ж е  с н о в а  к ъ  э т о м у  п р е д м е т у . М н ѣ  к а ж е т с я ,  ч т о  с а м о е  
з н а н іе  с о с т а в а  в и н а  и  т о г о , к а к о в о  о н о  д о л ж н о  бы ть  по  
в ы д е р ж к ѣ , н ѣ с к о л ь к о  с п о с о б с т в у е т ъ  э т о й  б ор ь б ѣ , съ  о д н о й  
с т о р о н ы  о г р а ж д а я  н и  в ъ  ч ем ъ  н е п о в и н н ы х ъ  в и н о д ѣ л о в ъ  
о т ъ  т я ж к и х ъ  о б в и н е н ій  со  ст о р о н ы  п у б л и к и , а  съ  д р у г о й ,  
у к а з ы в а я  е й , ч т о  д о л ж н о  и  ч е г о  н  е  д о л ж н о  б ы т ь  в ъ  
в и н ѣ . О б м а н у т ь  ч е л о в ѣ к а , о б л а д а ю щ а г о  х о т я  бы  э т и м и  
зн а н ія м и , т р у д н ѣ е , чѣмъ' ч е л о в ѣ к а  с о в е р ш е н н о  т е м н а г о  в ъ  
э т о м ъ  о т н о ш е н іи . Н а к о н е ц ъ , с в ѣ д ѣ н ія  э т и  у к а з ы в а ю т ъ  
п у б л и к ѣ  н а  з а б л у ж д е н іе ,  в ъ  к а к о м ъ  о н а  н а х о д и л а с ь , с ч и 
т а я  ч у т ь -л и  н е  в с ѣ  б о л ѣ е  п о р я д о ч н ы я  р у с с к ія  в и н а  ф а л ь 
си ф и ц и р о в а н н ы м и . Э т о  р а з в я ж е т ъ  р у к и  ч е с т н ы м ъ  и  зн а ю -  
щ и м ъ  в и н о д ѣ л а м ъ ; a  и з в ѣ с т н о , ч т о , р а зъ  н а  п о л е  д ѣ й -  
с т в ія  в ы с т у п а ю т ъ  л ю д и  ч е с т н ы е , ф а л ь с и ф и к а т о р ы  в о л е й  
н е в о л е й  д о л ж н ы  и м ъ  у с т у п и т ь . Р а з ъ  в и н а  м о г у т ъ  б ы т ь  
и с п р а в л я е м ы  и  у л у ч ш а е м ы  за к о н н ы м и  с р е д с т в а м и , р а зъ  
н а  р ы н о к ъ  я в л я е т с я  х о р о ш е е  н а т у р а л ь н о е  в и н о , ч и с л о  
п о т р е б и т е л е й  в и н ъ  п о д о зр и т е л ь н а г о  п р о и с х о ж д е н ія , в и н ъ  
к а ш и н с к о й  ф а б р и к а ц іи  у м е н ь ш а е т с я . Д а  и  у  в л а с т е й  р а з 
в я ж у т с я  р у к и , е с л и  о н ѣ  б у д у т ъ  з н а т ь , ч т о  н ѣ т ъ  р и с к а  
п р и в л еч ь  к ъ  о т в ѣ т с т в е н н о с т и  л ю д е й  н и  в ъ  ч е м ъ  н е п о в и н 
н ы х ъ . Р и с к ъ  д л я  ф а л ь с и ф и к а т о р о в ъ  у в е л и ч и в а е т с я  и  т ѣ м ъ  
н е с о м н ѣ н н о  с д е р ж и в а ю т с я  н ѣ с к о л ь к о  и х ъ  4 с т р е м л е н ія  к ъ  
н а ж и в ѣ  в с я к и м и  п у т я м и , б е з ъ  р а з б о р а  с р е д с т в ъ . Я  н а -  
д ѣ ю с ь , ч то  у к а з а н іе  н а  р а ц іо н а л ь н ы е  с п о с о б ы  и с н р а в л е н ія  
в и н ъ  б у д е т ъ  с п о с о б с т в о в а т ь  эт о м у .

Д а л ѣ е , к а ж д о м у  в и н о д ѣ л у  и  в о о б щ е  п р и к о с н о в е н н о м у  
к ъ  э т о й  о т р а с л и  х о з я й с т в а  в а ж н о  п р о с л ѣ д и т ь  т о т ъ  п у т ь ,  
к о т о р ы й  д о л ж н о  п р о й т и  в и н о  о т ъ  с в о е г о , т а к ъ  с к а з а т ь ,
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р о ж д е н ія , д а б ы  п о л у ч и т ь  н а д л е ж а щ ій  в к у с ъ  и  б у к е т ъ , н е  
п о д в е р г а я с ь  п о р ч ѣ  и  б о л ѣ зн я м ъ . Е с л и - ж и  в и н о  п о  н е 
с ч а с т ь ю  и  п о д в е р г н е т с я  т а к о в ы м ъ , т о  н е  м е н ѣ е  в а ж н о  з н а т ь ,  
к а к ъ  п о м оч ь  г о р ю . И  т о  и  д р у г о е  ч и т а т е л ь  н а й д е т ъ  въ  
эт о м ъ  и з д а н іи .

Ц ѣ л ь  н а с т о я щ е й  к н и г и  и  за к л ю ч а е т с я  в ъ  т о м ъ , ч т о б ы  
у к а з а т ь  в и н о д ѣ л у  р а ц іо н а л ь н ы й  п у т ь  к ъ  т о м у , ч т о б ы  н а  о с -  
н о в а н іи  у к а з а н ій  н а у к и  п р и г о т о в и т ь  х о р о п іія  н а т у р а л ь н ы я  
в и н а . Т о л ь к о  т а к и м ъ  п у т е м ъ  м о ж н о  п о д н я т ь  р у с с к ія  в и н а  
в о  м н ѣ н іи  п у б л и к и  и  в ы т ѣ с н и т ь , е с л и  н е  со в с ѣ м ъ , т о  п о  
к р а й н е й  м ѣ р ѣ  о т ч а с т и , с ъ  н а ш е г о  в н у т р е н н я г о  р ы н к а  в и н а  
и н о с т р а н н ы я .

Ж ел а я ^ с д ѣ л а т ь  м о й  т р у д ъ  в о з м о ж н о  б о л ѣ е  д о с т у п н ы м ъ  
д л я  м а с с ы  в и н о д ѣ л о в ъ , я  с т а р а л с я  и з л а г а т ь  с в о и  м ы сл и  
в о з м о ж н о  я с н ѣ е  и  п р о щ е , п о я с н я я  ч е р т е ж а м и  в с е ,  ч то  
п о д д а е т с я  т а к о м у  п о я с н е н ію ; я  с т а р а л с я  т а к ж е  и з б ѣ г а т ь  
у п о т р е б л я т ь  х и м и ч е с к ія  ф о р м ул ы  и  т е р м и н ы , о б ъ я с н я я  
к а ж д ы й  р а з ъ  т а к о в ы е  п о п у л я р н ы м ъ  о б р а зо м ъ , е с л и  о н и  
б ы л и  у ж е  н е и з б ѣ ж н ы . И з ъ - з а  т о г о - ж е  с т р е м л е н ія  к ъ ' о б 
щ е д о с т у п н о с т и  э т о г о  т р у д а  я  в с ю д у  п е р е в е л ъ  ф р а н ц у з  - 
с к іе  в ѣ с ъ  и  м ѣ р у , в с е г д а  у п о т р е б л я ю щ іе с я  в ъ  в и н о д ѣ л іи ,  
н а  р у с с к іе .  К ъ  с о ж а л ѣ н ію , в о  в с ѣ х ъ  д о с е л ѣ  п о я в и в ш и х с я  
н а  р у с с к о м ъ  я з ы к ѣ  к н и г а х ъ  п о  в и н о д ѣ л ію — п е р е в о д н ы х ъ  
и  о р и г и н а л ь н ы х ъ — (х о т я  и  т ѣ х ъ  и  д р у г и х ъ , к ъ  сл о в у  с к а 
за т ь , о ч е н ь  м ал о) в е з д ѣ  с о х р а н я л о с ь  у п о т р е б л е н іе  и н о с т р а н -  
н ы х ъ  в ѣ с а  и  м ѣ р ы . П о  м о е м у  м н ѣ н ію , э т о  о ч е н ь  н е  р а ц іо -  
н а л ь н о : м ѣ р а  э т а  и  в ѣ с ъ  д а л е к о  е щ е  н е  в о ш л и  в о  в с е о б 
щ е е  у п о т р е б л е н іе  в ъ  Р о с с іи , а  б о л ь ш и н с т в о  р у с с к и х ъ  в и -  
н о д ѣ л о в ъ , е с л и  и  и м ѣ е т ъ  о н и х ъ  т е о р е т и ч е с к и  п о н я т іе , 
т о  с а м о е  с м у т н о е . П о н я т н о , ч т о  в с ѣ  т а б л и ц ы  с ъ  т а к и м и  
м ѣ р ам и  и  в с ѣ  у к а з а н ія  н а  к о л и ч е с т в о  н е о б х о д и м ы х ъ  в ъ  
т о м ъ  и л и  д р у г о м ъ  с л у ч а ѣ  п р е п а р а т о в ъ , о к а зы в а л и с ь  для  
б о л ь ш и н с т в а  к и т а й с к о ю  г р а м о т о й . Я ,  к а к ъ  у ж е  с к а з а н о ,  
с т а р а л с я  и з б ѣ г н у т ь  э т о г о  н е д о с т а т к а . Т о л ь к о  г о в о р я  о бъ

а н а л и з а х ъ , я  с о х р а н и л ъ  у п о т р е б и т е л ь н ы е  в о  в с ѣ х ъ  х и -  
м и ч е с к и х ъ  к н и г а х ъ  и  в ъ  н а у к ѣ  в о о б щ е  и н о с т р а н н ы е  
в ѣ с ъ  и  м ѣ р у ; я  сд ѣ л а л ъ  эт о  н а  т о м ъ  о с н о в а н іи , ч то  
э т у  г л а в у  п и с а л ъ  д л я  б о л ѣ е  и н т е л и г е н т н ы х ъ  и з ъ  с в о и х ъ  
ч и т а т е л е й .

Т е п е р ь  д в а  с л о в а  о т е р м и н о л о г іи . К ъ  с о ж а л ѣ н ію , о ч ен ь  
м н о г и х ъ  т е р м и н о в ъ , н е о б х о д и м ы х ъ  н а м ъ , в ъ  р у с с к о м ъ  я з ы -  
к ѣ  я  н е  н а ш е л ъ . В ъ  в и д у  э т о г о  я  п о зв о л и л ъ  с еб ѣ  к о е-  
г д ѣ  п о л ь зо в а т ь с я  с о б с т в е н н о й  т е р м и н о л о г іе й . Н о  в в о д я  эт и  
н о в ы я , н еп р и в ы ч н ы я  д л я  р у с с к а г о  ч и т а т е л я  сл ов а , я  с т а 
р а л ся  в с е г д а  д а в а т ь  и м ъ  т о ч н о е  о п р е д ѣ л е н іе . К р о м ѣ  т о г о ,  
я  бралъ  и л и  т е р м и н ы  м ѣ с т н ы е , е с л и  т а к о в ы е  о к а зы в а 
л и с ь , и л и  п о л ь з о в а л с я  н а зв а н ія м и , к о т о р ы я  и  са м и  по  
с е б ѣ  я с н о  в ы р а ж а ю т ъ  м о ю  м ы сль; в ъ  з а т р у д н и т е л ь н ы х ъ -  
ж е  с л у ч а я х ъ  я  с т а в и л ъ  в ъ  с к о б к а х ъ  е щ е  и  н ѣ м е ц к о е  н а -  
з в а н іе  н е д о с т а ю щ а г о  в ъ  р у с с к о м ъ  я з ы к ѣ  т е р м и н а .

Н а  ск о л ь к о  н е о б х о д и м о  бы ло в в е д е н іе  н о в о й  т е р м и н о 
логии и  н а с к о л ь к о  у д а ч н ы  м о и  т ер м и н ы , в и д н о  и з ъ  сл ѣ -  
д у ю щ и х ъ  п р и м ѣ р о в ъ . В ъ  р у с с к о м ъ  я з ы к ѣ  н ѣ т ъ  т е р м и н а  
д л я  о п р е д ѣ л е н ія  п р и г о т о в л е н ія  н о в ы х ъ  б о ч е к ъ  п о дъ  в и н о ,  
т . е . п а р к и  и х ъ , м ы т ь я  и  т . п . П о с т о я н н о  п р и б ѣ г а т ь  к ъ  
п е р и ф р а зѣ  бы л ъ  н е у д о б н о , и  в о т ъ  в о л е й -н е в о л е й  м н ѣ  
п р и ш л о с ь  « W e ilig r im m a c lie n  d er F ä s s e r »  п е р е в е с т и  с л о 
в а м и  « о в и н е н іе »  б о ч е к ъ , п р о и з в о д я  о т ъ  « о в и н я т ь » , т . е. 
п р и г о т о в л я т ь  б о ч к и  п о д ъ  в и н о ; т о ч н о  т а к ж е  и  п о м ѣ -  
щ е н іе  дл я  п р е с с о в ъ  я  о б о зн а ч и л ъ  сл ов о м ъ  « п р е с с о в а л ь н я »  
и  т . д .

Н е  ж е л а я  с л и ш к о м ъ  р а с ш и р я т ь  и з д а н ія  и  т ѣ м ъ  у в е 
л и ч и в а т ь  ц ѣ н у  к н и г и , о т ч е г о  о н а  с т а л а -б ы  д о с т у п н о й  д л я  
м е н ь ш а г о  к р у г а  ч и т а т е л е й ,— я  о г р а н и ч и л с я  о п и с а н іе м ъ  
с а м а г о  в а ж н а г о . Т а к ъ , я  о п у с т и л ъ  ц ѣ л ы й  о т д ѣ л ъ  о 
с л а д к и х ъ  и  ш и п у ч и х ъ  в и н а х ъ . Э т и  п р о б ѣ л ы  я  о б ѣ щ а ю  
п о п о л н и т ь  к о  в т о р о м ъ  и з д а н іи , е с л и  т а к о в о е  о к а ж е т с я  
н у ж н ы м ъ .
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М о я  д о л г о л ѣ т н я я  п р а к т и к а  и  о п ы т н о с т ь  п о д а е т ъ  м н ѣ  
н а д е ж д у ,  ч то  т р у д ъ , п р и л о ж е н н ы й  м н о й  д л я  о с у щ е с т в л е -  
н ія  э т о г о  и з д а н ія , н е  б у д е т ъ  п о т р а ч е н ъ  н а п р а с н о  и  п р и -  
н е с е т ъ  п о л ь зу  м н о г и м ъ  т у з е м н ы м ъ  в и н о д ѣ л а м ъ .

Е с л и  н а д е ж д а  м оя  о с у щ е с т в и т с я  и  я  у с н ѣ ю  п р и н е с т и  
т р у д о м ъ  м ои м ъ  п о с и л ь н у ю  п о л ь зу  н а ш е м у  ю н о м у  в и н о -  
д ѣ л ію , ц ѣ л ь  м оя  б у д е т ъ  д о с т и г н у т а , и  я  б у д у  с ч и т а т ь  
с е б я  у д о в л е т в о р е н н ы м ъ .

Л . Шанцеръ.

В В Е Д Е Н І Е .

В п н о д ѣ л іе  с у щ е с т в у е т ъ  с ъ  н еза п а м я т н ы х ъ  в р е м е н ъ . У ж е  
у  Г ом ер а  в с т р ѣ ч а ю т с я  в о ст о р ж ен н ы е отзы вы  о в и н ѣ , н о , 
п он я тн о , н а у к и  о в и н о д ѣ л іп  н е  с у щ е с т в о в а л о . Г д ѣ  у м ѣ л п  
вы дѣ л ы в ать  его , д о й д я  д о  эт о го  ч и с т о  эм п и р п ч е с к и м ъ  
п у т ем ъ , т а м ъ  д е р ж а л и  сп о со бы  п р н г о т о в л е н ія  в и н а  в ъ  с е -  
к р ет ѣ  и  стр ого  п р и д е р ж и в а л и с ь  п е р е д а в а ем ы х ъ  и з ъ  р о д у  в ъ  
р о д ъ  п р е д п и с а н ій , н е  п о н и м а я  п р и ч и н ы , п о ч е м у  и м ен н о  
та к ъ , а  н е  и н а ч е  д о л ж н о  о б р а щ а т ь с я  с ъ  в и н о м ъ .

Н ы н ѣ  н а у к а  н е  и м ѣ е т ъ  сек р е т о в ъ  и  н и ч е г о  н е  п р е д п и -  
сы в аетъ  б е з ъ  о б ъ я с н е н ія  п р и ч и н ъ ; и  я  ж ел а ю  н а ш и м ъ  в и н о -  
д ѣ л а м ъ  н е  р ец еп т ы  к а к іе  нибзгдь п р оп и сы в ат ь , а, стр ого  
п р и д е р ж и в а я с ь  д а н н ы х ъ  н а у к и , в ес т и  и х ъ  т а к и м ъ  п у т ем ъ , 
ч тобы  он и  м о г л и  с е б ѣ  да ть  в о  в с е м ъ  о т ч етъ .

В ъ  в и д у  у с п ѣ х а  д ѣ л а  п р о ш у  р а зл и ч а т ь  в и н о г р а д а р с т в о  
отъ  в и н о д ѣ л ія . О б я за н н о ст ь  в и н о г р а д а р я — за н и м а т ь с я  к у л ь 
т у р о й  в и н о г р а д а  и  в ъ  к р а й н е м ъ  с л у ч а ѣ , в ы дѣ л ы в ать  и з ъ  
н е г о  су с л о . Д а л ь н ѣ й ш а я  в ы д ѣ л к а  ir в ы д е р ж к а  в и н а  л е ж и т ъ  
н а  о б я за н н о с т и  в и н о д ѣ л а , к отор ы й  б е з ъ  н зв ѣ с т н о й  т е о р е т и 
ч е с к о й  и  п р а к т и ч ес к о й  п о д г о т о в к и  н е  в ъ  с о с т о я н іи  в е с т и , 
к а к ъ  с л ѣ д у е т ъ , д ѣ л о . В ъ  б о л ы ш ш с т в ѣ  с л у ч а е в ъ , о дн а к о , 
с а д о в л а д ѣ л ь ц у  са м о м у  п р и х о д и т с я  в ы д е р ж и в а т ь  в и н о  п  
т а к и м ъ  о б р а зо м ъ  с о е д и н я т ь  в ъ  л н ц ѣ  св о ем ъ  в и н о г р а д а р я  и  
в п н о д ѣ л а . О т с у т ст в іе  п о т р ебн ы х ъ  д л я  эт о го  з н а н ій  п р еп я т-  
с т в у е т ъ  ем у  и  в ъ  э т о й  о т р а сл и  п р о и зв о д с т в а  р аботать  у с п ѣ и ін о .  
О казать ем у  в ъ  эт о м ъ  п о м ощ ь — ц ѣ л ь  эт о й  к н и ги .

В и н о г р а д а р с т в о , п о н я т н о , н е  в х о д и т ъ  в ъ  п р о гр а м м у  эт о й  
к н и ги . О к у л ь т у р ѣ  в и н о г р а д а  я  го в о р и т ь  н е  б у д у , а  б у д у  
в р а щ а т ь с я  и ск л ю ч и т ел ь н о  в ъ  обл аст и  в о п р о с о в ъ  по в и н о -  
дѣ л ію , ст а р а я сь  в о зм о ж н о  п о д р о б н ѣ е  и  я с н ѣ е  р а зъ я с н я т ь  
в с т р ѣ ч а ю щ ія с я  в ъ  н е м ъ  м а н и п у л я ц ш  и  у к азы в а т ь  н а и б о л ѣ е  
п р а к т и ч еск іе  сп о со б ы  у х о д а  з а  в и н а м и  и  л е ч е н ія  и х ъ .
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Отдълъ I.
В и н о д ѣ л і е ,

Г л а в а  I.

Приспособления, необходимый при правиль- 
номъ винодѣліи,

В ъ  к а ж д о м ъ  п р о и з в о д с т в ѣ  в а ж н у ю  р о л ь  и гр а ю т ъ  о р у д ія ,  
к о и м и  д о л ж е н ъ  п о л ь зо в а т ь с я  п р о и з в о д и т е л ь . Р е м е с л е н н и к ъ ,  
н е  и м ѣ я  х о р о ш о  п р и с п о со б л е н н ы х ъ  к ъ  с в о е м у  р е м е с л у  о р у-  
д ій , н е  в ъ  с о с т о я н ін  и с п о л н и т ь  н а д л е ж а щ и м ъ  о бр азом ъ  
св ою  р аботу; и  в и и о д ѣ л ъ  т а к ж е  н е  м о ж е т ъ  и сп о л н и т ь  д о -  
■бросовѣстно с в о е й  за д а ч и , н е  о б л а 
д а я  х о р о ш и м и  п р и сп особл ен и я м и , 
н ео б х о д и м ы м и  п р и  у х о д ѣ  з а  в и -  
н о м ъ , п е р е л и в к ѣ  (п е р е т о к а х ъ )  *) и  
д р у г и х ъ  м а н и п у л я ц ія х ъ .

В о т ъ  п р и ч и н а  т ого , что  мы  и а ч и -  
н а е м ъ  н а ш у  к н и г у  п е р е ч и с л е н іе м ъ  
и  о п и с а н іе м ъ  в с ѣ х ъ  о р у д ій , п отр еб-

Фиг. 1. Ножъ.

н ы х ъ  в іш о д ѣ л у  н а  п е р в ы х ъ  ж е  п о р а х ъ , т .е .п р и  п р и г о т о в л е и іп  
с у с л а . Е с л и  т а к ов ы х ъ  о р у д ій  и м ѣ е т с я  и ѣ с к о л ь к о  р о д о в ъ , то мы  
п о п ут н о  у к а ж е м ъ , к а к ія  и м ен н о  о со б ен н о  р е к о м е н д у ю т с я  н а м и . 

П р и  с б о р ѣ  в и н о г р а д а  и  в ы д ѣ  л  к ѣ  с у с л а  вино д ѣ л у  н ео бх од и м ы :
а) Н о ж и  и  н о ж н и ц ы  д л я  р ѣ зк и  в и н о г р а д а , ф и г . 1 и  ‘2. 

Н о ж и  э т и  д о л ж н ы  быть остры , да бы  п р и  р ѣ з к ѣ  н е  п р о и с -

"■) Перетокъ мѣстный термпнъ, означаюшій переливку вина.

Фиг. 2. Ножницы.
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ходило сильнаго сотрясенія, слѣдствіемъ коего бываетъ осыпаніе 
я і одъ съ кисти. Особенно хороши для этого, въ  силу минималь- 
наго сотрясенія, производгоіаго ими, ножницы (secateurs),.

Фиг. 3. Ведра. фпг, 4 Терпій.

изображенный у насъ на чертежѣ, которыя мы ирекомендуемъ.
б) Ведра (ф. 3 а  и Ь), снабженныя ручкой, предпочти

тельно желѣзныя (ф. 3 Ъ), такъ какъ они не разсыхаются..

Фиг. 5. Транспортный чанъ.

Ьедро должно быть изъ  бѣленнаго русскаго (кубоваго) 
ж елѣза, или изъ чернаго, но окрашеннаго. Корзинки, употре- 
бляемыя для той-же цѣли, не такъ удобны и скоро ломаются.

в) Терпій (ф. 4)—плоскій ушатъ, приспособленный к ъ  
ношенію на плечахъ. Сдѣланъ онъ изъ тонкихъ дубовыхъ

ПРИСПОСОВЛЕНШ , НЕОБХОДИМ ЫЙ П РИ  ПРАВИЛЬНОЫ Ъ В ІШ О Д Ѣ Л Ш . 5

клепокъ и снабженъ ремнями для ношенія на спинѣ; мо
ж етъ служить для переноски винограда, воды, сусла и 
д аж е вина; вмѣстимостыо онъ въ три ведра, удобенъ и 
легокъ.

г) Транспортный чанъ (ф. 5). Возить виноградъ въ от- 
крытыхъ чанахъ, особенно на болыпомъ разстояніи не
удобно, ибо не всегда 
можно довѣрять возни- 
дѣ , а въ  иныхъмѣстахъ 
дѣти лѣзутъ толпами 
и  таіцатъ виноградъ.
В ъ рекомендуемомъ 
нами чанѣ крышки за
творяются на ключъ 
садовникомъ; другой 
ключъ находится у хо
зяина, который и отво- 
ряетъ имъ въ амбарѣ

Фиг. 7.Фиг. 6.
Деревянныя коновки.

чанъ для выборки винограда, чтобы выдѣлывать изъ  него сусло.
д) Перерѣзы и баки. Можно для этой цѣли перерѣзать 

■старыя бочки разной величины, смотря по надобности.
е) Коновки. (Фиг. 6 и 7)—деревянныя коновки; (ф. 8)— 

коновка (въ разрѣзѣ) изъ  русскаго бѣленнаго ж елѣза 
(кубоваго) съ маркой 
при каждой четверти 
недра. А  представляетъ 
коновку въ  разрѣзѣ , 
а В  — видъ сверху; 1,
2, 3, и 4 марки по Уі 
ведра каждая; а  — дно 
коновки осажено на
% д. снизу и для укрѣ- 
пленія его имѣется подъ 
нимъ ж елѣзны йкрестъ.
К рай  ножки (е) обогнутъ вокругъ толстой проволоки или 
напаянъ на желѣзны й обручъ; край верхній тоже обогнутъ 
вокругъ проволоки, которая на протяженіи горлышка
коновки, б, должна быть лужена; концы ея задѣланы
въ  краѣ, такъ что раздаваться не могутъ и не мѣ- 
шаютъ при выливкѣ. Рабочій, несущій въ ней вино, беретъ
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ее одной рукой за ушко, в, а другой подъ выливомъ, г, ж 
несетъ ее передъ собой. Такъ какъ коновка никогда не на
полняется до верху, то нѣтъ и разлива; главное удобство

Фиг. 9. Чериакъ. Фиг. 10. Совокъ.

этихъ коновокъ то, что онѣ не разсыхаются и [не цвѣтутъ 
отъ сырости. При заказѣ посуды и зъ  кубоваго бѣленнаго 
желѣза, нужно брать глянцевитое, а не матовое, такъ какъ

Фиг. 11. Дробилка.

послѣднее луяѵено свинцомъ и имѣетъ пузыри. Новую по
суду хорошо употреблять подъ сусло, при чемъ дать ей за  
ночь стечь, а утромъ, передъ уиотребленіемъ, вымыть по
лучш е водой. Отъ сусла на ж елѣзѣ  образуется тонкая почтя

незамѣтная оболочка, вродѣ глазури, такъ что посуда со 
временемъ чернѣетъ, но не ржавѣетъ.

ж) Черпаки (ф. 9), совокъ (ф. 10)—рекомендуемъ дѣлать 
изъ  бѣлаго ж елѣза.

з) Дробилка (ф. 11) съ чугунными вальцами. Во многихъ 
мѣстахъ топчутъ виноградъ въ мѣш кахъ, но мы совѣтуемъ
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Фиг. 12. Прессъ „Мабиль“.

повсемѣстно ввести дробилки; при нихъ работа лучше спо
рится и несравненно чище.

и) Прессы (ф. 12). Прессовъ очень много, но мы нахо- 
димъ прессъ „Мабиль“ удобнѣе всѣхъ; занимаетъ онъ мало
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мѣста и хорошо выжимаетъ. На чертежѣ онъ изображенъ 
съ чугуннымъ бассеиномъ, но можетъ онъ быть поставленъ 
и на деревянный.

і) Ножъ для макухъ (выпресованнаго жома) фиг. 13. Если 
прессъ выжалъ .весь или почти весь сокъ изъ виноградной 
мязги, то надо очистить его отъ жома. Но послѣдній такъ 

плотно облегаетъ вокругъ винта, что стоитъ 
большихъ усилій и потребно много времени, 
чтобы снять его съ пресса. Употребляя ножъ, 
легко достигаютъ цѣлщ  макуху рѣж утъ на 4 
или 6 частей и выносятъ на носилкахъ. 

к) Носилки.

Фиг. 13. Фиг. 14.
Ножъ для макухъ. Лейка деревянная.

Фиг. 15. 
Лейка желѣгшая.

л) Лейки (воронки) деревянныя и ж елѣзны я (фиг. 14 и 15). 
м) Ливеръ обыкновенный изъ жести (фиг. 16) іі пробный 

(фиг. 17) изъ  стекла или жести; но жестяной скоро ржа- 
вѣетъ и становится иеудобнымъ для снятія пробъ.

н) Сифоны могутъ быть и зъ  каучуковыхъ или изъ бѣ- 
лаго ж елѣза труб.окъ.

о) ІТодсвѣчникъ для осмотра бочекъ внутри (фиг. 18) 
сдѣланъ изъ проволоки и подсвѣчникъ для погреба (фиг. 19) 
сдѣланъ изъ куска довольно широкаго деревяннаго обруча. 
Обручъ очищаютъ отъ коры, просверливаютъ съ одного конца 
дыру для свѣчи и раскалываютъ его; а съ другого закруг- 
ляютъ немного, какъ видно на чертежѣ. Подсвѣчникъ 
этотъ очень деш евъ и незамѣнимъ, такъ какъ можно его 
поставить, куда угодно, и очень удобно осматривать бочки 
изъ-подъ низу катастръ.

Вся посуда должна быть чиста уже недѣли за 2 до 
рѣзки, причемъ не слѣдуетъ скупиться на воду и выскресть

ПРИСПОСОВЛЕНШ , НЕОБХОДИМ ЫЙ п р и  П РАВИЛЬНОМ Ъ в і - ш о д ѣ л н і ,  9

трухлое дерево. Чистота въ  винодѣліи 
должна быть на первомъ планѣ, такъ 
какъ малѣйш ая небрежность мояіетъ 
послужить причиной болѣзнн винъ.

ю

Фиг. 17.

Ливеръ стекляныи.

Фиг. 18. Фиг. 19. 
Подсвѣчникъ Погребной 
для осмотра под- 

бочекъ. свѣчнпкъ.

Мы пока ограничиваемся описаніемъ 
этой посуды, объ остальныхъ же при- 
надлежностяхъ вннодѣлія мы будемъ 
говорить въ  надлежаіцемъ мѣстѣ.

Фиг. 16. Ливеръ желѣзнып.
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Глава II.
Сборъ винограда,

§ 1, В и н о г р а д ъ  и н а з в а н іе  е г о  ч а с т е й ; о б щ ій  с о с т а в ъ  е г о .

Дѣятельность вннодѣла начинается рѣзкою винограда. 
Но прежде, чѣмъ говорить о ней, скажемъ нѣсколько словъ 
о самомъ плодѣ и его составѣ, такъ какъ знакомство съ 
содержаніемъ ягоды важно для винодѣла въ  его д ал ьн ей 
ш ей дѣятельности.

ГІлодъ винограда состоитъ изъ кисти съ гребнями, на 
которыхъ держатся ягоды. Ягода заключаетъ въ  себѣ ко
жицу, т. е. тонкую оболочку, въ  которой и находится со
держимое ягоды. Оно состоитъ изъ  мелкихъ клѣточекъ съ 
сокомъ и содержитъ, смотря по сорту, отъ 1 до 4 сѣм янъ 
(косточекъ). Совершенно безъ сѣмянъ очень мало сортовъ 
винограда, какъ 'напримѣръ, виноградъ, и зъ  котораго дѣ- 
лаютъ кишмишъ.

Винограда множество сортовъ. Насчитываютъ ихъ до 
2000; но здѣсь не мѣсто распространяться объ этомъ. Упо- 
мянемъ лишь о томъ, что, исключая нѣкоторыхъ столовыхъ 
сортовъ, вродѣ Чауша, всѣ употребляются на выдѣлку вина. 
Изъ нихъ лишь нѣкоторые имѣютъ особый букетъ, какъ-то: 
Рислингъ, Мускатъ, Изабелла и  проч.; они и выдѣлываются 
въ вина особо. Остальные сорта въ  болынинствѣ случаевъ 
идутъ въ общую выдѣлку (гуртовой сборъ); различаю тся 
лиш ь бѣлый и красный.

Выжатый изъ винограда сокъ называется с у с л о м  ъ 
или мустомъ. Когда оно сходить съ прессовъ, въ немъ за- 
мѣтны еще, хотя п не въ болыномъ количествѣ, разорван
н а я  клѣточки ягодъ, но профильтрованное черезъ бумагу 
сусло содержитъ:

Воду,
Сахаръ,
Винно-кислыя соли,
Винную кислоту,
Виноградную кислоту,
Пиктинъ,
Гумми или растительную слизь,

СВОРЪ ВИНОГРАДА. 11

Бѣлковнну (Albumin) и
М инеральныя вещества.
Процентныя отношенія этихъ составныхъ частей сусла 

зависятъ отъ сорта и зрѣлости винограда.
ІІо количеству второе, послѣ воды, мѣсто въ  виноградѣ 

занимаетъ сахаръ; сахаръ этотъ называютъ в и н о г р а д -  
н ы м ъ с а X а р о м ъ. Это самая важ ная составная часть 
винограда; изъ  него, вслѣдствіе броженія, образуются: 
алкоголь, углекислый газъ , янтарная кислота, глицерин ъ  
и проч. и проч., каковые продукты, совмѣстно съ кисло
тами, и составлятотъ вино.

Ниже будетъ сказано о количествѣ сахара въ суслѣ и 
о количествѣ другихъ составныхъ частей его. Здѣ сь же 
вкратцѣ скажемъ лишь нѣсколько словъ объ остальныхъ 
частяхъ виноградной ягоды.

На ряду съ сахаромъ важную роль играютъ разныя 
кислоты, находящ іяся въ  виноградномъ сокѣ; изъ нихъ 
нѣкоторыя находятся въ  свободномъ состояніи, иныя же 
въ видѣ солей. Самая важная изъ  кислотъ—это винная 
кислота, которая, въ соединеніи съ каліемъ, составляетъ 
винный камень, съ кальціемъ—винно-кислую известь и т. п. 
Яблочная, лимонная и виноградная кислоты находятся лишь 
въ незрѣломъ виноградѣ, и съ созрѣваніемъ его умень
шаются количественно.

О сталыш я части винограда—к л ѣ т о ч к п  (pectosae), не 
растворимы въ водѣ, но подъ вліяніемъ кислоты переходятъ 
въ  п и к т и н ъ —вещество растворимое п имѣющее вліяніе на 
броженіе. Д алѣе, важное вещество— б ѣ л к о в и н a (albumin) 
способствующая вмѣстѣ съ пиктиномъ образованію дрожжей; 
объ этомъ будетъ сказано въ  отдѣлѣ о броженіи. Гумми, или 
растительная слизь, вліяющая отрицательно на качество 
вина, если находится въ  немъ въ значительномъ коли
честве.

Вели сжечь профильтрованный виноградный сокъ, то 
окажется, что въ  составъ его входятъ слѣдующіе элементы:

Калій. Ж елѣзо.
Натрій. Марганецъ.
Магній. Кремній.
Кальцій. Сѣра.
Фосфоръ.
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Знакомство съ содержаніемъ золы вннограднаго сока 
поучительно и для виноградаря, потому что, соображаясь 
съ нимъ, онъ будетъ знать, чѣм ъ удобрять сады.

Кожица, или оболочка ягодъ, имѣетъ тоже пе малое 
вліяніе на выдѣлываемое изъ  винограда вино. Кожица эта 
состоитъ, какъ каждая часть растенія, пзъ клѣточекъ (cellu
losae), въ составъ которыхъ входитъ тапинъ, красящ ія вещ е
ства, минеральныя и ароматическія. Изъ этихъ составныхъ 
ея  частей заслуживаютъ вниманія тапинъ, ароматическія и 
красящ ія вещества. Особенно важны красящ ія вещества, 
находящаяся въ кожицѣ краснаго винограда (oeiiocyanin), 
такъ  какъ, благодаря имъ, красное вино получаетъ свой 
цвѣтъ. Вещество это называется эноціанинъ; въ действи
тельности, онъ снняго цвѣта, но подъ вліяніемъ кислоты 
переходить въ красный; въ  алкогольной жидкости, заклю
чающей немного винной кислоты, легко растворяется. Такъ,. 
въ  сгтнихъ сортахъ винограда, какъ напримѣръ, въ Кабас- 
сіяхъ (Chassela rouge), у коихъ сокъ совершенно бѣлый, 
если ' подвергнуть броженію всю мязгу, то изъ кожицы вы
ступаете краска, увеличиваясь все болѣе по мѣрѣ приба- 
вленія алкоголя въ  бродящей мязгѣ; въ силу этого изъ 
такого винограда вино тѣмъ темнѣе, чѣмъ зрѣлѣе впно- 
градъ, такъ какъ тогда вино кръпче.

Находящаяся въ ягодѣ сѣмена (косточки) содержать 
особаго рода т ё ш і і н ъ  о т ъ  6  до 7 %  н жирное масло (Trauben- 
kernoel) отъ 10 до 20%. Масло это при броженіи переходить 
отчасти въ  вино и способствуете впослѣдствіи развитію 
букета его. Остальныя составныя части косточекъ не важны: 
это—клѣточки (cellulosae) п бѣлковина (albumin).

Гребни содержать довольно много хлорофилла, танина, 
яблочной и винной кислоте. О вліяніи танина, ароматиче- 
скихъ веществъ и гребней на внно будетъ сказано ниже.

Что касается процентныхъ отношеній всѣхъ составныхъ 
частей винограда, то они зависятъ: отъ зрѣлости и сорта 
винограда, отъ почвы, удобренія ея и года, т. е. отъ того, 
была ли погода благоиріятна для роста н созрѣванія вино
града, или нѣтъ.
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§ 2 . П р о и с х о ж д е н іе  с а х а р а  в ъ  в и н о г р а д ѣ .

Долго ученые спорили о томъ, откуда берется сахаръ въ  
виноградѣ. Одни полагалп, что виноградный сахаръ проис
ходите изъ  кислотъ; другіе, что онъ—слѣдствіе вліянія 
солнца на хлорофиллъ (Chlorophyll—зеленое вещество, входя
щее въ  составъ лнстьевъ и другихъ зеленыхъ частей рас- 
тенія). Наконецъ, послѣ микроскопическихъ излѣдованій 
Нейбауера, Фаминцына, Гилигера и др. пзслѣдователей, дока- 
завш ихъ, что крахмаль находится въ  листьяхъ, лозѣ, вѣт- 
вяхъ и гребняхъ винограда, но въ ягодѣ его никогда нѣтъ, 
приш ли къ  убѣжденію, что въ сказанныхъ частяхъ растенія 
подъвліяніем ъ солнечныхъ лучей на крупинки хлорофилла 
образуется крахмалъ, который превращ ается въ сахаръ, и 
въ  такомъ уже переработанномъ видѣ попадаете въ ягоды. 
Это мнѣніе подкрѣпляется еще и тѣмъ обстоятельствомъ, 
что, когда виноградъ спѣлъ, въ  выпіеупомянутыхъ частяхъ 
растенія крахмала пли вовсе не оказывается или его очень 
мало остается тамъ. Не только сахаръ, но и другія состав
ныя части винограда производятся благодаря всѣмъ зеле- 
нымъ частямъ растенія; вотъ почему виноградъ не д о зр е
ваете, если листья отпадутъ по какой либо причннѣ: отъ 
мороза, болѣзни и проч. Изъ этого видно, какъ важны 
листья для винограднаго куста.

Если придавить ножку кисти, то въ  виноградѣ болѣе не 
прибавится сладости; точно такъ же, если снять съ куста 
недозрѣлый виноградъ, то онъ не дозрѣетъ, какъ дозрѣваютъ 
въ такихъ случаяхъ другіе плоды. Все это говоритъ въ 
пользу вышеупомянута™ мнѣнія о пропсхожденіи сахара въ 
виноградной ягодѣ.

Самое большое количество сахара находится въ центрѣ 
ягоды, у косточекъ меньше, и, по мѣрѣ приближенія къ 
оболочкѣ, сахара становится все меньше. Это явленіе весьма 
важно для винодѣла, и о немъ будетъ сказано въ отдѣлѣ 
о срѣзкѣ сусла.

§ 3 . В р ем я  у б о р к и  и с т е п е н ь  зр ѣ л о е т и .

Время развитія внноградныхъ гроздей отъ цвѣтенія до 
полной зрѣлостн можно раздѣлить на 3 періода:

1-й періодъ—начало цвѣтенія.
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2-й періодъ отъ конца цвѣтенія до начала окрашиванія 
ягодъ.

3-й періодъ отъ 2-го до полной зрѣлости.
Въ теченіе этихъ періодовъ грозди подвергаются не 

только вн ѣ тн ем у  измѣненію, росту ягодъ, но и внутрен
нему, ибо постоянно прибываютъ въ нихъ новыя вещества 
и преобразуются старыя, причемъ процентный отношенія 
ихъ весьма различны въ различные періоды.

Продолжительность развитія гроздей бываетъ различна, 
смотря по погодѣ, теплотѣ лѣта, почвѣ, удобренію и проч. 
Но количество и качество винограда зависитъ уже отъ вре
мени цвѣтенія. Если кусты отцвѣтутъ рано и погода вообще 
благопріятна, осень ж е довольно тепла,—можно разсчиты- 
вать на раннюю уборку, но, если виноградъ отцвѣтетъ 
поздно,—то предстоитъ и поздняя уборка.

Виноградъ зрѣетъ не всегда въ  одно время; зависитъ это 
отъ вышеупомянутыхъ причинъ и отъ сорта. Иногда бываетъ 
такъ, что въ одномъ саду, засаженномъ однимъ и тѣмъ-же 
сортомъ, виноградъ созрѣваетъ неодновременно; причиной 
тому можетъ быть или неравномѣрное распредѣленіе листвы 
на кустахъ, или то, что садъ находится на склонѣ, и тогда 
верхніе кусты лучше освѣщаются солнцемъ. Понятно, что, 
гдѣ  болѣе тепла, тамъ скорѣе созрѣваетъ виноградъ. По этой 
причинѣ за границей, со времени начатія уборки, выбираютъ 
только зрѣлый виноградъ, обходя во время сборки садъ по нѣ- 
скольку разъ до тѣхъ поръ, пока не кончится рѣзка, что 
рекомендуемъ и у насъ по мѣрѣ возможности. Въ тѣхъ же 
случаяхъ, когда невозможно, совѣтуемъ убирать хотя бы 
въ два пріема: выбирать скороспѣлый и гнилой, a затѣмъ, 
когда поспѣетъ остальной, взяться за общую уборку. К рас
ный виноградъ при этомъ въ тѣхъ садахъ, гдѣ онъ нахо
дится между бѣлымъ, слѣдуетъ убирать раньш е бѣлаго; 
совѣтуемъ мы это въ виду того, что зеленыя и, если ока
жутся, гнилыя ягоды, можно оставлять до уборки бѣлаго 
винограда, такъ какъ зеленыя и гнилыя ягоды краснаго 
приносятъ менѣе вреда бѣлому вину, чѣмъ красному.

Значитъ слѣдуетъ выбирать для рѣзкн  время средней 
зрѣлости; но какъ опредѣлить его? Во первыхъ, какъ уже 
сказано, раннее цвѣтеніе винограда и благопріятная погода 
уж е предвѣщаютъ раннюю уборку. Затѣмъ, недѣли 3 спустя
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послѣ второго, періода, т. е. періода, когда грозди перемѣ- 
няютъ окраску, надо слѣдить за виноградомъ. Онъ стано
вится мягче, теряетъ сильную кислотность и пріобрѣтаетъ 
сладость, въ  бѣлыхъ сортахъ зеленыя ягоды превращаются 
въ желтыя съ разными оттѣнками, смотря по сорту, отъ 
свѣтложелтаго, янтарнаго и до коричневато; въ красныхъ 
сортахъ отъ темно-синяго до чернаго; въ  розовыхъ—до крас
наго. П р и  и о л н о й з р ѣ  л о с т и н о ж  к и к и с т и ( г р е б н и ) ,  
с о ч н ы я  и з е л е н ы я ,  н а ч и н а ю т ъ  т е м н ѣ т ь ,  д о х о д я  
д о  к о р и ч н е в а т о  ц в ѣ т а  и л е г к о  о т л а м ы в а ю т с я .  
Если большинство гроздей обладаетъ этими признаками,— 
значитъ, наступила пора уборки. Отсюда ясно, что не слѣ- 
дуетъ, какъ поступаетъ большинство, приступать къ уборкѣ 
сейчасъ же, какъ только одинъ изъ мѣстныхъ садовладѣль- 
цевъ взялся за нее. Повторяемъ, виноградъ зрѣетъ разно
временно, и, когда у одного онъ спѣлъ, у другого можетъ 
быть еще зеленъ.

Не безынтересно прослѣдить содержаніе въ  виноградѣ 
сахара и кислоты по мѣрѣ его созрѣванія. Эти интересные 
опыты произведены профессоромъ Нейбауеромъ, таблицу 
котораго мы и приводимъ:

Грозди рислинга были изслѣдованы:
Виноградъ содержитъ:

ело ио новому 
стилю *). Сахара %. Свободной 

кислоты °/оо.

27 Іюля 0,6 2,7

9 Августа 0,9 2,9

17 „ 2,3 . 2,8

28 » 8,2 1.9

7 Сентября 11,9 1,2

17 18,4 0,95

28 я 17,6 0,8

Очевидно, сахаръ сначала образуется медленно, но, чѣмъ 
ближе къ періоду созрѣванія (начиная со II періода), тѣмъ 
быстрѣе прибываетъ сладость п уменьшается кислотность. 
(28 Сентября видно уже уменыненіе сахарныхъ частей; вѣ-

*) Новый стиль отличается тѣмъ, что числа тамъ раньше нашего на 
13 дней, такъ 27 Іюля по нашему 14 Іюля.
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роятно, виноградъ началъ уже разлагаться. Въ силу этого 
во время созрѣъанія винограда иногда въ одинъ день можно 
выиграть болѣе, чѣмъ раньше въ двѣ недѣли).

На это постоянное увеличеніе сахара параллельно съ 
уменыненіемъ кислотности опирались сторонники теоріи обра- 
зованія винограднаго сахара изъ кислоты, но Нейбауеръ до- 
казалъ, что на ряду съ увеличеніемъ количества сахара въ 
ягодѣ, увеличивается и количество минеральныхъ веществъ: 
калій, кальцій и проч. вещества, нейтрализующія свободный 
кислоты.

§ 4 . О б я за т е л ь н о е  в р ем я  у б о р к и .
Въ нѣкоторыхъ странахъ существуетъ законъ, на осно- 

ванін коего никто не имѣетъ права собирать виноградъ, ра- 
нѣе времени, назначеннаго выборною длй этого коммиссіею. 
Обычай этотъ—остатокъ отъ временъ патрнмоніальнаго го
сподства; въ тѣ времена законъ этотъ былъ установленъ съ 
цѣлыо облегченія взиманія десятины съ каждаго садовла- 
дѣльца за право владѣнія. Теперь этотъ несовременный 
обычай поддерживается тѣмъ доводомъ, что бѣднѣйшіе са- 
довладѣльцы начнутъ, дескать, уборку несвоевременно и 
тѣмъ повредятъ, выдѣлывая плохое вино, доброму пМени 
пзвѣстной мѣстности, которое она заслужила выдѣлкой из- 
вѣстнаго сорта хорошаго вина. Этотъ законъ и долженъ слу
жить гарантіей противъ подобныхъ поступковъ.

Насколько подобное мнѣніе не основательно, видно изъ 
того, что и при такихъ порядкахъ одинъ вьтдѣлываетъ отлич
ное вино, а другой—никуда негодное. А между тѣмъ законъ 
этотъ отзывается весьма вредно на мѣстномъ вннодѣліи. 
Во 1-хъ бываютъ года, когда виноградъ поспѣлъ уже, но 
коммиссія считаетъ за лучшее оставить его на кустахъ, чтобы 
проявилось благородное гніеніе (Edellaule). Вдругъ польетъ 
дождь, и получится громадный ущербъ. Богатый вынесетъ 
это, но каково бѣдняку? Не должна ли кЬммиссія, разъ она 
состоитъ изъ честныхъ людей, чувствовать угрызеніе со- 
вѣстн?

Во *2-хъ случается, что въ началѣ созрѣванія польетъ 
дождь; виноградъ начинаетъ гнить и, пока коммисеія дастъ 
разрѣшеніе собирать его, болѣе половины можетъ пере
гнить.

Могутъ возразить, что, если коммпссій^ОвіюооіуЬ^щ^^на... 
никогда до этого не доиуститъ й своевременно распорядится, 
чтобы начали рѣзать виноградъ. Мы согласны, что вѣ дан- 
ііо м ъ  случаѣ многое зависитъ отъ состава коммпссін, хотя 
уже и это печально, разъ иной составъ ея можетъ принести 
такой громадный вредъ населенно. Но не то въ тѣхъ слу
чаяхъ, которые мы изложнмъ ниже. Здѣсь коммиссія без- 
сильна противъ вреда, приносимаго обычаемъ. Таковы 
случаи:

1) Ранніе сорта, за которые садовладѣлецъ можетъ взять 
хорошую цѣну, должны пропадать.

•2) Даже il въ одномъ саду одинъ кустъ одного сорта 
созрѣваетъ ранѣе, другой позже, a тѣмъ болѣе въ цѣломъ 
ряду садовъ, гдѣ играетъ роль и почва, и положеніе сада, 
il проч. Расположенъ лп садъ на низменности или на склонѣ, 
обращенъ ли склонъ на югъ, востокъ, западъ, почва песча
ная, черноземная,—все это играетъ немаловажную роль въ 
удлинненіп или сокращенін періодовъ I, II и III, т. е. въ 
опредѣленіи времени созрѣванія.

Пусть читатели наши не пренебрегаютъ тѣми совѣтами, 
кон мы дали для опредѣленія зрѣлости винограда, пусть 
слѣдуютъ и дальнѣйшимъ нашимъ совѣтамъ, п,—>іы увѣ- 
рены,—у нихъ будетъ хорошее вино. А несостоятельность 
установленія обязательнаго времени уборки, кажется намъ, 
довольно ясно доказана предыдущимъ изложеніемъ.

§ 5. Г н и л ой  в и н о г р а д ъ  и б л а г о р о д н о е  г н іе н іе  (Edellaule).
Если въ періодъ созрѣваиія ндутъ частые дождн, а это 

бываетъ нерѣдко, то ягоды наполняются съ такой быстротой, 
что наружная оболочка нѣкоторыхъ изъ нихъ не выдержи- 
ваетъ и трескается, часть сока вытекаетъ, попадаетъ на дру- 
гія грозди, и начинается гніеніе винограда; а гнилой вино
градъ очень вредно отзывается на качествѣ вина, о чемъ 
мы упомянемъ еще въ §§, трактующнхъ о сборѣ винограда 
и броженіи сусла.

Такое обыкновенное гніеніе нужно отличать отъ благо- 
роднаго гніенія (Edellaule). Явленіе это возможно лишь въ 
хорошіе года, когда виноградъ вполнѣ дозрѣваетъ; въ та- 
комъ случаѣ нѣкоторыя грозди перезрѣваютъ и почти что 
превращаются въ изюмъ, слегка потресканный и имѣющій
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видъ засушеннаго сока; это п  есть благородное гніеніе. Д ля 
бѣлыхъ ароматныхъ винъ, напримѣръ, для рислинга, тра- 
минера, мадеры и проч., виноградъ, подвергшійся ему, очень 
хорошъ, но на красныхъ вннахъ употребленіе такого вино
града отзывается вредно, такъ какъ часть краски дѣлается 
нерастворимой, отчего страдаетъ окраска вина.

Подъ вліяніемъ благороднаго гніенія, въ  виноградѣ уве
личивается процентное отношеніе содержанія сахара, такъ 
что изъ  такого винограда вино выходитъ гораздо крѣпче, 
чѣм ъ изъ обыкновеннаго; но, если оставить такія ягоды на 
кустѣ до тѣхъ поръ, пока не появится на нихъ виноград
ная плѣсень, то начинается настоящее гніеніе, и количество 
сахара въ нихъ уменьшается.

Въ иныхъ мѣстахъ, гдѣ погода не даетъ возможности 
выдерживать виноградъ на кустѣ до появленія благороднаго 
гніенія, достигаютъ этого искуственно; грозди раскладываются 
подъ навѣсамн на соломѣ, причемъ нхъ то выставляютъ на 
солнце, когда возможно, то вновь ирячутъ подъ навѣсъ, пока 
не получится желаемое явленіе.

§ 6 . С б ор ъ  в и н о г р а д а  ч а ст н ы й  (в ы б о р к а ).
Когда, по указаянымъ въ § 3 признакамъ замѣчается, что 

ранніи виноградъ созрѣлъ уже, что бываетъ обыкновенно 
недѣли за 1%—2 до общей зрѣлости, пересматрнваютъ еще 
разъ посуду и днемъ ранѣе рѣзки переполаскиваютъ ее. 
Д ля выборки не нужно брать много людей, но такихъ, на 
которыхъ можно положиться. Берутъ съ собой ножи, нож
ницы, ведра, терпій, перерѣзъ и транспортный чанъ. Если 
садъ находится въ отдаленіи отъ воды, слѣдуетъ не забыть 
захватить небольшое количество ея, такъ какъ она необхо
дима не только для питья, но и для ополаскиванія рукъ.

По прибытіп въ садъ, даютъ по 3 ведра на каждыхъ 
2 человѣка, и начинаютъ съ одного конца осматривать садъ 
кустъ за кустомъ. Гнилыя ягоды, безъ различія сорта и 
цвѣта (у поздняго также нхъ снимаютъ), бросаютъ въ 3-е 
ведро, а здоровый ранній виноградъ каждый рѣ зчикъ  укла- 
дываетъ въ свое ведро. Человѣкъ съ терпіемъ забираетъ 
ранній виноградъ и высыпаетъ въ  чанъ, а гнилой высы
пается ведрами въ перерѣзъ. Отъ сниманія гнилыхъ и по
трескавшихся ягодъ руки начинаютъ липнуть, что мѣшаетъ
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работать, но, главное, способствуетъ перенесепію виноград
ной плѣсени на здоровыя грозди, которыя начинаютъ гнить. 
Единственное средство противъ этого,—почаще полоскать 
руки, что при общей рѣзкѣ  уже не такъ важно.

Слѣдуетъ при этомъ избѣгать рѣзать поздній виноградъ 
какъ то дѣлаютъ многіе.

Въ амбарѣ пропускаютъ сначала черезъ дробилку здоро- 
ный виноградъ, снимаютъ сокъ и кладутъ подъ прессъ; за- 
симъ гнилой тоже пропускаютъ черезъ дробилку въ пере- 
рѣзъ, стоящій на возвышенномъ мѣстѣ и имѣющій внизу 
отверстіе для стока сусла. Въ перерѣзъ надъ отверстіемъ 
кладутъ небольшой пучочекъ хорошо выпаренной соломы, 
которая, давая протокъ соку, задерживаетъ гнилыя ягоды. 
Когда сусло начинаетъ медленнѣе идти, въ перерѣзъ кла
дутъ доски, на которыя накладываются камни, число или 
величину коихъ увеличиваютъ но м ѣрѣ надобности. Приго
товленное такимъ образомъ сусло изъ гнилого винограда го
дится для выдѣлки вина.

Если имѣются различные сорта, изъ  коихъ выдѣлываются 
различны я вина, то точно такъ-ж е дѣлается и пхъ выборка, 
■т. е.- гнилой виноградъ отбирается особо.

§ 7. О бщ ій  с б о р ъ  в и н о г р а д а .
Прежде чѣмъ приступить къ общей уборкѣ, надо вновь 

пересмотрѣть посуду, въ  исправности ли она, чиста ли, 
есть лн достаточно бочекъ для сусла; подготовить себѣ до
статочно нсполнительныхъ и умѣлыхъ людей; хорошо нмѣть 
постоянныхъ рѣзчиковъ винограда для ежегоднаго сбора его. 
Если погода между выборкой и уборкой была хороша и если 
выборка сдѣлана хорошо, т. е. не оставлены гнилыя зерна, 
то уборка много облегчается. Во всякомъ случаѣ, слѣдуетъ 
выбирать для рѣзки  хорошую погоду и стараться покончить 
съ нею до перемѣіш  погоды. Сусло приготовляютъ или въ 
саду, или на Дому: въ  первомъ случаѣ нужно брать меньше 
запасной посуды, во второмъ надо взять достаточно перерѣ- 
зовъ для укладки винограда. Прибывъ въ садъ съ транспорт
ными чанами, ведрами, терпіями и проч., даютъ, какъ и  во 
время выборки на 2 человѣкъ по 3 ведра, разставляютъ лю
дей  въ рядъ и даютъ имъ указаніе, чтобы въ 3-е ведро 
клали они лиш ь очень неспѣлый виноградъ (корукъ) или
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гнилой. Если въ саду есть ц белые, и красные сорта, то 
начинаютъ рѣзку съ красныхъ, собирая только зрелы й и  
здоровый виноградъ и оставляя гнилой и незрѣлы й для 
уборки съ бѣльшъ. Садовнпкъ, или другой надсмотрщ нкъ, 
долженъ идти вслѣдъ за рабочими, чтобы присматривать 
за нсподненіемъ работъ, т. е. за тѣмъ, чтобы на кустахъ не 
оставлять ягодъ, чтобы таковыя подбирались съ земли, если 
онѣ упали съ куста и чтобы гнилой и незрѣлый виноградъ 
отбрасывался въ  3-е ведро. На черноземѣ п въ  уиавожен- 
ныхъ не далѣе, какъ годъ тому назадъ, садахъ грозди и 
зерна, упавніія на землю, должны быть ополосканы ран ее , 
чѣмъ бросать ихъ въ  общую массу, во избѣжаніе непріят- 
наго вкуса въ  винѣ. Терпійщ нкъ собираетъ здоровый и зрѣ - 
лый виноградъ изъ ведеръ и высыпаетъ въ собиратель или 
транспортный чанъ (если вино выдѣлывается въ  саду, то 
раньше высыпается виноградъ въ дробилку); незрѣлый ж е 
и гнилой—въ перерѣзъ и затѣмъ съ нимъ поступаютъ такъ-ж е 
какъ и при вы боркѣ,'или вырабатываютъ на особыхъ прес- 
сахъ.

Сборъ нужно начинать утроиъ, не ранѣе того времени, 
когда солнце высушнтъ росу; въ протлвномъ случаѣ про
дуктъ сильно теряетъ въ  качествѣ. Виноградъ при этомъ 
такъ холоденъ, что при отсутствіи теплаго помѣщенія, сусло 
долго не броднтъ; да и во время броженія температура такъ 
мало поднимается, что сусло не выбраживаетъ окончательно, 
и вино, полученное изъ  такого винограда, очень опасно при 
выдержкѣ. Ясно такимъ образомъ, что время дня, въ  какое 
рѣжется виноградъ, имѣетъ большое вліяніе на качество' 
вина: если виноградъ собранъ въ теплую погоду и днемъ, 
когда роса уже высохла, вино лучше, а если онъ собранъ. 
при холодѣ и съ росою, то хуже.

Если во время уборки выпадаетъ дождь, то лучш е ее 
прекратить и возобновить лиш ь тогда, когда кусты вновь, 
обсохнуть. Само собой разумѣется, что разъ дожди идутъ 
безпрерывно въ  теченіе всей уборки,—времени терять нечего 
и приходится собирать виноградъ подъ дождемъ, чтобы не 
потерять всего; но въ  такой неудачный годъ и вино плохо. 
Тотъ способъ уборки, который практикуется болынинствомъ. 
виноградарей, т. е. собираніе здороваго и зрѣлаго винограда 
вмѣстѣ съ незрѣлымъ и гнилымъ, по меньшей мѣрѣ, не-
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практпченъ. Однимъ ведромъ золенаго или гнилого вино
града можно испортить цѣлый чанъ, который и приходится 
спускать за дешевую цѣну. При рекомеидуемомъ нами спо- 
собѣ, плохое вино, получаемое въ неболыномъ количсствѣ 
Продается, правда, за болѣе дешевую плату, но за то боль
ш ая часть вина получается хорошаго качества, и высокая 
д ѣ н а  его покрываетъ убытки на плохомъ, да кромѣ того сто
рицею вознаграждаетъ трудъ, понесенный при уборкѣ.

Гдѣ имеются твердые сорта, каковы: Рислипгъ, Трамп- 
неръ, Бургундское и проч., тамъ ихъ оставляютъ на конецъ 
уборки, такъ какъ они устойчпвѣе противъ непогоды, а при 
хорошей погодѣ, можетъ появиться на нихъ благородное 
гніеніе, очень полезное д ля  этпхъ сортовъ, такъ какъ уси
ливаешь ихъ букетъ.

Въ мѣстностяхъ, гдѣ извѣстные сорта заслужили себѣ 
репутацію, собнраютъ виноградъ съ особой тщательностью, 
вы рѣзы вая изъ каждой грозди отдѣлыіыя гнилыя ягоды, во 
избѣж аніе малѣйшаго посторошіяго вкуса, Но такой трудъ 
можетъ быть прпложенъ лиш ь тамъ, гдѣ существуетъ у в е 
ренность, что онъ о платится.

Г лава III.

П риготовленіе сусла,
§ 1. П р и г о т о в л е н іе  с у с л а  в о о б щ е .

Въ настоящее время имѣется очень немного винограда
рей, иродаюіцпхъ свой продуктъ плодомъ; большинство вы
делываешь сусло, которое и продаетъ подъ названіемъ „мо
лодого вина“. Вотъ причина, почему каждый виноградарь 
счнтаетъ себя винодѣломъ, да еще выдающимся. Не р е д 
кость услышать изъ устъ виноградаря, не нмеющаго самыхъ 
элементарныхъ понятій о винодѣліи, следующую фразу: 
„Мое вино—нечто особенное“. '

Дабы помочь виноградарю сделаться действительнымъ 
винодѣломъ, мы и взялись за наш ъ трудъ; мы просимъ чи
тателей наш нхъ соблюдать все, рекомендуемое нами, какою 
■бы мелочыо ни казалось иногда совѣтуемое нами, ибо ме
лочи  эти въ впноделіи имеютъ иногда очень важное зна-
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ченіе. Не соблюдая мелочей, и зъ  коихъ винодѣліе болыяеі» 
частью и состоитъ, люди портятъ себѣ вино. Но прпступимъ 
къ пзложенію.

Совершивъ все, указанное въ предыдущей главѣ, при- 
стуиаютъ къ выдѣлкѣ сусла. Въ южныхъ странахъ выдѣлы- 
ваютъ часто сусло подъ открытымъ небомъ и затѣмъ въ  
бочкахъ перевозятъ въ псгреба н амбары. Нѣтъ спору, что 
вы дѣлка сусла въ саду хороша, такъ какъ оставшійся жомъ 
можетъ идти па удобреніе ночвы того же сада; но для этого

Фпг. 20. Дробилка съ открытыми валиками.

нужно устроить навѣсы. Если выдѣлывать сусло подъ от
крытымъ небомъ, безъ всякаго навѣса, то лучи солнца сильно 
нагрѣваютъ выдающіеся изъ мязги гребни и грозди; они въ 
силу этого окисаютъ, и такимъ образомъ при самой вы дѣлкѣ  
сусла, въ  вино уже вводится уксусная кислота.

Виноградъ, привезенный изъ сада, сейчасъ же обращаютъ 
въ мязгу. Въ иныхъ мѣстахъ приготовлеяіе мязги очень 
примитивно. Насыпаюгь виноградъ въ особаго рода мѣш ки 
изъ рѣдкой ткани, кладутъ ихъ  на особаго рода площ адку 
или рундуки I I  топчутъ эти мѣш ки босыми ногами. Сокъ 
стекаетъ въ подставленный перерѣзъ, а мязгу высыпаютъ 
изъ мѣшковъ подъ прессъ. Помимо того, что эта работа 
очень грязна и непріятна, получаемое сусло обладаетъ 
большимъ количествомъ мягкой кожицы. Самый лучш ій спо- 
собъ выдѣлки м язги—вы дѣлка ея' посредствомъ дробилки 
(ф. 11). Ее ставятъ надъ рундукомъ, раздѣленнымъ съ одного 
конца досчатой, продырявленной стѣнкой; изъ  транспорт-

ПРИГОТОВЛЕНІЕ СУСЛА. 23

наго чана въ  нее насыпаютъ впноградъ; одинъ человѣкъ 
вертитъ при посредствѣ ручки или маховика вальцы, пере
ходя черезъ которые виноградъ быстро разрывается и да
вится; заснмъ онъ падаетъ въ  рундукъ, откуда сокъ черезъ 
вышесказанный прсКУгѣнокъ переходптъ въ другое отдѣле- 
ніе рундука, и изъ  послѣдняго выливается въ  подставленный
бакъ или перерѣзъ.

Устройство дробилокъ ясно видно изъ ф. 11 и 20, такъ что 
подробное описаніе ихъ мы считаемъ нзлпшнимъ; иногда, 
вмѣсто ручки вставляютъ маленькій маховикъ.

При употребленіи дробилокъ надо смотрѣть за тѣмъ, 
чтобы положеніе вальцевъ было таково, чтобы всЬ ягоды 
раздавились, но косточки остались цѣлы, а также и гребни, 
раздавленныя косточки испускаютъ жирное масло, мѣшающее. 
очисткѣ вина, а гребни даютъ сокъ, непріятный на вкусъ.

§ 2 . П р и г о т о в л е н іе  е у е л а  и з ъ  ч е р н а г о  (в ѣ р н ѣ е  еи н я го ) в и н о 
г р а д а  д л я  б ѣ л а г о  в и н а .

Мы уже говорили, что виноградъ съ темно-синей кожи
цей имѣетъ сокъ бѣлый. Если изъ  такого винограда же- 
лаютъ сдѣлать все вино бѣлымъ, нужно его, не разбивая, 
пустить на дробилку и затѣмъ мязгу возможно скорѣе вы
давить подъ прессомъ. Если же желаютъ сдѣлать бѣлымъ 
лиш ь часть вина, дабы остальное окрасилось въ  болЬе интен
сивный цвѣтъ, его разбиваютъ и стачиваіотъ извѣстную 
часть сока, смотря по ягеланію; во всякомъ случаѣ нельзя 
оставлять сокъ на м язгѣ и затѣмъ лиш ь стачивать его: онъ 
успѣетъ окраситься и вино выйдетъ не бѣлое, а розовое. 
Ж елаютъ ли употребить весь этотъ сокъ на бѣлое вино, 
или же часть его,—все равно, не слѣдуетъ смѣшивать 
его съ сокомъ бѣлаго винограда; его должны налить 
въ особую бочку, слегка выкуривъ ее предварительно 
сѣрой. Нѣкоторые раздѣляю тъ этотъ сокъ по нѣсколько 
ведеръ на бочку, но это очень нераціонально/ можетъ слу
читься, что, при всей осторожности, сокъ окрасился уже, 
и тогда цѣлая иартія вина имѣетъ розовый оттѣнокъ, кото
рый рѣдко кому изъ впноторговцевъ нравится. Если ж е та
кое сусло будетъ отдѣлено, то въ  крайнемъ случаѣ, его 
можно продать въ качествѣ розоваго вина, или передѣлать 
на бѣлое по способу, объясненному ниже.
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§ 3, С усло  и зъ  в и н о г р а д а  м о л о д ы х ъ  с а д о в ъ . и з ъ  с а д о в ъ  
с и л ь н о  у д о б р е н н ы х ъ  и ч и с т о  ч е р н о з е м н ы х ъ .

Если сусло приготовляется изъ винограда, полученнаго 
и зъ  садовъ, дающихъ урожай первые разы и не далѣе 3-го, 
то нужно іш ѣть въ виду, что вино изъ нихъ имѣетъ склон
ность къ болѣзнн, дѣлается, какъ говорятъ „тягучнмъ“ 
(Zähe werden). Д ля предупрежденія этого въ хорошій годъ, 
т. е. когда гнилыя ягоды отсутствуютъ, нужно мязгѣ, снятой 
съ дробилки, дать постоять до начала броженія, и лиш ь 
тогда выдѣлывать изъ иея сусло; въ  случаѣ-же прнсутствія 
гнилыхъ зеренъ, лучш е выжать сейчасъ изъ нея сусло, а 
затѣмъ высѣять изъ  выжатаго уже винограда сѣмеиа (около 
фунта на бочку въ 60 ведеръ); далѣе, очистить нхъ отъ 
жома, посмотрѣть, нѣтъ-ли цвѣлостп, насыпать ихъ въ  сусло 
п дать ему побродить съ сѣменамп однѣ или двое сутокъ; за 
симъ выдѣлить сѣмя, такъ какъ въ противномъ случаѣ, 
вино получить терпкость, нежелательную въ бѣломъ винѣ. 
То же можно сказать н о суслѣ изъ винограда садовъ, 
сильно унавоженныхъ.

Сусло изъ садовъ черноземныхъ даетъ въ  бодынинствѣ 
случаевъ вину такъ называемый „землистый" вкусъ. Д ля 
предотвращенія этого нужно поступить слѣдующимъ обра
зомъ: налить сусло въ  бочку, стоящую на возвышенномъ 
мѣстѣ, дабы удобно было точить, дать суслу тамъ постоять 
нѣскооЙ>ко часовъ, но не допускать броженія (для этого 
надо предварительно выкурить бочку сѣрою), затѣмъ сточить 
съ осадка въ  посуду, гдѣ оно можетъ бродить (эта операція 
называется обезслизиваніемъ). Осадокъ этотъ нужно пропу
стить чрезъ жомъ, который и подвергнуть второму прессо
ванно (см. прессовапіе).

§ 4 . О т д ѣ л е н іе  я г о д ъ  о т ъ  г р е б н е й  и п р и г о т о в л е н іе  м я зги  
д л я  к р а с н а г о  и с о р т о в а г о  (а р о м а т н а г о )  в и н а .

Мы уже упоминали о томъ, что кисти и гребни винограда 
содержать въ  себѣ хлорофнллъ, тапинъ, яблочную и винную 
кислоты.
' При прпготовленіи сусла для бѣлаго обыкновенна™ вина, 
виноградъ подвергаютъ тутъ же давленію, безъ задерж екъ, 
сейчасъ-же по привозѣ винограда изъ  сада; поэтому эти
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составныя части гребней входятъ въ сусло въ незначптель- 
номъ колнчествѣ. Хлорофиллъ и кислоты, хотя il отзываю
щееся вредно на випѣ, если они находятся въ немъ въ боль- 
шихъ количествахъ, попадаютъ туда въ  такой малой про
порции что о нпхъ не стоитъ и говорить; а таннинъ даже 
полезенъ вину въ томъ незначительпомъ количествѣ, въ 
которомъ иопадаетъ въ него при раціональномъ способѣ 
нрпготовленія сусла.

Другое дѣло при суслахъ, подвергаемыхъ броженію на 
мязгѣ, какъ это дѣлается при суслахъ винъ красныхъ и 
ароматическихъ.

Если такія сусла подвергнуть броженію съ мязгой, не 
отдѣленной отъ гребней, то вина получатъ вкусъ хлорофилла, 
такъ называемый „гребешковый“ вкусъ (Kammgeschmack), 
который очень непріятеііъ, и вино теряетъ въ  стоимости. 
Поэтому-то слѣдуетъ отдѣлять гребни, н подвергать броже- 
нію должно лиш ь кожицу съ косточками, да сусло. Для этого 
существуешь много приснособлешй: р ѣ ш е т о  (ф. 21) въ 
ящ икѣ изъ дубовато дерева, которое можно поставить надъ 
или подъ дробилку и мѣшать деревянными кочергами 
(ф. 22). Ягоды проходять сквозь рѣшето, а гребни остаются 
на немъ; заснмъ отворяютъ заднюю часть ящ ика (а), вра
щающуюся на петляхъ ss, и посредствомъ кочерги выгре- 
баіогь гребни въ перерѣзъ; b—есть т е р к а  и зъ  дубовато 
дерева, снизу имѣющая рубцы, а сверху двѣ ручки: служитъ
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она для растирапія засохшихъ зеренъ, на подобіе изюма отъ 
благороднаго гніенія. Ф. 23 показываешь велпчпну петель 
этого рѣш ета въ  натуральную величину: онѣ должны быть

сдѣланы изъ луженой прово
локи; ф. 24 показываешь другое 
приспособленіе для этого: на 
чанъ А положены двѣ желѣз- 
ныя шины вв, на коихъ нахо
дится рама о, снизу ея есть 
рѣшето. Рабочій двигаетъ ее 
взадъ h  впередъ, иногда про
тирая зерна. Наконецъ на ф. 25 

Фиг. 23. Петля рѣшета въ на- начерчена машина, которая
туральную величину. одновременно п раздробляешь

виноградъ и очшцаетъ гребни на столько, что они выходятъ 
почти сухими, но можно регулировать ее такимъ образомъ,

что незрѣлый вино- 
градъ не пропу
скается, а выбрасы
вается вмѣстѣ съ 
гребнями.

При ароматиче- 
скихъ сортахъ вино
града, оставляемаго 
на кустахъ до поя- 
вленія благороднаго 

Ф„Г, 24. Ч ш ъ ,ъ  ш —  1 » ~ » .  гніэдія.лучш епропу-

скать виноградъ черезъ рѣшето н оставшіяся на нихъ изюм- 
ныя ягоды растирать, такъ какъ благодаря то имъ именно 
и прибавляется букетъ въ впнѣ. Отпрессовавъ особенно не- 
зрѣлый виноградъ, остающійся иногда на гребняхъ, полу- 
чнмъ хотя и очень плохое вино, но все-ж е годное для до- 
маншяго обихода.

§ 5. П р е с с о в а н іе .
Мязга, приготовленная по вышеуказанному способу, содер

житъ очень много сусла; чтобы добыть его оттуда, нужно 
довольно сильное давленіе, т. е. нужно подвергнуть мязгу 
прессованно. Д ля этого пмѣются прессы разной конструкціи. 
Чтобы с о отвѣтствов ат ь своему назначенію, т. е. дабы въ  ко
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роткое время выдавить возможно большее количество м язги  
до того, чтобы осталось въ  ней возможно меньше жидкости, 
нрессъ доженъ быть особо приспособлен,ъ къ этому.

Прежде употребляли, ді\  еще и теперь кое-гдѣ употреб- 
ляготъ прессы съ рычагами,—длинными балками, давящими 
одннмъ концемъ мязгу, прикрытую досками, а съ другой сто
роны они либо'притягиваются винтами пли нагруікаютъ ихъ съ 
этого конца соотвѣтствующпмъ грузомъ; но прессы эти во
1-хъ медленно работаютъ, а во 2-хъ не выдавлнваютъ доста-

Фиг. 25. Машина для очищенія винограда отъ греонен и одновременнаго
дробленія его.

точно сока пзъ  мязги. А при прессовапіи во первыхъ нужно 
работать скорѣе, дабы не дать мязгѣ окиснуть ошь сопри- 
косновенія съ воздухомъ, отчего получается плохой про
дуктъ; во вторыхъ-же потеря, понесенная отъ недостаточна™  
выіірессованія мязги довольно чувствительна. Въ виду этого 
разными улучш еніями прессовъ старались пзбѣгнуть этихъ 
неудобствъ.

Мы считаемъ изъ  всѣхъ прессовъ разной конструкціи 
самымъ удобнымъ прессъ системы „Мабиль“, ф. 12. Онъ на- 
черченъ здѣсь съчугуннымъ бассейномъ, но бассейнъ можетъ 
быть и дубовымъ. Въ послѣднемъ случаѣ нужно наблюдать 
строго за тѣмъ, чтобы въ щ елп не попала плѣсень, могущая 
ухудшить качество вина. Работа этимъ прессомъ произво-
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дптся слѣдующнмъ образомъ. Когда установлена рѣш етка А 
и заперта чеками Б , мязгу насыпаютъ возможно поровнѣе и 
набпваютъ ее толкачемъ; поверхъ мязги кладутъ кругъ  пзъ 
толстыхъ досокъ, на которыя накладываютъ подкладки В. 
затѣмъ опускаютъ гайку (матку) Г, накладываютъ ры чагъ Д 
и клинья Е. (Клинья эти закруглены сзади и ихъ ставятъ 
остріемъ впередъ). Ры чагъ довольно длипенъ для того, чтобы 
нмѣть довольно силы; имъ двпгаюшь взадъ и впередъ. При 
движеніи впередъ клинья захватыватотъ собой колесо о п 
гайку Г; при двпженіи назадъ, они перескакпваютъ въ слѣ- 
дуюіцее отверстіе, а двигаясь впередъ нажимаютъ гайкой 
кругъ. Сначала нужно давить мязгу полегче, чтобы стекалъ 
сокъ, и лишь при уменыненіи стока увеличивается давленіе- 
Когда сокъ почти что иерестастъ идти и рычагомъ работать 
становится трудно, клинья Е вынимаютъ и поворачиваютъ 
нхъ остріемъ назадъ; затѣмъ рычагомъ работаютъ но преж- 
нему h  гайка откручивается. Поднявъ гайку, снимаютъ под
кладки, выбиваютъ чеки, снимаютъ рѣш еткп и досчатый 
кругъ. Макуха (выжатый виноградъ), открытая такимъ обра
зомъ, оказывается по краямъ мокрой, а ближе къ  винту сухой. 
Тогда посредствомъ ножа (ф. 13) обрѣзываютъ наружную 
сторону макухи вершка на 4 въ окружности, перерѣзываютъ 
ее въ нѣсколькпхъ мѣстахъ снаружи къ винту (звѣздой), 
чтобы дать свободный стокъ соку, и накладываютъ обрѣзан- 
ную макуху на досчатый кругъ (доски этого 2-го круга мо
гутъ быть и потоньше преяшпхъ), на нихъ кладутъ обрѣзкн 
макухи, а сверху прежній кругъ изъ толстыхъ досокъ и 
остальныя принадлежности и продолжаютъ прессовать; прес- 
сованіе продолжается до тѣхъ поръ, пока стекаетъ сокъ. 
Если макухи не разрѣзывать, то приходится ее совсѣмъ пере
сыпать, ^то отнпмаетъ болѣе времени; да помимо того, жомъ 
окисляется, отчего сокъ бѣлаго винограда получаешь темный 
цвѣтъ и вкусъ жома; черезъ прорѣзы сокъ легко вытекаетъ, 
поэтому не слѣдуетъ ж алѣть труда и сдѣлать ихъ возможно 
болѣе. Когда сокъ окончательно вытечетъ, прессъ разби- 
раютъ, макуху обрѣзываютъ кругомъ верш ка на два, и эти 
обрѣзкп употребляютъ на слѣдующій прессъ, или, что еще 
лучше, отпрессовываютъ особенно для нпзшаго сорта вина, 
и тогда можно прпмѣшать осадокъ изъ суселъ черноземнаго 
и  гнилаго винограда. Остальную макуху выносятъ на носнл-
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кахъ. Всѣ эти операціп, во пзбѣжаніе окнсленія жома, нужно 
совершать довольно быстро.

§ 6 . С р ѣ зк а  е у е л а  *).
Мы знаемъ уже, что сокъ винограда пзъ  однѣхъ и тѣхъ 

же ягодъ не одннаковъ: одна часть заключаешь въ себѣ 
больше сахара п мепѣе кпслотъ, другая меньше сахара п 
больше кпслотъ, третья еще больше кпслотъ и еще меньше 
сахара и много танину. Очевидно, что, нодвергнувъ каж 
дую изъ этихъ частей броженію отдѣльно, мы получимъ 
совершенно разнородный вина. Первая часть сока, стекаю
щ ая изъ мязги сама по себѣ (самотекъ), обратится въ 
болѣе крѣпкое впно съ чистымъ вкусомъ; но вино это 
трудно очищается и не скоро „созрѣваетъ“ въ  силу слнш- 
комъ незначительнаго содержанія танина, такъ какъ сокъ 
едва успѣлъ прикоснуться къ  кожицамъ, въ которыхъ на
ходится танинъ; а танннъ вліяетъ на бѣлковииу, вы дѣляя 
ее изъ вина, чѣмъ способствѵетъ тому что оно скорѣе дѣ- 
лается годнымъ для употребленія. Вторая часть даетъ вино 
нормальное съ небольшою кислотностью; за то третья даетъ 
вино слабое, кислое и терпкое, непригодное для продаиш.

Отсюда вытекаетъ, что всѣ эти части слѣдуетъ сораз- 
мѣрно „срѣзать“, смѣшать одну съ другою. Д ля этого въ  
бочку до !/з налнваютъ самотека (сусла изъ-иодъ дробилки),. 
Ѵз бочки сусла первой прессовки (при ереднемъ давленіи), 
а остальную часть доливаютъ сусломъ второй прессовки 
(при сильномъ давленіи).

Если „срѣзать“ такимъ образомъ сусло, соблюдая при- 
томъ чистоту и всѣ предосторожности, на которыя мы не
однократно указывали, то получится однообразная партія 
вина, вкуснаго и удобнаго для выдержки. Въ доядаивы й 
годъ съ мокрою осенью, когда н е в о з м о ж н о  о т д ѣ л и т ь  
г н и л о й  виноградъ отъ здороваго, п р е д ъ наливаніемъ сусла 
нужно слегка закурить бочку сѣрой.

§ 7. У п о т р е б л е н іе  и т р а н е п о р т ъ  е л а д к а г о  в и н а  (м у с т а ) .
Иногда желательно сохранить на нѣкоторое время сокъ 

виноградный сладкимъ и такимъ переслать его на значи
тельное разстояніе, а между тѣмъ онъ переходить скоро въ

*) Срѣзка (Verschnitt), т. е. смѣшепіе.
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состояніе. броженія и тогда теряете свою сладость, такъ 
какъ сахаръ разлагается на алкоголь и углекислый газъ, 
который при большомъ накопленіи, можетъ разорвать самую 
крѣпкую посуду. Такимъ образомъ, нужно найти средства 
для удержанія броженія сусла.

Прежде достигали этого подмѣсыо пзвѣстнаго количе
ства салициловой кислоты, но она признана вредной для 
здоровья; слѣдовательно, употреблять ее невозможно. Д ру
гое средство—это держать свѣжее сусло въ  ледшткѣ при 
постоянной температурѣ Оо (точка замерзанія).

Но это возможно только на мѣстѣ выдѣлкп, такъ какъ, 
при повыпіеніп температуры до 10° или 12°, сусло немедленно
начннаетъ бродить.

Докторъ Берпіъ *) указываете на очень хорошее сред
ство удержать ыа нѣкоторое время сусло отъ броженія: со- 
грѣть его на секунду до температуры 50°С ш ш  40° R. Тем
пература эта достаточна, чтобы отчасти убить, организмы, 
вызывающіе броженіе, отчасти замедлить ихъ развитіе. 
При этомъ, по словамъ доктора Берш а, должно наблюдать 
чтобы температура не превыш ала указанной нормы, такъ 
какъ въ суслѣ находится значительное количество бѣлко- 
винъ, а большинство ихъ дѣлается нерастворимымъ при 
температурѣ 55°—60°С. или 45°—48°R.

Нагрѣвать сусло онъ совѣтуетъ слѣдующимъ образомъ. 
пропустить его черезъ волосяное сито, чтооы отдѣлнть кос
точки, кожпцу и проч., а засимъ пропустить его черезъ 
змѣевикъ, находящ ійся въ  котлѣ съ горячею водою, при 
чемъ скорость теченія сусла слѣдуетъ такъ регулировать, 
чтобы выходило оно при температурѣ въ 50°С. Это сусло 
слѣдуетъ пропустить черезъ змѣевикъ, находящ ійся въ  
холодной водѣ, а оттуда пустить въ бочку, предварительно
слегка выкуренную сѣрой.

Мы дѣлалп опыте нагрѣванія сусла посредствомъ аппа
рата для пастерпзаціи своей конструкціи, который будетъ 
описанъ въ своемъ мѣстѣ. Теперь мы укажемъ только, какъ 
мы нагрѣвалп сусло и какіе результаты получили.

Прежде всего для очпщенія сусла отъ косточекъ, ко
жицы и проч., мы приготовили перерѣзъ, въ которомъ

••1=) Praxis der Weinbereitung S. 75.
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внизу находится отверстіе, извнутрп прикрытое пучкомъ 
предварительно вываренной соломы; внно мы влили въ пере- 
рѣзъ, процѣдили черезъ эту солому, a затѣмъ посредствомъ 
вышеназваннаго аппарата нагрѣли до 50°С. и сточили въ 
бочку, слегка подкуренную, охладивъ сусло до 25°C.=20°R. 
Приготовленное такимъ образомъ сусло въ теченіе 6 недѣль 
стояло въ помѣщеніи, температура коего была не ниже 
121/2°C .= 101/2R. безъ перемѣны, только немного посвѣтлѣло; 
на 45 день оно начало мутиться: мы его сточили въ дру
гую бочку, гдѣ  оно тихо бродило, a недѣлю спустя перешло 
въ состояніе полнаго броженія. Осадка оказалось на 60 ведеръ 
1 ведро.

Другой опыте. Процѣдивъ черезъ солому сусло, мы про
пустили его черезъ аппарате, держа температуру нагрѣва- 
нія въ  60°— 70°С.=-48°— 56°R. и спустили въ легко заку
ренную бочку охлажденнымъ до 28°C.=22,4°R. Температура 
помѣіценія была 12°R. Это сусло очистилось черезъ 10 дней 
и держалось въ  т е ч е т е  пяти мѣсяцевъ безъ перемѣны; на 
первой недѣлѣ 6-го мѣсяца оно начало немного перемѣнять 
цвѣтъ. Мы его сточили въ незакуренную бочку; осадка 
оказалось на 60 ведерную бочку 1,8 ведеръ. Двѣ недѣлн 
спустя замѣтили брожеиіе; оно бродило очень медленно въ 
теченіе четырехъ мѣсяцевъ, но выбродило.

Удерживаютъ броженіе и посредствомъ сѣрнистой кислоты 
т. е. кислоты, образующейся при сгораніи сѣры: для этого 
сжигаютъ сѣру въ большомъ количествѣ. Такое иодкурива- 
ніе бочки называютъ „закуркой на-нѣмо“ (Stunmisclifefeln). 
Сѣрнистая кислота убиваете грибки, вызывающіе броженіе, 
но такое сусло сильно отдаете сѣрой. Чтобы освободить его 
отъ этого запаха, слѣдуетъ его переливать нѣсколько разъ: 
тогда кислородъ воздуха соединяется съ сѣрнистой кисло
той, и пзъ  послѣдией дѣлается сѣрпая кислота, не обла
дающая запахомъ; но зато такое сусло начнете бродить.

ІІрофессоръ Неслеръ *) утверждаете- что 0,022% сѣрни- 
стой кислоты достаточно для того, чтобы сусло пе бродило 
4 недѣли, а количество ея въ  0,03і% убнваетъ броженіе до 
тѣхъ поръ, пока переливками не обратятъ всей сѣрнистой 
кислоты въ сѣрную. Поступая согласно съ этимъ прави-

*) Bereitung, Pflege und Untersuchung des Weines. Stuttgart 1889 S. 95.
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ломъ, мы должны (допустішъ, желательно приготовить бочку 
въ 50 ведеръ) палить въ  нее ведра три сусла, затѣмъ заку
рить бочку такъ, чтобы въ ней сгорѣло 16 золотниковъ 
сѣры, т. о. 11 сѣршіковъ *); засимъ бочку должно забить и 
катать % часа, а потомъ долить ее. Бели же хотятъ сов- 
сѣмъ прекратить броженіе, то необходимо сжечь 20 золот- 
пиковъ сѣры, т. е. 16 сѣрниковъ. Ни въ томъ, ни въ  дру
гомъ случаѣ вино нельзя нить ранѣе очистки отъ сѣрннетаго 

запаха, т. е. ранѣе обращенія всей сѣр- 
ннстой кислоты посредствомъ переливки, 
ш ш  иначе, смѣшеніемъ съ воздухомъ, 
въ  сѣрную кислоту. Но такое вино безвред- 
нымъ для здоровья быть не можетъ •"■).

Бели ж е новое вино должно отпра
вляться въ  транспорта, причемъ безраз
лично бродитъ-ли оно пли нѣтъ, то 
закупоривать его наглухо нельзя изъ  
опасенія, чтобы не разорвало бочки. В ъ 
нѣкоторыхъ мѣстахъ для того чтобы газъ  
могъ свободно выходить, употребляютъ 
жестяныя трубки, которыя снимаютъ при 
накатѣ, забивая на это время бочку на
глухо; но при такомъ способѣ транспор- 

Броднльная втулка, тировкн пропадаетъ много вина отъ раз- 
Бабо il Вейсенбека. ЛІШШі а еще болѣе отъ того, что всякій,

кто только хочешь, набираетъ вина и пьетъ его безвозмездно; 
особенно практикуется это на иароходахъ и желѣзны хъ доро- 
гахъ. Изъ втулокъ, принаровлеипыхъ къ этому мы нахо- 
димъ практичною при транспортѣ вина, окончившаго бур
ное броженіе, втулку Бабо и Вейсенбека ф. 26. Вотъ ея 
описаніе согласно чертежу: а, Ь —  отверстіе до % д. въ
діа.метрѣ; с, cl—четыре горизонтально проверченныя отвер- 
стія въ :4 д.; они впадаютъ въ отверстіе а Ъ\ ef—туго натя
нутая резина. Газъ легко можетъ выйти изъ бочки, под-

*) О сѣриикахъ см. главу „Сѣрка“. Здѣсь упомянемъ лііпіь, что
л ііс тъ  сѣрный=48 кв. д.

**) По нашему слѣдуетъ подкурить сусло лишь на-столько, чтобы 
на бочку въ 60 ведеръ сгорѣло maximum і  зол. сѣры, т. е. 3 сѣрныхъ 
листа. Правда брожсніе въ этомъ случаѣ будетъ остановлено лишь на 
10 дней при+12°—14°R.

а.
Фиг. 26.

ПРИГОТОВЛЕНІЕ СУСЛА.

ннмая резину, жидкость-же не можетъ выйти. Ниже ef можно 
привязать тонкій ш пагатъ и припечатать къ  бочкѣ, и та
кимъ образомъ взять вино можно будетъ, лиш ь повреднвъ 
печать.

Бродильная втулка нашего изобрѣтенія (ф. 27 а. 27 Ь.) со
стоитъ изъ точеной втулки съ закругленной головкой, въ сере- 
динѣ которой просверлена 
дыра а Ь въ  % д.; внизу при- 
дѣланакоробочкасизъбѣлой 
жести, въ  которой выбито 
изъ середины наружу мно
жество дырочекъ, такъ что 
внѣш няя часть ея подобна 
теркѣ; на головкѣ прибита 
туго натянутая рези н аd  такъ, 
что разстояніе одного гвоздя 
отъ другого не болѣе у2 д.
(ф. 27 £.); е, е—дырочки для

i- Фнг- 27- Бродильная втулка Шапцера.ш пагата, который можно
припечатать къ бочкѣ.

При втулкѣ Бабо и Вейсенбека, такъ какъ отвсрстіе 
внутрь бочки открыто, то можетъ заскочить въ него ягода 
(а онѣ часто бываютъ въ суслѣ отъ малѣйш ей неаккурат
ности); иапоръ газа можетъ такъ сильно вдавить ее туда, 
что для него не будетъ проходу; преимущество нашей 
втулки въ томъ и состоитъ, что жесть съ выбитыми по 
указанному способу дырочками не допустить въ  каналъ не 
только ягодъ, но и косточекъ, часто плавающихъ на поверх
ности сусла; второе удобство то, что она гораздо ниже 
предыдущей, чтб облегчаешь накатъ бочекъ.

Во всякомъ случаѣ бочки съ такимъ виномъ слѣдуетъ 
предварительно закурить сѣркою, не доливать дополна п 
стараться по возможности ставить ихъ втулкою кверху.

Л . Ш Л ІЩ К Р Ъ . В1Ш ОД. II ПОП», х о з . а
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Г л а в а  IV. .

А реометръ, терм ом етръ и  и х ъ  употребленіе.

§ 1. А р е о м е т р ъ .

Ареометромъ или волчкомъ, называюсь вообще металли
ческие или по большей части, стекляные инструменты, 
служащіе для опредѣленія удѣльнаго вѣса жидкости т е̂  
ѵказанія, во сколько разъ испытуемая жидкость тяж елее 
или легче воды. Всѣ они построены на основанш того гидро
стати ч еская  закона, что тѣло, погруженное въ  воду, теряетъ 
столько изъ своего вѣса, сколько вѣситъ в ы я с н я ем а я  имъ 
вода Ихъ существуетъ множество родовъ, смотря по тоі j 
употребление, для коего они назначены. Смотря ™ цѣли 
преслѣдуемой ими, они именуются: ареометръ, измѣряющій 
сахаръ, называется „сахарЧметромъ“; алкоголь -  „алкоголе- 
мотромъ“; у к с у с ъ — „ацидометромъ“ и т. д. Ь ъ  настоящемъ 
отдѣлѣ мы должны познакомиться лишь съ сахарометромъ, 
коего бываетъ тоже много родовъ, и каждый изъ нихъ но- 
ситъ названіе своего изобрѣтателя, какъ  напримѣ])Ъ. сахаро- 
метръ Баллинга, суслометръ Эхсле, Бабо, Боме и проч.

Ареометры приготовляются для жидкостей тяж елѣе воды 
(сахаръ, сусло и проч.) или для жидкостей легче ея (алкоголь); 
но для смѣшанныхъ, т. е. такихъ жидкостей, которыя заклю
ч а ю т  и сахаръ и алкоголь, — вѣрный ареометръ устроить 
невозможно; поэтому всѣ  ареометры предлагаемые для измЬ- 
ренія крѣпости в и н а—никуда не годятся. Посредствомъ 
сусломѣра можно приблизительно узнать количество сахара, 
заклю чаю щ аяся въ  суслѣ; для практики этого достаточно, 
а если нужно опредѣлить точно это количество, то нужно 
нрибѣгнуть къ химическому анализу, о которомъ мы будемъ 
говорить далѣе. Винодѣлу очень важно знать составъ его 
сусла, такъ какъ отъ количества сахара въ немъ зависитъ 
крѣпость вина. Мало того, бываетъ н такъ, что винодѣлъ, 
нмѣя мало своихъ садовъ или вовсе ихъ не имѣя, скуиаетъ 
виноградъ у мѣстныхъ с-адовладѣльцевъ. Виноградъ этотъ 
привозится частью побіггымъ, и чѣм ъ гарантированъ вино- 
дѣлъ, что виноградъ леж птъ въ  своемъ суслѣ, а не въ  водѣ,
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подлитой щедрой рукой иного тароватаго продавца? Чѣмъ 
■онъ гарантированъ, что вино у него выйдетъ изъ  этого вино
града хорошее, а не слабое и никзгда не годное? Единствен
ный споообъ узнать качество продаваемаго ему винограда, 
это испытать его ареометромъ; въ  одной и той-же мѣстностн 
въ одномъ и томъ-же сортѣ винограда разница не можетъ 
быть болѣе 1— 1%%. Поэтому то сусломѣръ и' укажетъ сей- 
часъ, чистъ-ли покупаемый продуктъ, или онъ съ подмѣсыо.

§ 2. И з е л ѣ д о в а н іе  с у с л а  н а  с а х а р ъ  п р а к т и ч ес к и м ъ  с п о с о б о м ъ .

Ещ е въ первой половннѣ настоящаго столѣтія профессоръ 
Б аллннгъ  въ  Прагѣ изобрѣлъ инструментъ, показывающій 
б ъ  пивномъ и внноградномъ суслѣ содержаніе сахара въ  %, 
и назвалъ его сахарометромъ; волчекъ этотъ и послужилъ 
образцемъ для всѣхъ послѣдующихъ ареометровъ.

Въ Германін употребляютъ, по большей части, ареометръ 
Ѳхсле. Удѣльный вѣсъ жидкости указывается на немъ гра
дусами, но выпущена цифра 1, такъ что, если ареометръ 
указываетъ, скажемъ 100°, градусовъ, то удѣльный вѣ съ  
жидкости будетъ 1,100° *), что по Баллингу равно 23,7%, а 
по Бабо 20,1% сахару и т. д. **).

Благодаря многочисленнымъ нзмѣреніямъ, узнали, что 
сусло, помимо сахара, содержитъ въ себѣ круглымъ числомъ 
3% другихъ составныхъ частей, какъ-то: бѣлковины, солей 
и другихъ экстрактивныхъ веществъ, —частей, вліяющихъ на 
сусломѣръ такъ-ж е, какъ и сахаръ. А  такъ какъ  волчекъ 
Баллинга устроенъ для чистаго сахара, то изъ  его показаній 
нужно вычесть 3%. На этомъ то основанін и устроилъ Бабо 
•свой волчекъ такъ, что когда на его ареометрѣ показаніе 
20%, по Баллингу будетъ 23%. Волчекъ Бабо самый лучшій 
изъ всѣхъ, такъ какъ указываетъ приблизительно дѣйстви- 
тельное количество сахару по вѣсу въ  внноградномъ суслѣ, 
но сахарометръ Баллинга для винодѣла удобенъ потому, что 
если его показаніе раздѣлить на два, то получится приблн-

*) Градусы здѣсь озпачаготъ сотыя части мѣры.
**) Въ концѣ книги приложена сравнительная таблица (И) нзмѣрепій 

по различнымъ сусломѣрамъ. Хотя ареометръ Вагнера ио Боме устарѣлъ. 
но такъ какъ можётъ случиться надобность въ немъ кому-либо, то гра
дусы этого сѵсломѣра приведены также въ сравнительной таблнцѣ.



36 ВИНОДѢЛІЕ.

знтельное количество алкоголя по объему, которое будетъ 
содержать выбродившее вино.

Чтобы изслѣдовать, какъ  можно точнѣе, сод ерж ате  са
хара волчкомъ, надо соблюдать нижеслѣдующее. Сусло слѣ-

дуетъ профильтровать черезъ тряпку, 
дабы возможно болѣе освободить его 
отъ мути. (Собственно слѣдовало-оы 
профильтровать его сквозь бумагу, чтобы 
оно было чисто и прозрачно; н о . это 
занимаешь очень много времени, а по 
пашимъ 136 опытамъ оказалось, что> 
всего то 0,03% разница, что для практики: ■ 
не важно) *). Сусло, испытываемое 
сусломѣромъ, не должно имѣть ніі 
малѣйш ихъ признаковъ броженія, в ъ  

""противномъ случаѣпроизойдетъ двойная 
ошибка: во 1-хъ сахаръ исчезъ, а во-
2-хъ на его мѣстѣ появился алкоголь, 
который легче воды. Вымывъ на-чисто 
и  вытеревъ на сухо цилиндръ, полощут ь 
его сусломъ и за симъ наливаютъ туда 
сусло, не доливая на 2 — 3 пальца.. 
Затѣмъ испытываютъ жидкость термо- 
метромъ, такъ какъ ареометры ,,ТІГ 
показываютъ вѣрно лиш ь при 14° R>- 
Если температура сусла ниже, то об- 
кладываютъ цилиндръ тряпкой, намо
ченной въ горячей водѣ (но не кипя- 

волчекъ (ареометръ) щей, не то цилиндръ лопнешь). Если 
для испытанія сусла азница не велика, напримѣръ 1° или

на саха] ^  ^  поднять температуру можно,.

просто обнимая цилиндръ рукою. Если ^ “ ^ ^ е г і я ^ я  
ттоттальной ТО цилиндръ погружаютъ для попиженія ея 
нормальной, ш ц * ду Затѣм ъ вы теревъ
до нормальной въ холодною вод^ )

*) Кто жёлаёгь- узнать составъ сусла точно,  тому слѣдуетъ ана- 
) Rio жела j ствоваться показаніями сусломѣра.

■"'3Т Г с ѵ д Г »  О Е Ь Ш Ш Ъ .  | И Ю  » •  п о , « . « . »
тпгкр нормальной составляетъ 0,1,6 на каж

т .« ъ , «л ,. — т

+»• к, »  — «  x r z ï i ï ï l  "г" с“ .,*™; t i+ 0,в%=20.о%; если показаніе волчка _0/0 при ,
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чистой тряпкой тщательно волчекъ и взявъ  двумя пальцами 
за  верхній конецъ, осторожно опускаютъ его въ жидкость, 
не дотрагиваясь до стѣнокъ сосуда. Д ля учета градусовъ 
нужно стать такъ, чтобы глазъ  былъ на уровнѣ съ ж ид
костью въ  цилиндрѣ (фигур. 28 при а). При учетѣ 
нужно смотрѣть на уровень жидкости въ цилиндрѣ, ибо 
жидкость подымается вокругъ волчка только отъ погруженія 
ареометра и принимать этого подъема въ разсчетъ нельзя.

Большею частью дѣлаютъ ареометры такъ, что для равно- 
вѣ с ія  ш арикъ б паполняютъ дробью, но по особому заказу 
дѣлаю тъ ихъ и съ термометромъ, что гораздо удобнѣе.

§ 3 . Т ер м о м е т р ъ .
Термометръ необходимъ для винодѣла; безъ него онъ 

жакъ въ потемкахъ: безъ него онъ не узнаетъ ни хода бро- 
женія, ни температуры сусла, ни температуры складовъ и 
погребовъ.

Какъ устроенъ термометръ, считаемъ лишнимъ описывать.
Термометровъ три:
1) Реомюра (употребляется въ  Германіи, отчасти въ Россіи).
2) Ц ельзія или сантнградъ, т. е. стоградусный (употреб

ляется во Ф рапціи и при научныхъ изслѣдованіяхъ).
3) Фаренгейта (употребляется въ  Соед. ПІтатахъ, Англін 

.и ея колоніяхъ).
Одна постоянная точка у всѣхъ одинакова; это—точка 

кипѣнія, соотвѣтствующая кипѣнію воды при высотѣ баро
метра въ 760 мм. Д ругая постоянная точка: въ  Реомюрѣ и 
Ц ельзіѣ—это точка замерзанія, т. е. точка, до которой опу
скается ртуть въ  тающемъ снѣгѣ. Фаренгейтъ свою точку 
замерзанія сдѣлалъ искусственно, смѣш авъ пополамъ снѣгъ 
и нашатырь, поэтому его ноль лежнтъ гораздо ниже. Реомюръ 
обозначилъ точку замерзанія 0, точку кипѣнія 80 и раздѣ- 
лилъ пространство между ними на 80 равиыхъ частей, или 
градусовъ. 32 такихъ-же градуса нанесено еще ниже нуля,

честь разницу, а потому сусло будетъ заключать сахару лишь 20% — 
0,з°/0=19,7%. Объясняется такое колебаніе показанііі волчка сообразно съ 
температурой очень просто; въ 1-мъ случаѣ отъ теплоты жидкость рас
ширилась и стала менѣе густа, во 2-мъ наоборотъ; поэтому показаніе 
волчка въ первомъ случаѣ очень мало, во второмъ слишкомъ велико. 
Прибавляя и убавляя разницу показаній сообразно температурѣ, избѣ- 
гаютъ необходимости согрѣвать п охлаждать сусло.
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а если кому понадобится, то могутъ быть нанесены надъ 
точкою кнпѣнія градусы до 240. Въ термометрѣ Цельзія 
точка замерзанія тоже 0, точка кппѣнія 100 н раздѣлено 
Это пространство на 100 равныхъ частей; ниже нуля нане
сено 40 градусовъ, но сверхъ точки кипѣнія можно ихъ на
нести еще до 300.

Фаренгейтъ обозначилъ точку кипѣнія 212, а искусствен
ную точку замерзанія 0 и раздѣлилъ пространство между 
ними на 212 градусовъ. Въ тающемъ снѣгѣ этотъ термо
метръ показываетъ 32 градуса; слѣдовательно отъ естествен
ной точки замерзанія до точки кипѣнія у него 180°.

Вообще градусы обозначаются значкомъ (°), напр. 80°. 
Градусы выше нуля имѣютъ при себѣ знакъ ( + ) ,  а ниж е 
нуЛя (__), напр. + 4 °  (4 град, тепла); —4° (4 град,
холода). Термометры обозначаются: Реомюръ R., Д ельзій  C., 
а Фаренгейтъ Р.; наприм. -J~80°R- — 4°R.

-1- 4°C. -  4°C.
+ 38°P . — 2F.

Въ концѣ книги приложена сравнительная таблица тем
пературь гіо всѣмъ термометрамъ.

Г л а в а  V.

У лучш ен іе  сусла.

Въ хорошіе годы природа даетъ намъ все, что нужно для 
того, чтобы получить сообразно съ мѣстностыо и сортомъ 
винограда, хорошее полное вино; къ сояіалѣнію, такіе года, 
рѣдки. Благодаря тому, что урожай зависитъ отъ погоды 
всего года, а особенно отъ осенней, изъ года въ годъ полу
чается различный виноградный сборъ не тоіько въ количе- 
ственномъ отношенін, но и въ качественномъ. Поэтому часто 
случается, что получается виноградъ, изъ котораго выходить 
довольно плохое вино. Тогда винодѣлу приходится помогать 
горю искусствомъ, привести сусло въ нормальное состояніе,, 
въ противномъ случаѣ ему придется перерабатывать вино, 
чтобы привести его въ такое состояніе, въ какомъ находится 
вино урожая хорошихъ нормальныхъ годовъ.
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Здѣсь мы поговорпмъ лишь о приведеніи въ нормальное 
состояніе „вина новаго“, т. е. сусла, о поправкѣ же готоваго 
вина будетъ сказано нами въ надлежащемъ мѣстѣ.

Такъ какъ люди брались безъ всякой подготовки за впно- 
дѣліе и притомъ, не нмѣя надлежащихъ знаній, подмѣпіп- 
вали нерѣдко далеко не безвредныя вещества, а иногда, 
если и безвредныя, то все-же чуждыя вину, въ обществѣ 
появился страхъ передъ фальсификаціей. Страхъ этотъ до 
того обуялъ даже людей образованныхъ, что во всякой по
правка сусла или вина, во всякомъ улучпіеніи, основанномъ 
на чисто научныхъ основаніяхъ, они видятъ фальснфпка- 
цію и не хотятъ и слышать о какихъ бы то ни было улуч
шения хъ.

Но что же прикажете дѣлать, если виноградъ родился 
кислый и съ малымъ содержаніемъ сахара, если и вино 
должно выйти изъ него кислое и слабое? Что-же, м о ж н о - л и  

принудить потребителей насильно пить подобное вино^ Ка
жется, что раціональнѣе было-бы поправить такое вино 
веществами безвредными и притомъ входящими въ составъ 
натуральнаго вина урожая хорошихъ годовъ. Правда, такія 
поправки должны дѣлаться на основаніяхъ строго научныхъ; 
винодѣлъ долженъ имѣть въ данномъ случаѣ руководство, 
которое бы указывало ему, какъ поступить въ томъ пли 
ииомъ случаѣ, руководство, строго придерживаясь котораго, 
онъ можетъ улучшить свое вино безъ вреда для потребите
лей и съ пользой для себя.

§ 1. Ш а п т а л и з а ц ія  (у л у ч ш е н іе  с у с л а  е а х а р о ж ъ ) .
Еще въ началѣ настоящаго столѣтія во Франціи стали 

добавлять къ сусламъ плохихъ годовъ сахаръ. Ввелъ его 
впервые на научныхъ основаніяхъ въ Парнжѣ химнкъ и 
бывшій мпнистръ Шапталь, по имени коего этотъ способъ 
и названъ „Шаптализаціею“.

На сколько этотъ способъ законенъ, можно судить по тому, 
что во Франціи возвращается даже акцизъ съ сахара, упо- 
требленнаго на нужды винодѣлія. И въ самомъ дѣлѣ, почему 
не поддерживать этого? Сахаръ этотъ, при броженіи, иерей- 
детъ въ алкоголь, глицеринъ и другія вещества, получающіяся 
также и изъ винограднаго сахара. Сусло, къ которому до- 
бавленъ въ потребной пропорціи сахаръ, не отличается, по
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содержанію, отъ сусла хорошихъ урожаііныхъ годовъ. Въ 
виду этого мы и рекомендуемъ шаптализацію, какъ способъ 
исправленія сусла, достигающій вполнѣ своей цѣли и по
ложительно безвредный для здоровья. Санитарный надзоръ, 
обязанный наблюдать за доброкачественностью жизненныхъ 
припасовъ, долженъ смотрѣть и за тѣмъ, чтобы сусло не 
заключало въ себѣ в р е д н ы х ъ  примѣсей; но стѣснять 
только еще пробуждающееся русское винодѣліе разными 
запретами, не выдерживающими критики съ научной точки 
зрѣнія, — по нашему, по меньшей мѣрѣ, неумѣстно и для 
нашего винодѣлія вредно: это значитъ давать иностранцамъ 
преимущество и на нашемъ внутреннемъ рынкѣ.

Въ продажѣ имѣется продуктъ, называемый „виноград- 
нымъ сахаромъ“. Приготовленъ онъ изъ крахмала, сварен- 
паго съ сѣрной кислотой, нейтрализованнаго и выпареннаго: 
видъ имѣетъ онъ бѣлой массы, которая на воздухѣ сырѣетъ. 
Продуктъ этотъ въ винодѣліи не п р и  мѣ н и м ъ ,  такъ какъ 
въ немъ всего 50% — 60% сахара, остальныя-же составныя 
его части придаютъ вину такой плохой вкусъ, что человѣкъ, 
мало-мальски знакомый со вкусомъ натуральныхъ винъ, тот- 
часъ-же откроетъ присутствіе постороннихъ примѣсей. Пре- 
достерегаемъ каждаго отъ употребленія этого продукта для 
подмѣси къ вину, а также и отъ употребленія „виноград- 
иыхъ снроповъ и патоки“. Единственный сахаръ, который 
можетъ быть употребленъ для винодѣлія, это бѣлый, рафи
надный (свекловичный или тростниковый); всѣ остальные 
сорта не годятся. Сахаръ этотъ рубятъ кусками, налнваютъ 
сусломъ; если мѣшать его, то онъ скоро растворится. Затѣмъ 
этотъ растворъ вливаютъ въ общую массу сусла и опять 
мѣшаютъ.

Перейдемъ теперь къ количеству сахара, потребнаго для шап- 
тализаціи сусла. Рафннадъ обладаетъ тѣмъ свойствомъ, что изъ 
<)5 его частей подъ вліяніемъ дрожжей образуется 100 частей вино- 
граднаго сахара; это нужно принимать въ разсчетъ при добавленіи 
сахара къ суслу. Далѣе, надо знать, что одинъ фунть сахару, рас- 
твореннаго въ суслѣ, занимаетъ мѣсто въ 0,214 квт., что ведро 
оусла вѣситъ (въ среднемъ изъ 35 пробъ) 32,3 фунтовъ и что 100 ф. 
сусла содержать 3,1 ведра его.

Принявъ за X число фун. сахара, который надо добавить къ 
суслу, р  показаніе сусломѣра въ % въ суслѣ, р1 показаніе его въ

УЛУЧШ ЕНІЕ СУСЛА. 4 1

улучшѳнномъ суслѣ, d количество добавдяАшго сахара, нолучимъ
/уі    /у)) QfS

X  =  —  £ '1 - 1 — - П о д с т а в и в ъ ч и с л а  в м  ѣ с т о б у к в е н н ы х !
1 0 0 — 0 , 2 1 4 ( 1 .

количествъ и допустивъ, что показаніе сусломѣра 15%, а желаютъ
, 0)/ 95 (18 — 15) 285довести сусло до 13 V, получимъ: х  ^

285 2,87 ф., т. е. къ 100 ф. сусла надо добавить 2,87 ф. ра-
9 9 , 3 5 8

финада, а такъ какъ 100 ф. сусла занимаютъ мѣсто въ 3,1 ведра.
9з7то на каждое ведро нужно ~ — — 0,926 ф. или 88,9 золотниковъ.
3 , 1

Для облегченія читателей, чтобы имъ не приходилось 
каждый разъ дѣлать разсчетъ, мы прилагаемъ въ концѣ 
книги двѣ таблицы (III и IV).

Какъ было уже сказано, каждый фунтъ сахара занимаетъ 
въ растворѣ 0,214 кварт., что въ приведенномъ разсчетѣ' 
было-бы на 100 ведеръ: 0,926 X 0,214 X 100-— 19,81 кв., при
быль, покрывающая часть затраты на сахаръ.

Шапталь одновременно съ этимъ снималъ кислоту, но 
мы убѣдились, что гораздо удобнѣе снимать ее въ уже 
отбродивиіемъ винѣ, а потому и говорить о ней будемъ въ 
томъ отдѣлѣ книги, въ которомъ будемъ говорить о тако- 
вомъ винѣ.

§ 2 .  А л к о г о л и з а ц ія  (у л у ч ш е н іе  е у е л а п о е р е д е т в о ш ъ  а л к о г о л я ).

Бываютъ года, когда много гнилого винограда; тогда въ 
винѣ находится и много разныхъ, чуждыхъ вину, веществъ, 
вліятощихъ неблагопріятно на качество вина. При такихъ 
обстоятельствахъ нужно ускорить брожені.е и отдѣлить дрожжи 
отъ вина. Поэтому очень неудобно улучшать сусло сахаромъ, 
какъ о томъ говорилось въ предыдуіцемъ §, такъ какъ тѣмъ 
самымъ мы бы замедлили броженіе. Рафинадъ не способ- 
ствуетъ произрастанію дрожжей, подобно виноградному суслу, 
а на оборотъ, его разложеніе производится на счетъ вино- 
градныхъ дрожжей, которыя, разложивъ сахаръ въ продукты 
броягенія, падаютъ мертвыми внизъ.

При такомъ ноложеніи вещей нужно взяться за алкого- 
лнзацію, т. е. прибавленіе къ суслу чистаго, безъ содержа-; 
нія, вѣрнѣе—съ минимальнымъ содержаніемъ сивушнаі'о: 
масла, алкоголя.

Алкоголизировать можно по желанію или сусло, или вино\
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При выборѣ алкоголя для исправленія сусла нужно быть 
очень осторожнымъ, такъ какъ  всѣ продажные сорта спирта, 
какъ  бы онъ пи былъ ректпфикованъ, содержать частицы 
сивушнаго масла, которыя могутъ испортить гармонію букета 
въ винѣ. Картофельный, мелясный и хлѣбный спирты чужды 
вину, а ихъ сивупшыя масла имѣютъ совершенно посторон
ни! ему запахъ. Поэтому, гдѣ это возможно, слѣдуетъ упо
треблять виноградный спнртъ, который, будучи родствен- 
нымъ вину, скорѣе соединится съ нимъ, и букетъ послѣдняго 
только выпграетъ, если въ  спиртѣ иѣтъ запаха гари.

Дабы ' знать, годптся-ли сппртъ для улучш еиія вина, 
нужно его испытывать слѣдующнмъ образомъ. Во первыхъ 
па У2 (чайнаго) стакана холодной воды взять чайную ложечку 
спирта, смѣшать и затѣмъ попробовать на вкусъ п запахъ; 
во '2-хъ на % стакана горячей воды берутъ чайную ложечку 
спирта и поступаютъ по прежнему; въ 3-хъ рюмку наливаютъ 
спиртомъ, выливаютъ его обратно и, помахавъ рюмкой въ  
воздухѣ, шохаютъ его. Растнраніе спирта ладонями пе. даетъ 
вѣрныхъ результатовъ, такъ какъ  руки могутъ быть потными 
или вообще нечистыми, что, понятно, вліяетъ на запахъ   ̂
нспытуемаго спирта. Наконецъ, въ 4-хъ: памочить въ  спиртѣ 
кусочекъ (фильтровально!!) бумаги, помахать въ  воздухѣ и 
понюхать. Если всѣ эти пробы дадутъ хоропііе результаты, 
то, хотя сппртъ il не виноградный, его все-же можно употре
блять. Виноградный-же спиртъ и съ небольпшмъ запахомъ 
можетъ быть употребленъ, особенно при тіспра.вленіи сусла, 
лишь-бы въ сппртѣ не было гари. Гарь отличается специ- 
фическимъ запахомъ, похожимъ на горѣлое, при вкусовой-же 
экспертизѣ даетъ виечатлѣніе горькаго вкуса.

Разсчетъ количества алкоголя, которое нужно прибавить къ суслу 
или вину, дѣлается слѣдующимъ образомъ. Допустимъ, что сусло 
имѣетъ 15% сахара, а желаютъ получить вино настолько крѣикое, 
насколько оно бываетъ таковымъ изъ сусла въ 18%- Такъ какъ по 
формулѣ броженія, выведенной Пастеромъ, 100 частей виноград- 
наго сахара даютъ 48,46 по вѣсу или 56,26 частей по объему алко
голя *), то изъ 15%-го сусла получится вино въ == 8,44%.

*') Такъ какъ въ торговдѣ всѣ разсчеты спирта дѣлаются по 
объему, то и мы будемъ придерживаться этого. Поэтому, при употребле- 
піи сахарометра Баллинга, каждый процентъ по этому ареометру можно 
считать приблизительно за %% алкоголя по объему.
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а изъ 18%-го сусла 58,26 18- =  10,12%: слѣдователыю на каждое

ведро нужно добавить алкоголя 10,12—8,44 =  1,68%. Если мы же- 
лаемъ исправить такого сусла 100 ведеръ, то всего алкоголя нужно
будетъ 1,68X100 =  108%, т. е. 90%-го алкоголя нужно ^  =  1,86 ведра.

Алкоголь и самъ занимаетъ мѣсто и эти 1,86 ведра должны быть
■<« 1,86 X Ю.12крѣпостыо въ 10,12%, т. е. на него нужно добавить ------ —------- =

=  =  0,209 ведра алкоголя, а съ прежнігаъ 1,86-|-0,209=2,069

ведра или почти 20% кв. алкоголя.

Цредположимъ теперь, что у насъ имѣется готовое вино,, 
крѣпостыо въ 8% и мы желаемъ 100 ведеръ такого вина 
довести до 11%. Пристуиимъ къ разсчету: 100X11— ЮОХ

8=300%  алкоголя, а если онъ въ  90%, то -3^ -= з ,з з  ведра

его. требуется добавить къ вину; но п они (эти 3,зз ведра 
прибыли) должны быть крѣпостыо въ  11%, т. е. нужно еще

добавить Л’̂ | ~ І-==0,407, а всего 3,зз-|-0,407—3,737 ведра пли

37,4 кв. алкоголя. Д ля облегченія г.г. читателей приложены 
въ коицѣ книги двѣ таблицы, V и VI. Смѣшивать алкоголь 
съ виномъ легко, но такъ какъ  онъ легче вина, то слѣ- 
дуетъ его, предварительно смѣінавъ съ частью вина въ  
перерѣзѣ, влить въ  бочку и затѣмъ дополнить ее вниомъ, 
а заснмъ еще разъ  хорошенько смѣтпать его съ впномъ въ  
бочкѣ. Просимъ читателей обратить вниманіе на то, что 
благодаря сдабриванію вина алкоголемъ, часть внннаго 
камня выдѣляется: это очень важно для послѣдующаго. 
Еще обращаемъ впнманіе на то, что лучше добавить спиртъ 
къ молодому вину при иервомъ перетокѣ (переливкѣ), 
чѣмъ къ вину, окончившему „школу“ *), т. е. уже виолнѣ 
готовому, потому что въ иервомъ случаѣ вино со спиртомъ 
лучше соединится; во второмъ же онъ болѣе выдѣляется.

®) „Школой“ называются всѣ машшуляцін, чрезъ которыя вино дол 
;кно перейти, пока сдѣлается совершенно зрѣлымъ, т. е. вполнѣ го
тов ымъ.
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Г лава YI.

Спиртовое броА еніе.
§  1. Д р о ж ж и .

Сусло или мязга виноградная, стоящая при средней тем- 
иературѣ в ъ + 10о до-j-lSoR, скоро подвергаются спиртовому 
броженію. Броженіе, гдѣ  бы оно ни встрѣчалось, есть слѣд- 
ствіе размноженія мпкроскопическихъ грибковъ; само собою 
разумѣется, что и броженіе вииограднаго сока вызывается 

е тѣмъ же. Растеніе это представляетъ
собою микроскоппческій ботанически! 
простѣйш ій грибъ; оно находится въ 
громадномъ колпчествѣ на всѣхъ ч а 
стяхъ з р ѣ  л а г  о винограда, а при 
переработкѣ его попадаетъ въ сусло. 
Имѣя хорошій микроскопъ, легко 
убѣдиться въ  сказанномъ; стоитъ для 
этого взять хоть одну гроздь, споло
снуть ее дистилированной водой и 
одну каплю воды этой взять подъ 
микроскопъ. Докторъ Берш ъ съ микро- 
скопомъ, увеличивающимъ въ 400 

Фиг. 29. Асци (зародыши зъ получилъ грибки ЭТИ ВЪ размѣрѣ
ДРОЖ/КѲП). *- у с \г \

и видѣ, показанномъ на фиг. 29.
Болы нія почки, такъ иазываемыя „асци“ (asci), а но 

русски зародыши дрожжей, развиваются и размножаются 
при доступѣ воздуха; малыя клѣточки внутри ихъ носятъ 
названіе споръ. При вы дѣлкѣ сусла, эти asci попадаютъ въ 
него и, при благопріятиой температурѣ, споры внутри ихъ 
набухаютъ, разрываютъ оболочку и размножаются въ  суслѣ 
уже безъ воздуха, какъ дрожжи. Онѣ размножаются черезъ 
почкованіе (дрожжи); размноженіе черезъ почкованіе со- 
стоитъ въ  томъ, что на материнской клѣточкѣ образуются 
почкообразные наросты, вскорѣ выростающіе до величины 
материнской клѣточкн; между ними образуется перегородка, 

■ и молодая почка отдѣляется, чтобы вести самостоятельную 
ж изнь и вновь размножаться такимъ яге образомъ. Если 
обстоятельства благопріятствуютъ, то размноженіе идетъ
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такъ быстро, что, не успѣвъ еще отдѣлиться отъ материн
ской, дочернія клѣтки уже размножаются, и такимъ обра
зомъ иногда образуются изъ  нихъ цѣлы я нити съ развѣтвле- 
ніями.

Каж дая изъ этихъ дрожжевыхъ клѣточекъ, вызываетъ 
въ  суслѣ броженіе. т. е. разлагаетъ виноградный сахаръ на 
алкоголь, углекислый газъ, глицеринъ и проч.

О
500

^  400
1 1

Фиг. 30. Фиг. 31. Фиг. 32.
Фермснтъ дрожжей Фермептъ дрожжей Фсрментъ дрожжей
при темиературѣ при температурѣ при температурѣ 

70 r . +  9° R. +  Ю° R.
Саккаромицесъ эллнпсоидеусъ.

Наукѣ извѣстно уже большое количество видовъ дрож
жевыхъ клѣточекъ вызывающихъ спиртовое броженіе и 
вѣроятно, еще большее ісоличество ихъ ей пока неизвѣстно. 
Д ля насъ нѣкоторыя изъ нихъ, отличающіяся другъ отъ 
друга и наружною формою и родомъ вызываемаго ими бро- 
жеиія, особенно важны. Чащ е всего въ  суслѣ встрѣчаются 
дрожжи (Saccliavomices ellypsoiclcus) „саккаромицесъ эллип
соидеусъ“, вызывающая въ немъ главное и тихое броженіе. 
Почки ихъ эллиптнческія, т. е. овальный; діаметръ ихъ по 
большой оси 0,ооб т .  т .  *). Ф.ф. 30, 31 и 32 показываютъ этотъ 
ферментъ въ разныхъ стадіяхъ развитія при низкой тем- 
иературѣ отъ-|-70 до-(-10°К, когда онъ даетъ такъ называе
мый „низовыя“ дрожжи; называютъ ихъ такъ потому, что 
онѣ падаютъ на дно посуды, въ коей происходить броже- 
ніе. Прежде полагали, что это совсѣмъ другая порода, и осо
бенно пивовары тщательно ихъ отдѣляли отъ другихъ 
дрожжей, называемыхъ „верхними“ или „верховыми“; впро
чемъ, пивныя дрожжи нѣсколько крупнѣе винныхъ. Мы 
опшиемъ изъ многочисленныхъ родовъ дрожжей лиш ь тѣ.

*) m. m. значитъ мпллиметръ—мѣрафранцузская.
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которыя имѣютъ извѣстное прямое отношеніе къ впно- 
дѣлію. '

Д ѣятельность дрожжей находится въ  зависимости отъ 
температуры. Если она прп броженін сусла достигаешь до

Фиг. 33. Фііг. 34.
Ферментъ дрожжей, при тсмпературѣ +  18° R.

—h lö° R., то въ силу образованія большого количества угле- 
кислаго газа, онъ подымается на поверхность сусла въ 
видѣ пузырей, которые лопаются на поверхности и выпу-

Фиг. 35. 
Саккаромицесъ Реаія, 
дрожжи краснаго вина 

при тѳмпературѣ +  15° R.

/
Фиг. 36. 

Саккаромицесъ апикулатусъ, 
дрожжи замедляющія броженіе.

скаютъ содержимый газъ. Пузыри эти поднимаюсь и дрожжи, 
которыя поэтому носятъ названіе „верховыхъ". При такой 
высокой температурѣ онѣ быстро размножаются и, согласно 
съ вышесказаннымъ, не успѣвая отдѣлиться отъ материн- 
скихъ клѣточекъ, молодыя вмѣстѣ съ ними принимаюсь 
видъ, изображенный на ф. 33 и 34 *). (по Бершу).

Дрожжи краснаго вина „саккаромицесъ“ Резія  (Saccliaro- 
mices Resii) имѣютъ совсѣмъ другой видъ (фиг. 35) (по Бершу).

соо*) Цифры подъ фигурами обозначаютъ величину ихъ; такъ ука
зываетъ на то, что чертежъ въ 600 разъ больше изображаемая, а 
Ѵю и проч., что на чертежѣ предметъ изображепъ въ ‘/L, ’/10 и проч.— 
натуральной величины.
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Наконецъ „саккаромицесъ апикулатусъ“ (Saccliaromices 
apiculatus), ф. 36 имѣютъ форму лимонообразную, и почки 
у нихъ выступаютъ по заостреннымъ концамъ. Дрожжи эти 
на поверхность сусла не выходятъ, а держатся середины 
сусла; замѣчены онѣ лишь при главномъ броженіи, при 
тихомъ же ихъ не замѣчалн.

При низкой температурѣ дрожжи не умираютъ, но ихъ 
дѣятельность не проявляется даже прп температурѣ выше 
0°; лиш ь при 4 6° R она начинаетъ проявляться. Сухія 
дрожжи выдерживаютъ температуру въ  f55°R , но въ сыромъ 
видѣ онѣ погибаютъ окончательно уже при +50° R.

§ 2. Расширеніе тѣлъ отъ теплоты.
Мы не станемъ, конечно, распространяться объ этомъ 

явленіи, такъ какъ  свѣдѣнія объ этомъ можно получить 
изъ любого курса физики; мы желаемъ познакомить вино- 
дѣловъ лишь съ тѣми двленіямн, какія могутъ встрѣтиться 
у нихъ на практикѣ, во время работъ пхъ.

Всѣмъ должно быть извѣстно, что всякое тѣло, будь 
оно твердое, жидкое или газообразное, прп повышенін 
температуры увеличиваете и объемъ свой, а при поннже- 
ніи ея и объемъ тѣла уменьшается. Д ля измѣренія рас
ширения и сжатія тѣлъ принята нормальная температура 
въ  +14° R, отклоненія отъ коей слѣдуетъ имѣть въ виду 
для того, чтобы сдѣлать необходимая поправки.

Винодѣлъ, не прішимающій этого закона во вниманіе, 
дѣлаетъ слѣдующія ошибки: во 1-хъ наливая слишкомъ 
полно сосудъ, въ коемъ вино должно бродить, онъ терпите 
убытки: дѣло въ томъ, что при броженіи жидкость согрѣ- 
вается и въ силу этого, расширившись, выступаете изъ 
сосуда; во 2-хъ, по окончаніи броженія, наливаете бочки до 
полна и теплое вино спускаете въ  погреба, температура 
коихъ гораздо ниже. Въ полной увѣренности, что онъ 
нсполнилъ свою обязанность, оставляетъ онъ это вино не- 
дѣли на три, четыре, но увы! при доливкѣ бочекъ онъ за- 
мѣчаетъ, что онѣ много не полны и вино покрыто цвѣтомъ 
(плѣсеныо). Причина тому—сжатіе теплаго вина при низ
шей темиературѣ, отчего количество его уменьшилось; въ 
3 -хъ, винодѣлъ отправляетъ вино весной въ далекій путь; 
наливаете онъ бочки въ погребѣ п при осмотрѣ находите
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онъ бочки цѣлыми и безъ малѣіішей течи. Но вотъ бочки 
выкатили, пригрѣло солнце, и вдругъ со всѣхъ сторонъ 
показывается течь. Это происходить отъ того, что бочки 
дополна налиты, а вино отъ теплоты расширяется и садитъ 
черезъ клепки.

Если не обращать вниманія на законъ расширенія тѣлъ 
подъ вліяніемъ теплоты, то .можно надѣлать еще больше 
ошибокъ.

§ 3. Воздухъ.
Воздухъ окружаетъ весь земной шаръ, и безъ него ни 

одно живое существо жить не можетъ. Понятно, что окру
жая все на землѣ, онъ долженъ и вліять такъ или иначе 
на всѣ предметы. Здѣсь не мѣсто описывать всѣ химическія 
и физическія свойства его, да и размѣръ изданія нашего 
не даетъ намъ возможности исполнить это; поэтому мы бу
демъ касаться лишь тѣхъ свойствъ и вліяній его, которыя 
нмѣютъ значеніе въ винодѣліи.

Воздухъ—газъ  безцвѣтный; только въ очень большой 
массѣ онъ кажется голубымъ, даже синимъ; въ совершенно 
чнстомъ состояніи онъ не имѣетъ ни вкуса, ни запаха; онъ 
уиругъ, т. е. имѣетъ свойство сжиматься подъ давленіемъ, 
а по минованіи причины сжатія, онъ принимаете прежній 
свой объемъ. Воздухъ въ 773 раза легче воды.

Состоитъ воздухъ пзъ двухъ газовъ: кислорода и азота. 
Первый изъ нихъ газъ безцвѣтный, безвкусный; самъ онъ 
не горите, но способствуете горѣнію п поддерживаете ды~ 
ханіе и вообще жизнь: безъ кислорода не возможна никакая 
органическая жизнь. Азотъ тоже безцвѣтенъ и безвкусенъ, 
онъ и самъ не горптъ и горѣнія не поддерживаете, и въ 
немъ никакая жизнь не возможна. Сверхъ того, въ воздухѣ 
есть еще водяные пары отъ испаренія воды и углекислый 
газъ; затѣмъ случайныя подмѣсп, какъ то: минеральный 
частицы, а иногда различные продукты гніенія.

Винодѣлу нуженъ возможно чистый воздухъ, ибо въ не- 
чистомъ воздухѣ много разныхъ микроскопнческпхъ (неви- 
димыхъ невооруженнымъ глазомъ) организмовъ, которые, 
попавъ въ сусло, могутъ быть причиной болѣзней вина.

Винодѣліе безъ кислорода воздуха немыслимо. Такъ, Гей- 
Люссакъ доказалъ путемъ опыта, что виноградный сокъ въ

0

безвоздушномъ пространствѣ не подвергается броженію. Для 
этого онъ взялъ  сокъ двухъ цѣлыхъ неповрежденныхъ ягодъ, 
раздавленныхъ въ безвоздушномъ пространствѣ (подъ ртутью). 
Сокъ этотъ не бродилъ до тѣхъ поръ, пока не допускали 
притока воздуха или чистаго кислорода, приготовленнаго 
особымъ способомъ, посредствомъ разлож енія воды. Итакъ, 
безъ кислорода сусло не бродите, но оно, если припомнить 
читатель, говорили мы, не можетъ бродить и  безъ извѣст- 
ныхъ грибковъ. Подъ вліяніемъ воздуха на эти организмы 
только и можетъ начать бродить сусло; но разъ  броженіе 
началось, сусло болѣе не нуждается въ  притокѣ воздуха, 
хотя ходъ броженія зависитъ отъ достаточнаго притока воз
духа въ началѣ броженія.

Воздухъ можетъ и вредно отзываться на винѣ, какъ это 
уже говорилось и какъ будетъ еще сказано, если окисаютъ 
части винограда при вы дѣлкѣ сусла, и готовому вину мо
жетъ, при недосмотрѣ быть прпчиненъ вредъ отъ излншняго 
притока воздуха и т. п.

§ 4. Углекислый газъ.
Углекислый газъ  безцвѣтенъ и прозраченъ; вкусъ его 

кисловатый, онъ ни дыханія, ни горѣнія не поддерживаете; 
самъ не горитъ и тяж елѣе воздуха приблизительно въ 1% раза. 
ІІодъ сильнымъ давленіемъ газъ  этотъ превращ ается въ 
.жидкость, даже въ твердое тѣло; въ природѣ онъ находится 
въ  соединеніи съ известью, образуя такъ называемые из
вестняки.

Винодѣлу приходится имѣть дѣло лишь съ газообразноіі 
углекислотой, образующейся при броженіи сусла черезъ 
разложеніе сахара,

Какъ выше сказано, газъ  этотъ тяж елѣе воздуха н по
тому находится въ  нзобііліи въ погребахъ, минахъ, колод- 
цахъ и ямахъ.

Такъ какъ дыханіе не поддерживается этимъ газомъ, то 
очень опасно входить въ мѣста, гдѣ  онъ находится въ боль
шомъ колнчествѣ. Когда заходятъ въ  мѣста, гдѣ можно 
предполагать его присутствіе, то нужно держать горящую 
свѣчу впереди себя. Если дѣйствптельно есть тамъ этотъ 
газъ, свѣча потухнетъ, такъ какъ въ  углекислотѣ горѣпіе 
происходить не можетъ, и тогда надо поскорѣе воротиться.

Л . ІЛ А ІЩ Е Р Ъ . ШІНОДф I! IIО Г Р . ХОУ. Л
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Д ля этой цѣлп, т. e, для испытанія мѣста на присутствіе 
углекислоты, наш ъ погребной подсвѣчникъ (ф. 19) очень 
удобенъ.

Р азъ  свѣча горитъ, то работать можно безъ опасенія, но 
если она потухнешь, то предварительно должно очистить 
мѣсто отъ углекислоты. Достигается это посредствомъ вен- 
тиляціи, открывъ двери и окна; гдѣ это невозможно или 
тамъ, гдѣ  это не очистить воздуха, иаиримѣръ,- въ  низкихъ 
мѣстахъ, въ ямахъ и проч., тамъ нужно прнбѣгнуть къ дру
гому способу. Бросаютъ нѣсколько пудовъ жженой (нега
шеной) извести, съ которой углекислота соединяется, и че
резъ нѣкоторое время исиытываютъ горящ ей свѣчей, доста
точно ли поглотила известь углекислоты и очистился ли 
воздухъ.

Много жертвъ неосмотрительности пало при винодѣлш  
въ ногребахъ и мпнахъ, и цѣль этого § предостеречь вино- 
дѣловъ.

Повторяемо, въ лаъста, гдіъ бродить сусло, входить можно, 
лиш ь отворит двери и  окна, по крайней  мѣрѣ часо.иъ ранѣ е  
и во всякомъ с.ті/чаіъ входить безъ свіьчи нельзя, ибо она иногда 
можетъ спаст и ж изнь человѣка.

§ 5. Алкоголь.

Такъ какъ вслѣдствіе броженія, въ винѣ образуется 
спиртъ, то винодѣлу не мѣш аетъ познакомиться съ этимъ 
тѣломъ и свойствами его.

Безводный спиртъ или алкоголь, есть безцвѣтная ж ид
кость, легче воды, имѣіощая острый ж гучій вкусъ; въ  хо- 
лодномъ состояніи имѣетъ пріятный запахъ, новъ горячем ъ  
получаетъ запахъ очень острый.

Безводнаго алкоголя въ  продажѣ ие имѣется, потому что 
онъ принимаетъ изъ воздуха воду, но и алкоголь крѣпостыо 
отъ 90 до 97°, каковымъ онъ обыкновенно продается, вліяетъ 
на организмъ, какъ ядъ; въ растворѣ съ водою онъ временно 
опьяпяетъ и ослабляетъ мускулы; онъ выходить во время 
дыханія черезъ легкія; при умѣренномъ употребленіи воз- 
буждаетъ аппетитъ и служ ить иногда лекарствомъ, такъ 
какъ, будучи принять въ небольшой дозѣ, онъ возбуждаетъ 
жнзнедѣятельность организма и согрѣваетъ его.
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Алкоголь вещество антисептическое, т. е. уничтожаешь 
зародыши гиіенія, и гигроскопическое, т. е. обладаетъ свой- 
ствомъ поглощать воду пзъ воздуха, предметовъ близъ ле- 
жащихъ и погруженныхъ въ него; на этихъ свойствахъ его 
и основано сохраненіе разлнчныхъ веществъ въ алкоголѣ 
посредствомъ заспиртовыванія ихъ.

Алкоголь не замерзаетъ и потому имъ замѣняютъ ртуть, 
замерзающую при 32° R., въ  термометрахъ, назначенныхъ 
для показанія низкихъ температурь; онъ горитъ. Окисая въ 
растворѣ въ 5— 10%, алкоголь превращается въ  альдегидъ, 
а потомъ въ  уксусъ; онъ осаждаетъ нѣкоторыя соли въ нхъ 
растворахъ и проч. Растворъ его до 60% называютъ водкой, 
«выше 60%— спиртомъ, а свыше 90%—алкоголемъ, но въ 
винѣ, хотя процентное отношеніе его сравнительно и не ве
лико, его принято называть алкоголемъ. Это самая важная 
составная часть вина, придающая ему пріятный вкусъ; хотя 
онъ и не питателенъ, но, благодаря присутствію экстрактнв- 
ныхъ веществъ, вино питательно и не вызываетъ ослабле- 
нія мускуловъ даже при значительномъ употребленіи, а воз- 
буягдаетъ только веселое расположеніе духа.

§ 6. Уксусная кислота.
Уксусъ—продуктъ разложенія алкоголя отъ соединенія 

его съ кислородомъ. Если къ раствору алкоголя съ водою 
(каковой растворъ и находится въ винѣ) имѣется свобод
ный доступъ воздуха, то алкоголь, поглощая его кнелородъ, 
окпсаетъ. На это важно обратить вннманіе, потому что ви- 
нодѣлу все время приходится работать надъ жидкостью^ 
легко подвергающейся окнсанію подъ вліяніемъ окружаю- 
щаго воздуха.

Уксусная кислота находится во всѣхъ продуктахъ бро- 
женія, но, смотря по уходу за продуктомъ, въ пемъ можетъ 
находиться малое (незначительное) пли большое количество 
ея; въ иервомъ случаѣ вину не грозишь опасность, но во 
второмъ, когда количество уксусной кислоты значительно, 
задерживается броженіе вина, и ири благопріятной для оки- 
санія температурѣ, вино можетъ превратиться въ уксусъ. 
Хорошее вино можетъ содержать этой кислоты отъ 0,іб%о Д° 
О,40/00 (на тысячу), если въ немъ находится ея отъ 0,4°/|Х) до 
•0,7°/оо, вино еще считается хорошимъ; при 0,8—0.9°/,ю можно
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опредѣлить присутствіе уксусной кислоты на вкусъ (Essigstich), 
но такія вина, если даже содержать уксусной кислоты 1 1,б°/00,
могутъ быть еще неправлены, о немъ въ свое время мы и 
будемъ говорить. Вина, содержащія болѣе l,ö°/oo этой кислоты 
невозможно исправить, и они годятся только на уксусъ.

Изъ сказаннаго очевидно, что должно принимать все
возможный предосторожности, чтобы въ винѣ содержате 
уксусной кислоты не превышало самаго менынаго предѣла 
ея (minimum’а), что и достигается раціональнымъ уходомъ,

§ 7. Спиртовое броженіе бѣлаго вина.
Спиртовое броженіе вообще заключается въ процессѣ 

разложенія сахара на алкоголь, углекислый газъ, глицеринъ 
и нѣкоторые другіе продукты броженія. Мы ужъ говорили 
о добываніп сусла, а теперь скажемъ о томъ, какъ приго
товить изъ него бѣлое вино.

Сусло здороваго бѣлаго винограда наливаютъ въ чаны 
или бочки для броженія, не слѣдуетъ при этомъ упускать 
пзъ виду, что оно согрѣется отъ броженія,. a слѣдовательно 
увеличится въ объемѣ; поэтому нельзя наливать посуду 
до полна, a слѣдуетъ не доливать на 7?, а въ крайиемъ
случаѣ на % объема посуды.

’ Говоря о дрожжахъ мы упоминали о томъ, что сусло, 
предоставленное себѣ самому, начнетъ бродить; но оставлять 
его бевъ раціональнаго наблюденія значить подвергать его 
разнымъ случайностями Чтобы не ходить далеко за примѣ- 
рами, укажемъ хоть на то, что температура нмѣетъ громад
ное вліяніе на ходъ броженія. Поэтому винодѣлъ долженъ
имѣть въ виду:

Во 1-хъ. Чтобы посуда, иуда наливает ся для брожен/я вино,
была совершенно чиста.

Во 2-хъ. Чтобы въ пом ѣ щ енш , гдт гичьетъ происходит ь  
броженіе, была ■надлежащая т ем перат ура и воздухъ былъ бы 

ч.истъ.
Въ 3-хъ. Чтобы иміыпь, по возможности, большую посуду  

ибо большое, количество сусла лучш е держишь одну т ем пера
т ур у  и  пот ому броженіе идетъ ровнѣе въ оолычоп посудіь.

чіъмъ въ малой.
Въ 4 -Х Ъ . Чтобы было соединеніе меж ду бродящею жидкостью  

и  воздухомъ для удаления газа.
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Теперь пояснимъ сказанное нами. Если посуда не со- 
всѣмъ чиста, что случается нерѣдко, если не достаточно 
тщательно осмотрѣть всѣ щели дерева, то въ сусло попа- 
даютъ зародыши разныхъ ферментовъ, чуждыхъ вину; они 
могутъ повліять на качество вина, сдѣлавъ его легко под
вергающимся болѣзнямъ и потому весьма неудобнымъ для 
выдерягкп.

Температура въ бродильномъ помѣщеніи должна быть не 
менѣе 12° R .= 15° С. п не болѣе 16oR.=20C. Чтобы воздухъ 
былъ достаточно чнстъ нужно за день до работы чисто выметать 
помѣщеніе, стѣны и потолокъ и, въ случаѣ надобности, 
выкурить помѣщеніе сѣркой, дабы убить всѣ грибки, которые 
могутъ тамъ находиться.

Сусло, налитое для броженія въ посуду, долягно нмѣть 
minimum 12° R и maximum 16° R, Если такой температуры 
сусло не имѣетъ, надо его довести до нея; какъ это сдѣлать, 
скажемъ ниже Если броженіе происходить въ открытыхъ 
чанахъ, то соединеніе съ воздухомъ имѣется; если же оно 
происходить въ закрытыхъ чанахъ, то нужно соеднненіе это 
сдѣлать искусственно; способъ, которымъ это достигается, 
будетъ объясненъ ниже.

Во время броженія происходить явленія, которыя могутъ 
быть обнаружены или непосредственно или при помощи 
приборовъ.

1) Явленія, обнаруживаемый непосредственно:
а) жидкость п р и  началѣ брожснія начинает ъ мут ит ься:
б) въ ж идкости начинает ся движеніе:
в) когда сусло насы т ит ся углекислы м и газомъ, онъ съ т у-  

мо.иъ вы ст упаеш ь на поверхность (бурное брожетс):
г) в.іпъстѣ съ пузы рькам и углекислаго газа подымаются на 

поверхность дрожжи, отчего образуется пѣ на, иногда зн ачи
т ельной т олщ ины ;

д) въ ж идкости замѣчастся спиртовой вкусъ и  запахъ;
е) сильное движ ете постепенно улегает ся и  дѣлается подъ 

конец г нсза. м іътн ымъ;
ж) жидкость- начинает ъ очищаться, что показываетъ окон

чит е главного броженія, разлож ившаго большую часть сахара:
з) во время главнаго броженія разлагает ся не весь сахаръ и  

:пот ом у, п р и  благопріят ны хъ условіяхъ. -наступаешь такъ пазы-
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ваемое т ихое брожемс, п р и  -котором* разлагает ся остальной, 
сахаръ, отчего количество алкоголя въ вишь все прибавляет ся.

2) Посредствомъ приборовъ:
а) температура жидкости повышается сравнительно съ 

тою, которая была до броженія; иногда температура эта даже 
превыш аете температуру помѣщенія; объемъ жидкости уве
личивается. Эти явленія замѣтны тѣмъ болѣе, чѣм ъ больше 
посуда; въ малоіі посудѣ повышеніе температуры почти 
незамѣтно, потому что посуда быстро охлаждается,

б) достигнувъ нзвѣстнаго предѣла повышенія, темпсра- 
J тура жидкости, по мѣрѣ ослабѣванія броженія, начинаетъ

/  падать, но гораздо медленнѣе, чѣм ъ повышалась;
в) съ паденіемъ температуры объемъ жидкости умень

шается;
г) удѣльныіі вѣсъ жидкости постоянно уменьшается 

вслѣдствіе разложенія сахара и образованія алкоголя,
д) вѣсъ жидкости уменьшается также въ силу вы дѣлепія 

углекислаго газа;
е) бродящее сусло постепенно теряетъ свой сахаръ и 

вмѣсто него пріобрѣтаетъ извѣстпое количество алкоголя, 
углекислаго газа, (который большею частью улетучивается), 
глицерина, янтарной кислоты и проч.

ж) кпслотпость уменьшается вслѣдствіе выдѣленія внн- 
наго камня.

3) на счетъ веществъ, содержащ ихъ азотъ, образуются 
дрожжи,—около 0,04% количества алкоголя.

По Пастеру 100 частей по вѣсу винограднаго сахара
даютъ:

алкоголя................................................ 48,46% по вѣсу.
углекислаго г а з а .................................... 46,67% „ „

О ооО/глицерина  ...................... 0,20/0 „ „
янтарной кислоты..............................  0,61% „ „
жпрныхъ маслъ, красящ ихъ ве

ществъ, растительныхъ клѣто- 
чекъ (Cellulosae) и проч............  1,оз% „ „

Итого . . . . . .  100,00% по вѣсу.
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Если виноградъ не былъ гнилымъ, то не мѣшаетъ по
являющаяся на поверхности сусла дрожжи погружать отъ 
времени до времени въ него; этимъ ускоряется броженіе, 
чѣм ъ препятствуютъ образованно уксусной кислоты.

Гнилой виноградъ, какъ было уже сказано, при выдѣлкѣ 
сусла обрабатывается особо; бочки, предназначенный для 
такого сусла, ставятъ повыше, чтобы можно было подставить 
какой-нибудь сосудъ; затѣмъ закуриваютъ бочку сѣрой и 
наливаютъ сусло, не доливая бочки ведра на два. Когда 
начинается бурное броженіе, часть сусла, подымаясь вмѣстѣ 
съ дрожжами, выливается черезъ втулку въ  подставлен
ный сосудъ, откуда идете въ  особую посуду; это дрожжевое 
впно, содержащее большую часть вредныхъ для хорошаго 
вина веществъ, употребляютъ для домашняго обихода. Если 
броженіе такого сусла происходить въ чанахъ, то слѣдуетъ 
образующуюся пѣну, т. е. дрожжи, снимать шумовкой (дыр
чатой ложкой). Все остальное, сказанное о броженін, отно
сится и къ  такому суслу; слѣдуетъ только добавить, что къ 
суслу изъ молодыхъ садовъ, если былъ гнилой виноградъ, 
падо добавить, п о с л ѣ  т о г о ,  к а к ъ  в и н о  в ы б р о с н т ъ  
у ж е  в е р х о в ы я  д р о ж ж и ,  виноградная сѣмена, какъ 
уже было объ этомъ сказано въ  главѣ о прпготовленіп 
сусла. Д ля этого пзъ  бочекъ дѣлается съемка ведра по два, 
прнбавляютъ виноградныя сѣмена и смѣшнваютъ нхъ съ бро
дящ ей жидкостью; дня черезъ два доливаюсь бочки, сѣмеиа 
всплываютъ на поверхность и ихъ удаляютъ п зъ  бочки, что
бы вино не иріобрѣло лишней терпкости.

§ 8. Провѣтриваніе.

Въ § „Дрожжи“ мы говорили, что броженіе винограднаго 
сусла вызывается микроскопическими растеніями „асци“, 
(зародышъ), пзъ  коихъ въ суслѣ образуются дрожжи. Эти 
a s c i ,  какъ уже упомянуто, ноиавъ въ сахарную жидкость, 
дѣйствуютъ и безъ воздуха, но все броженіе будетъ гораздо 
сильнѣе и  разложеніе сахара на его части совершеннѣе, 
если предварительно насытить сусло или м язгу воздухомъ; 
это особенно важно для мязги краснаго вина.

Д ля такого насьпценія прежде перебрасывали сусло лопа
тами до тѣхъ поръ, пока не появлялась пѣна; нынѣ-же для
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этой цѣлн употребляютъ аппарата, изображенный на ф. 37 
(мѣсто ее представляешь собою чанъ, къ  которому прикрѣп- 
ленъ на доскѣ аппаратъ, состоящій пзъ шестерни съ 
вертикальной и горизонтальной трубками Ь, Ь, а. При сильномъ 
вращеніи, воздухъ изъ трубки а переходптъ въ  сусло и 
смѣпшвается съ нпмъ.

Фиг. 37. Аппаратъ для пасыщенія сусла воздухомъ.

Но такъ какъ эта операція занимаетъ много времени, то 
мы предпочптаемъ молодое бѣлое вино смѣгаивать съ возду
хомъ во время первой переливки, о чемъ мы будемъ гово
рить ниже. Мязгу-же краснаго вина совѣтуемъ перебрасы
вать лопатами, или переливкой сусла насытить его возду
хомъ (см. глав. VII, § 3), ибо указаннымъ выше способомъ, 
при посредствѣ аппарата, можно провѣтрить только сусло, 
a шікакъ не мязгу.

§ 9. Нагрѣваніе сусла.

Большое вліяніе на исходъ броженія сусла и на качество 
будущаго вина имѣетъ температура: при низкой температурѣ, 
броженіе происходить очень медленно, а поэтому вино легко 
подвергается разнымъ заболѣваиіямъ; при очень высокой— 
вино подвергается опасности окисанія; поэтому-то мы и реко
мендовали, говоря о броженіп бѣлаго вина, температуру
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между 12° — 16° R =  15° — 20° С, температуру, оказавшуюся 
при многочисленныхъ наш ихъ опытахъ наилучшей. Вина, 
бродившія при такой нормальной температурѣ, всегда скоро 
очищались и не портились, тогда какъ бродившія при 5— 
8° R = 6Уі —10° С, долго не очищались и часто подвергались 
разнымъ болѣзнямъ.

Не всегда однако сусло обладаетъ должною температурою; 
поэтому слѣдуетъ его привести къ ней, что достигается слѣ- 
дующимъ образомъ:

Во 1-хъ, посредствомъ от оплснпы хъ пом ѣ щ еніи.

Нѣтъ сомнѣнія, что весьма удобно, въ  особенности въ 
мѣстностяхъ, гдѣ  во время уборки винограда температура 
низка, имѣть для броженія особыя помѣщенія, гдѣ-бы воз
можно было регулировать температуру.

Такія помѣщ енія должны имѣть и хорошую вентнляцію, 
чтобы во всякое время можно было удалять накопившуюся 
углекислоту; отапливаются такія помѣщеиія водою или печыо- 
регуляторомъ; при этомъ посуда, находящ аяся ближе къ 
печи, должна со стороны ея быть прикрыта войлокомъ, а 
кругомъ печи долженъ быть щнтъ изъ  проволочной сѣти.

Во 2-хъ, посредствомъ нагрѣ ванія част и сусла, по пикакъ  
не м язги , которая можетъ пригорѣть.

Это самый простой способъ. Лучш е всего для этого упо
треблять чистый мѣдный котелъ и при нагрѣваніи поддер
живать подъ нимъ небольшой огонь.

Чтобы узнать до какой температуры надо нагрѣть часть 
сусла для получеиія желаемой температуры во всемъ коли- 
чествѣ жидкости, дѣлахотъ разсчетъ по слѣдующей формулѣ:

t . а =  W  
W = ( t ’ . b ) + d  
cl =  W  — t' . b, откуда 
„ _

С

при чемъ буквы означаютъ: W —■ общее количество граду- 
совъ тепла, нужное для всего количества жидкости а — ко
личество ведеръ, t  — температуру, до которой желаютъ до
вести сусло; b—количество ведеръ жидкости, остающейся не- 
нагрѣтой, a t '—ея температуру; с! — недостающее количество
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ведерныхъ градусовъ тепла; с—часть жидкости, которую падо 
нагрѣть до х-ой температуры.

Э то  о з и а ч а е т ъ ,  что умноживъ число ведеръ всей ж ид
кости на число градосовъ температуры, до коей желаютъ 
довести жидкость, узнаютъ, сколько ведерныхъ градусовъ 
тепла надо для всей жидкости. Чтобы узнать до какой тем
пературы надо довести часть жидкости, взятой для нагрѣ- 
ванія, надо количество ведеръ сусла, остающегося не нагрѣ- 
тымъ, умножить на его температуру, произведете вычесть 
изъ общаго количества градусовъ теплоты, требуемой для 
всей жидкости; раздѣлнвъ остатокъ на количество ведеръ, 
взятыхъ для нагрѣванія, получимъ температуру, до ка§й 
надо нагрѣть жидкость въ котлѣ. Напримѣръ, у насъ есть 
10 ведеръ сусла, температура коего 6° R, а мы ж елаемъ по
высить температуру до 12° R.

12X 10= 120°, которые должны быть во всемъ 
суслѣ; но мы беремъ для на- 
грѣванія, положимъ, 2 ведра; у 
насъ остается не нагрѣтаго сусла.

6 X 8 =  48; если вычесть это число изъ пер

ваго, то окажется недостатокъ въ  72°; а такъ какъ мы взяли 
для нагрѣванія 2 ведра, то температура, до которой надо

72нагрѣть сусло, будетъ равна =  36° R.

Д ля опредѣленія того, какъ узнать, какую часть ж идко
сти надо нагрѣть до извѣстной температуры, чтобы вся ж ид
кость имѣла желаемую температуру, мы находнмъ у Сало
мона слѣдующую формулу:

■ X  г= (Т" — Т) =  С (Т' — Т), откуда

при чемъ С обозначаетъ количество всего сусла, Т— темпе
ратуру его; Т  — температуру, до которой желаютъ довести 
сусло; Т" — температуру, до которой можно довести часть 
сусла *), подвергаема™ прямому нагрѣванію и X  — количе
ство этого сусла.

*) Во всякомъ случаѣ, мы не совѣтуемъ поднимать температуру 
сусла бѣлыхъ випъ выше 38° R, потому что можетъ погибнуть много 
дрожжевыхъ зародышей; мы нагрѣваемъ только до 36° R.
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Если возьмемъ предыдущій прпмѣръ, т. е., у насъ есть 
10 вед. сусла въ  6°, температуру коего желаемъ довести до

12° R, то X  =  10 X 636—6
0,2, т. е. изъ  Ю ведеръ надо 
взять для нагрѣванія 
всей жидкости, или 2 ведра.

Въ 3-хъ, посредствомъ на- 
грѣваиія сусла ,змѣсвш;омъ, 
т. е. змѣеобразно выгнутой 
трубкой; змѣевш ш  бываютъ 
двухъ родовъ: для откры- 
тыхъ чановъ, ф. 38, и для 
бочекъ, ф. 39. Въ лохань, В. 
(ф. 38) наливаютъ горячую 
воду до тѣхъ поръ, пока она 
выйдетъ изъ  отверстія трубы 
d уже охлажденной; такимъ 
образомъ, благодаря прохож
дение горячей воды черезъ 
змѣевикъ, сусло на- 
грѣвается. Вставляя 
отъ времени до вре
мени термометръ въ 
чанъ А съ сусломъ, 
узнаютъ, достигло- 
ли оно желаемой тем
пературы, il тогда 
прекращаюсь нагрѣ- 
ваніе.

Если нагрѣваніе 
сусла нужно произ
водить въ бочкѣ (фиг.
39), то на бочку F 
ставятъ лохань К , а 
въ бочку вставляюсь 
змѣевикъ cl s f. Въ

Фпг. 38. Открытый чанъ для нагрѣ- 
ванія сусла змѣевнкомъ.

Фиг. 39. Змѣевнкъ для нагрѣванія сусла въ 
бочкѣ.

лохань К  наливаютъ горячую воду, которая по охлажденіп 
выходитъ черезъ е. Термометромъ слѣдятъ за достиженіемъ 
жидкостью въ бочкѣ желаемой температуры.
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Д ля предотвращенія появленія вредной для здоровья 
металлической окпсгі, трубки змѣевпка должны быть сдѣланы 
изъ чистаго олова.

Мы говорили, что для вина лучше, если сусло отбродить 
при высшей температурѣ, но слѣдуетъ однако наблюлать, 
чтобы температура не превыш ала ‘20° R =  25 С. (во время 
броженія она повышается), потому что при высокой темпе- 
ратурѣ впну грозить образованіе уксусной кислоты. Поэтому, 
какъ только въ бродящей жидкости оказывается температура 
въ  +  19° R, жидкость слѣдуетъ охлаждать. Достигаютъ этого 
переливкой или пропусканіемъ черезъ змѣевикъ холодной 
воды, а если сусло находится въ открытыхъ чанахъ, іо  
просто вставляютъ ведра со льдомъ. Во всякомъ случаѣ, 
чтобы устранить вредное вліяніе воздуха при всякой темпе- 
ратурѣ, вліяніе выражающееся въ  окисаніи вина, слѣдуетъ, 
по окончаніи бурнаго броженія, затыкать бочки бродильной 
втулкой (ф. ф. 26 и 27). Завѣдуюіцій дѣломъ долженъ при 
этомъ слѣдить, чтобы не закрыть бочекъ ранѣе и ни въ 
какомъ случаѣ не закупоривать ихъ наглухо, такъ какъ отъ 
накопленія газовъ онѣ могутъ лопнуть, или, по крайней 
мѣрѣ, дать гдѣ либо течь. Бродильная втулка пропускаете 
газъ, такъ что бочкѣ не угроягаетъ никакой опасности; 
воздухъ же наружный втулкой не допускается п такимъ 
образомъ устраняется опасность окиснуть, которая грозила 
бы вину при его вліяніи. По окончательномъ ирекращенін 
броженія, бочки опускаются въ  прохладные погреба и доли
ваются дополна.

§ 10. Выдѣлка еортовыхъ (ароматичеекихъ) винъ.

Выше (гл. III, § 3) мы говорили уже, что, прп нригото- 
вленіи сусла ароматныхъ сортовъ, гребни отдѣляются отъ 
ягодъ.

Мязгу этихъ сортовъ, каковы: Рислпнгъ, Мускате, Тра- 
минеръ, бѣлый Бордо (Chassela) и проч., послѣ отдѣленія 
ягодъ отъ гребней и пропуска ихъ черезъ мельничку (дро
билку), оставляютъ въ соку въ  теченіе сутокъ пли двухъ, 
словомъ, до тѣхъ поръ, пока не станетъ замѣтно, что бро- 
женіе, которое должно продолжаться однѣ сутки, началось;
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при этомъ слѣдуетъ, во избѣжаніе ихъ окисленія подъ влія- 
ніемъ воздуха, погружать м язгу въ жидкость.

Какъ только замѣчается начало броженія, то 24 часа 
спустя нужно поспѣшить сточить сокъ и подвергнуть мязгу 
прессованно.

(Само собой разумѣется, что прежде, чѣмъ приступить 
къ выдѣлкѣ такихъ винъ, ' слѣдуетъ отобрать гнилыя 
ягоды).

Отпрессовавъ мязгу, сусло подвергаютъ броягенію; при 
этомъ все, что сказано о броягеніп бѣлаго випа, относится 
и сюда; разлнчіе лиш ь въ томъ, что сусло такихъ винъ 
подкуривать сѣрою много нельзя и при нихъ неукоснит ельно■ 
слѣдуетъ слѣдпть, чтобы во время броженія температура, 
была не менѣе 1 2 ° R = 1 5 °  C.

Ж омъ такихъ виПъ представляете дѣнный матеріалъ для 
поправки сусла низшаго сорта, такъ какъ онъ содеряштъ 
много сахару, а иногда еще и цѣлый изюмъ; въ  виду этого 
его не прессуютъ окончательно, а вынимаютъ изъ-подъ 
пресса послѣ перваго сильнаго давленія, раздробляюсь его 
и въ такомъ видѣ бросаютъ въ чанъ съ сусломъ низшаго 
сорта, причемъ тщательно стараются погружать весь жомъ. 
въ жидкость.

Со времени начатія броженія его оставляютъ не болѣе 
сутокъ и затѣмъ снова прессуютъ, но на этотъ разъ окон
чательно.

Вино это примете вполнѣ характеръ того сорта, какого 
былъ жомъ, моягетъ считаться II сортомъ того же аромат- 
наго вина и всегда цѣнптся выше обыкновенна™.

§ И. Улучшенный способъ броженія.

Въ гл. V I § I мы вкратцѣ говорили уже о сортѣ дрож
жей sacharom ices apiciüatus (саккаромицесъ апикулатусъ) 
(ф. 36). Если подвергнуть сусло броженію при низкой тем- 
иературѣ, то можетъ случиться, что эти дрожжи будутъ 
размножаться быстрѣе хорошихъ дрожягей sacharomices elyp- 
soiclens (саккаромицесъ элипсоидеусъ) и возьмутъ надъ ними 
верхъ. Въ такомъ случаѣ броженіе замедляется, сахаръ не 
разложится на свои составныя части п вино легко можетъ 
подвергнуться заболѣванію. Д а и вообще при медлепномъ
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броженін скорѣе, чѣ>къ при сильномъ, могутъ развиваться 
посторонніе ферменты.

Д ля того, чтобы, такъ сказать держать въ  своихъ рукахъ 
этотъ процессъ, надо дня за два, за три до уборки вино
града собрать самый зрѣлыіі н здоровый виноградъ (коли
чество его находится въ зависимости отъ размѣ]эовъ вино- 
дѣлія), выдавить его и сусло это подвергнуть броженію при 
температурѣ въ 16° R  =  20° С, при чемъ въ виду высокой 
температуры, предпочтительно закрытое броженіе. На третій 
день, послѣ начала уборки, сусло это находится въ  со- 
стояніи бурнаго броженія. Если на каждыя десять ведерті, 
прибавить его одно ведро, то все свѣжее сусло, при условіи 
чтобы температура его была не менѣе 12о R, а еще лучш е 
около 16о R, въ очень короткое время, этакъ часа черезъ 3, 
начнетъ бродить и вскорѣ перейдетъ въ бурное броженіе. 
Такимъ образомъ не будетъ времени для развитія посторон- 
нихъ ферментовъ; броженіе въ  силу этого скоро окончится 
и  весь сахаръ разложится.

Во время дальнѣйш ей уборки винограда берутъ сусло, 
находящ ееся въ состояніи бурнаго броженія, изъ  винограда 
предыдущей уборки, и  имъ добавляюсь слѣдующее свѣжее 
сусло.

Въ настоящее время есть лабораторіи, заниматощіяся прп- 
готовленіемъ дрожжей чистой культуры.

По просьбѣ Аккерманскаго Отдѣла И м п е р а т о р с к а г о  Р о с - 
■сійскаго Общества Садоводства, я  сдѣлалъ опыты съ этими 
дрожжами. Д ля этой цѣли я  написалъ г. А. Н. Настюкову, 
чиновнику, числящ емуся при Министерствѣ Земледѣлія, въ 
Кншиневскомъ училищ ѣ винодѣлія, съ просьбой выслать 
мнѣ пробы культуры дрожжей Рислинга и еще другихъ 
крѣпкихъ винъ, а также и краснаго крѣпкаго вина. Г. На- 
стюковъ былъ столь любезенъ, что вы слалъ мнѣ 7-го сентя
бря 1897 г. 3 пузырька бѣлыхъ н одинъ красныхъ дрожжей 
но, къ сожалѣнію, не сказалъ изъ какихъ сортовъ.

Я сдѣлалъ слѣдующіе опыты:
Во 1-хъ бѣлыя дрожжи № 52. 9 сентября въ 5 часовъ 

вечера взято одно ведро сусла изъ  бѣлаго винограда въ 
чистый мѣдный котелокъ; дано ему закнпѣть; снималась съ 
него пѣнка, и послѣ пятиминутнаго кипѣнія сусло отстав
лено для охлажденія. На другой день въ 10 часовъ утра,
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когда вино приняло температуру внѣш ней среды 22° С., 
была влита въ  него культура, т. е. изъ  пузырька была и з 
влечена вата съ дрожжами, разбита въ  неболыломъ колн- 
чествѣ варенаго вина, затѣмъ въ сказанное вареное вино 
вылита и хорошо съ нимъ смѣшана, 11-го утромъ темпера
тура жидкости и воздуха понизилась до 20° С.; 12-го утромъ 
температура еще понизилась до 16° С., но были признаки 
броженія, 13-го утромъ вино іиіѣло 18° С., а воздухъ 17о С., 
броженіе довольно сильное, къ  5 часамъ вечера того же дня 
температура жидкости поднялась до 26° С.; тогда эта ж ид
кость при бурномъ броженіи была влита въ бочку съ 25 вед
рами бѣлаго винограднаго сока при 20о С.; сокъ этотъ имѣлъ 
при 15о С. удѣльный вѣсъ 1.0802=19,3% Баллинга, общую 
кислотность 7,2%о. 14-го утромъ вино бродило; главное бро- 
женіе было очень равномѣрно и длилось 3 дня, контроль
ная же бочка имѣла очень бурное брожейіе. Вкусъ вина, 
какъ съ культурой, такъ п контрольнаго, былъ одинъ н 
тотъ же.

Во 2-хъ, бѣлыя дрожжи № 52. 15-го сентября взято одно 
ведро обезслизеннаго (посредствомъ сѣрки) бѣлаго вина 
(сусла) и варено, какъ прп предыдущей пробѣ; 15-го утромъ 
влита культура при 21о С., 19-го при бурномъ броженіп вы 
лита въ  бочку въ  50 вед. предварительно обезслизеннаго 
бѣлаго сусла при температурѣ 21о С.; сусло это при 15о С. 
имѣло: удѣльный вѣсъ l,0803—19,3% Баллинга, общую кислот
ность 5,8%).

Два дпя вино не давало никакихъ иризнаковъ броженія; 
на третій день началось броженіе; главное броженіе длилось 
три дня очень равномѣрно, а контрольная бочка имѣла бур
ное броженіе. Вкусъ отбродившаго вина съ культурой напо- 
мпналъ мускатъ, а контрольное хорошее столовое.

Въ 3-хъ. Красныя дрожжи №  49. 19-то сентября ведро 
сусла изъ  краснаго винограда было приготовлено, какъ при 
бѣломъ; 22-го 55 иуд. мязги краснаго винограда былй облиты 
забродившей культурой (при бурномъ броженіп) при темпе- 
ратурѣ 21° С.; затѣмъ смѣсь хорошо промѣшапа лопатами, 
высыпана въ  чанъ и, при открытомъ броженіи, перебивалась 
4 раза въ день; сусло этой мязги при 15о С. пмѣло удѣль- 
НЫЙ вѣсъ 1,0714 =  17,8% Бал. общую кислотность 7,1°/00. 6 дней
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спустя, шапка *) была снята, и вино выпрессовано. Броженіе съ  
культурой происходило равномѣрно, а контроль бродилъ 
бурно. Вкусъ вина съ культурой былъ кислый. Удивительно, 
что не смотря на то, что въ  этомъ году была въ садахъ 
лиственная болѣзнь „Мильдыо“ (Perenospora viticola) и  |что 
только вслѣдствіе сильной засухи въ іюлѣ и августѣ уро
ж ай былъ спасенъ, въ  винѣ оказалось такъ много глице
рина, что только въ  1879 году находилось въ вннѣ такое ж е 
количество его.

Анализы выбродившихъ винъ видны изъ  анализовъ 
таблицы 6-й.

Въ 4-хъ. Б ѣлы я дрожжи №  52, я употребилъ для опыта 
переброженія стараго' вина, но оиытъ не удался.

Въ 1898 году я  опять получилъ дрожжи чистой культуры 
и сдѣлалъ слѣдующіе опыты:

•25-го сентября въ чистый мѣдный котелъ налито 3 ведра 
обезслизенпаго сусла, дано ему закипѣть и затѣмъ его раз- 
дѣлили въ 3 деревянныя коновки; 26-го при 22о С. подлита 
культура дрожжей въ 1-ю Chablis (Шабли), во 2-ю Бордо 
(Chassela) и въ 3 Ш тейпбергъ (Steinberg). Черезъ три дня 
температура упала до 12о С. и въ  1-ой коновкѣ показалась 
плѣсень, которую тотчасъ очистили; 2-го октября только 
Шабли былъ въ полномъ броженіи и имѣлъ температуру 
16о С.; въ  этомъ состояніи онъ былъ вылнтъ въ 50-ведер- 
иую бочку съ 45 ведр. обезслизеннаго сусла при Но С.,
3-го октября Бордо и ІПтейнбергъ были въ полномъ бро- 
женіи при Юо С. и вылиты каждый въ 50 ведерную бочку 
съ 45 ведр. обезслизеннаго сусла при температурѣ Юо С.; 
контрольная бочка пм ѣла 9^о С. Ш абли и ІПтейнбергъ на
чали бродить 4-го, а Бордо только 6-го октября, контроль
ная же бочка только 8-го октября. Вслѣдствіе низкой тем
пературы всѣ вина очень медленно бродили и только въ 
декабрѣ взяты пробы, анализъ коихъ см. таблицу 7. Вина 
съ культурой показали особый вкусъ, гораздо пріятнѣе, 
чѣм ъ контрольное вино. Замѣчательно, что при употреблепіи 
дрожжей чистой культуры вино пріобрѣтаетъ болѣе глице-

■'•) Шапкой называютъ всплывшін вверхъ жомъ. См. броженіе краснаго 
вина.
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рина, а иногда и алкоголя, какъ видно изъ прилагаемыхъ 
анализовъ табл. 6'— 7.

ВЪ Фнг. 40. Гндравлпческій шпунтъ изъ жженой 
глины.

§ ІЗГ^Закрытое броженіе.

Броженіе сусла въ  открытыхъ чанахъ или бочкахъ безъ 
прнспособленій называется „открытымъ“; ' но,  цногда ж ела
тельно, чтобы м язга или сусло бродили при отсутствіи воз
духа: такое броженіе носитъ названіе „закрытаго“ .

Особенно важно 
закрытое броженіе 
при красныхъ и аро- 
матическихъ вино- 
градахъ, гдѣ сусло 
броднтънамязгѣ: отъ 
соприкосновеніе съ 
воздухомъ, выходя- 
іція изъ  жидкости 
ягоды, а иногда и 
кисти окисаютъ и 
тѣмъ вносятъ 
внно зародыши оо- 
лѣзней.

Д ля закрытаго 
броженія лучш е все
го употреблять гид
равлически! шпунтъ 
ф. 40, или простую 
гнутую трубку, ко- 
нецъ которой нахо
дится въ чаш кѣ съ 
водою, ф. 41. П ер
вый, какъ видно изъ 
фигуры, сдѣланъ изъ жженой глины, и состоитъ изъ трубки d, 
которая плотно засажена въ  бочку, а, а, или въ  дно чана. 
Къ трубкѣ d  придѣлана чаш ка е, покрытая колпачкомъ Ъ, 
который при о имѣетъ много дырочекъ. Чаш ка до уровня ее, 
т. е. до половины наполняется водою, черезъ которую и ухо
дить углекислый газъ  по направленію стрѣлокъ. При выходѣ 
газа слышится шумъ, происходящій отъ разъеднненія час-

Л . Ш Л ІЩ Е Р Ъ , В Ш ІО Д . и  п о г р .  х о :і . 5

Фнг. 41. Жестяная трубка которая задѣ.тана 
одниыъ концомъ въ шпуптъ, а другой нахо

дится въ посудТ. съ водой.
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тпцъ воды, стремящихся занять прежнее мѣсто. НІумъ этотъ 
очень удобенъ для наблюденія надъ броженіемъ: сильный 
шумъ указываетъ на бурное броженіе, совершенное ж е пре- 
кращеніе шума обозначаетъ конецъ броженія; но и по окон- 
чаиін его, воздухъ не подступаетъ къ  вину. ІІрпборъ, изо
браженный на ф. 41 и служащ ій для той же цѣли, пред- 
ставляетъ простую жестяную трубку. Съ этнмъ приборомъ 
нужно быть на сторожѣ и сейчасъ по окончанін броженія 
удалить его, поставивъ вмѣсто него бродильную втулку. Въ 
противномъ случаѣ возможно, что отъ охлажденія жидкости 
образуется въ  бочкѣ безвоздушное пространство, вслѣдствіе 
чего вода изъ чаш ки потянется въ  вино.

Г л а в а  VII.

Бро& еніе кр асн аго  вина.

§ 1. Красное вино (молодое).

Уже названіе указываетъ на различіе между краснымъ 
и бѣльтмъ виномъ; но не по одному цвѣту различаются они: 
красное вино, приготовленное пзъ* бѣлаго винограда, знатокъ 
легко различить по вкусу. Этотъ характеристическій вкусъ 
краснаго вина, зависящ ій отъ мѣстностн, сорта винограда 
и обработки его, почти невозможно замѣйить бѣлымъ.

Хорошее красное вино должно быть краснаго съ синимъ 
отливомъ цвѣта, должно имѣть менѣе кислотности, чѣмъ 
бѣлое, не должно быть слишкомъ терпко (отъ танина) и не 
слишкомъ крѣпко.

Въ виду этого его содержаніе приблизительно слѣ- ' 
дующее:

А л к о г о л я ................. ..... 10% — 11%
Общей кислотности 4,б% 0 — 5%,
Танина ...................... • 1%о - 2,5'
Э кстракта .................. • 1,75% — 3%

Вино съ содержаніемъ І-го столбца хорошее, a  ІІ-го 
отличное.

Н ельзя отрицать, что весьма важную роль' играетъ сортъ 
винограда, но не менѣе того вліяетъ на качество вина зрѣ-
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лость его и способъ выдѣлки. Говоря объ уборкѣ винограда, 
мы упоминали о томъ, что не слѣдуетъ употреблять недо- 
зрѣлый и гнилой виноградъ для выдѣлки краснаго вина, 
но не излишне будетъ и здѣсь повторить, что желающій 
пмѣть хорошее красное вино долженъ въ точности придер
ж иваться сказаннаго тамъ; точно также нужно внимательно 
наблюдать, чтобы посуда была совершенно чиста, и оказав
шаяся сгнившими части дерева должны быть тщательно 
выскоблены. Напомпимъ еще, что всякаго рода грибки 
неблагопріятно вліяютъ на цвѣтъ краснаго вина, а потому 
виноградъ съ благороднымъ гніеніемъ и изюмъ не могутъ 
быть употреблены для выдѣлкп краснаго вина.

§ 2. Мязга краенаго винограда.

Какъ уже было сказано, гребешки имѣютъ много хлоро- 
фила и другихъ веществъ, а потому мязга, бродившая 
вмѣстѣ съ ними, получаетъ такъ называемый „гребешковый 
вкусъ". Отсюда слѣдуетъ, что только очень низкіе сорта 
винограда могутъ быть пущены въ дѣло безъ отдѣленія 
ягодъ отъ гребешковъ. Высшіе сорта вина выдѣлываются 
такъ: гребешки тщательно отдѣляются отъ ягодъ; ягоды 
пропускаются черезъ дробилку, такъ, однако, чтобы не р а з 
давить косточекъ, il мязгу подвергаютъ брояіенію при темпе- 
ратурѣ не м е н ѣ е ,  какъ въ  15° R, а е щ е  л у ч ш е  прп 
16° R =  20° С. К акъ нагрѣвать мязгу и сусло, нами уже 
сказано (гл. VI, § 9); упомянемъ только, что если нагрѣва- 
ніе производится въ  котлѣ, то иагрѣвать нужно только 
с о к ъ ,  а не м я з г у .  При этомъ въ  красномъ винѣ упо
требляется в с я  мязга, значитъ попадаешь въ сусло больше 
asci (зародыши дрожжей), а потому можно часть сусла 
нагрѣвать и до 40й—45° безъ опасенія: дрожжевыхъ заро
дышей останется еще достаточно, чтобы броженіе шло 
нормально.

§ 3. Посуда для выдѣлки краснаго вина.

Неболыпія винодѣльни не въ состояніи запастись особой 
посудой для броженія краснаго вина и употребляютъ для 
этого тѣ-же бочки, куда впослѣдствіи наливаютъ готовое 
вино. Вынувъ дно, вливаютъ туда раздавленный виноградъ
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и два или три раза въ  день погружаютъ въ жидкость под
нявшуюся мязгу (шапка); во всякомъ случаѣ, при этомъ 
способѣ, окисаніе мязги нензбѣжно. Поэтому тѣмъ, у кого 
нѣтъ особой посуды для броженія краснаго винограда, мы 
совѣтуемъ поверхъ мязги наложить въ бочку чистыя узкія, 
доски такъ, чтобы она была покрыта ими, какъ фалыпивымъ 
дномъ съ небольшими щелями. Если положить поперекъ 
сверхъ досокъ еще двѣ такія ж е доски и сдѣлать распорки, 
то жидкость будетъ выступать сквозь щелішы этого по- 
движнаго дна, и м язга не будетъ окисать; а для того, чтобы 
извлечь всю краску изъ мязги, достаточно два раза въ

сутки, выточивъ сокъ снизу, 
палить его наверхъ; понятно, что 
при этомъ бочки должны стоять 
на катастрахъ (подмостки, ложа),, 
чтобы можно было стачивать 
снизу сокъ.

Въ крупныхъ винодѣлыіяхъ 
во всякомъ случаѣ слѣдуетъ 
пмѣть особую посуду для бро- 
женія краснаго вина. Мы здѣсь 
укажемъ лишь на самую прак
тическую, ф. 42. А. чанъ, въ

'Dur. 42. Бродильный чанъ для КОТОрОМЪ ИЗЪ 2-ХЪ ДЮЙМОВЫХЪ 
краснаго вина. латъ рѣшетка, а, а, такъ что

состоитъ изъ двухъ половннокъ и, п. Поперечный латы 
(ихъ должно быть 4) поддерживаюсь ее; в, в задержки, 
вдѣланныя въ клепку, поддерживающія иоперечныя латы; 
к—крышка, 3—мѣш алка съ раменьями—с, е и ручкой t \  о— 
отверстіе для лейки, с—гидравлическій шпунтъ, і—кранъ 
для спуска вина, m —пучекъ вываренной соломы. Ч анъ этотъ 
можетъ быть употребляемъ какъ для открытаго, такъ, и для 
закрытаго броженія, въ иервомъ случаѣ не надо только за
крывать отверстія (о) и вставить гидравлическій шпунтъ, (с).

Когда чанъ совершенно чистъ, то кладутъ въ то пучекъ 
вываренной соломы (ею замѣняется рѣшетка, потому что 
она всегда пропускаешь сокъ, тогда какъ рѣш етка заби
вается жомомъ, дрожжами и косточками); забпваютъ кранъ 
г и устанавливаюсь мѣш алку д, съ раменьями е, ирикрѣ- 
иляя временно ее наверху, чтобы она не сдвинулась во
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время насыпанія мязги. Когда мязга насыпана, кладутъ 
рѣш етку а, причемъ смотрятъ, чтобы мѣш алка стояла вер
тикально; затѣмъ кладутъ поперечныя латы п , п , подсовывая 
нхъ подъ задерж ки о, прикрываютъ чанъ крышкой п, надѣ- 
ваютъ на мѣш алку ручку Î ,  забпваютъ отверстіе о, ставятъ 
гидравлическій шпунтъ с и прнвинчиваютъ крышку; края 
чана обкладываются с.укномъ, пропитаннымъ масломъ, пли 
резиной. Въ чанахъ этихъ можно и хранить вино.

Когда начнется броженіе, мязга, подымаясь, давить на 
рѣшетку а, но поперечныя латы, одерживаемый задержками, 
не даютъ ей двигаться и рѣшетка пропускаетъ одну жид
кость, такъ что окисаніе жома не
возможно. Такъ какъ косточки па- 
даютъ на дно, то нѣсколько разъ 
ворочаютъ мѣш алкой взадъ п вп е
редъ,—но поворачивать ею кругомъ 
нельзя, а то сдвинется солома,— 
тогда онѣ лучш е экстрагируются, а 
чтобы лучше извлечь изъ  кожицы 
краску, нужно разъ  въ сутки ста
чивать сокъ снизу и наливать паворхъ черезъ отверстіе о, 
что ускоряешь также броженіе, насыщая сусло воздухомъ. 
Въ виду этого совѣтуемъ прикрѣпить къ крану сѣтку ф. 43 
(см. переливку бѣлаго вина), тогда воздухъ лучше соеди
нится съ сусломъ. Отъ этого краска (собственно синяя и 
лиш ь благодаря вліянію кислоты превращ ающ аяся въ крас
ную съ синимъ отливомъ) дѣлается утстоіічіівѣе и вино скоро 
очищается.

§ 4. Время броженія краснаго вина.

Мы уж е сказали, что хорошее красное вино должно быть 
темно-краснаго съ синимъ отливомъ цвѣта, не слишкомъ 
кислымъ и терпкимъ. Краска заключается въ  кожицѣ. 
Растворъ сахара экстрагируешь ее лишь въ  очень слабой 
степени и лиш ь присутствіе в и н н о й  к и с л о т ы ,  т а н и н а  
и а л к о г о л я  растворяетъ ее; поэтому если мязга стоить 
даже дней 10, но не бродить, то сокъ, благодаря отсутствію 
алкоголя, окраш енъ весьма слабо; наоборотъ при броженіи 
мязги при хорошей температурѣ, уже въ 3 дня цвѣтъ вина

Фнг. 43. Сѣтка изъ бѣлаго 
кубоваго желѣза для насы- 

іценія вина воздухомъ.
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дѣлается втрое темпѣе. Это вполнѣ естественно, ибо прп 
броженіи пзъ сахара образуется алкоголь, хорошо экстраги- 
рующій краску при присутствіи кислоты.

Въ виду сказаннаго, не вѣрно, будто вино станетъ тѣнъ 
темнѣе, чѣмъ дольше оно будетъ стоять на мязгѣ. Все 
нмѣетъ свой предѣлъ. Разъ окончилось бурное броженіе, 
то сколько ни оставляй вина на мязгѣ, окраска не увели
чится. Весь или почти весь сахаръ превращенъ въ алко
голь, цвѣтъ вина равенъ цвѣту, заключавшемуся въ кожицѣ, 
и слѣдовательно вину неоткуда извлекать его. Оставляя 
внио слишкомъ долго на мязгѣ, мы придадимъ ему только 
нежелательный вещества: слишкомъ много танина изъ сѣ- 
мянъ, отчего вино станетъ слишкомъ терпкимъ, хлорофилъ 
нзъ кожицъ ягодъ, отчего вино получаетъ непріятный гре- 
бешковый вкусъ, хотя и бродило безъ гребешковъ и проч. 
Въ видуг этого нужно наблюдать за тѣмъ, чтобы не оста
влять долѣе необходимаго времени вина на мязгѣ, а вб-время 
перелить его и возможно скорѣе отпрессовать мязгу.

Если броженіе происходить въ открытыхъ бочкахъ, то 
объ окончаніи главпаго броженія можно судить по слѣдую- 
щимъ признакамъ. Мязга, поднявшаяся почти въ уровень 
съ краями бочки, такъ называемая „шапка“, стоитъ неко
торое время на мѣстѣ и температура падаетъ. Какъ только 
„шапка“ эта начинаетъ садиться, нужно сточить вино и от
прессовать мязгу; при этомъ нужно снять верхній слой 
„шапки" и прессовать его отдѣльно, иначе вино отъ окисшей 
мязги приметь много уксусной кислоты.

Ьсли-же мязга была покрыта досками, какъ о томъ гово
рилось, то замѣчается ослабленіе распорокъ и исчезновеніе 
сока. Тогда немедленно нужно приступить къ стачиванію 
вина и прессованно мязги,

Въ чанахъ при открытомъ броженіи, признаками окон- 
чанія броженія служатъ паденіе температуры и ослабленіе 
напора рѣшетки къ поперечнымъ латамъ; при заіфытомъ 
броженін, въ такихъ случаяхъ, прекращается сильный шумъ 
въ водѣ и лишь изрѣдка слышится ея бульканье.

Вообще главное броженіе продолжается, смотря по саха
ристости жидкости, величинѣ сосуда и температурѣ броднв- 
шаго сусла и помѣщенія, отъ 6-ти до 10-тн дней,
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Вышеуказанные признаки—чисто практическіе, но можно 
узнать, кончилось-ли главное броженіё, химически. Еже
дневно для этого нужно брать пробу и изслѣдовать сусло 
на сахаръ; если въ  винѣ окажется 1— 1%% сахару, то слѣ- 
дуетъ приступить къ  вы дѣлкѣ вина.

Добавимъ еще, что крѣпкія вина могутъ быть болѣе 
терпкими (заключать болѣе танина), чѣм ъ слабыя, такъ какъ 
алкоголь маскируетъ тапинъ; кромѣ того, при выдержкѣ 
крѣпкихъ винъ, часть танина выдѣляется.

§ 5. Обзоръ правилъ выдѣлки краснаго вина.

ІІзъ всего сказаннаго нами о красномъ винѣ, можно 
вывести слѣдующія правила:

1) П р и  уборкѣ винограда (гл. I I ,  §  3) сліьдуетъ наблюдать, 
чтобы, не брать для. выдѣлки крае наго вина  виноградъ -нсзрѣлыѣ 
•и гнилой.

2) Г н и л ь  и  грибки, всякаго рода вліяю т ъ отрицательно на  
окраску краснаго вина, діълая краску нерастворимой-; поэт ому  
виноградъ съ благородными гиіенгемъ и  засуш енны й въ изюмъ, 
для краснаго вина  пе годится (тамъ-ж е).

3) По moil же п р и чи н ѣ  посуда долж на быть тщательно  
очищ ена отъ м огущ ей оказаться гн и ли  (Г л . У I I ,  §  1).

4) Засохш іе гребешки, дѣПствующіе какъ и  т рухлост ь *), 
должны быть отдѣлены отъ ягодъ (Г л . I l l ,  § 4).

5) Свѣжіе зеленые, гребешки придаютъ ви н у  т апинъ, но 
вміъстіъ съ тѣмъ передаютъ ви н у  и  гребешковый вкусъ. Цвѣтъ, 
всліьдствіе большого содержанія т анина, будетъ -казаться темніъе, 
но вкусъ будетъ грубѣе, и  вино, по сравненію съ випомъ -изъ 
того-же винограда, но безъ гребешковъ, будетъ слабѣе, такъ какъ 
гребешки поглощаютъ часть алкоголя. П оэт ом у для краснаго 
вина гребешки лучш е от далят ь. Е с л и  же вино по каким-ъ либо 
щ ш чинам ъ было сдѣлано съ гребешками, то его сліъдуетъ выдер
жать и  еовременемъ этотъ вкусъ исчезнешь (Г л . I l l ,  §  4, 
Г л . V I I ,  § 2).

6) В ъ  случат надобности, содержите т анин а  можно увели 
чить прибавленіем ъ косточекъ изъ ягодъ, все равно біьлаго-ли, 
и л и  краснаго винограда (Г л . I I I ,  § 3).

*) Трухльшъ деревомъ мы пазываемъ то, которое превращается въ 
порошокъ (Licopodium).
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7) Ягоды до.іжны быть раздавлены, но не слиш комъ мелко  
раздроблены; косточка, должны быть цѣ лы , въ прот ивномъ с л у 
чат вино съ трудомъ очищ ает ся въ виду того, что изъ раздав- 
ленны хъ  косточекъ въ вино попссдаютъ ж ирпы я м асла  (Г л . I I I ,  
§ !)■

8)' Е с л и  во время броженія виноградъ не погруж енъ весь въ 
■жидкость, образующуюся „ ш а п к у“ надо 3— 4 р а за  въ день погру
ж ать въ сусло, если a/се ночь т епла, то и  ночью одинъ разъ: 
но п р и  отомь нуж но быть осторожнымъ, чтобы не слиш комъ  
раздроблять кож ицу. Е с л и  не наблюдать за этимъ, то вино 
п о луч и т ь  уксусную  кислот у (Г л . V I, §  7).

9) В о всякомъ случат лучш е уст роит ь такъ, какъ было ука 
зано, чтобы мязга всегда была, покры т а жидкостью (Г л . У I I ,  §  3).

10) Закрыт ое брожеиіе п р и  выдтлкѣ краснаго вина предпо
чтит ельно (Г л . У І, § 12).

11) Самая лучш а я  т ем перат ура для броженія краснаго вина  
l b Q I t  = 2 0 °  С.: п р и  т акой т ем перат урт  и  краска хорошо 
■)hст рагирует ся и  опасност и для вина нттъ. П р и  т ем пера
т урт  болте высокой вино легко мож етъ окиснуть, п р и  болте 
низкои оно недостаточно набирает ъ краски и  долго остается 
м ут ны м ъ (Г л . VI, §§ 7, 9. Г л .  V I I , §  2).

12) Е с л и  виноградъ холоденъ, то м язгу  слтдуетъ довести до 
■надлежащей т ем перат уры  и л и  от апливат ь помѣщ еніе (Г л . VI. 
§ 0).

13) Пагртвать должно только сокъ, а не м язгу, которая 
можетъ пригортть (Г л . V I, §  9).

14) В рем я прессованы  мож етъ наст упит ь черезъ 6— 10 дней, 
завися, отъ р а злн ч н ы хъ  условій; п р и  этомъ должно соблюдать 
все, указанное въ предыдущемъ §.

15) Отъ слиш комъ долгаго ст оянія  на; мязгт вино получает ъ  
вредны я  вещества (Г л . V I I ,  §  4).

16) Прессовать нуж но возможно скортс, не то макуха, (вы
ж ат ая мязга) еогрѣется и  окиснетъ, отчего и  въ винт будетъ 
чувствоваться уксусная кислот а (тамъ-ж е).

17) Воздухъ хорошо вліяст ъ н а  красное вино во время бро- 
оісенія, а мязгт онъ грозитъ опасностью окиснуть; поэтому, 
нуж но, ст ачивая сн и зу  сусло, наливат ь его поверхъ м язги, 
п р и  чемъ упот реблят ь ст т ку п р и  крант. Т а ки м ъ  образомъ и, 
‘воздуху будетъ довольно и  опасност и никакой не будетъ (т амъ же).
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Выморозки.
Чтобы сдѣлать Біша крѣпче, иногда ихъ выставляютъ на 

дворъ и даютъ имъ вымерзать.
Вино содержитъ алкоголь, кислоты, экстрактъ, букетныя 

вещества и воду. Если подвергнуть вино сильному морозу, 
то вымерзнетъ вода и отчасти ароматическія вещества раз
рушатся (выпадетъ и немного виннаго камня); въ растворѣ 
у насъ останется алкоголь, кислота и экстракты. Такъ какъ 
вода извлекаете  ̂изъ вина, то алкоголь и экстрактъ распре- 
дѣляются въ меныпемъ колнчествѣ вина, что улучшаетъ 
его, но за то приходится на него и болѣе кислоты, что не- 
сомнѣнно ухудшаетъ вино. Такъ какъ при этомъ уничто
жается и часть ароматическихъ веществъ, то вообще гар- 
монія вкуса разстраивается и для возстановленія оной надо 
много времени. Но за то, если при вымораживаніи вина не 
дѣлать ошибокъ и умѣло его выдерягать, то вино уже черезъ 
годъ будетъ великолѣпио.

Самая грубая ошибка, которую дѣлаетъ большинство 
винодѣловъ-практиковъ, состоитъ въ томъ, что выставляютъ 
для вымораягиванія молодое вино еще на дрожжахъ. Отъ 
мороза дрожжевые пузырьки лопаются и содержимое ихъ 
выливается въ вино; отъ этого оно пріобрѣтаетъ не только 
дрожжевой, но еще особый специфическій вкусъ н запахъ.

Желая принести нашимъ читателямъ посильиую помощь, 
мы здѣсь укажемъ, какъ поступать, чтобы получить хорошія 
выморозки.

Молодое вино надо чисто сточить съ дроя?жей, какъ о 
томъ будетъ говориться въ главѣ о первой переливкѣ. Бочки 
ставятся съ неболынимъ уклономъ впередъ на катастры 
(ложа) такъ, чтобы можно было слить вино; ихъ не долп- 
ваютъ дополна, такъ какъ вино при замерзаніи расширяется *); 
втулки лишь слегка прикладываюсь и выжидаюсь замер- 
занія. Такъ какъ вино заключаетъ въ себѣ алкоголь, то оно 
не замерзаетъ при 0°, а для этого ему нужно, смотря по

*) Вода прп замерзанін увѳлнчиваотъ свои объемъ на Ѵзо.
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крѣпости, простоять нѣсколько дней на морозѣ въ  —4° R .=  
— 5° С. и даже иногда въ  —12° R .= — 15° С. Нѣсколько дней 
ему нужно стоять потому, что сутки и болѣе, смотря по ве- 
личннѣ посуды, проходятъ до охлажденія вина до надле
жащ ей температуры, затѣмъ вино начинаетъ замерзать отъ 
стѣнокъ и только постепенно замерзаетъ вода во всемъ винѣ.

Согласно нашнмъ опытамъ, вино, выставленное д ля  за- 
мерзапія въ 60 вед. бочкахъ, замерзаетъ:

Крѣпость 
вина по 

объему %

Образуется 
шерехъ на 

поверхности 
віша

Замерзаетъ
Температура Кпѣпогть воздуха no R • 1чРьпость

въ теченіе вьоюрозковъ
этого времени. ооъем^

7 на 3-й день на 4-й день —4° 9,3
8,1 „ 3-Й „ 4-й„ 1  ХА „ —4°— 5°—6° 10,7
9,2 -, 3-й „ „ 5-й „ —4°— 5°—6°—10° 12,3
10,1 » 3-й „ » 6-й „ —4°-50--60- 1 0 0-1 2 °  13,4

Замѣчательно прп этомъ, что ледъ пронизываетъ ж и д 
кость отъ периферіи къ  центру иглами и тонкими пластин
ками, не имѣіощими пигдѣ между собою плотной связи.

Д ѣлая упомянутый пробы, мы сточили вино, когда 
замѣтнли, что ледъ дошелъ до середины, при чемъ полу
чено 33% урона, т. е. выморозковъ взято лнтпь 66%, а осталь
ной 1% вина средняго качества взятъ изъ каждой бочки 
впослѣдствіи прп оттаиванін льда. Если я«елательно вымо
раживать болѣе 33%, то слитое вино слѣдуетъ перелить въ 
другія бочки и снова вымораживать, но уже при темпера- 
турѣ не менѣе, какъ — 12° R—— 15' С; тогда выморозится 50%, 
но не болѣе. Если вымораживать вино въ бугтылкахъ, то, > 
само собой разумѣется, цифры эти измѣпяются.

Замерзшее вино слѣдуетъ стачивать при морозѣ, а не вы- 
яшдать оттепели. При этомъ, просверливъ въ  днѣ бочки 
дыру, если ея нѣтъ, вставивъ кранъ и подставивъ бакъ, вино 
пропускаютъ черезъ проволочное или волосяное сито, въ  
коемъ и остается ледъ, проходящій съ виномъ. Бочку, въ  
которую наливаютъ выморозки, слѣдуетъ слегка закурить, 
употребляя на 60-ти ведерную бочку % сѣрннка, т. е. 2 кв. 
дюйма на каж дыя 10 вед. Съ к р а с  н ы м ъ  в и н о м ъ  посту- 
паютъ такъгже.

Если допустить, чтобы вино стало оттаивать, то оно легко 
портится, особенно красное. Если не сточить послѣднее во время
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со льда, краска его дѣлается нерастворимой, оно становится 
бурымъ, мутнымъ, на вкусъ непріятнымъ и, при малѣйшемъ 
недосмотрѣ, подвергается даже гніенію. Еслп-же его сточить 
во время, то цвѣтъ его усилится пропорціонально уменыпе- 
нію количества воды и вообще вино будетъ хорошимъ.

Когда вино сточено, то на льду все же остается часть 
его. Если бочки не нужны, ихъ забпваютъ и оставляютъ до 
оттепели. При - f -1° +  3° R открываюсь воронки и подставля- 
тотъ подъ отверстіе въ днѣ какую-нибудь чистую посуду; 
изъ бочки сначала начинаетъ капать, a затѣмъ и течь тон
кой струей, толщиною въ ниточку, вино, оставш ееся на льдпн- 
кахъ; изъ каяедой бочки его выходить ведро, иногда и болѣе.. 
Это вино не выморозки, а посредственное вино. Остающійся 
ледъ заключаетъ въ  себѣ m axim um  0,2% алкоголя, а прп 
тщательномъ стачиваніп и того меньше и впннаго камня 
ОТЪ 0,02 ДО 0,05%1). Если бочки нужны, то вынувъ донья, высы- 
паютъ ледъ въ  чаны и тщательно вымываютъ передъ употреб- 
леніемъ бочки; со льдомъ-же поступаюсь по предыдущему.

Сточенное со льда вино (выморозки) ставятъ въ тепломъ 
погребѣ, не доливая бочки на ведро, такъ какъ  впно, со- 
грѣваясь, расширится. Если температура погреба отъ холод- 
наго вина упадетъ ниже 10° R =  12Ѵ2°С, то слѣдуетъ тамъ 
протопить. Когда температура погреба и вина достигаетъ 
10° R, то бочки долпваютъ, a мѣсяцъ спустя дѣлаютъ первый 
перетокъ, о чемъ въ надлежащемъ мѣстѣ будетъ сказано. 
Здѣсь упомянемъ только, что выморозки, чтобы изъ нихъ 
сдѣлать хорошее вино, должны подвергнуться тремъ пере- 
ливкамъ и двумъ очисткамъ.

Г лава IX.

. М олодое вино.

§ 1. Составъ выбродившаго вина.

До сихъ поръ мы дѣлали указанія, какъ поступать, чтобы 
получить пзъ  винограда вино. Каждому, вѣроятно, интересно 
знать, что за перемѣна произошла въ сладкомъ суслѣ, по
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чему изъ него вышло вино, ни по наружному виду, ни по 
вкусу на него не похожее. Въ виду этого мы и приводнмъ 
здѣсь сравнительную таблицу 1, состава сусла и вина, изъ 
которой ясенъ тотъ химическій переворотъ, который совер
шился во время броженія.

Т аблица  1.

1 Составъ сусла. Измѣненія и образованія. Составъ вина.

Вода........................ ея больше.................... вода
Сахаръ.................... его меньше................. сахаръ

алкоголь. . . алкоголь

изъ него 

образовав

углекислота 
(которая боль
шей частью 

улетучивается
глпцерішъ .

углекислота
глицеринъ

лнсь. янтарная ки
слота . . .

уксусная кн 
слота . . .

янтарная кислота 

уксутная кислота
Винно-кислыя соли. ихъ меньше................. винно-кислыя соли
Винная кислота . . » » . . . винная кислота
Виноградная кислота ея нѣтъ лимонная кислота
Лимонная кислота . мяло . яблочная кислота
Яблочная кислота . мало .
Гомъ (растительная 

слизь) .............. мало [ вошли въ со гомъ
Бѣлковнна .............. меньше!ставь дрожжей. бѣлковина j
Пектипъ................. нѣтъ [ вошли въ со- — :
Минеральный соли . 
Букетпыя вещества. 
Жирное масло . . .

мало ! ставь дрожжей.
измѣни- j 

лнсь \

мннеральныя соли ;
ароматныя и букет

ный вещества
пзъ кожицы I ташінъ . 
и косточекъ! красящія 

образова- j вещества 
лнсь t

танинъ 1 

красящія вещества

Количественныя отношенія опредѣлпть невозможно, потому 
что каждый годъ и въ каждомъ сортѣ они нныя, а для
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винодѣла лишь важно знать, какъ и во что преобразовался 
продуктъ. Такъ какъ часто приводились анализы крымскихъ 
и кавказскихъ винъ, a бессарабскія вина изслѣдовались 
мало, то мы и приводимъ сдѣланные нами анализы бесса- 
рабскихъ винъ. Въ таблицѣ 2 приведены лишь важнѣйшія 
части состава винъ (ихъ для винодѣла достаточно), приве
дены и почва, цвѣтъ, чистота и качество вина, такъ какъ 
анализы производились для выставки (какъ исполнены эти 
анализы см. „Анализы“ впнъ); въ послѣдующнхъ таблицахъ 
болѣе подробные анализы.

Всѣ эти анализы произведены мною осейіыо 1889 и вес
ной 1890 г. въ  городѣ Аккерманѣ.
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§ 2. П ер в а я  п е р е л и в к а  б ѣ л а г о  в и н а  (п е р е т о к ъ ) ,

У  насъ, въ Россігі, вияодѣліе большею частью находится 
еще въ чисто первобытномъ состояніл. Между прочпмъ 
оольшинство боится нерелпвокъ и  оставляетъ очень долго 
вино на дрожжахъ, a послѣдствіемъ этого бываютъ разныя 
болѣзшг вина.

Мы знаемъ уже, что дрожжи вызываютъ въ сахаристой 
жидкости броженіе, разлагая ее на алкоголь, углекислоту, 
глицеринъ и проч.; но разъ  весь сахаръ разложенъ, онѣ 
падаютъ впизъ, увлекая за собою и другія плавающія въ 
винѣ вещества, и такимъ образомъ очнщаютъ его.

Всякая органическая жидкость, въ томъ числѣ и вино, 
тѣмъ менѣе подвергается порчѣ, чѣм ъ менѣе въ  ней пита- 
тельныхъ для разныхъ микроскопическихъ растеній ве
ществъ. Смѣсь алкоголя и воды не заключаетъ въ себѣ 
вовсе подобныхъ веществъ, и потому мы можемъ держать 
ее, сколько угодно, въ бутылкѣ, и  она не испортится не 
наберетъ пзъ воздуха никакихъ грибковъ: ни плѣсени, ни 
уксусныхъ грибковъ. И вино поэтому, тѣмъ меньше под
вержено порчѣ, чѣм ъ меньше въ немъ пнтательныхъ для 
этихъ грибковъ веществъ.

Сусло всегда заключаетъ въ  себѣ массу означенныхъ 
веществъ. Во время броженія ими питаются дрожжи, и по
тому количество первыхъ уменьшается, но разъ броженіе кон
чено, новыхъ дроя«кей не родится, и потому количество 
такихъ веществъ увеличивается, такъ какъ дрожжи отчасти 
разлагаются, и вещества, сдѣлавш іяся подъ вліяніемъ дрож- 
жей нерастворимыми, вновь начинаютъ растворяться.

Чтобы доказать это, профессоръ Неслеръ *') смѣш алъ 
алкоголь съ водою такъ, чтобы получилось 6% смѣсь и на- 
лилъ ее въ двѣ бутылки. Тою ж е смѣсыо онъ пополоскадъ 
свѣж ія здоровыя дрожжи. Смѣшавъ эти дрожжи со своимъ 
6% растворомъ, онъ поставилъ его въ  помѣщеніи, имѣв- 
шемъ температуру въ+14°С. Ч ерезъ нѣкоторое время онъ 
изслѣдовалъ эту жидкость. Въ обѣихъ бутылкахъ жидкость

*) Die B ereitung und Pflege des W eines Prof. Dr. N essler, S tu t tg a r t 1889 
Seite 108.
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оказалась мутной, кислой, слизистой; въ  одной бутылкѣ 
развилась углекислота. Отфильтрованная жидкость обѣихъ 
бутылокъ на воздухѣ приняла коричневый цвѣтъ, а когда 
къ ней добавленъ былъ танинъ, почернѣла. По пстеченіи 
сутокъ на профильтрованной жидкости оказалась плѣсень 
въ большомъ количествѣ. Мутную жидкость невозможно 
было очистить рыбыімъ клеемъ; при добавленіи алкоголя 
слизь не отдѣлялась. Если такъ вредно отзывается при- 
сутствіе дрожяіей на чнстомъ растворѣ алкоголя, то ясно, 
что тѣмъ вреднѣе отзовется оно на вннѣ, въ  которомъ. 
помимо дрожжей находятся и другія органнческія вещ е
ства.

Причиною поздняго перетока многіе выставляютъ то, что 
дрожжи кормятъ-де вино, что, если рано его сточить съ 
дрояокей, оно-де почернѣетъ, потеряетъ свою крѣпость, и 
другія тому подобный нелѣпости, ни на чемъ не основан
ный.

Мы уже показали, что дрожжи вовсе не пнтаютъ вина, 
а разлагаютъ только сахаръ на алкоголь, углекислый газъ, 
глицеринъ и проч.; когда-же дѣло дрояш ей окончено, то 
онѣ могутъ принести одинъ вредъ, потому что въ вино- 
градѣ всегда, а особенно прп недостаточно тщательномъ 
наблюдеігіп есть гнилыя частицы; мы говоримъ о вино- 
градѣ, изъ котораго выдѣлываютъ простое бѣлое столовое 
впно. Частицы эти по окончаніи брожеиія, вмѣстѣ съ дрояг- 
жами падаютъ внизъ. Если вино оставить на дрояж ахъ, 
то часто случается, что онѣ осѣдаютъ такъ плотно па дно, 
что трудно даяге въ  нпхъ воткнуть палку. Въ такомъ поло- 
ягеніи онѣ нагрѣваются и скоро начинаютъ портиться; вы- 
дѣляющійся изъ нихъ углекислый газъ  мутптъ вино и 

■ вносить въ него запахъ разлагающихся дрожя^ей. Если и 
далѣе оставить его на такихъ дрожжахъ, то вино иринп- 
маетъ слизь, густѣетъ и ч а с т о  д ѣ  л а е т с я  т я г у ч и м ъ,  
к а к ъ  я и ч н ы й  б ѣ  л о к ъ; по  т о й  ж  е п р и ч и н ѣ  
в и н о  м о я г е т ъ  п о ч е р н ѣ т ь  (см. „Болѣзни винъ“). 
Дрожжи, особенно въ неудачные годы, содержать въ себѣ 
много гнилыхъ веществъ, которыя, если вино не перето
чить во время, растворяются въ немъ п слуясатъ причиною 
того, что вино чернѣетъ. Тѣмъ, кто говоритъ, что випо отъ 
перетока теряетъ крѣпость, мы скажемъ, что, при правиль-
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номъ перетокѣ, оно не теряетъ ея, а увели ч и ваете  Это 
объясняется очень просто.

По окончаніп бурнаго броженія и послѣдующаго мед- 
леннаго, когда осаждаются дрожжи, всегда остаются, хотя 
бы и малыя, частицы сахара. Если вино оставить такъ, то 
частицы эти могутъ перейти въ молочную кислоту и слизь; 
если же вино переточить и насытить его воздухомъ, какъ 
будетъ потомъ показано, весь этотъ сахаръ перейдетъ въ  
алкоголь, и впно укрѣпится.

Мнѣ возразятъ на это, что вино послѣ переливки ка
жется слабѣе. Но причина этого ясна. Во время перетока 
изъ  вина улетучивается углекислый газъ, придающій ему 
свѣжесть, а потому вино кажется слабѣе. К акъ было уже 
сказано, послѣ перетока и остальной сахаръ разлагается въ  
алкоголь, углекислый газъ  и проч., и вино вновь полу- 
чаетъ прежній вкусъ и даже много лучш е прежняго.

, Подъ вліяніемъ воздуха нѣкоторыя части дѣлаются не
растворимыми, отчего вино получаетъ болѣе пріятный вкусъ, 
но лишь тогда, когда части эти выдѣлятся изъ  вина. Пока 
эти части плаваютъ въ вииѣ, опо не имѣетъ своего настоя
щаго вкуса; прпмѣромъ этого можетъ служить впно чернѣ- 
ющее, которое получаетъ пріятный вкусъ, какъ только уда
лять частицы, порождающія эту болѣзнь. Всякія частицы, 
постороннія вину, вліяютъ на наш и вкусовые органы; это 
доказывается тѣмъ, что вино мутное менѣс вкусно, чѣм ъ 
очищенное, будь даже оно взято изъ  одной бочки. Точно 
также внно, особенно молодое, совершившее путешествіе, 
не такъ хорошо, какъ было на мѣстѣ. Но полеясавъ, пока 
частицы, которыя подъ вліяніемъ воздуха приш ли въ не
растворимое состояніе, выпадутъ изъ него и улетучивш ійся 
газъ  вновь образуется, что происходить въ  теченіе 10— 
14 дней, вино становится даже лучш е прежняго.

Если вскорѣ, по окончаніи бурнаго броженія, перелить 
вино и напитать его воздухомъ, то въ бочкѣ, изъ которой 
перетачиваютъ, останутся дрожжи въ большой своей массѣ, 
т. е. именно вредныя для вина. Въ бочкѣ, куда вино пере
лили, броженіе продолжается, вино насыщается газомъ и 
дрожжи падаютъ внизъ, но уже тонкимъ слоемъ, почему и 
не такъ скоро начинаютъ разлагаться. Поэтому на этихъ
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дрожжахъ вино можетъ стоять дольше, хотя* все-таки не 
долѣе извѣстнаго предѣла.

Окончаніе броженія, a слѣдовательно и время переливки 
зависитъ o r t  слѣдующпхъ причинъ:

1) отъ содержанія сахара въ суслѣ;
2) отъ температуры бродящаго сусла и помѣщенія;
3) отъ пнтательныхъ частей, т. е. количества веществъ, 

находящ ихся въ суслѣ и служащ ихъ для питанія дрожжей;
4) отъ вліянія воздуха; #
5) отъ содержанія уксусной кислоты;
6) отъ содержанія сѣрнистой кислоты.
Если количество сахара не велико,—понятно, броженіе 

окончится скорѣе.
Если при этомъ температура была достаточно высока и 

воздухъ проникалъ въ достаточномъ количествѣ въ сусло,— 
ходъ броженія ускорится, но если содержаніе уксусной ки
слоты значительно или въ жидкости отъ закурнванія много 
сѣрннстой кислоты, броженіе замедлится. *

Во всякомъ случаѣ первую переливку нужно сдѣлать или 
вскорѣ послѣ бурнаго броженія, не выжидая очищенія вина, 
и это самое раціональное, или какъ только оно очистится. 
Подъ словомъ „очистится-* мы разумѣемъ, что въ винѣ не 
будетъ видно дрожжей и оно сдѣлается прозрачнымъ; но 
вовсе не разумѣемъ ту чистоту, которая требуется отъ чи- 
стаго вина, о чемъ мы будемъ говорить, трактуя объ очисткѣ.

Бываетъ, что вино не очищается; тогда надо узнать при
чину этого. Мы уже говорили, трактуя о приготовленіи сусла, 
что въ винодѣліи очень важно соблю дете всевозможныхъ 
мелочей; къ  прискорбно нашему, мы должны сказать, что 
винодѣльня, въ  которой обращали бы на нихъ должное вни- 
маніе,—большая рѣдкость. Такъ, оставляютъ привезенный 
виноградъ разбитымъ на воздухѣ, иногда по цѣлымъ днямъ, 
не обрабатывая его, или пропустятъ виноградъ черезъ мель- 
ничку, мязгу нагромоздятъ въ одну кучу и такъ и оста
вляютъ, или-же, что еще хуже, топчутъ виноградъ въ мѣін- 
кахъ, а потомъ мязгу держ ать по цѣлымъ часамъ, иногда 
и сутки, въ  перерѣзахъ и рундукахъ. Не мудрено, если, 
при такомъ веденіи хозяйства, мязга окисаетъ и вводить въ 
сусло уксусную кислоту, Если-ж е вдобавокъ вино бродить при 
низкой температурѣ и не прибавили къ  нему приготовленный
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ферментъ (см. гл. VI, § 11), то уксусные и другіе подобные 
ферменты развиваются скоро; сахарное-же броженіе замед
ляется, отчего изъ сахара образуется значительное коли
чество уксусной и молочной кислотъ и слизи, a броженіе 
пріостановнтся.

Такія вина не очищаются; если пхъ оставить на дрож
жахъ, то они не поправятся, а наоборотъ до того увеличатъ 
количество слизи, что д ѣ л а то т с я  т я г у ч и м  и. То ж е бы
ваетъ и въ годы, когда много гнилого винограда; тогда впно 
иногда еще бурѣетъ и чернѣетъ.

Если впно не очищается, а причины неизвѣстны, то 
нужно взять пробу, полную винную бутылку, и поставить ее 
въ  комнатѣ при температурѣ въ  16° R,= 20° С. часа на 3—4; 
затѣмъ испытать вино это сусломѣромъ (лучш е всего сахаро
метромъ Баллинга или ареометромъ для удѣльнаго вѣса), 
при чемъ тщательно опредѣлить ареометромъ градусъ или 
/о содержанія сахара (плотность) и температуру (лучше всего 
прпвесть сусло къ нормальной температурѣ въ 14° R.). Тогда

1) Если вино окончило свое броягеніе и  виноградъ былъ 
сладокъ такъ, что по разсчету сусло должно было имѣть 17— 
18/0, сусломѣръ долженъ показать 0, много 0,76%; если же 
виноградъ былъ кнселъ, то maximum  1%, Въ протпвномъ 
случаѣ, вино содержитъ много еще неразложепнаго сахару.

Въ послѣднемъ случаѣ оставляютъ бутылку въ комнатѣ, 
отлнваютъ изъ нея немного вина и слегка прикрываютъ 
пробкой, не затыкая ея. Вели за 8—4 дня проявится въ  ж и д 
кости двпженіе, начнетъ выступать углекислый газъ, зна
читъ вслѣдствіе низкой температуры броягеніе не окончено; 
тогда взбалтываютъ въ бочкѣ дрожжи и нагрѣваютъ вино 
(гл. VI, § 9) и, вставнвъ бродильную втулку, даютъ ему 
отбродить. За  ходомъ брояіенія наблюдаютъ по бутылкѣ; когда 
тамъ вино отбродитъ, его испытываютъ сусломѣромъ, если 
онъ покажетъ о или немного болѣе или менѣе — броженіе 
кончено. ЗатЬмъ наолюдаютъ во сколько дней оно очистится 
въ  бутылкѣ и  во столько недѣль очистится оно въ  бочкѣ.

2) Вели сусломѣръ покажетъ 1%, а вино и на 3-й день 
не показываетъ признаковъ броженія, а начинаетъ очищаться 
сверху, правда, медленно, то, значитъ, въ немъ ' плаваютъ 
мелкія ч а с т и ц ы  к о ж п ц ы ,  дрожжей и проч. Тогда, взявъ  
пустую бутылку, наливаютъ изъ бочки ее до половины,
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взбалтываютъ и даютъ выдѣлнться газу, затѣмъ нереливаютъ 
въ другую бутылку, держа бу#ылку высоко надъ лейкой и 
взбалтываютъ. Если впно начинаетъ черезъ нѣкоторое время 
очищаться, то слѣдуетъ, значитъ, все вино пропустить черезъ 
воздухъ, чтобы сдѣлать бѣлковину и другія частицы нера
створимыми; тогда онѣ упадутъ вннзъ, сорвавъ при своемъ 
паденіи эти мелкія частицы дроя«жей, кояшцы и проч.

3) Въ винѣ обнаружены сахарныя части, но на 3-й день оно 
ивмѣняется лиш ь къ  худшему: чернѣетъ и густѣетъ, слѣдо- 
вательно въ немъ есть слизь. Тогда берутъ горячее, но не 
раскаленное желѣзо и вспрыскиваютъ на него впно; по за 
паху судятъ, нѣтъ-лн въ немъ уксусной кислоты. Предпо- 
ложпмъ, что есть: тогда его слѣдуетъ поскорѣй переточить, 
добавить свѣжія, здоровыя дрожжи, при чемъ взбивать ве
селкой (см. „Очистка винъ“) и довести до температуры въ 
16° R .=20° С. Оно начнетъ бродить и, по окончанін броже- 
иія, очистится (см. „Болѣзнь винъ“).

Если-бы даяге и не оказалось уксусной кислоты, то все-яге 
поступать нужно такъ-же. Еслп-бы по истеченін 8— 10 дней 
вино il не очистилось, все-же его нужно сточить съ дрож
жей; въ  противномъ случаѣ вино приметь непріятпый, дрож
жевой вкусъ.

4) Вішо показываетъ по сусломѣру не болѣе 1%, но не 
очищается. Тогда нуяшо закурить сѣркой бочку, въ которую 
намѣрены переточить вино, сягечь сѣрку и въ вороикѣ той 
бочки, изъ которой переливаютъ, и пропустить его черезъ 
сѣтку (см. ф. 34).

5) Проба вина отбродила и чиста, но, постоявъ въ ста- 
канѣ, принимаетъ коричневый цвѣтъ, мѣняясь сверху. Тогда 
нужно немедленно вино переточить, закурпвъ бочки, изъ  
коей и въ которую .перстачнваютъ.

Остальные признаки относятся къ симптомамъ болѣзии 
винъ, а потому мы и откладываемъ огіпсаніе ихъ до надле
ж а щ а я  мѣста.

Во всякомъ случаѣ, мы на практикѣ уиѣдились, что 
лучше сдѣлать перетокъ раньше, чѣмъ позже. Поздніе пере
токи, въ болынинствѣ случаевъ, о с о б е н н о  п р п  с л а б ы х ъ  
в п п а х ъ ,  служать причиною з а р о я е д е н ія  винныхъ болѣзнеіі. 
Въ слабыхъ скорѣе потому, что въ нпхъ дрожжи болѣе 
подвергаются измѣнеиіямъ, чѣм ъ въ крѣпкихъ.



9 4 ВИНОДѢЛІЕ,

Сдѣлавъ болѣе важныя предварительным замѣчанія, мы 
прпступимъ теперь къ описанію самой переливки.

Такъ какъ желательно при переливкѣ получить возможно 
менѣе мути, то нужно совершать ее при ясной н сухой 
погодѣ. Причиной того, что въ  сырую погоду дѣлается 
больше мути, служ ить то, что въ  ясную погоду давленіе 
воздуха гораздо сильнѣе. Въ винѣ есть углекислый газъ, 
стремящ ійся изъ него выйти; при ясной погодѣ, когда давле- 
ніе воздуха велико, газъ  этотъ вы дѣляется медленно; при 
сырой-я«е, когда давленіе воздуха сравнительно слабо, онъ 
выдѣляется быстро, подымаетъ дрожжи и мутитъ вино.

п  Фиг. 44. . Ф111Л 5 .
П ѳрѳточны п к р ан ъ . Ц ентръ  съ  пробкой .

За  день до начала перетока, слѣдуетъ погребъ очистить 
и хорошо выкурить сѣрою, чтобы уничтожить всякіе грибки 
въ воздухѣ; въ день перетока отворить дверь, чтобы выш елъ 
запахъ сѣры и, если большая разница между внѣшней и 
погребной температурой, вновь ихъ закрыть, дабы темпера
тура не понизилась болѣе какъ  до 10°—8° R ,= 12 '/2°— 10° С.

Посуда, *) потребная для перетока (переливки), слѣдующая; 
двѣ коновки ф. 8, два черпака ф. 9, одна лейка ф. 14 и 
15, переточный кранъ ф. 44 и сѣтка ф. 43.

Обтеревъ чисто бочку, просверливаютъ въ днѣ бочки дыру, 
если таковой нѣтъ, не выше 1%" отъ уторъ, но предвари
тельно нужно открыть воронку. Какъ, скажутъ намъ, вертѣть 
дыру при открытой воронкѣ! Да, при открытой воронкѣ и 
дыру провертѣть и кранъ вставить, иначе помутится вино, 
такъ какъ снизу войдетъ воздухъ и  взболтаетъ дрожжи. Но 
для этого надо имѣть при коловоротѣ центръ съ пробкой 
ф. '45. Стержень, к, вставляютъ въ коловоротъ, остріемъ

*) Л у чш е нм ѣ ть  двойное ко л и ч еств о  п о су ды , д а б ы  д л я  м ути  и др о ж 
ж ей бы л а  особая п о су да , и н а ч е  н ад о  ее часто  м ы ть.
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конца, а, упираютъ въ дно бочки. Пробка, Ь, %атыкаетъ про
сверленную дыру и препятствуетъ вину вытекать. При свер- 
леніп дыры нужно тщательно отдѣлять щепки, а когда 
заскочить въ  нееиробка, повернуть еще раза два коловоротъ, 
пока не прекратится течь. Затѣмъ снимаютъ коловоротъ, 
ударяютъ по стержню слегка колотушкой, чтобы лучше си- 
дѣла пробка и прнготовляютъ кранъ, т. е. пробку, а  (ф. 44), 
вставляютъ въ отверстіе такъ, чтобы отрѣзанный конецъ 
приходился книзу, если-же дуть въ отверстіе cl, то воздухъ 
долженъ свободно проходить у отрѣза. Засимъ выннмаютъ 
центръ или пробку, если раньше была дыра и вставляютъ 
кранъ; жидкость при (^), выступить, но если придавить паль- 
цемъ пробку крана, течи не 
будетъ; затѣмл. забпваютъ 
кранъ колотушкой. Въ это 
время человѣкъ доля«енъ дер- 
ятать коновку противъ отвер
стая. Такъ какъ  воздухъ сво
бодно выходить изъ  крана, 
то нѣтъ того бульканія, кото
рое замѣчается при вставле- 
ніп закрытаго крана и вино 
не мутнтся.

Вставивъ кранъ, выиу- 
скаютъ вино въ коновку до тѣхъ поръ, пока не перестанутъ 
идти дрожжи или, при чистомъ винѣ, пока оно не окажется 
въ с т а к а ц ч п к ѣ  совершенно чистымъ. Изъ бака и коновки 
выливаютъ это вино въ  муть и приготовляются къ  перетоку, 
т. е. осматриваютъ еще разъ посредствомъ подсвѣчника (ф. 18), 
внутренность бочки, куда перслпваютъ вино, если нужно, 
закуриваютъ ее, ставятъ лейку, прнготовляютъ сѣрку п проч. 
Все это, конечно, мелочи, но отъ соблюденія ихъ зависитъ 
качество вина: легко, напримѣръ, помутить вино не соблю
дая ихъ, или даже подвергнуть его заболѣванію, если не- 
б^ежно относиться къ  мелочамъ.

При иервомъ перетокѣ нейтралнзируютъ и алкоголизиру- 
ютъ вино, о чемъ будетъ сказано въ надлежащ емъ мѣстѣ. Пере- 
ливаютъ вино такъ, какъ  показываетъ ф. 46, не закрывая крана, 
а лишь перемѣняя коновки, потому что отъ закрыванія 
крана волнуется и мутится жидкость. Когда вино сойдетъ до
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уровня крана его нагибаютъ въ одну сторону; когда коновки 
уж ъ не подходятъ подъ него, подставляютъ черпаки. Если 
въ бочкѣ дыра сдѣлаиа по нашему указанію, то, при пер- 
вомъ перетокѣ, приподымать бочки не нужно, въ протпв- 
номъ случаѣ, т. е. если дыра просверлена очень высоко, ее 
прпподымаютъ осторожно и подкладываютъ подъ нее клинья, 
дабы все чистое вино стекло съ дрожжей.

Если вину сдѣлать перетокъ с е it ч а с ъ по окончаніи 
бурнаго броженія, то понятно вино будетъ не чисто, а молоч- 
наго цвѣта, но во всякомъ случаѣ первое впно выливается къ 
дрожжамъ. Когда вино ндетъ уже безъ дрожжей, то, подста- 
вивъ довольно большой бакъ, чтобы не пролить мимо, на кранъ 
одѣваютъ сѣтку ф. 43. Вино бьетъ дождемъ, смѣшивается 
съ воздухомъ, что споеобствуетъ скорѣйшему окончанію 
броженія. При этомъ бочки сѣрой пе закурнваютъ. Если-же 
на сусломѣрѣ вино показало 0° или 1° н чисто, то бочку, 
куда лыотъ вино, слегка закурнваютъ, сжнгаютъ, какъ видно 
на ф. 46, у воронки полной бочки, пзъ  которой перетачпва-. 
ютъ, сѣру, но все же не мѣш аетъ употребить въ  дѣло сѣтку.

Вотъ вкратцѣ перечень нравнлъ, которыя слѣдуетъ со
блюдать при первомъ перетокѣ:

1) З а  день до перетони погребъ долженъ быть очищенъ и  
выкурепъ сѣрой.

2) В ъ день перетока должно провѣт рит ь погребъ, наблюдая, 
однако, чтобы т ем перат ура Н е п а л а  паж е 8° В  =  10° С и  не 
повысилась болѣе 1 0 ° ІІ  =  1 2 1/  С'.

•3) Приготовить, по крайней міъріъ, двіъ коновки, '2 черпака, 
1 лей к у  (лучше 4 коновки и 2 лейки, чтобы не приходилось 
постоянно полоскать посуду, а была-бы отдѣльная для мути 
и дрожжей), кранъ, е-ѣтку, ш ирокій  бакъ и  цент ръ съ пробкой.

4) Прежде, чѣмъ точить, вытереть бочку. В ъ  погребѣ должно 
быть для этой ц ѣ ли  достаточно т ряпокъ и  чистое полот но  
для, ш пуш повъ. Е с л и  воронка хорогио просверлена, то можно 
ш пунт ы  изъ пробочнаго дерева упот реблят ь безъ полот на. '

5) К ранъ надо вставлять п р и  открытой воропть; онъ дол
женъ быть такъ зат кнут ь, чтобы, изъ него свободно выход и ль  
воздухъ, и  только, когда жидкость покаж ется у  пробки,, его за- 
п i. ы каю тъ совсѣмъ.

6) Первое вино изъ крана съ дрожжами вы лт аю т ъ въ м ут ь.
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7) Разъ начали  точить, крана зат ыкат ь не с^тдуеть. Когда 
кдповка н аполнит ся  до ведра, ее отеовываютъ одной рукой и  въ 
то же время другой подставляютъ другую. Когда вино идетъ 
медленно, кранъ поварачиваютъ и  вміъсто коновокъ подст авля
ютъ черпаки.

8) П р и  перетокѣ посліь бурнаго броженія бочекъ -не за к у 
ривать; тоже не сліъдуетъ закуриват ь п р и  пробахъ 1, 2, 3, 
указанны хъ въ этой-ж е глатъ. П а  кранъ слѣдуетъ надіъть 
еіътку.

9) П р и  пробахъ 4  и  и закурнваютъ обіъ бочки и  одѣваютъ 
сіыпку.

10) В и н о  никогда не слѣдуетъ оставлять долго на  дрожжахъ, 
а должно діълать переливку  и л и  сейчасъ посліъ бурнаго броэісенія, 
или , какъ только вино очист ит ся.

Дѣлаютъ перетокъ н при посредствѣ помпъ, чѣмъ устра
няется возможность разливки; помпы эти буд /гъ  описаны 
въ отдѣлѣ о погребномъ хозяйствѣ.

Если впно изъ чернаго винограда обращено въ бѣлое, 
то слѣдуетъ перелить его, когда оно уже очистится, такъ 
какъ только тогда видно, потеряло-ли оно свой розовый 
цвѣтъ. При этомъ закурнваютъ обѣ бочки. Если оно не по
теряло розоваго цвѣта, то подмѣшпваютъ въ него здоровыя 
дрожжи бѣлаго вина, сильно взбалтываютъ и подкурива- 
ютъ. Недѣлн черезъ 3, когда внпо очистится, ему дѣлаютъ 
перетокъ, и если оно уже бѣлое, то сѣркн употребляютъ мало.

Все остальное, сказанное о перетокѣ бѣлаго впна, отно
сится H къ этому вину, а также и къ  выморозкамъ.

§ 3. Первая переливка краснаго вина.

Съ перваго взгляда казалось-бы что за разница, перели- 
вать-ли бѣлое или красное вино; а между тѣмъ здѣсь опять 
нграютъ важную роль м е л о  ч и.

Хотя красное вино, сточенное съ мязги, оставляетъ въ ней 
часть дрожжей и въ  бочкѣ остается сравнительно небольшой 
слой ихъ, но онѣ все же вліяютъ на вино и дѣлаютъ нѣкоторыя 
частицы его нерастворимыми, что вредно отзывается на 
окраскѣ вина. Уже сами дрожжи пмѣютъ свойство обезцвѣ- 
чивать вино; стоитъ нхъ только случайно взболтать, и цвѣтъ 
впна слабѣетъ, тѣмъ болѣе впно теряетъ свою окраску, если

л. шлндсръ. впнод. il погр. хоа, 7
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і іо д ъ  вліяніемъ разлож ивш ихся дрожжей, образуются нерас- 
творимыя вещества. Поэтому очень важно возможно скорѣе 
снять вино съ дрожжей, но в ъ  э т о м ъ  с л у ч  a ѣ  н е л ь з я  
п у н к т у а л ь н о  п о с т у п а т ь  т а к ъ ,  к а к ъ  п р и  б ѣ л о м ъ  
в и н ѣ.

Очень важно переливали-ли вино во время броженія; 
если —■ да, то оно скорѣе очистится, н о  к р а с н о е  в и н о  
м о яг н о п е р е л и в а т ь  л и ш ь  т о г д а ,  к о г д а  о н о  с о 
в е р ш е н н о  о ч и с т и т с я .  Важную роль играетъ и темпе
ратура: при низкой температурѣ красное вино теряетъ часть 
краски, такъ какъ нѣкоторыя вещества дѣлаются нераство
римыми. У насъ случилось, что вино въ погребѣ съ темпе
ратурой въ -|- 4° R =  5° С совершенно помутилось, хотя прежде 
было совершепно чисто (притомъ было оно совершенно здо
ровое); въ комнатѣ при температурѣ в ь  +  1 4 ° R = 1 7 %° C  
оно въ бутылкѣ очистилось въ  теченіе 3-хъ часовъ; въ  бу- 
тылкѣ оказался осадокъ, а вино потеряло много краски. Въ 
виду этого въ погребѣ, гдѣ  хранится красное вино, должно' 
быть не менѣе +  8° R =  10° С, а о перетокѣ его при низкой 
температурѣ и говорить нечего.

Во время броженія воздухъ полезенъ красному вину, но 
в о  в р е м я  п е р е т о к а  л и ш н і й  в о з д у х ъ  в р е д е н ъ ,  
такъ какъ дѣлаетъ нерастворимыми нѣкоторыя частицы, ко
торыя, падая, срываютъ и частицы краски, поэтому при 
п е р е т о к ѣ к р а с н а г о  в и н а  с ѣ  т к и н е л ь з я  у п о 
т р е б л я т ь .

Бываетъ, что молодыя красныя вина, подъ вліяніемъ 
воздуха, перемѣняютъ цвѣтъ, т. е. становятся бурыми, какъ 
цикорій. Въ виду этого до перетока берутъ бутылку, нали
ваютъ ее виномъ до / 2 и встряхиваютъ, чтобы улетучился 
газъ, затѣмъ переливаютъ въ другую бутылку, встряхиваютъ 
и, слегка заткнувъ или только прикрывъ пробкой, даютъ 
постоять. Если на другой день замѣчаютъ, что вино пере- 
мѣняетъ цвѣтъ, то  б о ч к у ,  в ъ  к о т о р у ю  п е р е л и в а ю т ъ  
в и н о ,  с л е г к а  з а к у р п в а ю тъ ,  в ъ  п р о т и в н о  м ъ  с л  у- 
ч  а ѣ,  — н ѣ т ъ .

Такъ какъ въ красномъ винѣ дрожжей мало, то можетъ 
случиться, что надо приподнять бочку, но дѣлать это надо 
очень осторожно, потому что отъ взбалтыванія оно теряетъ 
въ  краскѣ и ему долго пужно стоять, пока оно очистится.
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Какъ и въ  предыдущемъ §, дадимъ перечень пра
вилъ:

1) В ино, перелит ое съ м язги, надо оставить въ совершенном*
покоѣ до перетока, такъ какъ каждое движ ете ем у вредно. То
чить ‘надо по возмож ности скорѣе, но—

2) Когда оно вполт ь очист ит ся.
3) Погребъ долженъ иміъть m in im u m  -{-8° JR =  10° С; п р и  

низш ей  т ем перат урѣ  точить его пе слѣдуетъ.
4) Л и ш п ій  воздухъ вреденъ, поэт ому сѣ т ки не употреблять.
5) Н уж но пробовать, не перем ѣ няет ъ-ли вино цвт па  и  въ 

послѣднемъ случаѣ  закурит ь бочку сѣрою. иначе закуриват ь не 
слѣдует.ъ.

6) Первое съ крана, от лит ь въ м ут ь и какъ только въ коицѣ  
перетока снова по лучи т ся  м ут ное вино прекрат ит ь переливку, 
остальное вы ливает ся въ муть.

Все остальное дѣлается такъ-же, какъ и при бѣломъ винѣ.

§ 4, Нейтрализація (уменьшеніе кислоты).

Въ гл. Л" § 1 мы говорили, что Ш аиталь, шаптализируя 
вино, въ  то-же время и нейтрализировалъ его.

Благодаря многочпсленнымъ опытамъ, мы пришли къ 
тому заключенно, что не у сусла, а у выбродившаго уже 
вина нужно отнимать винную кислоту, такъ какъ во время 
броженія самъ собой вы дѣляется винный камень и вино 
дѣлается менѣе кислымъ, въ иные-же годы никакія химиче- 
скія вычисленія не оправдываются. Такъ, мы замѣтили, что 
сусло съ кислотностью въ 12%в, по окончаніп броженія, 
обратилось въ вино съ 7%о кислотности, сусло же въ 9,5%о *) 
кисл. дало вино въ  7,5%о, а въ  другой разъ  сусло 
въ 11,5%0 дало в ттно въ 6%о, а сусло въ  9%о—въ 8%о. 
Какъ же тутъ угадать? А  если отнять слишкомъ много 
кислоты, то вино будетъ безвкусно и легко можетъ испор
титься.

Полагая, что мнѣ удастся найти причину, или законъ, 
на которомъ основано это неравномѣрное выдѣленіе виннаго

*) %о о зн а ч а е т ъ  про м илпѳ, т. е. в ъ  т ы с я ч а х ъ  ч астей .
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камня изъ сусла, я  дѣлалъ много опытовъ, п зъ  коихъ при
вожу слѣдующіе здѣсь въ  таблнцѣ:

С у с л о  п р и  14° R. В и н о  п р п  11° Д.

Годъ уро
жая.

У дѣльны й
вѣсъ .

% по 
Б аллингу .

Общая
кислотность

%■

А лкоголь въ  
% по объему.

Общая ки с
лотность %0

1886 1,0084 20,3 12,0 11.4 5,2

55 1,0094 22 ,8 11,8 12,2 5,9

55 1,0077 18,5 10,9 10,2 6,0
18 8 9 1,0084 20,1 12,0 11,2 7,0

55 1,0076 18,3 9,5 10,0 7,6

?) 1,0000 21,0 11,5 11,8 6,0

55 1,0072 17,0 9,0 8,8 8,0
1 8 9 4 1,0070 18,5 7,9 11,0 6,3

55 1,0070 18,5 9,0 10,5 6,0

15 1,0082 19,8 7,6 12,0 5,4
1 8 9 5 1,0083 20 ,0 7,0 11,8 4,7

>5 1,0081 19,5 6,9 10,5 5,6
1,00836 20,1 7,6 11,0  . 5,0

(Эта таблица опубликована въ  „W einlaube“ 1897 №  35
Seite 412).

Къ крайнему моему сожалѣнію, я  не приш елъ къ поло- 
жительнымъ выводами изъ этихъ опытовъ; наоборотъ, я 
наш елъ еще одно обстоятельство, а именно, что сусла одной 
и  той же густоты не всегда даютъ ту яге самую крѣпость 
(алкоголя).

Нѣкоторые энологн говорить, что лучш е снять кислоту 
у сусла, потому, что кислота замедляетъ броженіе. Мы со
гласны, что замедляетъ, н о т о л ь к о т и х о е ,  а н е  б у р н о е  
б р о ж  е и і е. Если послѣ бурнаго броженія сдѣлать вину 
перетокъ, то, когда ово очистится, большая часть виннаго 
камня будетъ выдѣлена въ дрожжи; если и тогда вино 
будетъ слишкомъ кисло, можно кислотность уменьшить; такъ 
какъ  вино будетъ насыщено воздухомъ, то не будетъ опас
ности, чтобы оно было вяло и  безвкусно, потому, что бро- 
женіе ускорится, подъ вліяніем ъ кислорода воздуха.

Конечно, приходится иногда уменьшать кислотность 
у вина болѣе стараго, но мы совѣтуемъ, по возмож
ности, дѣлать это при иервомъ пли второмъ перетокѣ,
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такъ какъ тихое броягеніе вліяетъ на додаваем ая основы 
такимъ образомъ, что лучш е совершаются хпмическія соедн- 
ненія il вино будетъ. такъ сказать, круглѣе п гармоннчнѣе 
на вкусъ.

Нѣкоторые возстаютъ противъ уменыпенія кислотности, 
говоря, что вино должно быть натуральное. Но, во 1-хъ, что 
здѣсь есть не натуральнаго? Вино и само по себѣ криста- 
лизуетъ, т. е. вы дѣляетъ, винный камень; правда, это про
изводится очень медленно, иногда въ  5 лѣтъ оно теряетъ 
лиш ь 1%о кислотности,—но все же оно теряетъ ее. Добавляя 
углек. кали, мы только ускоряемъ процессъ, только помо- 
гаемъ прнродѣ. Кали въ винѣ не остается, образуя съ кисло
тою нерастворнмыя соединенія и выпадая въ видѣ виннаго 
камня, а только ускоряетъ процессъ его выдѣленія, дѣлая 
въ 3 недѣлп то, на что обыкновенно нужно нѣсколько лѣтъ. 
Во 2-хъ, кто можетъ нить вино съ малымъ количествомъ 
экстрактивныхъ веществъ, и которое нмѣетъ 9, а иногда 
въ Бессарабіи даже 10%  до 12%  кислотности; вѣдь это 
впно дѣйствительно „Dreim äim er W ein“, какъ остроумно 
выражаются нѣмцы, т. е. двумъ приходится держать пыощаго, 
а третьему заливать его виномъ. А, если у того же вина 
да отнять лишнюю кислоту, то получится довольно пріятное 
вино. П р а в д а  о т н и м а т ь  к и с л о т у  д о л ж е н ъ . ч е л  о- 
в ѣ к ъ  з н а ю щ і й ,  в е с ь м а  о с т о р о ж н о  и о ч е н ь  ч и 
с т ы  м и п р е п а р а т а  м и.

Чтобы знать, сколько нужно снять кислотности, нужно 
изслѣдовать вино на нее. Хорошее бѣлое вино должно содер
жать не болѣе 6/0 0 общей кислотности, красное отъ 4,б до 
m aximum  5,б н никакъ не менѣе 4%о. Нужно помнить, что, 
при нейтрализации, вслѣдствіе образованія свѣж ихъ крнста- 
ловъ, притягивающихъ своими остріями и углами винный 
камень, всегда снимается кислоты немного болѣѳ, чѣмъ по 
разсчету должно снять добавленное основаніе. Поэтому всегда 
нужно добавлять кали по такому разсчету, чтобы снять на 
%%о менѣе кислотности, чѣмъ ея оказалось лишней но 
изслѣдованію. О точномъ анализѣ на кислоту мы будемъ 
говорить внослѣдствіи, а пока укажемъ на практическій 
способъ, грѣш ащ ій противъ точнаго анализа всего на какую 
нибудь 0 ,оі% 0 или о,і%0.
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Самый лучнгій кисломѣръ— это ацидометръ по методѣ 
Моленкопфа ф. 47; онъ очень простъ, и  мало мальскн ловкій 
п  аккуратный человѣкь можетъ легко сдѣлать имъ доста
точно точный для практики анализъ.

Въ настоящее время, по моему указанію, съ 
незначительными измѣненіями и съ русскими над
писями дѣлаетъ такіе ацидометры Э. Кернъ въ 
Одессѣ, а по заказу титръ и  лакмусъ приго
товляю я.

Самъ приборъ, какъ видно изъ  рисунка, со
стоитъ изъ трубки, запаянной внизу; нзслѣдованіе 
производится слѣдующимъ образомъ. Наливаютъ 
немного лакмусноп жидкости въ  блюдечко, кусокъ 
пропускной бумаги, пальца въ 2 ширины, протя
гиваюсь черезъ растворъ и  вѣшаютъ на ниточкѣ, 
чтобы онъ высохъ. Затѣмъ наливаютъ растворъ 
лакмуса въ трубку до перваго дѣленія, обозначен- 
наго „л или лакм усъ“; сверхъ него наливаютъ 
изслѣдуемое вино до черточки 0 такъ, чтобы оно 
заняло пространство, означенное „вино“. Синій 
цвѣтъ лакмуса, подъ вліяніемъ винной кислоты 
переходитъ въ  красный *). Затѣмъ начинается ней
трализация; растворъ ѣдкаго кали смѣло нали
ваютъ до 4-го дѣленія, такъ какъ рѣдко бываетъ 
вино съ меньшею кислотностью. Затѣм ъ добав- 
ляютъ осторожно кали капля за каплей, при чемъ 
каждый разъ , заткнувъ трубку пальдемъ, осто
рожно, стараясь не дѣлать пѣны, переворачиваютъ 
ее. Когда красный цвѣтъ начнетъ переходить въ  
фіолетовый, то, смочивъ стеклянную палочку въ  

К и сл о м ѣ р ъ . жидкость, прикасаются ею къ  лакмусовой бумагѣ. 
Если покажется красноватое пятно, нужно еще капельку 
кали добавить, если-же цвѣтъ бумаги не измѣняется или 
переходить въ синезеленоватый, то вино вполнѣ нейтрали
зовано, т. е. нѣтъ ни щелочи, ни кислоты. До какого дѣле • 
н ія дошла жидкость въ ацидометрѣ, столько % въ  тысячахъ

'") Л акм усъ  надо держ ать въ  неплотно закупоренной бутылкѣ, а если 
приходится хранить его долго, то, доли въ  % часть, алкоголя, заты каю тъ 
и держ атъ  въ  тепломъ мѣстѣ.

Фиг. 47.
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(°/оо) кислотности имѣетъ вино. Напримѣръ, если жидкость 
доходить до 9 и до 4-й малой черточки надъ 9, то въ 
впнѣ кислотности 9,4%о, такъ какъ  каж дая малая чер
точка равна 0,і°/оо.

Что касается приготовленія раствора ѣдкаго кали (титръ), 
то это слишкомъ трудно для человѣка безъ знаній химіи, а 
потому мы совѣтуемъ заказывать тптръ у химика; называется 
онъ „710% кали титръ“. Впрочемъ, для людей съ знаніями 
химіи, мы опишемъ подробно приготовленіе этого титра въ 
главѣ объ апализѣ.

Такъ какъ въ  молодомъ винѣ находится много углеки
слаго газа, который увеличиваетъ показаніе ацидометра, то 
прежде чѣм ъ приступить къ изслѣдованію, слѣдуетъ при
нять слѣдующія мѣры предосторожности. Виномъ наполнить 
бутылку до половины и встряхивать ее, открывая пробку для 
выхода газа; затѣмъ нагрѣть вино до 40° R =  50° С и опять 
встряхивать до тѣхъ поръ, пока не выйдетъ весь газъ. Къ 
изслѣдованію слѣдуетъ приступить, когда впно вновь охла
дится до комнатной температуры, т. е. около 14° до 15°1і. За- 
тѣмъ при наливаніи лакмуса, вина и отсчитываиіи по ацидо- 
метру процентовъ слѣдуетъ наблюдать за тѣмъ, чтобы не 
было пузырьковъ, чтобы ацидометръ держать прямо и отсчи
тывать тамъ, гдѣ кончается жидкость.

Д ля отн я т і я кислотности въ винѣ употребляюсь мраморъ, 
углекислый кали или химически-чистую углекислую известь 
и (средняя винно-кнслая соль) винно-кислый кали. Всѣ 
остальныя средства никуда не годны, даже м р а м о р ъ  м ы 
не  р е к о м е н д у е м ъ для лучш пхъ сортовъ вииъ, такъ 
какъ онъ придаетъ имъ небольшую горечь. Но, если даже 
употреблять углекислый кали или химнчески-чистую угле
кислую известь, нужно быть очень осторожнымъ. Эти про
дукты, даже когда продаются подъ названіемъ химически- 
чистыхъ, содержать въ себѣ иосторонній запахъ. Находясь 
въ  аптекарскихъ магазинахъ, они впитываюсь въ  себя запахъ 
другихъ находящ ихся тамъ товаровъ и, будучи подмѣшаны 
въ вино, придаютъ ему спецпфическій заиахъ аптеки. Въ 
виду этого нужно предъ употребленіемъ очистить ихъ отъ 
вредоносныхъ веществъ.

При снятіи кислоты у г л е к и с л о й  и з в е с т ь  ю, нужно 
быть осторожнымъ, чтобы не произошло разложенія виннаго
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камня. Когда въ вино попадаетъ углекислая известь, сна
чала нейтралнзируется свободная винная кислота, выпадаю
щая въ вндѣ впнно-кислой извести; прп дальнѣйшемъ до- 
бавленіп ея п р о и с х о д и т ь  р а з л о ж е н і е в и н н а г о  
к а мн я :  вітно-кпслая известь выпадаетъ, а кали, освобож
денный пзь вннпаго камня, соединяется съ яблочной кисло
той въ кислый яблочно-кислый кали, остагощійся въ винѣ. 
При этомь j величнвается и количество зольныхъ частей. 
Это легко можетъ случиться, если снимать посредствомъ 
^ілѳкнслой іізвостіі болѣо ll^/oo кислотности

При неіітрализаціи вина посредствомъ у г л е к и с л а г о  
к а л и ,  онъ сначала соединяется съ свободной винной кисло
той въ винный камень, выпадающій изъ вина, вслѣдствіе 
насыщенія его имъ. При дальнѣйшемъ добавленіи кали, 
увеличится количество зольныхъ частей и произойдутъ 
соединенія кали съ различными составными частями вина, пре
имущественно съ яблочной кислотой, но, что хорошо, вин
ный камень останется неразложеннымъ.

Н е й т р а л ь н ы й  в п и н  о - к и с л ы й  к а л і і  (средняя 
винно-кислая соль) употреблять для снятія кислотности въ 
винѣ иредложнлъ профессоръ Либихъ. Дѣйствіе его то-же, 
что il углекислаго кали, но его требуется больше, отчего 
нейтралпзація обходится дороже.

Всѣ остальныя вещества, какъ-то: углекислый натръ, 
магнезія и проч. не годятся, такъ какъ портятъ вкусъ вина: 
одни потому, что образуютъ растворимыя соли ц остаются 
въ винѣ, другія потому, что сами по себѣ не чисты, пли не 
входятъ въ составъ вина.

Изъ сказаннаго видно, что е д и и с т в е н н  ы м ъ р а ц і о- 
и а л ь н ы м ъ  с р е д с т в о м ъ д л я  п ей тр а л и з а ц і п в и н ъ 
м о ж и о с ч п т а т ь  х и м и ч е с к и - ч и с т ы й у г л е к и с л ы й 
к а л и ,  но въ очищенномъ видѣ и въ растворѣ *) и въ рѣд- 
кихъ случаяхъ химически-чистую углекислую известь.

Скажемъ нѣсколько словъ, какъ очищать покупной 
кали. Въ продажѣ есть обыкновенный поташъ, но очистка

ф) Употребленіе углекислаго кал и  обходится нѣсколько дороже 
всѣхъ  другихъ  средствъ за  исклю ченіем ъ винно-кислаго кали, который 
еще дороже; но такъ  к акъ  онъ вы дѣ ляетъ  винный камень, то этотъ 
убытоігь возвращ ается.
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его требуетъ слишкомъ болыпихъ приспособленій п елнш- 
комъ много труда; поэтому очистку его, какъ ненужную 
впнодѣлу, мы описывать не станемъ. Есть также очищенный 
углекислый кали (kali carbonicum depuratum) и химически 
чистый углекислый кали (kali carbonicum et tartari пли Sal 
tartari chemicum purum). Послѣдній очень дорогъ и, какъ 
было уже сказано, благодаря поглощенію запаха окружающпхъ 
его предметовъ, долженъ подвергаться такой-же очнсткѣ, какъ 
и очищенный (depuratum); поэтому мы совѣтуемъ покупать 
послѣдній. Приступаемъ къ описанію самой очистки его.

Берутъ 10 фунтовъ kali carbonicum depuratum и всыпа- 
ютъ въ чугунный, хорошо очищенный казанъ, наливаютъ на 
него 4 кварты воды п ставятъ на огонь, при чемъ мѣшаютъ 
деревянпой лопаткой. Когда онъ закипаетъ, всыпаютъ въ 
него двѣ столовыя ложки порошка деревяннаго угля, пред
варительно перекаленнаго *). Замѣшавъ, сейчасъ-же вли- 
ваютъ туда растворъ одного яичнаго бѣлка съ водою (хо
рошо разбивъ его съ нею) и вновь мѣшаютъ. Какъ только 
закипитъ кали, сварившійся бѣлокъ всплыветъ на поверх
ность вмѣстѣ съ углемъ. Уменыливъ огонь, чтобы не было 
сильнаго кипѣнія, снимаютъ шумовкой верхъ до полнаго 
очищенія жидкости. Затѣмъ, профильтровавъ жидкость пред
варительно черезъ чистое полотно, доливаютъ столько воды, 
чтобы было всего 5 квартъ и, мѣшая все время, выпа- 
риваютъ досуха. Этимъ достигается удаленіе всѣхъ лету- 
чихъ постороннпхъ частпцъ. Въ совершенно сухой кали 
доливаютъ 5% кв. чистой воды, даютъ ему покипѣть, чтооы 
выпарилось съ % кв., затѣмъ фильтруюсь еще разъп даютъ 
съ недѣлю отстояться. Передъ употребленіемъ его осторожно 
сливаютъ съ того небольшаго осадка, который образуется 
въ бутыляхъ за это время (это сѣрнокнслый калп, негодный 
для нейтралнзаціи).

При такомъ приготовленіп кали совершенно чистъ, безъ 
запаха, и постороннпхъ веществъ въ вино не вносить; въ

*) П окупной березовый уголь разжигатотъ въ  какой  ннбудь печи, 
когда онъ раскалится  до того, что становится почти п розрачны м ъ н си- 
няго плам ени почти н ѣтъ , то его насы иаю тъ в ъ  новы й чистый глиня
ный гориіокъ и закры ваю тъ  крышкой; уголь нотухнетъ, но будетъ но- 
крытъ золой, которую тщ ательно очнщаю тъ, a  потомъ уголь толкутъ.
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квартѣ раствора находится около 2 ф. чистаго кали, за ка
ковое количество его и принимаютъ *).

По разсчету проф. Бабо, доктора Берш а и др., для снятія 
1 °/оо кислотности на каждый гектолитръ вина требуется 
углекислой извести 66,6, а углекислаго кали 92 грамма. Пе
реводя на наш и йѣсъ и мѣру, получимъ: на каж ды я десять 
ведеръ вина для снятія 1% о кислотности надо углекислой 
извести 19,2=1974 зол., а углекислаго кали 26,б, т. е. 26% зол. 
Но по нашему, какъ мы убѣдились на практикѣ, такъ какъ 
свѣже сфоркировавшіеся кристалики, какъ упоминалось 
выше, привлекаютъ лишнюю кислоту, т. е. притягиваютъ 
изъ раствора винный камень,'—для снятія 1% о кислотности 
въ  10 вед. достаточно 16% зол. сухой углекислой извести, 
или сухого углекислаго кали 19 зол., что на 60 вед. состав
ляетъ одну винную бутылку кали, приготовленнаго выше- 
описаннымъ образомъ.

Приступая къ уменыненію кислоты, берутъ перерѣзъ, куда 
ставятъ коновку. Въ коновку лыотъ изъ бочки посредствомъ 
другой коновки тонкой струей вино, въ то же время всыпая 
углекислую известь или ж и д к о е  кали и все время быотъ 
веселкой. Вино изъ коновки льется въ иерерѣзъ; когда вся 
нуж ная пропорція матеріала смѣш ана съ виномъ, и зъ  ко
новки вино наливаютъ въ  перерѣзъ, еще разбиваюсь весел
кой, затѣмъ выливаюсь его въ  бочку, мѣшаютъ и затѣмъ 
даютъ отстояться недѣли двѣ **).

За это время въ иервомъ случаѣ внизъ бочки выпадетъ 
винно-кислая известь, во второмъ на бока высадится винный 
камень. Въ порошкѣ углекислый кали нельзя всыпать въ  
вино, такъ какъ, обладая ѣдкостыо, онъ разлагаетъ нѣкото- 
рыя части экстракта, отчего портится вкусъ вина.

К акъ видно, ириготовлепіе довольно хлопотливое, требующее 
знаній и ловкости, поэтому совѣтуем ъ зак азы вать  его себѣ у знаю щ аго 
и д о б р о с о в ѣ с т н а г  о х и м и к а ;  мы тоже ириннмаемъ по зак азу , 
цѣною в ъ  1 р. 50 к. за  кварту раствора, содержащую 2 <|>. чистаго кали  
при 14° R (такъ  к ак ъ  этотъ растворъ  внолнѣ насыщ енъ, то при темпера- 
турѣ ниже 12° R онъ начинаетъ  кристаллизоваться); прп круіш ы хъ зак а - 
за х ъ  ц ѣ н а  значительно падаетъ .

:М:) Съ основаніемъ слѣдуѳтъ см ѣш ать по крайней мѣрѣ 'ja вина въ  
перерѣзѣ  и тогда только влить его в ъ  бочку.
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Д  ѣ л а е м ъ  в ы в о д ы :
1) У мены иеніе кислот ност и у  сусла непракт ично, пот ом у  

что нельзя точно опредѣлгьть, сколько именно надо снять ея.
2) Самое лучш ее уменьшать кислотность послѣ  бурнаго бро- 

ж енія, какъ только вино очист ит ся, а въ крайнем * случаѣ щ и  ^
второмъ перетокѣ.

3) Прежде чѣм* прист упит ь къ уменыш тію кислот ност и, 
надо опредѣлить кислотность вина. П р и  этомъ нуж но иміьть въ 
виду, что хорошее бѣлое вино должно ея содержать не болѣе 6°/оо, 

к р а с н о е  же m a x im u m  б,5°/оо и  m in im u m  4 ,° /оо иначе вино пе вкусно.
4) Л у ч ш ій  препарат ъ по наш ем у опы т у для этого углеки 

слы й ка ли , но, чтобы не вводить посторонняго за п а ха  въ вино, 
его нуж но предварительно очищать указанны м * способом*, оудь 
онъ хоть и  хи м и ческ и  чистым*.

5) Во избѣж аніе плохого вл іян ія  на  экст ракт ивны я веще
ства, сразу болѣе 5% о 'кислотности не снимат ь. П ели  оке это 
понадобится, то діълать въ два пріем а съ промеж утком* во

Ю  14 дней, или, же часть кислот ност и снять п р и  первом*
перетокго, а вторую п р и  второмъ, -или, что еще лучш е, во время  
очист ки (ем. „О чист ка вина").

6) М ат еріалъ  не слѣдуетъ упот реблят ь сразу весь, а в л и 
вать постепенно, вмѣстѣ съ вином*, постоянно м іы иая его во 
большом* количест ва жидкости.

7) Очень киелы я вина необходимо пейт рализироват ь, такъ  
какъ они го непр іят ны , и  нездоровы, вызываютъ изж огу и  боль 
въ желудкіъ; пеш прализованны я оке, они п р ія т н ы  и  здоровы.

8) В ино, изъ котораго снят а кислот а, должно постоять не- 
дѣли двіъ, и  только тогда можно быть увѣрепным*, что винны й  
камень вы крист аллизовался вполнѣ. Тогда; можно сдіълать кон
трольное изслѣдованіе. Е щ е лучш е если можно нейт рализован
ное. вино пост авит ь дня на  два въ такое міъсто, гдіъ т ем пера
т ура  меж ду +  2  до~\~4° В , такъ какъ п р и  низкой  т емперат урѣ  
винны й камень лучш е выдѣляется.

D) В ино, п р и  алкоголизаціи, само по себіъ теряетъ часть 
кислот ност и въ раз.иѣрѣ приблизит ельно па  каж дый 1% алко
голя 0,25й j  оо кислот ност и, что надо им ѣ т ь въ виду (с.и. п р и м . *).

*) Бели виио тогда же должно подвергнуться алкоголизаціи , то нужно 
принимать в ъ  разсч етъ , что отъ добавленія алкоголя вы п адаетъ  винный 
камень и н а  каж ды й 1% иовыніенія крѣности вина ум еньш ается 0,25%о кис
лотности. Если сдѣ лать разсчетъ  таким ъ образом ъ, можно н а  ряду  съ 
пентрализаціей  алкоголизировать вино, отчего ускорится первы й процессъ.
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Г л а в а  X.

Сѣра.
Сѣра есть простое тѣло, т. е. сѣру нельзя разложить на 

Другія тѣла, и находится она въ ириродѣ либо самородками, 
либо въ  соединеніи съ металлами; ее выплавляютъ пзъ ме- 
ханическихъ примѣсей. Хорошая, чистая сѣра должна быть 
свѣтло-желтой; темные и сѣрые сорта не чисты и длявино- 
дѣлія не годны. Сѣра плавится при 111,5° С. =  89,2» R; при 
150° С. она темнѣетъ и дѣлается густой; при 260° С. она 
темнѣетъ и дѣлается столь густой, что не выливается изъ  
котелка, даже если его перевернуть, но тогда она воспла
меняется.

Д ля винодѣлія сѣра употребляется съ незапамятныхъ 
временъ. При горѣніи ея образуется сѣрнистый газъ, уби- 
вающій, даже въ самомъ маломъ количествѣ, всѣ грибки и 
организмы, образующееся въ винѣ и портящіе его. ІТознако- 
мимъ читателя съ этимъ газомъ и его свойствами. С ерни
стый газъ безцвѣтенъ, но, если его |)азсматривать въ  бочкѣ 
помощью подсвѣчника (фиг. 18), сейчасъ по сгораніи сѣры, 
онъ кажется красноватымъ. Обладаетъ онъкислы мъ непріят- 
нымъ запахомъ, вызываетъ сильный каш ель при вдыханіи 
и убиваетъ всѣ растительные организмы.

Сѣрнистая кислота легко растворяется въ  водѣ и винѣ. 
Если такой растворъ сохранять хорошо закупореннымъ и 
въ  прохладномъ мѣстѣ, то онъ можетъ долго оставаться безъ 
перемѣны, но, при свободномъ притокѣ воздуха, поглощаетъ 
кислородъ, который его и превращ аетъ въ  сѣрную кислоту. 
Если въ бочкѣ сжечь сѣру, колючій кислый запахъ сѣр- 
нистой кислоты исчезаетъ черезъ нѣкоторое время, такъ 
какъ, принявъ изъ воздуха кислородъ, она обращается въ 
сѣрную кислоту, не обладающую запахомъ сѣрнистой кисло
ты, но и не имѣющую свойствъ ея. Вотъ почему и закупо- 
ренныя бочки съ теченіемъ времени зацвѣтаютъ, и вотъ по
чему ихъ нужно закуривать періодически.

При виподѣлін сѣрку, для большаго удобства, обращаютъ 
въ такъ называемые сѣрники. Прежде для этого употреб
ляли полотно, но это очень неудобно. Во 1-хъ, на полотнѣ
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остается много сѣры: при горѣніи она падаетъ въ  бочку и, 
при малѣйш емъ недосмотрѣ, если только вино будетъ на 
ней бродить, оно получить запахъ и вкусъ гнилыхъ  ̂ яицъ, 
во 2-хъ, само полотно, сгорая, даетъ продукты непрштнаго 
вкуса и запаха, продукты, которыми можетъ пропитаться 
вино. Поэтому теперь для этой цѣли употребляюсь писчую 
и печатную бумагу; проводя ее черезъ расплавленную въ
котелкѣ сѣру, выдѣлываютъ сѣрннки.

При этомъ надо пмѣть въ  виду: во 1-хъ, чтобы сѣра не 
разогрѣвалась болѣе, чѣм ъ въ ИЮ С., чего можно достиг
нуть, оставнвъ небольшой кусокъ сѣры нерасплавленнымъ. 
Когда и этотъ кусокъ расплавится отъ мѣшанія, черезъ сЬру 
нужно протягивать бумажный ленты; когда же сѣраначнегъ  
охлаждаться, то опять немного разогрѣть ее, и въ  разогрѣтую 
бросить малый кусокъ сѣры. Если поступать иначе, т. е. 
перегрѣть ее, она начнетъ перемѣнять цвѣтъ и сгущаться, 
что ирепятствуетъ выдѣлкѣ хорошихъ сѣрнпковъ; ^во 2-хъ, 
бумагу для этой цѣли рѣж утъ на ленты *) въ  3’ ширины 
и 18" длины, изъ  коихъ 16" погружаютъ въ сѣру, а два, 
чтобы держать за нихъ сѣрннкъ, оставляютъ. Во время 
протягнванія бумаги черезъ сѣру, палочкой погружаютъ 
бумагу. При этомъ нужно быть осторожнымъ, чтооы не 
облить снаружи котелка, не то сѣра можетъ при нагр 
ваніп воспламениться. Въ 3-хъ, сѣрникъ нужно держать 
надъ котелкомъ, удаляя лишнюю сѣру такъ, чтобы остал 
на бумагѣ лиш ь тонкій слой сѣры; въ  4 хъ, сѣрники р а 
складываюсь для сушки и собираютъ лиш ь остывшими, въ 
5-хъ, сѣрникъ занимаетъ площадь въ 48 кв. д., въс
13  золоти., что составляетъ на 1 кв. д. 2.7—2,s Д°™>
поэтому легко разсчитать, сколько потребно сѣрннковъ 
въ 6-хъ, нижиіе концы, всегда обильные сѣроіі, нуяшо от- 
рѣзать, чтобы сѣра не капала въ бочку и, въ  7-хъ, надо 
имѣть влажную, но не мокрую тряпку, приготовленную на

*1 З н а к ъ  " при ци ф рѣ  озпачаетъ  дю іім ъ.
4  До сихъ поръ  В О  в с ѣ ,ь  книгахъ  по впнод ѣ л ію , но и с к л ю ч а я  н * - 

мецкихъ и ф р а н ц у з с к и е  нзданій , го во р и ть  о слаоомъ и. сш , ^  ^
куриваніи  бочекъ, но что это зн ачи тъ  п к а к ъ  это отРодѣ" • 
указано; поэтому я даю величину сѣрнпка, чтооы мож но иы ло сдЬ
лать опрѳдѣленіе этим ъ вы раж еніям ъ.
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случай, если сѣра загорится, тогда этой тряпкой покры- 
ваютъ котелокъ, и пламя скоро потухнетъ.

Эти сѣриики употребляются въ  слѣдующихъ случаяхъ:
1) Д ля сохраненія порожней посуды отъ цвѣтенія н порчи. 

Вымывъ начисто посуду и, удостовѣрившись помощью под- 
свѣчиика (фиг. 18), въ чистотѣ ея, на каждыя 10  ведеръ 
вмѣстимости бочки берутъ 8 кв. д. сѣрки и такой величины 
фитиль зажигаютъ, вкладываютъ въ бочку такъ, чтобы ко- 

нецъ безъ сѣры былъ извнѣ бочки; затѣмъ за- 
биваютъ шпунтъ.

2) Д ля закуриванія бочки подъ сусло или 
вино. Тогда ж гутъ сѣру при открытой воронкѣ, 
такъ какъ сѣра, даже самая чистая, заключаетъ 
въ  себѣ немного мышьяку; болѣе легкій мышьякъ 
улетучивается изъ  бочки черезъ воронку, a сѣр- 
ппстая кислота, или пра,впльнѣе— сѣрнистый 
газъ  падаетъ внизъ. Мы пе будемъ описывать 
приборы для сожиганія сѣры, такъ какъ, по на
шему, всѣ они неудобопримѣнимы. Самый прос
той приборъ—это кусокъ проволоки, загнутый 
въ концѣ крючкомъ. Когда сѣрникъ, проткнутый 
раза три на крюкъ, сгоритъ, проволоку осто
рожно вынимаютъ, а превращенную въ уголь 

Фиг. 48. бумагу выбрасываютъ. На фиг. 48  показано, какъ
Листъ сѣрки продѣвать сѣрникъ на проволоку, 

н ад ѣ тъ  на тя ѵ
проволокѣ. Количества сѣрки, согласно наш имъ опы- 

тамъ, потребны слѣдующія:
а) д л я  с у с л а .  Если желаютъ закурить сусло на нѣмо, 

т. е. чтобы оно нѣкоторое время не бродило, то поступаютъ 
слѣдующимъ образомъ;

Н а  к а ж д ы я  д е с я т ь в е д е р ъ  в м ѣ с т и м о с т  и б о ч  к и 
сжигаютъ Уі  сѣрника и наливаютъ на каждыя же десять 
ведеръ по одному ведру сусла. Забивъ воронку, катаютъ 
бочку; затѣмъ сжигаютъ Vs сѣрника, доливаютъ бочку, не 
дополнивъ ведра на 2, и вновь катаютъ. Сусло до-полна на
ливать не слѣдуетъ и на всякій  случай забивать бочку нужно 
не обыкновенной, а бродильной втулкой. Сусло и з ъ  г н и 
л о г о  в и н о г р а д а ,  долженствующее бродить, закурнваютъ 
2 кв. д. сѣрника на каж ды я 10 ведеръ емкости бочки, и 
когда опо отстоится, переливаютъ его (обезслизеніе).

b

СѢРА . i l l

б) д л я  б ѣ  л а г о в и н а ,  Здѣсь бываетъ обыкновенное, 
слабое и сильное закуриваніе. Д ля о б ы к н о в е н н а г о  сжи
гаютъ на каждыя 10 ведеръ емкости 4 кв. д. въ  порожней 
бочкѣ и доливаютъ ее дополна. Д ля с л а б а г о—на каждыя 
10ведеръ емкости— 2% кв. д. Д ля с и л ь н а г о  сжигаютъ въ 
порожней посудѣ по 4 кв. д. на 10 ведеръ емкости, нали
ваютъ посуду до половины, вновь сжигаютъ 4 кв. д. и до
ливаютъ посуду дополна. Въ тѣхъ случаяхъ, когда прихо
дится жечь сѣрку у воронки полной бочки (гл. IX , § 2) бе 
рутъ % количества сжигаемаго въ пустой бочкѣ.

в) д л я  к р а с н а г о  в и н а .  Смотря по вину сжигаютъ 
1— 1% кв. д. на каждыя 10 ведеръ емкости*).

П р и м ѣ ча н іе . Рѣзать сѣрникъ нужно на доскѣ но- 
жемъ, а не ножницами, такъ какъ  въ  послѣднемъ слу- 
чаѣ  крошится сѣра и затѣмъ крошки эти попадаютъ 
въ  вино; если нужно употребить цѣлый сѣрникъ, а онъ 
не лѣзетъ въ  воронку, то дѣлаютъ бороздку ножемъ и 
затѣмъ уже складываютъ.

Д л я  в ы к у р и в a  h  і я  п о г р е б а  и л и  м и н ъ  дѣлаютъ 
попросту сѣрную бумагу. Топятъ сѣрку, бросаюсь туда бу
мажные обрѣзки и погружаютъ въ нее, затѣмъ выкладываюгъ 
эту сѣрную бумагу на листъ бумаги. Д ля выкуриванія по
греба располагаютъ такую сѣрную бумагу кучками ^въ раз
ныхъ мѣстахъ, зажигаютъ ее и уходясь изъ  погреба, затво
ряя двери il окна за собой, при этомъ на каждую кв. са
жень подошвы (пола) погреба употребляюсь % ф. сѣры.

Вмѣсто сѣрниковъ можно бы употреблять сѣрнпстую ки
слоту въ жидкости, но для вина она не хороша, зато очень 
удобна она для сохраненія бочекъ и др. посуды; для этого 
берутъ 5— 6%-ную жидкую сѣрнпстую кислоту.

П редост ерегаем* вииодѣловъ отъ ут т реблен'ш  еѣрниковъ съ 
подмѣсыо мускатнаго орѣха и проч.: вещ ества эти при го- 
рѣніи выдѣляютъ дымъ, придающій отвратительный вкусъ
вину.

Передъ зсш уриваиіемъ посуда должна быть чиста; чтооы 
убіъдиться въ этомъ, ее осматриваютъ помощью с е т и . Е с л и  
свѣча т ухнет ъ, посуда нечист а , въ нем есть плѣ сень и л и  др.

*) М алы я количества сѣрннстой кислоты так ъ  мало вліяютъ на цвѣтъ 
краснаго вина, что это вліян іе незамѣтно на глазъ .
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грибки, поглощ ающіе кислородъ воздуха, а т амъ остается азотъ 
и др. газы,, въ коихъ свіьча не горитъ и  ж изнь человѣка въ т а
комъ воздухіъ подвергается опасности. Е с л и  это болыиіе закры 
тые чаны, стояны и  т. п ., то предваряемо, чтобы т уда не 
пускат ь человѣ т  до испы т ания свіъчей, Ч елош къ т амъ задох
нется; многіс уже поплат ились  жизнью за свою поспт иност ь  
■и неосторожность.

Если свѣча не горитъ, то въ стоянѣ открываютъ лазею и 
воронку, чтобы его просквозило, по истечепіи сутокъ про
буюсь и, если свѣча горитъ, человѣкъ можетъ туда зайти. 
Бочки же съ открытыми воронками и открытымъ отверстіемъ 
въ днѣ для крана кладутъ воронкой внизъ къ в л а ж н о й  
з е м л ѣ, и черезъ 12 часовъ свѣча въ нихъ будетъ горѣть. 
Плѣсень и грибки очищаются способомъ, который будетъ 
описанъ въ главѣ объ очисткѣ посуды.

Отдълъ II.

Погребное хозяйство.

Г л а в а  I.

П ом ѣщ енія д л я  винодѣлія»

Для выдѣлки вина и выдержки его надо имѣть удобныя 
помѣщенія; размѣры и устройство ихъ зависитъ, конечно, 
отъ размѣровъ производства, но во всякомъ случаѣ надо 
имѣть прессовальню, бродильное отдѣленіе и погребъ. Если 
вино выдерживается и продается въ бочкахъ и боченкахъ, 
необходимо нмѣть еще бондарню и погреба для выдержки 
вина; при бутылочной продажѣ нужна еще разливная, т. е 
отдѣленіе, гдѣ-бы можно было вино разливать въ бутылки. 
Теперь мы и займемся разсмотрѣніемъ помѣгценіяиустройствъ 
необходимыхъ при раціональномъ веденіи дѣла.

§ 1. Прессовальня.

За неимѣніемъ въ русскомъ языкѣ нѣкоторыхъ техни
ческихъ терминовъ, мы позволяемъ себѣ вводить собствен
ные, но при томъ употребляемъ такія слова, смыслъ кото
рыхъ вполнѣ ясенъ.

Прессовальня—помѣщеніе, въ которомъ находится главное 
орудіе винодѣла—прессъ; въ этомъ-я«е помѣщеніи выдѣлы- 
вается мязга и сусло изъ винограда. Помѣщеніе это должно 
быть достаточно велико, чтобы' всѣ эти онераціи производи
лись въ немъ свободно.

Удобно и выгодно, если только возможно, устроить подъ 
прессовальней погребъ для броженія сусла; тогда оно сте- 
каетъ внизъ по трубамъ или желобамъ черезъ отверстіе въ 
полу верхняго помѣщенія.

Л. ШАНЦЕРЪ. ЦШ10Д. II ІІОГР. ХОЗ. ^
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Прессовальня должна быть свѣтла, стѣны въ ней—бѣле- 
ныя и каждый разъ  передъ рѣзкой должны бѣлиться заново. 
Полъ въ ней долженъ быть или выложенъ кирпичемъ ѵилп 
досчатый. Здѣсь иомѣщаются вѣсы, чанъ для иріема вино
града, надъ которымъ находится мельничка, прессъ, пере- 
рѣзы  и проч.

Хорошо отдѣлить часть прессовальни простѣнкомъ и 
отвести ее подъ бродильню для краснаго винограда. Эта 
часть помѣщенія доляша отопляться, но не чугунными, ка
фельными и т. п. печами, дающими сразу сильный жаръ, а 
отопленіе должно быть равномѣрно и не слишкомъ сильно, 
т. е. нужно или поставить регуляторы, или ввести водяное 
отопленіе и проч.

Иногда, не раздѣляя помѣщенія, даютъ бродить въ  прес- 
совальнѣ вину— бѣлому и красному. Это весьма неразумно, 
такъ какъ двери прессовальни, уже въ  силу рода работъ, 
въ  ней производимыхъ, должны быть открыты. Въ виду этого 
можетъ произойти такое пониженіе температуры въ номѣще- 
ніи, что. до разложенія всего сахара, броженіе прекратится, 
что весьма скверно отзовется на качествѣ вина. Д а и вообще, 
при колебаніи температуры въ помѣщеніи, не можетъ про
исходить регулярно броженіе, даж е при самыхъ благопріят- 
ныхъ условіяхъ. '

§ 2. Бродильное отдѣленіе.

Броженіе можетъ происходить въ  погребѣ или на поверх
ности земли. Д ля краснаго вина, бродящаго съ мязгой, не
выгодно имѣть бродильное отдѣленіе вдали отъ пресса, такъ 
какъ приходится еще отпрессовывать мязгу. Поэтому самое 
удобное отдѣлпть, какъ сказано въ  предыдущемъ §, мѣсто 
въ  прессовальнѣ. Въ этомъ отдѣленіи чаны должны стоять 
на катастрахъ и вблизи другъ отъ друга; вообще нужно 
оставлять свободнаго мѣста лиш ь столько, сколько необхо
димо для производства потребныхъ операцій. Тутъ-же дол
ж енъ находиться котелъ для нагрѣванія сусла и для отопле- 
пія печь. Очевидно, что чѣм ъ меньше пустого пространства 
приходится отоплять, тѣмъ выгоднѣе и скорѣе идетъ дѣло.

Если бѣлое вино не бродитъ въ  погребѣ, то особенно въ 
болѣе прохладныхъ странахъ для него нужно тоже отдѣль-
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ное помѣщеніе, въ  коемъ можно было-бы регулировать темпе
ратуру и по крайней мѣрѣ, удерживать первоначальную.

Всѣ эти бродильни должны быть снабжены хорошей вен- 
тиляціей для отвода углекислаго газа (0. I, гл. VI, § 4).

§ 3. Погреба.

Хорошіе погреба—■ самыя важныя помѣщенія при вино- 
дѣліи; уже римляне понимали, что только въ  нихъ и можно 
хорошо выдержать вина, а потому старались устраивать 
таковые.

Различные погреба ^л я  броженія сусла, для хранепія и 
выдержки винъ, разливки ихъ и проч.— сходятся въ  одномъ: 
они должны быть такъ устроены, чтобы въ нихъ рѣзко не 
мѣнялась температура.

Конечно устройство погреба зависитъ отъ мѣстоположенія 
и  почвы, но всегда входъ и окна должны быть обращены 
на сѣверо-западъ, или востокъ, а никакъ не на югъ, дабы 
не подвергать окна все время нагрѣванію солнечными лу
чами. Глубина его зависитъ отъ мѣстоиоложенія, почвы п 
климата. Въ легкой почвѣ, напр, пескѣ, погреба должны 
быть глубже, въ  тяжелой, напр, глипѣ — мельче. Причина 
этому та, что въ песчаной иочвѣ, на глубннѣ 8 арш., темпе
ратура еще очень измѣнчива, а въ глинистой, на глубинѣ 
6 арш., температура уже болѣе постоянна. Впрочемъ, иногда 
глубинѣ погреба мѣш аетъ подпочвенная вода, а необходимо 
всегда, чтобы тамъ, гдѣ она близка къ подошвѣ (полу) по
греба, подошва эта находилась бы не менѣе % арш. надъ 
водой, иначе погребъ будетъ очень сырой и все въ  немъ 
будетъ цвѣсть; не слѣдуетъ, впрочемъ, имѣть 'и  слишкомъ 
сухой погребъ, такъ какъ усыінка вина въ немъ громадна, 
да и пустая посуда разсыхается. Если по обстоятельствамъ 
мѣста сдѣлать глубокій погребъ нельзя, то нужно снаружи 
утрамбовать землей, по крайней мѣрѣ, на % арш.; а для 
того, чтобы земля держалась обложить ее кирпичемъ, или-же 
вмѣсто насыпи вывести стѣну изъ чамура *). Самые лучшіе 
погреба — высѣченные въ скалѣ, но такія скалистыя мѣста 
рѣдки; иногда даже камень въ скалѣ трескается и обсы

*) Ч ам уръ  это—земля или глина, поремѣш анпая съ  соломой.
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пается: въ обоихъ случаяхъ нужно выложить погребъ кнр- 
пичемъ на извести. Полъ въ погребахъ или изъ природной 
глины или выкладывается кирпичемъ, a стѣны ш тукатурятся, 
дабы можно было ихъ содержать въ чистотѣ, для чего по 
временамъ выкуриваютъ ихъ сѣрою и разъ въ  годъ бѣлясь. 
Полъ погреба долженъ быть съ уклономъ къ  центру 
или къ одной изъ сторонъ; на скатѣ должна быть вырыта 
яма, выложенная кирпичемъ на цементѣ и покрытая рѣш ет- 
кой, дабы не упасть туда. Яма эта служить двоякую службу: 
при мытьѣ пола туда стекаетъ грязная вода, выносимая 
затѣмъ оттуда, и, въ  случаѣ, если лопнетъ на винной бочкѣ 
обручъ, вино стекаетъ въ  яму и н8 пропадаетъ. Въ виду 
послѣдней цѣли яма должна быть всегда чиста. — Вышина 
ногреба отъ подошвы до свода зависитъ отъ величины са
маго погреба и посуды, находящ ейся въ  немъ: стояновъ 
(легерфасовъ), чановъ или бочекъ; какъ бы то ни было по
гребъ долженъ быть не ниже 6 арш.

Входовъ въ погребъ должно быть два—одинъ малый для 
входа и выхода съ легкими и малыми по размѣру предме
тами, другой большой въ 2% арш. ширины и 2% арш. вы
шины, Хорошо имѣть отлогій скатъ отъ главнаго входа, дабы 
спустить телѣгу и, пагрузивъ ее, вывозить лошадьми, но, 
если даже необходима лѣстница, она не должна быть крута;, 
посреди лѣстницы леж атъ по обѣ стороны двѣ балки, свя- 
занныя въ 4-хъ мѣстахъ поперечниками; ш ирина ихъ равна 
ш нрннѣ катастръ, чтобы удобно было по нимъ катать бочки. 
Ступени должны быть каменныя пли покрытия толстыми 
досками. Къ маленькой двери слѣдуетъ придѣлать корридор- 
чикъ  или хорошо, если она выходитъ изъ прессовальни,, 
лишь-бы не прямо выходила на дворъ. Д ля того, чтобы 
вентилировать погреба, въ стѣнахъ дѣлаютъ отверстія, выхо- 
дящ ія на крышу зданія погреба и имѣющія отверстія у пола 
и на сажень выше, дабы можно было вентилировать ніізшіе 
и высшіе слои воздуха, для чего закрываюсь одно изъ двухъ 
отверстій. Окна обращаются на сѣверо-западъ и на востокъ, 
но ни въ коемъ случаѣ не на югъ; тоже и съ дверьми. Окна' 
снабжаютъ вентиляторами и ставнями. Въ погребахъ, высѣ- 
ченныхъ въ скалахъ, и въ  минахъ дѣлаютъ трубовидныя 
отверстія для вентиляціи въ сводѣ. Въ винныхъ погребахъ 
нельзя держать пахучихъ веществъ: квашни, зелени и карто
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феля, который, когда проростаетъ, издаетъ особо вредный 
д л я  вина запахъ, и проч. Хорошо, если возможно, имѣть 
водопроводъ или колодезь въ  погребѣ: это облегчаетъ со- 
держаніе его въ  чистотѣ; но колодезь долженъ быть хорошо 
закрыть и снабженъ хорошей помпой; хорошо также имѣть 
отводъ для грязной воды изъ  помянутой ямы, но онъ дол
женъ, по очнсткѣ ямы, закрываться плотно, чтобы, въ слу- 
чаѣ несчастья, вино оставалось въ  ямѣ, а не вытекало. Въ 
погребахъ устанавливаюсь катастры (лож а.для бочекъ) вы
шиной въ 7— 8 вер., чтобы могъ подъ бочку подойти бакъ 
съ  коновкой. Катастры состоятъ изъ двухъ балокъ крѣпкихъ 
и здоровыхъ, толщиной въ 4 верш., a растояніе между ними 
уависитъ отъ величины посуды; черезъ каждые два аршина 
подкладываются поперечники въ 3 — 4. в е р т . толщиной 
прибитыя къ  катастрамъ. Не слѣдуетъ забывать сдѣлать 
ниш у или установить ш каф ъ для мелочей, вродѣ пробокъ 
и т. п.

Мины способствуюсь постоянству температуры въ погребѣ; 
ихъ обводятъ такъ, чтобы входъ въ нихъ былъ протнвопо- 
ложенъ входу въ  погребъ, при томъ необходимо, въ преду- 
прежденіе провала, чтобы надъ миной было земли, по край
ней мѣрѣ, на 8 аршинъ.

Вотъ въ  общихъ чертахъ то, что требуется отъ всякаго 
хорошаго погреба; теперь обратимся къ спеціальнымъ прп- 
способленіямъ въ погребахъ, смотря потому, для чего погреба 
устроены.

Д ля мелкаго винодѣла достаточенъ погребъ такой, чтобы 
въ  немъ помѣщ ался урожай одного или двухъ лѣтъ. Погребъ 
долженъ находиться подъ прессовальней, откуда долженъ 
быть и спускъ въ  погребъ. Въ прессовальнѣ вино отбродитъ, 
и затѣмъ уж ъ спускается въ  погребъ. Если мелкій винодѣлъ 
не въ состояніи себѣ сдѣлать каменнаго погреба, то онъ 
можетъ устроить мину, если земля крѣпка, напримѣръ глина, 
нли-же вырыть яму, глубиной въ 6 арш,, отобравъ стѣны 
ея отлого. Скажемъ, напр., что желательно имѣть погребъ 
въ 5 саж. длины и 2 саж. ширины; тогда копается яма, ко
торая вверху въ 6 саж. длины и 3 саж. ширины; подъ ма- 
уэрлатомъ или мурлатомъ (подстилкой подъ балками) тамъ, 
гдѣ должны лежать балки, возводятся каменные столбики 
въ 1 арш. въ  глубину; надъ погребомъ строится прессовальня
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на 1 сажень длиннѣе и [шире погреба вверху. Балки для 
такого погреба должны быть крѣпкія, здоровыя, на концахъ 
осмоленныя, съ довольно толстымъ накатомъ *), дабы не 
пзмѣнялась температура; балки-же потому должны быть 
крѣпки, что на нихъ будетъ немалая тяжесть. Такіе по
греба, если сдѣланы въ глннѣ или другой крѣпкой землѣ, 
могутъ выдержать много лѣтъ, но входъ въ нпхъ долженъ 
быть каменный, точно такъ-же, какъ и въ минахъ, надъ ко
торыми нѣтъ построекъ, но впереди коихъ находится прес
совальня, откуда и идетъ входъ въ мины. Но мины можно

дѣлать лиш ь тамъ, гдѣ  
земля по устойчивости п  
иоложенйо своему дозво- 
ляетъ это, напр, подъ гли- 
нянымъ холмомъ. Бабо п  
Махъ совѣтуютъ не прида
вать сводамъ минъ круглой 
формы, какая изображена 
на ф. 49 а, но только формы b 
и с, которыя на опытѣ ока
зались болѣе устойчивыми. 
Ш ирина минъ не должна 
быть велика; она, конечно, 
зависитъ отъ устойчивости 

почвы, но мины, не выложенныя камнемъ, не должны въ  
иіиринѣ своей превышать 2% ар. Спускъ въ мины дѣлается 
возможно отложе, а самыя мины, проводимыя на глубинѣ 9 ар- 
ш инъ, послѣ входа должны идти совершенно прямо. Д ля 
вентиляціи въ  сводахъ буравомъ продѣлываготъ дыры в ъ  
•2—3 верш, въ  діаметрѣ и прикрываюсь ихъ продырав- 
леннымъ камнемъ, или выводятъ трубы, снабженныя кры ш 
ками, чтобы не заливалъ дождь. Для мелкихъ хозяевъ это 
самые лучшіе погреба, ибо стоятъ только труда хозяину; 
если-же нужно увеличить размѣръ нхъ, то зимой можно 
выкопать еще бочки на 3—4. Температура въ минахъ дер
ж ится превосходно, такъ что для выдержки старыхъ винъ 
совѣтуемъ имѣть ихъ при хорошихъ погребахъ. Если-же ихъ

Фиг. 49. Форма минъ (поперечный 
разрѣ зъ ).

*) Н асыпь между балками.
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часто выкуривать сѣрой, то ни стѣны, ни посуда не будутъ 
покрываться грибками (плѣсеныо).

Крупный садовладѣлецъ во всякомъ случаѣ выстроить 
себѣ каменный погребъ, какъ указано въ  этомъ §; мы 
обращаемъ только вниманіе читателей, что для моло- 
дыхъ винъ нужна температура m inim um  въ 8° R.. иначе 
вина не созрѣютъ впродолженіе нѣсколькихъ лѣтъ; для 
винъ, окончательно выбродившихъ, не мѣш аетъ темпера
тура въ  7° R и даже 6° R. Какъ-бы тамъ ни было, если 
погреба построены даже въ рядъ, погреба для моло- 
дыхъ винъ должны отдѣляться отъ погребовъ для старыхъ 
дверью.

Д ля виноторговца нужны еще: погребъ для разливки въ 
бутылки, для склада бутылочнаго вина и помѣщеніе для 
укладки бутылокъ въ ящ ики. Погребъ для разливки вина 
въ  бутылки можетъ имѣть болѣе высокую температуру, не 
превышающую однако 12° R; въ немъ должны быть катастры 
для бочекъ, изъ коихъ вино разливается, машина для мытья 
бутылокъ, рѣш етка для стока воды изъ бутылокъ, ма
шина для закупориванія и накладыванія капсулей. По
гребъ для храненія разлитаго вина долженъ быть снаб- 
ж енъ полками для бутылокъ; температура въ  немъ должна 
быть 8—10° R. ІІомѣщеніе для упаковки бутылокъ мо
жетъ быть и на поверхности земли, температура въ 
немъ не должна опускаться ниже-)- 4°R и повышаться 
болѣе -)—14° R.

Заканчивая оиисаніе погребовъ, повторяемъ еще разъ, 
что для винъ молодыхъ и для краснаго вина температура 
высшая даже 14° R не такъ вредна, какъ низкая. Правда 
приходится чащ е доливать, такъ какъ усышка больше, но за 
то вино быстро созрѣваетъ и затѣмъ уж ъ не измѣняетъ своего 
цвѣта, тогда какъ при темнературѣ въ 7° R и ниже молодое 
вино не дозрѣваетъ, а красное даже мѣняетъ цвѣтъ. Если 
вино молодое держать въ холодномъ погребѣ, то не- 
рѣдко случается, что чистое впно, будучи перенесено въ 
высшую температуру, мутится; происходить это отъ того, 
что тамъ остались частицы не перебродившаго сахара, 
начинающія при высшей температурѣ бродить. Другое дѣло
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вино—зрѣлое, нѣсколько разъ переточенное и очищенное; 
для него, дабы выдержать его, низкая температура полезнѣе 
высокой,

§ 4. Устройство погреба.

Мы уже говорили, что для бочекъ укладываются въ  
погребахъ катастры (ложа), но мы говорили лиш ь о про- 
стыхъ балкахъ, имѣя въ виду виподѣловъ, которыхъ сред
ства ограничены. Если же кто либо, обладая хорошими 
средствами, желаетъ устроить погребъ получше, то мы 
совѣтуемъ ложа эти сдѣлать пзъ  дуба, обтесаннаго въ 
четыреугольннкн и пропитаннаго желѣзнымъ купоросомъ, 
бурой или же другимъ средствомъ *), предохраняющимъ 
дерево отъ гніенія и наростанія грибковъ. Балки эти укла
дываются по ватерпасу на каменные столбики, находящ іеся> 
считая отъ середины одного до середины другого, на раз- 
стояніи 2 арш. для болыиихъ транспортныхъ бочекъ п 
1 % арш. для лагерфасовъ; разстояніе бочки отъ пола 8 верш к., 
разстояніе же между балками зависитъ отъ размѣровъ по
суды. Во всякомъ случаѣ на катастрахъ должна лежать 
часть бочки между обручами самой большой выпуклости и 
слѣдующимъ обручемъ. Бочка устанавливается на 4 под
кладки, вродѣ клпньевъ, (закуски) **) дабы бочка стояла 
устойчиво, а лагерфасы—на дугообразный подкладки, выте- 
санныя по ихъ формѣ. Дѣлаютъ катастры также изъ  камня 
или кирпича на цементѣ, но прп этомъ должно оставлять 
вдоль катастръ ложбину, дабы бочки своею выпуклостью не 
касались камня; кромѣ того на каждые 3 арш. катастръ 
оставляется выемка въ 4 верш ка ширины, черезъ которую 
проходить воздухъ, ею-же пользуются для удаленія накопив- 
ш агося между катастрамп сора. Бочки одного размѣра должно 
укладывать на одни катастры такъ, чтобы онѣ ш ли по 
линіи, не выступая одна бол'Ье другой. Въ хорошо устроен- 
номъ погребѣ должны быть порожнія бочки разной вели
чины, чтобы неполный бочки можно было переточить въ 
соотвѣтственную количеству вина посуду, коновки, черпаки,

*) Только не пахучнмъ вещ ествомъ вродѣ дегтя, смолы н т. п.
**) Мѣстноо назваи іе на югѣ Россіи.
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«аки, перерѣзы и ш каф ъ съ тряпками, шпунтами, обыкновен
ными и бродильными пробками, переточными кранами, кра
нами отъ помпы, ливерами разной величины, стекляннымъ 
пробнымъ ливеромъ, резнннымъ сифономъ, рундштукомъ, лей
ками разной величины и сѣрниками для закуриванія бочекъ. 
Сверхъ того, въ  погребѣ должны находиться бондарный 
инструменту спаса
тельный обручъ, шла- 
геръ, проволочная 
веселка и т. п.

Крупнымъ вино- 
дѣламъ рекомен- 
дуемъ помпу ф. 50.
Это помпа—ротаціон- 
ная; помпы съ клапа
нами для вина не 
годны, такъ какъ 
разбиваютъ вино и 
способствуютъ уле- 
тучпванію углекис
лаго газа; особенно 
старыя вина, гдѣ 
весь сахаръ разло- 
жонъ, ие могутъ по
полнить улетучив- 
ш ійся газъ  и дѣла- 
ются вялыми.

V W * *
Фиг. 50. Ротаціонная помпа.

Подробнѣе помпа эта будетъ описана при описаніп второй 
переливки винъ. Расходъ на помпу въ  винодѣльняхъ сред
ней величины скоро оплачивается въ силу экономіи на рабо
чей силѣ и винѣ, такъ какъ разлива почти нѣтъ; кромѣ 
того весьма легко помпой выкачать вино наверхъ изъ  по
греба. Наконецъ, въ  прессовальнѣ, долженъ быть ш каф ъ съ 
нужными для изслѣдованія винъ приборами и реактивами, 
которые будутъ описаны при анализахъ винъ.
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Г л а в  а  II.

П осуда д л я  вина.

§ 1. Устройство посуды.

а) Деревянны я бочки.
Винодѣлу важно имѣть хорошую посуду, а потому нечего 

жалѣть лишняго рубля, разъ этою цѣною пріобрѣтаются 
хорошія бочки, не просачивающія вина сквозь дерево и не 
текущія. Неумѣстная экономія часто влечетъ за собой гро
мадные убытки, такъ какъ нерѣдко встрѣчаются бочки,, 
текущ ія то изъ  уторъ, то изъ  ладовъ, не говоря ужъ о 
червоточипахъ; нерѣдко бочки пропускаютъ и сквозь дерево. 
Эти, казалось бы, малые убытки въ концѣ концовъ соста
вляюсь столь почтенную цифру, что не то, что рублемъ 
дороже, а даже выгоднѣе заплатить въ 1% раза больше за  
хорошую бочку. Мы уж ъ не говоримъ о томъ, что бочки, 
благодаря течи, обростаютъ разными грибками, особенно 
уксусной маткой (mycoderma aceti), что конечно способ- 
ствуетъ порчѣ винъ.

Дерево для бочекъ должно быть крѣпкое и густое, безъ 
гнили, трухлости, червоточинъ и суковъ. Хвойныя породы 
для вннныхъ бочекъ не годятся, такъ какъ обладаютъ мно
гими экстрактивными веществами, а такж е и живицей, что 
придаетъ вину вкусъ скипидара. И зъ мягкихъ деревьевъ 
только лиственница можетъ пойти на посуду для вина, и 
то лиш ь на бродильные чаны. Вообще лучшее для бочекъ 
дерево—дубъ и садовый каштанъ; послѣдній хорошъ тѣмъ, 
что въ  немъ мало экстрактивныхъ веществъ. Дубъ, смотря 
по мѣсту произрастанія,— бываетъ разный: густослойный и 
рѣдкій; первый, конечно, предпочтительнѣе, не смотря на 
то, что въ  немъ больше экстрактивныхъ веществъ, что пред- 
ставляетъ больше труда при подготовкѣ бочекъ къ напол- 
ненію виномъ; за то онъ долговѣчнѣе. (Дерево для клепокъ 
должно быть равнослойное, не скрученное вѣтромъ и безъ 
суковъ). Дерево на клепки колютъ, а не рѣж утъ. Отрѣзавъ 
длину клепки, колодку колютъ на 4. части, а потомъ въ
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толщину клепки, какъ  видно изъ  фигуры 51 при а. Поколовъ 
такимъ образомъ клепки, складываюсь ихъ въ  клѣтки, 
чтобы воздухъ могъ проходить между ними и чтобы онѣ 
могли сохнуть. Дождь на нихъ вліяетъ хорошо, такъ какъ  
вымываетъ экстрактивныя вещества. Рубить дерево нужно 
зимой, такъ какъ матеріалъ весенней и лѣтней рубки скоро 
трухлѣетъ и получаетъ червоточины. Чѣмъ уже клепка, 
тѣмъ прочнѣе бочка, хотя бондари и не любятъ узкихъ кле
покъ, потому, что при нихъ больше работы. Самая лучш ая 
клепка для транспортовокъ въ 40—60 ведеръ не уже 2% д. 
h  не ш ире 5 д.; клепка шире 5 д. 
скоро дѣлается желобчатой.

Обыкновенныя транспортовки цп- 
линдрическія съ выпуклостью по се- 
рединѣ; лагерфасы же или той же 
формы или овальные, занимающіе 
менѣе мѣста, но послѣдніе дороже и 
требуюсь хорошаго мастера. Бочка 
должна быть сдѣлана тщательно и 
клепка на ней одинаковой толщины. Фнг. 51. К акъ  должно 

Часто бондари для своего облегченія кол% ^ п о к ъ .ДЛЯ 
вытесываютъ клепку сильно на пукѣ,
т. е. ио серединѣ и вслѣдствіе того, что при накатѣ бочка 
болѣе всего налегаетъ на эту свою часть, часто случается 
переломъ клепки.

Внутри бочка должна быть ровна, н клепка отъ клепки не 
должна вы дѣляться. Между клепками дна и между клепками 
боковъ у уторъ затягивается папоръ, донья дѣлаются на 
тыбляхъ *). Дыры для воронки и чопа (мѣсто для крана) 
должны быть ровными, чтобы можно было пхъ забить точе
ными шпунтами и чопами. Бочки, содержащія болѣе 60 ве
деръ, должны имѣть дверцы для чистки на винтѣ, но винтъ 
вдѣлывается въ дерево и задѣлывается деревомъ же, чтобы 
вино не касалось желѣза, такъ какъ плохо оно отзывается 
на винѣ. Дверцы должны быть плотны, чтобы не пропускали

*•) Деревянные гвозди или лучш е колыш ки; нѣкоторые употребляют!, 
вмѣсто доревянны хъ ж елѣзны е гвозди, но такъ  к ак ъ  при нетщ атель
ной работѣ часто случается заколъ , отчего вино приходить в ъ  сопри- 
косновеніе съ ' ж елѣзом ъ, что вредно для вина, то мы не рекомендуемъ 
нрим ѣнять ж елѣзпы е гвозди.
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жидкости, будучи смазаны только саломъ. Разъ нужно упо
треблять замазку, онѣ никуда не годятся.

Обручен должно быть достаточное число, такъ на боченкп 
вмѣстимостыо 1—3 ведра—4 обруча, отъ 4— 10 ведеръ— 6 обру
чей, 1 5—3 0  ведеръ—8 обручей, 4 0 —60  ведеръ и свыше— 10 
и т. д.

Прежде считалось за честь іш ѣть возмомшо болыпіе 
стояны; въ  800,-—1,000 ведеръ, а въ Гейдельбергѣ былъ 
дая:е лагерф асъ въ 14,000 ведеръ; но съ прогрессомъ внно- 
д ѣ л ія  замѣчено, что болынія бочки удобны для храненія 
вина въ  большомъ колпчествѣ на сравнительно маломъ 
мѣстѣ и для срѣзкп винъ, но для созрѣванія нхъ лучш е 
м елкая посуда, такъ какъ объемъ сравнительно съ содер- 
ж аніем ъ въ послѣднемъ случаѣ больше, а потому и большее 
количество воздуха достигаетъ впна черезъ поры дерева. 
Значитъ, для скорѣйшаго созрѣванія вина нужна мелкая 
посуда, но стояны хороши для храненія такого вина, кото
рое должно сохранить тѣ качества, какія оно имѣетъ въ  
данный моментъ; въ нихъ меньше усышки, меньше по объ
ему остатковъ, такъ какъ они лучше осаждаются; затѣмъ 
они незамѣнимы для того, чтобы всегда имѣть вітно одного 
вкуса. Если въ стоянѣ 1,000 ведеръ вина, нравящ агося 
покупателю, п зъ  него отпущено 300 ведеръ, то, подливъ 
300 ведеръ, даже не совсѣмъ точно такого же вина, полу- ■ 
чимъ продуктъ, почти ничѣмъ не отличающійся отъ преж- 
няго, Само собой разумѣется, что подливаемое вино не 
должно нмѣть ужъ слишкомъ большой разницы.

Нзмѣреніе бочекъ производится: 1) діагональнымъ рунд- 
штукомъ, опредѣляющпмъ емкость бочки въ финдяндскихъ 
фиртеляхъ и уменьшающнмъ ее сравнительно съ ведромъ 
на 5%; 2) Діагональнымъ рундштукомъ, дающимъ емкость 
въ  стаканахъ (лифляндская м ѣ р а = 1 6/9 ведра); 3) діагональ- 
нымъ рундшт^укомъ, показывающимъ емкость бочки въ рус- 
скихъ ведрахъ: послѣдній вѣрнѣе всѣхъ; 4) молдавскимъ 
„котомъ“ —поперечно-продольнымъ рундштукомъ; емкость въ 
молдавскихъ ведрахъ. Мы не будемъ останавливаться на 
формулахъ, на которыхъ рундштуки эти основаны, тѣмъ 
болѣе, что ни одинъ изъ  нихъ не вѣренъ и показываетъ 
приблизительно точно мѣру лиш ь въ  бочкахъ т о й ф о р м ы, 
д л я  к а к о й  о н ъ  у с т р о е н ъ. Такъ, прп длинныхъ и ров-
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ныхъ бочкахъ рундштукъ уменынаетъ емкость, а въ  бочкахъ 
короткихъ ипокаты хъ преувеличиваетъ ее. Такимъ образомъ 
рундштукъ примѣннмъ лиш ь въ домашнемъ обпходѣ, и то 
лишь въ бочкахъ опредѣлепной формы; для точнаго-же измѣ- 
ренія должно употреблять вѣсъ пли казенное ведро. Д ля 
измѣренія бочки ведромъ есть особый аппаратъ, состоящій 
изъ металлическаго цилиндра съ циферблатомъ, по коему 
видно, сколько воды вылито изъ цилиндра въ измѣрявшуюся 
бочку. Аппаратъ этотъ измѣряетъ емкость съ точностью до 
Ѵ зоо. Измѣреніе вѣсомъ очень просто. Извѣстно, что ведро 
воды при -(-4° С вѣситъ 30 ф. Взвѣсивъ порожнюю бочку 
il наполненную водой, и изъ  второго вѣса вы чтя первый, 
легко узнать, сколько ведеръ вмѣщаетъ бочка, иодѣливъ 
количество фунтовъ на 30. Д ля разныхъ температурь дѣ- 
лается поправка, по таблицамъ.

Въ Австріи установлено закономъ, что иродаяга винъ 
можетъ производиться только въ клейменыхъ бочкахъ, т. е. 
нзмѣренныхъ въ установленномъ для того учрежденін, на 
коихъ выягжена емкость и годъ измѣренія. Было-бы очень 
хорошо, еслибы и въ Россіи завести тотъ-же порядокъ, но 
большинство садовладѣльцевъ почему-то боятся такого поста
новленья. Покойный профессоръ В. Н. Л игинъ предложилъ 
Бессарабской Губернской Земской Управѣ ввести, вмѣсто 
мѣры, вѣсъ съ паложеніемъ клеймъ на измѣренныя вѣсомъ 
бочки; но Управа не согласилась главнымъ образомъ потому, 
что, какъ говорится въ  3 п. отвѣта ея: „введеніе взвѣш иванія 
равносильно установленію значительнаго налога на виноград
ное вино. Въ самомъ дѣлѣ, взвѣш иваніе и выжиганіе клейма 
обойдется не менѣе рубля (не считая расхода на перевозку 
бочки иногда за нѣсколько десятковъ верстъ къ мѣсту пз- 
мѣренія бочекъ и обратно), что составить 2%— 3% стоимости 
вина, помѣщающагося въ бочкѣ. Уплата такого значитель
на™ налога задолго до продажи вина будетъ весьма ощу
тительна для производителя вина“.

По нашему мнѣнію Г. 3. Управа ошибается, полагая, что 
взвѣш пваніе и клейменіе бочекъ будетъ обходиться такъ 
дорого: болѣе % к. съ ведра оно не обойдется; также незна- 
чителенъ расходъ и на провозъ бочекъ на мѣсто клейменія 
и обратно.
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Н е нуж но упускат ь изъ виду, что п р и  обязательной про
даж а вина вь клейм ены хъ бочкахъ, хлопот ы  по клейменію  
■ихъ падут ъ на бондаря, такъ какъ не клейм ены хъ бочекъ у  
него покупат ь не ст анут ъ. А  т акъ какъ -клеймить будут»  
только хорош ія бочки, то бондарь принуж дено будетъ дѣлать 
бочки, пигдіо не щ т пенаш щ ія. Т аким ъ образомъ, уплат ивъ  л и ш 
нюю 1 копѣ йку съ ведра, винодѣлъ-производитель будетъ 'гаран
т ированъ отъ убытковъ, причинж м ы хъ  течыо, не говоря ужъ о 
•той выгодѣ, что онъ не будетъ отдавать лиш няго вина, а лиш ь  
то количество, которое у  него к у п и л и  и  за какое онъ п о луч и ло  

■деньги.
Мнѣ возразятъ, что-же дѣлать съ посудою, уже налитою 

виномъ? Bo-первыхъ, еслибы вводился подобный законъ, то 
заранѣе публиковалось бы объ этомъ и дѣйствіе его нача- 
лось-бы въ такіе мѣсяцы, когда все молодое вино большею 
частью продано; во 2-хъ никому не возбранялось-бы выдер
живать въ неклейменыхъ бочкахъ впно. Такимъ образомъ 
и занимающійся продажею молодаго вина имѣлъ-бы доста
точно времени заказать себѣ посуду клейменую, н выдер
живающей вина мало по малу могъ-бы переклеймить свои 
бочки. Во всякомъ случаѣ пора уж ъ упорядочить дѣло из- 
мѣренія бочекъ, отчего можетъ только выиграть винодѣліе.

б) Деревянные чаны и перерѣвы.

Кромѣ бочекъ для вы дѣлки винъ нужны чаны, открытые 
и закрытые, и перерѣзы, послѣдніе большею частью приго
товляются изъ бывшихъ въ употребленіп уже бочекъ; чаны- 
ж е дѣлаются пзъ  новаго лѣса—мягкаго или твердаго, смотря 
по назначенію; изъ  мягкихъ породъ употребляюсь только 
лиственницу; форма ихъ усѣченнаго конуса, малымъ основа- 
ніемъ обращеннаго кверху. Клепки могутъ быть рѣзаны, 
такъ какъ ихъ не приходится гнуть, но дерево должно быть 
безъ суковъ, гнили, трухлостп и вполнѣ здорово. Ш ирина 
клепокъ, какъ п въ бочкахъ, отъ 2М> до 5 д., толщина-же 
клепки не менѣе 2-хъ д. Такъ какъ на дно чана ложится 
вся тяжесть, то уторы должны быть шириной и глуоиной 
%— 1 д., причемъ кромѣ того на днѣ долженъ быть попереч- 
никъ. Чтобы нзмѣрпть емкость чана, измѣряютъ точно діаметры 
ъерхняго и нижняго дна (извнутри), складываютъ оба числа 
il сумму дѣлятъ на 2. Этотъ средній діаметръ возводить въ
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квадратъ (умножаютъ на самого себя), а квадратъ умножаіотъ 
на и /н  или на 0,786, и получается площадь дна цилиндра, 
іімѣіогцаго средній діаметръ, за симъ измѣряютъ точно вну
треннюю высоту, тоже въ дюймахъ, на каковое число и умно- 
ясается площадь дна. Полученный объемъ въ куб. дюйм, 
дѣлятъ на 750 куб. д. и получаютъ емкость чана въ ведрахъ. 
Примѣръ: чанъ имѣетъ діаметръ нижняго дна 64", верхняго, 
56'', высоту 72", Тогда 64-f-56=120; 120: 2 =  60; 60Х 60Х  
X 0,735=3 600 X  0,785=2826 кв. д. 2826X 72=203472 куб. д.; 
203472 к. д. : 750 к. д.=271,29 ведеръ, т. е. чанъ заключаетъ 
271 ведро и 3 кв.

Чтобы бочки были красивѣе, ихъ красятъ или покрываютъ 
варенымъ льнянымъ масломъ. Покрыть одпнъ разъ бочку 
тонкимъ слоемъ масла не вредить, но повторять этого не 
слѣдуетъ, ибо поры могутъ закрыться и тогда вино не бу
детъ долгое время старѣть, потому что воздухъ не будетъ 
имѣть доступа черезъ поры; обручи-яге слѣдуетъ покрасить 
чтобы они не ржавѣли.

в) Цементная или бетонная посуда,

Возростающая дороговизна дубоваго лѣса заставила обра
титься къ изготовленью для вина посуды изъ камня, кир
пича, цемента пли бетона. Бетонъ—смѣсь цемента, гидрав
лической извести, песку и мелкихъ камешковъ; масса эта 
набивается въ формы и, застывая, обращается въ камень. 
Мы не будемъ вдаваться въ подробности устройства бассей- 
новъ изъ цемента, камня и бетона, такъ какъ желающій 
нмѣть ихъ, иесомнѣнно обратится къ опытному технику, отъ 
знанія и опытности котораго зависитъ прочность и непро
ницаемость бассейновъ. Но желая дать садовладѣльцамъ 
хоть поверхностное понятіе о нихъ, мы бѣгло осмотримъ ихъ 
устройство. Устраиваются они въ видѣ цистернъ или въ 
видѣ бочекъ, разной величины, куда можно, какъ въ бочки, 
распредѣлять впно. Это изображено на ф. 52. Если-же нужно 
помѣстить большое количество винограднаго сусла безъ сор
тировки, то можно довольствоваться одною цистерною. II въ 
томъ и въ другомъ случаѣ важны фундаменты; если они 
плохи, осадка постройки неизбѣжна; отъ этого образуются 
трещины и вино можетъ вытечь. Фундаментъ должно копать 
до настоящаго материка и избѣгать при этомъ фальшивой
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экономіи. Не слѣдуетъ стѣны погреба или другой постройки 
(цистерны могутъ быть построены и въ обыкновенпыхъ под- 
вальныхъ этажахъ строеній) принимать за стѣну цистерны: 
новая постройка, во всякомъ случаѣ, даетъ хоть п незначи
тельную осадку, старая стѣна вмѣстѣ съ нею не сядетъ, и 
вотъ трещины готовы. Поэтому строятъ заднюю и боковую 
стѣну бассейна, отступя отъ стѣнъ погреба па 3—4", за-, 
тѣмъ пространство это засыпаютъ пескомъ, а сверху п спе
реди задѣлываютъ цементомъ и штукатурятъ. Фундаменты 
должно строить пзъ камня па извести, хорошо забутить,

Фнг. 52. Видъ погреба съ  бетонной посудой.

чтобы не было пустого пространства, и залить матеріаломъ. 
Дно бассейна должно быть на такой высотѣ, чтобы было 
удобно точить, т. е. на У3 - %  арш. отъ пола. Когда фунда
мента возведешь до дна, изъ  подъ дна выбираютъ землю на 
18 д. глубиной, насыпаютъ песку на 3 д. и начинаютъ кладку 
к и р п и ч а н  а ц е м е н т ѣ  или изъ бетона; при этомъ надо 
имѣть въ виду, чтобы дно имѣло уклонъ со всѣхъ сторонъ 
къ крану, дабы вся жидкость вытекала черезъ него. Затѣм ъ 
строятъ до надлежащей высоты стѣны и простѣнки бассейна, 
надъ коимп возводится плоскій сводъ.

Углы внутри бассейна должно закруглить, чтобы легче 
было чистить. Толщ ина наружныхъ стѣнъ должна быть 
2 5 —28", a простѣнковъ 14—22", вся кирпичная на цементѣ 
или бетонная кладка должна быть тщательно сдѣлана. Въ 
сводъ бассейна вставляютъ дубовую или литую изъ цемента 
рамку для лазеи, съ боку ж е—для дверецъ, куда вставляется 
и кранъ. Не мѣш аетъ для крановъ вставить на разной вы-
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сотѣ оловянныя трубки, чтобы легче было стачивать чистое 
вино. Винты лазеи и дверецъ должы быть вдѣланы въ де
рево и деревомъ яге покрыты. Готовые бассейны штукату
рятъ внутри лучш имъ цементомъ (на 1 часть цемента 2— 
песку); и штукатурка толщиной должна быть не менѣе 
1% д.; углы закругляются, все затирается чистымъ цемен
томъ и возможно сглаживаюсь стѣны, чтобы легче было 
чистить; затѣмъ штукатурятъ наружную сторону, придавая 
ей форму бочекъ. Своды толщиной въ Vs кирпича идутъ 
вдоль погреба, опираясь одинъ о другой, п вмѣстѣ о 
стѣны погреба, Д ля измѣренія неполноты бассейна вдѣлы- 
ваютъ въ стѣнку водоуказательную трубку, на которой обо
зн а ч а ю т  и вмѣстимость бассейна.

Готовые бассейны наливаютъ водою на двѣ недѣли до
полна, если-же почему-либо ихъ не дополняютъ, то поли- 
ваіотъ водой ежедневно раза 2, чтобы цементъ лучше за- 
твердѣлъ. Ч ерезъ 2 недѣли, спустивъ воду, обмываютъ 
стѣны винной кислотой, дабы превратить верхній слой шту
катурки въ винно-кислую известь; въ противномъ случаѣ 
цементъ будетъ нейтрализировать кислоту вина, и первое 
вино можетъ оказаться въ бассейнѣ совершенно лишеннымъ 
ея, такъ что не будетъ вовсе напоминать собой вино.

Пустые бассейны закуривать сѣрой нельзя, такъ какъ 
сѣрнистая кислота, поглащ ая изъ воздуха кислородъ, пре
вратится въ  сѣрную кислоту, а потомъ въ соедпненіи съ 
известью, будетъ превращ аться въ гипсъ, и вино пріобрѣ- 
тенъ свойство гипсованнаго вина; забить ихъ по просту 
тоже нельзя, такъ какъ зацвѣтутъ. Во избѣжаніе этого нхъ 
смазываютъ внутри алкоголемъ и, забивъ всѣ отверстія, 
окончательно закрываюсь; п о н я т н о  с м а з ы в а т ь  а л к о 
г о л е м ъ  с т ѣ н ы  д о л ж н о  б е з ъ  с в ѣ ч и  и н а ч е  м о 
ж е т ъ  в с п ы х н у т ь  с п и р т ъ .

Б ели въ  бассейнѣ окажется течь, жидкость спускаютъ и 
осматриваюсь, особенно углы, нѣтъ-ли волосяныхъ трещинъ; 
обстукнваютъ молоточкомъ также штукатурку, чтобы видѣть 
нѣтъ-ли гдѣ  нибудь отставшей штукатурки. Если найдено 
поврежденіе, штукатурку слѣдуетъ отрубить, с м о ч и т ь  
х о р о ш о  с т ѣ  н у в о д о й  и наново заштукатурить. Цемент
ные бассейны безспорно обладатотъ преимуществами передъ 
другими родами посуды; понятно, они примѣпимы лиш ь въ
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крупныхъ вннодѣльняхъ. Преимущества ихъ заключаются 
въ  дешевизнѣ нхъ сравнительно съ деревянной посудой 
той-же величины, долговѣчностп ихъ, произвольпости ихъ 
величины, въ неразсыхаемости нхъ; бассейны эти прекрасно 
удержпваютъ нормальную температуру, и потому очень 
удобны для броженія краснаго и бѣлаго вина; въ болыпихъ 
бассейнахъ можно хорошо срѣзывать вино, такъ что вся. 
иартія будетъ обладать однимъ вкусомъ, наконецъ въ нихъ 
нѣтъ  усышки. Неудобства ихъ въ  ихъ неподвижности, въ 
томъ что плохо приготовленный бассейнъ для вина, оты- 
маетъ у первой партіи всю кислотность, что они трудно 
очищаются и вино въ нихъ не старѣетъ, такъ какъ нѣтъ 
доступа воздуху, чего не можно достичь даже частыми 
перетоками. Словомъ, для молодого вина они хороши, но 
для выдержки винъ деревянная посуда незамѣнима.

§ 2. ІІриготовленіе новыхъ бочекъ для наполненія виномъ
(W eingrünm aehen d e r Fässer, овиненіе бочекъ) *).

Въ новыя еще не бывшія въ  употребленіп бочки, нали
вать вино нельзя, не приготовивъ ихъ предварительно для 
этого. Если влить вино прямо въ новую бочку, оно при
меть специфнческій вкусъ и запахъ, такъ какъ дубъ за
ключаетъ много экстрактивныхъ веществъ, растворимыхъ 
въ винѣ. По нѣмецки операція приготовленія бочеісь подъ 
вино носитъ названіе „W eingTiinmaclien“; такъ какъ соот- 
вѣтственнаго термина по русски нѣтъ, то мы позволили 
себѣ ввести таковой: „овиненіе бочекъ“.—Нерѣдко для этой 
цѣлп парятъ бочки кипяткомъ и негашеной известью, но 
этотъ способъ овпненія бочекъ не достигаетъ своей цѣли. 
Часть извести остается въ  щелинахъ, другая съ экстрактив
ными веществами образуетъ нерастворимыя въ водѣ соеди- 
ненія; вино разлагаетъ вновь ихъ и принпмаетъ плохой 
вкусъ и запахъ. Въ виду этого мы рекомендуемъ овипять 
бочки растворомъ соды.

На сороковую бочку вливаютъ два ведра кипятка, въ  
которомъ растворено 2 Ч2 ф. соды. Бочку качаютъ во всѣ 
стороны; затѣмъ, въ  предупрёжденіе разрыва парами, отби- 
ваютъ шпунтъ въ бочкѣ, наклоняя бочку такимъ образомъ,

Овпненіе бочѳкъ, (мой терминъ).
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чтобы втулка не ударила парящаго бочку; сейчасъ-же вновь 
забпваютъ и качаютъ, не отбивая уже шпунта. Потомъ 
переворачиваюсь минутъ на 15 на одно дно, затѣмъ на 
столько-же на другое; такъ посгупаютъ нѣсколько разъ. 
Воду еще теплой выливаютъ, и она выходить темно-желтой 
отъ экстрактивныхъ веществъ. Сейчасъ же наливаютъ 2 
ведра кипятка безъ соды, поступаютъ во всемъ по преды
дущему, только дольше 
оставляютъ воду въ  бочкѣ.
Выливъ эту воду, нали- 
ваютъ ведра 3 холодной 
воды, моюсь ею бочку; 
наливаютъ свѣжей воды, 
еще моютъ и даютъ сте
кать водѣ. Тогда она 
готова для сусла, имѣю- 
іцаго еще бродить. Для 
стараго же вина бочку 
помимо парки и мытья 
холодной водой, налива
ютъ 2 или 3 ведрами пло- 
хаго вина закуривъ пред
варительно бочку сѣрою, 
и переворачивая каждые 
2 часа въ  теченіе сутокъ, 
тогда бочка ужъ вполнѣ 
„овинена“, но передъ на- 
ливаніемъ чистаго вина 
все таки нужно бочку 
выполоскать чистой хо
лодной водою.

Рекомендуютъ еще для той-же цѣлн поваренную соль, 
сѣрную кислоту, винную кислоту и проч., но поваренная 
соль вовсе не экстрагируетъ, a другіе препараты слабѣе соды. 
Л учш е соды только чистый паръ, но для этого нужно имѣть 
особый паровикъ, изображенный на ф . 53 .

Бочки ставятъ на катастры воронкою внизъ; на трубку 
а  привинчиваютъ ш лангъ, конецъ котораго вставляютъ въ 
воронку бочки; затѣмъ открываюсь кранъ Ь, и пускаюсь паръ 
до тѣхъ поръ, пока изъ  бочки не начнетъ выходить совер

Фпг. 53. П аровикъ для парки  бочекъ.
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шенно чистая вода, на что требуется, смотря по велпчинѣ 
бочки, отъ Уі ч. до 1 часа; У г стоитъ перерѣзъ съ водой; когда 
въ  стеклѣ d  вода уиадетъ ниже половины его, приводятъ 
въ  дѣйствіе помпу в и доливаютъ паровикъ такъ, чтобы 
въ стеклѣ вода поравнялась съ маркой.

Паровики эти испытаны на 45 фун. давленія, снабжены 
полной арматурой и дѣйствуютъ прекрасно. Д ля выпари- 
ванія бочекъ достаточно держать паръ въ 10— 15 фун. Послѣ 
парки бочку полощусь еще 2 раза холодной водой. Этотъ 
способъ имѣетъ то преимущество, что имъ можно овинить 
самые болыиіе стояны.

§ 3. Очистка бывшихъ въ употребленіи бочекъ.

а) здоровыя бочки.

По опорожненіи бочки, всегда должно ее закурить сѣрой, 
какъ сказано въ 0. 1. гл. X. Бочку отъ здороваго впна 
моютъ холодной водой; наливаютъ 1 пли 2 ведра, смотря по 
велнчинѣ бочки, холодной воды и качаютъ ее такъ, чтобы 
слышно было, какъ бьется въ  ней вода, переварачиваютъ 
бочку на донья и спускаюсь воду. Операцію эту повторяюсь 
3 раза, при чемъ послѣдняя вода должна выходить совер
шенно чистой. Затѣмъ осматриваютъ бочку подсвѣчнпкомъ 
внутри, и, если гдѣ нибудь замѣтна нечистота, отмываюсь 
ее; потомъ закурнваютъ ее сѣркой. Бочка эта—здорова, и, 
выполоскавъ бочку 2 раза холодной водой передъ употребле- 
ніемъ, въ нее можно наливать вино безъ опасенія.

б) „больныя“ бочки.

Если опустить свѣчу въ бочку и она потухнетъ, то, зна
чить, бочка не чиста, т. е. „больна“. Тогда открываюсь во
ронку il чопъ, кладутъ бочку воронкой внизъ на влажную 
землю часовъ на 12 или на сутки; тогда свѣча будетъ го- 
рѣть въ бочкѣ и, если замѣтятъ б ѣ л у ю  т о н к у ю  п л ѣ -  
с е н ь, наливаютъ въ бочку 2 ведра холодной воды и хоро
шенько моютъ. Если послѣ этого плѣсень отстанетъ п 
занахъ бочки будетъ хорошъ, то достаточно вымыть три 
раза холодной водою. Если при первомъ осмотрѣ окажется 
т о л с т ы й с л о й  б ѣ л о й п л ѣ  с е н и или бочка будетъ 
изъ - подъ больного вина, или если въ бочкѣ слышенъ.
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уксусный запахъ, то ее моютъ разъ  холодной водой, а за- 
тѣмъ поступаютъ такъ, какъ при овиненіи новыхъ бочекъ *) 
(0. II гл. II § 2); особенно важно употребленіе соды при 
уксусномъ запахѣ; тогда послѣ операдіи съ содой, бочки 
наполняюсь чистой водой до-полна оставляютъ на два дня, 
выливаюсь воду и наполняютъ второй разъ , а по псте- 
ченіи 2 дней третій разъ. Если окажется ж е л т а я  п л ѣ -  
с е н ь  и л и  г н и л о й  з а п а х ъ ,  то вынимаюсь дно, моютъ 
бочку, скребусь; затѣмъ выпаливаюсь и, забпвъ дно, ови- 
няютъ, какъ новыя бочки. Если окажется яг е л т а я п л ѣ- 
с е н ь  с ъ  ч е р н ы м и  п я т н ы ш к а м и ,  то бочка никуда 
негодна.

Мы не можемъ не обратить достаточнаго вниманія вино- 
дѣловъ ра употребленіе сѣры. Иногда, опорожнивъ бочки, 
вынимаюсь дно, моютъ бочку и остав
ляютъ ее въ  такомъ видѣ до употреб- 
ленія; но это не раціонально. Грибки, 
незамѣтные для глаза, заводятся въ 
щ еляхъ и служатъ причиной порчи Фнг. 54. Щ етка для омы- 

вина. Единственное средство сѣра, т. е. ваіІІЯ чановъ 11 стояновъ- 
■собственно сѣрнистая кислота, убивающая грпбки; безъ нея 
нѣтъ хорошаго погребнаго хозяйства, нѣтъ здоровыхъ бочекъ, 
яѣ тъ  хорошаго вина.

Все сказанное относится и къ стоянамъ, но такъ какъ 
качать ихъ невозможно, то человѣкъ заходить внутрь чана 
и обмываетъ щеткой, очищ ая всѣ углы и задеры. Щетка, 
употребляемая для этого, изображена на ф. 54.

Мы уже говорили и повторяемъ, ч т о ,  н е  и с п ы т а в ъ  
п р е д в а р и т е л ь н о ,  г о р и т ъ  л и  с в ѣ ч а ,  в ъ  с т о я н ъ  
ч  е л о в ѣ  к у л ѣ  з т ь н е л ь з я ,  ибо онъ можетъ тамъ 
задохнуться. Въ такомъ случаѣ предварительно поступаютъ, 
какъ сказано въ гл. X  отд. 1.

Обращаемъ вниманіе читателей, что воронки и дыры для 
чоповъ должны быть правильны, первыя въ 1%— 1 а вто- 
рыя въ 1— 1%" въ  діаметрѣ. Втулки должны быть дубовыя

:і;) Если заплѣснѣвіпую  бочку не вымыть предварительно холодной 
водоіі, а  сразу  парить кипяткомъ, то часть плѣсенн растворится в ъ  водѣ 
il войдетъ в ъ  дерево, отчего бочка получнтъ очень непріятпый зап ах ъ  
цвѣлп.
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или буковыя и выступать на столько, чтобы ихъ можно 
было выбить легкимъ ударомъ въ одну и другую сторону. 
Въ очень правильный дыры втулки можно забивать и безъ 
тряпки, но въ  употребленный уже бочки лучш е забивать 
втулки на чистой, полотняной тряпкѣ и часто ее перемѣнять. 
Д ля чоповъ просимъ употреблять хорошія пробки, которыя 
достаточно длинны, чтобы ихъ легко было вынимать рукой.

Если втулка не приходится плотно или же чопъ проте- 
каетъ, то, не говоря уж ъ объ утечкѣ и усышкѣ, вину гро
зи ть  опасность заболѣть.

Упомянемъ еще о храненіи вина въ  глиняныхъ кувши- 
нахъ, стекляныхъ балонахъ н  кожаныхъ мѣхахъ (бурдю- 
кахъ). Въ Италіи и Испанін, отчасти и на К авказѣ, вино 
хранятъ въ особыхъ глиняныхъ кувшинахъ, покрытыхъ 
глазурью; кувшины эти не кладутъ въ  погребъ, а закапы- 
ваютъ въ  землю по горлышко, наливаютъ въ нихъ мязгу 
или сусло и предоставляютъ броженіе случайности. Понятно, 
такого обращенія съ виномъ мы рекомендовать не можемъ. 
Балоны съ отверстіемъ внизу для стока вина дѣлали преягде 
для храненія лучшаго вина послѣ 9 мѣсячнаго или годо
вого храненія его въ  бочкѣ; но оказалось, что букетъ тамъ 
вовсе не развивается и потому способъ этотъ бросили. Б у р 
дюки или мѣхи—это дѣльны я кожи животныхъ съ завязан
ными или зашитыми отверстіямн, замазанными замазкой или 
дегтемъ; оставляется только шейное отверстіе для налива 
вина. Мѣхи эти употреблялись еще до P. X. и теперь в ъ  
употребленіи въ Италіи, Испаніи и на Кавказѣ. Преиму
щество ихъ въ томъ, что въ  горахъ удобно ихъ возить, 
повѣспвъ черезъ спину мула по бурдюку на каждую сто
рону. Онъ не вредить животному, тогда какъ бочка могла 
бы нанести ему вредъ. При нагрузкѣ судна нѣтъ ничего 
удобнѣе этихъ мѣховъ, которые можно таскать, какъ мѣш ки, 
на плечахъ и бросать въ  трюмѣ одинъ на другой довольно 
плотно. Если сточить часть вина, воздухъ въ бурдюкъ не 
проникаетъ, а только объемъ его дѣлается меньше. Но 
неудобства бурдюковъ такъ велики, что нельзя ихъ рекомен
довать для хорошаго погребного хозяйства: 1. Отъ кояги и  
замазки вино принимаетъ специфпческій „бурдючій“ вкусъ; 
2 . Правильный перетокъ изъ бурдюковъ невозмоягенъ; 3 . Не- 
возмояшо держать бурдюки въ надлеягащей чистотѣ.

П О ГРЕБН А Я  РАБОТА.

Г лава III.

П огребная работа.

§ 1. Доливка.

Неоднократно уже указывали мы, что чистота важ н ей 
шее дѣло при винодѣліи; то яге относится и къ  погреоу. 
Прежде, чѣм ъ туда спустить вино, погребъ нужно чисто 
вымести и выкурить сѣрой; бочки устанавливаются на кага- 
стры, менынія по одну сторону, болынія по другую ровной 
линіей. Наполнять бочку можно только совершенно чистую, 
предварительно осмотрѣвъ ее со свѣчою.

Если въ погребѣ будетъ происходить броженіе сусла, 
нужно открыть вентиляторы, дабы не переполнить погреба 
углекислымъ газомъ. Въ каждомъ погребѣ совѣтуемъ нмѣть 
висячую лампу, освѣщающую весь погреоъ, a свѣчу упо
треблять лиш ь на мѣстѣ работы, т. е. у той бочки, сь  кото
рою нмѣютъ дѣло.

Когда кончится главное броженіе, устанавливаютъ на 
бочки бродильныя втулки, а дней 6— 7 спустя доливаютъ 
ихъ, но бродильныя втулки все яге оставляютъ. Когда вку- 
сомъ не распознаютъ болѣе сахара въ винѣ, бочки долн- 
ваютъ до-полна. Если окаягется плѣсень, постукйваютъ коло
тушкой по бочкѣ, затѣмъ слегка надавливаютъ дно и высту
пившую жидкость съ плѣсеныо сдуваютъ. Такъ^поступаютъ 
до тѣхъ поръ, пока уягъ болѣе не окаягется плѣсени. Затѣмъ 
снова доливаютъ и на чистое полотно забиваютъ втулки 
изъ дуба, достаточно высокія, чтобы моягно было ихъ снять 
рукой, ударнвъ слегка съ одной и другой стороны.

Съ этого времени до перваго перетока доливаютъ оочки 
каж ды е 10 дней, a послѣ него разъ въ  мѣсяцъ; при этомъ 
при малѣйш емъ засореніи или окисленін шпунтоваго полотна, 
его нуягно перемѣнить.

Доливка необходима вотъ почему. Черезъ поры дерева 
бочки испаряется отчасти вода, отчасти алкоголь; кислот
ность и экстрактъ, остаются; жидкость въ объемѣ умень
шается и воронка засыхаетъ. Такимъ образомъ черезъ нее
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проходить нефильтрованный воздухъ со спорами разныхъ 
грибковъ, вредныхъ для вина, и вино легко заболѣваетъ. 
Во избѣжаніе этого бочки должны быть всегда полны. 
Ъ сышка тѣмъ сильнѣе, чѣм ъ суше погребъ и чѣм ъ рѣже, 
тоньше ■ и хуже обработано дерево. Иногда наружные лады 
(мѣста, гдѣ  сходятся клепки) до того расширяются, что 
легко туда заложить перочинный ножикъ. Тогда усышка 
достпгаетъ m axim um ’a, т. е. 1% въ день въ  мелкой посудѣ. 
Въ очень сухихъ погребахъ должно поливать водою полън  
обтирать влажной тряпкой бочки. Д алѣе, въ  мелкой посудѣ

Фиг. 55. Коновка для 
доливки бочекъ, ре
комендуемая Вабо.

Фнг. 66. Б уты л ка для 
долнва бочекъ.

больше усышки, ибо относительно къ емкости здѣсь больше' 
поверхность. Если въ погребахъ колеблется температура, 
то это тоже одна изъ  причинъ усышки. Весной вино тамъ 
расш иряется и, вдавливаясь глубже въ клепку, испаряется 
сильнѣе; осенью, хотя видимо и больше усышка, такъ какъ 
отъ пониженной температуры сжимается, но на самомъ дѣлѣ  
она меньше, такъ какъ вино, сжимаясь, уходить дальш е 
отъ наружной части клепки и вино меньше сушится, испа
ряется.—Нѣкоторые доливаютъ бочки просто лейкой и квар
той, но при этомъ часто разливаютъ вино; мы, наполнивъ 
коновку, доливаемъ сифономъ (каучуковой трубкой).

Проф. Бабо рекомендуетъ удобную коновку, изображен
ную на ф. 55; есть бутылки, которыя, будучи налиты виномъ, 
сами по мѣрѣ надобности доливаютъ бочки; онѣ очень
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удобны, такъ какъ при самомъ поверхностномъ осмотрѣ 
погреба видно, какія бочки и насколько неполны. Бутылка 
изображена на ф. 56, откуда ясно и ея устройство. Такъ какъ, 
однако, всѣ многочисленный прнспособленія не употребля
ются въ  хозяйствахъ, а только любители ими пользу
ются, то мы и не опнсываемъ ихъ. Важнѣе вино для до
ливки бочекъ.

Многіе полагаютъ, что для доливки можно брать любое 
вино, такъ какъ его идетъ малое количество; это большое 
заблужденіе. Прибавьте къ здоровому вину немного боль
ного и вы испортите все вино; рислпнгъ, доливаемый про- 
стымъ виномъ, черезъ  три года уж ъ не будетъ имѣть и 
слѣда своего происхожденія; чистое вино, долитое мутнымъ, 
само помутится. Словомъ, вино должно доливаться чистымъ, 
здоровымъ виномъ и того же сорта, какъ и оио само. Снятое 
недавно съ дрожжей впно годно для доливки лишь послѣ 
пропуска его черезъ сѣрку, когда будутъ убиты всѣ могу- 
щіе быть тамъ грибки,

Если нѣтъ вина того-же сорта для доливки, то перслн- 
ваютъ вино въ меньшую посуду, а остатки въ бутылки, изъ 
коихъ потомъ доливаютъ боченки. Если-же нѣтъ мелкой 
посуды, то порожнюю часть бочки закурнваютъ слегка, упо
требляя на каждыя 10 вед. порожняго пространства 2—3 кв. д. 
сѣрннка. Нѣкоторые дополняютъ бочки кремневыми камеш 
ками, предварительно вымытыми въ  соляной кислотѣ, а
затѣмъ въ водѣ.

Старыя вина доливаютъ лишь старыми-жс: но, если они 
очень стары н есть опасность, что они станутъ вялыми (fade) 
или престарѣлыми, то слѣдуетъ ихъ изрѣдка доливать здо
ровымъ трехлѣтннмъ в іін о м ъ  того-же сорта: это придаетъ 
имъ свѣжесть.

§ 2. Фильтрація.

Ф ильтръ играетъ очень важную роль въ  погребномъ 
хозяйствѣ; онъ служ ить не только для очищенія вина отъ 
мути, что достигается очисткой его, но главнымъ образомъ 
для ускоренія зрѣлостн вина.

Вино, ' прежде чѣмъ достигнетъ потребной чистоты, ко
торую сохраняетъ продолжительное время, должно претер-
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пѣть цѣлыіі рядъ операцій или пройти, какъ говорятъ, школу. 
Ш кола эта состоитъ въ  перетокахъ, въ  смѣшеніи съ возду
хомъ и очисткѣ вина; все это имѣетъ цѣлыо ускорить отдѣ- 
лсніе частицъ, находящихся въ  винѣ и выдѣляющихся отъ 
соприкосновенія съ воздухомъ. Перетоками достигается это 
медленно, такъ какъ послѣ перетока нужно яадать 5—6 не
дель, пока бѣлковина и проч. вещества, сдѣлавш иеь нерас

творимыми, осядутъ. Ф ильтраціей 
періодъ прохожденія виномъ „шко
лы “ значительно сокращается. 
Если пропустить черезъ ф ильтръ 
молодое вино, оно выйдетъ совер
шенно чистымъ, блестящимъ, какъ  
зеркало (Spiegelblank), но, по исте- 
ченіи нѣсколькихъ часовъ, оно на
чинаетъ мутиться и, наконецъ, ста
новится еще мутнѣе, чѣм ъ было до 
фильтраціи. Дней черезъ 6—7 муть 
осядетъ; при повтореніи фильтра- 
ціи явленіе это будетъ повторяться 
до тѣхъ поръ, пока не выдѣлится 
изъ  впна все, измѣняющееся отъ 
воздуха, и  тогда вино останется 
чистымъ продолжительное время.

Такимъ образомъ въ нѣсколько 
недѣль мы достигаемъ фильтраціей 
того, на что потребовалось-бы при 
обыкновенномъ ходѣ дѣлъ столько- 
ж е мѣсяцевъ. Если вино слабо и

Фиг. 57. Голландскій ф ильтр,,. безтѣльно> его фильтровать нельзя,
такъ какъ легко иріобрѣтается имъ, 

такъ называемый „мышій“ вкусъ. Фильтрованное вино, полу
чивш ее такой вкусъ, должно пропустить черезъ сѣрнпстую 
кислоту и болѣе не фильтровать, а п о д в е р га ть  очнсткѣ 
посредствомъ рыбьяго клея или остокола н танина.

Ф ильтрація очень важ на для остатковъ л  мути, получае- 
мыхъ отъ очистки винъ, остатковъ, всегда въ  изобиліп на
ходящихся въ погребѣ. Здѣсь единственное средство очистки— 
фильтръ, вина эти по фильтраціп мутятся, но совсѣмъ лег
кая  очистка рыбыімъ клеемъ окончательно очищаетъ ихъ.
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Преягде фильтровали вино черезъ бумагу, песокъ и т. п., 
но теперь изобретено много приспособленій для этого. И з
вестны  фильтры голландскій и Вольмара—открытый и закры
тый; остальные фильтры для вина не годны, а потому о нихъ 
мы говорить не будемъ.

Голландскій фильтръ, ф. 57 (въ разрѣзѣ). Какъ видно 
изъ рисунка, фильтръ этотъ состоитъ изъ двухъ частей,, 
резервуаръ, а, въ  днѣ коего ш іѣется 7 колоколовидныхъ 
трубокъ, къ  которымъ привязы 
ваются мѣш кн Л и тогда его 
при Ъ насаяш ваіотъ на чехолъ с:
/ —тренож нику на коемъ стоитъ 
фильтръ (а с), е кранъ для спуска 
жидкости. Хороши эти фильтры 
особенно для густыхъ остат
ковъ; мы нашли нужнымъ только 
укоротить мѣш ки до д, чтобы 
въ  чехлѣ оставалось свободное 
мѣсто для вина. Мѣшки дѣлаются 
изъ фланели и тонкаго или 
грубаго полотна, смотря по про
пускаемой ящдкости. Очень гус
той матеріи употреблять не слѣ- 
дуетъ, такъ какъ эти мѣшки 
скоро забиваются до того, что яшдкость еле-еле про
ходить.

Вольмара патентованный открытый фильтръ ф. 58. Этотъ 
фильтръ состоитъ изъ  пирамидальной коробки А , поставлен
ной вершиной книзу; cl—припаянное дно, а въ  немъ 10— 12 
отверстій для фильтровъ с, состоящихъ изъ деревянныхъ ске- 
летовъ съ надѣтыми на нихъ мѣшками, тщательно при вязан 
ными; скелеты при cl заканчиваются коническими трубочками; 
трубочки эти плотно вставляются въ  дно фильтра; Ь—спуск
ной кранъ, п —ноягки фильтра, 1с—крышка и а—кранъ, снаб
жаю щій фильтръ виномъ. Въ а вливается мутная жидкость 
въ коробку А', она проходить черезъ матерію и выходить 
черезъ Ь чистой. Если приспособить крыш ку 1с такъ, чтобы 
она закрывалась герметически, фильтръ этотъ обращается 
въ  непрерывный фильтръ, удобный для фпльтрованія боль
шого количества вина.

Фііг . 58. В ольмара патентован - 
ный открытый фильтръ.
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Вольмара патентованный сифонный фильтръ, ф. 59, дѣй- 
ствуетъ подъ гидравлпческимъ давленіемъ. Бочка ’л .  съ 
мутиымъ виномъ стоитъ на возвыінвніи, въ воронку опущенъ 
сифонъ 1), прпдѣланный къ сифонному фильтру С. Фильтръ 
•С, стоить на пріемной бочкѣ В \ внутри его натянуты мѣ- 
шечки на деревянные валики съ ложбинками или на пру-

. un. В ольмара патентованный сифонный фильтръ. 

жину. Если открыть краникъ а іі ртомъ высосать воздухъ, 
жидкость дойдетъ до рта; тогда запираютъ краникъ а и от
крываю т е и в; жидкость входитъ въ фильтръ С, проходнтъ 
черезъ мѣшечки н выливается черезъ с, откуда черезъ d 
переходить въ бочку В . Фильтры эти хороши лишь для го- 
товаго вина при разливкѣ въ бутылки. Фильтръ ф. 58 при 
закрытой герметически крышкѣ обладаетъ тѣми-же преиму
ществами, но фильтруетъ скорѣе.
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Такъ какъ посредствомъ фильтра выдѣляются очень мел- 
кія частицы, незамѣтныя иногда для невооруженнаго глаза, 
то нужно стараться уменьшить по возможности отверстія 
ткани, такъ какъ такой густой ткани найти невозможно. 
Положимъ тогда фильтрація будетъ медленнѣе, но за то и 
жидкость будетъ выходить чище. Для того, чтобы достигнуть 
этой цѣли, нужно въ жидкость насыпать разваренную или 
разбитую фильтровальную бумагу, азбестовый пороніокъ (изъ 
горнаго льна), порошокъ костяного угля, рыбій клей или 
яичный бѣлокъ. Лучшимъ изъ этихъ средствъ мы счптаемъ 
рыбій клей, a затѣмъ порошокъ дубоваго пли буковаго угля, 
предварительно пережженнаго и растертаго въ порошокъ; 
такъ какъ жечь и молоть его довольно трудно, то совѣтуемъ 
покупать его готовымъ. Вмѣсто угля можно употреблять 
испанскую землю пли азбестовый порошокъ; перваго нужно 
больше, а втораго меньше, чѣмъ угля *). Говорить, уголь 
отнимаешь букетъ; но онъ употребляется въ столь незначи- 
тельномъ количествѣ, что дѣйствуетъ въ этомъ отношеніп 
весьма слабо.

Приступая къ фильтраціп, разбиваютъ въ коновкѣ соот- 
вѣтственное емкости фильтра количество рыбьяго клея (см. 
слѣд. §) и наливаютъ вино это съ клеемъ на фильтръ, за- 
тѣмъ доливаютъ его дополна; вино моментально проходить 
черезъ фильтръ, его лыотъ обратно на фильтръ; при третьемъ 
или 4-мъ разѣ ирибавляютъ угольный порошокъ по чайной 
ложкѣ на мѣшокъ, мѣшаютъ его въ коновкѣ съ виномъ и 
выливаютъ на фильтръ, а сверху идетъ уже прошедшее 
черезъ него вино. Фильтрація замедляется, тогда ирибавляютъ 
еще по полъ-ложечки угля и наливаютъ нечистое вино. 
Когда съ фильтра начинаетъ стекать чистое вино, его пу~ 
скаютъ въ пріемную бочку. Само собою разумѣется, что дѣло 
это требуетъ навыка и подробно и точно описать его невоз
можно.

*) Если уголь жечь, то его раскаливаю т'!, такъ, что онъ кажется иро- 
зрачны м ъ и когда не будетъ синяго плам ени, всы иаю тъ его въ  новый 
глиняны й горш екъ и хорошо закры ваю тъ, отчего онъ нотухастъ; очи- 
стивъ его отъ золы, толкутъ в ъ  порош окъ.
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§ 3. Очистка винъ.

До изобрѣтенія хорошихъ годныхъ для вина фильтровъ 
едипственнымъ средствомъ иросвѣтленія была очистка; пред
лагалось много средствъ, бывшихъ секретами и часто слу- 
жившихъ для обмана людей. Теперь, съ тѣхъ поръ, какъ 
винодѣліе стало наукой, секретовъ ужъ нѣтъ и деятель
ность разныхъ гешефтмахеровъ почти прекратилась.

Очистка винъ основана или на химнческихъ свойствахъ 
i Ьлъ, или на механическомъ вліяніи ихъ друггъ на друга, 
или на томъ и другомъ. Если растворить клей въ водѣ и къ 
раствору прибавить танинъ, то клей и танинъ образуютъ нера
створимое въ водѣ соединеніе, которое выдѣляется изъ воды, 
осѣвъ въ видѣ осадка. Если размочить клей въ водѣ или 
винѣ, то онъ увеличивается въ объемѣ. На этихъ свойствахъ 
и основана очистка вина клеемъ. Въ мутномъ винѣ множе
ство мелкихъ частицъ, незамѣтныхъ не вооруженному глазу 
и не отдѣляемыхъ даже фильтромъ. Къ такой мутной жид
кости добавляютъ танинъ, a затѣмъ клей, увелнчивніій въ 
растворѣ свой объемъ; оба они соединяются и выпадаютъ 
хлопьями внизъ, увлекая плавающія частицы; осадокъ сна
чала великъ, но, постоявъ, уменьшается въ объемѣ, сжи
маясь. Конечно танину'- и клею должно быть соотвѣтствен- 
ное количество, въ противномъ случаѣ то вещество, кото
раго больше, останется въ винѣ.

Если слишкомъ много клею, часть его, не соединившаяся 
съ ташшомъ, останется въ винѣ, п наоборотъ, при избыткѣ 
танину въ винѣ останется часть его. Танинъ образуетъ не
растворимое соединеніе съ бѣлковиной и нѣкоторыми эк
страктивными веществами. Если осадокъ не образуется, вино 
не очистится вслѣдствіе недостатка одного изъ очищающихъ 
веществъ, или, какъ выражаются „очистка застрянетъ“, ее 
можно выдѣлить, прибавивъ то, чего не достаетъ, т. е. танинъ 
или клей. Многія вина, особенно красныя, содерягатъ много 
танина, поэтому при очисткѣ не нужно добавлять танина; 
но, если очистка „застрянетъ“, стоитъ только добавить та
нина, или клею и она тотчасъ выпадетъ изъ вина.

Благодаря тому, что клей и бѣлокъ выдѣляютъ изъ вина 
танинъ, получается хорошее средство для поправки винъ.
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Если при выдѣлкѣ бѣлаго вина сдѣлана ошибка, и оно со
держитъ слишкомъ много танина, такъ что вкусъ его те.рп- 
кій, то его клеятъ, и часть танина выдѣляется изъ него, 
вино улучшается. Если-же въ винѣ слишкомъ много бѣлко- 
вины, то отъ добавленія танина оно улучшается вслѣдствіе 
выдѣленія ея; этнмъ ускоряется процессъ созрѣванія вина, 
такъ какъ потребно много времени и перетоковъ, чтобы, отъ 
соединенія бѣлковины съ воздухомъ, она выдѣлплась изъ 
вина.

§ 4. Очистительныя средства.

Къ очистительнымъ средствамъ слѣдуетъ причислить всѣ 
клеи, образующія и содержащія бѣлковину вещества, танинъ 
молоко, каолпнъ и испанскую землю. Мы сначала опишем ь 
ихъ, a затѣмъ приступимъ къ разъясненію самой операціи 
очистки.

Кожи и хрящи животныхъ въ водѣ разбухаютъ, а при 
продолжнтельномъ кипѣніи выдѣляютъ клей. Но не всякій 
клей можетъ быть употребленъ при винодѣліи. Столярный 
клей, приготовляемый изъ нечистыхъ частей животныхъ и 
даже изъ падали, содержаіцій «клею всего 60  7 0 % ,  а осталь
н ы е  з о —40%  воды и нечистотъ, имѣющій дурной вкусъ и 
запахъ, въ винодѣліи не употребнтеленъ. Изъ телячыіхъ 
хрящей для винодѣлія употребляется клей — желатинъ, а 
изъ рыбьихъ пузырей — рыбій клей (осетровый, бѣлужій 
и т. и.).

Ж е л а т и н ъ ,  приготовляемый изъ телячьяго хряща, дол
женъ быть чистъ, прозраченъ, карамелеваго цвѣта, твердъ, 
хрупокъ, какъ стекло, и легко растворяемъ въ теплой водѣ. 
Для винодѣлія годны лишь 2 сорта: „Остоколъ“ или жела
тинъ Куанье („Ostiecolle Coynet“) и желатинъ Лене (Gelatine 
Laineé): оба производства французскаго. Изъ нихъ дешевле 
и лучше желатинъ „Остоколъ“; впрочемъ различіе между" 
ними не велико: Лене немного темнѣе и содержитъ соль, 
отчего въ сырости мокрѣетъ, иногда даже цвѣтетъ. На тао- 
личкахъ вытѣснено въ обоихъ сортахъ названіе по фран
цузски. Остальные сорта желатина для впна не годны, такъ, 
употребляемый въ кулинарномъ искусствѣ желатинъ въ тон- 
кихъ, бѣльтхъ листочкахъ для вина, слишкомъ слабъ.
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Рыбій клей изъ рыбыіхъ пузырей. Вынувъ рыбій пузырь 
пзъ  рыбы, вымываютъ его, очшцаютъ отъ ж илокъ и крови п  
прибиваютъ для сушенія къ  доскѣ. Лучіпій изъ  нихъ осе
тровый клей, затѣмъ бѣлугжій. Хотя и изъ другихъ сор
товъ рыбъ цриготовляютъ клен, но онъ не такъ хорошъ въ  
силу недостатка въ клейкихъ веществахъ, а потому мы опи- 
ш емъ только эти 2 сорта.

О с е т р о в ы й  изъ осетра (Acipenser sturio); рыба эта на
ходится только въ русскихъ рѣкахъ. Клей долженъ быть 
безъ вкуса п запаха, въ  тонкнхъ пластинкахъ, сугхъ, съ го
лу бымъ отливомъ противъ свѣта, (перламутровый), поверхность 
бѣлаго или желтоватаго цвѣта, безъ ж илокъ и кровяныхъ 
пятенъ.

Ь  ѣ л у ж і й нзъ  бѣлуги (Acipenser huso.) толще осетроваго, 
°езъ  голубого отлива, желтый, но растворяется такъ-же хорошо, 
какъ и осетровый. Пробуютъ клей слѣдующимъ образомъ: 
1 зол. клея, разрѣзаннаго на мелкіе куски, наливаютъ водою, 
когда набрякнетъ, подливаютъ еще воды, такъ поступаютъ 
пока наберется полная винная бутылка, тогда выливаютъ 
эту жидкость въ чистую кастрюльку и даютъ закипѣть на 
легкомъ огнѣ. Клей долженъ быть почти растворенъ, тогда 
этотъ растворъ наливаютъ въ стекляный цилиндръ или, по 
неимѣнін такового, въ бѣлую бутылку, даютъ постоять часа 
три; осадокъ долженъ оказаться очень малъ; въ  иротивномъ 
случаѣ клей плохъ.

Б  ѣ  л к о в и н а. Уже нами сказано, что бѣлковина, соеди
няясь нерастворимо съ таниномъ п клеемъ, выпадаетъ изъ  
вина.

Я  и ч н ы й  б ѣ л о к ъ. Свѣжій яичный бѣлокъ лучш е всѣхъ 
бѣлковинъ для очистки вина; онъ тщательно отдѣляется отъ 
желтка и разбивается въ  иѣну.

С у х о й  я и ч н ы й  б ѣ л о к ъ  ( а л ь б у м н н ъ ) .  Если бѣ- 
локъ нагрѣвать до 48°R=60°C., то онъ дѣлается нераство- 
римымъ, но при температурѣ въ 40°R=;500C., онъ суш ится и 
вновь растворяется въ  водѣ. Поэтому его сушатъ, разливъ 
иа стеклянный плитки при указанной температурѣ, и про- 
даютъ въ видѣ порошка; или, взбивъ въ пѣнуг, ожидаютъ 
нсчезповенія ее, разливаютъ на непроклеенную бумагу и сут- 
ш атъ при 40°R=50oC., или на солнцѣ или-же въ особо для 
тэого приготовленныхъ печахъ. Бумагу этуг растираютъ въ
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порошокъ, затѣмъ разбиваютъ въ винѣ и употребляютъ для 
очистки винъ. Въ продажѣ бумага эта извѣстна цодъ на- 
званіемъ „Jakobsen’sche Schönungspapier“ („очистительная 
бумага Якобса“).

К р о в я н о й  а л ь б у  м и н ъ .  Кровь разбиваютъ въ пѣну; 
во время этого отдѣляется бѣлковина (фибринъ). Его су
шатъ и употребляютъ для очистки винъ; употребляютъ и 
сушенную кровь, „порошокъ Ж ю льена“ п проч., рекомен
дуемые во Францін для очистки краснаго и шампапскаго 
вина. Но всѣ  препараты пзъ крови и сама кровь не чисты, 
содержать много растворимыхъ солей, и не очищаютъ вино. 
Кромѣ того при этомъ грозить опасность зараж енія людей 
различными болѣзнями.

М о л о к о  содержитъ воду, молочный сахаръ, казеинъ, 
бѣлковину и  много разныхъ солей; ж иръ подмѣшанъ къ 
нему механически. Д авъ ему постоять, сливки (жиръ) сни
маютъ, а молокомъ чистятъ вино. Мы не совѣтѵемъ з д о 
р о в ы  я  в и н а  чистить молокомъ, потому что въ  винѣ ос
таются молочный сахаръ и разныя соли; кромѣ того съ мо
локомъ вводится живой молочный ферментъ, портящій вино, 
но при нѣкоторыхъ болѣзняхъ употребленіе молока пеиз- 
бѣжно (см. болѣз. винъ).

Т а н н н ъ .  Вино, очищаемое клеемъ, должно заключать 
въ себѣ танинъ; если въ  немъ его мало, нужно добавить. 
Въ продажѣ существуетъ, такъ называемый, „кристалличе- 
скій“ танинъ (Tanicnm  purum  crystalisatum ), приготовленный 
изъ чернильныхъ орѣшковъ, растворимый въ водѣ и алко- 
голѣ, желтаго цвѣта и безъ запаха. Порошокъ этотъ должно 
сохранять въ  сухомъ мѣстѣ, иначе онъ зацвѣтаетъ и пор
тится.

Мы сказали, такъ называемый кристалическій, потому 
что танинъ не кристализуется. Такъ какъ этотъ танинъ не
много разнится отъ виннаго, то авторитеты рекомендуютъ 
вмѣсто него употреблять экстрактъ (настой) виноградныхъ 
косточекъ, содержащнхъ танину 5— Но для правиль
н а я  приготовленія его нужны разсчеты и потому мы или сами 
его постараемся приготовить, или поощримъ къ тому какого- 
либо химика, о чемъ особо опубликуемъ.

К а о л и н ъ  (п о р ц е л а н о в а я  з е м л я )  и и с п а н с к а я  
з е м л я, служатъ для очистки винъ. механическимъ обра-

Л. ШАІЩЕРЪ. ВІІНОД. Н ПОГР. ХОЗ. ^
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зомъ. Означенныя земли суть вывѣтрнвшіяся базальтныя 
породы, которыя вымыты водою п. угвлеченныя ею, осадились 
въ тихихъ мѣстахъ, т. е. тамъ, гдѣ теченіе малое. Вслѣдствіе 
такого естественнаго промыванія, онѣ составляютъ такоіі 
мелкій порошокъ, что невооруженному глазуг не замѣтны 
пхъ отдѣльныя частицы. Химпческій составъ этихъ земель: 
большей частью кремнезема 45 до 75%, глины 15 до 20%, 
вода, малыя количества органическнхъ веществъ и о ч е н ь  
м а л ы я  части извести, магнезіи и окиси ягелѣза. Чѣмъ 
меньше содержаніе послѣднихъ трехъ солей, особенно и з
вести, тѣмъ лучше эти земли годятся для очистки винъ.

Впрочемъ, теперь въ Германіи такъ очшцаютъ ка- 
олинъ и испанскую землю, что они становятся вполнѣ год
ными для вина. Для легкихъ столовыхъ винъ они не годны, 
для дессертныхъ-же незамѣнимы.

§ 5 . П р о ц е с с ъ  о ч и с т к и .

Познакомивъ читателей со средствами очистки, перейдемъ 
къ самой очпсткѣ. Не каждое вино принимаетъ какую угодно 
очистку, поэтому нужно прежде всего сдѣлать пробу, изъ 
очистительныхъ средствъ, какое употребить. Для этого вино- 
дѣлу нуягно имѣть всегда въ запасѣ растворы рыбьяго клея, 
желатина и танина.

Нашъ русскій вѣсъ не совсѣмъ удобенъ при развѣши- 
ваніи мелкихъ частицъ; поэтому совѣтуемъ винодѣламъ об
завестись маленькими вѣсами и аптекарскими разновѣсками: 
одинъ торговый фунтъ заключаетъ 12,66(5 *) =  6556,8 gr.; 
ld=8<5=7 золот.; 3 =  480 gr., слѣдовательно <3 =  60 gr., а 
1 зол.=68,3 gr. *'*). Винодѣлу достаточно разновѣсокъ отъ 
3  до gr. Мы впредь бугдемъ, говоря о пробахъ, всегда 
имѣть дѣло съ аптекарскимъ вѣсомъ.

П р о б н ы й  р а с т в о р ъ  р ы б ь я г о  к л е я .  Рыбій клей 
быотъ деревяннымъ молоткомъ на ровномъ камнѣ; затѣмъ 
отъ него отвѣшиваютъ 50 gr. Клей этотъ кладутъ на одинъ

*) <5 = у н д ъ ; <3=драхм а и g'1'^ г р а н ъ ;  просим ъ но емѣш нвать послѣ д- 
няго съ  grm . граммомъ (ф раіщ узскій вѣ съ), который равенъ 16,оз gr. 
(гранамъ).

**) Кромѣ того не м ѣш аетъ пмѣть м ензурку, т. е. бокалъ, р а зд ѣ -  
ленную  на унціп, что очень удобно для изм ѣренія ж идкости на  пробы.
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часъ въ холодную воду, затѣмъ полощутъ, рѣжутъ на мелкіе 
куски и бросаютъ въ бутылку. Въ другую ' бутылку отмѣ- 
ряютъ У2 кв. вина возможно покрѣпче п покнслѣе *); за- 
тѣмъ лыотъ это вино на клей, такъ чтобы онъ былъ покрытъ 
имъ, и онъ взбухаетъ; часа черезъ 2 вновь подливаютъ вина 
и такъ поступаютъ до тѣхъ поръ, пока не сойдетъ вся полу- 
кварта, Взболтавъ хорошенько и давъ отстояться часа три. 
переливаютъ его въ унцовые пузырьки дополна, плотно 
закупориваютъ и держатъ въ холодномъ мѣстѣ. Такъ при
готовленный клей можетъ сохраняться, не портясь, долгое 
время. На пузырькѣ дѣлается надпись: „П.Р.К. на % кв. 
вина 82 gr.= 1 0 0  gr. кл. на 10 в., 164 gr.=200gr. кл .=3 зол. 
на 10 вед.“. Надпись эта означаетъ: Проба рыбьяго клея. 
Если на % кв. вина требуется 82 gr. раствора, или столько-же 
капель, то на 10 вед. такого-же вина взять 100 gr. сухаго 
клея; если-же раствора нужно на ^ кв. 164 gr., то на 10 вед. 
.сухаго клея требуется 200 gr. или ,около 3 золотннковъ.

П р о б н ы й  р а с т в о р ъ  ж е л а т и н а .  Взявши 2%  зо л .=  
= 2  о  50 gr. желатина, предварительно разбитаго въ мелкіе 
кусочки, наливаютъ на него 3 3  воды, измѣренной мензугр- 
кой, и нагрѣваютъ при очень маломъ огнѣ, мѣшая палоч
кой, пока не растворится весь желатинъ, не давая однако 
ему закипѣть. Горячпмъ еще его вливаютъ въ пу7зырьки, 
плотно закупориваютъ и кладутъ въ холодное мѣсто съ над
писью: „Проб, желатинъ на % кв. вина 17 gr.= 5  зол. жел. 
на 10 вед.; 27 gr.= 8  зол. жел. на 10 вед.“. Значеніе над
писи то же, что и при клеевомъ растворѣ.

П р о б н ы й  р а с т в о р ъ  т а н и н а .  На 1 5  36 gr.=96 gr. 
химически чистаго сухого танина, наливаютъ въ пузырекъ 
2 3  алкоголя, взбалтываютъ, чтобы весь танинъ растворился 
и надписываютъ „10 капель=1 g r “, т. е. 10 капель раствора 
= 1  gr. сухаго танина.

Сдѣлавъ необходимые растворы, приступаютъ къ испы
танно вина на очистку. Берутъ испытуемаго вина 3 бутылки, 
по Уг кв. въ каягдой. Если вино не терпко, въ первую вли
ваютъ 10 капель раствора танина, что означаетъ на 10 ве
деръ вина 3 золотника сухого танина, взбалтываютъ и оста-

*) Если вино недостаточно кисло, подбавлявдтъ 2 gr. вннной кн- 
слоты.
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вляютъ на У2 часа. Во вторую бутылку вливаютъ 82 gr., или 
етолько-же капель раствора рыбьяго клея, предварительно- 
взбнтаго вилкой въ стаканѣ до пѣны съ неболыпимъ коли- 
чествомъ вина изъ этой-же бутылки. Взболтавъ смѣсь въ 
этой бутылкѣ, оставляютъ ее. Затѣмъ, взявъ % чайной ложки 
свѣжаго яичнаго бѣлка на блюдечко, разбиваютъ его вилкой 
до иѣны, подливъ 3 или 4 лоѵкечки вина изъ 3 бутылки; 
подбавивъ еще вина, взбиваютъ опять и, выливъ обратно въ 
бутылку, взбалтываютъ. Вели за это время прошло угжъ 
часа со времени совершенія 1-ой пробы, то наблюдаютъ ее. 
Если вино помутилось въ бутылкѣ и образовались хлоиьяѵ 
то оно содержитъ избытокъ бѣлковины, а поэтому очистится 
отъ прибавленія танина. Въ противномъ случаѣ добавляютъ же
латинъ. Положив!) пузырекъ съ растворомъ желатина въ 
теплую воду, мы обращаемъ его въ жидкость и льемъ па 
блюдечко 17 gr. или капель его; подбавивъ изъ l -ой бутылки 
вина, взбиваютъ до пѣны, подливаютъ вина, вновь взбалты
ваютъ и, выливъ въ бутылку, взбалтываютъ ее и отста- 
вляютъ.

Черезъ нѣсколько часовъ наблюдаютъ, какой матеріалъ 
беретъ лучше и гдѣ плотнѣе осадокъ; таковой и берется 
для очистки вина. Положимъ, что вино съ желатиномъ и 
таниномъ беретъ лучше всѣхъ очистку, но очищается мед
ленно; тогда должно добавить желатину, т. е. дѣлая новую 
пробу, вливаютъ 10 или 15 кап. раствора танина и 27 ка
пель раствора желатина. Если вино это не беретъ или даетъ 
обильный объемистый осадокъ— значитъ матеріалъ не годенъ  
для этого вина. Если вино съ рыбьимъ клеемъ не беретъ 
вовсе или мало беретъ, добавляютъ 5 капель танина въ ра- 
створѣ (на 10 вед. 1 ‘А  зол. сухого), взбалтываютъ, и осадокъ. 
будетъ обязательно. To-же п съ виномъ, очищаемымъ яич- 
нымъ бѣлкомъ.

Зная изъ пробъ, какой матеріалъ употребить, вннодѣлъ 
безъ риска приступаетъ къ очисткѣ винъ въ бочкахъ. 
Р ы б ь я г о  к л е я  на каждыя 10 ведеръ вина употребляютъ. 
отъ 100 до 200 гранъ, приблизительно 1 %—3 зол. Его быотъ 
на гладкомъ камнѣ колотушкой или деревяннымъ молоткомъ, 
чтобы жилки лучше разбухали, кладутъ въ холодную воду 
часа на три, моютъ, снимаютъ загрязненія, пологцутъ, даютъ 
стечь водѣ и рѣжутъ на мелкіе куски; затѣмъ наливаютъ
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виномъ и мѣшаютъ (наливаютъ вина такъ, чтобы только 
покрылся клей); когда клей разбухнетъ, вновь добавляютъ 
вина и мѣшаютъ п т. д. до тѣхъ поръ, пока клей не раство
рится совсѣмъ

Нѣкоторые пропускаютъ растворенный клей черезъ по
лотно, но мы находимъ это излишнимъ, если только хорошо 
растворить его. Затѣмъ, поставивъ коновку 
съ клеемъ въ перерѣзъ, доливаютъ въ нее 
вина il быотъ березовымъ или проволочнымъ 
вѣничкомъ ф. 60 до пѣны; затѣмъ лыотъ ^пі'ш̂ д,вдРперебіі- 

' ВНОВЬ впно и быотъ вѣникомъ, пока вино ванія очистнтельпа- 
не иерейдетъ черезъ верхъ въ коновкѣ. г0 мліеРіала- 
‘Тогда выливаютъ содержимое ея въ перерѣзъ и лыотъ вино 
и быотъ его, пока V3 очищаемаго вина разобьется такимъ 
образомъ. Засимъ оно выливается въ бочку, которая доли
вается еще осталыіымъ виномъ и мѣшалкой (шлагеръ *”) ф. 61, 
взбиваютъ вино; постучавъ по бочкѣ 
колотушкой, чтобы осѣла пѣнка, 
слегка забпваютъ втулкой. Если пзъ 
пробы видно, что необходимъ та
нинъ, то его добавляютъ раиѣе 
клея; въ бочку, куда поступаетъ очи
щаемое ВИНО, налнваютъ 1А  его И Фиг. 61. Мѣшалка. или Шла- 
затѣмъ добавляютъ танинъ, хоро- »Г» " У Л ™ “ “  
шенько мѣшая его съ виномъ; та-
иннъ предварительно растворяется въ винѣ или лучше— 
алкоголѣ. На другой день пробнымъ ливерчиковъ, ф. 17, сни
мается сверху проба, по которой видно, взяла-ли очистка. 
Затѣмъ, постучавъ колотушкой по бочкѣ, если она не со- 
всѣмъ полна, закурнваютъ сѣркой и, забивъ, оставляютъ дней 
на 8—15 не трогая и не тревожа вниа; по истеченіи сего 
срока, если вино очистилось, осторожно переливаютъ, какъ 
и при обыкиовенныхъ перетокахъ, но съ большею акурат- 
ностыо.

Ж е л а т и н а  учютребляютъ на каждыя 10 ведеръ вина 
5—8 золотниковъ. Правильная очистка желатиномъ невоз-

*) Клеи такимъ образом ъ приготовленный употребляется и при филь- 
траціи.

М ѣстное названіе, по нѣмецкп Rülirlatte.
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ложна безъ танина, коего берутъ % количества перваго (по 
вѣсу); только вина очень терпкія не требуютъ его, и значи
тельно исправляютъ свои вкусъ послѣ такой очистки. Ж ела
тинъ растворяютъ въ кастрюлькѣ, беря по мензуркѣ на 5 
золот. желатина отъ 5 до 6 унцъ, а на 8 зол. отъ 6 до 8 
унцъ воды. Растворивъ желатинъ, выливаютъ его въ коновку, 
лыотъ тонкой струей вино н далѣе поступаютъ, какъ и при 
очисткѣ рыбьимъ клеемъ.

Б ѣ л о к ъ  я й ц а  употребляется въ болынемъ или мень- 
шемъ количествѣ, смотря по количеству вина: при малыхъ 
количествахъ его берется на каждыя 2 ведра 1 бѣлокъ, при 
большихъ на каждыя 10 вед. 3—5 яицъ, смотря по величинѣ 
ихъ; во всякомъ случаѣ здѣсь потребна извѣстная доля 
сообразительности. Способъ очистки таковъ-же, какъ и въ 
предыдущихъ случаяхъ. Бѣлокъ преимущественно идетъ на 
очистку красныхъ винъ, гдѣ рыбій клей и желатинъ сильно 
уменынаетъ окраску, но нужно и бѣлое вино пробовать на 
бѣлокъ, такъ какъ иногда онъ только и примѣнимъ. При 
очисткѣ бѣлкомъ б ѣ л а г о  в и н а ,  если оно пе очень терпко,, 
добавлять нужно на каждыя 10 вед. 1% зол. танина описан- 
пымъ способомъ. Иные ирибавляютъ еще поваренную соль къ 
бѣлку, но для здоровыхъ винъ это излишне, а о томъ, когда 
и какъ угпотреблять соль, будетъ сказано въ отдѣлѣ о болѣз- 
няхъ винъ.

Остается намъ разъяснить еще употребленіе к а о л и н а  и 
и с п а н с к о й  з е м л и. Мы предпочитаемъ послѣдшою, но упо
требляютъ ее лишь при винахъ густыхъ, экстрактивныхъ,, 
сладкихъ или-же при винахъ, обильныхъ слизью; другія 
вина ею не очищаются, но, если ужъ очистятся, то осадка 
болѣе не даютъ и очень прочны. Когда вино не очищается 
ни однимъ вышеозначеннымъ матеріаломъ, берутъ 30 gr. 
испанской земли иа % кв. вина, т. е. 88 зол. на 10 ведеръ. 
Землю обливаютъ виномъ и даютъ постоять ей часа 2; когда 
она разбухнетъ, подбавляютъ по-иемногу вина и разбиваютъ; 
это продолжается до тѣхъ поръ, пока не смѣшается съ землею 
половина впна. Вино такое въ бутылкѣ очистится въ нѣ- 
сколько часовъ, а въ бочкѣ въ нѣсколько дней.

При недостаткѣ кислоты, вина не очищаются ни однимъ 
способомъ. Поэтому добавляютъ винный камень, растертый 
въ мельчайшій порошокъ; 15 gr. кладутъ въ пробныя бу
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тылки и взбалтываютъ, п тогда вино очистится обязательно 
не тѣмъ, такъ другимъ матеріаломъ. Тогда въ бочкахъ, при 
очисткѣ, добавляется на каждыя 10 вед. 6 3 = 4 2  зол. вин
наго камня, но такъ какъ его трудно растирать въ порошокъ, 
то его замѣняютъ 35 зол. винной кислоты на 10 вед. вина 
Сдѣлавъ очистку, добавляютъ 2 % 3  раствора кали (0 . I, 
гл. IX, § 4), равные 14 зол. сухого кали и взбиваютъ хорошо 
вино. Образуется винный камень, при паденіп коего увле
кается и очистка, а часть камня остается въ растворѣ и 
дѣлаетъ вино прочнѣе. У очень кислыхъ винъ можно во 
время очистки снять кислоту, что ускоряетъ очистку.

§ 6 . О б з о р ъ  п р а в и л ъ  о ч и с т к и  в и н ъ .

а) М атеріалы и количества. (Отд. II, гл. Ill, § 5).
1. До очистки винъ должно сдѣлать по вышеуказанному 

пробы въ бутылкахъ.
2. Если въ вннѣ мало танина, то рыбій клей^лучше очи- 

щаетъ, чѣмъ другіе матеріалы.
3. Къ винамъ съ малымъ колнчествомъ танина онъ доба

вляется, отчего вино очищается, если содержитъ много бѣл- 
ковыхъ веществъ.

4. При обиліи слизи вино очищается только „испанской 
землей“.

5. Если въ винѣ мало кислоты, и оно не очищается, 
добавляютъ винный камень въ порошкѣ, или винную кислоту 
и кали.

6. Если вино слизистое, (см. 4-іі пунктъ), то по очисткѣ 
„испанской землей“, очшцаютъ его рыбьимъ клеемъ, под- 
бавнвъ предварительно танину.

7. Бѣлыя вина темнаго цвѣта очищаются желатиномъ, 
такъ какъ онъ лучше срываетъ цвѣтъ; по той же причинѣ 
ни имъ, ни рыбьимъ клеемъ, кромѣ исключнтельныхъ слу- 
чаевъ, не очищаютъ красныхъ впнъ, а предпочптаютъ дли 
этой цѣли яичный бѣлокъ, который менѣе срываетъ окраску 
вина.

8. Количества матеріаловъ зависятъ отъ качества впна, 
но всегда желатина и бѣлка идетъ больше, чѣмъ рыбьяго 
клея, котораго нужно 1—2 зол. на 10 ведеръ, желатина 
5—8 зол. на 10 вед., причемъ в с е г д а  д о б а в л я е т с я
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р а н ь ш е  т а н и н ъ  въ колнчествѣ % вѣса желатина (исклю
чаются терпкія вина, при которыхъ танинъ не добавляется), 
бѣлковъ изъ 3—5 яицъ на 10 ведеръ. Испанской земли 
идетъ 88 зол.— 1 ф. на 10 вед., а танина 1/<і—4 зол. на 
10 ведеръ, если очистка вина производится только таниномъ.

9. Молоко употребляется лишь для больныхъ винъ; кровь 
и препараты ея нечисты и содержать много солей, чуж- 
дыхъ вину; поэтому употреблять ихъ не слѣдуетъ.

10. Хорошо очищенное вино должно быть совершенно про- 
зрачнымъ (Spiegelblank); поэтому впну иногда даютъ двѣ 
очистки: первую—желатиномъ, другую рыбьимъ клеемъ, коего 
берется minimum; но со старой очистки нужно сточить вино, 
что вообще лучше при всякихъ очисткахъ, иначе легко 
„застрянетъ“ очистка.

Ь) Могущій произойти отъ очистки вредъ при неправильности ея,

1. Язлишекъ въ учіотребленіи для очистки клеевъ и 
бѣлковины опасенъ для прочности впна и препятств.уетъ 
очнсткѣ, оставаясь въ растворѣ.

2. Избытокъ танина дѣлаетъ вино терпкимъ и, мало того, 
рыоій клей не выпадаетъ прп этомъ изъ вина (личный 
опытъ); въ такомъ случаѣ нужно добавить желатинъ.

3. Красное вино отъ избытка танина можетъ обезцвѣчи- 
ваться. Даже при очисткѣ бѣлками въ надлежащей гіропор- 
ціи, часть окраски пропадаетъ. Если же прибавить лишній 
бѣлокъ или, что еще хуже, желатинъ или рыбій клей въ боль
шомъ количествѣ, то оно можетъ утерять половину окраски.

4. Вина съ углекнслымъ газомъ теряютъ его, такъ какъ 
при очисткѣ ихъ нужно взбивать.

Въ заключеніе скажемъ еще, что отъ испанской земли и 
каолина образуется въ бочкахъ трудно отмываемый осадокъ; 
поэтому такія бочки особенно тщательно должны мыться и 
осматриваться подсвѣчпнкомъ, прежде наливки въ нихъ вина.

§ 7 . В т о р о й  и  е л ѣ д у ю щ і е  п е р е т о к и  ( п е р е л и в к и ) .

Послѣ перваго перетока вино далеко не готово; подъ 
вліяніемъ воздуха, нѣкоторыя вещества дѣлаются нераство
римыми и выдѣляются изъ вина, нныя же гіереходятъ. 
іВъ другіе продукты. Чѣмъ чаще молодое  впно переливать,
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тѣмъ скорѣе иройдетъ оно школу и созрѣетъ для продажи. 
Говоря о фнльтраціи, мы указывали на нее, какъ на сред
ство ускоренія созрѣванія впна, такъ какъ бѣлковина п 
нѣкоторыя части экстракта отъ смѣшенія съ воздухомъ 
дѣлаются нерастворимыми и выдѣляются изъ вина; но 
иногда фильтрація неудобна, такъ какъ вино получаетъ 
непріятный вкусъ, поэтому предпочтительнѣе для этой цѣлн 
ирибѣгать къ перетокамъ (переливкѣ).

Передъ вторы мъ перетокомъ беругтъ изъ каждой бочки 
стаканчнкъ вина и разматриваютъ: чисто ли оно, велика ли 
опализація чистъ ли его вкусъ, нѣтъ ли слизи или какой- 
нибудь болѣзнн; затѣмъ вино въ стаканчикахъ оставляютъ 
до другаго дня, прикрывъ ихъ бумагой; стаканы должны 
быть неполны. Если вино здорово, то перетачиваютъ его 
безъ сѣткн въ чистыя бочки, которыя слегка закурнваютъ 
■сѣрой. Если вино м у т н о, с ъ с и л ь н о й  о п а л и з а ц і е й, но 
выбродило и густоты, подобно сладкому вину, не имѣетъ, а въ 
стаканѣ за ночь потемнѣло, то его перетачиваютъ при помощи 
сѣтки; пріемную бочку закуфнваютъ посредственно, а въ 
воронкѣ перетачиваемой бочки сожигаютъ сѣрннкъ; если 
вино мутно и на стаканѣ остается подобіе остатковъ отъ 
сладкаго вина, слѣдуетъ на % кварты въ бутылкѣ добавить 
30 gr. испанской земли; если оно очистится, то отсюда выте
каетъ, что очищать вино это надо испанской землей, 
такъ какъ въ немъ находится слизь. Говоря о болѣзняхъ 
винъ, мы подробнѣе остановимся на подобныхъ призпа- 
кахъ.

Окончивъ перетокъ, доливаютъ бочки дополна, заби- 
ваютъ шпунты, наложивъ предварительно чистую полотня
ную тряпку, и вытнраютъ бочки досуха. Недѣли двѣ спустя 
пробуютъ вино сверху, не измѣнилось ли вино къ лучшему; 
сслн да, то доливаютъ вновь бочки насколько вино усохло 
и оставляютъ еще недѣли на 3—4, иослѣ чего можно под
вергнуть его слѣдующему перетоку. Если же замѣчается 
малѣйшій недостатокъ, то, разсмотрѣвъ причины или при
знаки болѣзни, надо приступить немедленно къ леченію ея,

*) О пализація, т. о. вішо при свѣтѣ пм ѣстъ такой видъ, будто въ 
нем ъ туманъ.
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такъ какъ въ началѣ болѣзнь излечивается иногда весьма 
простымъ способомъ, тогда какъ, если запустить болѣзнь, 
леченіе будетъ стоить массы труда и расходовъ.

Если желаютъ ускорить зрѣлость вина, должно сдѣ- 
лать въ иервомъ году 4—-5 перетоковъ; время совершенія 
ихъ зависитъ отъ качества вина и другихъ обстоя- 
тельствъ.

Нѣкоторымь винамъ мы дѣлаемъ первый перетокъ сей- 
часъ по окончаніи бурнаго броженія, другимъ же нѣкоторое 
время спустя, когда они немного очистятся; вторую пере- 
ливку, если вино выо’родило, въ началѣ ноября; если нѣтъ,. 
въ концѣ его или въ началѣ декабря, смотря по погодѣ; 
третій въ концѣ января и въ первыхъ числахъ февраля, 
четвертый въ концѣ марта и пятый въ послѣднихъ числахъ- 
іюля или началѣ августа. Въ число этихъ перетоковъ вхо
дитъ одна (иногда и двѣ) очистки.

На второй годъ винамъ производить два перетока; пер
вый въ январѣ или февралѣ, а второй въ августѣ, па тре- 
гій годъ мы подвергаемъ вина лишь одному перетоку въ 
августѣ. Если вина остаются на болѣе продолжительное 
время, то послѣ перетока въ августѣ третьяго года мы,, 
доливъ бочки дополна, забиваемъ наглухо шпунты, зали- 
ваемъ воронки сургучемъ или смолой и ставимъ бочки такъ,, 
чтобы воронка приходилась на бокъ *). Болѣе доливать 
такія вина не слѣдуетъ, ибо черезъ поры дерева улетучи
вается вода и незначительная часть алкоголя, кислотность 
же остается; если въ теченіе многихъ лѣтъ доливать такія 
вина, то слабѣетъ вино незначительно, но общая кислот
ность неимовѣрно увеличивается. Мы имѣлн случай вггдѣть 
и изслѣдовать вино одного очень почтеннаго садовладѣльца, 
который, мы увѣрены, не добавлялъ къ вину ничего посто
ронняя ему, но вино это доливалось въ теченіе 40 лѣтъ. 
ИмЬлось 7 бочекъ вина: двѣ—44-го года, третья—54, четвер
тая 65, пятая— 68, шестая— 70, и седьмая— 74 года. Сначала, 
розливъ одну бочку вина—44 года въ меньшую посуду, 
доливали имъ оставшуюся бочку того же вппа. Когда вина,

) Такія иочкн доллшы быть и зъ  очень хорош аго дѣ са , чтобы верхняя  
часть нхъ  не разсы халась.
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которымъ доливали, оставалось % всего количества, остатокъ 
доливали виномъ 54 года, смѣсыо бочки доливали вино 
44 года, виномъ 65 бочку 54 года, виномъ 68 бочку 65, 
впномъ 70 бочку 68, 74—бочку 68 п наконецъ виномъ трех- 
лѣтшімъ доливали вино 74 года. Въ 84 году я познакомился 
съ этими винами и уговорилъ владѣльца перелить вино въ 
бутылки. Вино 44 года имѣло такой прекрасный букетъ, что 
налитое въ рюмку насыщало пріятнымъ запахомъ всю ком
нату, но, увы! оно нмѣло 12%о общей кислотности при 1. /0 

по объему алкоголя н 2,25% экстракта, такъ, что пить его 
было трудно. Отъ владѣльца вина мной былъ полученъ 
осадокъ въ даръ; очистивъ его и снявъ 4%0 кислотности, 
я получилъ столь хорошее вино, что никакш дреи-малаги 
и мадеры съ нимъ не могутъ равняться.

С т а р ы я  в и н а  нужно охранять, сколь возможно, отъ 
доступа воздуха, правильнѣе кислорода его. Мы говорили 
уже, что для молодыхъ винъ воздухъ нѳобходимъ для усо
вершенствования ихъ, но для старыхъ винъ оиъ вреденъ; 
такъ какъ въ нихъ не имѣется ни сахару, ни такихъ экстрак
тивныхъ веществъ, которыя выдѣлялись бы подъ вліяніемъ 
воздуха, то воздухъ или, вѣриѣе, кислородъ его вліяетъ 
на алкоголь, окисляя его, отчего вино легко можетъ прі- 
обрѣсть ускусную кислоту. Въ виду сказаннаго, прп пере- 
токахъ с т а р ы х ъ  в и н ъ ,  должно в с е г д а  сжигать сѣрку 
въ воронкѣ стачиваемой бочки, н и к о г д а  не употреолять 
сѣтку, а, наоборотъ, по возможности, перетачивать вино
помпою.

Не можемъ достаточно остановить вниманіе г.г. внно- 
дѣловъ на томъ, чтобы они прилагали всѣ усилія для дове
дешь въ иервомъ же году впна до полной зрѣлостн, ибо 
только такія вина могутъ безъ опасенія быть выдерживаемы 
долгое время.

К р а с н о м у  в и н у ,  если броженіе его было правильно 
(от. I гл. VII, особенно §§ 4— 5); не дѣлаютъ столькихъ 
перетоковъ, такъ какъ отъ перетоковъ страдаетъ немного 
краска; но все-же въ первый годъ слѣдуетъ ему сдѣлать 
три перетока, соблюдая правила перваго перетока (I гл. IX, 
3). Второй перетокъ красному вину мы дѣлаемъ во второй 
половинѣ марта, a третій въ августѣ.



156 ПОГРЕБНОЕ ХОЗЯЙСТВО.

§ 8 . П е р е т о к ъ  п о м п о й .

ГІомиъ разныхъ конструкцііі существуетъ громадное коли
чество, но для впна годна лишь ротаціонная помпа ф. 50 
стр. 12 1  и должна она быть изготовлена изъ, такъ называе
маго, пушечнаго металла, т. е. латуни съ содержаніемъ боль- 
шаго количества красной мѣдп, чѣмъ обыкновенно. Всѣ 
помпы пзъ чугуна, желѣза п проч. не годны для вина, такъ 
какъ передаютъ ему ржавчину; точно также не годны п 
помпы съ клапанами, такъ какъ до того разбиваютъ вино, 
что почти весь утлекислый газъ выдѣляется изъ пего. При 
молодыхъ винахъ, заключающнхъ въ себѣ еще частицы са-

Фнг. 62. Переливка вина ротаціонной помпой и переливка 
снфономъ С.

хара, это не такъ чувствительно, такъ какъ тихое броженіе 
продолжается и слѣдовательно утлекислый газъ вновь попа- 
даетъ въ вино; но вина, кончившія угже школу, могутъ быть 
испорчены подобными помпами. Выдѣливъ газъ изъ вина, 
мы не имѣемъ, чѣмъ его замѣнить, а междуг тѣмъ эта малая 
часть углекислаго газа въ старыхъ впнахъ придаетъ ему 
такъ называемый „огонь“, т. е. пзвѣстную пикантность, кото
рой должны обладать всѣ напитки, происпіедшіе отъ бро
жения. А такъ какъ именно для старыхъ винъ и нужны 
иомиы, чтобы удалить соприкосновеніе воздуха, то помпы 
съ клапанами не доляшы ішѣть въ винодѣліи прпмѣненія.

Ротаціонной помпой дѣлаютъ перетокъ, какъ показано на 
ф. 62, гдѣ перетачивается вино • пзъ бочки В въ бочку D. 
Въ оочку В забпваютъ оочечнын кранъ а, оттачиваютъ не
много вина, пока не пойдетъ чистое, и соедиияіотъ всасы-
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ваіоіцій ручтвъ d  съ одной стороны съ краномъ а , а съ дру
гой со стеклянной связью н помпой А. Съ другой стороны 
къ помпѣ привинчиваютъ выбрасывающій рукавъ е, въ концѣ 
котораго привинчиваютъ шланговый кранъ Ъ (Hundskopfj и 
вкладываютъ его въ воронку бочки D, которую предвари
тельно, если нужно, выкуриваютъ сѣркой.

Для ясности мы приводішъ чертежи крановъ и проч. въ 
немного болынемъ видѣ: ф. 63— бочечный кранъ « съ поло

виной связи, ф. 64—шланговый кранъ Ъ съ половиной связи 
и носикомъ, который вкладываютъ въ бочку, ф. 65—голланд
ская связь, раздѣляющаяся при а  на 2 половины и ф. 66— 
стекляная связь, которая вставляется между помпой и вса- 
сывающнмъ рукавомъ d.—Человѣкъ вертитъ маховикъ помпы.

Фііг. 65. Голландская Фиг. 66 . Стекляная связь.
СВЯЗЬ.

впно пзъ бочки В переходить въ D; если замѣтна въ сте- 
кляной связи малѣйшая муть, помпу должно немедленно 
остановить или, еще лучше, предварительно сдѣлать оооротъ. 
назадъ для вѣрности, чтобы мутное вино не попало въ бочку 
D, причемъ вино изъ выбрасывающая рукава идетъ обратно

въ В.
Когда бочка близка ужъ къ тому, чтобы наполниться, 

одинъ наблюдаетъ у крана Ь, а другой въ то же время тихо 
вертптъ колесо; въ момеитъ ваполненія бочки, наблюдаю
щей закрываетъ кранъ b и въ т о ж е  время говорить, „стой. , 
Сей^асъ же останавливаютъ помпу и закрываютъ кранъ а. 

Какъ видно работа помпой идетъ легко и скоро: въ 20 ми-
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нутъ можно переточить 100 ведеръ и при томъ воздухъ 
имѣетъ очень малое вліяніе на вино. Если же вино нужно 
пропустить черезъ воздухъ, то на шланговый кранъ ставятъ 
сѣтку, а на бочку большую лейку, въ которую вино и вы
ливается черезъ сѣтку. Удобство помпы еще и въ томъ, что 
вино можно переливать на какое угодно пространство вверхъ 
и внизъ, ири чемъ работа идетъ скоро, человѣкъ не такъ 
устаетъ, какъ при переливкѣ коновками, н нѣтъ той разливки.

§ 9 . П е р е т о к ъ  е и ф о н о м ъ .

Для того, чтобы перетачивать еифономъ, нужно чтобы бочка 
перетачиваемая стояла выше той, въ которую переливаютъ 
вино. Сифонъ с (ф. 62, бочка В) опускаютъ въ бочку; если 
вино чисто, до дна; если нѣтъ, то на ту глубину, гдѣ можно 
ждать чистаго вина. Рукой придерживаютъ отверттіе і, конецъ 
трубки р  берутъ въ ротъ и высасываютъ воздухъ. Когда 
вино дойдетъ до рта, запираютъ кізаникъ п , а конецъ си
фона і  опускаютъ въ посуду, куда вино имѣетъ быть пере
лито. Если желаютъ впно остановить, запираютъ кранъ h: 

если его открывать, вино вновь начинаетъ течь. Въ настоя
щее время сифоны эти внизу, т. е. въ той части, которую 
опускаютъ въ бочку, снабжаютъ клапаномъ, такъ что ж ид
кость обратно течь не можетъ, и привинчиваютъ регуляціон- 
ный штифть, который не пускаетъ сифонъ ниже желаемаго 
уровня.

Сифонъ удобенъ: 1) для спуска вина въ погребъ, 2) если
вино съ неболыиимъ осадкомъ, но чистое, нужно сточить,__
•самое удобное для этого приспособленіе —■ сифонъ. Сифонъ 
опускаютъ до дна, первое вино отбираютъ, пока не пойдетъ 
чистое, затѣмъ ужъ до конца пойдетъ чистая жидкость, 
если только посуду съ виномъ не тревожить. Причина этому 
га, что сифонъ вначалѣ высасываетъ муть на извѣстное про
странство вокругъ себя, затѣмъ выходить все время чистое 
вино, и муть, оставшаяся вдали отъ сифона, вслѣдствіе 
равномѣрнаго давленія воздуха, остается нетронутой. При 
этомъ слѣдуетъ наблюдать, чтобы верхъ былъ чистъ, такъ 
какъ въ концѣ выходить именно верхнее впно, могущее 
испортить все при малѣйшей нечистотѣ; въ виду этого слѣ- 
•ДУетъ за день до перетока еифономъ, бочки долить и по
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нимъ постукивать слегка колотушкой: тогда всякая нечи
стота выйдетъ черезъ воронку

Для розлива въ бутылки и снятія пробъ употреоляется 
обыкновенная каучуковая трубка съ достаточно толстыми 
.стѣнками для того, чтобы не заламывалась н а  пзгпбахъ.

Г л а в а  I  У .

Нагрѣваніе вина.
(Пастеризація).

Великій ученый Ластеръ въ 1863 году получилъ отъ 
французскаго правительства порученіе изслѣдовать причины 
заболѣванія винъ, т. е. измѣненія ихъ до того къ худшему, 
что ыхъ невозможно пить. Онъ нашелъ, что почти всѣ бо- 
лѣзни— слѣдствіе размноженія микроскопическихъ грибковъ. 
попавшихъ въ вино, которое подъ вліяніемъ ихъ жизне
деятельности, происходящей на счетъ частей вина, разла
гается и портится. Если больное вино согрѣтъ, хотя-бы на 
секунду, до 55° С, то всѣ микроорганизмы, находящіеся въ 
немъ погибаіотъ и болѣзни, родившіяся благодаря ихъ дол
гому вліянію, перестаютъ прогрессировать и прекращаются. 
Способъ этотъ, названный въ честь изобрѣтателя „иастери- 
заціей“, распространился съ удивительной быстротой.

Практика убѣдила, однако, что цѣлесообразнѣѳ нагрѣвать 
вино до 65— 70ь С. =  52—56° R., ибо тогда вино даетъ боль
шой осадокъ, большею частью состоящій изъ бѣлковины; а. 
такъ какъ вся „школа“ вина и состоитъ въ томъ, чтобы 
подъ вліяніемъ кислорода выдѣлить бѣлковину, сдѣлавъ ее 
нерастворимою, то въ пастериааціи мы имѣемъ прекрасное 
средство ускорить прохожденіе виномъ школы, т. е. сокра
тить періодъ его созрѣванія. Да, кромѣ того вино послѣ 
пастеризаціи прекрасно очищается.

Вина съ большимъ количествомъ бѣлковины, какъ ска
зано уже, легко подвергаются заболѣваніямъ, такъ какъ вся- 
кіе микроорганизмы находятъ въ нихъ себѣ пропиташе; по
тому пастеризація дѣлаетъ вина болѣе устойчивыми.

Если вино согрѣть и дать ему отстояться, то на вкусъ 
всегда будетъ казаться годомъ или двумя старше, чѣмъ въ 
действительности.
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Если впно согрѣть I I  теплымъ подвергнуть вліянію воз- 
ДЗ ха, оно потеряетъ часть букета и вкусъ его измѣнится къ 
худшему. Поэтому, при согрѣваніи вина нужно соблюдать 
слѣдующее: і) согрѣвать его лишь на очень короткое время 
и до температуры не выше 70° С =  56° R и 2) охлаждать его 
до температуры, немного высшей погребной безъ доступа

Фиг. (57. Пастеріізаціонпьій аппаратъ конструкціп ІИ анцера.

внѣшняго воздуха. Условій этихъ можно достичь лишь прп 
помощи |>аціонально устроенныхъ аппаратовъ. Апиаратовъ 
такихъ разной конструкціи имѣется множество. Осмотрѣвъ 
ихъ il испробовавъ лучшіе, мы постарались исправить не
достатки нхъ, замѣченные нами, и затѣмъ сконструировали 
аппаратъ, изображенный на ф. 67. Аппаратъ этотъ работаетъ 
слѣдующимъ образомъ.
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Въ согрѣвателѣ А находится змѣевнкъ пзъ оловянной 
трубки. Съ согрѣвателя этого снимаютъ крышку а, и нали
ваютъ его водой такъ, чтобы змѣевикъ былъ покрытъ ею, 
затѣмъ вновь закрываютъ его крышкой. Трубку крана и соеди- 
няютъ съ бочкой, въ коей находится вино, подвергаемое 
пастеризацін (бочка эта или бакъ, наполненный виномъ, съ 
коимъ въ этомъ случаѣ соединяется аппаратъ, должна сто
ять выше аппарата).

Открывъ кранъ, наполняютъ виномъ почти доверху, 
пальца на три не дополняя, холодильникъ В, стоящій на 
подставкѣ D. Такъ к а к ъ  его крышка припаяна, то для того, 
чтобы узнать, сколько вина въ холодильникѣ, отвинчиваютъ 
винтъ пі и пробуютъ палочкой; винтъ этотъ ш затѣмъ вновь 
привинчиваютъ, соединяютъ трубу аппарата в СЪ'дымовой 
трубой зданія, отворяютъ дверцы е печки С и начинаютъ 
топить. Въ 15—20 минуть термометръ 1 при трубкѣ g пока
жетъ 80° С; тогда отворяютъ кранъ и, вино направляется по 
трубкѣ і въ согрѣватель А, а оттуда въ холодильников, 
черезъ трубку g, и тогда температура 1 упадетъ до 70° С. 
Въ В особенно приспособленный для того приборъ охлаж- 
даетъ вино, которое черезъ стеклянную трубку г для наблю- 
денія, на конецъ коей надѣта каучуковая трубку схо
дить въ подставленную закрытую посуду, или еще лучше, 
въ бочку, стоящую ниже, напр, въ минѣ. Разъ аппаратъ въ 
ходу, нужно только наблюдать, чтобы температура не падала 
ниже 65° и не подымалась выше 70° С, а температуру вина, 
поступившаго въ согрѣватсль показываетъ термометръ к: 
температура эта 3 2 -4 0 °  С. Если замѣтны значительныя ко- 
лебанія, увеличиваютъ или уменынаютъ струю вина, дЬй- 
ствуя краномъ и, а также увеличиваютъ или уменынаютъ, 
смотря по надобности огонь. Теперь разъяснішъ значеше 
остальныхъ буквъ на чертежѣ: h—мѣдныя связи, соединяю
щая согрѣватоль съ холодильникомъ; о — каучуковыя связи 
изъ трубки, укрѣпленныя проволокой, скручиваемой плоско
губцами; 1 — поддувало печи; с — водоуказательное стекло: 
если въ немъ воды менѣе, чѣмъ первоначально было, то 
посредствомъ воронки черезъ отверстіе t доливаютъ воду, с — 
кранъ, служащій для спуска воды по окончанш работы; р— 
кранъ въ холодильникѣ для спуска остающаяся вина. Вино 
это не достигаетъ надлежащей температуры и для согр -ва

Л. П ІА ІЩ Г.РЪ . В ІІП О Д . 11 ІІО Г Р . х о з .
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нія его поступаютъ слѣдующимъ образомъ. Открывъ отвер
стие т ,  спускаютъ вино въ коновки черезъ кранъ р. Под- 
нявъ вино выше аппарата посредствомъ каучуковой трубки 
спускаютъ его въ согрѣватель А; для этого вынимаютъ термо
метръ съ пробкой изъ отверстія 1 и въ него пускаютъ вино, 
заткнувъ предварительно стеклянную трубку г. Нагрѣвшись, 
впно переходить въ холоднльникъ, гдѣ и должно стоять, 
пока охладится, температура-же нагрѣванія наблюдается по 
термометру к. Можно поступить и иначе. Дѣлаютъ проводъ 
отъ г такъ, чтобы впно попало на низъ бочки съ охлажден- 
нымъ уже виномъ; вино изъ коновки пускаютъ во внутрь 
холодильника черезъ трубку, находящуюся подъ винтомъ 
ш: тогда вино пдетъ обыкновеннымъ порядкомъ, и темпера
тура наблюдается на термометрѣ 1 *').

Послѣ пастеризаціи вино спускается въ слегка закурен- 
ныя бочки и лишь черезъ 3 мѣсяца считается готовымъ; 
оно прпметъ вкусъ и букетъ стараго вина,

Намъ случилось пастеризировать вино, происходившее 
изъ виноградниковъ, пострадавшихъ отъ мильдыо: оно имѣло 
отвратительный вкусъ и запахъ и при томъ 10°/оо кислот
ности; понятно, что на него не находилось покупателя. 
Послѣ пастеризаціи была снята кислотность и черезъ три 
мѣсяца покупали его за хорошія деньги и съ удовольствіемъ 
пили.

Бываетъ, что иастеризаціей желаютъ обезпечить старыя' 
вина въ бутылкахъ передъ отправкой. Если желаютъ нагрѣть 
старое ч и с т о е  вино, то нагрѣвать слѣдуетъ не выше 50—■ 
55° С. во избѣжаніе осадка, если-же его можно затѣмъ очи
стить, то можно грѣть и до 70° С. въ аппаратѣ, а если въ 
бутылкахъ, онѣ не должны быть полны, иначе лопнуть или 
же. вылетитъ пробка; поступаютъ при этомъ такъ. Въ котелъ 
кладутъ соломы—слой пальца въ 2 толщиной и, уложивъ 
бутылки съ виномъ, наливаютъ холодной воды столько, чтобы 
ихъ покрыть. Затѣмъ грѣютъ воду, слѣдя термометромъ за 
повышеніемъ температуры, при чемъ нагрѣваніе должно

*) И зъ наш его аппарата вино, нагрѣтоо до 70° С., вы ходитъ при 
тоыпературѣ въ 28° С =  22,4° R. и при том ъ здѣ оь требуется лиш ь % — 3/1 
фунта угля на ведро впна: ни то, ни д р у го е  не достигнуто ни однимъ  
нодобны мъ аппаратомъ д р у ги х ъ  нзобрѣтателей.
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быть медленное. При 55—60° С. макспмумъ при бутылочномъ 
винѣ тушатъ огонь и даютъ вину остыть. Во второмъ случаѣ 
грѣютъ воду до 75° С.= 60° R., тушатъ огонь и оставляютъ 
такъ, пока вода приметь температуру окружающей среды; 
тогда только вынимаютъ бутылки, сливаютъ вино въ одну 
посуду, даютъ ему тамъ отстояться, a затѣмъ сливаютъ съ 
осадка.

Послѣ пастеризаціи бочки доливаютъ и оставляютъ, за- 
бивъ ихъ на недѣлю. Черезъ недѣлю снимаютъ сверху пробу; 
если вино очищается, доливаютъ бочки и черезъ мѣсяцъ, 
когда вино окончательно очистится, перетачиваютъ его въ 
слегка закуренныя бочки, изъ коихъ мѣсяцъ-два спустя 
(самое лучшее въ трехмѣсячный срокъ со дня пастеризаціи) 
можно разлить его въ бутылки. Если-же вино не очищается, 
черезъ 7 дней вновь берутъ пробу; если и тогда нѣтъ при- 
знаковъ очищенія, то къ одной пробѣ придаютъ каплю  ̂
танину, къ другой рыбьяго клею или бѣлка и взбалты
ваютъ.

Какая проба черезъ часъ покажетъ начало очистки, такое 
вещество и нужно добавить къ впну; вино немедленно 
стачивается съ осадка и добавляется къ нему необхо
димое очистительное вещество (см. отд. II, гл. III, §§ 3-й 
и 4).

М о л о д ы я  б ѣ л ы я  вина, м о л о ж е  9 м ѣ с я ц е в ъ ,  съ  
малымъ количествомъ танина и мало школенныя даютъ 
послѣ пастеризаціи очень обильный осадокъ, занимающій 
иногда полъ бочки, и вино поверхъ осадка не совсѣмъ чисто 
даже по нстеченіи 3 мѣсяцевъ, Такія молодыя вина пасте- 
рпзпруютъ не прежде, какъ добавивъ танину по 3 золотника 
на каждыя 10 вед. вина и смѣшавъ хорошо. Танинъ соеди
няется съ бѣлковиной, и вино при отстаиваніи въ бочкѣ 
скоро очищается. Понятно, что к р а с н ы я вина такой опас
ности не подвергаются, но, если ихъ пастеризировать р а н ѣ е 
6 м ѣ с я ц е в ъ ,  сильно страдаетъ цвѣтъ.

Упомянемъ здѣсь, что для ускоренія созрѣванія вина, 
для того, чтобы оно скорѣе приняло вкусъ стараго вина, 
предлагали электричество и сильно окисляющія вещества, 
но такъ какъ операціи эти до сихъ поръ не увѣнчались еще 
успѣхомъ, то мы воздерживаемся отъ описанія ихъ.
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Г л а в а  У.

Вино въ торговомъ погребѣ.
Задача виноторговца труднѣе задачи производителя- 

винодѣла. Поелѣдній,'разъ онъ соблюдалъ надлежащую чи
стоту ири выдѣлкѣ сусла, правильно провелъ броженіе и 
вообще поступалъ по указанному выше, спокоенъ: вино у 
него будетъ хорошее и поддающееся выдержкѣ. Не то вино- 
торговецъ. Онъ скупаетъ вино партіями у разныхъ лицъ, 
иногда не имѣющихъ о винодѣліи самыхъ элементарныхъ 
понятій, хотя и млящихъ себя отличными винодѣлами; къ 
нему попадаютъ вина съ зародышами разныхъ болѣзней, 
вина недобродившія, съ вкзгсомъ тухлой бочки, гребешковъ 
и т, п. На обязанности хорошаго виноторговца лежитъ при
вести вина эти въ надлежащій порядокъ и довести партію 
вина до вкуса, привычнаго у его покупателей.

Задача нелегка. И хотя знатокъ обо многомъ можетъ 
судить уже по вкусу и цвѣту, но ему не обойтись безъ 
пробъ.

§ 1. П р е д в а р и т е л ь н ы й  п р о б ы .

Берутъ пробы въ двѣ бутылки и въ стаканчикъ. Накрывъ 
стаканъ бумагой, оставляютъ его на сутки. Если вино ока
зывается сладкимъ, то въ одну бутылку прибавляютъ свѣжія 
вннныя дрожжи, а другую взбалтываютъ съ воздухомъ, и 
обѣ ставятъ въ теплое мѣсто. Если вино безъ дрожжей, 
иногда въ теченіе 2-хъ недѣль, стоитъ въ комнатѣ, не изм е
няясь, а вино съ дрожжами находится въ полномъ броженіи, 
это доказываетъ, что вино не добродило и можетъ черезъ  
нѣсколько мѣсяцевъ, будучи уже чистымъ, помутиться н 
начать бродить.

Если вино въ стаканѣ на другой день не нзмѣнилось, а 
въ бутылкахъ также не замѣчается перемѣны, то оно хорошо.

Если вино въ стаканѣ мѣняетъ цвѣтъ, именно начинаетъ 
емнѣть сверху, ему слѣдуетъ сдѣлать перетокъ, подкуривъ 
сѣркой. Если все вино чернѣетъ, то поступаютъ, какъ ука
зано во И-мъ отдѣлѣ гл. IX „Чернѣніе“. Если вино въ бу
тылке безъ дрожжей начало бродить, его перетачиваютъ

ВИНО ВЪ ТОРГОВОМЪ ПОГРЕБѢ. 165

черезъ сѣтки и отаплпваютъ погребъ до 20° С =16° R; если 
бродитъ вино съ дрожжами, а безъ дрожжей не измѣняется, 
то въ отопленномъ погребѣ переливаютъ вино черезъ сѣтку 
il прибавляютъ по квартѣ свѣжихъ винныхъ дрожжей на каж
дыя 10 ведеръ вина. Чтобы вино не портилось отъ высокой 
температуры, вставляютъ бродильную втулку, а по окончаніи 
броженія понижается температура; для этого стоитъ только 
отворить двери, такъ какъ впно къ виноторговцу прибываетъ 
пли позднею осенью или раннею весною. Если при пробѣ 
на вкусъ не оказалось сладости или чего-либо другаго, ука- 
зывающаго на болѣзнь, то берутъ % бутылки вина, взбалты
ваютъ, закупориваютъ и кладутъ въ теплую комнату; тамъ- 
же ставятъ мелкія тарелки съ виномъ. Если черезъ 6 8
часовъ чувствуется на винѣ на тарелкахъ уксусный запахъ, 
то въ винѣ имѣются зародыши уксусной кислоты, ибо обык
новенное здоровое вино окисаетъ на воздухѣ не ранѣе су
токъ. Какъ поступать съ такимъ виномъ см. II отд. гл. IX. 
На второй или трстій день пробуютъ вино въ бутылкѣ и ,г  

если окажется маленькая горечь, поступать, какъ указано 
во II отд. гл. IX.

Если очень терпкія красныя вина полежатъ нѣсколько, 
они теряютъ большую часть терпкости, и при очисткѣ бѣл- 
комъ вкусъ сглаживается, а такъ какъ красное вино должно 
имѣть нѣкоторую терпкость, то излишекъ ея особенно боль- 
шнмъ недостаткомъ считать нельзя. Но въ бѣлыхъ вннахъ 
терпкость большой недостатокъ тѣмъ болѣе, что грозитъ 
опасность вину сильно потемнѣть. Для уничтоженія терп
кости этой очшцаютъ вино желатиномъ (см. II отд., гл. III, 
§§ 4 и 5).

§ 2 . П о п р а в к а  в и н ъ .

Въ плохіе года, когда виноградъ не дозрѣваетъ, гніетъ 
и проч. вслѣдствіе неблагопріятной погоды, вино содержитъ 
очень много свободной кислоты и мало сахару, вслѣдствіе 
чего оно кисло, безвкусно, слабо и безтѣльно. Такія вина 
не тольно трудно „школить“, но даже послѣ затраты гро- 
мадныхъ трудовъ получается очень плохой продуктъ, кото
рый почти невозможно выдержать. Виноторговецъ-же нахо
дится въ очень непріятномъ положеніи. Покупатели привыкли
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получать подъ извѣстнымъ этпкетомъ или Л1« извѣстнаго 
качества и вкуса вино; нмъ нѣтъ дѣла до того, каковъ былъ 
годъ и, разъ имъ не даютъ обычнаго продукта, они бро- 
саютъ фирму. Такимъ образомъ безъ вины виноватый вино- 
торговецъ теряетъ репутацію, а часто и состояніе, пріобрѣ- 
тенныя многолѣтнимп добросовѣстными трудами. To-же и 
съ производителемъ-винодѣломъ, выдерживающимъ вина, а 
не сбывающимъ сусло. Плохой годъ, плохой продуктъ,—и 
онъ окончательно теряетъ репутацію. О томъ, что онъ де
сятки лѣтъ доставлялъ хорошія вина, публика скоро забы- 
ваетъ и говоритъ, что у него такія-же негодныя вина, какъ 
у любого невѣжественнаго мужика.

Предложеніе мое объ исправленіи винъ не новость во 
Франціи, Германіи, Италіп, Австріи и прочихъ винодѣль- 
ческихъ странахъ; исправленіе это давно практикуется и 
ничего предосудительнаго т.}тъ нѣтъ. Вину додается то, чего 
природа не додала и снимается то, что дано ею въ излишкѣ. 
Лишняго и посторонняго вину ничего не додается, слѣдо- 
вательно оно—натуральное.

Да я и вообще не понимаю, зачѣмъ требовать установле- 
нія законовъ, которые н е п р е м ѣ н н о  будутъ обходиться?! 
Кто, напримѣръ, въ состояніи доказать подмѣсь къ вину 
алкоголя и даже глицерина, разъ они подмѣшаны въ над
лежащей пропорций Содержаніе въ вннѣ этихъ веществъ 
имѣетъ свои законы и никакой анализъ не въ состояніи до
казать подмѣси, разъ додача глицерина и алкоголя произ
ведены согласно съ этими законами.

По нашему должно допустпть:
1) добавленіе алкоголя (алкоголизація отд. I, гл. V, § 2);
2) увеличеніе или уменыненіе количества танина (тамъ же);
3) уменыненіе или увеличеніе кислотности (нейтрализа- 

ЦІя отд. I, гл. IX, § 4);
. 4) увеличеніе окраски посредствомъ срѣзки винъ;

5) перебраживаніе винъ съ недостатками (отд. II, гл. V, 
§ 3).

Если читатели просмотрятъ указанный главы и §§, слѣ- 
дующій §, § 4 этой главы, и главу IX этого отдѣла, то они 
достаточно познакомятся съ исправленіемъ вина, повторять- 
же уже сказанное мы считаемъ излишннмъ.
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Т а н и н ъ ,  кромѣ очистки, очень рѣдко приходится до
бавлять. Случается это только въ плохіе годы, когда, по 
случаю изобилія гнилого винограда, недостаточно долго дер
жали красное вино на жому, и при болѣзняхъ винъ. Тогда, 
если терпкости въ красномъ винѣ вовсе нѣтъ, на % кварты 
вина додаютъ 10 капель пробнаго танина, что на 10 ведеръ 
составляетъ 3 золотника сухого танина. Пробу эту взбалты
ваютъ хорошенько и пробуютъ. Если окажется мало, додаютъ 
% прежняго количества и т. д., пока окажется достаточно, 
въ большинстве случаевъ зол. на 10 вед. достаточно. 
Т е р п к о е  б ѣ л о е  вино исправляютъ очисткой желатиномъ, 
соединяющимся съ таниномъ и вмѣстѣ съ нимъ выпадаю- 
щимъ изъ вина.

Бываетъ, что отъ гнилости винограда или незрѣлости его 
о к р а с к а  краснаго вина недостаточна. Помочь этому горю 
можно срѣзкой вина съ другимъ болѣе темнымъ. Красящія 
вещества, вродѣ мальвы, черники, черныхъ вишенъ, хотя и 
безвредны, но,1 какъ чуждыя вину, не должны употребляться. 
Мы останавливались на недостаточной окраскѣ вннъ, потому 
что это тоже одна изъ причинъ, по коимъ вино не продается.

Есть такіе безсовѣстные виноторговцы и даже производи- 
тели-винодѣлы, которые не стѣсняются подкрашивать вина 
ж о с т е р  о мъ  (Rhamnus cathartica, Kreuzdorn), сѣмечками, 
фуксиномъ и проч. Но мы надѣемся, что у насъ вскорѣ б } -  

дѵтъ устроены хнмическія станціи, п эти отравители полу
чать заслуженное возмездіе.

Бѣлыя вина не нуждаются въ подцвѣчиванін; но, если 
необходимо ужъ непремѣнно потемнить вино, то единствен
ное средство жженный сахаръ (карамель). Берутъ для этого 
5 ф. и въ полуведерномъ казанѣ жарятъ сахаръ, мѣшая 
лопаткой. Затѣмъ, когда онъ станетъ чернымъ, пробуютъ, 
беря лопаткой и опуская каплю на холодное желѣзо. За кап
лей должна тянуться нитка коричневаго цвѣта; на вкусъ 
сахаръ долженъ быть н і і  сладокъ, ни горекъ. Когда сахаръ 
готовъ, мѣшающій оборачиваетъ обѣ руки тряпками, продол
жаешь одной рукой мѣшать, а другой сразу вливаетъ двѣ 
кварты холодной воды. Даютъ раствору прокипѣть, пока не 
распустится сахаръ, затѣмъ разливаютъ охладившійся ра
створъ въ бутылки, а передъ употребленіемъ дѣлаютъ пробу,
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сколько нужно взять раствора, чтобы получить желаемый 
цвѣтъ.

Н у ж н о  п о м н и т ь ,  ч т о  н е о б х о д и м о  м ѣ ш а т ь  с а 
х а р ъ ,  к о г д а  въ  к а з а н ъ  л ы о т ъ  в о д у ,  ч т о б ы  с а -  
х а р ъ  н е  в ы л е т ѣ л ъ  и з ъ  к а з а н а  іі необходимо об ер н у ть  

р у к и  т р я п к а м и  и  о т в е р н у т ь  голову , ч т о б ы  не обвари ться .

Въ заключеніе предваряемъ всѣхъ отъ покупки разныхъ 
предлагаемыхъ торговцами красокъ, такъ какъ б о л ь ш и н 
с т в о  и х ъ  в р е д н о  д л я  з д о р о в ь я .

§  3. П е р е б р а ж и в а н і е  в и н а .

Бываютъ иногда у винъ такіе недостатки, которые не 
поддаются исправленію всѣмн дозволенными средствами: 
таковъ, напримѣръ, сильный вкусъ цвѣлости. Единственное 
средство для исправленія этихъ винъ—перебраживаніе. Для 
этого поджидаютъ слѣдугощей осенп и даютъ вину бродить 
на жомѣ здороваго винограда; прп этомъ наблюдаютъ, чтобы 
жомъ не выплывалъ изъ жидкости, во пзбѣжаніе окисанія 
вина (I, гл. Y I I ) .  Лучше всего, чтобы вино не получило гре- 
бешковаго вкуса, дать только начать бродить вину на вы- 
жимкахъ, a затѣмъ, отпрессовавъ ихъ поскорѣе, дать добра
живать внну въ бочкахъ. —• Если-же вина молодыя, мало 
школенныя, и ихъ исправляютъ до осени, то додаютъ, смотря 
по ихъ крѣпости, отъ 3 до 10 фунтовъ сахару па каждыя 
10 ведеръ внна и на то-же количество его подлііваютъ по 
1% кварты хорошихъ, свѣжихъ вииныхъ дрожжей, или 
дрожжи чистой Г культуры (см. отд. I, § 11), поставивъ вино 
въ помѣщеніп, гдѣ температура доходитъ до 14— 16° R =  17— 
20° С. Когда вино отбродитъ, съ нимъ обращаются, какъ со 
всякимъ молодымъ виномъ, а еще лучше, какъ съ виномъ 
изъ гнилого винограда (I , гл. У І  въ концѣ). Должно зам е
тить, что вино не можётъ бродить въ тѣхъ-же бочкахъ, гдѣ  
стояло, но предварительно его нужно слить съ осадка, ко
торый никуда не годенъ; въ противномъ случаѣ вся опера
ция будетъ не,удачна. Перебраживаніе — крайнее средство, и 
къ нему прнбѣгать слѣдуетъ лишь въ крайности; если-же 
и это средство не поможетъ,— остается вылить вино.

Нѣкоторые винодѣлы счнтаютъ исправленіѳмъ винъ до
дачу запрещенныхъ, вредоносныхъ средствъ: такъ въ Си-
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циліи гипсуютъ красное вино для придачи его цвѣту боль
шей яркости; многіе употребляютъ салициловую кислоту для 
предохраненія отъ порчи; иные употреоляютъ для прпдачн 
сладости сахаринъ. С а м о  с о б о й  р а з у м ѣ е т с я, ч т о о и и- 
с ы в а т ь о б р а щ е и і е с ъ э т и м и  с р е д с т в а м и  мы н е  
с т а н е м ъ ,  н а о б о р о т ъ ,  п р е д в а р я е м ъ  в с я к а г о  о т ъ  
у п о т р е б л е н и я  э т и х ъ  и п о д о б н ы х ъ  и м ъ  в е 
щ е с т в ъ ,  а т а к ж е  о т ъ  у п о т р е б л е н і я  в с я к и х ъ  
к р а с о к ъ , ,  и с к л ю ч а я  ж ж е н н а г о  с а х а р а .  В с ѣ  
о с т а л ь н ы я  в е щ е с т в а  п р и н о с я т ъ  в р е д ъ  п о т р е 
б и  т е л я м ъ и м о г у т ъ  в с е г д а  б ы т ь  о т к р ы т ы  а н а- 
л и з о м ъ ,  ч т о  н е с о м н ѣ н н о  п о в л е ч е т ъ  з а  с о б о й  
в о з д а я н і е з а с л у ж е н н а г о в о з м е з д і я т о м у ,  к т о  
у п о т р е б л я е т ъ  т а к і я  в е щ е с т в а  д л я  с д а б р и в а н і я 
в и н ъ.

§  4 .  С р ѣ з к а  в и н ъ .

Срѣзка винъ производится со слѣдующими цѣлями: 
а) чтобы выравнять вкусъ партіи вина, т. е. чтобы все вино 
партіи было одного вкуса и цвѣта; Ъ) чтобы исправить вина 
съ недостатками; с) чтобы, для укрѣпленія репутаціи фирмы,') 
вино одного качества іі вкуса было подъ однимъ 3\» или 
этикетомъ; cl) чтобы привести, такъ сказать, къ одному зна
менателю впна разныхъ мѣстностей, т. е. сдѣлать пзъ нихъ 
товаръ извѣстной марки и е) чтобы омолодить старыя вина.

Правильная срѣзка винъ—самая трудная работа хорошаго 
кависта (распорядителя иогребомъ); отъ природы долженъ 
онъ имѣть хорошій, тонкій вкусъ и обоняніе. Этотъ даръ 
природы не можетъ быть ни купленъ, ни пріобрѣтенъ уче- 
ніемъ; но имѣя его, можно его усовершенствовать. Значеніе 
тонкаго вкуса и обонянія видно лучше всего на прпмѣрѣ 
Франціи. Филоксера уничтожила сады, и вотъ Франція вы- 
пнсываетъ громадныя иартіп вина изо всѣхъ странъ свѣта, 
петоизпруетъ свои вина (см. ниже), выдѣлываетъ вина изъ 
изюма, получаемаго изъ всѣхъ южныхъ странъ міра и изъ 
всего этого посредствомъ срѣзки выдѣлываетъ тѣ-же вина, 
что и прежде: Bordeaux (Бордо), Месіос (Медокъ) и т. и. 
Большинство виноградниковъ въ этихъ мѣстностяхъ погибло, 
а въ продажѣ обращается масса вина подъ тѣми-яіе этике-
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хами, и даже знатоки ни вкусомъ, ни аналнзомъ не могутъ 
доказать или узнать даже, что это не тѣ-же вина, которыя 
подъ тѣми-же названіями доставляла Франція раньше.

Посредствомъ срѣзки, повторяемъ, можно иногда испра
влять вина, не приоѣгая къ другимъ средствамъ, иногда 
только снимая кислотность или добавляя алкоголь; срѣзкой- 
же можетъ виноторговецъ удовлетворить требованіямъ поку
пателей, которые привыкли къ одному вину.

а) В ы р а в н е н і е  в к у с а  п а р  ті  и м о л о д о г о  в и н  а.—  
Если имѣются болыпіе стояны, то это очень удобно, но ихъ 
найти можно рѣдко, а поэтому мы приведемъ въ примѣръ 
наши транспортныя бочки. Допустимъ, партія новаго впна 
заключаетъ 50 бочекъ. Дегустаторъ пробуетъ бочку за боч
кой на вкусъ, дѣлая на днѣ отмѣтки, скажемъ такъ: „к. ч.
в. ц. с. п.“ — это значитъ „кислое, чистое, выбродившее, 
цвѣтъ свѣтлый, полное, т. е. тѣломъ“; на другой: „мя. в. ч. 
ц. т. п.“=„мягкое, выбродившее, чистое, цвѣтъ темный, не 
такъ полно“; на третьей: „к. нч. сл. цс. п.“=кислое, не чи
стое, сладкое, цвѣтъ свѣтлый, полное“ и т. д. На другой 
день онъ повторяетъ пробу, но съ другого конца, чтобы не 
впдѣть прежнихъ отмѣтокъ. По окончаніи пробы, онъ сли
чаешь отмѣтки; если онѣ сходятся-— ошибки нѣтъ, если-же 
нѣтъ, нужно перепробовать. Иногда онъ изслѣдуетъ впно 
на кислотность и крѣпость и добавляешь отмѣтки, скажемъ: 
„10% 7 ° /о о “ , т. е. 7°/оо  кислотности и 10% алкоголя.

Затѣмъ изъ полученныхъ данныхъ составляется таб
лица:

к.ч.в.ц.с.п.10% 7%0, мя.ч.в.ц.т.—п.9% 6%0, к.нч.сл.цс.п.8% 7%0.
такая-же такая-же __
такая-же такая-же —

и. т. д.
Итого . 24 25 i

Для простоты допустимъ, что бочки всѣ равномѣрныя, 
въ 50 ведеръ каждая.

Всего вина 1200+1250+50 вед.=2500 вед., а потому

надо частей ^^-=0,48; g ^ = o ,5 ;g ^ o ,0 2 , т. е. для наполне-

нія одной бочки надо І-го сорта 5 0 X 0,4 8 = 2 4  ведра; ІІ-го 
50X 0,ь=25 в. и ІП-го 50 X  0,0 2 = 1  ведро. Если его смѣшать
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въ этой пропорціи, то впно получится изъ всей партіи 
одного вкуса, цвѣта, крѣпости и кислотности.

Ь) С р ѣ з к а  д л я  п о п р а в к и  в и н ъ .  Положимъ, что въ 
погребѣ имѣются вина очень кнслыя и безъ тѣла и впна 
съ очень малой кислотностью, но полныя. Ни одни, ни дру- 
гія самостоятельно продать невозможно; но если срѣзать 
ихъ въ извѣстной пропорціи, то выйдетъ прелестное вино. 
Допустимъ что у насъ имѣется въ иервомъ винѣ 9%0 кис
лотности и 8% алкоголя, а въ другомъ 4%0 кислотности и 
10% алкоголя; намъ же нужно вино въ 6%0 кислотности и Ю / 0 

алкоголя. Кавистъ разсуждаетъ: 9— 6 = 3 , значить имѣется 
3 %0 для увеличенія кислотности во второмъ винѣ, а такъ 
какъ въ немъ ея 4%0,то на ведро перваго нужно 1Ѵ2 ведра 
второго; тогда и получится вино въ 6%0 кислотности, Те
перь алкоголь: въ 1 ведрѣ І-го сорта его 8%, въ іѴ2П-го—

8 4" 15
1 5 %, а всего смѣси 2,6 ведра. Значитъ =  9,2%, а ему

надобно вино въ 10%, значитъ добавить слѣдуетъ 0,8% ал
коголя (I, гл. Y, § 2). Тогда получится хорошее вино, коимъ
покупатели будутъ довольны.

Теперь предположимъ, что у насъ имѣется темное и 
свѣтлое красное вино. Берутъ стаканъ, наливаютъ одну 
рюмку темнаго и двѣ свѣтлаго; если цвѣтъ недостаточно 
темень, подбавляютъ еще темнаго вина. Когда цвѣтъ и 
вкусъ въ пробѣ согласуются съ желаніемъ кависта, онъ по 
числу рюмокъ судить о колпчествѣ ведеръ каждаго изъ
срѣзываемыхъ винъ.

Такъ поступаютъ и при другихъ недостаткахъ винъ, 
исправляемыхъ срѣзкою. О цвѣтѣ и чпстотѣ вина мы 
должны замѣтить, что судить о нихъ слѣдуетъ всегда при 
свѣтѣ свѣчи, а не при дневномъ свѣтѣ, ибо чистое во вто
ромъ случаѣ вино можетъ оказаться прп свѣчѣ обладаю- 
щимъ большой опализаціей, а темнаго краснаго цвѣта вино 
свѣтлымъ. Наоборотъ, чистое при свѣчѣ при дневномъ 
свѣтѣ непременно будетъ совершенно ирозрачнымъ.

с) С р ѣ з к а д л я  и з в ѣ с т и а г о № и л и э т и к е т а .  Мы 
уже говорили, что покупатель, нривыкшій къ извѣстному 
сорту вина подъ извѣстнымъ этикетомъ или № , всегда тре- 
буетъ его. Если, ка-къ всякому павѣстно, человѣкъ привык- 
шій къ извѣстному табаку,_ не будетъ курить даже лучшій
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табакъ другой фабрики, то это тѣмъ болѣе относятся къ 
вину, болѣе вліяющему на вкусовые органы. Въ виду этого 
виноторговецъ долженъ стараться по возможности удовле
творять своихъ потребителей, такъ какъ невозможно вѣдь, 
чтобы потребитель находился въ зависимости отъ про
давца.

Крупные виноторговцы съ большимъ сбытомъ товара 
должны имѣть для каждаго Л? стоянъ: для винъ съ боль
шимъ сбытомъ по крайней мѣрѣ въ 300 ведеръ, съ мень- 
шимъ въ ю о и 50 ведерныя бочки, смотря по надобности. 
Изъ этихъ стояновъ берется Ѵз въ бочки для разливки въ 
бутылки и сейчасъ-же стояны доливаются подходящпмъ 
виномъ. Если виноторговецъ найдетъ вино даже н е м н о г о  
отличное отъ перваго, то и это ничего, ибо вкусъ отъ
срѣзки сравняется, такъ что и знатокъ не найдетъ никакого 
различія.

Передъ срѣзкой мѣшаютъ сорта въ бутылкѣ и наблю- 
даютъ, не помутится-ли вино, такъ какъ бываетъ, что оба 
вина чисты, но смѣсь мутится; въ иослѣднемъ случаѣ надо 
прп срѣзкѣ дать и очистку.

cl) С р ѣ з к а в и н ъ  и з ъ  р а з л н ч н ы х ъ  м ѣ с т н о с т е й .  
Виноторговецъ покупаетъ вина разныхъ мѣстностей и срѣ- 
зываетъ себѣ сорта или №№ по своему вкусу, но такъ, 
чтобы въ винахъ одной цѣны была разница во вкусѣ, такъ 
какъ вкусъ разный: одинъ любить кислое вино, другой 
мягкое и т. д. Общею въ этихъ винахъ должна быть кре
пость и полнота. Для этого поступаютъ слѣдующимъ обра
зомъ:

Допустимъ, мы желаемъ приготовить столовое вино к|)ас- 
ное въ 25 коп. за бутылку №№ і, 2, з, и у насъ вина въ 
одной цѣнѣ. Берутъ Кавказское (оно крѣпкое, съ тѣломъ, 
темное н терпкое, даже бѣлое кавказское терпкое); Киши
невское (оно кислое) и Аккерманское (оно мягкое).

№ 1 Смѣсь изъ Кишиневскаго 3 ведеръ, Кавказскаго
1-го ведра и Аккерманскаго 2-хъ.

А1» 2 Смѣсь изъ Кишиневскаго 1 ведра, Кавказскаго 1 
и Аккерманскаго 4-хъ ведеръ.

М  З—Смѣсь изъ Кишиневскаго 2-хъ ведеръ, Кавказскаго
2-хъ и Аккерманскаго 2-хъ вед.
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Имѣется еще скажемъ Крымское—крѣпкое и полное;
тогда для цѣны въ 50 к. бут.:

1_Смѣсь изъ Крымскаго 2 1/г ведра, Кавказскаго 2'/а
и Аккерманскаго 1 ведро.

№ 2—Смѣсь изъ Крымскаго 2 ведра, Кавказскаго 2 и
Аккерманскаго 2 ведра.

з —-Смѣсь изъ Крымскаго 2 ведра, Кавказскаго 1% и
Аккерманскаго 2% ведра.

Опять будетъ разница во вкусѣ, но будутъ вина подхо
дя щія по цѣиѣ. Конечно, такпхъ варіацій возможна масса. 
На слѣдующій годъ имѣющуюся въ винахъ разницу нужно 
выравнять. Все это не поддается описанію, а требуется 
практика, развитіе вкусовыхь органовъ и обонянія.

е) С р ѣ з к а  д л я  о т м о л а ж и в а н і я  с т а р ы х ъ  в и н ъ .  
Бываетъ, что вина старыя въ бочкахъ не только не улуч
шаются, но теряютъ со временемъ свои хорошія качества; 
тогда ихъ нужно отмолодить срѣзкой съ бутылочно-зрѣ- 
лымъ виномъ. Вино, выбираемое для этой цѣли, должно 
быть того же сорта, что и старое, полное и окончившее 
школу, т. е. вполнѣ готовое. Берутъ пробу въ бутылку и 
смѣшнваютъ по желанію. Если же вино немного помутится, 
будетъ „пылить“, даетъ малую опализацію, это ничего; 
лишь бы не образовалось болыпихъ хлопьевъ, оно счи
тается годнымъ. ІІослѣ срѣзкн вино должно простоять мѣ- 
сяцъ или 6 недѣль, a послѣ того разливается въ бутылки. 
Срѣзкой этой вводятся въ старое впно, потерявшее угле
кислый газъ, вещества, образующія его въ немъ, вслѣдствіе 
чего вино пріобрѣтаетъ пріятную свѣжесть, недостающую у  
него.

§  5 . О т п р а в к а  в и н ъ  в ъ  б о ч к а х ъ .

Передъ отправкой нужно приготовить бочки, какъ ука
зано во II главѣ § 3 сего отдѣла, а часа за два передъ на
ливкой ихъ виномъ, выполоскать чистой к о л о д е з н о й  
водой и дать имъ стечь.

Нужно быть очень осторожнымъ, чтобы вино не прибыло 
на мѣста изменившимся и мутнымъ. Если гдѣ-либо ж е
лезо не ирпкрыто внутри бочки деревомъ, какъ напр., 
болты дверецъ или червоточины, забиваемыя но обыкновенно
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нашнхъ бондарей, гвоздями, то вино молодое, неокончившее 
школы, а красное плохого урожая, когда много гніглаго ви
нограда, совершенно чернѣетъ, такъ что по виду вовсе не 
похоже на вино. По этому поводу было уже много процес
совъ. Въ виду этого за день до отправки берутъ пробу изъ 
оочекъ въ бутылку и въ стаканъ. Неполную бутылку взбал
тываютъ и оставляютъ обѣ пробы до слѣдующаго дня. Если
ни въ бутылкѣ, ни въ стаканѣ вино не перемѣнится, отпра
влять его можно.

Передъ наливкой бочки слѣдуетъ осмотрѣть ее подсвѣч- 
никомъ (ф. 18) и слабо закуривать: для бѣлаго вина больше 
для краснаго меньше.

При наливкѣ нужно быть осторояшымъ, чтобы не засо
рить чѣмъ-нибудь вино. Полныя бочки забпваютъ, подло- 
яшвъ подъ втулки чистое полотно.

На бочкѣ надппсываютъ №, а въ КНИГу заносятъ №, 
сортъ и мѣру. Передъ самой отправкой печатаютъ втулку, на 
печать кладутъ кусокъ войлока пли сукна, а поверхъ заби- 
ваютъ бляшкой.

Въ теплое время бочки не доливаютъ на 2 кварты, а зи
мой бочки не доливаютъ ведра на два, такъ какъ замерзаю
щая вода въ винѣ расширяется и бочка можетъ лопнуть 
Въ болыпіе холода лучше вино вовсе не отправлять, особенно 
красное, которое моясетъ безвозвратно потерять свой цвѣтъ.

§ 6 . В и н а  в ъ  м е л о ч н о й  п р о д а ж ѣ .

Мы считаемъ нелпшнішъ вспомнить и о мелочной про
даж е винъ. Сразу кажется удивительнымъ, почему пиво въ 
мелочной продажѣ беретъ верхъ надъ в іін о м ъ , при всей де
шевизне некоторыхъ нашпхъ впнъ. Если, однако, всмотреться 
поолиже, то дело разъясняется очень просто. Причины тому 
следующш: 1 ) Мелочная продажа вина производится только 
въ погребахъ, въ большинстве грязныхъ, со спертымъ воз
духомъ, такъ что мало-мальски требовательный человѣкъ не 
только не желаетъ туда войти, но прямо таки чувствуетъ 
отвращеніе. Пиво же продаютъ на поверхности земли, въ 
чпстыхъ помещеніяхъ и чистой посуде. 2) Рестораторы’ до
вольствующиеся на бутылке пива заработкомъ въ 2— 8 коп. 
на вине считаютъ долгомъ заработать не менее 50% з) Са
мая важная причіш а-полнѣйш ее невежество мелочныхъ
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торговцевъ (погребщиковъ-шпнкарей) въ обращеніи съ ви
номъ. Покупая вино 60 или 40-ведерными бочками, они от- 
пускаютъ изъ нихъ, иногда мѣсяцами, квартами и стакан
чиками. Бочка не полна, зацветаешь, вино принимаешь 
уксусный вкусъ и, Богъ знаетъ, еще что.

Если открыть въ городахъ чистыя помещенія, если ме
лочной виноторговецъ будетъ понимать, какъ обходиться со 
своимъ товаромъ п будетъ довольствоваться умеренными ба
рышами, вино въ мелочной торговлѣ, мы уверены, скоро 
вытеснить пиво. Дороговизна и отвратительная грязь въ 
связи съ незнаніемъ дела—вотъ единственный причины 
того, что вино въ этой сферѣ въ загоне. Для такихъ ме
лочныхъ торговцевъ мы и пипгемъ этотъ §.

Каждый мелочной торговецъ долженъ обзавестись мел
кой посудой; если онъ покупаешь вино въ 40-ведерныхъ 
бочкахъ, онъ долженъ иметь для каждаго сорта 1—20-ве- 
дерную, 1—10-ведерную, 1—5-ведерный боченокъ и 5 ве
дерныхъ; если въ 60-ведерныхъ, то 1—30-ведерную, 1— 15-ве- 
дерную, 1— 10-ведерную, 1— 5 ведерный боченокъ и 5 ве- 
дерныхъ. Совершенно чистое вино онъ продаешь изъ ведер
ныхъ боченковъ, вставивъ деревянный кранъ. Кранъ и бо
ченокъ должны часто обтираться, стаканы должны быть 
всегда чисты и не очень толсты. Белое вино должно хра
ниться какъ пиво, въ шкапЬ-леднике, красное же подле 
него, ибо оно вкуснее, когда не очень холодное. Опорожнен-" 
ныіі боченокъ долженъ быть чисто вымытъ п закуренъ с е 
рою; все остальныя бочки должны быть полны, а въ случае 
надобности, перелить должно вино въ меньшую посуду. 
Вино, имеющее малый сбытъ, должно храниться въ бутыл
кахъ, откуда наливать его въ стаканы, Если при этомъ въ 
помещеніи столы, стулья и полъ будутъ чисты, воздухъ не 
будетъ спертъ, а свежъ, то сбытъ будетъ хорошъ.

' Въ минахъ и погребахъ, гд е  хранится вино, слѣдуетъ 
раза 2 въ недѣлю выкуривать серой.

§ 7 . Д р о ж ж е в о е  в и н о  и  м у т ь .

После перетоковъ остается еще большое количество дрож
жей, въ которыхъ находится изрядное количество вина. Если 
эти дрожжи налить въ хорошо закуренную бочку и дать
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постоять шесть недѣль, то дрожжи осядутъ и чистое вино 
можно слить. Если вино это не болѣе 6 недѣль стояло на 
дрожжахъ, его пропускаютъ черезъ сѣрнистую кислоту, т. е. 
его наливаютъ въ хорошо закуренную бочку и употребляютъ 
для доливки бочекъ. Прп этомъ поступаютъ такъ: дня за 3 
до сгачиванія вина съ дрожжей берутъ палочку длиной въ 
діаметръ бочки и прибивъ поперекъ гвоздемъ небольшую 
дощечку опускаютъ въ бочку. Когда почувствуютъ, что па
лочка уперлась въ осадокъ, ее вынимаютъ, обозначивъ глу
бину на палочкѣ и измѣряютъ боченокъ по дну, сообра- 
жаясь съ его пукомъ; тамъ, гдѣ поперечный кусокъ дерева 
придется, сверлятъ въ день перетока дыру и вставляютъ 
кранъ. Первое впно пойдетъ мутное, и его собираютъ въ 
отдѣльную посуду, а чистое стачиваютъ, какъ сказано, въ 
хорошо закуренную бочку. Оставшіяся дрожжи немедленно 
слѣдуетъ отправить на винокуренный заводъ, чтобы можно 
было сейчасъ же очистить бочки п закурить ііх ъ . Нѣкото- 
рые предлагаютъ дрожжи выдавливать прѳссомъ и сушить для 
продажи, но при этомъ приходится затрачивать столько труда 
и такъ мало получать выгоды, что „игра свѣчей не стоить“.

Мутыо мы называемъ тѣ остатки, которые, остаются отъ 
второго и послѣдующпхъ перетоковъ п отъ очистки. Муть 
сливается въ одну сильно подкуреиную посуду п, когда она 
отстоится, стачиваютъ чистое вино, которое идетъ на доливку 
бочекъ. а если имѣетъ опализацію, то его предварительно 
слегка очшцаютъ. Остальную густую муть и дрожжевое впно 
безъ дрожжей, однако, фильтруютъ черезъ голландскій 
фильтръ; вино выйдетъ чистое, но потомъ мутится; если 
тогда дать легкую очистку рыбьимъ клеемъ, оно будетъ 
столь хорошо, что можетъ идти на доливку. Такимъ обра
зомъ нѣтъ особенныхъ убытковъ при очисткѣ внпъ и посуда 
всегда будетъ хороша, разъ своевременио ее чистить и за
куривать.

§ 8 . П о д ъ е м ъ .

ІІодъемъ (панкратъ) очень удобенъ въ погребномъ хо
зяйстве, a гдѣ есть стояны, даже необходимъ, Посредствомъ 
подъема одинъ человѣкъ можетъ легко приподнять самую 
большую бочку, Подъемъ такъ устроенъ, что посредствомъ

ВИНО ВЪ ТОРГОВОМЪ ПОГРЕБ'В. 177

него можно бочку приподымать такъ тихо, что вино въ ней 
не болтается, а только стекаетъ медленно р;ъ одному дну. 

Устройство его видно ясно на рисункѣ (ф. 68).

§  9 . В и н н ы й  к а м е н ь .

Въ бочкахъ h  стоянахъ, гдѣ бродило впно, осаждается 
внутри на клепкахъ винный камень. За пѣсколько лѣтъ 
образуется довольно толстый слой его, и его можно продать 
за порядочную цѣну. Большинство впнодѣловъ оставляетъ 
его въ бочкахъ на томъ основаніп, 
что въ силу прптяженія онъ выдѣ- 
ляетъ винный камень изъ вина. Но 
все должно имѣть свой предѣлъ и 
почему не воспользоваться имъ че
резъ лѣтъ 10 отъ начала уиотребле- 
пія бочекъ для бродящаго вина, 
тѣмъ болѣе, что при иервомъ уро
ж ае вновь образуется хотя и тонкій 
'слой его, но дѣйствующій одина
ково, какъ и толстый. Поэтому мы 
совѣтуемъ въ бочкахъ, гдѣ слой 
виннаго камня достигъ толщины 
% д., не оставлять его, но выбрать 
h  продать его за хорошую цѣну.

Въ транспортныхъ бочкахъ, когда онѣ высохнуть, вин
ный камень держится не твердо и легко отпадаешь^ такъ 
что нерѣдко встречается въ грязной водѣ прп мытьѣ бо
чекъ, въ мелкихъ кускахъ; его слѣдуетъ выполоскать п вы
сушить. Если же въ бочкѣ накопится слой его въ % д. тол
щины, то по сухой бочкѣ быотъ колотушкой II онъ весь 
отпадаетъ; если послѣ того вынуть дно, то можно выбрать 
весь камень.

Въ стояны, когда накопится слой въ V4 дюйма и болѣе,
виускаютъ человѣка, который острымъ орудіемъ, вродѣ пики,
пробиваетъ канавки до клепокъ на разстояціи 6— 7 д. другъ
отъ друга; затѣмъ быотъ снаружи по клепкамъ колотушкой.
Камень отпадаетъ и его собираютъ. Крупные куски, какъ
болѣе дорогіе, собираются отдѣльно. Винный камень наро-
стаетъ лишь по бокамъ посуды, а на доньяхъ въ стоянахъ

12
Л . Ш А Н Ц Е РЪ . ІЗІШ О Д. II І ІО Г Р . Х О З.

Фиг. 68 . Подъемъ (Панкратъ).
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к бочкахъ, до половины; внизу и вверху въ бочкахъ и етоя- 
нахъ его нѣтъ.

§ 1 0 . С р е д с т в а  д л я  п р е к р а щ е н і я  т е ч и  в ъ  б о ч к а х ъ .

Для этой цѣли употребляютъ сало, мыло, олейную за
мазку и парафпнъ; изъ всѣгь этихъ средствъ самое лучшее 
il единственно приносящее пользу парафииъ, но онъ го- 
деиъ лишь для предупрежденія течи на пустой посудѣ, до 
наливки ея, а не на полной, такъ какъ онъ къ мокрой бочкѣ 
не пристанетъ.

Каждому извѣстно, какъ плохи наши бочки. Не говоря 
ужъ о работѣ, лѣсъ настолько жидокъ, что черезъ него про
сачивается жидкость, а черезъ бѣль, почему-то, экономіи 
ради, оставляемую бочарами, чуть-ли не льется струей; осо
бенно часта течь на уторахъ. Для уничтожения возможности 
течи берутъ парафпнъ. Его топятъ въ казанкѣ, доводя до 
150° С=120° R. и замазываютъ еще горячимъ посредствомъ 
кисти подозрительный мѣста порожней бочки, и болѣе не 
будетъ течи. Парафпнъ не окисаетъ, не цвѣтетъ и не изм е
няется; въ виду этого хорошо имъ покрыть также прессы, 
рѣшетки и мелкую посуду. Прессъ, покрытый горячимъ 
парафиномъ, пе нужно парить, а лишь обмывать холодной 
водой. Мелкія вещи, вродѣ деревянныхъ крановъ, клиньевъ 
и проч. кладутъ въ горячій парафпнъ; когда перестают'1) 
выдѣляться воздушные пузырьки, вынимаютъ эти мелкія 
вещи и даютъ стечь парафину и остыть.

Иногда бываетъ. однако, что течь замѣчается въ уже 
налитыхъ бочкахъ, готовыхъ къ отправкѣ и что нѣтъ вре
мени переливать, да и некуда сточить вино. Тогда нужно 
приготовить себѣ замазку слѣдующимъ образомъ: въ глиня^ 
номъ горшечкѣ разогрѣваютъ свѣчное сало и, растопивъ 
его, сыпятъ сухую мелкую крейду (мѣлъ), мѣшая палочкой, 
пока не начнетъ становиться труднымъ мѣшать эту смѣсь: 
горячею замазкой и смазываютъ мѣста течи, предварительно 
вытеревъ до суха тряпкой и натеревъ і іх ъ  сухимъ мѣломъ. 
Замазку эту держатъ про запасъ и нагрѣваютъ передъ упо- 
требленіемъ. Чтобы не топить при малой течи всей замазки, 
мы дѣлаемъ изъ нея нѣчто вродѣ свѣчей, палочки такія, 
которыя, въ случаѣ надобности, нагрѣваемъ на свѣчѣ.
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Кстати о свѣчѣ. Иные при работахъ въ погребѣ употреб
ляютъ сальныя свѣчп. Это неумѣстная экономія; мы сами 
видѣли разъ, какъ рабочій, снявъ нагаръ, нечаянно бросилъ 
его въ коновку съ виномъ. Благо это замѣтили и отставили 
коновку: вино въ ней невозможно было пить. Если-бы не 
замѣтили этого, цѣлая бочка вина была-бы испорчена, такъ 
какъ отдавала-бы гарью, хотя п въ меньшей мѣрѣ.

Мы уже говорили и повторяемъ еще, что лучше всего 
нмѣть въ погребѣ висячую лампу, а у мѣста работъ упо
треблять стеаряновыя свѣчн.

Г л а в а  VI.

«Бутылочное» вино»
„Бутылочное“ вино—мечта всякаго винодѣла; всякій меч- 

таетъ о томъ, какую высокую цѣну онъ взялъ-бы за свое 
вино, еслп-бы продавалъ его бутылочнымъ. Изготовить такое 
вино вовсе, однако, нелегко п не каждое вино годится для 
этого. Правда, можно любое вино налить въ бутылки,—но 
это будетъ не „бутылочное“ вино, а вино въ бутылкахъ,—
разница громадная.

„Бутылочное вино“—это вино вполнѣ готовое, не моложе
3-дѣтъ и чистое, какъ зеркало (Spiegelblank), вино, не даю
щее осадка въ бутылкахъ. Изготовленіе его требуетъ боль
шого труда и, чтобы достигнуть цѣли, нельзя дѣлать ни 
малѣйшаго отступленія отъ сказаннаго нами до сихъ поръ 
и того, что будетъ еще сказано ниже.

„Бутылочное“ вино, хорошее разумѣется, — подымаетъ 
репутацію фирмы, этикетъ которой находятся на каждой бу- 
тылкѣ, но если вино плохо, если оно даетъ осадокъ, то эти
кетъ этотъ только уронить фирму и каждый недовольный 
будетъ указывать па нее, какъ на поставщика отвратнтель- 
наго впна. Если разойдется такая молва, остается либо пре
кратить дѣло, либо много лѣтъ трудиться надъ возстанов- 
леніемъ упавшей репутаціи поставкою отмѣнныхъ впнъ. 
Если вообще, при продажѣ впна въ бутылкахъ нужно быть 
на сторожѣ, то тѣмъ болѣе при продажѣ „бутылочнаго 
впна.
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Продажа вина бутылками удобна для потребителя и по
тому она въ каждымъ днемъ распространяется все больше. 
„Бутылочное“ вино несомнѣнно готовится тоже для продажи, 
но есть и другая причина разливки его въ бутылки. Дошедши 
до извѣстной степени развнтія, вино въ бочкѣ больше не 
улучшается, а, какъ утверждаютъ нѣкоторые авторитеты, 
наоборотъ, регресснруетъ. Причина этого явленія въ доступѣ 
воздуха, который очень полезенъ для молодого вина, но для 
стараго впна положительно вреденъ, потому что за нетімѣ- 
ніемъ такихъ веществъ, которыя нуждаются въ кнслородѣ 
для выдѣленія нхъ изъ вина, окисляетъ алкоголь и экстрак- 
тивныя вещества. Въ бутылкахъ вина эти еще улучшаются, 
такъ какъ они почти изолированы отъ воздуха, а небольшое 
количество его, которое находится подъ пробкой и иногда 
сквозь нее проходить, развиваетъ только букетъ.

Теперь, надѣюсь, понятно, что я называю бутылочнымъ 
виномъ: вино это можетъ простоять много лѣтъ безъ пзмѣ- 
ненія; всякое-же другое вино, продающееся по-бутылочно, 
я называю виномъ въ бутылкахъ.

Для бутылочнаго вина выбпраютъ обыкновенно вино ста
рое, высокаго сорта, полное, стоящее въ бочкѣ не менѣе 
5 руб. ведро. Не только такія вина, но и вообще впно пе 
слѣдуетъ наливать въ стеклянную посуду раньше, чѣмъ 
убѣдишься, что оно вполнѣ готово. Для этого бутылку вина 
прнкрываютъ одной бумагой п ставятъ въ помѣщеніе, имѣю- 
щее температуру въ 20° С=16° R на сутки. Если оно выдер- 
житъ эту пробу, не помутится и не потемнѣетъ, оно годится 
для того, чтобы разлить его въ бутылки, не то оно даетъ 
осадокъ или начпетъ бродить, отчего лопнетъ бутылка или 
выскочить пробка. Въ виду этого продавецъ впна въ бутыл
кахъ не долженъ жалѣть труда дѣлать вину почаще пере
токи и очистки и фильтровать его. Этимъ сокращается періодъ 
созрѣванія вина, что для такого продавца очень важно.

Чтобы вино навѣрное не дало осадка, нужно послѣ тре
тьяго перетока, не ранѣе, пропастерпзнровать его (отд. II, 
гл. IY), додавъ танину; затѣмъ дать очистку желатиномъ 
пли яичньшъ бѣлкомъ, а потомъ для бѣлаго вина еще лег
кую очистку рыбьимъ клеемъ. Вино будетъ чисто, какъ 
зеркало, будетъ искриться и болѣе осадка никогда не 
даетъ.
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§  1. Н а п о л н е н і е  б у т ы л о к ъ  в и н о м ъ .

а ) , Бутылки и ихъ очистка.

Винныя бутылки должны быть крѣпки, съ достаточно 
толстыми стѣнками, могущими выдержать нѣкоторое давле- 
ніе извнѣ. Бутылка должна быть настолько крѣпка, чтобы 
могла выдержать транспортъ; должна нмѣть удобную для 
укладки форму, т. е. такую, чтобы выходили въ ящикѣ ров
ные ряды, a отверстіе (горлышко) ея должно имѣть кониче
скую форму съ узкимъ концомъ кверху, чтобы забитая 
въ него пробка не могла быть выпертой изъ шейки, которая 
въ концѣ должна быть пзъ двойнаго стекла, чтобы выдер
жать давленіе прп засаживаніи пробки.
Бутылки бываютъ разнаго рода, но обще- ™
приняты двѣ формы ихъ: ренсковыя Ж
(ф. 69, а )  для бѣлаго впна и бордосскія f t
(ф. 69, 5) для краснаго. Конечно, нали- I »
ваютъ впно и наоборотъ, но бѣлое вино 
въ свѣтло-коричневой бутылкѣ ренсковой Ш Щ

формы и красное въ темно-зеленой бор- | |  !Щ
досской—какъ-то красивѣе. |і| ijjl

Весьма важно мытье бутылокъ, такъ А д
какъ если онѣ плохо вымыты и высу- -’“Ss
шены, лучшее впно можетъ быть испор- фиг- 69- Винныя бу-

° . тылки а , ренсковая
чено; поэтому мытье бутылокъ должно для бѣлаго впна, Ь,
производиться возможно тщательнѣе. бордосская для крас-

х тт наго вина.
Новыя бутылки сравнительно не

трудно мыть, такъ какъ въ нихъ только пыль и солома, но 
употребленный уже бутылки нужно мыть съ удвоенною тща
тельностью. Прежде всего ихъ нужно пересмотрѣть каждую 
въ отдѣльности и понюхать ее, нѣтъ-ли запаха цвѣли или, 
что хуже, запаха петролеума. Такія, а также и бутылки съ 
осадками виннаго камня, краски и отъ масла отставляютъ 
въ сторону; ихъ сортпруютъ по роду нечистотъ, находящихся 
въ нихъ, такъ какъ каждый родъ ихъ вымывается особымъ 
веществомъ. Остальныя бутылки и дуть въ общую моііку.

Б у т ы л к и  с ъ. ц  в ѣ  л ы м ъ з а и а X о м ъ и л и  и з ъ-п о д ъ 
м а с л а  моютъ растворомъ соды. На кварту теплой воды 
берутъ полъ фунта обыкновенной соды п такого раствора
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наливаютъ въ бутылку до половины. Бутылку хорошенько 
встряхиваютъ, переливаютъ растворъ въ другую подобную-же 
бутылку, потомъ полощутъ чистой водой, наконецъ нали
ваютъ ее чистой водой такъ, чтобы вода пошла черезъ верхъ, 
и тогда бутылка пдетъ въ общую мойку.

Б у т ы л к и  h  з ъ-п о д ъ  п е т р о л е у м а  наливаютъ выше 
сказаннымъ растворомъ соды пополамъ съ водою до полна 
и  оставляютъ на сутки. Выливъ эту воду, сыпятъ толченный

въ порошокъ мягкій деревянный 
уголь по столовой ложкѣ на бу
тылку и встряхиваютъ ее такъ, 
чтобы всѣ стѣнки ея были об- 
лѣплены углемъ; затѣмъ въ.те

ч е т е  дня нѣсколько разъ встряхиваютъ бутылку, вымы- 
ваютъ ее, лыотъ воду черезъ верхъ, и тогда бутылка не 
имѣетъ болѣе запаха и идетъ въ общую мойку.

Б у т ы л к и  с ъ о с а д к о м ъ в и н н а г о  к а м н я  и л и  
к р а с к и  моютъ соляной кислотой. На % бут. воды нали

ваютъ рюмку обыкновенной соля
ной кислоты и встряхиваютъ бу
тылкой, пока пе отойдетъ оса
докъ, затѣмъ растворъ перели
ваютъ въ другую бутылку; раство
ромъ этимъ можно вымыть 5 бут., 
а на 6-ую нуженъ новый растворъ. 
Затѣмъ бутылку моютъ чистой 
водой и она идетъ въ общую 
мойку. При этомъ нужно быть 

Фиг. 71. Р учн ая маш инка для осторожнымъ, дабы не облить себя 
мытья бутылокъ. кислотой, такъ какъ она прожи-

гаетъ платье и обжигаетъ тѣло.
Мойка бутылокъ дробью, практиковавшаяся прежде и 

встрѣчающаяея иногда и теперь, не можетъ быть одобрена. 
Дробь— свинецъ, частицы котораго всегда остаются на стѣн- 
кахъ бутылки, иногда-же застрянетъ н цѣлай дробинка. Въ 
каждомъ винѣ имѣется немного уксусной кислоты, поэтому 
свинецъ отчасти растворяется въ немъ, что для здоровья 
вредно. Мытье пескомъ и камешками мы тоже не рекомен- 
дуемъ, такъ какъ песчинка или камешекъ могутъ застрять 
въ бутылкѣ и нхъ нельзя достать оттуда. Самый удобный

Фпг. 70. Р учн ая щетка для мытья
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способъ мытья—посредствомъ щетки. Для малаго количества 
бутылокъ употребляется ручная щетка ф. 70, для большого 
количества — м аш инка  
ручная ф. 71 или-же нож
ная ф. 72. Прежде всего 
съ бутылокъ отбпваютъ 
сургучъ или снимаютъ 
капсули съ шейки бу
тылки и чистятъ ихъ, 
отмачпваютъ и снимаютъ 
этикеты, вынимаютъ проб
ки, если есть таковыя, 
кошкой (три проволоки 
съ крючками на концѣ), 
обмываютъ бутылки сна
ружи и очшцаютъ щеткой 
внутренность такъ, чтобы 
не оставалось ни малѣй- 
шей нечистоты. Затѣмъ 
въ другой лохани моютъ 
ихъ чистой водой и нако
нецъ лыотъ чистую воду 
черезъ верхъ. Послѣдиее 
дѣлается, чтобы удалить всякій занахъ изъ бутылки. Чпс- 
тыя бутылки ставятъ на рѣшеткп плп станки для стока воды,

Фиг. 72. Ножная маш инка для мытья 
бутылокъ.

Фиг. 73. Р ѣ ш етка па 50 буты локъ для стока 
воды.

Фиг. 74. Станокъ для стока  
воды на 100 бутылокъ.

шейками книзу. На ф. 73 изображена рѣшетка на 50 буты
локъ, а ф. 74—станокъ для 100 бут. Вели имѣется водопро-
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водъ, то внѣсто налнванія бутылокъ черезъ верхъ, можно 
устроить себѣ кривую тонкую трубку со многими мелкими 
.отверстіямп въ концѣ. На эту трубку пасаживаютъ бутылку, 
открываютъ кранъ и въ мгновеніе ополоснется вся внутрен
ность бутылки.

Ь) Разливка вина до бутылкамъ,

Очищенныя впна нельзя разливать, когда они стоятъ еще 
на осадкѣ, хотя-бы они были прозрачны и искрились, 
потому что при всей осторожности всегда могутъ попасть 
въ вино частицы очистительнаго матеріяла, особенно рыбьяго 
клея, въ видѣ хлопьевъ. Въ виду этого вина передъ разлив
кой стачиваются въ мелкую посуду, въ которой они должны 
стоять, по крайней мѣрѣ, дней 10.

Когда вино готово, бутылки чисты и сухи, приступаютъ 
къ разлнвкѣ. Если разливаютъ очень дорогія вина, кото
рымъ придется лежать долгое время въ бутылкахъ, бутылки 
полощутся алкоголемъ или тѣмъ же виномъ. Спирта или 
вина наливаютъ 7з бут., полощутъ и выливаютъ въ другую; 
на каждыя 10 бут. берутъ свѣжій спиртъ или вино. Затѣмъ 
даютъ имъ получше стечь, чтобы ничего не осталось на 
стѣнкахъ бутылки. При разливкѣ обыкновеннаго вина для 
торговли это излишне, если только бутылки недавно мыты 
и сухи и прптомъ стояли шейками внизъ.

Разливка производится краномъ, деревяннымъ или ме- 
таллическимъ (крановъ много формъ), особымъ аппаратомъ, 
которымъ наливается сразу 4 или 6 бутылокъ и еифономъ, 
т. е. каучуковой трубкой съ достаточно толстыми стѣнками, 
чтобы она не заламывалась на пзгнбахъ и съ діаметромъ 
отверстія въ % дюйма.

Большею частью сдаютъ разливку рабочимъ отъ сотни, 
и тогда одпнъ человѣкъ справляется съ нею самъ, но это 
не раціоналыю, потому что и пустыя и полныя, но не заку
поренный бутылки долго подвергаются вліянію воздуха н 
опасности засориться. Необходимо нмѣть двухъ, а при боль- 
шихъ партіяхъ 3-хъ человѣкъ, и тогда разливка идетъ быстро. 
Такъ какъ аппараты для разливки оказались удобными 
лишь для ітива, то мы ихъ здѣсь описывать не стаиемъ.

К р а н о м ъ производится разливка слѣдующимъ обра
зомъ. Прп открытой воронкѣ вынимается пробка п встав
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ляется полуоткрытый кранъ, закрываемый, какъ только по
кажется жидкость. Завинтпвъ кранъ, начинаютъ точить вино. 
Первая бутылка отставляется и смотрятъ въ стаканчикѣ, 
чистое ли идетъ вино. Для н а л и в а  бутылокъ слѣдуетъ имѣть 
двѣ неболынія воронки, входящія въ бутылку на 2/s ея глу
бины, чтобы вино не пѣнилось и чтобы можно было налить 
бутылку такъ, чтобы вино было н а  полъ дюйма ниже пробки.

Разливающій регулируетъ такъ кранъ, чтобы все впно 
сходило съ воронки и болѣе крана не трогаегъ, а лишь под- 
ставляетъ новыя бутылки съ воронкой, другой принпмаетъ у 
него полныя бутылки, 
переставляетъ во
ронку и по даетъ ему 
порожнія съ ворон
кой; полныя же пере- 
даетъ третьему, заку
поривающему ихъ.
Работа идетъ такимъ 
образомъ скоро, и 
воздухъ долго не 
вліяетъ на вино; но 
еще меньше вліяетъ 
онъ на него при ра- 
ботѣ еифономъ.

Мы устраиваемъ 
себѣ сифонъ, изо
браженный нами на 
ф. 75 (въ разрѣзѣ).
Къ каучуковой трубкѣ придѣланы двѣ стеклянныя а  и с. 
На концѣ a  надѣтъ кусокъ каучуковой трубки въ уровень 
со стекломъ для предохраненія его, сама же трубка стекля
ная, чтобы тяжестью своею сама влекла сеоя ко дну, а 
трубка с вставлена для наблюденія.

Мы опускаемъ сифонъ сразу до дна и стараемся, чтобы 
трубка а  съ мѣста не трогалась, для чего осторожно подкла- 
дываемъ подъ сифонъ кусокъ закругленнаго съ одной сто
роны дерева е. Опустивъ сифонъ ниже бочки, разливающій 
вино въ бутылки садится на скамейкѣ, взявъ одною рукою 
елфонъ при cl, а другою бутылку. Потянувъ ртомъ и почув- 
ствовавъ вино у рта, онъ, пріідавивъ сифоиъ, закладываетъ

Фиг. 75. Разливка вина въ бутылки п осред
ствомъ сифона 

(видъ въ разрѣ зѣ ).
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его въ бутылку. Когда бутылка полна, вновь, придавивъ 
сифонъ, переносить въ другую бутылку и т. д.

Первая бутылка содержитъ муть, вытащенную еифономъ 
сразу кругомъ его на почтенное разстояніе, вторая уже 
чиста. Рѣдко, рѣдко, если неосторожны были при перетокѣ,

Фиг. 76.

и 2-я бутылка будетъ мутна, но и то чище 1-й. Пѣны сн- 
фонъ не дѣлаетъ, такъ какъ, если наклонить, какъ изобра
жено на ф. 75, бутылку, вино скользить по стеклу. Вино 
изъ бочки стачивается до послѣдняго стаканчика и рѣдко 
случается, что послѣдняя бутылка не чиста. Отверстіе въ бочкѣ 
во избѣжаніе засоренія, прикрываготъ, поверхъ сифона,
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слегка тряпочкой. Надо замѣтить, что разъ начата работа 
еифономъ, не слѣдуетъ ее прерывать, пока не опорожнится 
бочка.

с) Закупорка бутылокъ,

Наливъ бутылки, ихъ закупориваютъ. Несмотря на то, 
что для этого имѣются разныя патентованныя средства, 
самымъ лучшимъ способомъ укупорки остается до сихъ 
поръ укупорка пробкой пробочнаго дерева.

Пробочное дерево— родъ дуба (Querciis suber и Quercns 
occidentalis), пропзростающій въ Алжирѣ и Испаніи. Когда 
дереву минетъ 5— 6 лѣтъ, снимаютъ съ дерева первую кору, 
никуда не годную и твердую. Лѣтъ черезъ 8— 12 получаютъ 
первый сборъ коры и затѣмъ уже каждыя 10— 12 лѣтъ сни
маюсь съ дерева кору до 150—200-лѣтняго его возраста, но 
самая лучшая кора получается съ 50 лѣтняго дерева. Кору 
снимаютъ съ мая по августъ. Нарѣзывая кору вдоль, а 
затѣмъ поперекъ, снимаютъ цѣлые пласты коры. Продержавъ 
ихъ въ кипящей водѣ нѣсколько минуть, сушатъ. Изъ пла- 
стовъ вырѣзываютъ квадраты, a затѣмъ вырѣзываютъ пробки. 
Все это производится руками или машиной, но всегда такъ, 
чтобы длинная ось пробки вырѣзывалась вдоль коры, а не 
поперекъ. Хорошая пробка должна быть эластична и имѣть 
возможно меньше отверстій отъ червоточннъ и трухлости.

Пробки бываютъ: бархатныя, полу бар хатныя и простыя. 
ІІервыя почти безъ дырочекъ, гладки и мягки; вторыя имѣ- 
ютъ небольшое количество отверстій, но, если ихъ прида
вить, то изъ дырочекъ этихъ ничего не сыплется, и ont. дол
жны быть эластичными; третыі-же совсѣмъ плохи, мало эла
стичны и, если сдавить ихъ, то сыплется желтый порошокъ.

Пробки бываютъ разной толщины и длины. Для виподѣла 
h  виноторговца нужны слѣдующіе сорта, изображенные нами 
въ натуральную величину: ф. 76 а —для воронки бочки, Ь и с , 
для чоповъ на мѣстѣ крана, d  — винная для бутылокъ, е— 
для минеральныхъ водь, годная и для бутылокъ съ виномъ 
и f —такъ называемая штофная, но очень пригодная въ хо- 
зяйствѣ пробка для укупорки вина домашияго употребленія, 
для пробъ и проч.

Къ крайнему сожалѣнію, мы не можемъ обозначить пробки 
№Лг>, ибо въ Россіи всякая фирма имѣетъ другіе №№. Для
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бутылокъ и бочекъ мы совѣтуемъ брать всегда л уч т ііі сортъ 
пробокъ; для бутылокъ-же, идущихъ скоро въ продажу, 
можно употреблять и полубархатныя пробки.

Чтобы обезпечить покупателя, беругцаго часто вино че
резъ коммнссіонера или въ лавкѣ, въ томъ, что вино дѣй- 
ствительно его фирмы, виноторговецъ или вннодѣлъ выжн- 

гаетъ на пробкѣ свою фирму помощью 
желѣзной печати съ маленькой печкой, 
подогрѣваемой спиртовой лампочкой до 
того, что при малѣйшемъ прикосновеніи 
выжигается клеймо (ф. 7 7 ) . Прежде вы
жигали его снизу, но въ виду того, что 

Фнг. 77. Печка съ пе- чувствовался иногда въ винѣ запахъ 
Ч|армыЛнаВпробк*тЯ гаРи> теперь выжигаютъ клеймо сбоку 

въ длину пробки.
Передъ употребленіемъ нужно пробки парить, такъ какъ 

онѣ пмѣютъ много экстрактивныхъ веществъ и могутъ быть 
не чисты. Для этого высыпаютъ ихъ въ коновку, а сверху 
лыотъ кнпятокъ. Оставляютъ ихъ въ кипяткѣ не болѣе % 
часа. Сейчасъ послѣ парки ихъ нельзя употреблять, ибо

п р и  с ж а т ін  и х ъ  в ы х о д и т ъ  
с о к ъ , п р и д а ю щ ій  в и н у  
„ п р о б о ч н ы й “ в к у с ъ .  Про- 
е у ш и в ъ  п р о б к и  н а  в о з -  

Фиг. 78. Р учная маш инка для укупорки д у х ^ ,  ИХЪ ПОЛОЩутъ ВЪ

винѣ, иредназначенномъ 
къ разлнвкѣ, для окончателыіаго уничтожения возможности 
ноявленія пробочнаго вкуса. Дѣлается это такъ: въ ряшку 
или миску кладется 20— 50 пробокъ и обливается виномъ. 
Укупорщикъ нмѣетъ перекинутое черезъ плечо чистое поло
тенце, которымъ отираетъ нижнюю часть пробки, и затѣмъ 
только пускаетъ въ дѣло. Когда пробки выйдутъ, кладутъ 
новыя 20—50 и т. д. Тогда вино никакого посторонняго 
вкуса принять не можетъ.

Всадить толстую, какъ слѣдуетъ для хорошей укупорки, 
пробку въ горлышко бутылки руками нельзя: для этого т я 
готея приспособленія. Ручная машинка, ф. 78,— дѣйствуетъ 
слѣдующимъ образомъ. Бутылку ставятъ на ровное мѣсто 
на кускѣ войлока или резины; поднявъ поршень а  вклады
ваютъ въ Ъ пробку ix быотъ по кольцу d  деревяннымъ мо-
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лоткомъ, пока покажется пробка прп с. Тогда конецъ ея 
вытираютъ, подставляютъ отверстіе с съ пробкой надъ отвер- 
стіемъ горлышка бутылки, и быотъ, пока пробка не зайдетъ 
окончательно въ бутылку.

При болынихъ количествахъ это неудобно и потому упо
требляютъ машины съ рычагами, однимъ ударомъ вгоняющія 
пробки. Ф. 79 изображаете, машину 
Вайтмана новѣйшей конструкцін; 
устройство ея видно изъ рисунка.
Она отличается тѣмъ отъ прежнихъ 
системъ, что пробка вдавливается 
въ квадратную форму, отчего воз
духъ проходить и излиш
нее вино выбрызгивается 
изъ бутылки, если она на
лита такъ, чтобы воздуху 
не оставалось и пробка при
касалась къ вину. Прежде 
для этой цѣли была устроена 
игла при мапиінѣ, которая 
пропускала воздухъ сбоку 
пробки. Мы впрочемъ совѣ- 
туемъ не дополнять буты
локъ на % дюйма, чтобы при 
перемѣнѣ температуры, напр, 
при выносѣ изъ погреба въ 
вагонъ ж. д., бутылки не 
лопались. Воздухъ же эла- 
стиченъ, и, если его оставить, бутылка уцѣлѣетъ. Закупоривъ 
бутылки, пхъ оставляютъ на % часа ялп часъ постоять, такъ 
какъ бываетъ, что пробки подымаются, тогда і іх ъ  приби- 
ваютъ и приступаютъ къ дальнѣйшей отдѣлкѣ бутылокъ.

§ 2 . О к о н ч а т е л ь н а я  о т д ѣ л к а  б у т ы л о к ъ .

Когда бутылка закупорена, часть пробки всегда остается 
сверху; поэтому нужно ее обрѣзать въ уровень со стекломъ. 
Если желаютъ залить шейки сургучемъ, то для этого рас
тапливаюсь въ котелкѣ сургучъ, опускаютъ въ него шейки 
бутылокъ, но не ниже двойнаго стекла. Затѣмъ, даютъ

Фиг. 79. М аниш ка для укупорки  
бутылокъ „В айтмана“.
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стечь сургучу, быстро поворачивая бутылку; если-же хо- 
тятъ приложить сургучную печать, то печать яаклады- 
ваютъ до того, пока сургучъ остьшетъ. Впрочемъ, предо- 
храненіе вина отъ доступа воздуха сургучемъ не дости
гается, разъ плоха укупорка н потому лучше для этого 

прибѣгнуть къ парафину. Но, если фирма 
яіелаетъ гарантировать покупателей отъ 
поддѣлокъ, необходимо печатать ихъ сур
гучемъ. Неудобство этого способа заклю
чается въ томъ, что сургучъ при малѣй- ■ 
шей неосторожности попадаетъ въ вино, 
когда бутылки вскрываютъ, и портить его.

Фиг. 8 0 . Капсюль Поэтому лучше всего употреблять оловян-
п зъ  олова для ныя капсюли. Какъ видно изъ ф. 80 верхъ 

оутылокъ. .
капсюли снабженъ изоораженіемъ вино

градной кисти, но но заказу вмѣсто нея можно помѣстить 
свою фирму.

Капсюли надѣваются на бу
тылку такпмъ образомъ: обни- 

\ маютъ ее рукой у двойнаго стек- 
\ ла H натягпваютъ капсюль такъ, 
і что онъ, не отдуваясь, леяштъ 

на пробкѣ, но, такъ какъ онъ 
шире внизу, то образуются склад
ки. Чтобы выровнять ихъ берутъ 
толстую струну басовую, закру- 
чиваютъ ее петлею вокругъ ш ей
ки бутылки, и, притягивая струну, 
просовываютъ черезъ петлю бу
тылку разъ и другой. Отъ этого 
складки разглаживаются. Къ со- 
яшіѣнію, при этомъ способѣ сти
рается краска, а потому лучше 

пользоваться машинами, которыя изобрѣтены для этой цѣли. 
На ф. 81 мы приводимъ изображепіе одной изъ ннхъ, именно 
гидравлической капсюльной машины. Бутылку съ капсюлемъ 
вставляютъ шейкой въ отверстіе а, выложенное каучукомъ; 
въ цплиндрѣ b находится вода или, еще лучше, глицеринъ; 
на этотъ глицеринъ посредствомъ рычага с давить ппстонъ, 
вслѣдствіе чего каучукъ съ большой силой прилегаетъ къ

Фиг. 81. Гидравлическая кап
сюльная маш ина.
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бутылкѣ и складки сглаяшваются. Стоитъ только рычагъ с 

привести въ положеніе, означенное на ф. 76 пунктпромъ, 
поднять, повернуть бутылку и снова придавить—ивсѣ складки 
сглажены.

Для переноски полныхъ бутылокъ имѣются проволочныя 
корзинки на 6 и на 10 бутылокъ, ф. 82. Закупоренный бу
тылки оклеиваютъ этикетами, отъ которыхъ во многомъ за
виситъ впечатлѣпіе, производимое на потребителя винъ, 
На этикетѣ обозначается сортъ, мѣстность нахожденія вина, 
пли выдеряшнія его и владѣлецъ. Смотря по сортамъ, эти-

Фиг. 82. Кор- 
зипа и зъ  про
волоки для  
переноски бу

тылокъ.

Фиг. 83. Рѣш етчаты й  
ш капъ на  200 буты

локъ.

Фиг. 84. Рѣш етчатый  
ш капъ на 300 буты

локъ.

кеты бываютъ различны. Для простой публики дешевые 
сорта обклеиваются разрисованными этикетами, а для луч- 
шихъ сортовъ, лучше всего совершенно простой этикетъ 
безъ ободка или-же съ однимъ золотымъ ободкомъ. Гумован- 
ные этикеты стоитъ только смочить водою и ихъ можно 
наклеивать, но держать ихъ нужно въ сухомъ мѣстѣ, чтобы 
они не посмеивались и не сдѣлались негодными. Не клеен
ные этикеты смазываются гуми-арабикомъ или декстрнннымъ 
гомомъ, крахмалъ-же не годится, такъ какъ этикеты, сма
занные имъ, изгрызаются мышами., Этикеты наклеиваются 
немного выше середины бутылки; если ихъ наклеить выше, 
то не видна прозрачность вина; если ниже—то некрасиво. 
Чтобы этикеты не пачкались, ихъ наклеиваютъ передъ са
мой отправкой.

Ставить полныя бутылки не слѣдуетъ, такъ какъ пробка 
высыхаетъ, и черезъ нее начинаетъ проходить воздухъ. Ихъ 
раскладываюсь на полкахъ вблизи мѣста укладки ихъ въ
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ящики; полки должны быть на столько широки, чтобы уло
жились рядомъ двѣ бутылки шейка къ шейкѣ. Полки вы- 
дѣлываются теперь изъ желѣза и проволоки и снабжаются 
дверьми. Такой решетчатый шкапъ на 200 бут. изображенъ 
у насъ на ф. 83, а на 84 шкапъ на 300 бут. Не мѣшаетъ, 
чтобы температура помѣщенія, гдѣ хранятся бутылки съ 
виномъ, была-|-17%—20°С.=14°— 16°R.

§ 3 . У к л а д к а  и  у п а к о в к а .

Бутылки заворачпваютъ въ бумагу и укладываютъ 
такъ, чтобы онѣ не могли шататься, а между бу
тылками кладется что-либо мягкое, большею частью сѣно 
или солома, чтобы не терлось стекло о стекло, или надѣ- 
ваіотся соломенные чехлы на бутылки. Теперь очень дешевы 
соломенные чехлы, которые очень удобны, такъ какъ стоитъ 
только втиснуть въ него бутылку, и она обезпечена. Кла
дутся бутылки шейка къ шейкѣ, а чтобы отъ ударовъ по 
ящику бутылки не разбились, вверху и внизу ящика кладется 
много соломы или сѣна. Для удобства читателей я приведу 
размѣръ ящиковъ для укладки различнаго количества бу
тылокъ въ чехлахъ:

Колнч. бут. Длин. Ш ир. Высота.
В ъ Д 10 Ü м а X ъ.

6 1 71/" 1 ‘ /2 8%" 5%"
12 17% 9 т

16 17 % 16% 9%
24 17% 16% т
50 26% 17% 15%

Бутылки съ виномъ въ холодное время транспортиро
вать не слѣдуетъ, потому что отъ холода могутъ краска и 
винный камень выдѣлиться и осѣсть на стѣнкахъ бутылокъ, 
что, понятно, портитъ вино; при— 10°R. вино можетъ замерз
нуть и бутылки полопаться.
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Г л а в а  ѴП.

Искусственное увеличеніе количества вина 
или полувино,

ІІолувинами мы называемъ такія вина, количество коихъ 
увеличено посредствомъ в о д ы  и сахара. Хотя докторъ 
Галль и предложилъ этотъ способъ, какъ средство въ очень 
кислыхъ винахъ раздѣлять кислоту на большее количе
ство ведеръ жидкости, отчего вино становится мягче, но 
несомнѣнно, что главная цѣль—получить большее количе
ство впна. Такія вина мы можемъ считать только искус
ственными. Бываетъ два способа выдѣлки подобныхъ винъ: 
галлизированіе (по методѣ д-ра Галля) и петіотизпрованіе 
(по Петіо).

Вина эти могутъ быть допускаемы въ продажу подъ 
условіемъ, чтобы покупателю было извѣстно, что это полу- 
вино, иначе это будетъ обманъ.

§  1. Г а л л ц з и р о в а н і е .

Галлизированіе состоитъ въ добавленіи къ вину сахара 
и воды. Еслибы вино состояло только изъ воды, алкоголя 
и кислотъ, то это былъ бы прекрасный способъ улучшенія 
вина; но въ винѣ есть еще экстрактивный вещества, отно
сительное количество которыхъ уменьшается добавленіемъ 
воды, чѣмъ и объясняется то, что галлпзнрованныя вина 
безтѣльны и не оставляютъ на языкѣ никакого существен- 
наго вкуса.

Галлизируются вина въ суслѣ или готовыми. Сахаръ и 
спиртъ, употребляемые для этого, должны быть чисты, какъ 
говорилось уже это ранѣе; въ виду этого крахмальный 
сахаръ употреблять нельзя. Слишкомъ разбавлять вина не 
слѣдуетъ, иначе они будутъ слшнкомъ безтѣльны. Такъ 
съ 12%0 кислотности низводить до б%0 нельзя, такъ какъ 
пришлось бы разбавлять вино на половину и оно оказа
лось бы некисльтмъ, но зато безвкуснымъ, „не пьющимся“ "')•

*) Пьющимся виномъ мы назы ваем ъ такое, о которомъ нѣмцы гово- 
рятъ „der W ein  is t  sü ffig “, т. e. за  однимъ стаканом ъ коего хочется в ы 
пить и другой .

Л . Ш А Н Ц Е РЪ . В И П О Д . II  П О Г Р . Х О З . ^
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Также не слѣдуетъ дѣлать нхъ слишкомъ крѣнкнмн: все 
равно высшими сортами вина г а л л и з и р  о в а н н ы я  дѣ- 
лать нельзя, а столовое вино не должно быть слишкомъ 
крѣпко.—Я не сторонникъ галлизированія винъ и въ слу- 
чаѣ надобности предпочитаю петіотизацію, но описываю 
этотъ способъ, чтобы дать возможность слышавшпмъ о немъ 
ближе съ нимъ познакомиться и не работать по наслышкѣ 
безъ разсчета. Но ужъ если галлпзировать, то во всякомъ 
случаѣ сусло, такъ какъ сахаръ все же обратится въ алко
голь, глицеринъ, янтарную кислоту и проч. во что не пре
образуется алкоголь, добавляемый къ готовому вину. Да и 
болѣе гармоничны вина, галлнзированныя въ суслѣ, чѣмъ 
тѣ, къ коимъ добавленъ съ тою же цѣлыо алкоголь (кромѣ 
случаевъ добавленія чистаго винограднаго спирта). Готовое 
вино лучше алкоголизировать, нейтрализовать чѣмъ под
вергать галлизаціи, если вино это слабо, кисло іі безъ тѣла, 
шш срѣзать его съ виномъ малокислымъ, или-же, нако
нецъ, срѣзать его съ виномъ петіотизированнымъ, что во 
всякомъ случаѣ будетъ лучше.

Изъ сказаннаго слѣдуетъ: во 1-хъ, лучше галлпзировать 
с у с л о ;  во 2-хъ, не слѣдуетъ слишкомъ разбавлять вина и 
не болѣе, какъ на 2/з, т. е. чтобы всего вина вышло не болѣе 
5/з прежняго количества; и въ 3-хъ—галлнзированныя вина 
не дѣлать слишкомъ крѣпкими.

Галлизированіе производится слѣдующимъ образомъ. По- 
ложимъ, что у насъ 100 ведеръ сусла, имѣющаго по изслѣ- 
дованію 15% сахару и 12°/оо кислотности; желательно-же, 
чтобы оно пмѣло 18% сахара и 7°/оо кислотности.

Прежде всего разсчитаемъ, сколько нужно добавить къ 
натуральному суслу сахара. По разсчету, сдѣланному нами 
на стр. 31, слѣдуетъ добавить на каждое ведро 0,926 ф., а 
на 100 ведеръ 92,6 или 92 ф. 57% зол. сахара. Чтобы низвесть 
кислотность до 7%о нужно воды (12 : 7 =  1,714) =  0,714 или 
ь/ і количества сусла, но такъ какъ прп броженіи всегда вы
падаетъ небольшая часть виннаго камня, то можно будетъ 
подлить ея только 2/з количества сусла и получнмъ сусло
ЗУ19 30

- ^ г —  =  - -  =  7 ,2 ° /о о  кислотности, т. е. на 0 ,2°/оо кислотности

больше, но эти 0,2 уничтожатся въ виду того, что мы до- 
бавляемъ сахаръ, тоже занпмающій мѣсто, п кромѣ того вы-
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падаетъ и винный камень. Теперь къ водѣ нужно добавить 
сахаръ, чтобы получить жидкость плотностью въ 18% вино
граднаго сахара. Такъ какъ виноградный сахаръ, имѣтощійся 
въ продажѣ, сдѣланъ изъ крахмала, а потому негоденъ для 
впна, мы принуждены взять рафинадъ, коего 95 ф. равны 
при броженіи 100 ф. винограднаго сахара, а потому намъ

его нужно: ^ ^  =  17,1 на 100 ф. жидкости. Сахарометръ 

Баллинга покажетъ 17,і%, но при броженіи получится столько 
алкоголя, какъ изъ 18% винограднаго сахара. юох2

Сусла у насъ было 100 ведеръ, воды намъ нужно ^

=  66,6 ведеръ или 66,6X30 (ведро воды вѣситъ 30 ф.)=1998 ф. 
Сахара нужно прибавить, чтобы сахарометръ Баллинга ио-

казываль 17,1% =  =  341,66 ф. =  8 пуд. 21 ф. 63 зол.,

а съ прибавленными къ суслу, всего 8 пуд. 21 ф. 63 з. +  92 ф. 
Ы У ч  з. =  10 пуд. 34 ф. 241/2 зол. Раотворивъ св.хэ,ръ въ упо 
мянутыхъ 66,6.вед. воды и смѣшавъ съ сусломъ, a затѣмъ, 
подвергнувъ смѣсь броженіго, ^олучимъ вино въ 10,і% по 
объему алкоголя и 7 °/о о  кислотности.

Прилагаемая здѣсь таблица, стр. 165, избавляетъ винодѣ- 
ловъ отъ всѣхъ разсчетовъ относительно количества воды, 
количество же сахара легко высчитать указаннымъ спосо
бомъ, да впрочемъ можно для этой цѣли пользоваться по- 
мѣщенной въ концѣ книги таблицей для петвдтизаціи, такъ 
какъ цифры ея годны и для галлизнрованія.

Таблица разсчптана для винъ отъ 13°/оо до 6°/00 кислот
ности для каждаго полупромиля (полуградуса кислотности). 
Промежуточныя-же стадін легко разсчитать слѣдующимъ 
образомъ. Положимъ, кисломѣръ показываеть 11,2 /00, беремъ 
по таблицѣ высшее и низшее показаніе. Чтобы впно въ 
1 1 ,5°/оо низвесть до 6°/оо нужно 85,4 ведеръ, а для 11°/оо 
77,4 ведеръ. Слѣдовательно, на 0,б°/оо нужно 85— 79 =  8 ве
деръ воды, на каждую 0,1%о нужно 8/5 =  1.6. а на ° ’2% 
1 , 6 X2  =  3,2 ведра. Слѣдовательно, всего намъ нужно 77,4 -j- 
J-3 ,2  = 8 0 ,6  ведра =  80 ведр. 6 кв. воды на 100 ведеръ сусла.

' Чтобы не укоряли насъ, приведемъ разсчеты для галли- 
знрованія готоваго вина: галлизируется оно алкоголемъ
вмѣсто сахара. Сначала, если вино недостаточно крѣпко, 
его алкоголизнруютъ (отд. I, гл. V, § 2). Положимъ, у насъ
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имѣется 100 ведеръ вина крѣпостыо въ 8% и кислотностью 
въ 11,б°/оо, а желательно имѣть вино въ 11% крѣпости при 
6°/оо кислотности. Прежде всего по указанному разсчету до- 
бавляютъ 37,4 кв. 90%-аго алкоголя. Потомъ по таблидѣ 
намъ нужно 85,4 ведра воды, которую предварительно при- 
ведемъ къ 11% крѣпости; для этого нужно в б д х п ^ Э З Э ^

939,4или ,К| =  10,4 ведра или 10 ведеръ 4 кв. девяностогра-

дуснаго алкоголя. Вычтя изъ 85,4 вед. 10,4 вед., получимъ 
75 ведеръ воды. Смѣшавъ наше вино съ 75 ведрами воды, 
подкрѣпленной 10,4 вед. алкоголя, мы получимъ 85,4+100-)- 
+3,74 (3,74 объемъ влитаго въ вино алкоголя) =  189% ведра 
галлизированнаго вина въ 11% алкоголя и 6°/оо кислотности.

Теперь приведемъ таблицу галлизированія винъ. Раз- 
счетъ въ таблицѣ сдѣланъ на 100 вед., потому что при 
этихъ данныхъ легко высчитать цифры для любого количе- 
ства вина. Такъ, для 50 ведеръ нужно % количества таблич^ 
наго, для 10 вед. 0,1, для 5 вед. Vso. Кромѣ того въ таблицѣ 
вездѣ оставленъ избытокъ въ 0,2°/оо кислотности, въ виду 
прибавления сахара къ суслу или спирта къ вину.

Т а б л и ц а  д л я  г а л л и з и р о в а н і я  в и н ъ .

На 100 ведеръ сусла или вина, нужно воды.

Сусло пли 
впно содер-

ЖІІТЪ °/00
кислот
ности.

Низвести требуется кислот
ность на °/оо.

Сусло или 
вино содер

жите ° /00 
кислот

Низвести требуется кислот
ность на °/оо.

7 6,5 6 — 7 6,5 1 6 —

Н У Ж Н О в о д  ы. ности. Н У Ж Н 0 в о д ы .

13,0 80,5 94,0 , 209,6 __ 9,0 25,0 34,3 45,1

12,5 73,6 86,5 101,6 — 8,5 18,0 26,9 37,0 —.
12,0 66,6 79,1 93,5 — 8,0 11,1 19,4 29,0 —
11,5 59,7 71,0 85,4 — 7,5 4,2 11,9 20,9 —
11,0 52 ,; 64,1 77,4 — 7,0 — 4,5 12,9 __
10,5 45,8 56,7 69,3 — 6,5 — __ 4,7 —.
10,0 38,9 49,2 61,3 — 6,0 — — — —

9,5 31,9 41,8 53,2 -- -- — — —
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§  2 . П е т і о т и з а ц ія .

Въ жомѣ, остающемся послѣ прессованія, заключается 
много экстрактивныхъ веществъ и виннаго камня; жомъ бѣ- 
лаго винограда содержитъ сахаръ, a отбродившій жомъ 
краснаго — алкоголь. Все это старались утилизировать. Во 
Франціи, Италіи и нѣкоторыхъ частяхъ Германіи наливали 
на жомъ воду и прессовали его вторично. Послѣ такого 
прессованія получается полувино, крѣпостью, смотря по ко
личеству воды, отъ 3—4%. Понятно, такое вино (лучше на
звать его квасомъ) не можетъ долго держаться. Но если по 
окончанін бурнаго броженія забить полныя бочки бродиль
ными шпунтами и держать въ холодномъ мѣстѣ, оно все-же 
выдерживаетъ до конца мая. Полувино это служить вмѣсто 
воды рабочему люду и въ мѣстностяхъ съ плохой водой, 
гдѣ свирѣпствуютъ лихорадки, прнноситъ не мало пользы. 
Свѣжее полувино это, пока въ немъ много углекислаго газа,
даже пріятно на вкусъ.

Г. Петіоту, во Франціи, пришла счастливая мысль подмѣ- 
шивать въ воду, наливаемую на жомъ, сахаръ; этотъ растворъ 
растворяетъ винный камень и почти всѣ экстрактнвныя 
вещества. Получается продуктъ, почти не уступающій вину
по качествамъ.

Петіотъ, по имени котораго способъ" этотъ приготовленія 
вина названъ „петіотнзаціею“ говоритъ, что можно жомъ 
наливать водой 4—5 разъ. беря каяедый разъ подслащенной 
воды такое-же количество, какое вышло въ началѣ вино
граднаго сока, но мы на опытѣ убѣдились (для этой цѣли 
я производилъ нѣсколько опытовъ), что воды можно употре
бить лишь 100 — 150% количества первоначальнаго сока; 
остальные-же наливы уже ниже качествомъ и имѣютъ мало 
тѣла. Во всякомъ случаѣ петіотизація предпочтительнѣе 
галлизированія уже потому, что въ половинѣ сохраняются 
экстрактнвныя вещества, кислотность сравнительно не ве
лика, вино выходитъ мягкое и полное, a крѣность его вполнѣ 
зависитъ отъ желанія винодѣла.

Петіотизируя бѣлыя и красныя вина, нужно стараться испол
нить операцію эту возможно скорѣе, чтобы жомъ не окисалъ; 
въ противномъ случаѣ вино приметъ гребешковый вкусъ и 
образуется уксусная кислота, бѣлыя вина почернѣютъ, а крас-
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ныя будутъ перемѣнять цвѣтъ или даже и вовсе обезцвѣ- 
тятся. Поэтому, при выдѣлкѣ петіотпзированныхъ винъ 
должно ирибѣгать къ закрытому броженію, какъ было ука
зано, когда мы говорили о брожеиіп красныхъ винъ. Жомъ 
бѣлаго винограда не слѣдуетъ окончательно выдавливать 
подъ прессомъ, ио послѣ перваго прессованія сейчасъ жѳ 
пустить на петіотизацііо. Жомъ краснаго винограда не вы
нимаютъ изъ бродильныхъ чановъ, но сточивъ сусло, т. е. 
вино, сейчасъ-же наливаютъ сладкой водой, которую, для 
ускоренія броженія доводятъ до 18°R =  22%C. Это весьма 
легко сдѣлать, подогрѣвъ ту часть воды, въ которой распу- 
скаютъ сахаръ. Въ красныхъ винахъ полезно замѣнить 
Va — Ѵя сахара алкоголемъ; отъ этого растворяется лучше 
краска и получаются болѣе темныя вина. Здѣсь мы должны 
повторить, что н е  с л ѣ д у е т ъ  у п о т р е б л я т ь  т а к ъ н а- 
з ы в а е м ы і !  в и н о г р а д н ы й  с а х а р ъ ,  а д о л ж н о  у п о 
т р е б л я т ь  т о л ь к о  ч и с т ы й  с а х а р ъ - р а ф и  н а д ъ  и 
елико возможно чистый виноградный спиртъ. Хотя нѣкото- 
рые винодѣлы и одобряютъ замѣну сахара однимъ спиртомъ, 
мы не можемъ согласиться съ ними, такъ какъ вина не 
бродившія съ сахаромъ не имѣютъ достаточно экстрактив
ныхъ веществъ п похояш на галлнзированныя.

Петіотпзированныя вина все-же но могутъ считаться ви
нами высокаго достоинства и употребляются лишь для 
срѣзки съ другими кислыми винами или-же въ качествѣ 
хорошаго столоваго вина; поэтому крѣпость такихъ винъ 
должна быть не меньше 8% и не болѣе 11% алкоголя по 
объему.

Недостатокъ б ѣ л ы х ъ  петіотизированныхъ винъ въ и з
лишней терпкости, каковую можно устранить лишь по окон- 
чаніи втораго перетока, очистивъ ихъ я^елатхшомъ. К р а с -  
ныя- же  вина отъ этого не страдаютъ, такъ какъ должны 
быть терпки.

Разсчетъ количества сахара въ растворѣ, который должно 
налить на жомъ, зависитъ отъ густоты сусла, т. е. сахари
стости и кислотности винограднаго сока, а также и отъ того, 
желаемъ ли мы достичь петіотизаціею лишь уменьшения 
кислотности, или же и укрѣпленія впна; желаютъ-ли оста
вить крѣпость въ немъ ту же, что нмѣлъ сокъ винограда и 
уменьшить кислотность, увеличивъ количество вина во много
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разъ: при послѣднемъ случаѣ требуется три налива. Какъ оы 
тамъ ни было, слѣдуетъ избѣгать пзлпшняго разбавленія 
вина; необходимо, если желаютъ получить вино вкусное п 
прочное, чтобы вино бѣлое имѣло не менѣе 5,5°/оо, а красное
-±,з°/оо кислотности.

Прпступимъ къ разсчету. Допустимъ, что винограднаго 
сока получено 100 ведеръ, въ 18% по сахарометру Ъаллпнга 
съ кислотностью въ 8°/оо; мы можемъ налить такое же коли
чество раствора рафинада, раствора по качествамъ равнаго 
раствору въ 18%—винограднаго сахара.

Мы знаемъ, что 95 ф. рафинада даютъ столько-же алко
голя, какъ 100 ф. винограднаго сахара, что 1 ф. сахара въ 
растворѣ занимаетъ 0,214 кварты, что ведро воды вѣситъ 30 ф. 
il что 1 ф. рафинада даетъ 0,5915% алкоголя по объему.

Обозначивъ черезъ х количество сахара въ фунтахъ, а 
посредствомъ у воду въ ведрахъ, необходимые для 100 ве
деръ сахарнаго раствора, дающаго алкоголя столько-же, сколько 
даютъ 18% винограднаго сахара, получимъ:

г  — ________    ХЗО =533,4 ф. сахара.
100— (1 8 X 0 ,2 1 4 )  ^  • > а

У  —  ю о — =  88,0 вед. воды.
J  10

Для облегченія труда читателямъ у насъ вычислена для 
этого таблица IX, въ которой показано число градусовъ без- 
воднаго спирта, нужные, чтобы замѣнпть собою ‘/прК пли 
Уг сахара; таблица эта приложена въ копцѣ книги. Раздѣ- 
ливъ табличное число градусовъ на крѣпость спирта, мы 
получимъ число ведеръ. Мы желаемъ получить вино крѣ- 
постыо, выходящей пзъ 18% вниоградпаго сахара, при чемъ 
въ растворѣ половину сахара желаемъ замѣнить алкоголемъ. 
Въ таблицѣ находимъ, что намъ нужно бы всего 533,4 ф. 
сахара; но, замѣняя половину алкоголемъ, беремъ сахара

лишь =  266,7 ф.; а алкоголя нужно, какъ видно изъ
послѣдней графы таблицы противъ 18—509% безводн. алко-

509
голя, у насъ алкоголь въ 90%, слѣдовательно нужпо — 
=5,65 ведеръ такого алкоголя. Мы поступимъ слѣдующимъ 
образомъ: растворяемъ 266,7 ф. сахара въ 60 ведрахъ воды, 
затѣмъ додаемъ 5 вед. 6 Ѵг кв. алкоголя, хорошо мѣшаемъ
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и доливаемъ до ста ведеръ водою, т. е. подливаемъ 28 ве
деръ 6% квартъ воды. Получается 266,7 ф. сахара 
въ растворѣ, т. е. 5 вед. 7 кв.+ 6 0  вед. воды +5 вед. 
6% кв. алкоголя, а всего 71 ведро 3% кв. раствора+28 вед. 
6% кв. воды =ю о ведеръ смѣси. Понятно, что смѣсь 
предварительно хорошо мѣшаютъ и лишь тогда лыотъ на 
жомъ.

Если петіотизація исполнена правильно и кислотность не 
ниже нормы, указанной нами, вино очень порядочное и 
можетъ быть выдержано; но во всякомъ случаѣ слѣ- 
дуетъ покупателямъ заявлять, что это вино „петіотизи- 
рованное“, такъ какъ все-таки природнымъ считать его 
нельзя.

Г л а в а  VIII.

Уксусъ,
Много разъ въ этой книгѣ предупреждали мы винодѣ- 

ловъ, что слѣдуетъ остерегаться окисанія вина; разъ оно 
имѣетъ 2°/оо уксусной кислоты, оно уже не годно для питья, 
а можетъ идти лишь на уксусъ. Въ хорошемъ погребномъ 
хозяйствѣ не должно случаться подобнаго окисанія, но бы
ваютъ заболѣванія винъ, когда ихъ выгодно передѣлать на 
уксусъ; кромѣ того во всякомъ погребномъ хозяйствѣ бы
ваютъ остатки, также годные на уксусъ. Въ виду этого мы 
и описываемъ способы его щшготовленія изъ вина н остат
ковъ винодѣлія.

Винный уксусъ всегда цѣнится дороже уксуса изъ дру
гихъ продуктовъ, потому что въ немъ, кромѣ уксусной ки
слоты имѣется еще виннокаменная и яблочная и помимо 
того содержатся еще всѣ почти экстрактнвныя вещества и 
букетъ вина, изъ коего приготовленъ уксусъ. Все это прн- 
даетъ ему пріятный вкусъ и запахъ. Само собой разумѣется, 
что качество уксуса зависитъ отъ качества употребленнаго 
на его изготовленіе вина. Изъ больныхъ винъ, всѣ годятся 
для этой цѣли, исключая г о р ь к и х ъ и съ цвѣлыо, ибо 
горечь и цвѣль эта сохраняются и въ уксусѣ, а потому та
ковой для пищи не годится.
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§ 1. Превращеніе вина въ укеуеъ.

Причина преврагценія вина въ уксусъ лежитъ въ жизне- 
дѣятельности простѣйшаго ботаническаго грибка, названнаго 
Пастеромъ Mycoderma aceti.

Въ свое время мы предваряли винодѣловъ объ опасности 
доступа къ вину неочищеннаго воздуха, потому что въ немъ 
живетъ много микроорганизмовъ, а между прочими и этотъ 
грибокъ. Попавъ въ вино, онъ поглощаетъ изъ воздуха кисло
родъ и тѣмъ способствуетъ окисанію вина. Мы говорили 
также, что разные микроорганизмы быстро размножаются, 
разъ найдутъ для себя благопріятную почву.

Вино и представляетъ собою такую благопріятную для 
этихъ грибковъ почву и при доступѣ воздуха они размно
жаются въ немъ съ поразительною быстротой, поэтому чѣмъ 
болыпій доступъ къ вину мы дадимъ воздуху, тѣмъ быстрѣе 
оно окиснетъ. Но въ вннѣ есть бѣлковина (albumin), осо
бенно въ молодомъ винѣ, a бѣлковина эта болѣе благоиріят- 
ная почва для развитія другого грибка плѣсени (Mycoderma 
vini), чѣмъ для уксуснаго фермента. Вотъ почему нерѣдко 
случается, что вина, поставленный для окисанія, не увели
чиваютъ своей уксусной кислоты, а теряютъ только алкоголь. 
Дѣло въ томъ, что въ бѣлковинѣ вина, грибокъ Mycodeima 
ѵіпі находитъ для себя столь благопріятную почву, что Myco
derma aceti не въ состояніи конкуррировать съ нимъ и гиб- 
нетъ. Для устраненія столь гибельныхъ послѣдствій нужно 
вину дѣлать нѣсколько перетоковъ, а для ускоренія выдѣ- 
ленія бѣлковины прибавить немного танину, или-же вина 
пастеризировать и ожидать, пока выдѣлится изъ нихъ бѣл- 
ковина, и тогда только можно изъ нихъ выдѣлывать уксусъ. 
Уксусъ выдѣлываютъ только изъ винъ, подвергшихся болѣз- 
нямъ, а такъ какъ таковымъ подвергаются вина до 12 /0 по 
объему крѣпостыо включительно, то приходится иногда имѣть 
дѣло съ винами очень крѣпкими. Крѣпкія-же вина не легко 
поддаются окпсанію, поэтому слѣдуетъ такія вина, особенно 
въ началѣ, разбавлять водой.

Уксусный грибокъ превращаетъ алкоголь въ уксусъ только 
при благопріятныхъ для его жизни и размноженія усло- 
віяхъ, какъ-то: при свободномъ доступѣ воздуха, неполнотѣ
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бочекъ, высокой температурѣ и проч. Всѣ эти условія іг 
должны быть предоставлены вину, обращаемому въ уксусъ.

§ 2. Методы изготовленія уксуса.

Изъ существующпхъ способовъ пзготовленія уксуса за
служ иваю т вннманія три: старый методъ или такъ назы
ваемая „варка уксуса“ (Essigsieclen), быстрая фабрпкація 
уксуса (Sclinellessig'fabrikation) и выдѣлка уксуса посред
ствомъ культивированнаго уксуснаго грибка.

1) Отарый методъ: „Варка у к с у с а “ .

Бочку на % наливаютъ виномъ, часть котораго подогрѣ- 
вается такъ, чтобы въ общемъ температура всего вина была 
24° R=30° С, температура самая благопріятная для развитія 
уксуснаго грибка. Надъ самой поверхностью жидкости въ 
днѣ дѣлается отверстіе съ діаметромъ въ 1У4 дюйма; закры
вается шпунтовое отверстіе канвой и оставляется такъ па 
нѣсколько мѣсяцевъ: въ южныхъ странахъ на дворѣ, а въ 
болѣе холодныхъ—въ теплыхъ помѣщеніяхъ. Когда вино 
окиснетъ вполнѣ, оттачиваютъ болѣе половины и вновь до
ливаютъ виномъ до отверстія въ днѣ. Такимъ образомъ по
ступаютъ съ этой бочкой, пока не сдѣлается ужъ очень 
большой осадокъ или не прекратится превращеніе вина въ 
уксусъ, въ силу слишкомъ большого размножепія уксусныхъ 
угрей (Essigaale).

Если изслѣдовать образовавшійся въ теченіе времени 
осадокъ, то мы найдемъ въ немъ слизистые куски, вродѣ 
размокшей кожи; это такъ называемая „уксусная матка“. 
Названіе это дано ей вѣроятно потому, что если бросить 
кусокъ ея въ жидкость, годиую для уксуса, она немедленно 
начинаетъ окисать. Матка эта ничто иное, какъ тотъ-же 
уксусный грибокъ, уксусный ферментъ (Mycoderma aceti), 
собравшійся цѣлой колоніей и прииявшій другую форму 
вслѣдствіе того, что онъ все время погруженъ въ жидкость 
и не имѣетъ доступа воздуха. Если бросить кусокъ этой 
матки въ жидкость, которую желательно превратить въ 
уксусъ, грибки отдѣляются другъ отъ друга, всплываютъ 
на поверхность и начинаютъ дѣйствовать, какъ уксусный 
ферментъ. Но эта-же матка, разъ уксусъ готовъ, живетъ на
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счетъ его: кислотность уменьшается постепенно; а когда- вся 
уксусная кислота исчезнетъ, матка умираетъ и жидкость 
начинаетъ гнить. Поэтому, когда уксусъ готовъ, должно либо 
удалить матку, либо подбавить алкогольную жидкость, какъ 
вещество питательное для нея.

Обращаемъ вниманіе читателей на то, что п р е в р а щ е н і е 
в и н а  в ъ  у к с у с ъ  н е л ь з я  п р о и з в о д и т ь  т а м ъ ,  г д ѣ  
н а х о д и т с я  з д о р о в о е  в и н о  и л и  г д ѣ о н о  в ы д ѣ л ы -  
в а е т с я ,  в ъ п р о т и в н о м ъ  с л у ч аѣ в и н о  м о ж е т ъ  н с-
п о р т и т ь с я  о к о н ч а т е л ь н о .

2) Бы страя фабрикація уксуоа.

Мы здѣсь не станемъ описывать производство уксуса 
изъ алкоголя, нива и проч. по этому способу, а возьмемъ 
лишь то, что примѣнимо къ выдѣлкѣ уксуса изъ вина,-

Для быстраго производства 
изъ впна уксуса дѣлаютъ три 
такія кадушки, какая изобра
жена на фиг. 85. Изъ латъ 
дѣлается фальшивое дно а ; иа 
него нагружаютъ, туго набивая 
до самаго дна в випоградные 
гребни, остающіеся послѣ отдѣ- 
ленія отъ нихъ ягодъ. Дно Ь, 

такъ называемое „пропуск
ное“,—цѣльное, но со множе- 
ствомъ мелкпхъ дырочекъ, че
резъ которыя пропущенъ тонкій 
шпагатъ съ узлами, закрываю
щими почти всѣ дырочки, от
чего жидкость можетъ прохо
дить только каплями; с—сте- 
кляныя трубки—ТОЛЩІШОЙ въ 
% дюйма, сдѣланныя для выхода употребленнаго воздуха, у 
коего отнятъ почти весь кислородъ; cl— дыры въ клепкахъ 
для свѣжаго воздуха: ’ дыры эти должны быть просверлены 
сверху внизъ, какъ видно на рисункѣ, иначе жидкость бу
детъ разливаться; этими-же дырами и засовкой е регулп- 
руютъ тягу въ кадушкѣ, отворяя іі затворяя засовку е, и 
затыкая пробками или открывая дыры cl; h изогнутая въ

Фііг. 85. „Образователь“. 
Чанъ для быстраго производства 

уксуса і і з ъ  вина.
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два колѣна стеклянная трубка, служащая краномъ для спуска 
уксуса; вышина ее должна быть такова, чтобы верхнее колѣно 
ея подходило подъ внутреннія дыры cl. Фиг. 86 представляетъ 
пропускное дно Ъ, видъ сверху, а ф. 87 кусокъ того-же дна въ 
разрѣзѣ, въ одну треть натуральной величины; тутъ-же изо
бражены шпагатные узлы і, отъ которыхъ пропущенъ черезъ 
дыры шпагатъ п . Клинья, на которыхъ леяіатъ донья а  и Ь 

должны быть прибиты деревянными гвоздями, а не желѣз- 
ными; вообще нужно при выдѣлкѣ уксуса остерегаться желѣза,

Фиг. 86. П ропускное дно 
для чана ф. 85.

Фиг. 87. К усокъ дн а  ф. 86, съ нзобра- 
ж еніем ъ іппагатны хъ узл овъ  „г'\ Р ису- 
нокъ въ  разрѣ аѣ  и въ  */з натуральной  

величины.

которое въ немъ растворяется, такъ что желѣзо пропадаетъ, 
а уксусъ чернѣетъ; поэтому нужно, чтобы обручи на ка- 
душкахъ были изъ толстаго желѣза и хорошо окрашены, 
что предохраняетъ ихъ отъ порчи. Кадушка изображена на 
ф. 80 въ Ѵі4 или У24 натуральной величины, т. е. она 
имѣетъ въ первомъ случаѣ 1 % арш., во второмъ 2 % арш. 
высоты, 1 арпі. или 1 арш. 1 1  вер. въ діаметрѣ нижняго 
дна и А  ар. или 1 ар. 5 верш, въ діаметрѣ верхняго, т. е. 
крышки; три такія кадушки даютъ въ сутки 4— 6 до 8 ве- 
деръ уксуса, если-же требуется больше, то и кадуіпки со- 
размѣрно съ такими требованіями увеличиваютъ. Кадушки 
эти называются по нѣмецки „Essigbilder“ и за неимѣніемъ 
русскаго названія мы ихъ будемъ называть также въ до- 
словномъ переводѣ „образователями“ уксуса или для крат
кости просто „об|)азователями“. Передъ началомъ работъ 
образователи прнготовляютъ, какъ и новыя бочки подъ 
вино, съ тою разницею, что послѣ соды нужно два раза 
парить чистой водой.
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Виноградные гребни предварительно обливаютъ кипят- 
комъ и даютъ въ немъ постоять имъ не долѣе % часа; 
вынувъ ихъ изъ воды, даютъ хорошо стечь, тогда только 
употребляютъ. Еслн-же нѣтъ виноградныхъ гребней, они 
замѣняются буковыми стружками, скрученными подъ рубан- 
комъ въ трубки; стружки эти парятъ два раза водою и 
тогда ужъ употребляютъ ихъ-. однако виноградные гребни 
предпочтительнѣе передъ стружками, а потому осенью ихъ  
слѣдуетъ собирать, вымыть, высушить и деряіать въ су- 
хомъ мѣстѣ, а передъ самымъ употребленіемъ парить по 
указанному.

Образователи ставятъ рядомъ на катастрахъ на высотѣ 
отъ земли % ар., чтобы подходила свооодно коновка, укла- 
дываютъ рѣшетку а, и накладываютъ на нее виноградные 
гребни, прижимая ихъ пропускиымъ дномъ, въ которое 
предварительно черезъ дыры пропущенъ шпагатъ съ узлами, 
тогда дно законопачиваютъ паклей или сукномъ, чтобы оно 
не протекало по бокамъ. Вставивъ трубку Тс, и заткнувъ 
пробками дыры cl, и отверстіе для термометра t, берутся за
изготовленіе уксуса.

Берутъ одно ведро крѣпкаго уксуса и согрѣваютъ его 
почти до кипяченія, т. е. до 7 5 °Е.~.Затѣмъ наливаютъ его 
въ образователь № 1 (образователи должны быть нумеро
ваны) и закрываютъ его хорошенько крышкой, чтобы не 
могли выходить пары. По истеченіи % часа открываютъ 
крышку, вставляютъ въ пропускное дно b трубки с, и 
стачиваютъ черезъ 1с уксусъ. Уксусъ этотъ согрѣваютъ 
снова и прибавляютъ ведра два вина, чтобы вся смѣсь 
имѣла температуру въ 3ft°C.=>28°R. Смѣсь эту наливаютъ 
на пропускное дно и закрываютъ хорошенько крышкой т ,  

въ которой засовъ е засовываютъ до половины отверстія въ 
крышкѣ, и одновременно открываютъ 4 протнвополояшыя 
дыры cl; а подъ трубку 1с подставляютъ порояшюю коновку ■'). 
Операція эта носитъ названіе „окисленія образователей . 
Такимъ-же образомъ окисляютъ и два другіе образователя 
съ тою разницей, что къ уксусу, стачиваемому первый 
разъ не добавляютъ внна, а на № II наливаютъ смѣсь 
уксуса съ него съ тѣмъ, что сойдетъ въ коновку изъ № 1>

*) Вся п осу д а  долж на быть деревянная.
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смѣсь уксуса съ Него съ ЖІІДк°стыо прошедшею 
• Когда такимъ образомъ окислены всѣ три образо-

о Г я ^ ;  *° " T T 46™ 00 ДЛЯ УКСуСа ВШ0 налІваютъ на образователь До I такъ, чтобы стекляныя трубки стояли надъ
пдкостыо на % д.; если-же перелить, то жидкость пой

детъ большою струею п не окиснетъ. ІІо мѣрѣ схода ж ид
кости, доливаютъ вино, закрывая каждый разъ крышку и 
открывъ всѣ дыры d, И засовку. Въ помѣщеніи, гдѣ вы- 
д 1 лываютъ уксусъ, температура должна быть 24oR=30°C.

огда подставленная подъ трубку 1с, образователя № I 
коновка наполнится, содержимое ея выливаютъ. въ № Ц à 
жидкость, сошедшую изъ № Ц, в ъ .№ ПІ. Изъ послѣдняго
выходить готовый уксусъ, который выливаютъ въ бочку и 
хорошо закупориваютъ ее. Такъ работаю т безостановочно.

ва раза въ c j t k i i  вставляютъ въ отверстіе t, термометръ и
ВооУТ?Г обРазователей температура повысилась выше 

-  К_32і/2оС, то затыкаютъ нѣсколысо дыръ cl, и немного 
нрикрываютъ засовку е, такъ какъ температура регули
руется ими. r  J ‘

Смотря по вину, употребляемому. для изготовления 
уксуса, густое ли оно или совершенно чистое и безъ мути 
образователи могутъ работать больше или меньше, но, какъ 
только замѣчается ухудшеніе въ ихъ работѣ, они очищаются 
нагружаются свѣжими гребнями и . наново окисляются.’
 ̂оооще разъ  нагруженные образователи могутъ работать 

оезостановочно мѣсяцъ, если только впно не было тягуче 
слишкомъ МОЛОДО' или слишкомъ мутно.

Несомнѣнно, что винный уксусъ, приготовленный описан- 
нымъ способомъ, нѣсколько теряетъ на ароматѣ въ силу вы
сокой температуры и сильной тяги въ образователяхъ, отчего 
часть букетныхъ веществъ улетучивается.

3 )  Выдѣлка уксуса посредствомъ культивированнаго уксуонаго фермента,

Уксусъ, выдѣлаиный по этому способу, отличается отъ
другихъ изобиліемъ букета и хорошимъ вкусомъ, но при
готовлять его можно только изъ винъ чистыхъ, окончательно 
гірошедшихъ школу; въ противномъ случаѣ другіе микро
организмы могутъ пересилить уксусный ферментъ, н выдѣлка 
уксуса будетъ неудачна,
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ІІомѣщеніе для выдѣлки уксуса этимъ способомъ должно 
быть приспособлено такимъ образомъ: невысокое, снабжен
ное печыо—регуляторомъ для отопленія и хорошею венти- 
ляціею. Свѣжій воздухъ еще до поступленія въ помѣщеніе 
долженъ нагрѣваться, для чего трубу, проводящую его извнѣ, 
обводятъ въ видѣ змѣевика вокругъ дымовой трубы печи 
регулятора; вентиляторы должны быть съ регуляторами 
и устраиваются подъ самымъ потолкомъ или въ потолкѣ.

Посуда для превращенія вина въ уксусъ должна обла
дать возможно большего поверхностью, а жидкость въ ней

Фнг. 88. Р уп дук ъ  для вы дѣлкп уксуса  посредствомъ у к сус
наго фермента.

должна располагаться довольно тонкимъ слоемъ. Самая 
удобная для этого посуда изображена на ф. 88 въ 1/ и  своей 
величины. Это рупдукъ (впрочемъ, можно его замѣнить пе- 
рерѣзомъ) длиной и шириной въ 2 арш., а внутренняя вы
сота его '/-г арш.; окованъ 'онъ толстымъ желѣзомъ, которое 
должно быть, какъ н вообще все ягелѣзо въ помѣщеніи, хо
рошо окрашено. Посуду эту хорошо парятъ, какъ уже ука
зано выше, и ставятъ ее на такое возвышеніе, чтобы 
коновка свободно подходила, не только подъ кранъ 1с, но и 
подъ чопъ въ днѣ рундука і; разстояніе между рундуками, 
если ихъ имѣется нѣсколько, должно быть таково, чтобы че- 
ловѣкъ могъ свободно проходить между ними.

У станов ивъ посуду и заткнувъ дыры а и трубку b проб
ками, нагрѣваютъ одно ведро уксуса, наливаютъ въ рундукъ 
и закрываютъ крышку cl, предварительно заткнувъ въ ней
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отверстіе о; такимъ образомъ оставляютъ посуду постоять 
съ полдня, чтобы клепки пропитались уксусомъ.

Сутки за полторы до окисленія посуды уксусомъ нагрѣ- 
ваютъ для каждаго рундука по квартѣ вина до температуры 
въ 70° С=56° R, смѣншваютъ это горячее вино съ одной 
квартой чистаго крѣпкаго уксуса и вь той яге комнатѣ, 
которая назначена для выдѣлки уксуса, гдѣ температура 
должна быть не менѣе 25« С =  20° R, разливаютъ смѣсь эту 
на фарфоровыя тарелки или блюда. Не болѣе, какъ черезъ 
30 часовъ замѣчаются на поверхности ихъ непрозрачныя 
пятна, все разростающіяся и наконецъ покрывающія всю 
поверхность жидкости какъ бы паутиной; это п есть уксус
ный ферментъ. Тогда, не выливая изъ рундука уксуса, упо- 
требленнаго на окисленіе посуды, вынимаютъ всѣ пробки и 
лыотъ въ него вино до тѣхъ поръ, пока оно начнетъ течь 
черезъ стекляную трубку Ь■ тогда снимаютъ двѣ кварты 
только что налнтаго вина. Затѣмъ осматриваютъ еще разъ 
тарелки съ уксуснымъ ферментомъ; если на какой либо изъ 
нихъ найдутся бѣлыя пятнышки, жидкость съ нея негодна, 
такъ какъ содержитъ въ себѣ ферментъ плѣсенкп Mycoderma 
ѵші. Тарелки же съ чистымъ уксуснымъ ферментомъ погру
жаютъ осторожно въ жидкость и тихо вынимаютъ тарелку, 
такъ что ферментъ остается на поверхности жидкости; можно 
и просто вылить осторожно поверхъ жидкости ферментъ, 
лишь бы онъ оставался на поверхности. Сдѣлавъ это, покры- 
ваютъ рундукъ крышкой d, и открываютъ отверстіе о; всѣ  
боковыя отверстія также должны быть открыты. Е сли’слѣ- 
дить за термометромъ t, то можно наблюдать черезъ нѣсколько 
часовъ повышеніе температуры: это доказываетъ начало 
уксуснаго броженія.

Температура въ помѣщеніи не должна быть ниже 20° R, 
температура же жидкости подымается до 28о R; какъ только 
жидкость начинаетъ охлаждаться, температуру помѣщенія 
должно поднять до 24о R, чтобы и оставшіяся еще частицы 
алкоголя перешли въ уксусъ, что и совершается не позже 

дней съ начала окисанія. Когда уксусъ готовъ, его ста
чиваютъ черезъ кранъ 1с, но какъ только черезъ него жид
кость начинаетъ идти медленно, его закрываютъ и, не 
открывая крышки d, наполняютъ рундукъ черезъ стекля
ную трубку п виномъ до тѣхъ поръ, пока изъ трубки Ъ не
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начнетъ капать. Наполняютъ, или вставивъ воронку въ п, или 
соединивъ il каучуковой трубкой съ выше ея стоящей боч
кой вина. Этимъ вынгрываютъ то, что не приходится вновь 
готовить ферментъ, такъ какъ онъ остается на поверхности 
того остатка яшдкости, который не выточенъ нами; напол
няется рундукъ черезъ трубку п, почти доходящею до дна, и 
такимъ образомъ съ поднятіемъ уровня жидкости поды
мается и ферментъ; нужно быть осторожнымъ, чтобы не пере
лить вина, иначе и уксусный ферментъ выльется черезъ 
трубку Ъ. Такимъ образомъ снова начинается работа, т. е. 
уксусъ начнетъ образоваться изъ вина, температура будетъ 
повышаться и т. д.

Проработавъ такъ 5 или. 6 недѣль, пробуютъ палочкой 
черезъ отверствіе о, нѣтъ ли на днѣ большого слоя гущи, 
а особенно не ощущается ли подъ палкой нѣчто мягкое п 
вязкое. Если окажется то или другое, вскрываютъ крышку 
d, легонько подвнгаютъ крылышкомъ ферментъ къ крану 
к, который отворяютъ, чтобы стекъ ферментъ; затѣмъ под
ставляютъ коновку подъ чопъ і, вынимаютъ его и выгреба- 
ютъ осадокъ, въ которомъ находится и уксз^спая матка. Про- 
фильтровавъ осадокъ, полученную съ него жидкость выли
ваютъ въ готовый уксусъ. Рундукъ моютъ холодной водой 
и, удостовѣрившись, что на ферментѣ не имѣется плѣсени, 
наполняютъ рундукъ виномъ и осторожно выливаютъ на 
поверхность ферментъ. Затѣмъ закрываютъ крышку, и начи
нается вновь предыдущая работа, Если же между уксуснымъ 
ферментомъ окаягется плѣсенка, уксусный ферментъ, про- 
фильтровавъ, выливаютъ въ общій уксусъ и прнготовляютъ 
свѣжій ферментъ.

Уксусный ферментъ очень чувствителенъ къ пзмѣненіямъ 
температуры и различнымъ химнческимъ вліяніямъ. Въ виду 
этого, если имѣется нѣсколько рундуковъ, слѣдуетъ ихъ 
одновременно наливать, чтобы легче было регулировать 
температуру. Лишь только она въ жидкости допдетъ до 
27° R., слѣдуетъ понизить температуру помѣщенія на 2°, 
такъ какъ при высшей температурѣ высыхаетъ много жид
кости и улетучивается масса лучшихъ букетныхъ веществъ; 
если же температура жидкости начинаетъ понижаться, въ 
номѣщеніи должна быть удерживаема температура не ниже 
24° R. По этой причинѣ надо всегда оставлять часть уксуса

Л . Ш Л Н Ц К РЪ . Ш ІН О Д . II  П О Г Р. Х О З. !
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въ руидукѣ, чтобы не .слишкомъ быстро измѣнялись въ 
жидкости вещества, а вино, которымъ доливаютъ рундуки, 
должпо нмѣть температуру не низшую, чѣмъ температура 
помѣщенія; вслѣдствіе этого нужно за нѣкоторое время до 
доливки вина иомѣстить его въ то же помѣщеніе.

Читатель знаетъ уже, что съ педантическою аккурат
ностью нужно наблюдать за тѣмъ, чтобы въ уксусъ не попала 
ни одна частица фермента плѣсени и потому нужно всегда 
строго блюсти за тѣмъ, чтобы въ винахъ, употребляемыхъ 
на его выдѣлку, не было вовсе и зародыша Mycoderma ѵіпі. 
Точно также должно пзбѣгать присутствія въ винѣ излиш- 
няго количества бѣлковины, для чего предварительно ему 
слѣдуетъ дѣлать перетоки, при которыхъ она выдѣляется, 
благодаря вліянію воздуха. Выдѣлка уксуса—дѣло простое, 
но требуетъ аккуратности и тіцательнаго наблюденія.

4. Выдѣлка ук суса  для домаш няго обихода.

Не всякій винодѣлъ хочетъ п можетъ вдаваться въ фабри- 
кацію уксуса, но каждому уксусъ нуженъ для домашняго 
обихода; остатковъ же, вродѣ дрожжеваго вина или послѣд- 
ней прессовки, жома и т. п., у каждаго найдется въ такомъ 
количествѣ, что можно приготовить изъ него достаточно 
уксуса для домашняго употребленія.

Всѣ эти остатки должно, какъ уже сказано, нѣсколько 
разъ, переточить или даже профильтровать, чтобы вино 
было совершенно чисто. Берутъ хорошо выпаренный и вычи
щенный боченокъ въ 3 или 5 ведеръ, смотря по надобности, 
наливаютъ въ него 3 или 5 квартъ крѣпкаго уксуса, пред
варительно согрѣтаго почти до температуры кипѣнія, забп- 
ваютъ его и качаютъ. Часа два спустя сверлятъ дыру въ днѣ 
пальца на 2 — 3 отъ верхней клепки (той въ которой воропка) 
ставятъ боченокъ въ теплое мѣсто, напримѣръ въ кухню 
доливаютъ, черезъ воронку, виномъ и закрываютъ дыру 
канвой, чтобы во внутрь боченка не попали насѣкомыя или 
другія нечистоты. Черезъ двѣ, много три недѣли уксусъ  
будетъ готовъ. Тогда, сточпвъ треть содержпмаго, долива
ютъ боченокъ виномъ; оно окисаетъ, и это продолжается до 
тѣхъ поръ, пока не образуется большой осадокъ. Тогда 
уксусъ чистый сливаютъ, а осадокъ выливаютъ вонъ; впро-
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чемъ, если профильтровать осадокъ, уксусъ, полученный 
изъ него, можно употребить.

Боченокъ хорошенько вымываютъ, наливаютъ обратно 
сточенный уксусъ и доливаютъ боченокъ по дыру въ днѣ 
виномъ. Если такимъ образомъ работать боченкомъ, снимая 
уксусъ каждыя 3—4 недѣли, никогда недостатка въ уксусѣ 
дома чувствоваться не будетъ.

Глава IX.

Болѣзни и недостатки винъ и ихъ лвченіе.
Много разъ на страницахъ этой книги повторяли мы, что 

винодѣлъ долженъ соблюдать самую крайнюю чистоту и всѣ 
тѣ мелочи, о которыхъ мы говорили; въ противномъ случаѣ 
вино легко можетъ подвергнуться заболѣванію и стать для 
питья негоднымъ, или же получить такіе недостатки, кото
рые также дѣлаютъ его непригоднымъ къ употребленію.

Недостатками въ винахъ мы называемъ все вліяющее 
на вкусъ, цвѣтъ и запахъ вина отрицательно, исключая 
тѣхъ недостатковъ винъ, причиной коихъ бываютъ микро- 
скопическіе грибки, бактерін; послѣдняго рода недостатки 
мы называемъ болѣзнями.

За исключеніемъ чернѣнія впна (появленія черноты въ 
винѣ) и нѣкоторыхъ изъ болѣзней, порождаемыхъ бакте- 
ріями, всѣ недостатки и болѣзни происходить отъ небреж
ности при уходѣ за виномъ; но, какъ бы тамъ ни было, разъ 
болѣзнь есть, ее надо констатировать и лѣчить. Вотъ по
чему мы и приводимъ ошісаніе болѣзней и недостатковъ, 
указывая на средства противъ нихъ.

Сначала поговорпмъ о недостаткахъ винъ, a затѣмъ пе- 
іэейдемъ къ болѣзнямъ ихъ.

§ 1. Недостатки винъ.

1) Появлѳніе черноты въ винѣ (чернѣніе винъ).

Въ каждомъ впнѣ находится желѣзо, происходящее изъ 
почвы, на которой произростаетъ виноградъ, количество его 
колеблется оть 0,ооі до 0 ,0із%0, а иногда еще примѣшивается
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къ нему желѣзо отъ прессовъ и другой посуды; въ каждомъ 
винѣ имѣется и таннпъ, въ бѣломъ отъ 0,2 до 0,5%0, въ 
красномъ отъ 1 до 2,б%р.

Если взять растворъ воды съ 0,оо5%о окиси желѣза и 
прибавить 0,012%о дубильной кислоты (танина), то сейчасъ-же 
замѣчается, что жидкость чернѣетъ, а если дать постоять 
ей, то образуется въ ней черный осадокъ дубильно-кнслаго 
желѣза. Казалось-бы поэтому, что почти всѣ вина должны 
чернѣть; но, во нервыхъ, въ винѣ находится не окись, а за
кись желѣза, не такъ сильно окрашивающаяся отъ танина, 
а, во вторыхъ, въ немъ имѣются яблочная и винная кислоты, 
растворятощія означенный осадокъ, и поэтому вино не 
окрашивается. Стоитъ, однако, уменьшить кислотность до 
извѣстнон степени и вино немедленно почернѣетъ.

И такъ, вино, заключающее въ растворѣ закись желѣза, 
чериѣетъ тѣмъ скорѣе, чѣмъ меяѣе содержитъ кислоты. 
ІІрофессоръ Неслеръ сдѣлалъ въ этомъ отношеніи очень 
интересные опыты, которые мы здѣсь и передаемъ въ точ
ности. «Въ растворъ лимонно-кислой окиси желѣза, съ раз
нымъ содержаніемъ винной кислоты, вливали по малымъ 
частямъ танинъ до тѣхъ поръ, пока жидкость становилась 
однородной по цвѣту. Въ нижеслѣдующей табличкѣ пока
зано въ граммахъ количество доданнаго желѣза, количество 
винной кислоты въ жидкости и потребное для реакціп, т, е. 
появленія черноты въ винѣ, количество танина:

Содержатііе въ 40 куб. с. раствора:
ж елѣза винной кислоты потребное количество  

танина

0,002 0,000 0,005

0,006 0,100 0,036

0,006 0,200 0,048

0,006 0,300 0,066

0,006 0,400 0,072

Изъ этихъ пробъ проф. Неслера видно, что одно и тояге 
количество желѣза, въ прпсутствін большаго количества, 
кислоты, требуетъ и большаго количества танина для вы
зова реакціи. И такъ, разъ въ нормальныхъ винахъ нахо
дится з а к и с ь  желѣза, и при томъ въ очень малыхъ 
частяхъ, понятно, какъ они могутъ чернѣть. Но, вглядѣв-
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шись въ это попристальнѣе, легко себѣ объяснить, въ чемъ 
дѣло. Вино можетъ получить пзбытокъ желѣза отъ выста
вляющихся наружу гвоздей, винтовъ при дверцахъ стояновъ, 
плохо прикрытыхъ деревомъ, и проч.; поглощаемый изъ 
воздуха кислородъ во время перетоковъ превращаетъ закись 
желѣза въ окись его;—вотъ причина того, что нерѣдко вина 
непосредственно вслѣдъ за перетокомъ начинаютъ чернѣть.

Теперь ясна причина, почему мы предостерегали вино- 
дѣловъ отъ того, чтобы не допускать вино прикасаться къ 
открытымъ желѣзнымъ частямъ посуды, отъ допущенія 
неумѣстнаго обыкновенія забивать червоточины въ деревѣ 
желѣзнымп гвоздями и употребленія для вина желѣзныхъ 
и чугунпыхъ помпъ, которыя доставляютъ вину въ изобиліи 
желѣзо. Рекомендовапныя нами желѣзныя коновки и лейки, 
если съ ними поступать, какъ пами указано, не придаютъ 
вину желѣза, такъ какъ покрыты оловомъ, а при частомъ 
употребленіп покрываются слоемъ виннаго камня п другихъ 
солей, отъ чего чернѣютъ, но не ржавѣютъ; если-же, паче 
чаянія, гдѣ-либо на посудѣ появится ржавчина, ее немед
ленно должно удалить. Мы работаемъ такой посудой ужъ 
15 лѣтъ и не нмѣли случая быть недовольными ею.

Вина почернѣвшія очищаются сами по себѣ, давая со
вершенно черный осадокъ; но для этого нужно имъ стоять 
очень долго, а потому для ускоренія процесса очпщенія 
вина можно очистить его желатиномъ (остоколомъ) или бѣл- 
комъ яйца, Передъ такой очисткой слѣдуетъ, конечно, сдѣ- 
лать предварительно въ бутылкѣ пробу, о которой говори
лось нами, когда описывалась очистка впнъ. Въ впна, со- 
дерягащія очень мало кислотъ, иногда подбавляютъ винной 
кислоты, и они сейчасъ-же теряютъ черный цвѣтъ.

2) Бурѣніе бѣлыхъ винъ (появленіе въ впнѣ бураго двѣта).

Уже говоря о выборкѣ и уборкѣ винограда, мы указы
вали на то, что гнилой виноградъ не слѣдуетъ мѣшать со 
здоровымъ, а доляшо его собирать отдѣльно п выдѣлывать 
пзъ него вино особо. Послѣдствія несоблюденія этого приво
дить къ тому, что, соприкасаясь съ воздухомъ, вино начи
наетъ темнѣть и прпнимаетъ коричневый цвѣтъ, потомъ дѣ- 
лается бурымъ н мутнымъ, п, наконецъ, въ немъ образуется
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осадокъ рыжаго или бураго цвѣта. Послѣ этого вино посте
пенно очищается, но все таки остается гораздо болѣе тем- 
нымъ, чѣмъ оно должно быть, и перемѣняетъ вкусъ и за
пахъ. Что дѣйствительно все происходить отъ сопрпкосно- 
венія съ воздухомъ, доказываетъ то, что во время броженія 
и по окончаніи бурнаго броженія, оно нмѣетъ свой настоя- 
щій цвѣтъ, такъ какъ газъ его предохраняетъ отъ соприкосно- 
венія съ воздухомъ. Если такого вина взять неполный стакап- 
чнкъ, то иногда не болѣе какъ въ % часа начинается процессъ 
бурѣнія: вино темнѣетъ сверху, постепенно цвѣтъ измѣняется 
сверху до ннзу; затѣмъ вино бурѣетъ и измѣняетъ вкусъ и 
запахъ до того, что становится вовсе непохояшмъ на вино, 
взятое изъ бочки. Тотъ-же процессъ совершается и въ 
бочкѣ, но только гораздо медленнѣе: иногда даяге че
резъ двѣ недѣли послѣ начала бурѣнія вина, оно темнѣе 
вверху, внизу-же обладаетъ тѣмъ-же цвѣтомъ, какъ п 
прежде.

Еслп замѣтить этотъ порокъ вина въ самомъ началѣ и 
приступить сейчасъ-же къ его лѣчепію, то этого достигнуть 
можно двумя путями.

Если это замѣчается вскорѣ послѣ окончанія бурнаго 
броженія и въ бочкѣ имѣется достаточно дрояшей, слѣдуетъ 
ихъ взболтать, а, при недостаточномъ ихъ количествѣ, под
бавить свѣжихъ дроягжей; заснмъ вставляютъ бродильныя 
втулки и поддерживаютъ въ помѣщенін температуру въ 10— 
12° R, не ниже. Тихое броженіе отъ этого ускорится, а когда 
дрожжи осядутъ и вино очистится настолько, что не будетъ 
бѣлымъ, какъ сыворотка, но черезъ стаканъ съ виномъ 
можно будетъ различать предметы, вину даютъ перетокъ, 
закурпвъ сѣркой бочку, въ которую наливаютъ вино и ту, 
изъ которой выливаютъ, о б ы к н о в е н н ы  мъ  п о р я д к о м ъ  
(I гл. X); послѣ этого перемѣпять цвѣтъ вино ужъ не 
будетъ.

Если-же замѣчается перемѣна цвѣта въ стаканѣ, а въ 
бочкѣ ея нѣтъ или только начинается, вино-же совершенно 
окончило брожеіііе, то перетачиваютъ его, закурнвъ с и л ь н о  
обѣ бочки: ту, куда поступаетъ внпо, и ту, откуда точится 
оно, и въ то же самое время дается ему очистка яйцами 
(II гл. III), при чемъ добавляется на каждыя 10 ведеръ 3 зол. 
поваренной соли.
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3) Обѳзцвѣчиваніѳ краснаго вина.

Мы уже говорили, описывая уборку винограда и выдѣлку 
краснаго вина, о вредѣ, приносимомъ ему различными 
грибками, кистями и проч.

Если красное вино содержитъ много микроорганизмовъ 
или трухлизны (I отд. гл. VII), краска его подъ вліяніемъ 
воздуха дѣлается нерастворимой, вино дѣлается бурымъ и 
мутнымъ, а при очищеніи даетъ сильный осадокъ, въ кото- 
ромъ находится большая часть краски, вино же само обез- 
цвѣчивается, т. е. теряетъ свой красивый темный цвѣтъ, 
дѣлается свѣтлымъ, розовымъ и даже коричневымъ.

Говоря объ овнненіи нОвыхъ бочекъ, мы предваряли 
также и отъ употребленія извести, которая образуетъ съ ду
бильной кислотой нѣчто вродѣ торфа, вещество, снимающее 
съ вина окраску; поэтому бочки овинять должно согласно 
съ нашими указаніями.

Если красное вино перемѣняетъ цвѣтъ въ стаканѣ или 
въ неполной бутылкѣ, ему немедленно нужно сдѣлать пере
токъ, сжигая на каждыя 10 ведеръ емкости бочки, к}да 
вино переливаютъ, 1/  квадр. дюйма сѣрнпка (I отд. гл. X), 
въ воронкѣ-яге вытачиваемой бочки—половину этого коли
чества. Нечего опасаться, что пострадаетъ отъ этого цвѣтъ 
вина; по нашему личному опыту такое малое количество 
сѣрнистой кислоты такъ мало вліяетъ на него, что невоору- 
ж еннъшъ глазомъ невозможно замѣтить разницу въ цвѣтѣ 
подкуреннаго вина и неподкуреннаго; а между тѣмъ это 
количество достаточно для удержанія краски въ растворѣ, 
тогда какъ безъ этого она сдѣлалась-бы нерастворимой и 
выпала-бы изъ вина. ІІрофессоръ Неслеръ, первый рекомен
довавши-! этотъ способъ приведенія въ нормальное состояніе 
цвѣта краснаго вина, дѣлалъ опыты съ количествомъ сѣры 
въ 3 и 4 раза большимъ и пашелъ, что и тутъ цвѣтъ очень 
мало теряетъ въ своей интенсивности. Понятно, что опыты эти 
производились имъ лишь съ научною цѣлыо, а поэтому не 
рекомендуется употреблять такія громадныя количества сѣры.

Всѣ остальныя, предлагавшаяся противъ этого недомога
ния средства, какъ-то: увеличеніе количества алкоголя и 
очистка вина бѣлкомъ, додачею свѣжихъ дрожжей и даже
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испанской землей, оказывались не всегда дѣйстзительнымп, 
если предварительно вино не подкуривалось. По нашішъ 
опытамъ при додачѣ свѣжихъ дрожжей, вино потеряло по
ловину цвѣта; при очисткѣ бѣлкомъ оно потеряло Vs своего 
цвѣта и вскорѣ послѣ очистки снова начало обезцвѣчп- 
ваться. Когда-же вино подкурили и тутъ-же очистили бѣл- 
комъ, потеря цвѣта была незначительная, и цвѣта своего 
послѣ этого впно болѣе не перемѣняло.

4) Плохой вкусъ и запахъ вина.

Вкусъ этотъ и запахъ ироисходятъ отъ разлнчныхъ при- 
чинъ и получаютъ различныя названія въ погребномъ хо- 
зяйствѣ, но всѣ они предупреждаются раціональнымъ ухо- 
домъ. Недостатки эти, говоримъ мы, бываютъ различны.

а) В к у с ъ  ц в ѣ л и .  Только при очень небрежномъ ве- 
деніи хозяйства можетъ случиться, что налыотъ вино въ 
зацвѣтшую бочку. Впно, простоявшее въ такой бочкѣ хотя-бы 
только нѣсколько часовъ, неминуемо прнметъ отвратитель
ный вкусъ и запахъ цвѣли, извѣстный каждому. Къ несча
стно у насъ, въ Россіи, часто встрѣчаются еще такія хозяй
ства и даже цѣлыя селенія, которыя привыкли къ испорчен- 
нымъ винамъ п испортили себѣ вкусъ до того, что восхва- 
ляютъ иногда такія вина, которыя понимающій человѣкъ 
даже не можетъ взять въ ротъ.

Для исиравленія такнхъ винъ рекомендуютъ много 
средствъ, часто нелѣпыхъ; мы же указываемъ лишь на то, 
что признано всѣми корифеями винодѣлія и что провѣрено 
нами на опытахъ.

Если въ впнѣ чувствуется н е б о л ь ш о й  вкусъ цвѣли, 
его должно или часто перетачивать, при чемъ подкуривать 
сѣрою обѣ бочки. (Порожнія-же бочки вымываются н чистятся, 
какъ то указано па стр. 107); или можно переточить нхъ, 
подкуривъ обѣ бочки сѣрой, и очистить желатиномъ; а по
томъ подвергать частымъ перетокамъ по вышеуказанному; 
пли, наконецъ, подлить въ вино оливковое масло и катать 
бочку съ этой смѣсыо. Давъ двое сутокъ отстояться вину, 
его стачиваютъ еифономъ, и масло, которое легче вина, а 
потому плаваетъ на его поверхности, выйдетъ только въ 
концѣ, такъ что легко отобрать чистое вино. Но масла нужно, 
по крайней мѣрѣ, отъ 5 до Ю фунтовъна каждыя 10 ведеръ,
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такъ что очистка эта обходится довольно дорого и очищен
ное такимъ способомъ вино теряетъ часть букета. Послѣдній 
способъ для исправлеиія, отдающаго цвѣлыо вина, перебра- 
живаніе на свѣжемъ жомѣ (Отд. II, гл. V, § 3).

Вино, очень сильно отдающее цвѣлыо и имѣющее рѣзкій 
вкусъ ея, никуда не годно, даже на уксусъ и спиртъ, ибо и 
эти продукты, сдѣланные изъ него, будутъ обладать тѣмъ-же 
вкусомъ и запахомъ. Поэтому гг. винодѣлы и приглашаются 
съ педантическою точпостыо исполнять всЪ тѣ указанія, ко
торыя сдѣланы нами въ этой кннгѣ, если ае хотятъ имѣть 
у себя подобные казусы. Кстати, предворяемъ ихъ также 
отъ употребленія старыхъ пробокъ, для укупорки бутылокъ 
съ пробами, ибо не разъ случилось, что онѣ отдавали вслѣд- 
ствіе этого цвѣлыо, и такимъ образомъ, производители теряли 
покупателя, хотя вина ихъ были вполнѣ здоровы.

5) Д р о ж ж е в о й  и л и  г н и л о й  . в к у с ъ  происходить 
отъ того, что вино слишкомъ долго стоитъ на дрожжахъ 
безъ перетока. Дрожжи въ бочкѣ сильно осаждаются, со- 
грѣваются, и начинается гнилостное броженіе, продукты коего 
переходить въ вино; если вкусъ дроягжевой еще не очень 
силеиъ, можно вино поправить перетокомъ съ сильной окур- 
кой сѣрой; въ противномъ случаѣ оно годно лишь на уксусъ 
да на винокуреніе. Тотъ-же гнилостный вкусъ ощущается 
въ слабомъ винѣ, налитомъ слишкомъ рано въ бутылки и 
подвергшемся въ нихъ тихому броженію.

6) В к у с ъ  б о ч к и  и д е р е в а .  Вкусъ б о ч к и ,  или вѣр- 
нѣе, нечистой бочки происходить отъ неряшливости вино- 
дѣла: бочка не хорошо или не во время вымыта, дрожжи 
позасыхали на клепкахъ, хотя посуда еще и не зацвѣла,
и вино, налитое въ такую посуду, иріобрѣтаетъ непріятный, 
гнилой запахъ и вкусъ. Вкусъ б о ч к и указываетъ на плохое 
хозяйство и на то, что не употребляютъ сѣры, безъ которой 
немыслимо содержаніе въ чпстотѣ пустой посуды да и во
обще все погребное хозяйство.

Если вкусъ этотъ еще не силенъ, то частые перетоки съ 
закуриваніемъ обѣихъ бочекъ могутъ исправить дѣло, хотя 
совершенно избавиться отъ этого недостатка невозмолшо, а 
между тѣмъ, какъ легко предупредить это нежелательное 
явленіе! Стоитъ только держать посуду въ чистотѣ и во 
время подкуривать ее сѣрою.
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Вкусъ д е р е в а  получаютъ вина, налитыя въ новыя, плохо 
овиненныя бочки. По этому вкусу можно узнать, не впдѣвъ 
бочки, пзъ какого матеріала она сдѣлана: изъ дуба, каштана 
или лиственницы; дубъ придаетъ вину специфическій терп- 
кій вкусъ, лиственница смолистый, живичный, а каштанъ 
прндымленпый. Несчастіе это можетъ случиться, хотя и не 
въ рѣзкой формѣ, даже ц у лучшихъ винодѣловъ, тщательно 
обращающихся съ посудой, если дерево, изъ коего приго
товлены бочки, очень экстрактивно. Помочь горю можно 
очисткой посредствомъ остокола или яичнаго бѣлка, пере
тока и, наконецъ, срѣзкп съ внномъ, имѣющнмъ мало ду
бильной кислоты (танина).

Недостатокъ этотъ въ красныхъ винахъ не столь замѣ- 
тенъ, какъ въ бѣлыхъ.

7) С ѣ р и о-в о д о р о д н ый в к у с ъ  il з а п а х ъ .  Вкусъ 
этотъ получаютъ впна, происходящія і і з ъ  садовъ, часто по
сыпавшихся сѣрнымъ цвѣтомъ для уиичтоженія болѣзнн 
ііопелицы (грибокъ „Oidinm tuckeri“), особенно если посыпать 
сады не задолго до уборки винограда. Кромѣ того, вкусъ 
этотъ присущъ и винамъ, бродившішъ въ бочкахъ, на днѣ 
коихъ находилась сѣра въ порошкѣ нлн въ мелкихъ кусоч- 
кахъ, ибо во время броженія образуется сѣрнистый водо- 
родъ. Сѣрнистый водородъ отдаегь гнилыми яйцами и по
тому можно вообразить, что за вкусъ и запахъ у вина, стра- 
дающаго этимъ недостаткомъ. Мы не разъ ужъ говорили о 
томъ, что слѣдуетъ остерегаться, дабы сѣра не капала съ 
сѣрника въ бочку во время закуриванія ея; что бочки, за- 
куренныя сѣрой, должны передъ употребленіемъ тщательно- 
мыться, и что, если окажется приставшая къ клепкамъ сѣра, 
се слѣдуетъ очистить, а бочку хорошенько вымыть, особенно, 
если она идетъ подъ новое, долженствующее еще бродить, 
вино; при старыхъ внпахъ это не столь опасно.

Вина-же изъ садовъ, посыпаниыхъ сѣрнымъ цвѣтомъ, въ 
предупрежденіе появленія подобнаго запаха и вкуса, должно 
подвергнуть при броженіи высшей температурѣ и сеіічасъ  
по окончаніи бурнаго броженія снять съ дрожжей; красныя- 
же вина тіе оставлять долго па мязгѣ.

Но разъ предупредительный мѣры не были приняты, и 
недостатокъ этотъ постпгъ вино, должно при переливкѣ вина 
съ дрожжей употребить сѣтку (I отд., гл. IX, §§ 1, 2), но
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сѣрою бочки не закуривать, дабы вкусъ сѣрннсто-водород 
ный не усилился еще при тихомъ броженіи вина. Еслп-же 
имѣть дѣло съ виолнѣ отбродившимъ виномъ, его слѣдуетъ 
также перелить черезъ сѣтку, закуривъ умѣренно обѣ бочки, 
вслѣдствіе чего сѣрнистый водородъ обратится въ соедине- 
ніи съ сѣрнистой кислотой въ воду и сѣру, которая выдѣ- 
лптся пзъ вина: правда, прп этомъ красныя вина немного 
потеряютъ на цвѣтѣ. Какъ только вино очистится, и въ пер- 
вомъ, и во второмъ случаяхъ нужно сточить его съ осадка.

Очень важно приступить къ деченію впна, какъ только 
замѣтятъ недостатокъ этотъ; не то сѣрнистый водородъ мо
жетъ повліять на алкоголь и экстрактнвныя вещества такъ, 
что въ винѣ надолго останется еще тотъ-же характеръ, хотя
и не столь сильный запахъ.

Въ заключеніе считаемъ нужнымъ сказать, что не слѣ- 
дуетъ смѣшивать запахъ сѣрнистаго водорода съ запахомъ 
сѣрнистой кислоты, которая, будучи въ большомъ количе- 
ствѣ въ вннѣ, вызываетъ головную боль у пыощихъ впно, 
но можетъ быть легко устранена частыми переливками.

8) Г р е б е ш к о в ы й  в к у с ъ .  Если пе соблюдать ^всѣхъ 
правилъ, указанныхъ нами, при выдѣлкѣ краснаго и бѣлаго 
вина, можно получить вино съ гребеінковымъ вкусомъ. Онъ 
происходить отъ того, что мязга слишкомъ долго находится 
на воздухѣ; что не довольно скоро отпрессовано вино,^что 
мязгѣ краснаго винограда приходится бродить на гребеш- 
кахъ, если таковые не отдѣлены отъ ягодъ, со мноі ими не- 
дозрѣвшими ягодами, и что вино долго стояло на жому. Вино 
съ такимъ вкусомъ теряетъ въ цѣнности. Если вино стоить 
много лѣтъ, то оно отчасти теряетъ этотъ вкусъ, отчасти 
можно его изгладить очисткой бѣлкомъ, но рѣдко случается, 
чтобы онъ окончательно изгладился.

9) В к у с ъ  к о п о т и .  Вкусъ этотъ получается отъ сильно 
цвѣлаго винограда, бочекъ изъ шелковичнаго дерева и отъ 
копоти во время пожара. Исправить такія вина можно только
перебраживаніемъ (стр. И, отд. V, § 3).

10) Г р у н т о в ы й  в к у с ъ .  Нѣтъ сомнѣаія, что почва 
иногда вліяетъ на вкусъ вина, о чемъ мы говорили въ отдѣл Ы , 
главѣ ПІ, § 3. Очень часто, однако, свалнваютъ грѣхъ съ  
больной головы на здоровую и во всемъ, въ чемъ виновато 
небрежное отношеніе къ дѣлу, обвнняютъ вліяніе почвы.
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Такъ, напрішѣръ, прп уборкѣ винограда на сильно удобрен
ной или черноземной почвѣ не наблюдаютъ за тѣмъ, чтобы 
полоскать упавшій на землю виноградъ; не зададутъ себѣ 
т Р У Д а  дать суслу отстояться немного, a затѣмъ сейчасъ сто
чить съ осадка для броженія;:—понятно, въ винѣ отъ нечи
стоты является плохой вкусъ и тзгтъ-то всѣ говорятъ: почва- 
де виновата!

Если въ впнѣ окаягется такой вкусъ, то и н о г д а  удается 
уничтожить его частыми перетоками и легкимъ окурнваніемъ.

11) В к у с ъ  в о з д у х а  ( х л ѣ б н ы й  в к у с ъ ) .  Если вино 
долго стоитъ въ неполной бочкѣ, оно насыщается кислоро- 
домъ, поглощаемымъ имъ изъ воздуха, и пріобрѣтаетъ спе- 
цифическій вкусъ и запахъ, вродѣ винъ бурѣющихъ.

Въ юягныхъ десертныхъ винахъ этотъ вкусъ даяге ува- 
жаютъ и въ Германін его называютъ „Brodgeschmack“, т. е. 
хлѣбньшъ вкусомъ, такъ какъ такое вино дѣйствительно 
вкусомъ напоминаетъ ржаной хлѣбъ; но въ столовыхъ вя- 
пахъ его большею частью считаютъ недостаткомъ.

Тотъ яге вкусъ получается, если вину дѣлать нѣсколько 
перетоковъ, не употребляя сѣры. Вниодѣлы, выдѣлывающіе 
такое впно, рискуютъ получить отъ н е з н а ю щ е й ,  н е к о м 
п е т е н т н о й  п у б л h  к h  прозвище фальсифіікаторовъ, хотя  ̂
они обходятся съ впномъ вполнѣ раціонально и никогда 
ничего посторонняго, a тѣмъ болѣе вреднаго, вину не при- 
даютъ. Дѣло все въ томъ, что и м ъ  с а м ы м ъ  вкусъ этотъ 
нравится, и они нарочно пли вовсе пе употребляютъ сѣры 
ilлн употребляютъ слишкомъ малыя количества ея.

Чтобы уничтожить этотъ вкусъ, стоитъ только вино пере
лить, подкуривъ обѣ бочки.

12) М ы ш и н ы й в к у с ъ. Вино, страдающее этимъ недостат
комъ, пмѣетъ полоягительно тотъ же запахъ, что яіцикъ, 
въ которомъ иѣкоторое время гнѣздшшсь мыши. Если вино 
обладаетъ имъ въ малой степени, то прп пробѣ сначала вино 
кажется хорошимъ, но лишь только закроешь ротъ высту- 
паетъ этотъ отвратительный запахъ и вкусъ. Если вино по
ражено сильно, то глотокъ такого вина возбуждаетъ въ че- 
ловѣкѣ такое отвращеніе, что онъ готовъ отказаться навсегда 
отъ вина.

Казалось-бы, вотъ гдѣ виновата небрежность и нечистота! 
Ничуть не бывало! Это — вліяніе воздуха на нѣкоторыя (до-

селѣ неизвѣстно, какія) частицы экстракта и алкоголя; про
исходить это п о р а ж е н іе  вина въ плохіе годы, когда въ вино 
попадетъ сокъ гштлаго винограда, котораго тогда очень 
много; разъ къ такому вину свободенъ притокъ воздуха, оно 
сейчасъ получаетъ этотъ отвратительный вкусъ.

Въ 1888 году въ Бессарабіи былъ такой годъ. Во время 
уборки винограда перепало нѣсколько дождей, и виноградъ, 
и безъ того не важный, гнилъ, на кустахъ; всѣ стара- 
нія отдѣлить гнилой виноградъ отъ здороваго были напрасны, 
такъ какъ пришлось-бы для этого перебирать его по зер
нышку Какъ-бы тамъ ни было, мы приложили много труда 
II получили довольно порядочное впно. Однако, когда при
шлось фильтровать остатки отъ очистки и фильтръ пропу
стить вино очень медленно — едва % ведра въ часъ, мы 
замѣтили въ профпльтрованномъ винѣ этотъ вкусъ и за

пахъ.
Мы сдѣлали слѣдующіе опыты:
1. О т ф и л ь т р о в а н н о е  вино влили въ незакурешшіі боченокъ;
2. Такое-же вино влили въ закуренный обыкновеннымъ

порядкомъ боченокъ;
3. Такое-же вино влили въ н езак он н ы й  стеклянныи

бз гыль^же вдш и въ заКуренный стеклянный бутыль.

Оказалось: 1) Въ незакуренномъ боченкѣ впно черезъ 
3 недѣли потемнѣло и получило такой отвратительный за
пахъ. что дрожь пробирала, когда подносили :вино къ носу.

2) Въ закуренномъ боченкѣ вино черезъ 3 недѣли щ 
шло въ нормальное состояніе и стало хорошимъ виномъ

3) Въ незакуренномъ бутылѣ черезъ ' 2 недѣли запахъ 
уменьшился, а черезъ мѣсяцъ вино пришло въ нормальное 
с о с т о я н іе ,  т а к ъ  ч т о  н и к т о -б ы  п е  п о в ѣ р ш г ъ  ч т о  э т о  тс, а ш о е  
вино которое имѣло этотъ отвратительный вкусъ и запахъ.

4  Въ закуренномъ .бутылѣ впно черезъ 2 недѣли ыло

ВП“ ™ : Р “ ч„Ь ” И И о , ч т о  т о л ь к о  в л і я н і е  в о з д у х а  п о р о ж -  
д а е т ъ  э т о  я в л е н іе .  В ъ  с а м о м ъ  дѣлѣ, в ъ  незакуренномъ  
ч е п к і  Г п о  у х у д ш п л о с в ,  п о т о м ,  ч т о  в о з д у х ъ  и р о д «  
в л і я т ь  н а  н е г о ,  п р о х о д я  ч е р е з ъ  п о р ы  д е р е в а  в  ь .“ Ч р е н  
н о м ъ  ж е  в л і я н і е  в о з д у х а  б ы л о  п а р а л и з о в а н о  н а  нѣеколыш  
времени и потому вино поправилось.
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Въ незаверенный бутыль воздухъ не проходішъ п по
тому вино само по себѣ поправлялось по мѣрѣ того, какъ 
перерабатывало поглощенный кислородъ; наконецъ въ за- 
куренномъ бутылѣ внно быстро поправилось, такъ какъ сѣр- 
ннстяя кислота поглощала кислородъ.

Итакъ въ окуркѣ сѣрой мы нмѣемъ средство совершенно 
исправить вина, страдавшія этимъ' недостаткомъ.

13) В я л о с т ь  в п н а .  Мы уже нмѣли случай говорить, 
что послѣ перетоковъ вина кажутся на вкусъ слабѣе, чѣмъ 
до нихъ; объясняли мы это тѣмъ, что пзъ вина выдѣлилась
часть углекислаго газа, придающаго ему этотъ, такъ сказать, 
рѣзвый вкусъ.

Если вино по какимъ-лпбо причннамъ потеряетъ весь 
углекислый газъ, то оно сдѣлается Нялымъ, выдохшимся.

Чтобы привести такія вина въ порядокъ, лучшее сред
ство— срѣзка съ виномъ, содержащимъ много углекислаго 
газа. Бываетъ, впрочемъ, что причина вялости лежитъ въ 
оолѣзни (см. „плѣсень“); тогда нужно ее устранить.

Есть if еще недостатки винъ, о которыхъ мы теперь и 
иоговоримъ вкратцѣ. (

14) Разные недостатки: Старыя вина иногда получаютъ 
алдегидный вкусъ (Алдегидъ—продуктъ средній между алко
големъ и уксусомъ). Если вино слегка подкурить сѣрою и 
отмолоднть (см. стр. 173 и д.), оно станетъ нормальнымъ.

еловѣкъ съ хорошимъ вкусомъ можетъ открыть въ винѣ 
малѣйшіе недостатки, которые открыть невозможно никакими 
анализами. Бываютъ нечистыя на вкусъ вина, недостатки во 
вкусѣ коихъ могутъ произойти: отъ употребленія нечистаго 
сахарнаго песку; отъ употребленія крахмальнаго сахару, не- 
ректификованнаго спирта, нечистаго, иногда испорченнаго 
очистительнаго матеріала, какъ то: бѣлка, рыбьяго клея и 
т. п., отъ употребленія неочнщеннаго, кунленнаго въ апте- 
карскихъ магазинахъ матеріала д л я . нейтрализаціи и дре- 
веснаго угля для фильтрацін, каковые матеріалы придаютъ 
вину запахъ аптеки, и проч. Въ бутылочномъ винѣ иортятъ 
вкусъ пробки непаренныя, придающія пробочный вкусъ, и
сургучъ—сургучный, если только онъ сдѣланъ изъ плохого 
матеріала.

Нѣкоторые изъ этихъ недостатковъ, • какъ напримѣръ, 
происходящіе отъ нечистаго сахарнаго песку и не ректи-

фикованнаго спирта, съ теченіемъ времени болѣе или менѣе 
сглаживаются, но запахъ аптеки неисправим, Единствен
ное средство исправить ви и о-это  подбавлять его по-немногу 
въ другія вина; но при этомъ нужно быть осторожнымъ п 
сначала сдѣлать пробы въ бутылкахъ, дабы не испортить
еще большаго количества вина.

Въ заключеніе обратимъ вниманіе читателей, что раньше, 
чѣмъ взяться за леченіе, нужно установить вѣрныіі діагнозъ, 
опредѣлить точно, съ какимъ недостаткомъ мы имѣемъ дѣло. 
Лѵчше-же всего принимать всѣ предупредительный мѣры, 
дабы охранить вина свои отъ подобныхъ иедомоганій п себя 
отъ хлопотъ по леченію винъ.

§ 2. Болѣзни винъ,

Мы уже говорили, что таковыми мы считаемъ всякое за- 
болѣваніе вина, вызванное жнзнедѣятельностыо и размно- 
женіемъ попавшихъ въ внно мпкроскопическихъ грибковъ,- 
Исключая грибка Mycoderma ѵіиі (плѣсени), который раз
множается, какъ и дрожжи, путемъ почкованія, всѣ  ̂ осталь
ные и подобные имъ организмы, какъ. напр, бактерш, раз
множаются посредствомъ дѣлеиія. Материнская клѣточка 
дѣлится на двѣ половины, которыя живутъ I I  подроста- 
ютъ, питаясь составными частями вина и испуская изъ 
себя различные продукты своей жизнедѣятельностп. Оо 
эти отдѣлившіяся другъ отъ друга бактерш, подросши съ 
теченіемъ времени, снова дѣлятся на двѣ половины. аз- 
множеніе бактерій чрезвычайно быстро, даже можно сказать 
поразительно, конечно, при всѣхъ благопріятныхъ условіяхъ, 
какъ то: температурѣ и проч. Иногда бактерш соединяются 
въ цѣлую сѣть пли цѣпь, какъ то бываетъ при тягучемъ
вннѣ.

Сказавъ нѣсколько словъ вообще объ этихъ мпкроорга- 
низмахъ, причипяющихъ винныя болѣзнн, перейдеиъ  ̂ къ 
описанію самихъ болѣзней и средствъ для ихъ излеченш.

1) Плѣоѳнь (Mycoderma vini).

Если вино, содержащее еще бѣлковнну и не очень крѣп- 
кое, оставить въ неполной бутылкѣ или бочкѣ при средней 
температурѣ такъ, чтобы воздуху былъ къ нему свооодиы і
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доступъ, то на его поверхности образуется бѣлая пленка, 
сначала тонкая, затѣмъ все утолщающаяся. Пленка эта со 
временемъ сморщивается и нмѣетъ видъ такой, какъ-бы ее 

- кто стянулъ на ниткѣ.
Если предоставить вино съ такой плѣсеныо самому себѣ, 

то оно совершенно разложится.
Раасматриваемый подъ микроскопомъ, грибокъ плѣсенп 

(Mycoderma vini) очень похожъ на дрожжевой грибокъ; раз
множается онъ такъ-яге посредствомъ почкованія, какъ и 
дрожжи.

Погруженный въ сахарную жидкость, грибокъ этотъ вы
зываетъ сначала спиртовое броженіе, при чемъ округляется, 
такъ что различить его отъ дрожжеваго грибка очень 
трудно.

1 рибокъ этотъ, какъ и многіе другіе, ему подобные, но
сится въ воздухѣ и, попавъ въ жидкость, которая даетъ ему 
питаиіе, размножается. Вліяпіе его на вино очень гибельно, 
такъ какъ онъ превращаетъ, или правильнѣе, разлагаетъ 
алкоголь на углекислый газъ и воду. Очевидно, плѣсень 
весьма нежелательный гость въ погребномъ хозяйствѣ, а по
тому необходимо соблюдать все сказанное нами на страницахъ 
этого пзданія, т. е. держать бочки всегда полными, доливая 
ихъ въ случаѣ появленія плѣсени, какъ указано въ гл. III, 
§ 1 сего отдѣла.

2) Окиоаніѳ вина или уксусная болѣзнь (Essig'slich),

Нѣтъ болѣзни, которую можно было-бы чаще встрѣтить, 
чѣмъ окисаніе вина. Въ южныхъ мѣстностяхъ лѣтомъ рѣдко 
въ какой рестораціи можно достать стаканъ здороваго вина; 
но люди до того привыкаютъ къ испорченному вину, что и 
не замѣчаютъ того, что оно испорчено, тогда какъ человѣку 
со вкусомъ отвратительно его взять въ ротъ; такое внно 
тѣмъ болѣе отвратительно, что всѣ, замаскированные прежде, 
недостатки въ такомъ больномъ винѣ выступаютъ ярко и 
прекрасно чувствуются вкусовыми органами. Чаще всего 
болѣзнь эта встрѣчается въ красныхъ винахъ; и это понятно: 
имъ часто приходится бродить на мязгѣ не отдѣленной отъ 
гребней, и въ открытыхъ кадяхъ. На поверхности образуется, 
такъ называемая шапка, изъ которой выступаютъ отдѣльные 
гребни; не погруженные часто въ вино, они окисаютъ, и
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вино уже при самой своей выдѣлкѣ получаетъ зародыши 
уксусной кислоты; введенный зародышъ болѣзни быстрыми 
шагами идетъ по пути развитія. Такія вина очень трудно 
выдерягать. Но и здоровыя красныя вина и бѣлыя могутъ 
при плохомъ веденіи погребного хозяйства заболѣть этою 
болѣзныо.

Сначала на поверхности вина образуется тонкая пленка, 
выдѣляющаяся на жидкости темнымъ пятномъ, но вскорѣ 
она ужъ покрываетъ всю поверхность жидкости; это и есть 
уксусный ферментъ Mycoderma асеѣі. Если не удалить его 
своевременно, вино окисаетъ все болѣе и наконецъ превра
щается въ уксусъ. На слабыхъ и молодыхъ винахъ, кромѣ 
уксуснаго фермента, имѣется, при началѣ этой болѣзнн, еще 
и Mycoderma vini (плѣсень); тогда Mycoderma aceti (уксус
ный ферментъ) не виденъ и заболѣваніе можно опредѣлить 
только на вкусъ и обоняніемъ.

Самыя опасныя въ этомъ отношеніи вина—вина красныя, 
бродившія на мязгѣ въ открытыхъ чанахъ, особенно если 
они слабы. Слабыя вина вообще скорѣе окисаютъ, чѣмъ 
крѣпкія, и скорѣе въ нихъ можно вкусомъ распознать ма
лыя количества уксусной кислоты. Тогда какъ въ винахъ 
въ 8% крѣпости ясно чувствуется вкусъ уксуса, при при- 
сутствіи уксусной кислоты всего въ количествѣ 0 ,8%о, въ 
винахъ въ 12 — 1 3% крѣпости не нарушается гармонія еще 
и при наличности 1 ,2 ° /о о  уксусной кислоты, такъ что трудно 
узнать начало болѣзни. Вина въ 13%% отъ воздуха не кис- 
нутъ, такъ что, если имѣются признаки окисанія ихъ, то про
исходить это отъ посуды. Если такія вина укрѣпить до 14% 
и дать имъ постоять, уксусная кислота переходить въ уксус
ный эфиръ и вино получаетъ букетъ. Однако, ошибочно 
было бы думать, что и вина слабѣе указанной нормы могутъ 
преобразовать уксусную кислоту въ эфиръ; они скорѣе сами 
преобразуются въ уксусъ. Въ отд. I, гл. YI § 6 мы сказали, 
что вино съ содержаніемъ уксусной кислоты не болѣе 0,4°/оо 
до 0,7, смотря по крѣпости, считается еще хорошимъ, при 
0,7—0,9°/оо кислоты можно узнать присутствіе ея па вкусъ; 
если ея. не болѣе 1 ,б ° /о о , впно можно еще излечить, а если 
уксусной кислоты имѣется больше, то вино годится лишь 
на уксусъ или на винокуренный заводъ.
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Теперь, переходя къ способамъ нзлеченія, мы должны 
оговориться, что будемъ указывать средства дѣйствительныя, 
мипуя тѣ, которыя, не излечивъ болѣзни, награждаютъ зло
получное вино двумя-тремя недостатками. Такъ, рекоменду- 
ютъ напримѣръ уменыненіе кислоты углекислымъ каліемъ, 
известью и проч.

Мы знаемъ, что въ винѣ, кромѣ уксусной, имѣются еще 
виннокаменная, яблочная, винная и янтарная кислоты, въ 
виду этого прежде всего нейтрализация повліяетъ на послѣд- 
нія, а потомъ только на уксусную. Слѣдовательно, чтобы 
посредствомъ нейтрализаціи уничтожить уксусную кислоту, 
намъ нужно было-бы уничтожить всѣ кислоты въ винѣ. 
Далѣе, такъ какъ уксусная кислота со всѣми основаніями 
даетъ растворимыя соли, то даже, уничтоживъ всѣ кислоты 
и превративъ вино въ негодную жидкость, уксусной кислоты 
мы бы не извлекли изъ вина. Намъ возразятъ, что такое 
вино, у котораго нейтрализаціей снята уксусная кислота, 
приходилось не разъ пить. На это мы отвѣтимъ слѣдующее. 
Нейтрализуя вино чистой углекислой известью и снимая 
2%о общей кислоты, мы получаемъ вино на столько мягкое, 
что кажется, будто снята уксусная кислота, но это обманъ 
вкусовыхъ органовъ. Дайте постоять такому вину только 
недѣлю, и окажется, что уксусная кислота даетъ себя чув
ствовать по прежнему, да къ тому яге добавился непріятный 
вкусъ отъ уксусно-кислой и яблочно-кислой извести. Зна
читъ, вино не улучшилось, а ухудшилось.

Теперь опишемъ раціональные способы леченія.
а) Доляшо прекратить дальнѣйшее размноженіе грибковъ 

уксусной кислоты въ вннѣ. Это возможно, если вино не 
имѣетъ еще кислоты этой свыше 1,5°/оо; достигается это 
пастеризаціей (Отд. II, гл. IV), согрѣвая вина до 65°С =  
52° R. Того же достигаютъ посредствомъ перетока и окурки 
сѣрою. Нредъ началомъ переливки бочку приподымаютъ 
панкратомъ сзади, сильно окуриваготъ обѣ бочки: перетачи
ваемую и пріемную, и кранъ не совсѣмъ отпускаютъ, дабы не 
пропустить уксуснаго фермента. При этомъ часто пробуютъ 
вино, такъ какъ случается, что на верху вино окисло, а 
внизу оно еще хорошо или во всякомъ случаѣ окисло 
менѣе. Въ такихъ случаяхъ вино, сильнѣе окисшее, соби
раютъ особо.

b) Часть уксусной кислоты, какъ мы убѣдились на опытѣ, 
снимается очисткой молокомъ. Намъ удалось такимъ мане- 
ромъ изъ вина въ 2 ° /о о  уксусной кислоты, снять 0,7 /о о , а изъ 
вина въ 1°/оо ея снять 0 ,б % о .  такъ что вин0 содержало послѣ 
очистки всего 0,б%0 и на вкусъ уксусной кислоты не ощу
щалось болѣе. Для этого мы взяли на каждыя 10 ведеръ 
вина кварту вечерняго молока, съ котораго предварительно 
сняли сливки. Бочку лріемную мы закурили умѣренно, бочку 
перетачиваемую окуривали въ воронкѣ, а въ каждое 10-ое 
ведро вливали кварту молока, разбивая его хорошенько съ 
виномъ (Отд. II, гл. III, § 5). Затѣмъ въ бочкѣ разбили жид
кость хорошенько шлагеромъ и, такъ какъ бочка оказалась 
неполной на 5 ведеръ, сожгли въ ней кусокъ сѣрника, потомъ 
бочку забили. Черезъ 8 дней вино было чисто и уксусу на 
вкусъ не чувствовалось. Переточивъ вино въ слегка заку
ренную бочку, мы два мѣсяда спустя пробовали его: оно
было совершенно здоровымъ.

Предваряемъ читателей, что посуда отъ такого вина и 
та, въ коей происходила очистка, должна быть н е м е д 
л е н н о  вымыта чистой холодной водой, a затѣмъ выпарена 
содой; въ противномъ случаѣ она никуда не будетъ годна.

с) Послѣднее средство—срѣзка. Средство это годно только 
для мелочной торговли. Передъ самой продажей срѣзываютъ 
вино со здоровымъ такъ, чтобы не чувствовалась уксусная 
кислота. Въ заиасъ приготовлять подобное вино не слѣдуетъ, 
такъ какъ можно больного вина не вылечить, а здоровое 
попортить.

Рекомендуемый способъ нзлеченія посредствомъ наливки 
вина осенью на свѣжій жомъ не имѣетъ смысла, такъ какъ 
это не болѣе, какъ срѣзка, съ тою разницею, что здѣсь вину 
грозить опасность еще болѣе окиснуть, благодаря окиса- 
нію жома.

Конечно самое лучшее не лечить, а предохранить вино 
■отъ болѣзни. Этого не трудно достигнуть, если соблюдать 
все, что говорилось нами о выдѣлкѣ вина и погребномъ 
хозяйствѣ.

3) Ф ерм ентъ молочной кислоты .
Бели въ очень плохіе года, когда много гнилого вино

града, при уборкѣ его не соблюдать крайней чистоты; если 
виноградъ этотъ загрязнится пылью, въ которой много из
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вестковыхъ частей,— большая часть кислоты теряется въ су- 
слѣ и вовремя броженія образуется ферментъ молочной ки
слоты. Бактерія эта, имѣющая форму палочки, если ее раз- 
сматривать подъ микроскопомъ, иногда, сильно размножаясь, 
образуетъ цѣлыя цѣпи, вітдимыя даже невооруженнымъ гла- 
зомъ. Ферментъ этотъ разлагаетъ въ впнѣ находящіяся еще 
тамъ частицы сахара, превращая ихъ въ молочную кислоту, 
придающую вину острый, кислый, царапающій въ горлѣ 
вкусъ, не похожій на вкусъ винной кислоты. Кромѣ того, 
дѣйствуя по еще не дознаннымъ причияамъ и на другія 
части вина, онъ дѣлаетъ послѣднее такимъ, что пить его 
невозможно, такъ какъ оно деретъ въ горлѣ, щекочетъ и 
какъ-бы царапаетъ.

Мы уже говорили, что вину не слѣдуетъ долго стоять 
на первыхъ дрожжахъ. Особенно въ года, когда много гни
лого винограда, ранній перетокъ можетъ оказаться спасе- 
ніемъ. Мы видѣли вино урожая хорошаго года, которому не 
было сдѣлано еще и въ мартѣ переливки; оно ужъ имѣло 
этотъ характерный, отвратительный вкусъ молочной кислоты. 
Объясняется это тѣмъ, что дрожжи внизу начали гнить, а, 
при гніеніи ихъ образуются различный кислоты.

Вылечивать такія вина намъ не удавалось. Единственное, 
что можно сдѣлать, это пастеризировать вино, чѣмъ задер
живается дальнѣйшее распространение болѣзни; но это при
годно лишь въ началѣ заболѣванія. Если-же не сдѣлать 
этого заблаговременно, вино портится окончательно: оно не 
годно ни на уксусъ, ни на спиртъ, и его приходится вы
лить ВОІІЪ.

4) Переломъ вина (Brechen oder Umschlagen).

Одна изъ самыхъ опасныхъ болѣзней — переломъ вина.. 
Болѣзнь эта встрѣчается рѣже, чѣмъ окисаніе вина, но разъ 
вино имѣетъ полный переломъ, оно никуда, даже на вино
курню негодно. Большею частью болѣзныо этой поражаются 
вина слабыя урожая плохихъ годовъ. Вино, страдающее 
переломомъ, пріобрѣтаетъ специфическій вкусъ и запахъ, 
который трудно описать; не то— это вкусъ вареныхъ гни- 
лыхъ плодовъ, не то креозота, не то копоти, — во всякомъ 
случаѣ отвратительный. Кромѣ того, хотя замѣчается по
стоянное выдѣленіе углекислаго газа, вино кажется выдох
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шимся. Одновременно съ этимъ измѣняется окраска вина, 
бѣлыя вина становятся коричневыми, красныя шоколаднаго 
цвѣта. Послѣ очистки вино съ перваго-же раза становится 
желтымъ, послѣ нѣсколькихъ— очищается. Но на этомъ не 
кончается болѣзнь. Совершенно очищенное вино вновь на- 
чннаетъ мутиться, темнѣть, выдѣлять газъ и проч., какъ 
будто его никогда и не чистили.

Ферментъ, вызывающій этотъ переломъ, очень характе- 
ренъ. Разсматриваемый подъ микроскопомъ, онъ представ- 
ляетъ собою нитевидныя полоски, между коими движутся 
коротенькія палочки. Въ винѣ съ такимъ ферментомъ раз
лагается винный камень и даяге, если налить больное пере- 
ломомъ внно въ старыя бочки, съ наросніимъ на клепкахъ 
впннымъ камнемъ, отъ него вскорѣ не останется и слѣда.

Удивительно, что теряя винную кислоту, вино вмѣстѣ 
съ тѣмъ пріобрѣтаетъ разныя летучія кислоты, хотя и въ 
неболынихъ количествахь. Уксусной кислоты, напр., при
бавляется, но въ такихъ незначительныхъ размѣрахъ, что 
на вкусъ никто не признаетъ въ винѣ—вино, которое больно 
окисаніемъ, развѣ только если болѣзнь эта зародилась до
начала перелома.

Баронъ Бабо утверждаетъ, что ни одно вино, даже самое 
здоровое, не совсѣмъ свободно отъ сказаннаго фермента, и 
въ этомъ кроется причина того, что старыя вина часто со
держать слишкомъ малое количество виннаго камня, коли
чество, не соотвѣтствующее содержанію въ нихъ алкоголя, 
тѣмъ-же объясняется и выдѣленіе краски нѣкоторыхъ крас
ныхъ винъ. Въ такпхъ случаяхъ вліяніе этого фермента такъ 
незначительно и размноженіе такъ медленно, что на вкусѣ 
вина присутствіе его почти не отражается.

Вообще наука еще очень мало знакома съ бактеріей пере
лома вина; но исправить вино, пораженное такою болѣзныо, 
стоитъ громаднаго труда. Чтобы убѣдиться въ этомъ, про- 
симъ читателей прочесть нашъ неприкрашенный разсказъ о
борьбѣ съ этой болѣзныо.

У садовладѣльца, выдѣлывающаго ежегодно 10,000 ведеръ 
вина, сады коего пріобрѣли даже славу, въ 1885 году былъ 
урожай въ 9 ,500  ведеръ; между ними было и 3 ,5 0 0  ведеръ 
краснаго впна. Годъ былъ очень плохъ: виноградъ гнилъ, а 
во время уборки лилъ дождь.
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Вообще садовладѣлецъ этотъ продаетъ вино свое изъ- 
подъ пресса, но въ виду плохого года покупателей наѣзжало 
мало и цѣна была низка. По этой причинѣ вздумалось ему 
выдержать вино, для чего онъ пригласплъ меня, и я заклю
чать съ нимъ 9 ноября 1885 года условіе. Зная, что у него 
вина всегда лучше, чѣмъ у другихъ и полагая, что во вся
комъ случаѣ будутъ не. хуже моихъ, имѣвшихъ въ этотъ 
плохой годъ: бѣлыя самыя плохія 9% алкоголя и 6,б%0 кис
лотности, а красныя 8,5% алкоголя и 7,60/00 кислотности; ду
мая это,—я заключилъ условіе, не разсмотрѣвъ даже вина. 
Увы! Когда я изслѣдовалъ вина, я нашелъ въ бѣлыхъ лишь 
7— 8% алкоголя при 7—8%о кислотности, а въ красныхъ 
5%—6% алкоголя при .слабомъ цвѣтѣ, 7— 7,5°/00 кислотности 
и 1,6% экстракта.

Не стану описывать всей работы съ бѣлымъ виномъ,—  
это было-бы слишкомъ долго; будетъ и описанія выдержки 
только краснаго впна. Тогда добавленіе салициловой кислоты 
рекомендовалось всѣми учеными, и я въ самыя плохія сорта 
добавилъ п о 'Vs ф. ея на 60 ведеръ.

Долженъ здѣсь сознаться, что не смотря на тогдашнюю 
уже десятилѣтнюю практику, я до тѣхъ поръ и р а к т н- 
ч е с к и  съ болѣзнями винъ знакомъ не былъ. Выдерживая 
всегда вино по всѣмъ правиламъ науки, я не имѣлъ вовсе 
случая встрѣчаться съ больнымн винами. Въ теоріи-то я  
былъ знакомъ съ ними, но какова разница между теоріей 
и практикой, я долженъ былъ узнать на горькомъ опытѣ; 
впослѣдствіи-же я много потрудился для изученія этой сто
роны винодѣлія на практикѣ.

Подбавивъ салицилки, я ждалъ, чтобы вино очистилось 
и хотѣлъ сдѣлать ему перетокъ. Но вотъ прошелъ ноябрь, 
прошла половина декабря, а вино не только не очистилось, 
но еще хуже стало. Боясь, чтобы оно не пріобрѣло плохого 
вкуса отъ дрожжей, я сдѣлалъ ему 18 декабря переливку, 
подкрѣпивъ вино спиртомъ до 7,6 и 8% по объему. 7-го ян
варя я осмотрѣлъ вино: оно будто начало очищаться. По не
опытности я взялъ пробы сверху бочекъ; пробы эти разсмо- 
трѣны были мною подъ микроскопомъ, и я нашелъ гдѣ ни- 
гдѣ ниточку или короткую палочку. Не считая вино подвер- 
женнымъ большой опасности, въ силу малаго количества 
бактерій, я рѣшилъ, однако, переточить его, закуривъ слегка
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бочки что и сдѣлалъ 15-го января 1886 года. Въ погребѣ 
температура была +  7°В =  8%С. Двѣ недѣли спустя при ос- 
мотрѣ вино оказалось чистымъ. Я, понятно, обрадовался, но 
для большей увѣренности далъ постоять вину въ погребѣ 
въ открытомъ стаканѣ; вино пробу выдержало, и я полагалъ, 
что оно спасено: вкусъ былъ довольно хорошъ, a цвѣтъ, 
хотя и не силенъ, но достаточный для столоваго вина. Въ 
1886 году была тзанняя весна: съ половины февраля начались 
теплыя погоды, и въ погребѣ температура пошла на повы- 
шеніе, такъ что перваго марта она была уже 9 R 11 Д 
Бочки были полны. Снявъ пробы сверху, я замѣтилъ, чго 
вино немного перемѣняетъ цвѣтъ; опустивъ сифонъ ниже 
половины бочки, я снялъ новую пробу. Увы! вино было со- 
всѣмъ мутно, а вкусъ также измѣнился къ худшему. Желая 
поскорѣе покончить съ этимъ виномъ, я заказалъ совершенно 
закрытый фильтръ о 24 мѣшкахъ; сдѣлалъ подмостки для 
одной бочки, такъ чтобы она стояла подъ, самымъ сводомъ 
(погребъ былъ въ 6 арш. вышины); фильтръ поставилъ на 
такой вышинѣ, чтобы изъ него вино стекало въ бочки; на- 
качалъ въ верхнюю бочку вина и началъ фильтровать подъ 
давленіемъ. Долго приходилось выливать вино обратно па 
фильтръ, подсыпая испанскую землю, затѣмъ уголь, наконецъ 
азбестъ. Показалось чистое вино, и, слегка-закуривъ бочки, 
я пустилъ вино въ нихъ. Вкусъ вина также поправился и 
я снова радовался, но вотще. Мѣсяцъ длилась фильтращя, 
а когда я попробовалъ вино въ первой бочкѣ, оно было 
мутнѣе прежняго. Сдѣлавъ изслѣдованіе и пробы у себя въ 
лабораторіи, я рѣшилъ очистить вино бѣлкомъ. Вино очис
тилось, но потеряло много цвѣта. Осматривая бочки, по обык
новенно, послѣ мытья, я замѣтилъ, что старыя бочки, въ ко
торыхъ наросъ было винный камень, лишились его. Тогда я 
изслѣдовалъ вино на общую кислотность, она осталась преж
ней, т. е. 7%0; на вкусъ уксусной кислоты не чувствовалось, 
при изслѣдованіи ея оказалось 0,5%о, т. е. предѣлъ содер- 
жанія ея. (Кстати, я послѣ каждой операціи наполнялъ двѣ 
бутылки, которыя затѣмъ изслѣдовалъ). Куда дѣвался вин
ный камень, я ннкакъ не могъ понять; цвѣтъ вина ослабѣлъ 
еще, вкусъ-же былъ хорошъ,—Двѣ недѣли спустя вино снова 
начало мутиться. Тогда я вышелъ изъ себя и рѣшилъ. бочку, 
въ которую накачиваютъ помпой вино для фильтра, закурить
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сильно, бочку пріемную закурить слабо и фильтровать. Если 
черезъ 5 дней окажется хотя-бы и малая муть, повторить 
то-же и такъ поступать до тѣхъ поръ, пока внно не станетъ 
иормальпымъ. Сказано,— сдѣлано. Действительно, на 5-й день 
послѣ второй фішьтраціи вино начало мутиться и я его под- 
вергъ третьей, закуривая каждый разъ сѣрою бочки. Это по
могло: болѣе вино цвѣта не мѣняло, но цвѣтъ былъ слабъ. 
Теперь оставалось срѣзать вино съ другимъ, болѣе темнымъ, 
но я ооялся, какъ бы не увеличить тѣмъ количество боль
ного внна. Я взялъ поэтому пробы въ лабораторно, гдѣ тем
пература была 15°ß =  18%°С. Тамъ я сдѣлалъ слѣдующее. 
Налилъ по 1А  стакана изъ каждой бочки, прнкрылъ бумаж
кой и оставилъ тамъ. Неполныя бутылки взболталъ при от
крытыхъ горлышкахъ и потомъ заткнулъ пробками. Наконецъ. 
срѣзавъ съ темнымъ виномъ, съ которымъ я хотѣлъ его 
срѣзать, оставилъ въ неполной бутылкѣ. Оказалось, что въ 
стаканчнкахъ вино не мутилось, но на третій день покры
лось Mycoderma vini (плѣсеныо); въ бутылкахъ оно покрыва
лось плѣсеныо лишь на восьмбй день, но было чисто, а 
срѣзанное вино лишь на Ю-й день покрылось плѣсеныо и 
тоже осталось чистымъ. Тогда только я сдѣлалъ вину срѣзку, 
а весною 1887 года оно было продано за хорошую цѣну въ 
Одессу, Петербургъ и Кіевъ, и покупатели остались до
вольны.

Такъ какъ анализъ этого вина показалъ, что общая кис
лотность увеличилась на О,25%0, то я изслѣдовалъ его на 
уксусную кислоту. Къ моему крайнему удивленно, найдено 
только 0,4б°/00 уксусной кислоты. Я самъ своимъ глазамъ не 
вѣршгь, но три раза повторялъ анализъ и три раза получа
лись тѣ-же результаты. Объясняю я это тѣмъ, что уксусная 
кислота отъ частаго окуриванія была отчасти разложена сѣр- 
нистой кислотой, поглощавшей изъ нея кислородъ и что 
увелнченіе общей кислотности—результата увеличенія коли
чества сѣрной кислоты.

На основаніи такой практики и послѣдующихъ опытовъ, 
мы пришли къ убѣжденію, что въ плохіе года, когда не воз
можно сортировать гнилой виноградъ отъ здороваго, красныя 
вина слѣдуетъ въ самый разгаръ броженія, т. е. на 4-й или 
5-й день снять съ мязги, закуривъ слегка пріемныя бочки, 
a бѣлое сусло сливать въ закуренныя бочки. По окончаніи

БОЛѢЗНИ И неДОСТАТКИ ВИНЪ И ИХЪ ЛЕЧЕШЕ. 233

бурнаго броженія не ждать очіиценія вина, а сточить съ 
дрожжей черезъ сѣтку (0. I гл. IX  §§ 2 и 3) въ слегка за
куренныя бочки. Какъ только вина очистятся, сейчасъ-же 
дѣлать второй перетокъ какъ краснымъ, такъ и бѣлымъ 
винамъ.

Если-же бѣда уже приключилась, то единственное сред
ство впно пастеризировать и перелить въ закуренныя бочки.

5) Огущѳніе винъ (тягучія вина „Zäliewevden“). #

Болѣзнь эта большею частью поражаетъ бѣлыя вина, 
хотя мы имѣли случай видѣть ее и на красныхъ, урожая 
1888 года въ Аккерманскомъ уѣздѣ.

Болѣзнь эта вначалѣ проявляется въ томъ, что вино гу- 
стѣетъ и на вкусъ кажется маслянымъ; если налить его въ 
стаканъ и пошатывать, оно имѣетъ сходство съ деревяннымъ 
масломъ. Если же дать ему полежать въ бутылкѣ нѣкоторое 
время, то изъ перевернутой бутылки оно или вовсе не вы
ливается или тянется нитками, а на вкусъ еще хуже рицпн- 
наго масла.

Вызывается эта болѣзнь тоже ферментомъ, состоящнмъ 
изъ микроскопическихъ шариковъ, которые соединяются та
кимъ образомъ, что, разсматриваемые подъ микроскопомъ, 
имѣютъ видъ жемчужнаго ожерелья, a затѣмъ съ теченіемъ 
времени ферментъ этотъ принимаетъ видъ уксусной бактеріи 
съ тою разницей, что шарики болѣе округлены и полнѣе.

Подвергаются этой болѣзни молодыя внна, въ которыхъ 
находятся частицы неперебродившаго сахара, если они сто
ять долго на дрожжахъ. Дрожжи сбиваются, въ низшихъ 
слояхъ температура подымается и тогда посторонніе вину 
ферменты начинаютъ проявлять свою жизнедѣятельность. 
Поэтому-то мы говорили, говоримъ и будемъ говорить и 
впредь, что винамъ, стоящимъ на первыхъ дрожжахъ, нужно 
дѣлать возможно скорѣе переливку.

Ферментъ этотъ попадаетъ, вѣроятно, въ сусло вмѣстѣ 
съ виноградомъ, потому, что въ винахъ изъ гнилого вино
града болѣзнь встрѣчается чаще; но, пока дроягжи, вызы- 
вающія спиртовое броженіе, находятся въ дѣйствіи, онъ не 
можетъ вліять на вино такъ гибельно. Высокая температура 
способствуетъ развитію болѣзни, хотя и при низкой вино не
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вполнѣ отъ нея гарантировано: мы видѣли уже тягучія 
вина, стоявшія въ полупогребѣ при температурѣ въ 6°R =  
7 %°С.

По нашиыъ наблюденіямъ, болѣзнь эта начинается въ 
нѣкоторыхъ винахъ уже въ половинѣ декабря, а вина, за- 
ключавшія въ себѣ небольшія частицы сахара, но переточен
ный во время съ дрожжей и непресыщенныя воздухомъ, 
стоявшія при томъ въ нормальной температурѣ, необходи
мой для переброженія остальныхъ частицъ сахара, болѣютъ 
только весной. Вели вино во-время переточить съ окуркою 
сѣрою, какъ указано, и оно выдержитъ до конца іюля, бо- 
лѣзни этой оно ужъ не подвергается. Вина, содержался 
б о л ѣ е 10% по объему алкоголя, этой болѣзныо не страда- 
ютъ; но содержащія менѣе 10% при. небрежномъ веденіи 
дѣла легко ей подвергаются, особенно, если къ суслу доба
вить рафинада. Поэтому, при шаптализаціи сусла необходимо 
подбавлять сахару по разсчету такое количество, чтобы, вы
бродивши, вино заключало б о л ѣ е  10% алкоголя, иначе съ 
сахаромъ вводится въ вино болѣзнь. Это обстоятельство надо 
имѣть въ виду и при петіотизаціи винъ, при которой на
ливы раствора рафинаднаго сахара часто дѣлаются съ мень- 
шнмъ количествомъ его. Такія вина должны бродить при 
высокой температурѣ и сейчасъ по окончаніи бурнаго бро- 
женія необходимо ихъ сточить черезъ сѣтку.

Мы уже прежде упомянули, что уксусная кислота замед
ляетъ броженіе, а, такъ какъ во всѣхъ тягучихъ винахъ 
она находится въ большомъ количествѣ, то возможно, что 
косвенно она способствуетъ сгугценію винъ.

. Что касается предупрежденія болѣзни,—должно только 
исполнять въ точности все сказанное нами о выдѣлкѣ сусла, 
спиртовомъ броженіи и первой переливкѣ; тогда сгущеніе и 
тягучесть вина невозможны.

Леченіе болѣзни состоитъ въ разбиванін вина. Его точатъ 
черезъ сѣтку и разбиваютъ вѣникомъ. Обѣ бочки, пере
тачиваемую и пріемную, должно сильно закурить, а на каж
дыя 10 ведеръ вина придать три золотника танину. Черезъ  
двѣ недѣли послѣ этого, хотя вино и будетъ лучше, его все-же 
слѣдуетъ снова перелить черезъ сѣтку, закуривъ умѣренно 
обѣ бочки, разбивать ' и очистить бѣлкомъ.
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Если въ самомъ яачалѣ болѣзни, по пзслѣдованію, са- 
харныхъ частей въ вішѣ не окажется, его можно л пасте
ризовать.

Бываетъ, что такое вино, если долго стоитъ, очищается 
само собой, но полагаться на это рискованно, такъ какъ,. 
очистившись, оно можетъ принять такое количество уксус
ной кислоты, что будетъ негодно для питья.

6) Горѳчь въ винѣ (das Bitter werden).

Вина, пораженный этою болѣзныо, мы встрѣчали, но дѣла 
съ ними не приходилось имѣть, а потому мы и приводимъ 
точный переводъ того, что говоритъ о нихъ проф. Несдеръ.

„Извѣстно, что красныя вина въ опредѣленный періодъ 
своего развитія большею частью получаютъ горьковатый 
вкусъ, что, однако, виноторговцы и содержатели винныхъ 
складовъ замѣчаютъ съ удовольствіемъ, такъ какъ это слу
чается обыкновенно у лучшнхъ молодыхъ винъ и скоро
опять исчезаетъ.

„Другое дѣло съ виномъ, которое получаетъ болѣзнь про
горклости ( d a s  B i t te r  w e rd e n ) . Явленіе это замѣчается также у 
лучшихъ зрѣлыхъ винъ, но не исчезаетъ, и наоборотъ уве
личивается какъ въ бочкахъ, такъ и въ бутылкахъ, иногда 
до такой степени, что вино становится совершенно не
го днымъ.

„Бѣлыя вина вообще не горкнутъ; такъ какъ существенное 
разлнчіе между бѣлымъ и краснымъ виномъ состоитъ въ 
томъ, что въ послѣднемъ заключается краска и дубильная 
кислота, то можно считать, что одна изъ нихъ, вѣроятно, 
дубильная кислота, а, можетъ быть, и обѣ причиняютъ эту 
прогорклость винъ (Bitterwerden).

„Въ бѣлыхъ винахъ, которыя очень долгое время стояли 
на кистяхъ съ гребнями, а потому набрали очень много та
нину, я замѣтилъ сильную прогорклость.

„Согласно Пастеру вызываетъ эту болѣзнь микроскопи
ческое растеніе, а потому рекомендуютъ согрѣвать внно 
отъ 60° до 63°С, чтобы тѣмъ предотвратить или прекратить 
болѣзнь.

„Средства, которыми исправляютъ горькія внна, состоятъ 
въ томъ, что ихъ наливаютъ на слабо выпрессованный вино
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градный жомъ, или мѣшаютъ со свѣжимъ сусломъ и даютъ 
имъ бродить, или ихъ провѣтриваютъ, или-же оставляютъ 
въ неполной бочкѣ.

„Мнѣ пзвѣство нѣсколько опытовъ, при которыхъ способы 
эти примѣнялпсь удачно. Я самъ въ 1876 и 1877 гг. далъ 
бродить на жому горькимъ краснътмъ винамъ; въ обоихъ 
случаяхъ горькій вкусъ почти исчезъ“. (Prof. Dr. I. Nessler. 
„Die Bereitung, Pflege und Untersuchung des W eines“. Stuttgart 
1889, fünfte Auflage).

Въ „Weinlaube“ № 47, 1897 г., находимъ еще одну статью 
профессора д-ра Несслера, гдѣ онъ рекомендуешь для этой- 
ж е цѣли употреблять коровій сыръ (творогъ): на 1 литръ 
снятого молока додать около 4 граммъ винной кислоты п 
отпрессовать; полученный такимъ образомъ сыръ растереть 
въ неболыномъ количествѣ вина и замѣшать въ вино. Это 
количество достаточно для 1 гектолитра, около 8 ведеръ.

Итакъ, очевидно, что всѣ болѣзнп винъ, такъ гибельно 
вліяющія на него, вызываются микроскопическими организ
мами (микроорганизмами), которые,развиваясь и размножаясь 
въ жидкости, окончательно разлагаютъ вино. Въ пастериза- 
діи мы имѣемъ прекрасное средство предупрежденія п пре- 
кращенія всѣхъ болѣзней; потому, если вина, вполнѣ от- 
бродившія, т. е. такія, въ которыхъ весь сахаръ превращенъ 
въ алкоголь и которыя, подвергались, по крайней мѣрѣ, тремъ 
перетокамъ,— если такія внна подвергнуть пастернзаціи, 
они предохраняются отъ многихъ болѣзней.

Пастеризаціей выдѣляется изъ вина бѣлковина, находя
щаяся въ м о л о д о м ъ  винѣ, такъ что пастеризованное вн
но не заключаетъ въ себѣ достаточнаго для жизни и раз
витая микроорганизмовъ, носящихся въ воздухѣ, количества 
питательныхъ веществъ; слѣдовательно оно не можетъ такъ 
скоро заболѣть, да при томъ оно и старѣе кажется, такъ какъ 
совершенно заканчиваешь школьный свой періодъ. Такимъ 
образомъ пастеризаціей мы достигаемъ:

1. Предупрежденія болѣзней винъ;
2. Прекращенія ихъ въ винахъ заболѣвшихъ;

3. Сокращенія школьнаго періода пли періода созрѣ- 
ванія.

Не можемъ не обратить вниманія читателей на то, ч т о  
в с ѣ  б о л ѣ з н и  в и н ъ  з а р а з и т е л ь н ы :  д о с т а т о ч н о  
с т а к а н ъ  б о л ь н о г о  в и н а  в л и т ь  в ъ  б о ч к у  з д о р о -  
в а г о ,  и в с е  о н о  б у д е т ъ  п о р а ж е н о  т о ю - ж е  б о- 
л ѣ з н ы о .  П о э т о м у  н е  т о л ь к о  н е л ь з я  д о л и в а т ь  
з д о р о в а г о  в и н а  б о л ь н ы м ъ ,  но  т а к ж е  б е з ъ  т ща -  
т е л ь н а г о  м ы т ь я  н е л ь з я  у п о т р е б л я т ь  п о с у д у  
и з ъ - п о д ъ  б о л ь н о г о  в и н а .  В с я  она,  т. е. л и в е р ы ,  
к о н о в к и ,  ба ки,  а о с о б е н н о  б о ч к и ,  д о л ж н ы  б ы т ь  
т щ а т е л ь н о  в ы п а р е н ы  и в ы м ы т ы  р а н ѣ е  у п о т р е -  
б л е н і я  и х ъ  п о д ъ  з д о р о в о е  ви н о .

Г л а в а  X .

Изслѣдованіе винъ.
Несмотря на гигантскіе шаги, которыми химія въ настоя- 

щемъ столѣтіи двинулась впередъ, все таки до того еще 
не дошли, чтобы можно было изслѣдовать всѣ малѣйшія 
части, находщіяся въ винѣ. Таковы именно самыя суще- 
ственныя составныя части его, придающія ему букетъ или 
вкусъ, отъ которыхъ зависитъ главнымъ образомъ высокая: 
цѣнность внна. Въ силу сказаннаго мы вынуждены прибѣ- 
гать къ единственному средству изслѣдованія, къ помощи на- 
шихъ органовъ чувствъ, именно вкуса.

Этимъ, однако, я вовсе не хочу умалять или отрицать 
значеніе химнческаго анализа, о, нѣтъ! Анализъ насъ все 
таки учитъ познавать очень важныя составныя части вина, 
каковы алкоголь, кислоты, экстрактивныя вещества и проч.,. 
познаваніе которыхъ намъ необходимо при правильной 
оцѣнкѣ винъ, такъ какъ благодаря ему можно вина подго
товить къ правильной оцѣнкѣ вкусовымъ изслѣдованіемъ,.
подѣливъ ихъ на группы.

Далѣе, химическій анализъ приносить винодѣлу неоцѣ- 
нимыя услуги при срѣзкѣ винъ; онъ намъ необходимъ при 
уменыленіи кислотности или выравниваніи негармоничнаго 
вкуса вина.

изслѣдованіе винъ. 237
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Анализъ намъ освѣгцаетъ путь, указывая, какимъ именно 
образомъ обработывать молодое вино, чтобы получить цѣн- 
ный и здоровый продуктъ, а помощью микроскопа онъ за- 
щищаетъ насъ отъ болѣзней винъ.

Анализъ важенъ для открытія злоупотребленій и поддѣ- 
локъ; посредствомъ химическаго анализа можно узнать, 
дѣльно-ли внно, или оно разбавлено посредствомъ галлиза- 
ціи, петіотизаціи и проч. Правда, въ иослѣднихъ случаяхъ 
химикъ, дѣлавшій анализъ, долженъ быть очень осторож
нымъ, чтобы поспѣшнымъ или невѣрнымъ своимъ рѣшені- 
емъ не скомпрометировать иногда человѣка совершенно не- 
виннаго.

Были ужъ такіе случаи, когда авторитетные химики дѣ- 
лалн такія ошибки просто по незнанію природы вина. Очень 
часто случается, что хнмикъ поставленъ въ ложное поло- 
женіе: ему кажется, что вино не цѣльно, но положительно 
онъ не можетъ этого утверждать. Пусть въ такихъ случаяхъ 
онъ бережется и не произноснтъ зря своего рѣшенія, кото
рое иногда можетъ погубить цѣлую семью, и его самаго 
впослѣдствіи будутъ мучить угрызенія совѣсти. Только при 
веществахъ, совершенно чуждыхъ вину, химикъ съ увѣрен- 
ностыо можетъ высказать свое рѣгпеніе.

Чтобы сдѣлать правильный химическій анализъ, нужны 
хорошее знакомство съ химіей и приспособленная для этого 
лабораторія. Отъ каждаго винодѣла требовать ни того, ни 
другаго невозможно; поэтому мы опишемъ здѣсь только тѣ 
анализы, которые, но нашему мнѣнію, необходимы вннодѣлу 
и виноторговцу и которые достаточно точно для практики 
можетъ исполнить всякій интелегентный человѣкъ при акку
ратности и желаніи. Если же кому-либо понадобится п о 
д р о б н ы й  и т о ч н ы й анализъ, онъ, несомнѣнно, обратится 
къ химику, у котораго имѣется и необходимое знаніе и не
дешево стоющія приспособленія, необходимый для такого 
анализа. При этомъ должно просить химика указать, по ка
кому методу сдѣланъ анализъ. Дѣло въ томъ, что ученые 
еще до сихъ поізъ не установили одного метода для тѣхъ 
или другихъ анализовъ, а потому ' нерѣдко случается, что 
два химика говорятъ различныя цифры, хотя оба они отне
слись вполнѣ добросовѣстно къ дѣлу и вообще заслуживаюсь 
довѣрія; а между тѣмъ, благодаря различнымъ даннымъ, полу-
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ченнымъ ими по разнымъ методамъ въ одномъ анализѣ, 
невольно у публики закрадывается недовѣріе къ одному 
изъ нихъ.

Теперь перейдемъ сначала къ нзслѣдованію винъ на 
вкусъ (вкусовая экспертиза), a затѣмъ начнемъ излагать 
ходъ химическаго анализа разныхъ частей вина, а также 
нзслѣдованіе на нѣкоторыя подмѣси, чуждыя вину.

§ 1. Вкусовое изелѣдованіе.

Вкусъ человѣческій не пріобрѣтается ни за деньги, ни 
ученіемъ, а есть даръ природы; но владѣя имъ, можно его 
такъ развить, что будешь вызывать невольное удивленіе у 
всѣхъ.

Винодѣлъ, не имѣющій вкуса, ходить положительно 
впотьмахъ; а потому вина всегда лучше у того изъ нихъ, кто
имѣетъ болѣе тонкій вкусъ.

Для виноторговца вкусъ— это капиталъ. Уже не говоря 
о томъ, что химическимъ анализомъ не добываются в ^ н е 
обходимая для него данныя,— анализъ занимаетъ много вре
мени, а продавецъ ждать пе будетъ, такъ что, возясь съ 
анализомъ, виноторговецъ можетъ упустить товаръ изъ рукъ 
или ему придется дороже за него платить. Виноторговецъ, 
желающій не терять на винѣ, а зарабатывать, обязанъ по
средствомъ зрѣнія, вкуса и обонянія опредѣлить всѣ качества
и недостатки вина.

Зная результаты химическаго анализа, мы имѣемъ дан
ныя о крѣпости, кислотности, экстрактѣ и проч., но гармонично- 
ли все это расположено ®въ в и н ѣ ,  и л и  нѣтъ, не знаемъ. Такъ, 
бѣлыя вина должны содержать 10% алкоголя, б°/00 кислот
ности и 1,8% экстракта, а намъ предлагаютъ вино въ 10 /0 
алкоголя, 8°/00 кислотности и 2,і°/0 экстракта. Которое вино 
предпочтительнѣе? По даннымъ анализа—первое, какъ менѣе 
кислое, но при в к у с о в о м ъ  анализѣ можетъ оказаться, 
что это болѣе кислое вино имѣетъ болѣе тѣла и глаже 
пьется, чѣмъ первое, сверхъ того оно обладаетъ прекраснымъ 
букетомъ, тогда какъ первое отдаетъ дрожжами. Какое-же 
вино предпочесть? Понятно, второе.

Изъ сказаннаго слѣдуетъ, что, хотя анализъ и необходимъ 
намъ при винодѣліи, и полученныя посредствомъ него свѣ-
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дѣнія неоцѣнимы, но окончательная оцѣнка вина должна 
производиться помощью вкусового нзслѣдованія.

ІІолагаютъ обыкновенно, что для пробы винъ необходимы 
только развитые вкусовые органы,—но это далеко невѣрно. 
Какъ судить о вннѣ съ завязанными глазами? Иной неопыт
ный человѣкъ, пожалуй, и краснаго вина отъ бѣлаго при 
такихъ условіяхъ не отличить. A обоняніе?—вѣдь носомъ 
только различаютъ его букетъ и замаскированные недостатки. 
Однако, при изслѣдованіи на вкусъ не слѣдуетъ оставлять 
на бутылкахъ этикеты (открытая экспертиза) во нзбѣжаніе 
предубѣжденія и вытекающаго изъ него пристрастнаго суда. 
Для облегченія экспертовъ слѣдуетъ только указать страну 
и мѣстность, годъ происхожденія и сортовое-ли это вино, но 
самое мѣсто производства и имя винодѣла должны оставаться 
неизвѣстнымн (закрытая экспертиза).

а) Что разумѣть подъ пробой вина и какъ пробовать?

Многіе полагаютъ, что, пробуя вино на вкусъ, надо его 
пить, и удивляются, какъ это эксперты остаются трезвыми, 
перепробовавъ столько винъ. Но плохъ тотъ экспертъ, кото
рый во время экспертизы пьетъ вино. Эксперты должны 
н е  п и т ь  вино, а п р о б о в а т ь  д л я  о ц ѣ н к и  е г о  до-  
с т о и н с т в ъ  и н е д о с т а т к о в ъ ,  поэтому отъ хорошаго 
цѣнителя требуется довольно хорошее зрѣніе для оцѣнки 
Ц вѣ та , чистоты и проч. взглядомъ, хорошее обоняніе и тон- 
кій, привычный вкусъ.

Такъ какъ оцѣнка вина производится посредствомъ глаза, 
носа и рта, то сначала бокалъ держать противъ овѣта для 
опредѣленія видимыхъ качествъ, пЗтомъ изслѣдуютъ внно 
обоняніемъ, а наконецъ и вкусомъ.

Чтобы лучше опредѣлить летучія частицы вина, бокалъ 
наливаютъ лишь до половины; бокаломъ этимъ пошатываютъ 
такъ, чтобы вино ополаскивало стѣнки его, чѣмъ вызывается 
сильное испареніе, а потому и органъ обонянія легче раз
берется въ подробностяхъ состава летучихъ веществъ вина; 
по этой-же иричинѣ слѣдуетъ носъ опустить возможно глубже 
въ бокалъ, отчего лучше могутъ быть оцѣнены всѣ букетныя 
вещества, заключающіяся въ винѣ.

Затѣмъ мы приступаемъ къ пробѣ на вкусъ. Пробой этой 
мы желаемъ опредѣлить посредствомъ нёба, языка и всего
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рта всѣ мельчайшія вкусовыя отличія вина, а в о в с е  не  
д ѣ й с т в і е  е г о  на человѣческій организмъ, а потому намъ 
незачѣмъ пить вино или, какъ нѣкоторые дѣлаютъ, полоскать 
ротъ, достаточно взять нѣсколько капель въ ротъ, прибли
зить на мгновеніе языкъ къ нёбу и проглотить,—мы ужъ бу
демъ знать вкусъ и гладкость вина, если такъ можно выра
зиться; черезъ носовое-же отверстіе мы въ то-же время по- 
чувствуемъ ароматъ.

Привычка выплейывать вино при. пробѣ не достигаетъ 
цѣли и помимо того неприлична и отвратительна. Отговорка, 
что дѣлаютъ-де это для того, чтобы не упиться, не имѣетъ 
основанія, ибо человѣкъ, который не въ состояніи перенести 
эти нѣсколько капель, упьется и отъ одного запаха, а потому 
въ эксперты не годится.

Я не изъ тѣхъ, что много пыотъ, и однако, перепробо
вавъ, правда съ тремя перерывами, 60—90 пробъ въ одинъ 
день, не чувствовалъ ни малѣйшаго опьянѣнія, а просто 
чувствовалъ усталость. '

Выплевываніе вина дѣйствуетъ непріятно на сосѣдей-экс- 
пертовъ, да и не въ состояніи тотъ, кто выплевываетъ, узнать 
такъ хорошо вино, какъ другіе, потому что онъ ничего ска
зать не можетъ о впечатлѣніи, производимомъ виномъ въ 
моментъ глотанія, что очень важно. Конечно, этимъ мы 
в о в с е  н е  о т р и ц а е м ъ  н е о б х о д и м о с т и  п р и с у т с т -  
в і я  п о с у д ы  д л я  в ы п л е в ы в а н і я ,  потому что встрѣча- 
ются вина, которыя необходимо немедленно выплюнуть, если 
экспертъ не хочетъ испортить себѣ языкъ и всѣ вкусовые 
органы.

Ь) Раополоясеніѳ человѣка къ пробѣ.

Рѣдко встрѣчаются люди, лишенные обонянія или вкуса, 
а потому казалось-бы всякій можетъ пробовать вина и вы
сказывать, въ качествѣ эксперта, мнѣніе о нихъ. Въ дѣйствн- 
тельности, это не такъ. Для правильной оцѣнки винъ нужно 
имѣть развитой въ этомъ отношеніи вкусъ, т. е. долгое время 
практиковать: безъ этого трудно ждать отъ человѣка правиль- 
наго сужденія о винѣ. Практика эта, смотря по винамъ, имѣв- 
шимся въ распоряженіи у экспертовъ, приводить къ раз- 
личнымъ результатамъ. Бываетъ в к у с ъ  м ѣ с т н ы й .  Чело-
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вѣкъ, пробовавшій только вина извѣстной мѣстности, до того 
привыкаетъ къ нимъ, что всякое вино, по своимъ качествамъ 
не подходящее къ мѣстнымъ винамъ, будетъ считать пло- 
химъ, будь оно даже превосходно. Бываетъ вкусъ б о л ѣ е 
о б щ i ü. Виноторговцы или кависты, имѣвшіе дѣло во время 
многолѣтней практики своей съ винами разлнчныхъ мѣст- 
ностей государства, принадлежать къ этой категоріи лицъ: 
они безошибочно могутъ судить о винахъ цѣлаго края, иногда 
и цѣлаго государства. Самый рѣдкій—это вкусъ, такъ ска
зать, в с е м і р н ы й. Благодаря путепіествіямъ и всемірнымъ 
выставкамъ, иные, правда очень немногіе, пріучаютъ себя 
къ вкусу и качествамъ винъ разлнчныхъ странъ.

Самое главное и трудное, что требуется отъ эксперта,— 
это н е  п р и н и м а т ь  во  в н и м а н і е  с в о е г о  с о б с т в е н 
н а  г о в к у с а ,  т. е. не судить о винѣ съ точки зрѣнія того, 
что л и ч н о тебѣ нравится; въ противномъ случаѣ, всѣ вина, 
неподходящія къ привычному для эксперта вину, не будутъ 
ему нравиться, и онъ найдетъ ихъ плохими. Такая ошибка 
нерѣдко вкрадывается въ рѣшенія тѣхъ лицъ, которыя вѣчно 
пыотъ одно и то-же вино, особенно-же въ большомъ коли- 
чествѣ. Такіе люди въ эксперты не годятся, такъ какъ, ужъ  
не говоря объ узкой точкѣ зрѣнія ихъ на вино, часто они 
привыкаютъ къ вину плохому, которое между тѣмъ считаютъ 
на столько хорошимъ, что равнаго ему не находятъ.

Но даже и превосходный экспертъ не всегда въ состояніи 
производить экспертизу вина и высказывать правильное о 
немъ сужденіе. Человѣкъ мало-мальски нездоровый имѣетъ 
обложенный налетомъ языкъ, а потому вкусъ его становится 
менѣе тонкимъ; если человѣкъ выпьетъ лишнее вечеромъ, 
иа Другой день у него опять-таки нечистый вкусъ; при нас
м о р к  онъ опять плохо можетъ судить о вннѣ, такъ какъ 
онъ лишенъ на это время обонянія, а безъ него здѣсь не 
обойдешься, такъ какъ тогда и вкусъ измѣняется.

о) В ліяніе яотвъ на вкусовую  экспертизу.

Чувство вкуса у человѣка такъ приспособлено, что чѣмъ 
тоныпія и нѣжнѣйшія питія или яства приходится пробовать, 
тѣмъ относительнѣе его показанія. Этимъ даже пользуются 
нѣкоторые виноторговцы, если имѣютъ передъ собою не-
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опытнаго покупателя; при опредѣленіи сортовъ вина, пода- 
ваемаго за обѣдомъ, тоже нужно имѣть въ виду это свой
ство вкуса и сообразоваться съ тѣмп кушаніями, за кото
рыми должно слѣдовать вино. Послѣ кислаго вино всегда 
кажется менѣе кислымъ; послѣ сладкаго—наоборотъ; послѣ 
перца и вообще пряныхъ веществъ судить о качествѣ вина 
вовсе невозможно. Этпмъ и пользуются нѣкоторые продавцы, 
а также на публичныхъ торгахъ, подавая для закуски острый 
сыръ и соленыя и пряныя вещества.

Допускается при пробѣ винъ для освѣженія вкуса съѣсть 
только кусокъ пшеничнаго хлѣба [житный (ржаной) хлѣбъ 
киселъ, и корка его очень тверда, что неблагопріятно вліяетъ 
на вкусъ]. Пить при пробѣ вина другіе напитки тоже не 
слѣдуетъ; не слѣдуетъ и курить въ помѣщеніи, гдѣ произ
водится экспертиза.

Какъ яства вліяютъ на вкусъ, такъ точно вліяетъ н по
рядокъ, въ которомъ слѣдуютъ вина одни за другими; въ 
виду этого особая коммиссія посредствомъ предварительныхъ 
пробъ или анализа должна опредѣлить порядокъ приподне- 
сенія винъ экспертамъ. Тогда-же должно удалять порченныя 
внна, дабы эксперты не портили себѣ вкуса.

Сортируютъ для экспертизы вина по странамъ и мѣст- 
ностямъ, затѣмъ красныя и бѣлыя отдѣльно по годамъ, де
сертный и сладкія также по годамъ отдѣльно. Изъ столовыхъ 
вина болѣе кнелыя должны слѣдовать за менѣе кислыми, 
за ними идутъ десертныя, a затѣмъ сладкія. Красныя вина 
сортируются по возрасту, кислотности, тѣлу и терпкости. 
Болѣе терпкія и кислыя вина слѣдуютъ за менѣе терпкими 
и кислыми. При большой разницѣ въ крѣпости винъ слѣ- 
дуетъ и на это обратить вниманіе. Нужно помнить, что отъ 
сортировки винъ зависитъ правильное сужденіе экспертовъ.

Т е м п е р а т у р а  играетъ также не малую роль. Вина 
бѣлыя болѣе вкусны холодными и потому ихъ должно по
давать при погребной температурѣ, т. е. при 10— 12°В; крас
ныя вкуснѣе болѣе теплыми, а потому ихъ подаютъ при тем- 
пературѣ въ 16—20°В.

С о с т о я н і е  вина также вліяетъ сильно на сужденье. о 
немъ. Вкусъ мутнаго вина всегда хуже вкуса того-же вина 
чистаго, поэтому вина очень мутныя при экспертизѣ слѣ- 
дуетъ отставить съ помѣткой: „для о б с у ж д е н і я  негодны“.
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Нельзя, впрочемъ, прішѣнять этого къ винамъ молодымъ, 
выдержавшнмъ большое путешествіе и потому немного по
мутившимся. Тутъ экспертъ долженъ отличить, временное- 
ли это состояніе вина, происшедшее отъ указанныхъ при
чинъ, или постоянное; то-яге и со вкусомъ, здоровый-ли вкусъ 
и проч. Если не обращать вннманія на это, можно обидѣть 
иногда цѣлую мѣстность, только и торгующую молодымъ 
виномъ.

К о л и ч е с т в о  п р о б ъ ,  которое можетъ человѣкъ испро
бовать въ одинъ день, зависитъ отъ индивидуальныхъ осо
бенностей h  отъ способа, какимъ производится проба. Если 
щіть вино, которое намъ нравится, глотками, то, конечно, 
придется послѣ 15'—20 пробъ удалиться изъ экспертной залы; 
но если пробовать какъ указано, можно, съ перерывами для  
отдыха и приведенія въ нормальное состояніе своего вкуса, 
совершенно правильно испробовать 90'— 100 винъ. Конечно, 
иной ранѣе устаетъ, другой позже, но болѣе 100 пробъ. 
трудно производить въ день въ силу усталости. Въ виду 
этого на болыннхъ выставкахъ эксперты дѣлятся на группы, 
каждая пзъ которыхъ отдѣльно опредѣляетъ качества винъ,, 
выставляя имъ баллы, a затѣмъ вина, получившія лучшіе 
баллы, переиспытуются всѣми экспертами вмѣстѣ.

d) Помѣщеніе и посуда для пробы.

П о м ѣ щ е н і е для экпертизы должно быть чисто, свѣтло 
и прохладно, но только не въ погребѣ, гдѣ вино всегда ка
жется лучшимъ, чѣмъ въ действительности.

П о с у д а ,  для этой цѣли употребляемая, должна быть 
тонкаго стекла, совершенно бѣлая и чистая, прозрачная, 
безъ украшеній и шлифовки на бокахъ. Форма ея должна 
быть постепенно расширяющаяся кверху, но бока должны 
быть ровны; для удобства хорошо имѣть посуду съ короткой 
ножкой. Такъ какъ чистоту и цвѣтъ нѣкоторыхъ темныхъ 
красныхъ винъ въ стекляной посудѣ опредѣлить невозможно, 
употребляютъ для этой цѣли серебряный чашки. Перегнувъ 
чашку въ сторону и смотря черезъ слой вина на просвѣчи- 
вающееся подъ нимъ серебро, легко, при нѣкоторой опыт
ности, опредѣлить цвѣтъ и чистоту внна.

Н а л и в а т ь  вино должно такъ, чтобы ни пѣны, ни искры 
оно не давало; для этого, приложивъ бутылку къ самому
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стакану и держа его косо, льютъ внно въ него, но только 
до половины, чтобы возможно было пошатать стаканъ и при
ложить затѣмъ къ нему носъ для опредѣленія букета.

ѳ) Экспертиза.

Теперь перейдемъ къ экспертизѣ винъ.
Мы ужъ говорили, что вина совершенно мутныя экспер- 

тизѣ не подлежать, но и чистота вина бываетъ различна.
1. Встрѣчается: впно, на первый взглядъ чистое, но, если 

подержать его у свѣчи, ,мы замѣтимъ опализацію; днемъ- 
же, заслонивъ рукою заднюю стѣнку стакана и поставивъ 
его передъ : свѣтомъ, мы, глядя сверху, замѣтимъ пыль, ч е
резъ которую проходить свѣтъ, явленіе,' подобное тому, ко
торое наблюдается при проникновеніи солнечныхъ лучей въ 
комнату черезъ щель. Это доказательство нбйолной зрѣ- 
лости вина, того, что въ немъ есть еще частицы бѣлковины 
и проч., сдѣлавшіяся отъ воздуха нерастворимыми и не 
могущія осѣсть, такъ какъ ихъ удѣльный вѣсъ равенъ 
удѣльному вѣсу вина.

2. Вино бываетъ совершенно чисто, но гдѣ-нигдѣ попа
даются волокна или кусочки, похожіе на рыбью шелуху; 
это остатки отъ очистки клеемъ.

3. Въ, чистомъ винѣ встрѣчаются искряіціяся мелкія ча
стички: это винный камень, выдѣлившійся при перемѣнѣ 
температуры. Недостаткомъ такое явленіе не .считается.

и 4. Бываетъ, что въ старыхъ винахъ, которыя налива
лись въ бутылки съ недостаточными предосторожностями, 
плаваютъ черные кусочкн, стремящіеся осѣсть. Встрѣчается 
это чаще всего въ винахъ красныхъ, но бываетъ и въ бѣ- 
лыхъ. Это частицы. краски съ виннымъ камнемъ и таниномъ; 
такое явленіе недостаткомъ также не считается.

Затѣмъ наблюдаютъ цвѣтъ, по которому въ бѣлыхъ ви
нахъ можно судить о степени зрѣлостн и даже о годѣ про- 
исхожденія: молодое вино обыкновенно безцвѣтное (какъ 
вода) или желто-зеленоватое, если только съ нимъ правильно 
обходились; чѣмъ старше вино, тѣмъ оно желтѣе, а старыя 
вина темно-золотистаго цвѣта, иногда даже темно-желтаго. 
Однако, въ виду того, что молодое вино можетъ быть окра
шено искусственно, то рѣшеніе откладывается до вкусовой 
пробы, а пока только наблюденія. отмѣчаются. При этомъ
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должно замѣтить хорошенько цвѣтъ: если онъ желтый, то 
не замѣчается-ли оттѣнка черноватаго, что указывало-бы на 
болѣзненное состояніе и на то, что вино долго лежало на 
мязгѣ, а при бѣлыхъ винахъ это считается большимъ не
достаткомъ. Вина съ розовымъ оттѣнкомъ лучше относить 
къ розовымъ, такъ какъ у бѣлыхъ такой оттѣнокъ считается 
недостаткомъ. Красныя вина бываютъ разныхъ оттѣнковъ, 
не смотря на густоту окраски: они могутъ быть съ фіоле- 
товымъ оттѣнкомъ, а обыкновенно красныя. Синеватый цвѣтъ 
означаетъ небольшую кислотность, ярко-красный—большую. 
Если красный цвѣтъ впадаетъ въ желтоватый, значитъ онъ 
началъ разлагаться: вино или очень старо, или приготовлено 
изъ изюма (засохнтго на кустахъ винограда), или-же оно 
больное.

Затѣмъ шатаютъ стаканомъ и по двнженію жидкости су- 
дятъ о томъ, легкое-ли это вино, или экстрактивное, здоро- 
вое-ли или больное. Понятно, перомъ всего не опишешь, но 
мало-мальски привычный человѣкъ можетъ по этому дви- 
женію сдѣлать нѣкоторыя заключенія, которыя и запоми
наются имъ до вкусовой пробы.

Покончивъ съ этимъ, приступаютъ къ изслѣдованію обо- 
няніемъ; это изслѣдованіе только приготовленіе вкусовыхъ 
органовъ, такъ какъ мы тоже узнаемъ и вкусомъ. Обоня- 
ніемъ опредѣляется приблизительно возрастъ вина и не ис- 
порчено-ли оно. Мы обращаемъ вниманіе, имѣетъ-ли вино 
обще-знакомый винный запахъ (ароматъ); сильный ароматъ 
указываетъ на вино выдержанное, слабый.—на вино неста
рое, подмѣсь къ аромату углекислаго газа—на молодое; въ 
старыхъ винахъ запахъ этотъ маскируется запахомъ алко
голя, стараго вина и проч. Замѣчаемъ также, не чувствуется- 
ли уксусный, сѣрнисто-водородный или другой какой болѣз- 
ненный запахъ; при уксусномъ запахѣ пробуемъ на вкусъ и 
замѣчаемъ впечатлѣніе. Далѣе мы обращаемъ вниманіе на 
возрастъ и букетъ вина. Букетъ не должно смѣшивать съ  
ароматомъ, виннымъ запахомъ. Букетъ — гармоническій, 
пріятный запахъ, отъ котораго зависитъ стоимость вина. 
Вино безъ букета или съ очень малымъ букетомъ стоитъ 
maximum 1 рубль, а съ букетомъ 5, 10, даже 30 рублей бу
тылка, смотря по букету, зависящему отъ сорта винограда 
и способа выдержки вина.
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Часто въ нзвѣстный періодъ своего развитія вина такь 
отдаютъ алкоголемъ, что непосвященный въ дѣло ни за что 
не повѣритъ, что это запахъ естественный и алкоголя вовсе 
въ вино не подливали. Но знатокъ сейчасъ-же узнаетъ, 
что запахъ этотъ происходить отъ того, что образовавшійся 
во время броженія алкоголь не могъ покрыться запахомъ 
букетныхъ веществъ, благодаря несвоевременному, слишкомъ
позднему перетоку.

Наконецъ, приступаютъ къ самому изслѣдованію на вкусъ. 
Дѣло это нелегкое; при этой пробѣ мы доляшы сосредото
чить всѣ впечатлѣнія глаза, обонянія и вкуса и вынести 
окончательное рѣшеніе; а потому слегка относиться къ дѣлу 
здѣсь нельзя. Здѣсь мы должны онредѣлить, отъ чего про
исходить данный вкусъ вина: отъ сорта-ли винограда, вы- 
дѣлки или выдержки, или отъ болѣзни. Поэтому для того, 
чтобы правильнѣе рѣшить, мы должны поставить себѣ во
просы эти въ извѣстномъ порядкѣ, такъ какъ причины 
происхожденія вкуса могутъ вытекать одна изъ другой. 
Напримѣръ, мы ставимъ себѣ вопросы: здоровое-ли внно, 
чистъ-ли вкусъ; вкусъ-ли это отъ винограда или его должно 
приписать другой причинѣ; вино молодо или старо; доста- 
точно-ли оно полно; какой оно приблизительно крѣпости и 
кислотности; каковы ароматъ и букетъ; каково впечатлѣніе 
при глотаніи его и какова гармонія въ немъ всѣхъ этихъ 
составныхъ частей его? Только тогда, когда мы дадимъ себѣ 
отвѣтъ на весь этотъ рядъ вопросовъ, мы можемъ выска
зать наше рѣшеніе относительно вина.

Если вино н е  з д о р о в о ,  мы о немъ судить не можемъ; 
да навѣрное нездоровье это и раньше было видимо гла- 
зомъ или чувствовалось обоняніемъ, вкусъ-же только под
тверждаешь это. Иногда, впрочемъ, ни глазъ, ни обоняніе 
н е д о с т а т к а  не замѣчаютъ, а чувствуется онъ только н а  
в к у с ъ ,  да и обоняніемъ лишь тогда начинаемъ чувствовать. 
Однако, не всякій п о б о ч н ы й  в к у с ъ  должно сейчасъ от
носить къ недостаткамъ вина; бываетъ такой вкусъ и отъ 
винограда. Укажемъ для примѣра вино изъ Западной Бес- 
сарабіи изъ сорта „плавая“. Если-бы мнѣ лично не приш
лось познакомиться съ этимъ виноградомъ и виномъ изъ 
него, я бы никогда не повѣрнлъ, что вкусъ и запахъ вина 
естественны. Въ виду этого нужно въ такихъ случаяхъ



248 ПОГРЕБНОЕ ХОЗЯЙСТВО.

быть осторожнымъ, пораздумать и спросить сосѣда-эксперта 
не происходить-ли этотъ в к у с ъ  о т ъ , о с о б а г о, и з в ѣ- 
с т н а г о е му ,  с о р т а  в и н о г р а д а .

В о з р а с т ъ  в и н а ,  при нѣкоторой опытности, легко 
узнать, понятно, если вино выдержано правильно. Вино мо
лодое всегда имѣетъ много еще углекислаго газа, дающаго 
о сеоѣ знать на языкѣ; такія вина носятъ названіе „зеле- 
ныхъ“. При винахъ болѣе старыхъ, если только они вы
держаны и выдѣланы правильно, возрастъ опредѣляется по 
извѣстной гармонхи вкуса, которую трудно, даже невозможно 
описать.

П о л н о т а  в и н ъ  замѣчается глазомъ при колебаніи 
бокала, такъ какъ она зависитъ отъ количества экстрак
тивныхъ веществъ. Взявъ въ соображеніе совмѣстныя огцу- 
щенія глаза и вкуса (экстрактнвныя вещества остаются на 
языкѣ) мы легко опредѣлимъ полноту вина.

Дѣлавіпій часто анализы и притомъ пробовавшій анали
зируемая имъ вина, если только онъ интеіэесуется вино- 
дѣліемъ, пріобрѣтаетъ навыкъ приблизительно опредѣлять 
на вкусъ к р ѣ п о с т ь  и к и с л о т н о с т ь  вина.

Б у к е т ъ  в и н а ,  какъ сказано, не слѣдуетъ смѣшивать 
съ ароматомъ; букетъ является лишь на второй, третій и т. д. 
годы. Мы не говоримъ объ ароматныхъ винахъ: Мускатъ, Рис- 
лингъ и проч. Мускатъ обладаетъ ароматомъ уже въ первомъ 
году, на второй годъ ароматъ растетъ, на третій не измѣ- 
няется, a далѣе, не будучи разлить въ бутылки, впно теряетъ 
силу аромата. Рислингъ, наоборотъ, въ первый годъ почти 
безъ аромата, затѣмъ ароматъ растетъ до 6 лѣтъ, а тамъ 
покрывается букетомъ стараго вина. На это должно обра
тить вшшаніе при экспертизѣ.

П р и  г л о т а н і и  въ хорошихъ винахъ чувствуется за
пахъ ихъ и вообще глотается вино съ удовольствіемъ; если 
вино плохо, особенно-же при малѣйшемъ недостаткѣ, сей- 
часъ-же это отзывается на внечатлѣніи во время гло
тания.

1 а р м о н і е й  в и н а  мы называемъ пропорціональность 
всѣхъ составныхъ частей, т. е. то, что при пробѣ на вкусъ 
ни одна изъ частей не господствуетъ надъ другой, но вмѣ- 
стѣ производятъ пріятное впечатлѣніе на органы. Такъ, 
если кислота, что часто бываетъ, заглушаетъ всѣ остальныя
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части или вино слишкомъ терпко, то вино такое негармо
нично, ибо ни о чемъ другомъ въ немъ нельзя судить. 
Особенно, когда красныя вина слишкомъ терпки, кажется 
иногда, что имѣешь дѣло съ растворомъ танина и прихо
дится разводить вино пополамъ съ водой, чтобы возможно 
было почувствовать и другія части вина. Нарушается гар- 
монія и алкоголемъ, и сахаромъ въ сладкихъ винахъ, если 
только они распредѣлены не пропорціонально другимъ ве- 
ществамъ, входящимъ въ составъ вина.
' , Большею частью эксперты не задаютъ себѣ этихъ во
просовъ, а судятъ по общему впечатлѣнію, но мы настоя
тельно совѣтуемъ придерживаться сказаннаго, о с о б е н н о  
м о л о д ы м ъ  л ю д я м ъ ,  т о л ь к о  ч т о  н а ч и н а ю щ и м ъ  
п р а к т и к о в а т ь с я  в ъ  э т о м ъ .  Умѣніе пробовать вина 
для винодѣла, виноторговца и кависта капиталъ, который 
никто не въ состояніи у нихъ отнять.

Эксперты для рѣшенія, оцѣнки качества вина, основан
ной на совокупности всѣхъ его виечатлѣній, приняли пяти
балльную систему.

Я увѣренъ, что незнакомые съ экспертизой подумаютъ,
что этакъ еле-еле 10 сортовъ въ день испробуешь, но „не 
такъ страшенъ чортъ, йкъ его малюютъ“, говоритъ посло
вица: человѣку, имѣющему хотя бы небольшой опытъ, для 
экспертизы согласно всѣмъ нравиламъ, нами указаннымъ, 
достаточно 3— 5 минуть. Правда, для начинающаго трудно 
сразу оріентироваться во всѣхъ этихъ вопросахъ и впеча 
тлѣніяхъ, но при желаніи вдуматься онъ скоро преодо- 
лѣетъ эти трудности, особенно если будетъ сравнивать одно 
вино съ другимъ. Такъ, скажемъ, попадается ему вино 
чистое, здоровое, цвѣта хорошаго, букета пріятнаго, но ма- 
лаго, не кислое и гармоничное, такъ что не чувствуется въ 
немъ ничего рѣзкаго; вино это трехлѣтнее и заслуживаешь 
балла 4. Другое при тѣхъ-же качествахъ имѣетъ букетъ 
еще сильнѣе и пріятнѣе: заслуживаешь оно 5; третье, по
добно первому, но кисло— ставимъ ему 3 и т. д. .

Предваряемъ, что на выставкахъ не слѣдуетъ больно 
щедриться на пятерки, такъ какъ въ концѣ экспертизы мо
гутъ появиться вина, лучшія прежнихъ. Поэтому вначал 
слѣдуетъ ставить лучшимъ винамъ 4 и 4 + ,  а по окончаніи 
экспертизы можно перепробовать вина, получившія не ме-
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нѣе 4-хъ и лучшпмъ изъ нихъ поставить 5. Мнѣ ужъ слу
чилось быть экспертомъ на выставкѣ, гдѣ согласились съ 
этимъ моимъ мнѣніемъ. Къ сожалѣнію, предсѣдатель эксперт
ной коммиссіи на мое требованіе перепробовать лучшія вина 
отвѣтилъ, что нѣтъ времени, а также отказался повысить 
баллы на единицу, такъ что ни одно вино пяти не получило. 
Но тутъ виновата не система, a предсѣдатель, не пони-
мавпий, какъ слѣдуетъ поступать при выставленіи бал- 
ловъ.

Если награды назначаются не экспертами, а особыми 
коммиссіями, то не мѣшало-бы имъ придерживаться правила 
выдавать высшія награды винамъ, получившимъ высшіе 
баллы, Въ пр отивномъ случаѣ выйдетъ и несправедливо и 
крайне обидно для экспертовъ, ноложившихъ не мало трѵда 
въ оцѣнку винъ.

Скажемъ еще въ заключеніе нѣсколько словъ о пробѣ 
винъ виноторговцемъ. Она нѣсколько отличается отъ пробъ 
на преміи на выставкахъ. Виноторговецъ выбираетъ не 
лучшее вино, a болѣе пригодное для его цѣли. Такъ, для 
срѣзки съ мягкимъ, заключающнмъ мало танина виномъ, 
виноторговецъ нуждается въ очень терпкомъ и кисловатомъ 
винѣ. Въ хорошій годъ онъ разъѣзжаетъ по цѣлымъ окру- 
гамъ, не находя такого вина; вдругъ у плохаго винодѣла, 
не понимающаго правильнаго обхожденія, передержавшаго 
вино на мязгѣ, онъ находить таковое и платитъ ему сра
внительно съ цѣною на хорошія вина цѣну высшую. Вино- 
дѣлъ этотъ, конечно, начнетъ хвастать своимъ виномъ и 
объяснять, какъ онъ съ нимъ поступаетъ. Односельцы его, 
видя воочію, что вино его оцѣнено выше, чѣмъ ихъ вина, 
пожалуй, послушаютъ его; и вотъ на другой годъ во всей 
деревнѣ появляются никуда не годныя красныя вина. Такъ, 
къ несчастііо, случается нерѣдко, и все въ силу незнанія 
правильнаго веденія дѣла и того, чѣмъ объясняется иногда 
требованіе на вина извѣстныхъ, далеко не прекрасныхъ 
качествъ.

§ 2. Химичеекій анализъ винъ.

Хотя, какъ мы говорили, полный анализъ вина не дѣло 
винодѣла и виноторговца, однако имъ часто приходится 
обращаться, хотя и къ не столь полному, но все-яге анализу.

ИЗСЛѢДОВАНІЕ ВИНЪ. 251

Въ виду этого мы и посвящаемъ этотъ параграфъ описанію 
самыхъ необходимыхъ для винодѣла и виноторговца ана
лизовъ, придерживаясь-лишь тѣхъ методовъ, результаты 
коихъ наиболѣе вѣрны, насколько мы можемъ судить по 
нашимъ опытамъ. Оговариваемся, что опредѣлснів ль 
наго вѣса посредствомъ пикнометра и химическихъ вѣсовъ 
нами не описано, такъ какъ требуется для этого навыкъ 
химира, а для практики достаточно точенъ способъ, опи
сываемый нами. Вообще на практикѣ достаточна точность
въ десятыхъ доляхъ.

Всѣ необходимые анализы мы постараемся описать воз
можно популярнѣе, но такъ какъ въ наукѣ вездѣ приняты 
французскіе вѣсъ и мѣра и такъ какъ мы описываемъ ана
лизы для болѣе интеллигентныхъ винодѣловъ и виноторгов- 
цевъ, то мы и будемъ вездѣ придерживаться ихъ. Эти вѣсъ  
и мѣра суть: граммъ (Gramme), обозначаемый grm, литръ 
(Littré), обозначаемый буквой 1 и кубическій сантиметръ, 
обозначаемый буквами с. с.

а) Удѣльный вѣсъ,

Болѣе или менѣе подробныя свѣдѣнія объ удѣльномъ 
вѣсѣ читатель найдетъ въ любомъ учебнпкѣ физики, а по
тому мы только и скажемъ здѣсь, что удѣльнымъ вѣсомъ 
называется число, показывающее, во сколько разъ какое- 
либо вещество вѣситъ болѣе или менѣе нежели вода, взятая
въ томъ-же объемѣ.

Знать удѣльный вѣсъ необходимо для вычисленія процент
н а я  содержанія веществъ, находящихся въ винѣ, взятомъ 
въ извѣстной мѣрѣ. Удѣльный вѣсъ не много даетъ для 
опредѣленія качествъ вина, такъ какъ онъ зависіхтъ отъ раз
ныхъ фактор овъ: такъ съ увеличеніемъ количества алкоголя 
онъ уменьшается, а съ увеличеніемъ количества экстрахс- 
тивныхъ веществъ увеличивается; отсюда колебанія его, 
смотря по крѣпости и экстрактивности вина. Поэтому-то и 
в с ѣ  виномѣры, т. е. стекляные и металлическіе в о л ч к и ,  
п р е д л а г а е м ы е  д л я  и з м ѣ р е н і я  к р ѣ п о с т и  в и н а ,  
н и к у д а  н е  г о д н ы .  Удѣльный вѣсъ хорошо выбродивтаго 
вина мало чѣмъ отличается отъ вѣса воды: онъ бываетъ то
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я а х Г п  I  ’ Т°  НеМН0Г°  МеНЬШе ея ; в ъ  с л а Д к и х ъ -ж е  в н - 
н а х ъ  и  в ъ  с и л ь н о  с п и р т о в а н н ы х ъ  р а з н и ц а  о ч е н ь  в е л и к а

г ДРУгое дѣло—удѣльный вѣсъ винограднаго сусла. Не

вI  Г  ™  Т„°; ™  01,0 ООСТО,ПЪ “  ІИЪ одга™ « а р ав се-ж ев ъ  немъ находятся въ растворѣ только вещества 
оолѣе тяжелыя, чѣмъ вода. Поэтому но показание удѣльнаго 
вѣса можно суд ить приблизительно о количеств* сахара въ 
сусл . Находящаяся въ немъ экстрактнвныя вещества, бѣл- 
ковина, кислоты и проч., сравнительно съ количествомъ са-

въРоѵ°сГЛ а’ ТаКЪ КаКЪ вс*  эти-вещества колеблются въ сзслЬ въ очень ограниченныхъ количественныхъ предѣ-
лахъ, то по удѣльному вѣсу можно достаточно точно для 
практики опредѣлить содержаніе въ суслѣ сахара.

На стр. 36 нами указано, какъ изслѣдовать ареометромъ 
лгож° На СаХарЪ‘ ДЛЯ опРеДѣленія удѣльнаго вѣса жидкости
Z  Т т о г Т Г  УПТ бЛЯТЬ а1)еометРы> особеннымъ образомъ 
Æ этого приспособленные. Химики удѣльвый вѣсъ опре-
дѣляютъ посредствомъ пикнометра и хпмическихъ вѣсовъ,

О для нашей цѣли достаточны вѣрные ареометры. Ихъ 
должно быть два: первый-назовемъ его внномѣромъ—дол
женъ имѣть на шкалѣ номѣтки отъ 0,9870 до 1,оооо; а дру- 
го I эксграктомѣръ отъ 1,оооо до і.оізо; тогда при посредствѣ 

ѣкоторыхъ маннпулящй можно опредѣлить алкоголь и эк- 
страктъ вина. Ареометры эти для опредѣленія удѣльнаго 

ѣса, т. е. внномѣръ н экстрактомѣръ, устроены такъ, что 
показываютъ вѣрно только при 15°С; поэтому нужно строго

’ ЧТОбЫ ІІСПЫТУемая жидкость имѣла ровно 
ь .12 К во время иснытанія.
При упогребленіи ареометровъ. вообще, а этихъ въ осо- 

оенностп, надо наблюдать, чтобы они были сухи и чисты  
оиускагь ихъ въ жидкость нужно медленно, а, такъ какъ 
при погружешн образуются воздушные пузырьки, которые 
ведуіъ  иногда при отсчнтываніи к ъ . значительнымъ ошиб- 
камъ, то для удаленья ихъ, опустивъ корпусъ ареометра въ 
жидкость, надо его то приподымать» то опускать, пока исчез
нуть пузырьки, il лишь тогда тихо спускать его, держа паль
цами, пока онъ приблизительно не погрузится до той цифры 
каковая и должна быть показана; тогда только отсчитываютъ 
какъ указано на стр. 37.
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Ь) Иволѣдованіе на алкоголь.

Ужъ указано, почему содержаніе алкоголя не можетъ 
быть вѣрно опредѣлено въ винѣ прп посредствѣ арео
метра; - нзслѣдованіе-же на него производится или посред
ствомъ перегонки внна, или посредствомъ эбулліоскопа 
или, наконецъ, удѣльнаго вѣса. Мы и разсмотрпмъ всѣ эти 
случаи.

Сначала о пере- 
гонкѣ. Для этого упо
требляютъ перегон
ный аппаратъ Сал- 
лерона, ф. 89. Вино 
наливаютъ въ чисто- 
вытертый цилиндръ 
А до помѣткн а , за- 
тѣмъ выливаютъ его 
въ колбочку В и опо- 
л а с к и в а ю тъ ци- 
лнндръ небольшимъ 
количествомъ чистой 
воды, которую выли
ваютъ туда-же. Вы
теревъ цилиндръ до
суха, ставятъ его ®nr- 89. П ерегонны й аппаратъ „Салперона“ .

подъ холодильники
С, и соединяютъ трубкой и пробкой колбочку съ холбдпльни- 
комъ. Зажегши лампочку D, перегоняютъ вино дотѣхъ поръ, 
пока жидкость не станетъ немного выше марки Ъ; тогда 
доливаютъ дистиллированной водой до а , т. е. до т ѣ х ъ  
п о р ъ ,  к а к ъ  б ы л о  н а л и т о  в ино .  Это дѣлается для того, 
чтобы отдѣлнть алкоголь отъ тяжелыхъ экстрактивныхъ 
веществъ. Получивъ такимъ образомъ весь алкоголь, осво
божденный отъ тяжелыхъ экстрактивныхъ веществъ п раз
бавленный такъ же, какъ онъ былъ разбавленъ въ винѣ, мы 
можемъ опредѣлять крѣпость вина ареометромъ (спирто- 
мѣромъ), замѣчая, при какой температурѣ сдѣлано испытаніе • 
жидкости. Если температура выше пли ниже 15°С, дѣлаютъ 
поправку по таблицѣ, приложенной къ аппарату.—Такіе же
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аппараты дѣлаютъ двойные іі при томъ въ нихъ все не не 
ключая и колбочки, металлическое. Это во-первыхъ ’удобно 
тѣмъ, что не такъ скоро разбивается, а во-вторыхъ при двой- 
ныхъ аппаратахъ получается большая экономія во времени 
такъ какъ можно одновременно дѣлать два испытанія, а; на 
каждое въ отдѣльности идетъ около часу времени. Дистил- 
ляцюнная проба даетъ очень вѣрныя показанія, но затрудни
тельна и требуетъ много времени. Поэтому для ускоренія 
этихъ изслѣдованхй изобрѣли другіе способы изслѣдованія.

Ф ііг . 90. Э булліоскопъ К аппеллера. Фиг. 91. Эбулліоскопъ  
К аппеллера въ  разрѣ зѣ .

Особенно рекомендуемъ изслѣдованіе посредствомъ э б у л- 
л i о̂ с к о il а К а п п е л л е р а ,  фиг. 90 и 91. На фиг. 90-й онъ 
изображенъ весь снаружи, а на фиг. 91-ой въ разрѣзѣ. От- 
вернувъ немного влѣво, снимаютъ плащъ і,

Котелокъ а  хорошо полощутъ и наливаютъ въ него воды 
до пластинки Ь, которая раздѣляетъ котелокъ на двѣ части, 

атѣмъ посредствомъ стычнаго затвора его опять прикрѣп-
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ляютъ къ верхней части h. У лампочки I отвинчиваютъ 
крышку 1с и, зажегши ее, подставляютъ подъ котелокъ а, 

оставивъ небольшое пламя такъ, чтобы фитиль не выходилъ 
выше зубцовъ. Пламени этому, защищенному плащемъ г, 
даютъ горѣть, пока не отсчитаютъ на термометрѣ с; тогда ее
тушатъ.

Когда вода закипитъ,—а это дѣлается въ 7 до 10 минутъ, 
ртуть въ термометрѣ подымется. Тогда посредствомъ винта е, 

надъ термометромъ иодымаютъ и опускаютъ процентную 
шкалу до тѣхъ поръ, пока о не совпадаетъ съ показаніемъ 
ртути термометра, послѣ чего тушатъ лампу. Все это про- 

' изводится потому, что воздухъ въ разное время и въ раз
ныхъ мѣстахъ производить различное давленіе, а потому^ и 
точка кипѣнія воды,колеблется. Въ виду этого, если рабо
тать цѣлый день, нужно повторять эту операцио каждые
4—5 часовъ.

Вывѣривъ нулевую точку, приступаютъ къ изслѣдованпо 
вина. Для этого снова снимаютъ котелокъ а, выливаютъ воду, 
полощутъ его два раза испытуемымъ виномъ и удаливъ 
эти ополоски, наливаютъ виномъ до верхняго края ко
телка. Послѣ этого прикрѣпляютъ по прежнему котелокъ къ 
верхней части h, и тутъ-же (но н е  с л ѣ д у е т ъ  з а б ы 
в а т ь  э т о г о )  наливаютъ въ холодильникъ /  холодную воду, 
благодаря чему алкогольные пары охлаждаются и падаютъ 
обратно въ котелокъ. Лампочка вновь зажигается, и, міпіугъ 
5 спустя, ртуть подымается; за ртутью должно слѣдить, гдѣ 
она остановится на полъ минуты, тамъ отсчитывается на 
шкалѣ, не трогая ея, цѣлое число съ десятыми и отмѣчается 
въ тетради; шкала показываетъ алкоголь въ % по объему. 
Если нужно изслѣдовать другое вино, повторяютъ всю one 
рацію, описанную послѣ установки нулеваго дѣленія по
движной шкалы.

Перейдемъ къ изслѣдованію п о с р е д с т в о м ъ  у д ѣ л ь 
н а  г о в ѣ с а. Если мы описанный выше виномѣръ опустимъ 
въ вино и замѣтимъ число, до коего онъ погрузится, а за- 
тѣмъ, выпаривъ вино такъ, чтобы улетучился весь алкоголь, 
разведемъ водою оставшуюся жидкость до такого количества, 
которое было до выпариванія, то, опустивъ экстрактомѣръ 
въ жидкость, замѣтимъ ч и с л о  п о г р у ж е н і я  — г о р а з д о  
в ы с ш е е  п е р в а г о .
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Вычтя изъ послѣдняго числа первое, получимъ число, 
показывающее, на сколько алкоголь уменылаетъ удѣльный 
вѣсъ вина. Вычтя разность, изъ единицы, получимъ удѣль- 
ный вѣсъ раствора алкоголя въ водѣ той крѣпости, какова 
она въ винѣ, Приложенная въ концѣ книги таблица IX *) 
показываетъ соотвѣтствующее разности содержаніе алкоголя.

.  Положимъ, что удѣльный
: . вѣсъ внна 0,9969, а по выпа-

риваніи и разбавленіи лишен
ной алкоголя жидкости водою 
1 ,0080; разность тогда будетъ:
1,0080— 0,9969=0,011, И ВИНО ПО
таблицѣ будетъ содержать 9,оі %
по объему алкоголя*

Чтобы выпарить алкоголь
изъ вина, наполняютъ имъ
колбочку а  (ф. 92), точно до
марки, выливаютъ вино въ

?ппяті?̂ '»т?і)пІСІ.І000бленія для изслѣ- чашку Ъ и зажигаютъ лампочку, доваіпя вина на алкоголь и экстрактъ -г>
посредствомъ опредѣлѳпія удѣ л ь- ^ыпариваютъ при маломъ огнѣ

наго вѣса. такъ, чтобы въ чашкѣ. оста
лось жидкости только Ѵа 

прежняго количества; тогда лампочку тушатъ, подба- 
вляютъ въ жидкость, постоянно помѣшивая ее стеклян
ной палочкой, теплой дистиллированной воды, вылива
ютъ все въ колбочку а, и полощутъ водой чашку и 
палочку до тѣхъ поръ, пока жидкость въ колбочкѣ не ока
жется близь марки. , За симъ приводятъ жидкость къ- ' 
температурѣ въ 15°С, при которой только виномѣръ и эк- 
страктомѣръ показываютъ вѣрно, и доливаютъ колбочку 
точно до марки холодной водой. Заткнувъ ее большимъ 
нальцемъ, двигаютъ ею въ одну и другую стороны, дабы, 
хорошо смѣшать. жидкость, но притомъ смотрятъ, чтобы не 
образовалось пѣны, и, выливъ жидкость въ цилиндръ с, 

испытываюсь экстрактомѣромъ удѣльный вѣсъ ея. Разба
влять выпаренное вино водою н у ж н о  т е п л ы м ъ ,  ибо ,

'•') Подооную таблицу вьгчислплъ проф. Н есслеръ, но прилож енная  
таблица моего вы численія и провѣрена; все-таки соверш енно точные ре
зультаты  можно имѣть только посредствомъ дистнлляціц или эбулліоскопа.
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если дать ему охладиться, винный камень выдѣлится изъ 
него и не растворится въ холодной водѣ, почему показанія 
экстрактомѣра будутъ невѣрны. Само собой разумѣется, 
что при выпариваніи надо наблюдать за тѣмъ, чтобы жид
кость не пригорѣла, не разбрызгалась и не перешла черезъ 
верхъ.

Наши русскія вина обыкновенно содержать алкоголя отъ 
7 до 12% по объему, но бываютъ года, когда вино (напр, 
западно-бессарабское) содержитъ лишь 5— 6%, а въ иные годы 
вина (напр, крьімсвія южно-бережныя) достигаютъ 14—16% 
алкоголя. Поэтому по одной крѣпости нельзя судить о томъ, 
разбавлены-ли вина или нѣтъ, а нужно принимать въ со- 
ображеніе и ихъ кислотность. Въ плохіе года вино иногда 
содержитъ всего 5% алкоголя при 10, 11, 12 и 13%0 кислот
ности и лишь 1,2—1,4% экстракта. Можно-ли сказать, что 
эти вина разбавлены?

о) Опредѣденіе экстракта.

Узнавъ посредствомъ экстрактомѣра удѣльный вѣсъ жид
кости, изъ которой выпариваніемъ удаленъ алкоголь, можно 
по таблицѣ XI, прилагаемой въ концѣ книги, опредѣлить 
содержаніе экстрактивныхъ веществъ. Скажемъ, что остыв
шее выпаренное впно, приведенное до прежняго своего ко
личества при 15°С, показываетъ по экстрактомѣру удѣльный 
вѣсъ въ 1,оо8о;—по таблицѣ вино это содержитъ 1,94% эк
стракта.

Цифры эти д о с т а т о ч н о  в ѣ р н ы  для практики и ч а 
с т о  с о в е р ш е н н о  о д и н а к о в ы  с ъ ц и ф р а м и ,  п о л у 
ч а е м ы м  и X и м и к о м ъ п р и  в ы с у ш и в а н і  и э к- 
с т р а к т а  и п о с л ѣ д у ю щ е м ъ  в з в ѣ ш и в а п і и  его.  
Такимъ образомъ, узнавъ удѣльный вѣсъ вина, выпаривъ 
алкоголь, доведя количество жидкости до прежняго количе
ства и опредѣливъ удѣльный вѣсъ вторично, мы въ состоя- 
НІІІ п о ч т и  в ѣ р н о опредѣлить количество экстракта въ 
винѣ. Количество экстракта можно также узнать не выпари
вая вино. Если узнать удѣльный вѣсъ вина виномѣромъ, 
какъ было учгазано, и если извѣстна крѣпость вина изъ 
результата дистилляціи или по показанію эбулліоскопа, то по 
таблнцѣ XI надо отыскать въ графѣ „удѣльный вѣсъ вина“, 
найденную цифру, и тогда въ вертикальной линіи цифра,

17.1 . Ш А П Ц Е РЪ , В И Н О Д . II ІІО Г Р . Х О З .
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подъ лзвѣстиой крѣпостыо внна, есть количество экстракта, 
содержпмаго виномъ. Напрнмѣръ: виномѣромъ найденъ 
удѣльный вѣсъ вина 0,9969, эбулліоскопъ или дистилляція по
казали 9% алкоголя въ этомъ же винѣ, тогда по таблицѣ, 
вино содержитъ экстрату 1 ,8 9 % , слѣдовательно такая незна
чительная разница 0,05%, на которую не стоитъ обращать 
вниманія въ практикѣ.

Знать количество экстрактивныхъ веществъ очень важно 
для винодѣла, потому что по содержанию экстракта въ впнѣ 
судятъ о его полнотѣ.

Въ совершенно выбродившихъ винахъ экстрактъ состоитъ 
изъ кислоты вина, бѣлковины, глицерина, минеральныхъ 
веществъ, незначительной доли сахара и нѣкоторыхъ нензвѣ- 
стныхъ еще частицъ. О винѣ вѣрно судить по содержанію 
экстракта можно лишь тогда, когда мы вычтемъ изъ него 
количество не выбродивтаго лишняго сахара, которое въ 
иныхъ винахъ можетъ быть весьма значительно. Хорошо 
выбродившее вино не должно содержать болѣе 0,і% са
хара.

Въ в и д / этого мы и дѣлаемъ изслѣдованіе на сахаръ.

d ) Изолѣдованіе на оахаръ,

Если выпарить вино, сахаръ не испарится: онъ останется 
въ цѣлости и потому такая выпаренная жидкость можетъ 
быть употреблена для изслѣдованія на сахаръ. Проф. Нес- 
слеръ рекомендуетъ для этого способъ, которымъ очень 
легко опредѣлить количество сахара въ винѣ посредствомъ 
м ѣ д н а г о  р а с т в о р а  (разбавленной жидкости Фелинга). 
По этому поводу онъ говоритъ:

„Если смѣшать синій растворъ мѣднаго купороса съ 
винно-кислымъ и ѣдкимъ натромъ и добавлять при постоян- 
номъ нагрѣваніи жидкости виноградный сахаръ, то изъ 
жидкости выдѣлится нерастворимая красная закись мѣди, 
и если сахару прибавлено достаточно, жидкость теряетъ 
свой синій цвѣтъ“.

„Растворъ, который былъ первоначально приготовленъ 
Фелннгомъ, портится, если долго лежитъ; при томъ онъ 
сильнѣе, чѣмъ требуется для нашей цѣли. Поэтому мы 
приготовляемъ себѣ два разные раствора: одинъ изъ сѣрно-
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кислой мѣди (мѣднаго купороса), другой изъвинно-кислаго 
и ѣдкаго натра, каковые растворы можно держать годами 
безъ измѣненія, а для употребленія ихъ смѣшпваютъ ровно 
поиоламъ. Мѣдный растворъ дѣлаютъ столь сильнымъ, чтобы 
5 с. с. обезцвѣчивались отъ одной сотой grm. сахару. Чтобы 
приготовить такой растворъ, должно взять 14 grm—(граммъ) 
мѣднаго купороса и долить дистиллированной водой до одного ] 
(литра). Для щелочнаго раствора берутъ 70 grm. винно- 
кислаго натръ-кали (сегнетовой соли) и растворяютъ до 11. 
въ растворѣ ѣдкаго н а т р а ,  имѣющаго 1,067 утдѣльнаго вѣса ).

„Для изслѣдованія упо
требляютъ приборы, изоб
раженные на ф. 93 и 94.
Въ трубочку (ф. 93) на
ливаютъ до первой марки 
5 с. с. мѣднаго раствора, 
потомъ подливатотъ щ е
лочного раствора 5 с. с. 
до марки 10. Вставивъ
трубку въ приборъ (ф. 94), 
въ которомъ въ нижнемъ 
отдѣлѣ кипитъ вода, на
ливаютъ понемногу въ
т р у б о ч к у  испытуемой
ж и д к о е  Т И. Трубочкой Фиг. 93. Трубка Фнг. 94. Водяная баня

для изолѣдова- для нзслѣдованія на
двцгаютъ взадъ и впе  ̂̂  j] ̂  сахаръ. сахаръ поервдетвомъ
редъ, вновь вставляютъ трубки Несслера,

въ воду и доливаютъ
опять. Такъ поступаютъ до тѣхъ поръ, пока синій цвѣтъ 
исчезнетъ.

„ Ч ѣ м ъ  б о л ѣ е  с а х а р у  содержитъ испытуемая жид
кость, тѣмъ менѣе ея надо наливать въ трубку для обезцвѣ- 
чиванія (пробной) жидкости, 1 с. с, соотвѣтствуетъ 1%, а 
10 с. с.—0,1% сахара въ и с п ы т у е м о й  жидкости. Цифры, сто- 
ящія по лѣвой сторонѣ, обозначаюсь доданное количество

•П Чтобы получить растворъ ѣдкаго натра съ удѣльнымъ вѣсомъ 
въ  1,0 67, надо 50 grm. сухаго ѣдкаго натра растворить въ  водѣ такъ, 
чтобы всей жидкости было 1 1. ...
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испытуемой жидкости, а по правой—% сахара въ ней. Если 
вино содержитъ болѣе 1% сахара, то его разбавляютъ водою 
въ 2, 3, 4, и т. д. раза. Красныя вина предварительно- 
должно обезцвѣтить животяымъ углемъ.

„Для опредѣленія сахара можно употребить или вино- 
цѣльное, или выпаренное. Способъ, предлагаемый нами, не
абсолютно вѣрный, но для практики, гдѣ желательно знать,, 
не содержитъ-ли внно еще такъ много сахара, чтобы могло- 
бродить, этотъ способъ опредѣленія достаточенъ“ :і:).

Въ суслѣ количество саха.ра опредѣляется, какъ было 
нами уже сказано, ареометромъ; но тамъ-же мы обѣщали 
указать и болѣе точный методъ изслѣдованія; поѳтому-то 
мы и приводимъ методъ Фелинга. Для изслѣдованія вина 
по этому методу необходимы два раствора:

1. Р а с т в о р ъ  м ѣ д и .  Берутъ 34,639 grm, химически чи
стаго (свободнаго отъ желѣза) мѣднаго купороса и раство- 
ряготъ его въ дистиллированной водѣ такъ, чтобы вышло 
всего раствора поллитра (500 с. с.), и 2. Р а с т в о р ъ  щ е 
л о ч и  ы й 170 грамъ кристаллической сегнетовой соли (винно- 
кислаго натръ-кали) и 125 граммъ ѣдкаго кали растворяютъ 
въ дистиллированной водѣ такъ, чтобы всего раствора было 
поллитра (500 с. с.)

Оба раствора, каждый въ отдѣльности, хорошо закупо
риваются и сохраняются въ темномъ мѣстѣ; н е п о с р е д 
с т в е н  н о-же передъ употребленіемъ ихъ смѣшиваютъ ровно 
пополамъ. Если сохранять жидкости эти, предварительно 
смѣшавъ ихъ между собою, то легко можетъ случиться, 
что часть мѣдп, въ видѣ закиси мѣди, выдѣлится, и тогда 
результаты анализовъ будутъ невѣрны.

Каждый куоическій сантиметръ (с. с.) смѣси требуетъ 
0,005 grm. винограднаго сахара для выдѣленія закиси мѣди 
и совершеннаго обезцвѣчиванія жидкости. Реакція— очень 
чувствительная, такъ что, по Нейбауеруг, можно опредѣлнть 
присутствие сахара даже въ томъ случаѣ, если 0 ,оо4 grm. 
его растворено въ 100 с. с. воды.

Для исполненія этого анализа употребляется прнборъ, 
изображенный на ф. 95. Выше описанные растворы смѣши-

■") Pr. N essler, Die B ereitung, P fleg e  und U n tersu ch u n g  des W ein es. 
F ünfte  A u flage , S tu ttgart 1889. S. 400.

ИЗСЛѢДОВАНІЕ ВИ НЪ . 261

ваютъ пополамъ—по 15 с.с. каждаго; этой смѣси пипеткой 
b набираютъ ровно 10 с. с., которые вливаютъ въ фарфоро
вую чашку е, и разбавляютъ затѣмъ 30 с. с. дистиллиро
ванной воды. 10 с. с. испытуемаго сусла наливаютъ въ чет- 
верти-литерную колбочку, доливая до марки дистиллиро
ванной водой, такъ что сусло оказывается разоавленнымъ 
въ 25 разъ. Этой жидкостью наливаютъ до нуля бюретку а. 

раздѣленную на десятыя доли с. с. Послѣ этого фарфоро
вую чашку съ приготовленнымъ 
реагентомъ ставятъ на котелокъ d, 

въ которомъ посредствомъ лампы е 

предварительно нагрѣвается вода 
почти до кипѣнія. Затѣмъ изъ 
бюретки выпускаютъ жидкость въ 
ч'ашку, мѣшая притомъ все время 
стекляной палочкой. Сначала жид
кость можно пустить шибче, за- 
тѣмъ все медленнѣе, а подъ конецъ 
пускать только каплями до тѣхъ 
поръ, пока исчезнетъ синій цвѣтъ, 
а на днѣ чашки окажется красный 
осадокъ закиси мѣди. При малѣй- 
шемъ навыкѣ это очень легко. Для 
контроля можно пипеткой взять 
пробу и поскорѣе профильтровать.
Подкисливши по охлажденіи про
фильтрованную жидкость двумя 
каплями уксусной кислоты, дѣй- 
ствуютъ на нее растворомъ желѣзо- 
синеродистаго кали, feridcyan kali 
(оранжевой синильной соли). Если въ жщщости находятся 
еще частицы мѣди, то она окрасится въ красный цвѣтъ, 
что означаетъ, что сахаристой жидкости изъ бюретки 
додано слишкомъ мало; слѣдовательно нужно повторить 
пспытаніе.

По количеству употребленнаго разжиженнаго сусла вычи- 
•сляютъ содержаніе сахара въ суслѣ. При этомъ отсчитывать 
на бюреткѣ нужно точно. Допустимъ, что было употреблено 
жидкости изъ бюретки 5 с. с.; такъ какъ сусло наше раз
бавлено въ 25 разъ, то эти 5 с. с. соотвѣтствуютъ Ѵ5 с. с. чп-

Фиг. 95. П риборъ для из- 
слѣдованія вина на сахаръ  

по м етоду Ф елинга.
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стаго сусла, въ которомъ заключается 0,05 grm. сахару, а на 
100 с.с. сусла сахару приходится въ 500 разъ болѣе, т. е. 
25 grm. Если эту цифру раздѣлить на удѣльный вѣсъ сусла, 
который мы должны предварительно узнать, то получимъ 
содержаніе въ суслѣ сахара въ вѣсовыхъ частяхъ, т. е. если 
удѣльный вѣсъ сусла, скажемъ, 1 ,ш , то въ немъ сахару 
-ш =  22,б% д о вѣсу.

е) Опрѳдѣленіѳ свободныхъ кислотъ,

Мы уже имѣли случай говорить о томъ, что въ винѣ на- 
ходятся разныя кислоты и кггслыя соли, какъ то; винная ,̂ 
яблочная, уксусная кислоты, винный камень и проч. Не- 
рѣдко винодѣлу необходимо знать количественное содержа- 
ніе всѣхъ этихъ кислотъ вмѣстѣ, т. е. общую кислотность 
вина.

Говоря о нейтрализаціи, мы указывали, какимъ при- 
боромъ можно пользоваться для этой цѣли, но для т о ч- 
н а г о  опредѣленія кислотности необходимы другіе при
боры, изображенные у насъ на ф. 96. Помимо приспособле
ний производящему анализъ необходимо имѣть:

1. „ Н о р м а л ь н у ю  к а л і е в уг щ е л о ч ь “, которую при
готовляюсь слѣдующимъ образомъ: 56 граммъ химически- 
чистаго ѣдкаго кали растворяютъ въ литерной колбѣ, на- 
ливъ на кали немного болѣе полулитра дистиллированной 
воды; когда же кали совершенно растворится, колбу доли
ваютъ дистиллированной водой до марки. Растворъ этотъ 
сохраняюсь въ темно-синей бутылкѣ, хорошо закупоривъ 
его,- для употребленія же берутъ одну часть его и девять 
частей дистиллированной воды. Такой растворъ носнтъ на- 
званіе „Ѵіо нормальный кали-титръ“ (см. „Нейтрализація“ *).

Во вторыхъ необходимо имѣть л а к м у с о в у ю т и н к т у р у. 
Для приготовленія ея берутъ одну часть имѣющагося въ 
продажѣ лакмуса и наливаютъ шесть частей теплой воды; 
въ 40— 50° R. Давъ постоять этому настою 6 часовъ закры
тыми, фильтруютъ его. Полученную синюю жидкость раз- 
дѣляютъ поровну въ двѣ чашки. Затѣмъ на винный стаканъ 
воды додаютъ 15 или 20 капель .химически чистой с ѣ р н о й

■!) Само сооой разум ѣется, что титръ сл ѣ дуетъ  повѣрить.
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к и с л о т ы :  макая стекляного палочкою въ растворъ сѣр- 
ной кислоты и затѣмъ въ одну изъ чашекъ съ лакмусомъ, 
доводятъ лакмусовую тинктуру въ ней до ярко-краснагоцвЬта. 
Послѣ этого смѣшн- 
ваютъ содержимое 
обѣихъ чашекъ и по
лучаютъ нейтраль
ную лакмусовую тин
ктуру темно-фіо лето- 
вагоцвѣта.Часть этой 
тинктуры идетъ на 
л а к м у с о в у ю  б у- 
м а г у .  Ленты филь- 
траціонной бумаги 
протягиваютъ черезъ 
лакмусовую тинктуру 
и вѣшаютъ ихъ на 
ннточкахъ въ тѣни 
для того, чтобы оиѣ 
высушились. Ленты 
эти, высохнувъ,дол
жны имѣть ровный 
лиловый цвѣтъ. Эту 
лакмусовую бумагу, 
какъ и тинктуру, 
должно хорошо за
купорить и содер
жать въ темномъ 
мѣстѣ; въ тинктуру 
предварительно под- 
лпваіотъ пятую часть 
алкоголя.

Когда все готово, 
можно приступить 
къ самому о и р е- 
д ѣ л е н і ю к и с л о т- 
н о с т и в ъ в и н ѣ .
Для этого посту
паютъ слѣдующимъ образомъ.

Фиг. 96. П риборъ для пзслѣдованія на общую  
кислотность.
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с к а Г Г „ : а  г і ѣ в в в 1 в н ъ  ц в ѣ т а - Тснаготь изъ бюретки кали, сначала струей, a затѣмъ кап 

т^хъ’п о р Г п о Г 6 ВР“ ІЯ ІМЛ0,К0Й t- Спускаютъ кали до 

ваявъ к ’ Шо ва “ к ™  ею ’™

S Ä T - Еслн бумага вовсе *  — »
Если титръ правильно прнготовленъ, то каждый с. с 

(ку ическій сантнметръ) калититра, употребленнаго на ада' 
лизъ, обозначаетъ % или 0,75 кислотности въ 1 ООО частяхъ

“ 8 Г с Т Г ’ для нейт1“ ^  ю  с. с. в; На 
о, с  ’ ормальнаго калититра, то въ винѣ 8X0,76 =  

ь /0о общей кислотности.

Считаемъ нужнымъ замѣтить, что принято выражать ки
сло гность вина въ видѣ винной кислоты, хотя въ винахъ

Т  И ДРУГІЯ КИСЛ0ТЫ ВЪ -ободном ъ Г  сгояніи или въ видѣ солей.

f)  Изолѣдованіѳ на салициловую кислоту.

на Й  97° н  ЧЯЯПРІІГ0Т0ВИЛЪ себѣ приборъ, изображенный 
* ' 1 ' Рк закрытомъ кранѣ въ трубку ф 97 на

ливаю вино до марки «, додаю 2 или 3 капли соляной ки
ло гы и потомъ эфиромъ доливаю до марки Ъ. Заткнувъ 

большимъ пальцемъ правой руки отверстіе, мы приводимъ

п п п т \ КРаНГ Ъ ВВерХЪ’ почти въ горизонтальное ноложеніе 
и шатаемъ нѣсколько минутъ. Взбалтываясь эфиръ спола- 
скиваеть съ вина салициловую кислоту. Заткнувъ ваткой 
отверстіе, мы затѣмъ отставляемъ трубку (лучше всего за- 
шініить ее въ штатпвъ, какъ бюретку) и даемъ отстояться.
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Въ это время мы наливаемъ до половины пробирку водою и 
придаемъ нѣсколько капель хлористаго желѣза, чгобы вода 
окрасилась въ темно-желтый цвѣтъ.

Если эфиръ въ трубкѣ не хорошо отдѣляется отъ вина, 
то постукиваютъ пальцемъ по трубкѣ, отчего ускоряется 
отдѣленіе эфира. Когда эфиръ уже отдѣлптся совсѣмъ отъ 
внна, черезъ кранъ спускается 
въ какую-нибудь посуду вино такъ, 
чтобы прошло еще и нѣсколько 
капель эфира.

Затѣмъ, вынувъ стаканчикъ с 
изъ прибора cl (ф. 98), подста- 
вляемъ его подъ кранъ ф. 97, 
спускаемъ въ него эфиръ, послѣ 
чего, наливъ въ сосудъ cl, кипя
щей воды, вставляешь въ него ста
канчикъ. Эфиръ начинаетъ кшіѣть 
и не болѣе, какъ въ одну минуту,

гТѵтіг 47 Ппіі- Фпг. 98. При- исиаряется совершенно, на днЬ  ̂ ію_ боръ ДЛд пз.
стаканчика остается только нѣ- СЛѣдованія на слѣдованія^ на

сколько капель жидкости. Вынувъ са'™^“ “ ую °а кислоту? ”
стаканчикъ изъ прибора, мы разба-
вляемъ жидкость эту двумя или
тремя с. с. воды, смачиваемъ стекляную палочку въ ра 
творѣ хлористаго желѣза въ пробпркѣ и опускаемъ ее въ 
стаканчикъ, гдѣ мѣшаемъ ею жидкость. Это мыповторяемъ 
нѣсколько разъ. Если только какіе нибудь слѣды салици
ловой кислоты имѣлись въ винѣ, непремѣнно проявляется 
характерная реакція: окрашнваніе жидкости въ оол е или 
менѣе фіолетовый цвѣтъ.

g )  Пробы на краоящ ія вещества.

Красныя вына болѣе темныя всегда цѣнятся выше свѣт- 
лыхъ, если только они въ другихъ отношеніяхъ не ниже 
ихъ; поэтому какъ для продавца, такъ и для покупателя 
важно знать, во сколько разъ одно вино темнѣе другаго. 
Для этой цѣли устроенъ приборъ, называемый колоримет- 
ромъ; сравнивая посредствомъ него вино съ нормальной 
фуксиновой жидкостью, узнаютъ во сколько разъ вино темнѣе
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сказанной .жидкости и выражаютъ это отношѳніе въ граду- 
сахъ, которые носятъ названіе колорхшетрпческпхъ градусовъ.

Салеронъ пзобрѣлъ колориметръ, посредствомъ котораго 
сравнивается внно съ атласными лентами окрашенными 
кошенилью, и онъ при колориметрѣ даетъ точное опнсаніе 
употребленія прибора.

Такъ какъ, однако, приборъ этотъ довольно дорогъ и 
пе всякій съумѣетъ съ нимъ правильно обходиться, я пред

лагаю здѣсь другой приборъ моего 
изобрѣтенія гораздо проще, при 
помощи котораго достигается та 
же цѣль.

Берутся два градуированные ци
линдра (cf). 99) вмѣстимостыо въ 170 
с. с. каждый. До первой марки ци
линдры содержать по двадцати с. с. 
Въ одномъ цилнндрѣ пространство 
это заполняется нормальной красной 
жидкостью или нормальнымъ ви
номъ, каковое должно быть свѣтлое,- 5 /7

- 6 0

'■50

-'JO 
- 3 0  

■ 2 0

Фиг. 99. Приборъ для опредѣ ле- 
нія силы цвѣта въ винѣ.

Фиг. 100. Приборъ для опредѣ- 
ленія силы цвѣта въ  віш ѣ.

Цвѣта зрѣлои вишни-шпанки *); въ другой цилиндръ до 
марки 20 наливаютъ испытуемое вино. Оба цилиндра ста
вятъ такъ, чтобы ножки ихъ соприкасались и чтобы свѣтъ 
проходилъ сквозь нихъ. Затѣмъ берутъ коробку картонную, 
какъ изъ-подъ гильзъ ф. ЮО и прорѣзываютъ въ днѣ 
Двѣ дыры а  а  въ У2" въ діаметрѣ; разстояніе-же между 
ними должно быть равно разстоянію другъ отъ друга

1 ) К арпене прнготовляеіъ  для к о л о  р и м е т р а  ж идкость и зъ  
0 ,2 Ю8 grm . чистаго кристаллизованнаго ф5гксина и литра воды; мы-жо 
для цш ш ндровъ беремъ свѣтлое впно, какъ уж е сказано, при чем ъ под- 
бираем ъ і і з ъ  года  въ годъ  вино того-же цвѣта.
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глазъ, и вырѣзъ cl для носа. Одинъ продольный бокъ 
совсѣмъ отрѣзываютъ, въ другомъ прорѣзываютъ отверстіе 
Ъ для лба; короткіе-же поперечные бока с оставляютъ. Бели 
эту коробку надѣть вырѣзомъ b на лобъ, то устраняется 
посторонній свѣтъ, что способствуетъ болѣе точному наблю
дение.

Если внно гораздо темнѣе нормальнаго, цилиндръ доли
ваютъ водою; но такъ какъ угровень жидкости долженъ ош ь  
въ обонхъ цилиндрахъ одинъ и тотъ-же, то и цилиндръ съ 
нормальною жидкостью доливаютъ соотвѣтственно первому, 
но не водою, а тою-же нормальной жидкостью. Такъ посту
паютъ до тѣхъ поръ, пока цвѣтъ жидкости въ обоихъ ци
линдрахъ не станетъ одинаковымъ. Тогда число, у коею  
остановился уровень жидкости, дѣлятъ на 20 и получаютъ 
колориметрическіе градусы. Такъ, если испытуемое вино приш
лось разбавить до мѣты 80, то оно въ 80/2о=4 раза тем- 
нѣе нормальнаго или имѣетъ 4  кояориметрическихъ гра
дуса.

Il) Открытіѳ присутствія поотороннихъ красящихъ вѳщѳствъі

Не всѣ растительныя краски легко открыть въ винѣ. 
Относительно иныхъ трудно съ увѣренностыо говорить, 
пмѣется-ли посторонняя краска или нѣтъ въ винѣ, такъ какъ - 
ихъ реакціи очень похожи на реакціи красокъ натуральннхъ 
винъ. Стоитъ только такимъ винамъ быть въ ненормальномъ 
состояніи, т. е. стоитъ только имъ перемѣнить цвѣтъ отъ 
старости или болѣзни, и реакціи ихъ вполнѣ совпадутъ съ 
тѣмн, какія полугчаются отъ винъ подкрашенныхъ иными 
красками, напримѣръ черникой.

Не желая вводить никого въ заблугжденіе, мы въ виду 
этого укажемъ способы открытія прнсутствія лишь тѣхъ 
красокъ, гдѣ не можетъ быть сомнѣнія.

1. Жоотеръ (Rhamnus catliartica, Kreuzdorn) 'х').

У нѣкоторыхъ винодѣловъ, даже очень крупныхъ, замѣ- 
ченъ мною плохой обычай подкрашивать вино ягодой этого 
растенія. На вопросъ: зачѣмъ это дѣлаютъ они? получался 
отвѣтъ, что покупатели (купцы) требуютъ этого.

*) Это мой способъ, н адъ  которымъ я два го д а  работалъ.
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Жостеръ слабить, а красное впно должно скрѣплять. 
Каково-же положеніе врача, прописавшаго для скрѣпленія 
желудка пащенту красное внно, когда онъ видитъ воочію 
противоположное дѣйствіе?! Имѣя въ виду это и вообще 
вредное дѣйствіе на организмъ жостера, я сильно возста- 
валъ противъ такихъ злоупотребленій. Но что-же? Вино 
стали подкрашивать втихомолку. Не имѣя реакціп на жос
теръ, я  не могъ открыть, кто подкрашиваетъ вино, а, кто 
нѣтъ. Въ виду этого я  началъ производить цѣлый рядъ 
опытовъ, и труды мои увѣнчались успѣхомъ. Тогда мнѣ 
удалось пооткрывать злоупотребленія, и теперь рѣдко кто 
рнскуетъ употреблять это красящее вещество.

Если вино нейтрализовать до щелочной реакціи угле- 
кислымъ кали, вскипятить его въ пробиркѣ надъ лампочкой, 
вновь довести посредствомъ винной кислоты до кис
лой реакціи il вторично вскипятить, причемъ много виннаго 
камня выдѣлнтся, то натуральное вино получитъ розовый 
цвѣтъ разныхъ оттѣнковъ, смотря по силѣ цвѣта испытуе- 
маго вина; вино-же, подкрашенное жостеромъ, приметъ жел
тый цвѣтъ съ оттѣнкамн отъ лимоннаго до темно-оранже- 
ваго; если оставить пробирку съ виномъ до другого дня, 
вино принимаетъ тотъ цвѣтъ, который оно нмѣло до под-
крашивашя его, а не подкрашенное—свой натуральный 
цвѣтъ,

2. Лигустра или бирючина (Lig'ustmm vulgare).

Если къ натуральному вину придать амміакъ (нашатыр
ный спиртъ), то оно приметъ сине-зеленоватый цвѣтъ; если- 
же краска его уже немного разложена, то оливково-корич
невый. Вино, окрашенное лнгустрой, въ такомъ случаѣ 
принимаетъ красивый зеленый цвѣтъ.

3. Черныя сѣмечки подоолнечника.

Краску  ̂эту употребляютъ многіе мелочные продавцы. 
Хнмическій анализъ ея не установленъ еще, но эмпири
чески ее можно узнать. Для этого наполняютъ небольшой 
бѣлый пузырекъ водою, а въ стаканъ до половины налива
ютъ испытуемое вино. Затѣмъ пузырекъ.съ водою опроки- 
дываютъ въ стаканъ съ виномъ такъ, чтобы отверстіе пу
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зырька прикасалось ко дну стакана, при чемъ нужно наблюдать 
за тѣмъ, чтобы въ внно попало возможно меньше воды. 
Если приподымать медленно пузырекъ въ томъ-же поло- 
женіи, то краска, содержащая жирныя вещества, будетъ 
подыматься въ пузырекъ, вытѣсняя воду въ вино, при чемъ 
струйки отъ поднятія краски будутъ черносиняго цвѣта. 
Во всякомъ случаѣ образующаяся поверхъ воды полоса 
будетъ гораздо темнѣе, чѣмъ само вино.

4. Дѳгтевыя краски (каменноугольныя краски, фукоинъ, розанилинъ  

оульфо-кислый натръ и проч.)

Присутствіе дегтевыхъ красокъ въ винѣ можно узнать, 
если онѣ находятся въ винѣ въ значительномъ количествѣ, 
слѣдующимъ образомъ.

a) Если на кусокъ жженной извести налить каплю испы- 
туемаго вина, то настоящая винная краска, какъ и всѣ 
растительньш краски, перемѣнитъ цвѣтъ извести въ грязно
зеленый или коричневый; дегтевыя-же краски обращаютъ 
его въ красный.

b) Если вино нейтрализовать амміакомъ въ пробйркѣ до 
слабой щелочной реакціи, то натуральная краска винъ при
метъ цвѣтъ грязно-зеленоватый пли коричневый; дегтевыя- 
же краски не измѣняются. При избыткѣ амміака дегтевыя 
краски обезцвѣчиваются.

- -----
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Т а б л и ц а  I .

С р а в н и т е л ь н а я  т а б л и ц а  т е р м о м е т р и ч е е к и х ъ  ш к а л ъ .

Реомюръ. Цельвій. Фаренгейтъ.

—  15 — 18,75

14 0,50

13 16,25 2,75

12 15,00 5,00

11 13,75 7,25

10 12,50 9,50

9 11,25 11,75

8 10,00 14,00

7 8,75 16,25

6 7,50 18,50

5 6,25 20,75

4 5,00 23,00

3 3,75 25,25

2 2,50 27,50

1 1,25 29,7 5

0 О,00 32,00

+  1 +  1,25 34,25

2 2,50 36,50

3 3,75 38,7 5

4 5,00 41,00

5 6,25 43,2 5

6 7,50 45,50

7 8,75 47,75

8 10,00 50,оо

9 11,25 52,25

Л. ШАНЦЕРЪ. ВИНОД. И ПОГР. ХОЗ.

Реомюръ. Цельзій. Фаренгейтъ.

10 12,50 54,50

11 13,75 56,7 5

12 15,00 59,00

13 16,25 61,25

14 17,50 63,50

15 18,75 65,75

16 20,00 68,00

17 21,25 70,25

18 22,50 72,50

19 23,75 74,75

20 25,00 77,00

21 26,25 79,25

22 27,50 81,50

23 28,75 83,75

24 30,оо 86,00

25 31,25 88,25

26 32,50 90,50

27 33,75 92,75

28 35,00 95,00

29 36,25 97,25

30 37,50 99,50

31 38,7 5 101,75

32 40,оо 104,00

33 41,25 106,25

34 42,50 108,5 0

18
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Реомюръ. Цельзій. Фаренгейтъ. Реомюръ. Цельзій. Фаренгейтъ.

35 43,7 5 110,75 58 72,50 162,50

36 45,00 113,00 59 73,75 164,75

37 40,25 115,25 60 75,00 167,00

38 47,50 117,50 61 76,25 169,25

39 48,75 119,75 62 77,50 171,50

40 50,оо 122,00 63 78,75 173,75

41 51,25 124,25 64 80,00 176,00

42 52,50 126,50 65 81,25 178,25

43 53,76 128,75 66 82,50 180,50

44 55,00 131,00 67 83,7 5 182,75

45 56,25 133,25 68 85,00 185,00

46 57,50 135,50 69 86,25 187,25

47 58,75 137,75 70 87,50 189,50

48 60,00 140,00 71 88,75 191,75

49 61,25 142,25 72 90,00 194,00

50 62,50 144,50 73 91,25 196,25

51 63,75 146,75 74 92,50 198,50

52 65,00 149,00 75 93,7 5 200,7 5

53 66,25 151,25 76 95,00 203,00

54 67,50 153,50 77 96,25 205,25

55 68,75 155,75 78 97,50 207,50

56 70,оо 158,00 79 98,75 209,75

57 71,25 160,25 80 100,оо 212,00

Т А В Л И Ц Ы.
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С р а в н и т е л ь н а я  т а б л и ц а  у д ѣ л ь н а г о  в ѣ е а  и  а р е о м е т р и ч е с к и х ъ  
ш к а л ъ  р а з н ы х ъ  А р е о ж е т р о в ъ .

Удѣльный

вѣоъ.

Валлннгъ
о//о-

Бабо

%■

Вагнеръ

°)-

Удѣдыіый

вѣсъ.

Баллппгъ

%•

Бабо

%•

Вагнеръ

°)-

1,051 12,5 10,6 7 1,091 21,7 18,4
52 12,7 10,8 — 92 21,9 18,6 ---
53 13,0 11,0 92 22,1 18,8 ---
54 13,2 11,2 — 94 22,4 19,0
55 13,5 11,4 — 95 22,6 19,2 ---

56 13,7 11,6 - 96 22,8 19,4 -----

57 13,9 11,8 — 97 23,0 19,6 —
58 14,2 12,0 8 98 23,2 19,7 -----

59 14,4 12,2 — 99 23,5 19,9 13
60 14,6 12,4 1,100 23,7 20,1 —
61 14,9 12,6 — 01 23,9 20,з —
62 15,1 12,8 — 02 24,1 20,5 —
63 15,4 13,0 — 03 24,3 20,7 —

64 15,6 13,2 — 04 24,5 20,8 —
65 15,8 13,4 — 05 24,8 21,0 _ __

66 - 16,1 13,6 9 06 25,0 21,2 —
67 16,3 13,8 — 07 25,2 21,4 14
68 16,5 14,0 OS 25,4 21,6 —
69 16,8 14,2 — 09 25,6 21,8 —
70 17,0 14,4 — 10 25,8 21,9 —
71 17,2 і4,б — 11 26,0 22,i —
72 17,4 14,8 — 12 26,2 22,3 —
73 17,7 15,0 — IB 26,5 22,5 —

74 17,9 15,2 10 14 26,7 22,7 —

75 18,1 15,4 — 15 26,9 22,8 —

76 18,4 15,6 — 16 27,1 23,0 15
77 18,6 15,8 — 17 27,3 23,2 —

78 18,8 15,9 — 18 27,5 23,4 —
79 19,0 16,1 — 19 27,7 23,6 —

80 19,3 16,3 _ _ 20 28,0 23,8 —

81 19,5 16,5 — 21 28,2 23,9 —

82 19,7 16,7 11 22 28,4 24,1 —
83 20,о 16,9 23 28,6 24,9 —

84 20,2 17,1 — 24 28,9 25,2 —
85 20,4

20,6
17,3 _ _ 25 29,1 25,9 16

86 17,5 _ __ 26 29,3 — —
87 20,8 17,7 — ■ 27 29,5 — —

88 21,0 17,9 28 29,7 — —
89 21,2 18,0 — 29 29,9 —
90 21,5 18,2 12 30 30,1
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Т а б л и ц а  111 .

К о л и ч е с т в о  е а х а р а - р а ф и н а д а ,  п о т р е б н а г о  н а  с т о  в е д е р ъ  
е у е л а  п р и  ш а п т а л и з а ц і и .

Показажія
сусломѣра. С У С л о н а д о п р и в е с Т IX н а

Виноград- 16% 17% GO 19% 2Г>0/

сахару.
сахару сахару сахару сахару сахапѵ

ф. зол. ф. зол ф. зол. ф. 1 зол. ф. 1 ЗОЛ.

10% 186 10 217 67 249 38 281 10 312 86
10,5 170 48 201 86 233 48 265 19 296 77
11,0 154 77 186 10 217 67 249 38 281 10
11,5 139 19 170 48 201 86 233 48 265 19
12,0 123 48 154 77 186 10 217 67 249 38
12,5 108 — 139 19 170 48 201 86 233 48
13,0 92 48 123 48 154 77 186 10 217 67
13,5 77 — 108 — 139 19 170 48 201 86
14,0 61 48 92 48 123 48 154 77 186 10
14,6 46 10 77 — 108 — 139 19 170 48
15,0 30 67 61 48 92 48 123 48 154 77
15,5 15 29 46 10 77 — 108 — 139 19 1
16,0 — — 30 67 61 48 92 48 123 48

-j

16,5 — 15 29 46 10 77 — 108 —
17,0 — — — 30 67 61 48 92 48
17,5 — — - — 15 29 46 10 77
18,0 — _ — — — — 30 67 61 48
18,5 — — — — — — 15 29 46 10 1

19,0 — — - — - — — — 30 67
j19,5

1 1 1

15 29
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Т а б л и ц а  I V .

К о л и ч е с т в о  е а х а р а - р а ф и н а д а ,  п о т р е б н а г о  н а  о д н о  в е д р о  
е у е л а ,  п р и  ш а п т а л и з а ц і и .

Показанія
суслолѣра
ВЪ ВД110-
градномъ

суслѣ.

С У

ОПО il а д о  п р и в е с С II I а

16% I 70/II /о 18 °//о 19% 20%
сахару сахару сахару сахару сахару

ф. зол. ф. зол. ф. зол. ф. зол. ф. ЗОЛ.

10 1 82% 2 17 2 47% 2 78 3

10% 1 67% 2 1% 2 32 2 62% 2 93

11 1 52% 1 82 2 17 2 47% 2 78
11% 1 37% 1 67% 2 1% 2 32 2 62% ;

12 1 20% 1 52% 1 82 2 17 2 47%
12% 1 7% 1 37% 1 67% 2 1% 2 32

13 — 88% 1 20% 1 52/4 1 82 2 17
із% — 74 1 7% 1 37% 1 67% 2 1%

! 14 — 58% — 88% 1 20% 1 52% 1 82

т — 44 — 74 1 7% 1 37% 1 67% ;
15 — 29% — 58% — 88% 1 20% 1 52%

т — 14% — 44 — 74 1 7% 1 37%
іб — — — 29% — 58% — 88% 1 20%

Щ і — — — 14% — 44 — 74 1 7%
17 — — — — — 29% — 58% — 88%

і7  % — — — — — н% — 44 — 74
18 — — — — — — — 29% — 58%
18% — — — — — — — 14% — 44
19 — — — — — — — — — 29%

19% --- — — — — “ — -- --- 14%

При.шъчаніе. Въ таблпцѣ отыскиваютъ цифры слѣдующнмъ
J образомъ: допустимъ, что пмѣемъ сусло въ  12%, а желаемъ его

привесть на 20%; то ищ ем ъ въ графѣ пок азан ія  суслом ѣ ра 12 и
вверху надпись 20, гдѣ  по вертикальной линіи отъ 12 съ перпеп-
дикулярной отъ 20 СТОІІТЪ цифра, это есть количество потребнаго
сахару на одно ведро; въ настоящемъ прим ѣрѣ 2 ф. 47% золот-
ника, пли равнымъ счетомъ 2% фунта.
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Т а б л и ц а  V .

К о л и ч е с т в о  а л к о г о л я ,  п о т р е б н а г о  д л я  1 0 0  в е д е р ъ  в и н а  п р и  
а л к о г о л и з а ц і я .

Вино П р и в з с т и е г о н а  %.
= = = = =

содерж итъ  
алкоголя %.

8 9 10 11 12

Н а д о  б е з в о д н а  г о  а л к о г о л я о/

5,0 300 400 500 600 700
5,5 250 350 450 550 650
6,0 200 300 400 500 600
6,5 150 250 350 450 550
7,0 100 200 300 400 500 I
7,5 50 150 250 350 450
8,0 — 100 200 300 400
8,5 — 50 150 250 350
9,0 — — 100 200 300
9,5 — — 50 150 250

10,0 — — — 100 200
10,5 — — — 50 150
11,0 — — — — 100
11,5

-

— — — 50

Н р и м ѣ ч а т е . Іисло гр адусов ъ  дѣ лятъ на крѣпооть спирта  
им ѣю щ агося въ расиоряж енін , и такимъ образом ъ узнаю тъ, сколько 
в едеръ  спирта заклю чается въ  этомъ чпслѣ. Если частное ум но
жить на  крѣпость вина, то получится крѣпость его послѣ алкого- 
лпзаціи . Р аздѣ л нвъ  полученное п р о и зв ед е т е  на крѣпость спирта, 
получим ъ число, показы ваю щ ее, сколько ещ е спирта падо д о б а 
вить. Н апрнмѣръ: мы нм ѣ ем ъ вин о крѣпостыо въ  7 ,5 %, а ж елаем ъ  
довести его до 10/о. На пересѣченіи горизонтальной линіи отъ 7 5 
съ  вертикальной отъ Ю ^находиы ъ число 250. Скажемъ, у  насъ  есть

сппртъ въ 90%, тогда - ^  =  2,7? в едр а  спирта. 2 , 7 7 X 1 0  (крѣ-

пость вина) : 27,77
90 = ° ,з з  ведра, а всего алкоголя въ 90% надо

2,77 + 0 , з з  =  3,] ведра пли 31 кв.
Если имѣетсн вина м енѣе 100 ведеръ , то разсуж даю тъ  по 

преж нему, а результата множатъ на дробь, обозначаю щ ую  часть  
ооъем а въ 100 ведеръ , какую заним аетъ впно. Д опустим ъ что 
вина такого, какое мы брали въ преды дущ ем ъ прпмѣрѣ, у  ’насъ  
40 ведеръ . вначитъ, нам ъ нуж но употребить 4/ю спирта, употреб-

леннаго раньш е, т. е. — пли 1 2 , 4  кварты алкоголя въ  90%.
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Т а б л и ц а  V I .

К о л и ч е с т в о  а л к о г о л я ,  п о т р е б н а г о  д л я  1 в е д р а  п р и  а л к о -  
г о л и з а ц і и .

Вино 
содерж итъ  

алкоголя %.

П р и в е с т и  е г о  н а  %
9 10 11

п а д о  к в а р т ъ  90° а л к о г о л я .

12

5 0,35 0,45 0,5 7 0,70 0,80

5% 0,30 0,40 0,50 0,65 0,75

6 0,2 5 0,35 0,45 0,57 0,70

6% 0,17 0,30 0,40 0,50 0,65

7 0,12 0,25 0,35 0,45 0,57

7% 0,07 0,17 0,30 0,40 0,50

8 — 0,12 0,25 0,3 5 0,45

8% — 0,07 0,17 0,30 0,40

9 — — 0,12 0,25 0,35

9% — — 0,07 0,17 0,30

10 — — — 0,12 0,25

10% — — — 0,07 0,17

11 — — — — 0,12

Н% —

1

— 0,07

П ри м ѣ ч ан ге . 0,35 озн ачаетъ  тридцать пять соты хъ кварты. 
0,45— сорокъ пять соты хъ кварты и т. д.
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П е р е в о д ъ  % а л к о г о л я  п о  о б ъ е м у  в ъ  % 
С. =  12° R . Т.

% в ѣ е о в ы е  п р и  15°

Таблица V II.

по объем у. Вѣсовыѳ проценты. /О /О
по объему.

0,5 0,398

1,0 0,796

1,5 1,194

2,0 1,592

2,5 1,995

3,0 2,395

3,5 2,796

4,0 3,198

4,5 3,600

5,0 4,003

5,5 4,406

6,0 4,810

6,5 5,215

7,о 1 5,620

7,5 j 6,025

8,0 ! 6,430

8,5 6,837

9,0 7,243

9,5 7,650

10,0 8,058

10.5 

11,0

11.5

12.0

12.5

13.0

13.5

14.0 

14,ь

15.0

15.5

16.0

16.5

17.0

17.5

18.0

18.5

19.0

19.5

20.0

Вѣсовы е проценты.

8,466 

8,874 

9,283 

9,692 

10,102 

10,511 

10,921 

11,333 

11,744 

12,156 

12,567 

12.979 

13,392 

13,805 

14,218 

14,632 

15,040 

15,460 

15,876 

16,291

Т а б л и ц а  V I I I .  

П е т і о т и з а ц і я  н а  1 0 0  в е д е р ъ .
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Для составленія жидкости 
соотвѣтстпующей виноград

ному сахару.

Ііз
ъ 

эт
ог

о 
ра

ст
во


ра 

сд
ѣл

ан
но

е 
пе

-' 
ті

от
. 

ви
но

 
ии

ѣе
тъ

1 
кр

ѣп
ос

ть
 

въ 
%

 п
о 

об
ъе

зг
у. 

|

Если замѣнпть алкогелемъ часть 
сахара въ обозначенный, размѣрахъ, 

то падо безводнаго алкоголя *).

° //о
Надо рафн- 
наднаго са
хара фунт.

Надо воды 
ведра.

За % кол. са
хара % алко

голя.

За ‘/з кол. са
хара %  алко

голя.

За 1/  кол. са
хара % алко

голя.

10 291,0 93,8 5,54 138,5 184,6 277,0

11 321,0 93,1 6,15 153,7 205,0 307,5

12 351,6 92,5 6,70 167,5 223,3 335,0

13 381,0 92,0 7,27 181,7 242,3 363,5

14 411,3 91,2 7,85 196,2 261,6 392,5

15 441,6 90,5 8,42 210,5 280,6 421.0

16 472,2 89,9 9,00 225,0 300,о 450,0

17 502,8 89,2 9,59 239,7 319,6 479,5

18 533,4 88,6 10,18 254,5 339,з 509,0

19 564,3 87,9 10,76 269,0 358,6 538,0

20 595,2 87,з 11,36 284,0 378,6 568,0

21 626,7 86,6 11,95 298,7 398,3 597,5

22 657,9 85,9 12,55 313,7 418,3 627,5

23 688,5 85,3 13,14 328,5 438,0 657,0

24 720,9 84,6 13,75 343,7 458,3 687,5

25 752,7 83,9 14,36 359,0 478,6 718,0

26 784,5 83,2 14,97 374,2 499,0 748,5

-

*) %  гра ду са  по объему безводнаго алкоголя.
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П р о ц е н т н о е  е о д е р ж а н і е  а л к о г о л я  п о  о б ъ е м у  е о о т в ѣ т  
с т в е н н о  р а з н о с т и  в ъ  п о к а з а н і я х ъ  в и н о м ѣ р а  и  э к с ^ І к т о -  

м ѣ р а  п р и  15° С. T.

Таблица IX .

Ра
зн

ос
ть

.

Кр
ѣп

ос
ть

 
ви

на
 

въ 
%

 п
о 

об
ъе

м
у

Ра
зн

ос
ть

.

Кр
ѣн

ос
ть

 
ви

на
 

въ 
%

 
по 

об
ъе

му
.

извоо=«сЗРч ■ К
рѣ

по
ет

ь 
ви

на
 

въ 
%

 п
о 

об
ъе

му
.

Ра
зн

ос
ть

. 
I

Кр
ѣи

ос
ть

 
ви

на
 

въ 
% 

по 
об

ъе
му

.

ИЗЕчоои««3
РЧ

л
Кр

ѣп
ос

ть
 

ви
на

 
I 

въ 
%

 п
о 

об
ъе

му
.

0,0056 5,оо 0,0083 7,оо 0,0110 8,93 0,0137 11,15 0,01 64 13,60
6 5,0 7 4 7,07 1 9,оі 8 11,23 5 13,70
7 5,14 5 7,14 2 9,09 9 11,31 6 13,80
8 5,21 6 7,21 3 9,17 0,0140 11,40 7 13,90
9 5,28 7 7,28 4 9,25 1 11,49 8 14,00

03ообо 5,85 8 7,35 5 9,зз 2 11,58 9 14,ю
1 5,42 9 7,42 6 9,41 3 11,67 0,0170 14,20
2 5,4 9 0,009 0 7,49 7 9,49 4 11,76 1 14,зо
з 5,5 6 1 7,56 8 9,57 5 11.85 2 14,40
4 5,63 2 7,63 9 9,65 6 11,93 3 14,50
5 5,7 0 3 7,70 0,0120 9,7 3 7 12,01 4 14,61
6 5,7 7 4 7,77 1 9,81 8 12,10 5 14,7 2
7 5,84 5 7,84 2 9,89 9 12,19 6 14,82
8 5,91 0 7,91 3 9,97 0,0150 12,28 7 14,92
9 5,98 7 7,98 4 10,06 1 12,37 8 15,08

0,007 0 6,05 8 8,05 5 10,15 2 12,46 9 15,14
1 6,12 9 8,12 6 10,24 8 12,55 0,0180 15,25
2 6,19 0,о too 8,19 7 10,33 4 12,64 1 15,36
В 6,26 1 8,2 6 8 10,41 5 12,73 2 15,47
4 6,83 2 8,33 9 10,49 G 12,82 3 15,58
5 6,41 3 8,40 0,0130 10,57 7 12,91 4 ' 15,69
6 6,49 4" 8,47 1 10,65 8 13,00 5 15,80
7 6,57 5 8,5 4 2 10,73 9 13,10 6 15,91
8 6,65 6 8,61 3 10,81 0,0160 13,20 7 16,02
9 6,7 2 7 8,6 9 4 10,89 1 13,30 8 16,1 3

0,0 080 6,79 8 8,7 7 5 10,98 2 13,40 9 16,24
1 6,86 9 8,85 6 11,07 3 13,50 0,0190 16,35
2 6,93

Т а б л и ц а  X .
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Д л я  в ы ч и е л е н і я  э к с т р а к т а  п о  у д ѣ л ь н о м у  в ѣ е у  в и н а ,  и з ъ  
к о т о р а г о  а л к о г о л ь  у д а л е н ъ .  п о с р е д с т в о м ъ  в ы п а р и в а н і я  п р и  

15° С. Т .

Уд
ѣл

ьн
ыі

 
1 

вѣ
съ

. 
Il 11

Эк
ст

ра
кт

ъ 
%

.

«3и
s

r** « Эк
ст

ра
кт

ъ 
%

.

«
3w
**

5  é
>5 « Эк

ст
ра

кт
ъ 

%
. I

3wAJ=j>£0 g  
«

fcp
idceлh0иго

tfsj
3WИЗ*4 À 

P*s P3 Эк
ст

ра
кт

ъ 
%

.

1,0010 0,28 1,0050 1,22 1,0090 2,17 1,0130 3,05 1,0170 3,95
1 0,25 1 1,25 1 2,20 1 3,08 1 3,97
2 0,27 2 1,2 7 2 2,22 2 3,10 2 4,00
3 0,30 3 1,30 3 2,24 3 3,12 3 4,0 2
4 0,32 4 1,32 4 2,26 4 3,14 4 4,04
5 0,35 5 1,35 5 2,28 5 3,16 5 4,06
6 0,37 6 1,37 6 2,80 6 3,1 9 6 4,0 9
7 0,40 7 1,40 7 2,33 7 3,21 7 4,11
8 0,42 8 1,42 8 2,85 8 3,23 8 4,13
9 0,45 9 1,44 9 2,37 9 3,25 9 4,15

1,0020 0,47 1,0060 1,47 1,0100 2,39 1,0140 3,27 1,0180 4,18
1 0,50 1 1,49 1 2,42 1 3,30 1 4,20
2 0,52 2 1,51 2 2,44 2 3,32 2 4,22
3 0,55 3 1,53 3 2,46 3 3,34 8 4,24
4 0,67 4 1,55 4 2,48 4 3,36 4 4,2 6
5 0,60 5 1,58 5 2,50 5 3,38 5 4,28
6 0,62 6 1,60 6 2,53 6 3,41 6 4,31
7 0,65 7 1,62 7 2,55 7 3,43 7 4,33
S 0,67 8 1,64 8 2,57 8 3,45 8 4,35
9 0,7 0 9 1,6 7 9 2,59 9 3,47 9 4,87

1,0030 0,7 2 1,0070 1,69 1,0110 2,61 1,0150 3,49 1,0190 4,40
1 0,7 5 1 1,71 1 2,64 1 3,5 2 1 4,42
2 0,77 2 1,74 2 2,66 2 3,54 2 4,44
3 0,80 3 1,77 3 2,68 3 3,5 6 3 4,46
4 0,82 4 1,79 4 2,70 4 3,58 4 4,48
5 0,85 5 1,81 5 2,72 5 3,60 5 4,51
6 0,87 6 1,83 6 2,75 6 3,6 3 6 4,53
7 0,90 7 1,86 7 2,77 7 3,65 7 4,5 5
8 0,92 8 1,89 8 2,79 8 3,67 S 4,57
9 0,95 9 1,91 9 2,81 9 3,70 9 4,60

1,0040 0,97 1,0080 1,94 1,0120 2.84 1,0160 3,72 1,0200 4,62
1 1,00 1 1,96 1 2,86 1 3,74 1,0205 4,74 i
2 1,02 2 1,99 2 2,88 2 3,7 6 1,0210 4,87
3 1,05 3 2,01 3 2,90 3 3,7 9 1,0215 5,00
4 1,07 4 2,03 4 2,92 4 3,81 1,0220 5,16
5 1,10 5 2,06 5 2,94 5 3,83 1,0225 5,35 1
6 1,12 6 2,08 6 2,97 6 3,85 1,0230 5,57
7 1,15 7 2,10 7 2,99 7 3,88 1,0240 5,97
8 1,17 8 2 , із 8 3,01 8 3,91 1,0250 0,24
9 1,20 9 2,15 9 3,03 9 3,93

*) Удѣльный вѣсъ цзмѣняется па каждый г р а ду съ  С. Т. на 0 ,0 0 0 2 4 .
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Д л я  о т ы с к а н і я  с о д е р ж а н і я  э к с т р а к т а  в ъ  в и н ѣ  и з ъ  п о к а з а н і й  в и н о
Удѣдьный 
'оѣсъ вина. 6 % 8 % 9%

_Р__ о_
i r r

Т а б л и ц а  X I .

т а б л и ц  ы. 285

м ѣ р а  и  п о к а з а н і я  э б у л і о е к о п а  и л и  д и е т и л л я ц і о н н о й  п р о б ы  п р и  15° С. Т .

•\ Ц е н т а П О О б Ъ Ѳ м у. Удѣдышй 
вѣоъ впна.т 11 11% 12 12 % 13 13% 14 14% 15 15%

— — — — — 1,08 1,17 1,31 1,40 1,56 1,62 0,9870
— — — — 0,96 1,10 1,19 1,33 1,42 1,58 1,64 1
— — — — 0,98 1,12 1,21 1,35 1,44 1,60 1,6 6 2
— — — 1,00 1,18 1,23 1,36 1,46 1,62 1,68 3
— — — —- 1,02 1,15 1,25 1,38 1,47 1,63 1,70 4
— ' — — 0,96 1,03 1,17 1,27 1,40 1,49 1,65 1,71 5
— — — 0,98 1,05 1,1 9 1,3 8 1,42 1,50 1,66 1,73 6
— — — 1,00 1,07 1,20 1,30 1,44 1,51 1,68 1,75 7
— — — 1,01 1,09 1,22 1,32 1,46 1,53 1,70 1,77 8
— — — 1,03 1,10 1,24 1,34 1,48 1,55 1,72 1,79 9
— — — 1,05 1,12 1,26 1,36 1,50 1,57 1,73 1,80 0,9880
— — — 1,06 1,14 1,28 1,38 1,51 1,59 1,75 1,82 1
— — — 1,08 1,16 1,29 1,40 1,52 1,60 1,77 1,83 2
— — — 1,10 1,18 1,31 1,42 1,54 1,62 1,79 1,84 3
— — — 1,12 1,20 1,33 1,44 1,56 1,64 1,81 1,86 4
— — — . 1,14 1,21 1,35 1,45 1,58 1,66 1,82 1,88 5
— — — 1,15 1,23 1,36 1,47 1,60 1,68 1,84 1,89 в
— — 1,02 1,17 1,25 1,37 1,49 1,61 1,70 1,86 1,91 7
— — 1,04 1,19 1,26 1,38 1,51 1,63 1,72 1,88 1,93 8
— 0,96 1,06 1,21 1,28 1,40 1,53 1,64 1,73 1,90 1,95 9
— 0,98 1,08 1,22 1,30 1,42 1,55 1,66 1,75 1,91 1,97 0,9890
— 1,00 1,09 1,23 1,31 1,44 1,56 1,68 1,76 1,93 1,99 1
— 1,02 1,11 1,25 1,32 1,45 1,58 1,70 1,77 ' 1,95 2,00 2
— 1,03 1,13 1,27 1,34 1,47 1,60 1,72 1,79 1,97 2,02 3
— 1,05 1,15 1,29 1,36 1,49 1,62 1,74 1,80 1,99 2,04 4
0,96 1,07 1,16 1,30 1,38 1,51 ] ,64 1,75 1,82 2,00 2,06 5
0,98 1,08 1,18 1,32 1,40 1,53 1,66 1,76 1,84 2,02 2,08 Ü
1,00 1,10 1,20 1,34 1,41 1,54 1,67 1,77 1,86 2,04 2,10 7
1,02 1,12 1,22 1,36 1,43 1,56 1,69 1,79 1,88 2,0 6 2,11 8
1,04 1,18 1,24 1,38 1,45 1,58 1,71 1,81 1,90 2,08 2,1 з 9
1,05 1,15 1,25 1,40 1,46 1,60 1,73 1,83 1,92 2,10 2,15 0,9900
1,07 1,1 7 1,27 1,41 1,48 1,61 1,75 1,85 1,98 2,11 2,17 1
1.09 1,19' 1,29 1,43 1,50 1,62 1,76 1,80 1,95 2,12 2,19 2
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Удѣльный 
вѣсъ впна

А  л к О г О Л Ь П Р 0 Д е н т а П О о б ъ е м у. Удѣльный
вѣсъвина.■ 5 5% 6 6У2 7 8 8%' 9 . 9% 1 Г Г 10% 11 П% 1 2

і2  % 13 13% 14 14% j 15 15%

— — — — _ _ — — — ____ _ 1 ,іі 1,20 1,81 1,45 1,52 1,64 1,78 1,88 1,97 2,13 2,20 0,9903
--- — — — — — — 0,96. 1,12 1,22 1,32 1,46 1,53 1,66 1,80 1,90 1,99 2,15 2,22 4

--- --- — — — — — 0,98 1,14 1,24 1,34 1,48 1,55 1,68 1,82 1,92 2,01 2,17 2,24 5
--- ----- — — — — — — ■ 1,00 1,16 1,26 1,35 1,50 1,57 1,70 1,83 1,94 2,03 2,19 2,26 6
--- -- — — — — — — 1,02 1,18 1,28 1,37 1,52 1,59 1,72 1,84 1,96 2,05 2,20 2,28 7

--- — — — — — — 1,04 1,20 1,30 1,39 1,54 1,61 1,73 1,86 1,98 2,07 2,22 2,30 8

0,9910 — — ___ ___ :
1,06

1,08

1,22

1,24

1,32

1,34

1,41

1,43

1,56

1,58

1.63

1.64

1,75

1,77

1,88

1,90

2,00

2,01

2,09

2,11

2,24

2,26

2,3 1 

2,33
9

0,9910
1 -- ---- -— — _ _ — — — 1,10 1,25 1,35 1,45 1,59 1,66 1,79 1,91 2,03 2,13 2,28 2,35 1
2 ---- --- — _ — — — 0,96 1,11 1,27 1,37 1,46 1,61 1,68 1,80 1,93 2,05 2,15 2,30 3,37 2
3 --- --- — — — ■— — 0,98 1,18 1,29 1,39 1,48 1,63 1,70 1,82 1,94 2,07 2,16 2,31 2,39 3
4 ---- --- — — — — — 1,00 1,15 1,31 1,41 1,50 1,65 1,72 1,83 1,96 2,09 2,18 2,3 3 2,41 4
5 --- --- —• ■— — — — 1,02 1,17 1,33 1,42 1,52 1,66 1,74 1,85 1,98 2,10 2,20 2,35 2,42 5
С ---- — — — — — 1,04 1,19 1,34 1,44 1,53 1,68 1,75 1,87 1,99 2,12 2,21 2,36 2,44 6
7 --- • — — — — 0,96 1,05 1,20 1,36 1,46 1,55 1,70 1,77 1,89 2,01 2,14 2,22 2,3 7 2,46 7
8 --- --- — — — — 0,98 1,07 1,22 1,38 1,48 1,57 1,72 1,79 1,90 2,03 2,16 2,24 2,39 2,48 8
9

0,9920 — — — — — — — —
1,00

1,02

1,09

1,11
1,24

1,28

1,40

1,42

1,50

1,52

1.59

1.60

1,74

1,76

1,81

1,83
1,92

1,94

2.05

2.06

2,18

2,20

2,26

2,28

2.41

2.42

2,50

2,52
9

0,9920
1 --- ----- — — _ _ — 1.04 1,18 1,28 1,44 1,53 1,62 1,78 1,84 1,96 2,08 2,21 2,80 2,43 2,5 3 1
2 ’ — — — — 1,05 1,14 1,29 I 1,45 1,55 1,64 1,79 1,86 1,98 2,10 2,22 2,31 2,45 2,55 2
3 --- --- — — — — 1,07 1,16 1,31 1,47 1,57 1,66 1,81 1,88 2,00 2,12 2,23 2,33 2,47 2,57 3
4 --- --- - — — 0,96 1,09 1,18 1,32 1,49 1,59 1,68 1,83 1,90 2,02 2,13 2,25 2,35 2,48 2,5 9 4
5 --- --- — — 0,98 1,11 1,20 1,33 1,51 1,60 1,70 1,85 1,92 2,04 2,15 2,27 2,36 2,50 2,60 5
6 ---- --- ■— — — 1,00 1,13 1,22 1,34 1,53 1,62 1,72 1,87 1,93 2,05 2,17 2,2 9 2,38 2,51 2,62 6
7 ---- - ----- —

— — 1,02 1,14 1,24 1,36 1,54 1,64 1,73 1,89 1,95 2,07 2,19 2,30 2,40 2,52 2,64 7
8 ----- — — — 1,04 1,16 1,26 1,38 1,56 1,66 1,75 1,91 1,97 2,09 2,20 2,32 2,42 2,54 2,6 6 8
9

0,9930 — — — — — __
1,06

1,08
1,18

1,20

1,28

1,30
1.40

1.41

1,58

1,60
1,68

1,70
1.77
1.78

1,93

1,95

1,99

2,01
2,11
2,12

2,22

2,24

2,34

2,36

2.44

2.45

2,56

2,58

2,68

2,70

9

0,9930
1 --- --- — — 0,95 1,10 1,21 1,31 1,43 1,61 1,71 1,80 1,96 2,03 2,14 2,26 2,38 2,4 7 2,6 0 2,71 1

2 — — 0,97 1,11 1,22 1,82 1,44 1,62 1,72 1,82 1,98 2,05 2,16 2,27 2,40 2,49 2,61 2,72 2
3 — — 0,99 1,18 1,24 1 ' » 1,33 1,46 1,64 1,74 1,84 2,00 2,07 2,18 2,29 2,41 2,51 ' 2,63 2,74 3
4 — — 1,01 1,15 1,26 1,35 1,48 1,66 1,76 1,86 2,02 2,09 2,20 2,31 2,43 2,53 2,65 2,70 4
5

0
— — 1,03 1,17 1,28 1,37 1,50 1,68 1,78 1,88 2,04 2,10 2,22 2 32 2,45 2,55 2,67 2,78 5
— — 1,04 1,19 1,30 1,39 1,52 1,69 1,79 1,90 2,05 2,12 2,23 2,34 2,46 2,56 2,69 2,79 6

7 — — 1,06 1,20 1,81 1,41 1,53 1,71 1,81 1,91 2,07 2,14 2,24 2,36 2,47 2,58 3,70 2,80 7
8

і і

1,08 1,22 1,33 1,43 1,55 1,73 1,83 1,93 2,09 2,16 2,2 6 2,38 2,49 2,60 2,72 2,82 8
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| Удѣльныі 
вѣсъ віша

A  л К О Г O b П

1 ^
5 5% 6 0% 7 7% 8 8 % 9 ' i 9%

0,9939 — — — — _. __ 1,10 1,24 1,35 1,45 1,57
0,9 940 — — — — — 0,9 7 1,12 1,26 1,37 1,47 1,59

1 --- — — — 0,99 1,14 1,28 1,39 1,48 1,60
2 — --- •—■ — — 1,00 1,15 1,29 1,40 1,50 1,62
3 --- — — — 1,02 1,17 1,31 1,42 1,52 1,64
4 — --- — — — 1,04 1,19 1,33 1,44 1,54 1,66
5 — --- •— — — 1,06 1,21 1,35 1,46 1,56 1,68
6 --- — —■ 0,98 1,07 1,23 1,37 1,48 1,58 1,70
7 --- — — 1,00 1,09 1,24 1,38 1,49 1,59 1,71
8

~ --- ■— — 1,02 1,11 1,26 1,40 1,51 1,61 1,73
9 — ___ — — 1,04 1,13 1,28 1,42 1,53 1,63 1,78

0,9950 — --- — — 1,05 1,15 1,30 1,44 1,55 1,65 1,77
1 --- — — 1,07 1,17 1,32 1,45 1,57 1,66 1,79
2 --- — — 1,09 1,18 1,33 1,47 1,58 1,68 1,80
3 --- —■ — 1,11 1,20 1,35 1,49 1,60 1,70 1,82
4 ---- — — 1,18 1,22 1,37 1,51 1,62 1,72 1,84
5 --- — 0,98 1,15 1,24 1,39 1,53 1,64 1,74 1,86
(j --- — 1,00 1,16 1,26 1,41 1,54 1,66 1,75 1,88
7 — --- —■ 1,02 1,18 1,27 1,42 1,56 1,67 1,76 1,90
8 ~ --- — 1,04 1,19 1,29 1,44 1,58 1,69 1,78 1,92
9 ■ --- — 1,06 1,21 1,31 1,46 1,60 1,71 1,80 1,93

0,9 9 60 — — 0,96 1,08 1,23 1,33 1,48 1,62 1,73 1,82 1,94
1 — --- 0,98 1,10 1,24 1,34 1,50 1,64 1,74 1,83 1,95
2 — --- 0,99 1,11 1,26 1,36 1,51 1,65 1,76 1,85 1,96
3 — --- 1,01 1,18 1,28 1,38 1,53 1,67 1,78 1,87 1,98
4 — --- 1,03 1,15 1,30 1,40 1,55 1,69 1,80 1,89 2,00
5 — 0,94 1,05 1,17 1,32 1,42 1,57 1,71 1,81 1,91 2,02
(i — 0,96 1,07 1,19 1,34 1,44 1,59 1,72 1,83 1,93 2,04
7 — 0,97 1,08 1,20 1,35 1,45 1,60 1,74 1,85 1,94 2,05
8 — 0,99 1,10 1,22 1,37 1,47 1,62 1,76 1,87 1,96 2,07
9 — 1,01 1,12 1,24 1,39 1,49 1,64 1,78 1,89 1,98 2,09

0,9970 — 1,03 1,14 1,20 1,41 1,51 1,66 1,80 1,91 2,00 2,11
1 — 1,05 1,16 1,28 1,43 1,53 1,68 1,82 1,93 2,02 2,13
2 — 1,06 1,17 1,29 1,44 1,54 1,69 1,83 1,94 2,04 2,14
3 0,96 1}08 1,19 1,81 1,46 1,56 1,71 1,85 1,96 2,06 2,16
4 0,98 1,10 1,21 1,33 1,48 1,5 8 1,73 1,87 1,98 2,08 1

!
2,13
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e H 1 a П 0 о б ъ e M y- Удѣлышй

10% j n  1 11% 12 m 13 13% 14 14% 15 15 % вѣсъ вина.

I
1,7 5 1,85 1,95 2,11

1

2,18 2,28 2,40 2,51 2,62 2,74 2,84 0,9989

1,77 1,87 1,97 2,13 2,20 2,30 2,42 2,53 2,64 2,76 2,88 0,9940

1,79 1 1,89 1,99 2,15 2,22 2,32 2,43 2,55 2,6 0 2,78 2,88 1

1,80 1,90 2,01 2,16 2,23 2,3 3 2,45 2,50 2,67 2,79 : 2,90 2

1,82 1,92 2,03 2,18 2,25 2,35 2,47 2,58 2,6 9 2,81 2,91 3

1,84 1,94 2,05 2,20 2,27 2,37 2,49 2,60 2,71 2,83 2,93 4

1,86 1,96 2,07 2,22 2,29 2,39 2,51 2,62 2,7 2 2,85 2,95 5

1,87 1,98 2,08 2,24 2,30 2,41 2,53 2,64 2,74 2,8 7 2,96 6

1,89 1,99 2,10 2,25 2,32 2,42 2,54 2,65 2,76 2,8 8 2,98 7

1,91 2,01 2,12 2,26 2,34 2,44 2,5 6 2,67 2,78 2,9 0 3,0 0 8

1,93 2,03 2,14 2,28 2,36 2,4 6 2,58 2,69 2,80 2,92 3,02 9
1,95 2,05 2,16 2,3 0 2,38 2,4 8 2,60 2,71 2,82 2,9 4 3,04 0,9950

1,97 2,07 2,18 2,31 2,3 9 2,50 2,61 2,73 2,84 2,95 3,05 1

1,98 2,08 2,19 2,33 2,41 2,51 2,62 2,7 4 2,85 2,97 3,07 2

2,00 2,10 2,21 2,35 2,43 2,5 3 2,64 2,7 6 2,87 2,99 3,08 -
2,02 2,12 2,23 2,37 ! 2 . « 2,55 2,66 2,78 2,89 3,01 3,10 4

2,04 2,14 2,25 2,38 2,47 2,57 2,68 2,80 2,91 3,03 3,12 5

2,06 2,16 2,27 2,41 ' 2,49 2,59 2,7 0 2,82 2,93 3,05 3,14 6

2,07 2,17 2,28 2,42 : 2,50 2,60 2,71 2,84 2,94 3,0 6 3,15 7

2,09 2,19 2,30 2,44
i
! 2,52 2,62 2,7 3 2,86 2,96 3,08 3,1 7 8

2,11 2,21 2,32 2,4 6 2,54 2,64 2,75 2,88 2,9 8 3,10 3,19 9

2,18 2.23 2,34 2,48 ‘ 2,56 2,66 2,7 7 j 2,90 3,00 3,12 3,20 0,9960

2,14 2,24 2,36 2,49 2,58 2,68 2,79 2,91 3,01 3,14 3,22 1

2,16 2,26 2,37 2,50 2,59 2,69 2,80 2,92 3,02 3,15 .3,24 о

2,18 2,28 2,39 2,52 2,61 2,71 2,82 j 2,9 4 3,04 3,17 3,2 6 3

2,20 2,30 2,41 2,54 2,6 3 2,73 2,84 2,96 3,06 3,19 ! 3,2 8 4

2,21 2,3 2 2,4 3 2,56 2,65 2,75 j 2,86 2,98 3,08 3,21 3,30 5

2,23 2,34 2,44 2,58 2,67 2,76 1 2,88 3,00 3,09 3,23 ; 3 ,31 6

2,24 2,35 2,46 2,59 . 2,6 8 2,78 2,90 3,01 3,11 3,24 3,32 7

2,26 2,37 2,48 2,61 2,70 2,80 2,91 3,0 3 3,13 3,2 6 1 3,34 s

■ 2,28 2,39 2,50 2,6 3 2,72 2,82 1 2,9 3 3,05 3,15 3,28 j 3,36 9

2,30 2,41 2,52 2,65 2,74 2,84 2,95 3,07 3,17 3,30 3,3 8 0,99 70

2,32 2,43 2,54 2,67 2,76 2,86 2,97 3,09 3,19 3,31 : 3,40 1

2,33 2,44 2,55 2,69 2,78 2,87 ! 2,9 8 3,10 3,20 3,32 3,4 2 2

2,35 2,46 2,57 2,70 1 2,80 2,8,9 3,0 0 3,12 3.22 3,34 3,43 3

2,3 7 2,48 2,59 2,72 2,81 2,91 1 3,02 3,14 3,2 4 3,3 6

i

3,4 5 4

л. шапці:ръ. вішод. и погр. хоз. Д9
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Удѣлыіый 
вѣсъ внна.

0,9975

в
7

0,9980

3
4
5

0
7

8 
9

0,9990

1

3
4

5

6
7

8 
9

1,0000

1,01
1,03

1,05

1,07

1,09

1,11
1,18

1,15

1.17

1.18 

1,20 
1,22 
1,28 

1,25 

1,2 7 

1,29 1 

1,31 

1,33 

1,35 

1,37 

1,40 

1,42 

1,44 ; 

1,46 I
и » ;
1,50

5%

1,12
1,14

1,16

1,17

1,19

1,21
1.23

1.24 

1,26 

1,28 

1,30 

1,32 

1,34 

1,36

1.3 3 

1,40 

1,42 

1,44 

1,46

1.4 8

1.50 J 

1,52 : 

1,54 I

1.50 

1,58 

1,60

1,23

2,25

1.27

1.28 

1,30 

1,32

1.34

1.35

1.3 7

1.3 9

1.41

1.42 

1,44 

1,46 

1,48 

1,50

1.52

1.53 

1,55 

1,57 

1,59 

1,62 

1,64 

1,66 
1,68 
1,70

I

6%

1,35 

1,3 7

1.39
1.40 

1,42 

1,44

1.46

1.47 

1,49 

1,51 

1,53

1.55

1.56 

1,58 

1,60 

1,62

1.64

1.65 

1,67 

1,69 

1,71 

1,74 

1,76 

1,78 

1,80 

1,82

1,50

1,52

1,54

1,56

1,58

1,60

1,62

1,63

1,65

1,67

1,69

1.71
1.72 

1,74 

1,76 

1,78 

1,80 

1,81 

1,83 

1,85 

1,87 

1,90 

1,93 

1,96 

1,98 

2,00

7 %

1,60

1,62

1.64

1.65 

1,67 

1,69

1.71

1.72 

1,74 

1,76 

1,78 

1,80 

1,82 

1,83 

1.85

1.87
1.88 
1,90 

1,92 

1,94 

1,96 

1,99 

2,03 

2,07 

2,10 

2,12

1,75

1,77

1.79

1.80 

1,82 

1,84 

1,86 
1,87 

1,89 

1,91 

1,93 

1,95 

1,97 

1,99 

2,01 
2,03 .

2.05

2.06 

2,08 

2,10 
2,12 
2,15 

2,17 

2,19 

2,21 
2,23

- i l

1,89

1,91

1.93

1.94 

1,96 

1,98

.2,00
2,02
2,03

2,05

2,07

2.09

2.10 
2,12 
2,14 

2,16 

2,18 

2,19 

2,21 
2,23

2.25

2.26 

2,28 і

2,30

2,32

2,34

2,00
2,02
2,03

2,05

2,07

2.09

2.10 
2,12 
2,14 

2,16 

2,18 

2,19 

2,21 
2,23 

2,25

2.2 7 

2,29

2.3 0 

2,32 

2,34

2.36

2.37

2.3 9 

2,41 

2,43 

2,45

_ £ Ё _

2,10
2,12
2,14

2,16
2,18
2,20
2,21
2,22
2,24

2,26

2,28

2.30

2.31 

2,3 3 

2,35 

2,37
2.39

2.40 

2,42 

2,44 

2,46 

2,48 

2,51 

2,53 

2,55 

2,57

10

2,20
2,22
2.24

2.25 

2,27 

2,29

2.31

2.32 

2,34

2,36
2,38

2.40
2.41 

2,43 

2,45 

2,47

2.49

2.50 

2,52 

2,54 

2,56 

2,5 7 

2,59 

2,61 

2,63 

2,65
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10% ' I f  I ПУз 12 12 % 13 13% 14 14Н 15 1Ь%

Удѣлышй I 
вѣсъ впна.

2,39

2,41

2.43

2.44 

2,46 j 

2,48 

2,50

2.5 2

2.5 3 

2,55

2.5 6 

2,58 

2,60 

2,62

2.64

2.65 j 

2,67
2.6 9 

2,71 

2,73 

2,75 

2,77

2.7 8 

2,80

2.8 2 
2,84

2.5 0 

2,52

2.54

2.55

2.5 7 

2,59 

2,61 

2,62 

2,64 

2,66 
2,68
2.70

2.71 

2,7 3 

2,75 

2,77

2.79

2.80 

2,82 

2,84 

2,86 
2,88 
2,89 

2,91 

2,93 

2,95

2,61 

2,63 j

2.65 j

2.66 j 

2,68
2.78 

2,7 2 I 

2,73 

2,75 

2,77

2.79 

2,81 

2,82 

2,84 

2,86 
2,88 
2,90

2.92

2.93 

2,95

2.97

2.98 

3,00 

3,02 

3,04 

3,06

2,74

2.7 6

2.7 7 

2,79 

2,81 

2,83

2.85

2.86 
2,88 
2,90

2.9 2

2.94

2.95 

2,97

2.9 9 

3,01 

3,0 3 

3,04 

3,06 

3,08

3.10

3.11

3.12 

3,14 

3,16 

3,18

2,83 1 

2,85

2.8 7 !

2,88 J
2,90

2.9 2

2.94

2.95 

2,97 

2,99 

3,01

3.03

3.04 

3,06 

3,08

3.10

3.12

3.13 

3,15

I 3,17 

; 3,19 

3,20 

3,22 

: 3,24 

3,26 

I 3,28

2,93

2,95

2.97

2.98

3.00 

3,02

3.04

3.05 

3,07

3.0 9 

3,11

3.13

3.14 

3,16 

3,18 

3,20

3.22

3.23 

3,25 

3,27

3.29

3.30 

3,32 

3,34 

3,36 

3,3 8

3,04

3,06

3.08

3.09 

3,11 

3,13

3.15

3.16 

3,18 

3,20 

3,22

3.24

3.25 

3,27 

3,29 

3,31

3.33
3.34 

3,36 

3,38

3.40

3.41 

3,4 2 

3,44 

3,46 

3,48

3,16

3,18

3.20

3.21 
3,23

3.2 5

3.2 7 

3,28 

3,30 

3,32 

3,34

3.36

3.37 

3,39 

3,41 ;

3.43 1

3.44

3.4 6 

3,48 

3,50

3.52
3.53

3.54 

3,56

3.5 8 

3,60

3.2 6 I

3.2 8

3.30

3.31 

3,83

3.3 5

3.37

3.38 

3,40 ! 
3,42 

3,44

3.46
3.47 

3,49 

3,51 

3,53

3.55

3.56 

3,58 

3,60

3.62

3.63 

3,65 

3,67 

3,69 

3,71

3,38 j
3.4 0

3.42 j

3.43 j 

3,45 ; 

3,47

3.49

3.50 ! 

3,52 ; 

3,54

3.56

3.57

3.5 9 

3,61 

3,63

3.6 5 

3,67

3.6 8 

3,70 

3,72

3.7 4

3.7 5 

3,76 

3,78 

3,80 

3,82

3,47

3,49

3,51
3.5 2 

3,54

3.5 6

3.58

3.59 

3,61 

3,63 

3 65

3.6 7

3.6 8

3.7 0 

3,72
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