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Приготовлеше вина изъ винограда существовало еще въ глубо­
кой древности, между тгЬмъ какъ фруктовое и ягодное винод1ше дело 
сравнительно молодое, и нередко можно встретить людей, которые 
даже не допускаютъ, чтобы изъ плодовъ (груши, яблоки) и ягодъ 
(вишня, смородина, крыжовникъ, малина и проч.) можно пригото­
вить вино.

Вначале плодовое и ягодное винод^ше появилось въ Скверн. 
Америк!;, во Францш и Германш, гд-Ё въ данномъ д'Ьл'Ь сделаны уже 
сравнительно болыше успехи. Въ настоящее время и у насъ въ 
Россш стали появляться на рынке плодовыя и ягодныя вина, при 
чемъ мнопя изъ нихъ, напр., яблочныя, крыжовничныя, смородин- 
ныя и друг., могутъ смело конкурировать съ винами виноградными, 
а особенно съ теми изъ нихъ, камя выпускаются недобросовестными 
фирмами подъ разными громкими назвашями и представляютъ про- 
дуктъ фальсификацш, очень часто вредно вл1ягощш на здоровье по­
требителей. Само собой разумеется, что и плодовыя и ягодныя вина 
должны быть приготовлены какъ можно тщательнее, съ соблюдешемъ 
всехъ правилъ, касающихся выделки такихъ винъ, и лишь тогда 
съ уверенностью можно сказать, что плодовыя и ягодныя вина 
займутъ на рынке видное положеше и привлекутъ внимаше и сим- 
патш потребителей.

На громадномъ пространстве нашего отечества есть очень много 
раюновъ, которые въ урожайные годы положительно изобилуютъ 
фруктами. Между темъ фрукты эти при значительномъ урожае, 
буквально, не находятъ себе сбыта, если не считать того, что они 
отчасти продаются свежими или же идутъ на сушку, напр., яблоки, 
груши, вишни и проч. Но благодаря тому, что въ крестьянскомъ 
быту сушка фруктовъ производится самыми примитивными спосо­
бами— продукта получается плохой и малоценный, такъ что вся при­
быль съ садовъ, иногда очень болыдихъ, сводится къ нулю. Совсемъ



иначе будете обстоять дЬло, если изъ разааго рода плодозе и ягодъ 
начать приготовлять вино. Правда, для этого потребуются некото­
рый затраты, но приготовленный продукте— вино дастъ всегда зна­
чительно высшШ проценте прибыли и теме непременно заставите 
каждаго обратить серьезное внимаше на уходе за садани, се чеме 
уже неразрывно связывается дальнейшее благосостояние нашего са­
доводства. Разсказать, какъ приготовить вино, чтобы оно предста­
вляло изе себя вполне здоровый и пргятный напитокъ— это и есть 
цель моего труда. Будучи самъ спевдалистомъ по виноделш и садо­
водству, потрудившись не мало и въ области изготовлешя плодовыхъ 
и ягодныхъ вине, я надеюсь, что всяйй, кто прочтете мои советы, 
основанные на практике, съ должнымъ внимашемъ и постарается 
умело приложить эти советы въ делу, всегда избегнете горьвихъ 
цазочаровашй и неудачъ.



МАТЕР1АЛЫ, НЕОБХОДИМЫЕ ПРИ ВИНОДЫНИ.

При каждомъ производстве необходимы, во-первыхъ, матер1алъ, 
изъ котораго производить, а, во-вторыхъ, те или иные инструменты 
и принадлежности, безъ воторыхъ обработка иатер1ала и правильная 
постановка дела немыслимы. Вместе съ тбмъ необходимо также 
быть основательно знавомымъ съ тЬми матер1алами, которые употре­
бляются въ данномъ производстве. Разсмотримъ сначала вкратце гЬ 
матер1алы, изъ которыхъ приготовляются плодовыя и ягодныя вина.

Яблоки иожно считать одними изъ лучшихъ и более распростра- 
ненныхъ плодовъ; при надлежащей выработке, изъ яблокъ поду­
чается очень хорошее, вкусное вино съ довольно сильнымъ и щяят- 
нымъ букетомъ. Но, однако, не все сорта яблокъ одинаково при­
годны для изготовлешя вина, а незрелые плоды совершенно не го­
дятся для этой цели, такъ какъ выработанное изъ тавихъ плодовъ 
вино всегда бываете очень грубымъ, водянистымъ, съ чрезмерной 
кислотностью и почти безъ всякаго букета (аромата). Точно также 
не следуете пускать въ обработку перезрелый яблоки, которыя не 
имеютъ той сочности и ароматичности, вайя наблюдаются у пло­
довъ нормальной зрелости. Зрелость яблокъ иожно до некоторой 
степени узнать по тому, что яблоко принимаете соответственно дан­
ному сорту известную окраску, и въ нихъ къ этому времени разви­
вается ванбольшая сладость и ароматичность.

Говорите о томъ, вайе именно сорта более подходящи для вы­
делки вина, я не буду, такъ какъ, во-первыхъ, у насъ въ Россш еще 
не вполне выяснено, вайе сорта более годятся для этой цели, а, во- 
вторыхъ, практически удобнее бываетъ готовить вино изъ сйеси 
разныхъ сортовъ, когда какой-либо недостатовъ одного сорта (напр., 
горечь, большая или малая кислотность, недостаточная ароматичность 
и проч.) сглаживается другииъ сортомъ, и полученное вино значи­
тельно выигрываете въ качестве. Въ общемъ же въ ябловамъ, иве 
которыхъ предполагается готовить вино, должно предъявлять еле- 
дуюпця требевашя: яблоки должны быть достаточно сладки, лучше 
всего кислосладйя, съ щнятнымъ ввусомъ и ароматичностью, а 
вместе съ теиъ они должны быть сочны.

Слншвомъ вислыя, съ малой сладостью яблоки мало нодходятъ 
къ тому, чтобы изъ нихъ получить хорошее вино; въ большинстве 
случаевъ тайе сорта даютъ вина очень вислотныя и грубыя. Сдшц->



коми сладкш съ незначительной кислотностью яблоки можно допу­
скать въ винодЪлш, примешивая ихъ въ сортамъ съ более высо­
кой кислотностью, но сами по себе они даюгь вино непрочное.

Относительно яблокъ, разделяющихся по времени созреватя, 
можно сказать, что для винодел1я одинаково пригодны какъ лЪтте и 
осенше сорта, такъ и зимще. Разница лишь въ томъ, что лИтше и 
осенше сорта яблокъ идутъ на приготовлеше вина тотчасъ же по 
снятш съ дерева, зимше же сорта, будучи сняты съ дерева, должно 
уложить въ какомъ-либу сухомъ и хорошо вентилируемомъ помЪ- 
щенш, где яблоки и дозреваютъ въ лежке, пршбрЪтая все те ка­
чества, как1Я требуются отъ яблокъ, при приготовленш 
изъ нихъ вина. Температура такого помещешя не должна
быть ниже +  1+ 2° В ., но не выше + 8 °--- (-10° В .; и въ томъ,
и въ другомъ случае яблоки быстро портятся. Яблоки, будучи уло­
жены на устроенныхъ для этого нолкахъ, время отъ времени пере- 
кладываюгь такъ,. чтобы нижшя оказались наверху и наоборота; 
последнее значительно ускоряете созреваше.

При снятш съ дерева яблокъ зимнихъ сортовъ следуете собирать 
ихъ руками иди съемцами, употребляющимися для этой цели въ 
садахъ, чтобы яблоки не были битыми, такъ какъ отъ этого они въ 
лежке быстро загниваютъ и заражайте здоровыя. При приготовленш 
вина изъ яблокъ детнихъ и осеннихъ сортовъ можно допускать и 
падалицу, лишь бы яблоко было вполне зрелымъ, здоровыми.

Главными составными частями плодоваго и ягоднаго сока или 
с у с л а  считаются: сахаръ, кислота и. белковыя вещества. Безъ 
этихъ элементовъ выработка вина невозможна, такъ какъ сахаръ 
перерабатывается дрожжами въ спирте, белковина идете для питанья 
самихъ дрожжей, благодаря же кислоте брожеше сусла протекаете 
более нормально и чище, не подвергаясь такъ часто разными нещнят- 
нымъ случайностями; благодаря той же кислоте, вино имеете тотъ 
кисловатый, щйятно-освежающШ вкусъ, который существуете въ 
винахъ съ нормальной кислотностью.

Сахара въ яблокахъ въ зависимости отъ сорта бываете отъ 6 %  
до 12% . Чемъ больше сахара, темъ вино выходите крепче и проч­
нее; плоды съ малыми количествомъ сахара даютъ вино непрочное, 
слабое, легко подвергающееся разными заболеваниями; поэтому, при 
приготовленш плодовыхъ и ягодныхъ винъ въ большинстве случаевъ 
для повышешя содержашя спирта приходится въ суслу добавлять 
сахаръ, о чемъ подробно будете сказано въ своемъ месте.

Кислоты въ яблочномъ соке, въ зависимости отъ сорта, бываете 
отъ 0,2%  до 0,8%  ; лучшей кислотностью надо, однако, считать 
0 ,6 % , и выработанное вино съ такой кислотностью представляете 
вполне здоровый, вкусный и прочный продукте.

Белковыхъ веществъ въ соке яблокъ находится отъ 0,5%  до 
Д '%1 юно ш ш н е  достаточно для нормальнаго брожешя. Въ заключав



Hie, должно сказать, что приблизительно каждые 1 %  пуда яблокъ 
даютъ 1 ведро сока, или, какъ его называютъ, сусла.

Груши, какъ матер1алъ для винод!шя, во многомъ схожи съ ябло­
ками; поэтому, выяснимъ то, что составляете существенную разницу.

Грушевое сусло содержите очень мало кислоты, и выработанное 
изъ чистаго грушеваго сусла вино представляете продукте неважный, 
не ямЪющш npiflTHaro освЪжающаго вкуса, Поэтому, къ грушевому 
суслу приходится прибавлять виннокаменную кислоту, доводя кислот­
ность до нормальности, т. е. приблизительно до 0 ,6 % , или же къ 
грушевому суслу прибавляютъ яблочное сусло съ высокой кислот­
ностью; но въ такомъ виде это, конечно, не будете уже чистое груше­
вое вино, а смесь, дающая возможность выпустить впослЪдствш 
вино подъ какой-либо маркой.

Сахара грушевое сусло содержите приблизительно столько же, 
сколько и яблочное, но зато белковыхъ веществъ въ немъ значи­
тельно меньше, отъ 0,05% до 0,4%  (смотря по сорту), чего едва 
хватаетъ для питашя дрожжей. На этомъ основанш разбавлеше во­
дой грушеваго сусла ни въ коемъ случае недопустимо, такъ какъ 
разбавленное водой сусло, вследств1е недостатка питашя для дрож­
жей, можете не выбродить окончательно или вовсе не забродить.

При поступленш грушъ въ переработку следуете обращать вни- 
маше на то, чтобы плоды уже развили свою нормальную сладость и 
аромате, были достаточно сочными и не были перезрелыми, когда 
груши имеютъ мучнистый вкусъ.

Крыжовникъ, можно сказать занимаете первое место между ма- 
тер1алами, изъ которыхъ готовятся плодовыя и ягодныя вина, такъ 
какъ вырабатываемое изъ него вино смело можетъ стоять наравне 
съ лучшими виноградными винами, далеко превосходя фальсифици­
руемым виноградным вина.

Крыжовничное вино обладаете тонкимъ и нежнымъ букетояъ, 
красивымъ янтарнымъ цвЪтомъ, и если въ суслу добавить достаточно 
сахара, чтобы вино вышло более крепвимъ, то получается типъ хо­
рошего врепкаго вина, въ роде, напр., санторинскаго.

Крыжовнику, благодаря его урожайности и тому, что можете быть 
посаженъ въ саду, какъ промежуточная культура, не требуя особаго 
для себя места,— плоды вотораго пойдутъ на выработку вина, должно 
быть отдано предпочтете.

Для выделки вина одинаково ценны какъ мохнатые сорта кры­
жовника, такъ и гладше, но, однако, сорта съ мелкими ягодами 
должно считать для виноделш невыгодными, такъ какъ даютъ сра­
внительно мало сова и много кожуры; розовые сорта очень хороши 
для приготовленш вина, такъ какъ выработанное изъ тавихъ ягодъ 
вино имеете замечательно красивый розовый цвете.

Къ сбору ягодъ приступаютъ тогда, когда оме вполне зрелы, что 
можно узнать на вкусъ: ягоды становятся сладкими и мягкими, и



лишь изъ зрйлыхъ ягодъ получится вино вполне доброкачественное; 
если же собранный ягоды провялить въ какомъ-нибудь номещенш, 
то приготовленное изъ провяленнаго крыжовника вино будете ка- 
чествомъ еде лучше.

Должно заметить, что выработка хорошаго вина изъ крыжо­
вника, какъ равно и изъ другихъ ягодъ, немыслима безъ прибавки 
къ суслу воды (при чемъ замечу, нбте необходимости воду кипятить), 
ибо вино, приготовленное изъ чиетаго ягоднаго сока, выходить до­
вольно грубымъ и требуете, кроме того, очень долгой выдержки, 
что вовсе не входить вт разсчетъ винодела, у котораго винодел!е 
поставлено на чисто коммерческихъ началахъ, а не служите забавой 
или жедашемъ приготовить вино для домашняго обихода, й то все 
же безъ прибавки воды вино выходите низкого качества.

Сахара въ ягодахъ крыжовника находится отъ 6 %  до 9 % , 
кислоты отъ 0 ,7%  до 1 ,0% , белковыхъ же вещесхвъ 1 %  до 1 ,8% , 
количество, съ излншкомъ хватающее на питаше н образоваше дрож­
жей во время брожешя, воте почему разбавлеше ягоднаго cycia водой 
вполне допустимо.

Красная и белая смородина также очень пенятся въ ягодномъ 
виноделш и мало чемъ уступаютъ крыжовнику. Какъ красная, такъ 
и белая смородина даютъ хорошее полное и букетиетое вино, разъ 
только виноделъ сумеете сгладить те недостатки въ cyi«e, ка­
ше составляютъ ихъ природное свойство. Къ недостаткамъ же сусла, 
получаемаго изъ красной и белой смородины, должно отнести, во- 
первыхъ, малое содержите сахара (5 % — 7 % ) и, во-вторыхъ, избы- 
токг кислоты (0 ,7 % — 1 ,0 % ). Какъ исправить такое сусло,— объ 
этонъ будетъ сказано въ своемъ месте, когда будете итти речь о 
приготовленш ягодныхъ винъ и исправленш сусла.

Полная зрелость смородины, необходимая при выработке хоро- 
шаго вина, узнается но тому, что ягоды въ начале кисти совершенно 
вызрели, а на конце начали завядать. Если почему-либо не пред­
ставляется удобнымъ перерабатывать ягоды вследъ за ихъ еборомъ, 
то въ такомъ случае ихъ можно сохранять несколько дней где-ни­
будь въ прохладнонъ месте, иапр., сложить въ неглубошя кадки 
и носледнш поместить въ леднике; вамечу при втомъ, что ягоды до­
вольно хорошо сохраняются только лишь тогда, когда ове будуте съ 
кистями, какъ оне есть на кусте.

Черная смородина представляете не менее ценный матер1алъ дли 
изготовлешя вина. При надлежащей выработке вино изъ черной смо­
родины имеете темно-красный цвете, при чемъ занахъ, присущШ 
черной смородине, со временемъ при выдержке вина переходить въ 
чудный букете; особенно же вино выигрываете, если его приготовить 
ливернымъ, когда вино имеете известную густоту, сладость и боль­
шое (18°— 20°) содержаше алкоголя. Еъ сбору пристуцаюте но на- 
ступленш полной зрелости.



Составь сусла черно® смородины почти тождественъ съ сусломт 
красной и белой смородины такая же высокая кислотность, саха 
ристость и такое же количество белковыхъ вешествъ.

Вишни являются очень распространенными фруктовыми дере­
вьями. Для винодейя вишня, можно сказать, незаменима, какъ по 
своей урожайности, такъ и по тому, что даетъ очень хорошее, густое 
и букетистис вино. Чемъ слаще вишня, и чемъ она меньше ки­
слотна, темъ более она ценна для винодел1я. Къ сбору вишни при­
ступайте тогда, когда ягоды пршбретаютъ наибольшую сладость, и 
сами становятся почти черными. Недозрелыя и малосладкш вишни 
даютъ грубое и слишкомъ кислое вино, изъ котораго даже при 
долгой выдержке не получается сколько-нибудь порядочнаго и вкус- 
наго продукта.

Сахара въ вишняхъ, смотря по сорту, содержится отъ 6 %  до 
1 0 % ; кислоты 0 ,8 %  —  1,4% и белковыхъ веществъ
0 .8 % — 1,3%.

Малина также занимаете видное место между иатер1алами, иду­
щими на приготовлеше винъ. Приготовлеше сусла требуете большой 
осмотрительности,, такъ какъ малейшШ недоглядъ ведете къ тому, 
что продукта совершенно портится. Къ предупредитедьнымъ м4- 
рамъ должно отнести тщательность выделки малиноваго сусла, по 
возможности совершено избегая прикосновешя сусла и даже ягодъ 
съ железомъ, гакъ какъ и сусло и ягоды очень быстро чернеютъ, и 
поэтому и вино получится черное, вместо красиваго светло-краснаго 
съ желтизной цвета.

Такъ какъ малина созреваете не сразу, а частями, то при сборе 
ягодъ можно часть ихъ сберегать въ нрохладномъ месте, напр., въ 
дехняке, во во вснвомъ случае долго не держать, потому что ягоды 
вскоре начинайте покрываться плесенью и портиться; поэтому, 
какъ только накопилось известное количество ягодъ, следуете при­
готовить сусло, размещая его по небольшимъ боченкамъ и лишь 
только по окончанш брбжен!я соединить вместе въ посуде большей. 
Доливать же боченки или переливать после того, какъ уже началось 
брожете, не следуете, втинъ слишкомъ замедлится брожете.

Такъ какъ малина содержите мало кислоты, то для успешнаго 
и правильная брожешя въ суслу следуете прибавлять виннокамен­
ную кислоту въ количестве отъ 2 до 3 лотовъ на ведро сусла.

Клубника и земляника во многомъ схожи съ малиной, но промы­
шленная значешя, въ смысле выработки изъ нихъ вина, оне не 
имеюте, потому что прюбрести для вш а более или менее значи­
тельную парию ягодъ очень затруднительно. Во всякомъ случае, 
вино изъ этихъ ягодъ получается очень хорошее.

Сливы даютъ также хорошее вино съ пр1ятнымъ букетомъ. Вслед. 
ств1е того, что сливы очень мясисты, при сливанш отбродившаго вина 
получается много гущи, что является довольно убыточными
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ИНСТРУМЕНТЫ И ПРИНАДЛЕЖНОСТИ ДЛЯ ВИН0ДЫ11Я.

Ллодовая дробилка. Одной изъ важныхъ манипуляцш въ вино­
делш является размельчеше плодовъ и ягодъ, когда поол'Ьдше мо- 
гутъ быть легко используемы въ дальн'Ьйшемъ, т. е., поступая въ 
прессъ, легко поддаются отжатш. Ягоды въ большинства случаевъ 
измельчаются руками въ корытахъ или мелкихъ чанкахъ, или же, 
иом'Ьстивъ ягоды въ чанки, размельчаютъ ихъ съ помощью неболь- 
шихъ (8— 10 вершковъ) довольно толст ихъ столбиковъ съ ручками 
(подоб1е трамбовки). Вишни, сливы измельчаются руками, растирая 
ихъ въ корытахъ; крыжовникъ, смородину, малину удобнее расти­
рать трамбовочками.

Для грушъ и яблокъ, которыя значительно тверже ягодъ, прихо­
дится употреблять или деревянные молотки, которыми разбиваютъ 
плоды въ чанкахъ въ мелкую массу, или же лучше всего для этой 
Ц'Ьли прибрести дробилку, которая работаетъ значительно усп'Ьш- 
н^е и лучше размельчаетъ плоды.

Системъ дробилокъ очень много, но пршщипъ у нихъ одинъ и 
тотъ же: плоды, поступая въ ковшъ дробилки, при вращенш за 
ручку махового колеса, сначала разрезаются ножами особаго устрой­
ства на части, затЬмъ, проваливаясь сквозь решетку, попадаютъ 
между вращающимися въ обратныя стороны рифленными вальцами, 
которыми окончательно раздробляются, превращаясь въ однообразную 
массу, после чего падаютъ въ подставленную посуду. Некоторыя 
системы имеюгь вальцы, приготовленные изъ жерноваго камня; 
дробилокъ такихъ системъ следуетъ по возможности избегать, такъ 
какъ таме вальцы легко пропитываются сокомъ плодовъ, окисаютъ, 
и вымыть и совершенно очистить ихъ нетъ возможности, а это 
можетъ очень вредно отразиться на вине.

Поэтому, предпочтительнее выбирать дробилку съ вальцами изъ 
чугуна; уходъ за такой дробилкой нуженъ, правда, очень тщатель­
ный: ежедневно по окончанш работы аккуратно вычищать, обмы­
вать и, когда просохнетъ, въ предунреждеше ноявлешя ржавчины, 
вальцы необходимо вытереть чистой тряпочкой, слегка намоченной 
въ растопленномъ очищенномъ вазелине. Нетъ нужды вальцы и 
ножи смазывать толстымъ слоемъ вазелина, а лишь только слегка 
вытереть.

Валики дробилки устраиваются обыкновенно такимъ образомъ, 
что одинъ изъ нихъ по желанпо посредствомъ винтовъ можетъ пере­
двигаться, и следовательно, безъ всякаго затруднешя вальцы можно 
установить на какомъ угодно разстояпш; следуетъ наблюдать только, 
за темъ, чтобы вальцы были поставлены совершенно параллельно 
между собою, иначе весь механизмъ будетъ работать тяжело и не­
удовлетворительно въ смысле раздроблетя плодовъ и, кроме того, 
будетъ скоро портиться. Не следуетъ забывать иочаще смазывать
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трупцяся части механизма масломъ, что значительно облегчаетъ ра­
боту.

По окончанш випод^шя дапнаго года вся дробилка вычищается 
и самымъ тщагельнымъ образомъ вымывается; когда же она просох- 
нетъ, то все железный части, непосредственно соприкасавшаяся съ 
плодами, смазываютъ толстымъ слоемъ растонленнаго съ парафи- 
номъ вазелина; въ такомъ вид'Ь дробилка стоитъ до сл’Ьдующаго года, 
ничуть не ржав’Ьетъ, а съ открыыемъ вииод1шя въ следугощемъ 
году ее следуетъ вымыть горячей водой, осмотреть, и приступить 
къ делу. Если вальцы, ножи и весь механизмъ, которые бываютъ

1’ис. 1—2. Плодовая дробилка и плод, прессъ «Мабиль».

обыкновенно крашеными, потеряютъ большую часть краски, то та­
ковую надо возобновить, прокрасивъ всю дробилку по окончанш вино- 
д1шя, дабы краска совершенно высохла и ничуть не издавала за­
паха.

Прессъ и уходъ за нимъ. Размельченные плоды и ягоды спустя 
некоторое время поступаютъ въ прессъ для отд'Ьлешя сусла иле 
уже вина отъ кожицы и мязги.

Системъ прессовъ существуетъ масса.
Первобытный прессъ состоялъ изъ простой корзины, которую 

заполняли мязгой и сверху надавливали камнемъ; при помощи ры­
чага камень этотъ вдавливался въ корзину и текущш изъ нея сокъ 
собирали въ подставлепную посуду. Но съ того времени, какъ былъ 
изобрЪтенъ винтъ, конструкщя пресса резко изменяется. Сначала 
деревянный винтъ заменяется чугуннымъ, затемъ стальнымъ и на-
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копецъ прессы получаюгь впдъ машины, работа на которой легка н 
удобна.

Какъ я уже говорилъ, системъ нрессовъ въ настоящее время еу- 
ществуетъ очень много, но самыми лучшими изъ нихъ считаются 
пресса системы «Мабиль», которые можно пршбрести въ разныхъ 
размерахъ у Т-ва на паяхъ М. В. Харьковщенко въ Ростове на Дону. 
Прессъ системы Мабиль состоитъ изъ сл'Ьдующихъ частей: плат­
формы (или чашки), винта, механизма, корзины, решетки, кладу­
щейся на дно корзины, рычага, крышки и н'Ъсколькихъ паръ бру- 
сьевъ. Платформа (чашка) бываетъ или деревянная или железная; 
съ одной стороны платформы имеется желобокъ для стока сусла. Вся 
чашка покоится на дсревянныхъ или чугунныхъ ножкахъ. Въ центра 
чашки находится винтъ, который внизу подъ чашкой закрепляется 
гайкой. На винтъ помещается механизмъ следующаго устройства: 
гайка, представляющая собой колесо, шгбетъ на краю одинъ или два 
ряда отверстий, расиоложеиныхъ одно возле другого. Ниже гайки 
находится подушка, по концамъ которой помещаются невысокий 
вертикальный оси, на которыя надеваются шатуны. Къ этимъ гаату- 
намъ помощью гаарнировъ прикрепляются концы хомута, который 
имеетъ два пли четыре отверстая, находяпцяся надъ отверсплми ко­
леса-гайки; въ отверсия эти вставляются 2 скогаеиныя съ одного 
конца чеки. Двигая посредствомъ рычага въ горизонтальной плос­
кости длинный шатунъ, заставляютъ двигаться и хомутъ, который 
скользитъ по колесу то въ одну, то въ другую сторону, благодаря 
чему движутся и чеки, находяпцяся въ его отверсияхъ, а такъ 
какъ чеки скошены въ разныя стороны, то когда одна чека выска- 
киваетъ изъ отверстая въ колесе-гайке,— другая заскакиваетъ и 
давить на колесо-гайку, которое благодаря этому поворачивается. 
Следовательно, при движенш шатуна въ одну сторону давить одна 
чека, а при движенш въ другую— давить другая, благодаря чему 
гайка безнрерывно или опускается, или поднимается.

При сборе частей пресса передъ работой, на платформу кладется 
решетка, помогающая стоку сусла, а затемъ устанавливается кор­
зина, части которой смыкаются особаго рода затворами. Наполнивъ 
прессъ мязгой, ее накрываютъ дубовымъ кружкомъ, а сверху кружка 
накладываются две или три пары брусьевъ и, опустивъ съ помощью 
гайки весь механизмъ на брусья начинаютъ прессоваше.

Уходъ за прессомъ во время работы состоитъ въ наблюдснш за 
темъ, чтобы все трупцяся части механизма всегда были смазаны 
масломъ. Особенно строго следуетъ соблюдать это по отношенпо къ 
той части гайки, которая помещается въ желобке подушки, такъ 
какъ здесь сосредоточено главное давлеше; масломъ надо смазывать 
также верхнюю часть гайки, винтъ и оси, на которыхъ движутся 
шатуны; когда масло отъ трешя почернеетъ и перегоритъ, то смазку 
следуетъ возобновить.
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Находясь долгое время бела, употребления, прессъ обыкновеппо 
покрывается пылью и ржавчипой, поэтому, передъ каждымъ шшод'б- 
л1емъ его следуетъ осмотреть и очистить. Веб деревяппыя части 
следуетъ выпарить кипяткомъ, а железным очистить отъ ржавчины, 
для чего употребляется песокъ и зола.

Если прессъ имЪетъ деревянную платформу, то ее наливаютъ 
горячей водой, и такъ оставляютъ въ течете изв'Ьстнаго времени, 
чтобы дать возможность дереву разбухнуть и щелямъ, могущнмъ 
быть въ платформ'!,, затянуться; помимо этого слЪдуетъ подвинтить 
гайки на стержняхъ, которые стягиваютъ платформу. Не м'Ьгааетъ 
также подвинтить и ту гайку, которая держитъ главный винтъ, 
чтобы дать ему бол’Ье устойчивое положете.

Ежедневный уходъ во время работы заключается въ тщательной 
чист к!, винта и вейхъ жел’бзныхъ частей и въ легкомъ смазыванш 
ихъ вазелиномъ; деревянныя же части, какъ р'Ьшетка, корзина и 
бруса,я, должны быть по окончанш работы вымыты горячей водой съ 
пеболыпимъ количествомъ соды и всполоснуты затг!,мъ холодной 
чистой водой.

При соблюден»! вс'Ьхъ вышеописанныхъ условнЧ, прессъ можетъ 
проработать много л'бтъ безъ малейшей порчи и безъ всякого вреда 
для сусла, такъ какъ, повторяю, при мал'Ьйшемъ недосмотр̂ , заклю­
чающемся въ неопрятномъ содержанш пресса, сусло можетъ полу­
чить далеко нежелательный качества, избавиться отъ которыхъ не 
всегда представляется и возможнымъ. КромгЬ вышеописанныхъ при­
надлежностей къ винод'Ьлно, необходимы на первыхъ порахъ еще 
сл^дуюнця приспособлешя:

1. Ilf,сколько жeлfзныxъ, но неирсм4нно съ об!;ихъ сторопъ 
луженыхъ, ведеръ, нужныхъ при набиран!и ягодъ и для воды, не­
обходимой при винод’Ьлш.

2. Hfcкoлькo деревянныхъ ведеръ, кановокъ, съ жел'Ьзнымъ лу- 
женымъ ободкомъ, нужныхъ при нереливк'Ь сусла въ бочки.

3. Одна или двгЬ деревянныхъ или металлическихъ луженыхъ 
лескъ, емкостью около ведра; лейки эти требуются при наливанщ 
сусла въ бочки.

4. Смотря по paзмfpaмъ производства n fсколько штукъ боль- 
шихъ чановъ или кадушекъ, емкостью 35— 40 ведеръ и бол'Ье; въ 
нихъ сваливается раздробленная мязга для брожешя

5. I lf  сколько неболынихъ чанковъ или перербзовъ, изъ которыхъ 
одни нужны для стока въ нихъ изъ пресса сусла, друпе служатъ для 
сваливашл въ нихъ выжимокъ и т. п.

6. Смотря по количеству прессовъ, одинъ или н'Ьсколг.ко чер- 
паковъ (корцовъ) деревянныхъ или эмалированныхъ, нужныхъ для 
паливашя сусла изъ пepepfзoвъ въ кановки.

7. Одинъ или два совка, nenpeMfHHO луженыхъ или эмалирован­
ныхъ, требующихся при иагрузк'Ь пресса мязгой,
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8. Одкпъ большой и одииъ малый релиновый енфонъ (трубки), 
которые имеютъ различное примкнете въ виноделш.

9. Ливеръ или пупка, нужная при снятш пробъ изъ бочекъ съ 
молодымъ виномъ. Лучшими изъ нихъ считаются стеклянный, такъ 
какъ не ржав'Ьютъ, не подвергаются окислешю и легко могутъ быть 
вымыты.

10. Проволока, арпшна 2 длины, на конце согнутая спиралью, 
въ которую можно вставить свечу. Эта принадлежность нужна при 
осмотр!, бочекъ внутри, для чего проволока съ зажженной свечей 
вводится во втулочное отверсие, и бочка легко можетъ быть осмо­
трена.

11. Наконецъ, для винод4л1я необходимо нужны хороппя, проч­
ный, дубовыя бочки.

ПОДГОТОВКА БОЧЕКЪ КЪ ВИНОДЪЛПО.

Бочки и большая часть посуды, употребляемый при виноделш, 
а въ дальн’Ьйшемъ и при выдержке вина, приготовляются изъ де­
рева, которое, благодаря своей пористости, легко пропитывается той 
жидкостью, съ которой соприкасается. Сусло и вино содержатъ въ 
себе спиртъ, сахаръ и белковину; проникнувъ въ поры дерева и 
оставшись тамъ, эти вещества представятъ благопр1ятную почву для 
развит плесени и гнили, и съ течешемъ времени такая посуда мо­
жетъ притти въ полную негодность къ употребления. Если же въ 
такую зараженную плёсеныо и гнилью посуду влить даже очень хо­
рошее вино, то въ конце концовъ все же получимъ никуда негод­
ный продуктъ; поэтому, следуетъ запомнить разъ навсегда, что чи­
стота при виноделш, а особенно соблюдете таковой съ разнаго рода 
посудой, имеющей непосредственное соприкосновеше съ сусломъ или 
випомъ,— имеетъ громадное значете и при несоблюденш этого важ- 
наго услошя никогда нельзя надеяться получить вполне здоровое 
вино. Поэтому, ни въ коемъ случае не следуетъ употреблять подъ 
сусло или вино такую посуду, въ которой хранились продукты до- 
машняго обихода, какъ, наир., квашеная капуста, соленые огурцы 
и т. п.; вполне возможно, что сусло или вино, будучи влито въ такую 
посуду, воспршметъ таыя качества, катя совсемъ нежелательны 
для вина, и избавиться огъ которыхъ тоже врядъ ли удастся, а въ 
некоторыхъ случаяхъ вино можетъ притти въ полную негодность.

Для мязги, которая получается после дроблешя плодовъ и ягодъ, 
лучше всего иметь обыкновенный кадушки, размеръ которыхъ раз- 
личенъ; въ нихъ обыкновенно и сваливается мязга для настаивашя 
въ течете известнаго времени или же для брожешя. Ташя кадушки 
или чаны обыкновенно внизу, где находится дно, несколько шире, 
чемъ въ верхней открытой своей части. Мнопе рекомендуютъ упо­
треблять для этой же цели обыкновениыя бочки, и это, пожалуй,
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лучше, такъ какъ съ такими чанами-бочками удобно обращаться: они 
достаточно прочны, и, кромй того, они послй окончанья винодЗшя мо- 
гутъ быть используемы, какъ бочки, для чего стоить лишь вставить 
вынутое дно.

Всю посуду, бочки и чаны должно разделить на двй катего- 
рш: новую и старую, бывшую уже въ употребленш. Очистка новой 
посуды не представляетъ затруднений; зд'Ьсь все внимаше должно 
быть обращено на то, чтобы насколько возможпо тщательнйе уда­
лить изъ клепокъ посуды дубильное вещество, заключающееся 
въ деревй дуба, которое можетъ придать вину нежелательную гру­
бость и непрьятный запахъ, и даже извратить цвйтъ вина. Мной»! 
держатся того мнйшя, что подъ плодовое и ягодное вино пе следуетъ 
употреблять новыя бочки, а совйтуютъ употреблять бочки изъ подъ 
винограднаго вина, т. е. бывпня уже въ употребленш; такое мнйше 
положительно не выдерживаетъ критики: новыя бочки, какъ будетъ 
описано ниже, не представляютъ затруднений при ихъ обработка, и 
всякая боязнь, разъ только бочка правильно и хорошо очищена, от- 
падаетъ; совсймъ иначе обстоитъ дйло при покупка бочекъ изъ-подъ 
винограднаго вина, т. е. бывшихъ улсе въ употребленш; человйкъ, 
мало знакомый съ практикой винодйлтя, можетъ по недобросовйст- 
ности продающаго бочки, пршбрйсти таыя, что онй окажутся год­
ными лишь на дрова, влитое уже въ нихъ вино или сусло можетъ 
совершенно погибнуть. Поэтому, посуду, бывшую въ употребленш. 
следуетъ осматривать самымъ тщательнымъ образомъ. О степени 
годности къ употребленш посуды скажу нисколько ниже, теперь 
же возвращусь къ обработай новой посуды.

Новую посуду за 2— 3 педйли до виподйшя наливаютъ чистой 
холодной водой, которую черезъ каждые 2— 3 дня мйняютъ, чтобы 
не дать водй испортиться. Затймъ передъ самымъ употреблешемъ 
посуду пропариваютъ кипяткомъ, и если это мелкая посуда, не бо- 
л'Ье двухъ, трехъ ведеръ емкости, то ее слйдуетъ наливать полной; 
въ болйе же крупную посуду наливаютъ отъ 1 до 4 вед. (смотря 
по емкости) кипятка и въ продолжеше получаса качаютъ по брусь- 
ямъ, время отъ времени ставя то на одно дно, то на другое, тоже 
покачивая. Необходимо при качанш бочки соблюдать, чтобы вода 
въ ней не плавно колыхалась, а сильно взбалтывалась, для чего по- 
ступаютъ такимъ образомъ: бочку укладываютъ на деревянные 
брусья, и рабочш сначала чуть прокатываете бочку отъ себя впе- 
редъ, затймъ быстро ее ^постанавливаете, опять немного прокаты­
ваете, опять пршстанавливаете и т. д. Этими приемами дости­
гается то, что вода въ бочкй взбалтывается и съ силою ударяется 
о ея стйнки. Прокатавши такъ бочку съ полчаса, воду сливаютъ, 
бочкй даютъ остыть и затймъ всполоснувши еще два раза холод­
ной водой, даютъ водй стечь, и бочка готова къ употребленш. Ни 
въ какомъ случай не слйдуетъ неостывшую бочку наливать холод­
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ной водой; у бочекъ отъ такого обращетя часто портятся донья, и 
поэтому бочки будутъ требовать частаго ремонта.

Бочка, будучи вымыта внутри, передъ сливашемъ холодной воды 
въ послйднШ разъ, обмывается и снаружи съ помощью жесткой ще­
тинной щетки.

При паркй кипяткомъ поваго чана, после его вымачивашя, сл'Ь- 
дуетъ поступать такъ: въ чанъ, емкостью, напр., въ 50 ведеръ, 
вливаютъ 5— 6 вед. кипятка, чанъ Ставится наклонно, и затймъ 
чистой, изъ дубовыхъ или какихъ-либо другихъ ветвей, метлой, при­
крепленной къ длинной палкй, сильно взбалтываютъ воду въ чанй, 
стараясь ополоскать стены чана; послй этого чаиъ опять ставится 
въ обыкновенное положете, закрывается чистой холстиной или вой- 
ловомъ, а сверху накладывается деревянный кругъ и въ такомъ 
видй оставляютъ на нйсколько часовъ. Спустя нйкоторое время 
воду изъ чана выливаютъ, и стйнки чана, обильно поливаемыя хо­
лодной чистой водой, усиленно трутъ жесткой щеткой. Второй спо- 
собъ обработки новой посуды,— болйе скорый и значительно лучшш, 
заключается въ томъ, что вымачиваМе заменяется паркой кипят­
комъ, въ который прибавляется сода. Будучи всполоснута холодной 
водой, бочка наливается кипяткомъ, въ который на каждое ведро 
кипятка прибавляется 1— 1л/> фунт. соды. Парить съ содой слй­
дуетъ не менйе получаса, послй чего бочку еще разъ пропариваютъ 
чистымъ кипяткомъ, а когда бочка остынетъ, ее прополаскиваютъ 
два-—три раза холодной чистой водой; обработанная такимъ обра­
зомъ бочка ставится на стокъ, при чемъ стараются установить ее 
такъ, чтобы втулочное отверсто находилось въ самомъ низу, и 
чтобы вода, находящаяся въ бочкй, могла стечь до последней капли. 
При паркй съ содой чановъ поступають точно такимъ же образомъ, 
какъ и при паркй ихъ простымъ кипяткомъ; разница лини» въ 
томъ, что держать чанъ съ содовымъ кипяткомъ надо какъ можно 
дольше, почаще взбалтывая воду и темъ самымъ смачивая стенки 
чана; когда же вода въ чане почти остьшетъ, следуетъ много­
кратно всполоснуть его холодной водой.

Иногда при покупай новой посуды, некоторый клепки оказыва­
ются пораженными червоточиной, такъ что налитая вода тонкими 
струйками пробивается наружу; помочь этой бйдй можно вколачи- 
вашемъ тонкихъ деревянныхъ заостренныхъ колышковъ въ ды­
рочки червоточинъ. Предостерегаемъ новичковъ въ данномъ деле 
отъ покупки такихъ новыхъ бочекъ, которыя оказываются въ раз- 
ныхъ мёстахъ замазанными ашазкой; такъ поступаютъ недобросо­
вестные мастера, желая скрыть тотъ или иной недостатокъ бочки, 
и разъ только это будетъ замечено, то, не обращая внимашя на увй- 
решя бондаря или продавца, что бочка хороша, таюя бочки сле­
дуетъ безусловно браковать
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Лучтимъ деревомъ для выделки бочекъ и вообще всей посуди, 
необходимой при виноделш, считается дубъ, такъ какъ онъ про- 
ченъ, им'Ьетъ плотное CTpoenie и при надлежащей обработка не пе- 
редаетъ вину какого-либо запаха или вкуса. Ташя же породы до 
рева, какъ сосна, ель, тутовое дерево и друг., пи въ коемъ случай 
недопустимы въ винодйльческомъ хозяйстве. Сосновыя породы пе- 
редаютъ, напр., вину смолистый запахъ, тутовое дерево еообщаетъ 
вину запахъ дыма. Кроме дуба можно готовить посуду изъ каштана 
(Castanea vesca), который представляетъ довольно прочный ма- 
тер1алъ, и въ Италш, напр., каштанъ при выделке бочекъ въ боль* 
шомъ ходу.

Посуда, которая уже была въ употребленш, разбивается на др/б 
категорш: здоровую и больную, и къ обйимъ категор1ямъ приме­
няются различные способы очистки, смотря по степени ея загрязне- 
1ня или пригодности къ делу. Чтобы иметь ясное суждеше о сте­
пени пригодности посуды къ употребление подъ сусло или вино, въ 
бочкй плотно закрываютъ втулочное и чоповое отверсия и въ та- 
комъ виде оставляютъ бочку часовъ на 10, после чего бочку от- 
крываютъ и по скопившемуся тамъ запаху опредйляютъ, насколько 
бочка здорова. Точно также поступаютъ и съ чанами, которые также 
плотно закрываются и также осматриваются. Прокислая, издакищя 
острый запахъ уксуса или гнили бочки следуетъ осмотреть внутри 
посредствомъ подсвёчника изъ проволоки съ зажженной свечей, или 
же, что лучше, вынуть дно и внимательно осмотреть внутреншя 
стенки бочки. Если стенки бочки окажутся покрытыми желтой пле­
сенью, по удаленш которой остаются черныя пятна, то такая по­
суда совершенно негодна, и ее надо сжечь или определить въ другое 
дёло; въ случае же, если пострадала меньшая часть вадпокъ, то та- 
ковыя следуетъ выбросить и заменись новыми.

Если внутренность бочки или чана окажется покрытой белой 
или зеленой плесепыо, то, выпувъ въ аочкъ дно, усиленно вытяра 
ютъ пораженный места жесткой щеткой, совместно ополаскивая го­
рячей водой. Когда же не удается удалить плесень съ помощью 
щетки съ водой, то въ такомъ случае посуду надо передать бондарю, 
который долженъ выжечь ее внутри и выскоблить, после чего 
бочка, будучи пропарена съ растворомъ соды и всполоснута не­
сколько разъ холодной водой, безъ боязни можетъ быть употреблена 
въ дело.

Бочки и вообще всю посуду, давно бывшую въ употреблепш также 
слйдуетъ пропаривать кипяткомъ съ содой, хотя бы такая посуда 
и не представляла чего-либо иодозрительнаго въ смысле загрязнешя.

Иногда посуда (бочки, чаны и проч.), будучи освобождена изъ* 
подъ вина, не тщательно вымывается, на сгЬнкахъ остается оса- 
докъ, который, разлагаясь, издаетъ nenpiaTHuii запахъ. Для очистки 
такихъ бочекъ и чановъ советуютъ приготовляв штворъ изъ 15
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золотниковъ поваренной соли, 10 золотниковъ перекиси марганца въ 
норошк! и 25 золотниковъ с!рной кислоты; растворъ вливаютъ въ 
бочку, последнюю плотно закрываютъ и, нокачавъ ее на брусьяхъ, 
оставляютъ дня на три въ поко!, поел! чего растворъ изъ бочки 
выливаютъ, бочку же прополаскиваютъ холодной водой до гЬхъ поръ, 
пока вода, вытекающая изъ бочки, не будетъ совершенно чиста и не 
будетъ издавать запахъ хлора.

Бочки изъ-подъ красныхъ винъ (вишневое, черносмородинное) 
или винъ съ сильными запахомъ также не должны быть безъ надле­
жащей обработки употребляемы подъ вина б!лыя и съ н!жнымъ бу- 
кетомъ, такъ какъ б!лое вино, налитое въ таыя бочки, можетъ стать 
розовыми или прибрести нехарактерный для него запахъ. Для этого 
бочки изъ-подъ красныхъ или съ р'Ьзкимъ ароматомъ винъ сначала 
прополаскиваются холодной водой, а затймъ пропариваются кипят­
комъ съ содой, поел! чего всполаскиваются 2— 3 раза холодной чи­
стой водой. Освобожденный бочки изъ-подъ вина, которое вполне здо­
ровое, будучи всполоснуты 2— 3 раза только холодной водой, мо- 
гутъ быть сейчасъ же опять употреблены подъ вино; въ случай же, 
если въ бочк"Ь находилось больное вино, то такую бочку необходимо 
раза два пропарить кипяткомъ съ содой. Въ общемъ слЪдуетъ всегда 
держаться того правила, что прежде, ч!мъ начать очищать бочку 
т!мъ или инымъ способомъ, необходимо предварительно всполоснуть 
ее холодной водой, а затймъ уже приступать къ парк! кипяткомъ.

Въ заключеше должно заметить, что бочки и чаны, освободив- 
ипеся изъ-подъ вина, сохраняются такимъ образомъ: всполаскива­
ются холодной водой, пропариваются чистымъ кипяткомъ, опять 
выполаскиваются холодной водой, поел! чего, поставивъ бочку на 
стокъ, даютъ ей до некоторой степени обсохнуть. Затймъ, вымытыя 
такимъ образомъ и просушенный бочки закуриваются с!рой, для 
чего употребляются серные фитили, а посл’Ь окуриваю я втулочное 
и чоповое отверстая плотно забиваются втулками. О приготовленш 
сЬрныхъ фитилей, о количеств!, какое нужно при закурк! въ раз- 
ныхъ случаяхъ, и о значенш окуривашя скажу нисколько ниже въ 
твоемъ м!ст!.

Въ нЬкоторыхъ хозяйствахъ для парки бочекъ и вообще дерс- 
вяпной посуды употребляютъ наръ, получаемый съ особаго рода па­
ровика, устроеннаго для этой ц'Ьли. При парк! посуды паровыми 
котломъ, бочку ставятъ, какъ на стокъ, и въ крановое отверсие вво- 
дятъ гуттаперчевый или особаго устройства мЬдный шлангь, соеди­
ненный съ паровикомъ. Иаръ по этому шлангу входить въ бочку, 
сильно ее нагрЬваетъ и выходить снизу въ шпунтовое отверстие; 
отсюда же вытекаетъ и усп'Ьвшш охладиться паръ, уже въ вид! 
грязной воды, которая увлекаетъ съ собой все те, что паръ извлекъ 
изъ кленокъ. Парку продолжаютъ до т!хъ поръ, пока вода, выходя­
щая изъ бочки, станетъ чистой, самъ же паръ не будетъ издавать ни­
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какого запаха. При парк! чановъ, посл!дше ч!мъ-либо накрыва 
ются.

Передъ обработкой бочекъ паромъ, необходимо бочки также очи 
стить, какъ и передъ паркой кипяткомъ, иначе часть нечистотъ подт. 
сильнымъ давлешемъ пара можетъ проникнуть внутрь клепокъ еще 
глубже.

УСТРОЙСТВО викод ъльни.

Для перваго акта приготовления вина, именно для получен! я 
мязги изъ плодовъ и ягодъ, для отд!лешя отъ мязги сусла или вина 
(прессоваше) и, наконецъ, для брожешя сусла, необходимо устроить 
пом!щеше, въ которомъ возможно было бы поддерживать необходи­
мую чистоту, являющуюся однимъ изъ главныхъ условш ращональ- 
ной постановки д!ла; необходимымъ является также устройство веп- 
тилящи и отоплешя, такъ какъ въ н!которыхъ случаяхъ приходится 
поддерживать нужную температуру пом!щешя, да и, кром! того, же­
лательны MHoria удобства, отсутств1е которыхъ иногда прямо нано­
сить ущербъ д!лу.

Такое пом!щеше, гд! производится первый актъ винод!лгя, на­
зывается в и н о д !  л ь и е й, которая для удобства и усп!шностп 
производства должна быть разд!лена на дв! части: 1) на меньшее 
пом!щете— д а в и л ь н ю, гд! пом!щаются дробилка, прессъ, чапы 
для мязги, в!еы, м!сто или посуда для сваливашя плодовъ и ягодъ 
и проч.; зд!сь же происходить раздроблеше плодовъ и ягодъ и прес- 
сован!е, и 2) на большее пом!щеше— б родиль ню,  въ которой 
устанавливаются бочки съ сусломъ и чаны съ мязгой, и гд! проис­
ходить брожете. Давильня должна быть, сообразно производству, 
просторнымъ пом!щешемъ, достаточно св!тлымъ и легко вептили- 
руемымъ, такъ какъ вс! эти условен значительно способствуютъ 
поддержание чистоты и опрятности въ этомъ пом!щенш. Устройство 
давильни отд!льно отъ бродилыш необходимо потому, что выд!ля- 
ющшея во время брожешя изъ бочекъ углекислый газъ вредно от­
ражается на здоровые присутствующихъ и даже иногда можетъ быть 
опаснымъ для жизни; особенно это необходимо въ т!хъ случаяхъ, 
когда винод!л!е происходить въ холодное время года, что бываетъ, 
напр., при выработк! вина изъ яблокъ зимнихъ сортовъ, когда пе 
представляется возможнымъ держать въ бродильн! открытыми 
двери и окна, изъ боязни сильно понизить температуру пом!щешя, 
а при значительно пониженной температур! можетъ ослаб!ть и даже 
вовсе превратиться брожеше. Вообще, холодъ и тепло им!ютъ весьма 
важное зпачете при брожеши вина, а также при выдержк! его и въ 
далыгЬйтемъ, поэтому бродильное пом!щеше должно быть устроено 
такимъ образомъ, чтобы им!лась возможность по усмотр!нно регу­
лировать температуру, понижая или повышая ее, смотря по необхо­
димости.
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Для поддержашя надлежащей температуры въ бродил but, должпи 
быть устроены печи, и непременно кирпичныя, такт, какъ при ота- 
пливаши железными печами температура делаетъ скачки, быстро 
повышаясь во время пагр'Ьвашя печей и также быстро понижаясь 
при прекращеши отапливашя, что очень плохо отражается на ходе 
брожешя.

Полъ какъ въ давильне, такъ п въ бродильне можетъ быть це­
ментный (бетонный), деревянный или земляной, покрытый кирни- 
чемъ или щебнемъ. Лучшими иолами, однако, надо считать це- 
ментпый и деревянный, съ которыми всегда можно поддерживать 
должную чистоту; земляные полы мало пригодны, потому что всегда 
случается расплескать вино или сусло, которыя, пропитывая землю, 
прокисаютъ, и такой полъ всегда будетъ служить очагомъ размно- 
жешя уксусныхъ и другихъ бактерш, которыя ни въ коемъ случае 
не могутъ считаться для сусла и випа добрыми соседями. Въ боль­
шинстве случаевъ подвалы для выдержки и храпенья вина устраива­
ются подъ винодельней; въ такомъ случае для более успешнаго про­
изводства работъ въ полу винодельни делаютъ отверстая для прове­
дения резиноваго шланга, носредствомъ которого вино изъ бродильнп 
впослёдствш можетъ быть спущено въ подвалъ для выдержки и хра- 
нешя. Кроме того, иногда устраиваютъ трапы для сообщешя бро- 
дпльни съ подваломъ, а въ полу проделываютъ люки, въ которые 
могла бы, посредствомъ блока или подъемной машины, быть под­
нята бочка изъ подвала въ бродилыпо, или, наоборотъ, спущена въ 
подвалъ. Последнее устройство необходимо въ томъ случае, если 
мойка и очистка бочекъ производится въ верхнихъ этажахъ, въ особо 
для того нредназиачениыхъ помещешяхъ, где имеется одипъ или 
несколько котловъ для нагревашя воды, и если возможно, то и водо­
проводные краны.

Тутъ же впоследствш можетъ производиться и мойка бутылокъ, 
нужныхъ для розлива въ нихъ вина.

Ежегодно передъ началомъ виноделья стены давильни и бро- 
дильни должны быть выбелены известью, полы тщательно вычи­
щены и вымыты, а по окончанш уборки за день до начала работъ 
помещеше должпо быть сильно выкурено серой.

MaTcpiaabi для постройки винодельни можно употреблять раз­
личные; можно строить изъ дерева, камня, кирпича и проч. Въ об- 
щемъ же следуетъ держаться того правила, что въ климатахъ, где 
бываютъ довольно суровыя зимы, падо обратить внимаше на тол­
щину стенъ, которыя должны быть гЬмъ толще, чемъ холоднее бы­
ваютъ зимы, а сообразно этому выбирать для этой цели те изъ име­
ющихся подъ руками матер1аловъ, каше лучше выполнятъ свое на- 
значеше въ смысле защиты отъ холода.

Въ климатахъ съ сильно знойнымъ летомъ следуетъ строить ви­
нодельню па половину или треть въ земле, направлеше же всего
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здашя должно быть такое, чтобы оно меныпими сторонами было обра­
щено на югъ и с1;веръ; въ такомъ случай здаше не будетъ такъ 
сильно нагреваться. Обыкновенно бочки въ винодельне, а также и 
въ погребе устанавливаются на длинные, расположенные парал­
лельно вдоль стенъ, брусья, такъ называемые лагери, толщипою 
5— 6 всршк., эти брусья отъ стенъ укладываются на разстоянш 
10— 12 вершк., а другъ отъ друга па 8— 10 вершв.; подъ эти 
брусья поперекъ подкладываютсл коротые, такой же толщины, при- 
чемъ разстояше между ними должно быть не более 3— 4 арш. По­
этому, высота бродилыш должна быть такова, чтобы между бочкой, 
установленной на лагери, и потолкомъ оставалось пространство не 
менее 1 арш., иначе впоследствш будетъ очень трудно производить 
работы и осмотръ бочекъ.

Сверху перваго яруса бочекъ можно установить второй ярусъ, и 
въ такомъ случае высота винодельни должна быть, конечно, больше. 
Для того, чтобы бочка второго яруса стояла прочно, унотребляютъ 
деревянные клинья, которые подкладываютсл съ четырехъ сторонъ, 
между бочкой второго яруса и двумя бочками, на которыхъ поста­
влена бочка. Если бочки устанавливаются въ одинъ ярусъ, то бочки 
можно ставить почти вплотную, если же въ два яруса, то между 
бочками долженъ быть оставленъ промежутокъ въ 4— 5 вершковъ. 
Сами бочки должны быть установлены правильно, совершенно гори­
зонтально, при чемъ втулочное отверше должно занимать высшее 
и центральное положеше, такъ какъ въ противпомъ случае при 
доливке бочекъ всегда будетъ оставаться пустота въ бочке, а этого, 
какъ узнаемъ ниже, допускать нельзя.

Относительно ширины винодельни можно сказать следующее: 
бочки устанавливаются обыкновенно вдоль стенъ, на такомъ раз­
стоянш отъ ннхъ, чтобы между стеной и бочками оставался неболь­
шой проходъ, необходимый для осмотра бочекъ; разстоягпе же ме­
жду бочками должно быть таково, чтобы бочка, будучи освобождена 
изъ-подъ вина, могла быть свободно прокачена между рядами бо­
чекъ. Иногда бочки устанавливаются въ погребахъ и винодельняхъ 
въ 3 и 4 ряда; конечно, ширина винодельни каждый разъ будетъ 
изменяться, сообразно количеству рядовъ бочекъ. При установке бо­
чекъ въ четыре ряда, два ряда устанавливаются посредине, и ме­
жду оставляется небольшой проходъ для осмотра бочекъ, а два ряда 
устанавливаются вдоль стенъ. Между первымъ и вторымъ рядомъ 
и между третьимъ и четвертымъ должны быть оставлены таше про­
межутки, чтобы возможно было свободно прокатить бочку.

Вообще, размеры винодельни и погреба вполне зависать отъ 
величины производства; поэтому, этотъ вопросъ предоставляется 
разрешить каждому самому себе.
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МОЙКА ПЛОДОВЪ И ЯГОДЪ.

Прежде, чемъ приступить къ выделке сусла, необходимо обра­
тить впиматпе, не загрязнены ли плоды или ягоды. Если продукты, 
идунце на изготовлеше сусла, пе загрязнены, то въ такомъ случае 
они прямо идутъ въ размельчеше, что гораздо лучше, такъ какъ 
дрожжи, которыхъ обыкновенно много на поверхности плодовъ, при 
мойке смываются, и брожете, благодаря этому, можетъ наступить 
недружно. Несмотря, однако, на это, загрязненные фрукты ни въ 
коемъ случае не следуетъ пускать въ переработку; мало того, что 
вино изъ такихъ фруктовъ получается плохое, но оно и заболеваетъ, 
а некоторый болезни, какъ, напр., молочное брожете, получающееся 
именно вследсттпе загрязненнаго продукта, совершенно портягь 
вино, и если во-время не досмотреть, то получится никуда негодное 
вино, пропадутъ труды и затраченныя деньги. Поэтому, каждый 
разъ, какъ только является сомнете относительно чистоты плодовъ 
или ягодъ, следуетъ таковые подвергать промывке. Для этой цели 
устраиваютъ болыше плосше чаны, въ которыхъ бы вода безоста­
новочно менялась, для чего, если позволяютъ обстоятельства, чанъ 
помещаютъ около водопроводнаго крапа, въ самомъ же чане внизу 
должно быть отверст1е съ краномъ для отвода загрязненной воды. 
Въ чанъ насыпаютъ яблоки или груши, наливаютъ воды и все время 
помешиваютъ деревянной лопатой до техъ поръ, пока вода освет­
лится, после чего плоды лучше отбросить па решетки и этимъ дать 
возможность стечь воде и обсохнуть плодамъ. Этотъ способъ при- 
менимъ только для грушъ и яблокъ, для ягодъ-—при промывке ихъ 
употребляются закрываюпцяся плетеныя ивовыя корзины, которыя 
съ ягодами погружаются въ реку съ чистой свежей водой или же 
въ болыше чаны; несколькими подрядъ погружешями удается совер­
шенно очистить ягоды отъ насевшей на нихъ пыли и грязи. Мнопс 
утверждаютъ, что при такомъ способе промывки ягодъ происходить 
выщелачиваше частей сока; по моему же мненио, разъ только ягоды 
доставлены неизмятыми, то потеря сока настолько незначительна, 
что говорить о ней не приходится.

СУСЛО И ЕГО СОСТАВНЫЯ ЧАСТИ.

Какъ мы уже знаемъ, сусломъ называется сокъ, извлеченный 
изъ плодовъ или ягодъ и не подвергшшся еще брожение; благодаря 
действш кислорода воздуха, сокъ подвергается значительнымъ изме- 
петемъ какъ по виду, такъ и по составу, и лишь въ этомъ случае 
онъ уже получаетъ назваше сусла. Будучи оставлено въ покое, 
сусло некоторое время подвергается броженпо, результатомъ чего 
является то, что сусло переходить въ випо,— продуктъ, резко уже 
отличающшся отъ сусла.
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Для того, чтобы съ-пользой употребить какой-нибудь продуктъ, 
необходимо основательно съ нимъ ознакомиться, проследить за его 
происхождетемъ, изменешями при гЬхъ или иныхъ условгяхъ, уз­
нать все его качества и недостатки. То же самое можно сказать и 
относительно сусла изъ плодовъ и ягодъ, и прежде, чемъ начать 
добывать сусло и производить съ нимъ те или иныя операцш, необ­
ходимо ознакомиться съ сусломъ въ его составныхъ частяхъ, что 
особенно важнымъ оказывается при улучшенш сусла, къ которому 
въ практике плодоваго и ягоднаго винодел1я приходится въ боль­
шинстве случаевъ прибегать, сглаживая те или иные недостатки.

Сусло состоитъ главнымъ образомъ изъ воды, въ которой раство­
рены сахаръ, кислоты, белковина; на долю же остальныхъ ве~ 
ществъ, встречающихся въ сусле, природой отведено значительно 
меньше места. Но и у одного и того же сорта плодовъ и ягодъ коли­
чество составныхъ веществъ сусла не всегда одинаково и колеблется 
въ довольно широкихъ пределахъ, что зависитъ отъ возраста дерева 
или кустарника, почвенныхъ и климатическихъ условш, сорта, сте­
пени зрелости плода, способа культуры и мн. друг. Более старые 
деревья и кустарники даютъ сусло более сахаристое, чемъ молодые. 
Чемъ больше выпадаетъ влаги въ течете пертда созревашя плодовъ 
и ягодъ, темъ сусло будетъ более водянисто. Если за деревьями и 
кустарниками существуетъ уходъ, во-время предпринимаются ле- 
чеше и уничтожеше вредныхъ насекомыхъ, то съ такихъ деревьевъ 
и кустарниковъ сусло всегда будетъ получаться съ более высокимъ 
цроцентнымъ содержашемъ сахара.

Приблизительный составь суселъ разныхъ плодовъ и ягодъ 
таковъ:

Вишни . . . 
Яблоки . . . .  
Груши . . . .  
Крыжовникъ . . 
Малина . . . .  
Смородина кр. . 
Смородина черн.

Въ 100 частяхъ  сусла содержится:

Воды. Сахара. Своб.
кислотъ.

Белков.
вещ ествъ

отъ до отъ до отъ до отъ до
83 -  88 6 — 10 0,8—1,4 0,8—0,3
81 — 86 5 — 12 0 ,3 -1 ,2 0 ,4 -1 ,1
83 — 86 5 — 12 0,1—0,5 0,05—0,1
85 — 88 6 - 1 0 0,7—1,1 1—1,6
84 — 88 4 — 8 0 ,3 -0 ,5 1 -1 ,7
85 — 86 5 — 7 0,7—1,2 1,4—2,2
84 — 86 7 — 8 0,8—1,2 1,5—2,4

Изъ этой таблицы мы виднмъ, что колебатя главныхъ состав­
ныхъ частей сусла весьма значительны, и поэтому каждый разъ. 
желая получить вполне нормальпое и здоровое вино, приходится съ
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этими колебашями считаться, особенно же, когда приходится прибе­
гать къ исправлений гбхъ или иныхъ недостатковъ сусла.

Изъ всЬхъ составныхъ частей сусла более всего важными явля­
ются сахаръ, кислоты и белковина, нужная для питашя дрожжей.

Сахаръ въ плодахъ и ягодахъ получается изъ веществъ, выра- 
батываемыхъ листьями. Когда плодъ пли ягода еще зелены, то они, 
не производя въ достаточномъ количестве пищи для своего развит, 
пользуются теми веществами, которыя вырабатываютъ листья. Когда 
же плодъ или ягода начинаютъ терять признаки совершенно незре- 
лаго фрукта, и появляется едва заметная сладость и легкая окраска, 
го въ это время сами плоды совсемъ уже не производятъ питатель- 
ныхъ веществъ, а получаютъ ихъ только изъ листьевъ. Вещества, 
нужныя для наливашя плодовъ и ягодъ, находятся въ листьяхъ въ 
виде крахмала, который, прежде чемъ попасть въ плодъ или ягоду, 
переходить въ сахаръ, который вначале, т. е. въ пертдъ наливашя 
плода, изъ листьевъ целикомъ расходовался на увеличеше ствола 
и ветокъ, а въ плоды попадали лишь щавелевая и дубильная ки­
слоты. Когда же плоды или ягоды значительно увеличатся въ объеме, 
и наступить пертдъ созреватя, количество поступающей щавелевой 
и дубильной кислотъ уменьшается, и со временемъ оне, за исклю- 
чешемъ некоторыхъ фруктовъ, почти исчезаютъ, а на место ихъ по­
является яблочная и лимонная кислоты, главнымъ образомъ и обус­
ловливавший впоследствш кислотность плодовъ и ягодъ. Въ это же 
время листья, вырабатывавшие матер1алъ для увеличешя ствола и 
ветокъ, почти перестаютъ работать для нихъ, и вырабатываемый 
ими крахмаль, переходящШ затемъ въ сахаръ, полностью посту- 
паетъ въ плоды, которые съ этого времени начинаютъ пршбретать 
все большую и большую сладость и принимаютъ свойственную имъ 
окраску. Изъ вышесказаннаго становится понятнымъ, какую важную 
роль играютъ листья въ созреваши плодовъ и ягодъ, и отсюда же 
вытекаетъ тотъ практическш выводъ, что при удалеши лнетьевъ не 
только стволъ и ветки прекратить свой ростъ, но немыслимо и со- 
зревате фруктовъ; поэтому, лицо, желающее всегда получать 
вполне зрелые и xoponiie фрукты, необходимые при выделке проч- 
наго и хорошаго вина, должно всегда заботливо относиться къ саду, 
если таковой имеется у даннаго лица, предпринимать во-время лё- 
чеше деревьевъ и уничтожеше вредныхъ насекомыхъ, которыя, уни- 
чтоживъ листья, могутъ лишить самаго богатаго урожая.

Во всехъ сладкихъ плодахъ и ягодахъ (виноградъ, вишни, яб­
локи, крыжовникъ и др.) находится особый видъ сахара, который на­
зывается п л о д о в ы м ъ  с а х а р о мъ .

Плодовый сахаръ имеегь ценное для винодгЬл1я свойство: подъ 
влгяшемъ дрожжей сахаръ перебраживаетъ, и главными продуктами 
такого разложешя являются с п и р т ъ  и у г л е к и с л о т а ,  вы­
деляющаяся во время брожешя; помимо этихъ главныхъ новообра-
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зпванш, при разложенш сахара появляются г л и ц е р и п ъ  и я н ­
т а р н а я  к и с л от а .  Если растворенный въ спирте плодовый 
сахаръ извлекать изъ раствора на слабомъ о rut,, то одна часть 
сахара осядетъ на сгЬпкахъ въ виде кристалликовъ, а другая оста­
нется въ растворе въ виде густого сиропа. Изъ этого можно заклю­
чить, что пл. сахаръ состоитъ какъ бы изъ 2 веществъ: первое изъ 
нихъ, которое въ виде кристалликовъ, называютъ д е к с т р о з о й ,  
второе— л е в юл е з ой .  Декстроза имйетъ свойство скорее выбра- 
живать, чЪмъ левюлеза.

Рис. 3—4. Суслометры и бюретка со стативомъ.
Кроме илодоваго сахара, въ природе существуетъ такъ назы­

ваемый т р о с т н и к о в ы й  сахаръ, находящшся въ соке березы, 
клена, свекловицы и тростника, откуда онъ собственно и получилъ 
свое назваше. Тростниковый или свекловичный сахаръ отличается 
нисколько инымъ химическимъ составомъ, а главное для насъ т’Ьмъ, 
что онъ неспособенъ самъ по себ'Ь перебраживать. Будучи же при- 
бавленъ въ сусло, онъ, подъ вл1яшемъ особыхъ веществъ, выд'бля- 
смыхъ дрожжами (инвертшъ), превращается въ глюкозу и въ такомъ 
виде можетъ уже перебраживать; такой сахаръ носитъ назваше 
п р е в р а щ е н н а г о .  Кроме этого случая превращешя тростни- 
коваго или свекловичнаго сахара въ глюкозу, въ виноделш приме­
няется нагреваше раствора сахара съ кислотами, и въ этомъ случае 
сахаръ, не имеющШ свойства бродить, будучи прибавленъ въ суслу 
съ малымъ содержашемъ сахара или глюкозы, вполне заменяетъ та­
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ковую, и брожете идете гораздо успбпшбс, такъ какъ дрожжи по- 
лучаютъ уже готовую глюкозу, которую онб и разлагаютъ; непре- 
вращенный же сахаръ, прежде чбмъ дрожжи начнутъ его разлагать, 
долженъ быть превращенъ въ глюкозу, что значительно замед­
лить развито дрожжей, а отсюда и брожете будетъ протекать зна­
чительно дольше и не такъ энергично.

Предостерегаемъ новичковъ въ дблб винодбл1я прюбрбтать 
иногда широко рекламируемые разнаго рода «виноградные сахара», 
сиропы и т. п. Въ большинства случаевъ въ такихъ веществахъ 
сахара немного больше половины, а остальныя составляютъ посто- 
роншя примбси, которыя не только придаютъ вину плохой вкусъ, 
но некоторый изъ нихъ прямо-таки вредны для здоровья. Един­
ственный сахаръ, который можетъ быть съ пользой и безъ вреда 
употребленъ для улучшен!я плодоваго или ягоднаго сусла— это са­
харъ свекловичный или тростниковый; такой сахаръ, прокипятивъ 
въ течете получаса съ водой, подкисленной до % % .  виннокамен­
ной кислотой, вливаютъ въ сусло, наблюдая при этомъ, чтобы воды 
для снропа было взято столько, сколько необходимо для полнаго рас- 
творешя сахара,— не больше.

Зная, какую важную роль играетъ глюкоза въ су с л ■б, мы всегда 
нмбстб съ тбмъ должны интересоваться количествомъ ея въ томъ 
или другомъ суслб, такъ какъ чбмъ больше глюкозы будетъ содер­
жаться въ плодахъ или ягодахъ, тбмъ крепче будетъ вино, и тбмъ 
меньше потребуется прибавлешя свемовичнаго сахара, и, наобо- 
ротъ, чбмъ меньше сахара будетъ заключать въ себ-Ь данное сусло, 
тбмъ больше потребуется расходовъ на увеличеше спиртуозности 
будущаго вина. Для опредблешя количества сахара въ суслб прак- 
тическимъ способомъ употребляются такъ называемые а ре оме ­
т ры или сахаромбры, которые устраиваются на основаши того 
физическаго закона, что всякое тбло, погруженное въ жидкость, те- 
ряетъ въ своемъ вбсб столько, сколько вбситъ вытбсненная .имъ 
жидкость; ареометръ тбмъ менбе погружается въ жидкость, чбмъ 
она больше содержитъ въ своемъ растворб какихъ-либо веществъ, 
какъ, напр., въ данномъ случаб въ суслб глюкозы. Веб ареометры 
не даютъ очень точныхъ показашй содержашя глюкозы въ суслб, 
но во всякомъ случаб, при надлежащемъ обращенш съ ними, да­
го™ указашя, вполнб пригодныя для практическихъ цблей; суще- 
ствуетъ химическш способъ опредблешя сахаристости сусла, но это 
яе вебмъ доступно, поэтому приходится ограничиваться практичен 
скимъ способомъ, тбмъ болбе, что неточности показанш ареомет- 
ровъ въ практикб не имбю™ значешя.

Ареометровъ для опредблешя сахаристости сусла существуете 
иного родовъ, но чаще всего въ практикб винодбл1я встрбчаются 
суслометръ Баллинга, Клестернейбургсшй, суслометръ Бабо, арео- 
иетръ Боме, глюкометръ Гюйо и суслометръ Эксле. С у с л о м е т р ъ
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ga л л ия  га устроенъ Такимъ образомъ, что при температура су­
сла въ 17,5° С. показываетъ весовые проценты сахара въ водномъ 
раствор'Ь, а такъ какъ въ сусл'Ь кромЬ сахара въ растворЬ нахо­
дятся еще и друпя вещества, вл1яющш на повазатя ареометра, но 
не находящаяся въ опрсд'Ьленной зависимости съ сахаромъ, то по­
вазатя ареометра Баллинга не могутъ служить для вЬрной оценки 
сусла. Бабо, находя ноказашя ареометра Баллинга неточными, испра­
вить его по своему, и ареометръ съ поправками Бабо сталъ носить 
его названье.

Т а б л и ц а  П ф е й ф е р а .

■ О >* о  о ев П р и т е м п е р а т ур ь п 0 Ре о м ю р у.

1 1
3 |

8° 9° 10° 11° 12° 13° 14° 15° 16° 17° 18° 19° 20°

1  3 Д ь й с т в и т е л ь н ы е  п р о ц е н т ы  с а х а р а .

10 9,7 9,8 9,8 9,9 9,9 10,0 10,0 10,1 10,2 10,2 10,3 10,4 10,5
11 10,7 10,8 10,8 10,9 10,9 11,0 11,0 11,1 11,2 11,2 11,3 11,4 И  5
12 11,7 11,8 11,8 11,9 11,9 12,0 12,0 12,1 12,2 12,2 12,3 12,4 12,5
13 12,7 12,8 12,8 12,9 12,9 13,0 13,0 13,1 13,2 13,2 13,3 13,4 13,5
14 13,7 13,8 13,8 13,9 13,9 14,0 14,0 14,1 14,2 14,2 14,3 14,4 14,5
15 14,7 14,8 14,8 14,9 14,9 15,0 15,0 15,1 15,2 15,2 15,3 15,4 15,5
16 15,6 15,8 15,8 15,9 15,9 16,0 16,0 16,1 16,2 16,2 16,3 16,4 16.6
17 16,6 16,8 16,8 16,9 16,9 17,0 17,0 17,1 17,2 17,2 17,3 17,4 17 5
18 17,6 17,7 17,8 17,8 17,9 18,0 18,0 18,1 18,2 18,2 18,3 18,4 18,5
19 18,6 18,7 18,8 18,8 18,9 18,9 19,0 19,1 19,2 19,2 19,3 19,4 19,5
20 19,6 19,7 19,8 19,8 19,9 19,9 20,0 20,1 20,2 20,2 20,3 20,4 20,5
21 20,6 20,7 20,8 20,8 20,9 20,9 21,0 21,1 21,2 21,2 21,3 21,4 21.5
22 21,6 21,7 21,8 21,8 21,9 21,9 22,0 22,1 22,2 22,2 22,3 22,4 22,5
23 22,6 22,7 22,8 22,8 22,9 22,9 23,0 23,1 23,2 23,2 23,3 23,4 23,5
24 23,6 23,7 23,7 23,8 23,9 23,9 24,0 24,1 24,2 24,2 24,3 24,4 24,5
25 24,6 24,7 24,7 24,8 24,9 24,9 25,0 25,1 25,2 25,2 25,3 25,4 25,5
26 25,6 25,7 25,7 25,8 25,9 25,9 26,0 26,1 26,2 26,2 26,3 26,4 26,5
27 26,6 26,7 26,7 26,8 26,9 26,9 27,0 27,1 27,2 27,2 27,3 27,4 27,5
28 27,6 27,7 27,7 27,8 27,9 27,9 28,0 28,1 28,2 28,2 28,3 28,4 28,5
29 28,6 28,7 28,7 28,8 28,9 28,9 29,0 29,1 29,2 29,2 29,3 29,4 29.5

. 30 29,6 29,7 29,7 29,8 29,9 29,9 30,0 30,1 30,2 30,2 30,3 30,4 20,5

Суслометръ Бабо, какъ и Баллинга, показываетъ процентное со- 
держаше сахара въ сусл'Ь; конструированъ онъ при температурь 
14° R., поэтому при изслЬдованш сусла необходимо доводить его до 
этой температуры. Чтобы устранить это неудобство, Пфейферъ со- 
ставилъ таблицу поправовъ, благодаря которой легко отыскать 
истинное показаше ареометра. Для этого, замЬтивъ показаше сусло- 
метра и температуру данного сусла, продолжаютъ слЬдить по гори­
зонтальному и вертикальному столбцамъ до взаимнаго ихъ пересЬ- 
чешя. Цифра, стоящая на пересЬченш столбцовъ, и есть истинное 
показаше. Если необходимыя числовыя данныя не выражаются въ
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пЬлыхъ числахъ, то беруть среднее показаше изъ двухъ сосЬднихъ, 
напр., если ноказа1пе суслометра 12%, а температура 17,5°, то 
содержаше сахара въ сусл'Ь будетъ 12,25% (см. таблицу Пфей- 
фера). Чтобы перевести показашя ареометра Баллинга на градусы 
Бабо, надо цифру показанШ ареометра Баллинга умножить на 0,85, 
а чтобы перевести показашя ареометра Бабо па показашя Баллинга, 
надо цифру ареометра Бабо умножить на 1,15.

А р е о м е т р ъ  Боме  не показываетъ содержашя сахара въ 
сусл'Ь, а приблизительно указываетъ, какой кр'Ьпости выйдетъ вино 
изъ даннаго сусла после его полнаго выбраживашя.

Г л ю к о м е т р ъ  Г юйо  им'Ьетъ тройную разноцветную скалу, 
изъ которыхъ желтая указываетъ градусы Боме, синяя обозначаетъ 
количество граммовъ сахара въ 100 куб. сантиметрахъ сусла, а бе­
лая указываетъ градусы спирта, который получится после полнаго 
выбцаживашя стела.

Сравнительная таблица разныхъ ареометровъ.
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51 12,52 10,64 7,0 78 18,81 15,99 10,4 105 21,09 24,81 13,7
52 12,76 10,85 7,1 79 19,04 16,18 10,5 106 21,26 25,02 13,8
53 13,00 11,05 7,3 80 19,27 16,38 10,6 107 21,45 25,23 13,9
54 13,24 11,25 7,4 81 19,50 16,57 10,8 108 21,63 25,44 14,0
55 13,47 11,45 7,5 82 19,73 16,76 10,9 109 21,81 25,66 14,1
56 13,71 11,66 7,6 83 19,95 17,96 11,1 110 22,09 25,87 14,3
57 13,95 11,86 7,7 84 20,18 17,15 11,2 111 22,17 26,08 14,4
58 14,19 12,06 7,9 85 20,40 17,34 11,3 112 22,35 26,29 14,5
59 14,43 12,26 8,0 86 20,62 17,53 11,4 И З 22,53 26,51 14,6
60 14,66 12,47 8,1 87 20,84 17,72 11,5 114 22,71 26,72 14,7
61 14,90 12,67 8,3 88 21,06 17,91 11,7 115 22,83 26,93 14,8
62 15,14 12,87 8,4 89 21,29 18,09 11,8 116 23,07 27,15 14,9
63 15,37 13,06 8,5 90 21,51 18,28 11,9 117 23,26 27,36 15,1
64 15,60 13,26 8,6 91 21,73 18,47 12,0 118 23,44 27,57 15,2
65 15,83 13,47 8,8 92 21,95 18,65 12,1 119 23,62 27,79 15,3
66 16,07 13,66 8,9 93 22,18 18,85 12,3 120 23,80 28,00 15,4
67 16,30 13,91 9,0 94 22,40 19,04 12,4 121 23,97 28,21 15,6
68 16,53 14,05 9,1 95 22,62 19,23 12,5 122 24,16 28,43 15,7
69 16,76 14,25 9,2 96 22,84 19,42 12,6 123 24,34 28,64 15,8
70 17,00 14,45 9,4 97 23,06 19,60 12,7 124 24,52 28,85 15,9
71 17,23 14,64 9,5 98 23,28 19,79 12,8 125 24,70 29,06 16,0
72 17,45 14,83 9,6 99 23,50 19,97 13,0 126 24,82 29,21 16,1
73 17,68 15,03 9,7 100 23,72 20,17 13,1 127 25,00 29,42 16,2
74 17,91 15,22 9,9 101 23,94 20,35 13,2 128 25,18 29,63 16,4
75 18,13 15,41 10,0 102 24,15 20,53 13,3 129 25,36 29,84 16,5
76 18,36 15,60 10,2 103 24,37 20,71 13,4 130 25,53 30,04 16,6
77 18,59 15,80 10,3 104 24,58 20,89 13,5 — — — —
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С у с л о м е т р ъ  Э к с л е  указываетъ удельный вЬсъ сусла, 
при чемъ въ показашяхъ для сокращешя откинуты цифры 1,0, такъ 
что если ареометръ погрузится въ сусле, напр., до цифры 80, то это 
значить, что литръ этого сусла весить 1080 граммовъ, а удельный 
вест, его 1,080.

Изъ всехъ описанныхъ ареометровъ большею распространенно­
стью пользуются суслометры Баллинга и Бабо; суслометръ Баллинга 
на практике удобепъ темъ, что если его показашя разделить па 
два, то получится приблизительное количество алкоголя по объему, 
какое получится после полнаго выбраживашя вина.

При определеши сахаристости сусла ареометрическимъ спосо­
бомъ необходимо для более точнаго определешя соблюдать следую- 
iniii правила: 1) сусло должно быть свеже отфильтрованнымъ черезъ 
фильтровальную бумагу, и, кроме того, оно должно быть безъ ма- 
лейшихъ признаковъ брожешя; 2) ареометръ долженъ быть сухъ и 
чистъ; 3) при погруженш ареометра въ стеклянный цилиндръ сле­
дуетъ опускать его осторожно, пока онъ не поплыветъ, чтобы онъ 
не смочился излишней жидкостью, могущей увеличить весь арео­
метра; 4) при наблюденш показашя ареометра следуетъ соблюдать, 
чтобы глазъ находился па уровне поверхности жидкости, причемъ 
во виимаше берется то показаше, которое совпадаетъ съ нижней ли- 
шей поверхности сусла.

К и с л о т н о с т ь  сусла также имеетъ громадное значеше при 
выделке плодовыхъ и ягодныхъ винъ. При недостаточной кислот­
ности вино получается пресное, непр1ятное на вкусъ и мало проч­
ное, а потому въ такихъ случаяхъ виноделу необходимо озаботиться 
нрибавлешемъ кислоты, для чего следуетъ предварительно точно уз­
нать количество заключающейся въ данномъ сусле кислоты, а, опре- 
дЬливъ природную кислотность сусла, станетъ яснымъ, сколько кис­
лоты потребуется прибавить къ данному суслу, изъ котораго впо­
следствш могло бы получиться вполне прочное и вкусное вино.

Слишкомъ кислотныя сусла также не могутъ быть признаны 
вполне пригодными для выделки вина, которое будетъ и невкусно, 
и нездорово.

Плодовые и ягодные соки заключаютъ въ себе свободный кис­
лоты, главнымъ образомъ я б л о ч н у ю  и въ меньшемъ количе­
стве л и м о н н у ю,  щ а в е л е в у ю  и д у б и л ь н у ю ;  все оне 
обусловливают въ разной степени кислотность плодовъ и ягодъ; 
природа этихъ плодовъ и ягодъ довольно разнообразна: некоторые 
изъ нихъ (вишня, смородина и друг.) содержать кислоту въ из­
бытке, друпе же (груша, малина), наоборотъ, малокислотны, а по­
тому и сусло изъ такихъ плодовъ и ягодъ пе можетъ считаться нор- 
мальнымъ и требуетъ непременного улучшешя въ томъ или иномъ 
направленш. Нормальная кислотность сусла должна быть не менее 
0,5% и пе более 0,8%, а въ среднемъ— 0,6%, и это количество,
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ягодныхъ суселъ, и каждый вшшд’Ьлъ долженъ путемъ исправле- 
шя сусла приблизить кислотность къ упомянутой норме, т. е. къ 
0 ,6 %.

Но прежде, чемъ приступить къ улучшение сусла, необходимо 
дать себ’Ь ясный отчетъ о количественномъ содержанш кислоты и 
только поел!» получешя яснаго представлешя въ данномъ наира- 
вленш приступить къ той или иной операщи, улучшающей сусло.

Опроделеше кислотности основано на свойств!» кислотъ соеди­
няться со щелочами, при чемъ на нейтрализацш известнаго коли­
чества кислоты нужно определенное количество щелочи; отсюда 
ясно, что по количеству употребленной на нейтрализацш щелочи 
вполне можно судить о количестве имеющейся въ жидкости кис­
лоты.

При определен»! кислотности сусла употребляютъ десятично­
нормальный растворъ едкаго калгя (который можно заказать въ лю­
бой аптеке). Передъ испыташемъ растворъ едкаго ка.ш вливаютъ 
въ бюретку со штативомъ, разделенную на кубическ. сантиметры и 
ихъ десятыя доли; на заостренный нижнш конецъ бюретки наде­
вается резиновая трубочка съ металлическимъ зажимомъ. Затемъ въ 
тонкш стеклянный стаканчикъ посредствомъ особой пипетки нали­
ваютъ 10 кубич. сантиметровъ свеже отфильтрованнаго сусла, ко­
торое следуетъ немного подогреть для удалешя углекислоты, если 
только таковая могла развиться вследств1е начавшагося брожешя; 
сюда же въ стаканчикъ съ сусломъ прибавляютъ несколько капель 
лакмусовой настойки. Щелочной растворъ изъ бюретки приливаютъ 
въ стаканчикъ съ сусломъ по каплямъ. Сначала, после прибавлешя 
щелочи, сусло окрашивается въ голубой цветъ, но эта окраска бы­
стро проходитъ; затемъ окрашиваше проходить все медленнее и 
медленнее, конецъ же нейтрализацш кислоты узнается лучше всего 
при помощи красной и синей лакмусовой бумажки, которой следуетъ 
также запастись въ аптеке. Когда станетъ заметнымъ, что окраска 
сусла начинаетъ изменяться и не расходится такъ быстро, какъ 
вначале, то концомъ стеклянной палочки наносятъ каплю испыту­
емой жидкости на синюю лакмусовую бумажку, и если она окраши­
вается въ красный цветъ, то, следовательно, щелочи прилито къ 
суслу мало, поэтому прибавляютъ еще несколько капель щелочи и 
опять наносятъ каплю на синюю лакмусовую бумажку. Концомъ ис- 
пыташя будетъ тотъ моментъ, когда ни синяя, пи красная бумажка 
не изменяются отъ капли испытуемаго сусла. Если же красная бу­
мажка подъ конецъ окрасится въ синш цветъ, то это значить, что 
щелочного раствора влито более, чемъ следовало, и поэтому ана- 
лизъ следуетъ возобновить. Каждый кубическш сантиметра, деся- 
тично-нормальнаго раствора едкаго кал1я нейтрализуетъ 0,0075 
грамма кислоты, сообразно чему и вычисляется содсржаше кислоты
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въ сусле. Предположим!,, что на нейтрализация 10 куб. сапт. сусла 
пошло 10 куб. сапт. десятично-нормальиаго раствора едкаго кал1я; 
следовательно, помноживъ 0,0075 гр. на 10, получимъ 0,075 гр., 
что и будетъ обозначать содержите кислоты въ 10 куб. сант. сусла, 
а потому въ 100 куб. сант. ея будетъ содержаться 0,75 грам., или 
0,75%.

Точно также определяется кислотность и въ вине, если только 
вто потребуется, но въ молодыхъ винахъ заключается много угле­
кислоты, поэтому, чтобы достичь более точнаго определешя, необхо­
димо такое вино подогреть, иначе углекислота повл1яетъ на пра­
вильность анализа.

Кроме сахара и кислотъ изъ остальныхъ составныхъ частой 
сусла для насъ имеютъ значеше белковыя вещества, а также отча­
сти вещества ароматичесия, красяпця и дубильныя.

Б е л к о в ы я  в е ще с т в а ,  находяпцяся въ сусле, необхо­
димы при броженш, являясь необходимымъ пптательнымъ матерь 
аломъ для дрожжей, производящихъ брожеше.

Белковыхъ (азотистыхъ) веществъ въ плодовомъ сусле содер­
жится сравнительно мало, почему разбавлешя такого сусла водой 
следуетъ избегать, опасаясь, что сусло не выбродить. Наоборотъ, 
ягодное сусло содержитъ довольно значительное (до 2 ,5% ) коли­
чество, почему безъ особой боязни можетъ быть разбавляемо въ 
известныхъ пределахъ водой, безъ чего, собственно говоря, редко 
проходить приготовлеше ягодныхъ винъ, которыя даже безъ надле­
жащей прибавки воды созреваютъ очень медленно и, несмотря на 
продолжительную выдержку, остаются довольно грубыми.

Белковыя вещества обладаюгь свойствомъ— при сильномъ, до 
65° R ., нагреванш сусла или вина оне сворачиваются и выпада- 
ютъ, а при соединенш съ дубильной кислотой или танниномъ даютъ 
нерастворимое соединеше и выделяются изъ вина въ виде осадка 
этимъ свойствомъ белковыхъ веществъ пользуются при выдержке 
винъ, ускоряя осветлеше и созреваше ихъ при помощи той или 
иной операцш, о чемъ будетъ сказано въ своемъ месте.

Дубильная кислота находится лишь въ сусле изъ незрелыхъ 
плодовъ или ягодъ, да въ сусле грушевомъ; въ общемъ же содер­
жаще ея весьма незначительно, и въ некоторыхъ ягодахъ она почти 
отсутствуетъ. Ароматичесия и красяпця вещества, присунця ка­
ждому роду плодоваго или ягоднаго сусла, имеютъ значеше, какъ 
характерные признаки того или иного вина, вырабатываемаго изъ 
даннаго плода или ягоды.

Минеральныхъ веществъ, какъ-то: фосфорной кислоты, кали, 
натра, магнезш и проч., въ сусле содержится всегда въ достаточ- 
номъ количестве, пеобходимоиъ для успешного и правидьнаго бро­
жешя.
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ПРИГОТОВЛЕН IE ПЛОДОВАГО СУСЛА.

Плоды, доставленные въ винодельню, сейчасъ же обращаются 
въ мязгу, а спустя некоторое время мязга отжимается, и мы имеемъ 
уже сусло.

Прежде, чемъ начать превращать плоды въ мязгу, необходимо, 
какъ я уже разъяснялъ, обратить серьезное внимаше на чистоту и 
целость плодовъ, такъ какъ въ соблюден»! этой осмотрительности 
лежигь главный залогъ полнаго успеха въ деле и получешя вполне 
здороваго и прочнаго вина. Если же плоды окажутся запыленными и 
загрязненными, то необходимо тщательно ихъ перемыть, затемъ 
дать имъ обсохнуть, после чего фрукты могутъ быть безъ всякаго 
опасешя пущены въ раздробление.

Все загнивнпе и заплесневипе плоды необходимо выбрасывать; 
если же гнилью поражена небольшая часть плода, то можно посред- 
ствомъ ножа удалить загнившую часть, захватывая даже часть и 
вполне здоровую, чтобы такимъ образомъ быть вполне увереннымъ, 
что въ сусло не занесено вредной гнили.

Прежде, чемъ начать раздроблеше, надо еще разъ осмотреть дро­
билку, чиста ли она вполне, нетъ ли где ржавчины и оставшейся 
по недосмотру грязи, все трупцяся части механизма должны быть 
хорошо смазаны масломъ, и, наконецъ, несколькими поворотами ма­
ховика надо убедиться, вполне ли правильно стоятъ валики отно­
сительно другъ друга, и если окажется, что они стоять не парал­
лельно, то посредствомъ винта, движущаго одинъ изъ вальцовъ, 
надо установить вальцы правильно, при чемъ разстояше между валь­
цами должно быть такое, чтобы поступаюпце въ дробилку плоды 
превращались въ однородную массу и пе содержали крунныхъ, не 
раздробленныхъ кусковъ, изъ которыхъ извлечете сока представить 
затруднеше; вообще, чемъ мельче и однороднее будетъ мязга, т1мъ 
легче и совершеннее извлечете изъ нея сока. Но свеже-раздроблен- 
ная мязга также не особенно хорошо поддается прессованно, по­
этому всегда следуетъ дать мязге постоять некоторое время, для 
чего мязгу изъ-подъ дробилки сваливаюгь въ чапы и оставляютъ 
такъ въ течете 12— 15 часовъ; чаны закрываются чистыми хол­
стинами, сверхъ которыхъ накладываются деревянные кружки, дабы 
такимъ образомъ хоть до некоторой степени защитить мязгу отъ 
ршяшя воздуха; мязга, будучи открыта и долгое время соприкасаясь 
съ воздухомъ, легко прокисаетъ, и выжатое изъ нея сусло будетъ 
уже иметь значительную дозу уксусной кислоты, которая при ма- 
лейшемъ недосмотре можетъ увеличиться до того, что вино станетъ 
никуда негоднымъ, разве только на выделку уксуса.

Мязга, простоявъ 12— 15 часовъ, более или менее изменяется, 
цветъ ея становится темнымъ, и сокъ изъ нея можетъ быть теперь 
извлеченъ легко, такъ какъ разрушенный клеточки плодовъ выну-
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спаготъ большую часть сока, и, кроме того, сусло, получепное изъ 
настоявшейся мязги, гораздо ароматичнее, что впоследствш отра­
жается и на вине, въ особенности же на т'Ьхъ изъ нихъ, которыя 
получены изъ плодовъ, отъ природы имеющихъ нежный и довольно 
сильный ароматъ. После того, какъ мязга достаточно постояла въ 
чанахъ и размягчилась, она поступаетъ лъ прессъ для отжатая.

Передъ нагрузкой пресса мязгой, прессъ, будучи заранее тща­
тельно вычищенъ, вымытъ и смазанъ во всехъ местахъ, где прои­
сходить наибольшее давлеше и треше, еще разъ внимательно осма­
тривается, после чего на платформу пресса кладутъ решетку (дрс- 
нажъ) и ставится корзина, которую смыкаютъ особыми затворами, 
следя при этомъ за темъ, чтобы затворы эти замыкали корзину тща­
тельно, такъ какъ разомкнувшаяся во время работы корзина часто 
портится и ломается.

Приступая къ нагрузке пресса, необходимо следить за равно­
мерностью распределешя мязги вокругъ винта, то есть, чтобы нагру­
женная мязга имела бы одинаковую толщину и плотность, несоблю- 
деше же этого услов1я ведетъ къ порче пресса. Нетъ необходимости 
мязгу утаптывать руками, а достаточно лишь равномерно расклады­
вать и распределять вокругъ винта. На мязгу, которой наклады­
вается обыкновенно не выше верхняго края корзины, кладутся обе 
половины верхняго деревяннаго круга, а на кружокъ укладываютъ 
накрестъ брусья и затёмъ опускаютъ на нихъ гайку сначала рукамн; 
когда же поворачивать гайку руками становится затруднительнымъ, 
въ длинный шатунъ вкладываютъ рычагъ, а чеки ставятъ остр1ями 
впередъ после чего начинаютъ двигать рычагъ взадъ и впередъ, 
отчего гайка постепенно двигается и опускаясь, оказываете давлеше 
па мязгу.

Сначала сокъ идете очень быстро, поэтому, не следуетъ 
давлеше производить быстро, а надо давать соку сбегать, а когда 
стокъ сока уменьшается, тогда давлеше можно увеличить. Если въ 
колесе-гайкё имеются два ряда отверетш для чекъ, то въ начале 
ирессовашя, когда работа идете легко, чеки помещаются въ отвер­
стая, расположенный ближе къ винту; когда же работа становится 
затруднительной, чеки нерсмещаюга въ крайшя отверстая, что на 
некоторое время облегчаете работу и дастъ возможность произво­
дить давлеше.

Некоторые виноделы советуютъ завертывать мязгу въ корзине 
пресса въ какую-либо ткань пли помещать въ мешки и только 
после этого вкладывать въ прессъ для отжатая. Это совершенно из­
лишне. Такой способъ ирессовашя очень хлопотливъ, ткань при силь­
ном!. давлен in часто разрывается, вследстайе чего происходите оста­
новка въ работе, уходъ за мешками пли тканыо долженъ быть очень 
тщательный, такъ какъ при малейшемъ недосмотре ткань проки­
саете неизбежно, откуда неизбежно и заражение сусла. Все эти н е ­
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удобства совершенно устраняются при примйпепш прессовъ спет. 
«Мабиль», при рабой которыми мязга сваливается прямо въ корзину 
пресса и, не требуя никакихъ завертыванш въ ткань, отлично прес­
суется. Единственно, когда приходится употреблять при прессованш 
злвертываше въ ткань,— это при выдйлкй вина изъ малины; мязга 
малины настолько жидка, что несмотря на неболышя отверст между 
рейками корзины, свободно проходитъ наружу, и отжаттс мязги не 
удается. Въ этомъ случай дно и бока корзины выстилаются одннмъ 
кускомъ ткани, мязга сваливается въ корзину, а при паполпеиш по­
следней ткань остающимися свободными концами покрываетъ по­
верхность мязги, а поверхъ ткани кладется деревянный кругъ. Такая 
прессовальная ткань должна быть прочна, такъ какъ слабая при 
болыномъ давленш легко разрывается и тймъ доставлястъ много 
хлопотъ и отнимаетъ не мало времени; вмйстй съ тймъ, ткань не 
должна быть очень густа, ипаче легко будетъ забиваться мязгой и 
тймъ мйшать свободному проникновенно сусла наружу. Какъ бы 
хорошо ни были размельчены плоды, но въ одно нажатте трудно вы­
жать весь сокъ, поэтому, какъ только сусло, несмотря даже и па 
большое давлеше, начинаешь течь слабо, чеки въ гайкй поворачи- 
ваютъ остр1ями наоборотъ (къ себй), самую гайку отвннчп- 
ваютъ, брусья и деревянный кругъ спимаютъ, а выжимку, при по­
мощи заостренныхъ деревянныхъ мйшалокъ, разбиваютъ въ корзипй 
пресса и разминаютъ затймъ руками, стараясь придать ей одно­
родность; послй тщательнаго перемйншвашя выжимки, ее опять раз- 
равниваютъ, накладываютъ кругъ и брусья, и прпстунаютъ ко вто­
ричному отжатпо. Для того, чтобы отжать мязгу почти до суха, 
вполнй достаточно двухъ помйпшвашй, послй чего выжимки или 
выбрасываются, или идутъ на приготовлеше дешеваго вина, такт, 
называемаго нолувнна; въ этомъ случай выжимки  наливаются водой, 
къ которой, смотря по желанно, прибавляется отъ 2 до 4 фунтовъ 
сахара на ведро воды, но во всякомъ случай воды должно быть 
прилито въ количествй, не превышающемъ выхода изъ этихъ выжн- 
мокъ сусла. Налнтыя водой съ сахаромъ выжимки оставляются для 
пастанвашя на 15-—20 часовъ, но при этомъ необходимо выжимки 
часто перемйишвать, слйдя за тймъ, чтобы верхняя часть ихъ не 
окисла.

Иногда выжимки  наливаются водой, сюда же прибавляется са­
харный сиропъ, и въ такомъ видй такая мязга остается до полнаго 
вибраживашя, т. е. брожеше нротекастъ вмйстй съ выжимками. Въ 
этомъ случай используется и все то количество естественнаго са­
хара, который, несмотря на прессоваше, все же остался въ выжим- 
тахъ. Такое дешевое вино можетъ быть употребляемо, какъ прохла­
дительный напитокъ, имйющш слегка охмеляющее свойство; само 
собой разумйется, что такое вино будетъ очень жидко, съ едва замйт- 
кымъ букетомъ, а главнее— мало прочное.



Сусло, вытекая изъ пресса, влечетъ съ собой массу кусочковй 
мякоти, зернышекъ и проч., поэтому подъ желобкомъ чашки пресса 
подвйшиваютъ волосяное рйшето или проволочную сйтку, черезъ 
которую сусло и проходить прежде, чймъ попасть въ подставленную 
посуду для сбора сусла.

Изъ подъ пресса сусло, въ которомъ исправлены его природные 
недостатки (см. улучшеше сусла), сливаютъ въ бочки, но если 
имйется возможность, то лучше разлить сусло въ кадки для отстоя, 
благодаря чему сусло дйлается чище, и, оставаясь некоторое время 
въ открытой кадкй, оно хорошо проветривается, что способствуетъ 
дружному началу брожешя, а въ дальнййшемъ и правильному его 
ходу. Кадки въ нижней своей части должны имйть отверсия, въ ко­
торыя вставляются краны, черезъ которые сусло и сливается канов- 
ками въ бочки. Отстаивать сусло въ кадкй слйдуетъ не дольше 6— 8 
часовъ, строго наблюдая при этомъ, чтобы оно не забродило, и, при 
иалййшемъ появленш признаковъ брожешя, немедленно слить въ 
бочки; дальнййшее же пребываше сусла въ кадкахъ можетъ при­
нести ему громадный вредъ.

При нагрузкй пресса часть сока вытекаешь безъ давленья; такое 
сусло называюсь « с а мо т е к о м ъ » ;  сусло же, которое вытекаешь 
подъ давлешемъ, называется « п р е с с о в а н н ы м  ъ». Первая пар­
ия прессованнаго сусла, получаемая до перваго перемйшивашя мязги 
въ прессй, мало чймъ отличается отъ самотека, поэтому послйднш 
обыкновенно смйшнвается съ сусломъ перваго давлешя; сусло же, 
получаемое послй второго и трстьяго отжаия, далеко хуже, оно менйо 
сахаристо и не такъ ароматично, а поэтому иногда собирается от- 
дйльно, хотя въ болыиинствй случаевъ сусло всйхъ отжатш смйши- 
вается вмйстй, и лишь только при приготовлепш образцовыхъ винъ, 
отъ которыхъ хотятъ получить высоия качества, самотекъ соби­
рается отдйльио, а къ нему прибавляется часть нрессоваппаго сусла 
перваго отжаия.

Отстоявшись въ кадкахъ и проверившись, сусло, какъ я уже 
сказалъ, сливаютъ въ бочки; гдй спустя пйкоторое время насту­
паешь брожеше, сначала едва замйтное, а нотомъ съ течешемъ вре­
мени все усиливающееся, п, наконецъ, брожеше достигаетъ наиболь­
шей напряженности; выдйляющаяся при этомъ углекислота сильно 
всийплваетъ сусло, а благодаря развивающейся отъ брожешя те­
плоты оно увеличивается въ объемй, почему часть сусла, если 
бочка налита полно, можетъ вылиться наружу черезъ втулочпое от- 
версие; во избйжаше потери, бочки емкостью 40— 45 ведеръ обык­
новенно не доливаютъ на 4— 5 ведеръ.

Во время брожешя втулочпое отверспе бочки ни въ коемъ слу­
чай не должно быть закрыто плотно, иначе отъ скопившейся углеки­
слоты бочка можетъ лопнуть, и все сусло погибнешь. Поэтому, втулок 
цое отиераче бочки прикрывается или чистой тряпочкой, на ш<Ь
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рую накладывают дощечку, или мйшечками съ пескомъ, или. па- 
конецъ, употребляют для этого особаго рода бродильные шпунты, 
устройство которыхъ разнообразно. Признавая, однако, трату на 
иршбрйтеше бродильпыхъ шпунтовъ при брожеши плодоваго сусла 
совершенно бсзцйльной, совйтую втулочныя отверсия прикрывать 
или холстинками, сверхъ которыхъ кладутся еще дощечки, или мй- 
шечками съ пескомъ; слйдуетъ только тряпочки почаще мйиять, 
вымывать въ кнпяткй, а пока онй будут мыться и высыхать, замй- 
нить свйжими, для чего, слйдовательно, надо имйть такихъ холсти- 
покъ двй перемйны.

Такой способъ ухода за бродящимъ плодовымъ сусломъ пс пред- 
ставляетъ особой опасности, такъ какъ выдйляющаяся во время бур- 
наго брожеы1я въ болыпомъ колпчествй углекислота ни въ коемъ 
случай не допустит попасть въ бочку вреднымъ микроорганизмамъ, 
на которыхъ углекислота дййствуетъ губительно. Когда же бурное 
брожеше окончится, и уменьшится выдйлеше углекислоты, то вскорй 
вино переливается, а при переливкй бочки наливаютъ уже полно; 
слйдовательно, и въ этомъ случай устраняется опасность заражешя 
вина.

ПРИГОТОВЛЕШЕ ЯГОДНАГО СУСЛА.

Точно такъ же, какъ и при приготовленш плодоваго сусла, при 
добыванш его изъ разпаго рода ягодъ, первое серьезное внимаше слй­
дуетъ обратить на степень зрйлости ягодъ, ихъ чистоту и цйлость. 
Распространяться о томъ, какое значеше имйетъ зрйлость ягодъ при 
выдйлкй вина, теперь уже пе имйетъ смысла, это теперь попятно и 
не разъ уже объ этомъ упоминалось; точпо также мы знаемъ, ка­
кое значеше имйютъ чнстыя и здоровыя ягоды. Загрязпенныя ягоды 
должны быть отобрапы, переложены въ корзины и затймъ нйсколь- 
кими подрядъ погружешями въ воду въ проточной рйкй, бассейнй 
пли перерйзахъ стараются смыть съ ягодъ пыль и грязь, послй чего 
даютъ возможность водй стечь и лишь только тогда пускать въ раз- 
дроблеше. Для раздроблешя ягодъ въ мязгу въ болыпихъ хозяйствахъ 
употребляются особаго рода машины, нриицинъ устройства кото­
рыхъ приблизительно схожъ съ припцшгомъ обыкновенной мясо­
рубки винтомъ; посредствомъ такого винта ягоды превращаются въ 
однородную массу, которая сваливается въ предназначенные для нея 
чаны; здйсь же сусло съ мязгой исправляется надлежащимъ обра­
зомъ и въ такомъ видй остается до полнаго своего выбраживашя. 
Какъ улучшить ягодное сусло, исправить его природные недостатки 
н тймъ самымъ выработать вполнй хорошее вино, я скажу ийсколько 
ниже, именно въ главй объ улучшопш сусла.

Въ неболыиихъ хозяйствахъ, гдй ийтъ возможности иршбрйсти 
машину для раздроблешя ягодъ,— тамъ ягоды разминаются и расти­
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раются руками, или же небольшими плоскими дощечками, или, па- 
копецъ, столбиками съ ручками, въ родй небольшихъ трамбовокъ.

Чаны или бочки, въ которыхъ бродить па мязгй сусло, не слй- 
дустъ наполпять до верху, такъ какъ поднимающаяся во время 
брожешя шапка мязги можетъ при чрезмйрномъ наполнсши чана или 
бочки вывалиться изъ нихъ, а поэтому становится иеобходимымъ 
пе дополнять посуду на */т или Vs часть ея емкости.

Такъ какъ поднимающаяся во время брожешя шапка мязги пред- 
ставляетъ изъ себя пористую поверхность, довольно быстро высыха­
ющую, то, во избйжаше ея прокисашя, должно черезъ каждые 5— 6 
часовъ шапку погружать въ вино; для этой цйли употребляются или 
деревянный лопаты, или мйшалки, состояния изъ тонкого дрючка, на 
концй котораго расположены накрестъ 5— 6 планокъ, нропугцен-

Рис. 5. Бродильный шпунтъ.

иыхъ черезъ дрючекъ и находящихся па разстояши другъ отъ друга 
lV i— 2 вершка.

Но чтобы еще больше предохранить шапку отъ окисашя, чанъ 
съ бродящей массой слйдуетъ накрывать полостью или чистой хол­
стиной, сверхъ которыхъ накладывается деревянный кругъ.

Случается, однако, что по недосмотру шапка все же прокисаетъ, 
что можно узнать по слишкомъ острому запаху, который издаетъ 
прокисшая верхпяя часть мязгн; въ такомъ случай верхнш слой 
шапки осторожно собирается и выбрасывается вонъ, остальпую же 
часть шапки погружаютъ.

Слйдуетъ, однако, признать, что наилучшимъ способомъ бро­
жешя ягоднаго вина и предохранешя шапки отъ окисашя есть броже­
ше въ такихъ чапахъ, гдй вставлено вверху ложное продырявлен­
ное дно, пе позволяющее шапкй подняться и тймъ предохраняетг 
ее отъ порчи. Для этого употребляются чаны, въ которыхъ посред- 
ствомъ клипьевъ, или деревянныхъ винтовъ, или завертокъ мелко 
продырявленный дубовый кругъ, состояний изъ двухъ половинокъ и 
погруженный въ сусло, удерживается ими и не позволяетъ пипкй
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Подниматься; такое ложное дно располагается огь верхняго края Чана 
па разстоянш 8— 10 вершковъ. Къ помйшиванио бродящаго вина 
прибйгаюгь въ этихъ случаяхъ рйдко, именно, одинъ разъ въ день, 
и то липа, для того, чтобы равномйрнйе распределить температуру 
бродящей массы по всему чану. При примйненш такого способа 
брожешя хоронпя услуги приносятъ бродильные шпунты. Для этого 
чанъ, въ которомъ устроепо такое ложное дно, закрываготъ совер­
шенно, т. е. ту крышку, которая должна закрывать чанъ, посред- 
ствомъ виитовъ придавливаютъ къ нему, вей могупця быть щели 
замазываются алебастромъ, въ цептрй же круга дйлается отверстае, 
въ которое вставляется бродильный шпунтъ. Лучшими 'изъ нихъ 
можно считать бродильный шпунтъ, представленный па рисункй 5; 
онъ вполнй выполпяетъ свое назначеше и педорогъ; такой бродиль­
ный шпунтъ состоитъ изъ чашки съ крышкой; въ чашку наливается 
вода, и благодаря этому бродящее сусло совершенно изолировано отъ 
доступа воздуха.

УЛУЧШЕН1Е СУСЛА.

При выдйлкй виноградныхъ випъ въ сдабривапйо или улучше- 
ппо сусла прибйгаютъ лишь въ нйкоторыхъ случаяхъ, когда вино- 
градъ, вслйдтпе болйзни лозы или климатическихъ условШ, не вы- 
зрйваетъ, сусло получается съ недостаточпымъ содержашемъ сахара 
и высокой кислотностью, благодаря чему вино выходптъ плохое. 
Въ болынинствй лее случаевъ при выдйлкй вина изъ винограда 
природа даетъ все, что нужно для получешя прочного и полнаго випа.

Совсймъ въ другомъ положенш находится вшюдй.не плодовое и 
ягодное. Здйсь почти не имйется возможности безъ предварительнаго 
сдабривашя сусла выработать хорошее вино; послйднее, будучи при­
готовлено изъ сусла, въ которомъ не исправлены его природные недо­
статки, будетъ во всякомъ случай слабымъ, а вмйстй съ тймъ оно мо­
жетъ быть и слишкомъ кислымъ или, наоборотъ, прйспымъ. Лишь 
при приготовленш сидровъ къ исправление сусла почти не нрибйга- 
ютъ, но уже это не будетъ вино въ полномъ его смыслй, съ каче­
ствами, кактн мы видимъ у натуральпыхъ, правильно выдйланныхъ 
винъ виноградныхъ.

Сдабриваше сусла есть вполнй законная операщя и пи въ коем-ь 
случай не должна считаться фальсификащей, разъ только къ суслу 
для его улучшешя не прибавляютъ вредпыя или чуждыя ему веще­
ства, которыя могли бы плохо отразиться па здоровьй потребителей.

Такъ какъ сахаръ и кислота представляютъ собой главныя со- 
ставныя части сусла, то при сдабриваши его исключительное внимаше 
обращено на нихъ, вслйдсттае чего операцпо улучшешя сусла, въ за­
висимости отъ нриродныхъ его свойствъ, можно раздйлить на 3 кате­
гории 1) Увеличите сахаристости сусла; 2) уменьшите кислотности, 
И 3) увелнчеше кислотности.
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А. СДАБРИВАШЕ ПЛОДОВАГО СУСЛА.

1. Увеличеже сахаристости. Плодовое сусло имйетъ сравнительно 
небольшую сахаристость, и выработапное изъ такого сусла випо, безъ 
падлежащаго повыгаешя сахаристости, будетъ очень слабо и непрочно 
въ выдержкй. Чтобы повысить спиртуозпость и тймъ сдйлать вило 
болйе прочнымъ, къ суслу обыкновенно прибавляютъ рафинадный са­
харъ; сахарный несокъ также иногда употребляютъ для этой цйли, 
но онъ пе всегда бываетъ чистъ, такъ что во всякомъ случай предпо­
чтете слйдуетъ отдать рафинадному сахару, тймъ болйе онъ и обхо­
дится не дороже, чймъ песокъ, такъ какъ рафггааднаго сахара тре­
буется меньше, ибо онъ обладаетъ большей сладостью, да и, кромй 
того, нйтъ опасности, что въ сусло будутъ занесепы нежелательныя 
вещества. Всякаго же рода сахары и сиропы, предлагаемые разными 
торговцами для улучшешя сусла, какъ я уже говорилъ, употреблять 
для этой цйли положительно не слйдуетъ, почему настоятельно совй- 
тую для улучшешя сусла брать только лишь рафинадный сахаръ, не 
обращая внимашя на совйты и предложешя щлобрйсти что-либо 
его замйняющее.

Итакъ, мы теперь знаемъ, что прибавкой въ сусло сахара можпо 
повысить крйпость вина, при чемъ практически дознано, что каж­
дый фунтъ рафинаднаго сахара, прибавленный на одно ведро сусла, 
даетъ около 2° алкоголя. Предположимъ теперь, что у пасъ имйется 
сусло, въ которомъ, но измйренш сахара сахарометромъ Баллинга, 
его оказывается 12%. Извйстно, что если желательно узнать крй- 
иость будущаго вина изъ сусла, имйющагося налицо, то для этого надо 
показаше суслометра Баллинга раздйлить на два, изъ чего видимъ, 
что будущее вино будетъ содержать приблизительно всего 6° алко­
голя, крйпость, не гарантирующая прочность молодого вина, намъ 
же желательно, чтобы вино содержало спирту, напр., 10°; слйдова- 
тельпо, разница между крйностыо вина, которая получится изъ имйю­
щагося сусла, и крйностыо, которую желательно имйть въ винй, 
заключается въ 4°, отсюда понятно, что на каждое ведро сусла надо 
прибавить 2 фунта сахара. А такъ какъ прибавляемый сахаръ зани- 
маетъ извйстный объемъ въ суслй, то на каждый пудъ нрибавленнаго 
сахара добавляюсь сверхъ разсчета столько сахара, сколько тре­
буется на каждое ведро. Нанримйръ, въ вышеприведенномъ случай 
на 100 вед. сусла (считая по 2 ф. на ведро) требуется 200 фун.= 
5 пуд. сахара; значить, слйдуетъ еще прибавить 2 ф .Х5— 10 фут, 
итого 5 пуд. 10 фун.

Раньше, чймъ прибавить сахаръ, его надо растворить въ суслй 
и въ такомъ видй влить въ бочку уже послй того, какъ начнется 
бурное брожеше, и ни въ какомъ случай не раньше, иначе можно 
замедлить брожеше; причина же этому та, что первое время дрожжи, 
которыхъ въ суслй еще мало, въ случай прибавки сахара, будутъ
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исключительно запяты выработкой инвертина, вещества, которое 
нужно для превращения рафинаднаго сахара въ глюкозу, и почти пе 
будутъ размножаться, а отъ этого последняго обстоятельства и зави- 
ентъ главнымъ образомъ успешность брожешя.

Если незначительное разжижеше плодоваго сусла не имйетъ осо­
бенной важности, какъ, наир., при выд'ЬлгЬ легкихъ дешевыхъ винъ, 
то для того, чтобы не ослабить брожешя, съ прибавляемымъ сахаромъ 
лучше поступать такъ: въ луженый котелъ сваливаютъ разбитый на 
куски сахаръ и наливаютъ столько воды, чтобы сахаръ только могъ 
раствориться, не больше, а именно, па пудъ сахару влить % ведра 
воды. Сюда лее на каждый пудъ сахара прибавляютъ 5— 6 лотовъ 
виннокаменной кислоты, и затемъ въ течете получаса сиропъ этотъ 
прокипятить, после чего сливаютъ въ чаны для остывашя, а если 
сусло очень холодное и плохо бродитъ, то можно для подняыя темпе­
ратуры сусла сиропъ вливать горячимъ; для равномерного распреде- 
лешя сахара въ сусле, последнее следуетъ въ бочке хорошенько 
вымешать мешалкой, достающей до дна.

Последшй способъ прибавки сахара въ виде сиропа имеетъ то 
преимущество, что обыкновенный сахаръ путемъ кипячешя съ кисло­
той превращается въ глюкозу и делается удобпымъ для переработки 
дрожл;ами, благодаря чему брожеше протекаетъ несравненно чище, а 
главное— скорее.

2. Уменьшеже и увеличеше кислоты въ плодовомъ суслЬ. При 
выделке илодовыхъ винъ къ уменьшение кислотности приходится 
прибегать лишь при улучшеши яблочнаго сусла, груши же имеютъ 
очень невысокую кислотность, которая повышается или прибавкой 
виннокаменной кислоты, или грушевое сусло смешивается съ яблоч­
ными, у которого кислотность выше нормальной.

Разсмотримъ сначала, какъ увеличить или уменьшить кислот­
ность путемъ смешивашя или такъ называемого «купажа» суселъ. 
Предположимъ, что, онределнвъ кислотность сусла известными уже 
нами способомъ, мы нашли, что у насъ имеется грушевое сусло, 
кислотность котораго 0,2% (нсдостатокъ кислоты) и яблочное съ 
кислотностью 1 %  (излишекъ кислоты), нами же желательно иметь 
сусло съ кислотностью въ 0,6%. Если взять и смешать 1 вед. гру­
шеваго сусла и 1 вед. яблочнаго, то получится смесь съ кислотностью, 
какая нами желательна, такъ какъ 0,2% +  1,0 =  1,2%; 
1,2% : 2— 0,6%. Въ этомъ случае у яблочнаго сусла, благодаря сме­
шивание, мы понизили кислотность, у грушеваго же повысили, и та­
кимъ образомъ исправили ихъ природные недостатки. Кроме купажа, 
иовышеше- кислотности можетъ быть достигнуто путемъ прибавки къ 
суслу виннокаменной кислоты. Въ торговле виннокаменная кислота 
встречается въ виде кристалловъ и порошка, но лучше брать въ кри­
сталлам., такт, какъ, во-первыхъ, въ такомъ виде она дешевле, а во- 
вторыхъ, она чище, ибо къ кислоте въ порошке иногда прибавляютъ
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посторошпя примеси. Виннокаменная кислота растворяется довольно 
легко въ сусле и вине.

Для повытпстя кислотности сусла помощью виппокаменнои ки­
слоты на 0,1%, па практике на каждое ведро сусла должно приба­
вить 1 лотъ кислоты, следовательно, если въ сусле ие хватастъ, 
напр., 0,3% до нормальной кислотности (0 ,6 % ), то па каждое ведро 
сусла следуетъ прибавить 3 лота виннокаменной кислоты. Высчн- 
тавъ затемъ, сколько кислоты потребуется па всю бочку, ее всынаютъ 
въ ведро или небольшой чанокъ съ сусломъ, которое номепшваютъ, и 
кислота вскоре растворяется, после чего этотъ растворъ влнваютъ 
въ бочку съ исправляемымъ сусломъ и для более равномерного рас- 
преде.тешя кислоты во всей массе ее хорошенько вымешиваютъ ме­
шалкой.

Что касается уменьшения кислотности въ сусле, то должно заме­
тить, что разбавлеше сусла водой съ этой! целью, при выделке нло- 
довыхъ винъ, отъ которыхъ желательно получить высшая качества, 
не можетъ быть допустимо, и едииствеииымъ средствомъ для пони- 
жешя кислотности является купажъ.

Относительно нейтрализацш киелотъ въ сусле можно сказать, что 
для этого многими рекомендуется и зачастую употребляется масса 
разпыхъ веществъ (мраморный порошокъ, мелъ, жерновки, сода и 
проч.); некоторым изъ пихъ, соединяясь съ кислотами сусла, обра- 
зуютъ растворимыя соли, которыя очень часто вредно отражаются на 
здоровье потребителей будущаго вина; друпе изъ матер1аловъ, упо­
требляющихся для этой цели, сообщаютъ вину нспр1ятный вкусъ, ко­
торый иногда остается въ вине въ течете всей его жизни. Поэтому, 
настоятельно советую при болыпомъ содержант кислоты въ сусле 
прибегать къ купажу, смешивая очень кислое съ преснымъ; не беда, 
если изъ такой смеси суселъ получится вино, не имеющее характер- 
пыхъ качествъ, присущихъ данному сорту; по моему— лучше вырабо­
тать вино, не отличающееся известнымъ характеромъ, чемъ пригото­
вить его вреднымъ для здоровья или же съ какнмъ-лнбо цещшгшымъ 
нривкусомъ.

Б. УЛУЧШЕН1Е ЯГОДНАГО СУСЛА.

Улучшеше ягодпаго сусла также сводится къ трсмъ щнемамъ: 
1) увеличеше сахаристости; 2) уменыпеше кислотности; 3) увеличе- 
nie кислотности. Сусла ягодныхъ породъ вигаенъ, крьшовпика, смо­
родины, малины и друг., въ отлшне отъ сусла плодоваго, содержать 
значительное количество экстрактивныхъ (а въ частности— белко­
выхъ) веществъ, и вино, полученное изъ цельпаго, безъ велкаго 
иенравлешя, сусла, обыкновенно, несмотря даже на продолжительную 
выдержку, все-же остается грубымъ. Яблочныя и гругаевыя вина 
уже после перваго года выдержки могутъ считаться достаточно зре­
лыми; вина же ягодныя, безъ надлежащаго иенравлешя сусла, даже
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гтоплТ. 3— 4 .тбтъ выдержки все же не пршбр-Ьтаютъ свойствъ зрЬ- 
лаго и гармоническаго вина.

Вследств1е значительнаго количества кислота и экстрактивных!, 
веществъ въ ягодномъ суслгЬ, последнее можетъ быть безъ ущерба дли 
самого -себя, а также и для будущаго вина, разбавлено водой, благо­
даря чему кислотность понижается, сахаристость же можетъ быть 
всегда новышопа прибавкой рафипаднаго сахара; относительно же 
белковыхъ веществъ можно сказать, что даже при болЬе или менее 
значитсльномъ разбавлепш сусла водой ихъ вполне хватаега на ци­
тате и успешное развиие дрожжей.

При улучгаети ягоднаго сусла лучше всего применять способъ 
Галля, предложенный имъ для исправлешя винограднаго сусла, кото­
рое иногда но той или иной причине выходитъ неудачиымъ; способъ 
этотъ назвапъ въ честь Галля и изв'Ьстенъ подъ пазвашемъ галли- 
з и р о в а н i е. Галлизироваше состоитъ въ следующими: основы­
ваясь на томъ, что вина, получепныя, папр., изъ плохо вызр’Ёвшаго 
винограда, очень кислы и слабы, Галль советуетъ прибавлять сахаръ 
и воду въ такихъ количествахъ, чтобы возстановить равновейе, кото­
рое должно существовать въ нормальпомъ сусл'Ь между сахаромъ, 
кислотой и водой. Въ ягодномъ виноделш нормальнымъ сусломъ 
должно считать такое, въ которомъ на 1.000 весовыхъ частей прихо­
дится сахара 240 час., кислоты 6 ч. п воды 754 час. Но это соотно- 
nienie сахара, кислоты и воды въ природномъ ягодномъ суслЬ почти 
пе встречается, поэтому его должно привести къ этой нормё по методу 
Галля следующими образомъ: предположимъ, что, сдЬлавъ анализъ 
содержащихся въ сусле сахара и кислоты, мы нашли, что у насъ 
имЬется сусло, въ которомъ па 1.000 частей сусла сахара имеется 
100 частей (т. е. 10% ), кислоты 11 час. (т. е. 1 ,1%), следова­
тельно, па долю воды остается 889 час.; намъ же желательно полу­
чить сусло съ такимъ соотношешемъ: сахара 200 ч. (т. е. 20% ), 
кислоты 6 час. (т. е. 0 ,6% ) п воды 794 час. Отсюда является во- 
цросъ: сколько же следуетъ прибавить сахара и воды? Мы желаемъ 
иметь сусло, въ которомъ на 6 весов, частей кислоты приходилось бы 
200 в. час. сахара, следовательно, на 11 час. кислоты, имеющейся 
въ данномъ суслё, сахара потребуется большее количество; решаема, 
этотъ вопросъ ариеметическимъ путемъ, именно тройными прави­
лом!.:

На 6 ч. кислоты 200 ч. сахара, сколько потребуется сахара на 
11 частей? Х = (2 0 0 . 11) : 6=366,6 ч. сахара. Но въ данномъ 
сусле нормально находится 100 ч. сахара, следовательно, вычтя это 
количество, найдемъ, что къ суслу надо еще прибавить 266,6 ч. 
сахара.

Точно также вычисляется и количество прибавляемой воды: па 
6 ч. кислоты— 794 ч. воды, откуда Х=794.11 : 6=1455,6 ч. воды, 
а такъ какъ въ сусле уже имеется 889 ч. воды, то воды следуетъ
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прибавить 1455,6— 889=566,6 ч. Такимъ образомъ, мы нашли, что 
на 1.000 вес. частей природнаго сусла следуетъ прибавить сахара
266.6 ч. и воды 566,6 час., а считая практически, что одно ведро 
сусла весить приблизительно 1.000 лотовъ, легко можно подсчитать, 
сколько сахара и воды потребуется прибавить на каждое ведро сусла, 
хотя бы даже и съ мязгой; напримеръ, въ дапномъ случай мы нашли, 
что на 1.000 час. или лотовъ требуется сахара 266,6 лотовъ, воды
566.6 лотовъ, а превративъ лоты въ фунты, пайдемъ, что на каждое 
ведро сусла нужпо прибавить 8 фун. 10,6 лот. сахара и 17 фуп,
22.6 лот. воды.

Сахаръ молено въ такихъ случаяхъ, т. е. при галлизироваши про­
кипятить съ кислотой въ части того количества воды, которое опре­
делено для даннаго сусла.

Что касается увеличешя кислотности въ ягодномъ сусле, то это 
применяется лишь при выделке винъ изъ малины, клубники и земля­
ники. Также прибавляется виннокаменная кислота и по такому лее 
разечету, какъ при улучшенш плодоваго сусла, но прибавка кислоты 
должна производиться лишь после того, какъ сусло уже надлежащпмъ 
образомъ разбавлено водой. На ведро мязги изъ малины, клубники и 
земляники добавляютъ отъ Уя до % вед. воды, даютъ хорошенько 
настояться, а после этого, измеривъ кислотность выработанного 
сусла, по разечету прибавляютъ кислоту и сахаръ.

СПИРТОВОЕ БРОЖЕШЕ,

При изеледоваши съ помощью микроскопа окружающаго насъ п 
вдыхаемаго нами воздуха, оказывается, что онъ содержитъ въ себе 
въ виде тончайшей пыли массу разнообразиыхъ низшихъ оргапиз- 
мовъ и ихъ зародышей, которые при благопр1ятныхъ для нихъ усло- 
1нихъ размножаются, иногда съ поразительной быстротой, и своею 
жизнедеятельностью производят!, въ органичеекомъ теле всевоз­
можным изменешя. Разпаго рода опыты доказали, что такая низнпя 
существа находятся не только въ воздухе, но ихъ масса встречается 
въ воде и верхнихъ слояхъ почвы. Разнаго рода так!е процессы, какъ 
ruieiiie, брожеше и разложеше, находятся въ непосредственной связи 
съ жизнедеятельностью этихъ сущсствъ, и достаточно, наир., путемъ 
кипячешя освободить органическое тело отъ присутеттйя микроорга- 
нпзмовъ, какъ начавшейся тотъ или иной процессъ прекратится, и 
если начнется опять, то во всякомъ случае пе такъ скоро.

Существа, играюнця видную роль въ процессахъ гшешл, разло- 
жешя и брожешя, относятъ къ разряду низшихъ грибковъ, носящихъ 
общее назваше бактерш, къ котпрымъ очень близко стоятъ бродиль­
ные грибки или дрожжи (Sacharomycec), производянце спиртовое 
брожещ'?,



—  и —

Спиртовымъ брожсшсмъ называется такое распадеше сахара, 
при которомъ главными продуктами являются спиртъ и углекислота, 
а .затймъ глицернпъ и янтарная кислота.

Знаменитый бактершлогъ Пастеръ первый доказалъ, что спир­
товое брожеше находится въ непосредственной связи съ появлешемъ 
и размножешемъ въ суслй низшихъ оргаиизмовъ, при чемъ чаще 
всего въ суслй встрйчается грибокъ, относящийся къ классу дрожжей.

Бродильные грибки предетавляютъ собой цплиндричешя или за­
остренный палочки различной величины; они имйютъ много видовъ, 
при чемъ одни изъ нихъ имйютъ важное значеше при виноградномъ 
винодйлш, друпе при плодовомъ и ягодномъ, третьи при пивоваренш 
и мн. др. Большинство дрожжевыхъ грибковъ, встрйчаемы-хъ, напр., 
на яблокй, совершенно другого вида, чймъ виноградные, и есть ука- 
зашя, что дрожжи, находимыя па яблокахъ, будучи выейяны въ ви­
ноградное сусло, въ которомъ иосредствомъ хотя бы кипячешя убиты 
виноградпыя дрожжи,— даютъ очень плохое вино; если же, наоборотъ, 
дрожжи съ винограда выейлть въ яблочное сусло, то изъ послйдшно 
выйдстъ вино лучшаю качества, чймъ изъ того же сусла съ яблоч­
ными дрожжами. На этомъ оспованш всегда можно улучшить ходъ 
брожешя плодоваго или ягоднаго сусла, а слйдовательно, и качество 
вина. Для этого достаточно въ фруктовое сусло выейять виноград- 
ныя дрожжи, или же, что гораздо удобнйе, можно поступить слйдую- 
щнмъ образомъ: приблизительно дней за пять до начала вииодй.1ия 
надо отобрать болйе зрйлые фрукты и пииготовить изъ нихъ сусло. 
Ко времени начала ьинодйл1я означенное сусло или бродило будетъ 
въ состоянии бурнаго брожешя, и его вливаютъ въ свйжее сусло 
въ количествй 2— 3 ведеръ на бочку въ 40 ведеръ. Само собой ра- 
зумйется, что какъ бродило, такъ и свйжее сусло должны быть нзъ 
одного и того же плода или ягоды. Этотъ способъ брожешя даеть 
возможность свйжему суслу сразу притти въ состоите бурнаго бро­
жешя, и тймъ самымъ парализуется дйятельность другнхъ микро- 
организмовъ, которыхъ въ каждомъ суслй находится не мало, и раз­
вит ie которыхъ совсймъ нежелательно.

Кромй этого способа улучшешя брожешя можно съ этою цйлыо 
употреблять такъ называемыя дрожжи чистой культуры; сущс- 
сгвуетъ нйсколько лабораторш, которыя занимаются BocnirrauieMb и 
продажей нодобныхъ дрожжей чистой культуры, по практического 
иримйнешя этотъ способъ пока имйетъ мало, а поэтому всякому, 
кто желаетъ, чтобы брожеше наступило быстро и дружно, тому со- 
вйтую приготовлять вышеупомянутое бродило, которое и приба­
вляютъ къ свйжему суслу.

Раньше предполагали, что бродильные грибки попадаютъ въ 
сусло изъ воздуха во время пригоговлегия сусла, теперь же положи­
тельно выяснено, что дрожжи зимуютъ въ землй па глубинй полу- 
аршина; лйтогь оий поднимаются кд> поверхцоети земли, а отсюда
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переносятся на плоды и ягоды, съ которыми онй и попадаготъ въ 
винодйяьпго.

Отсюда слйдуетъ практический выводъ такого рода, что при 
возможности обойтись безъ промывки плодовъ и ягодъ, таковой 
безцйльно не применять, дабы этимъ самымъ не уменьшить коли­
чества грпбковъ, необходимыхъ для успйшпаго брожешя сусла. 
Если же промывка плодовъ или ягодъ является необходимостью, то 
въ такомъ случай для успйшнаго брожешя надо приготовить изъ 
отборныхъ и чистыхъ плодовъ или ягодъ вышеупомянутое бродило, 
и только тогда не будетъ боязни, что брожеше наступить пе дружно 
и будетъ протекать вяло.

Въ суслй, налитомъ въ бочки или чаны, вначалй не замйчается 
какихъ-либо особенпыхъ явлешй, по спустя педолгое время,на по­
верхности сусла появляются въ незпачительпомъ количествй ваше­
го пузырьки; съ течешемъ времени количество этихъ пузырьковъ 
увеличивается, и вскорй вся поверхность сусла сильно вспйпи- 
вается, внутри бочки слышенъ значительный шумъ, и температура 
бродящаго сусла оказывается значительно повышенной; вмйстй съ 
тймъ изъ бочки или чапа выдйляется тяжелый удушливый газъ—  
углекислота, пузырьки которой, поднимаясь изъ сусла на его поверх­
ность, лопаются и, выдйляясь въ громадномъ количествй, произво­
дить тотъ шумъ, который наблюдается въ бочкахъ и чапахъ съ бро- 
дящимъ сусломъ. Наступившее явлеше указываетъ на возникновеше 
брожешя или, говоря иначе, начались размножеше и дйятсльность 
дрожжевыхъ грибковъ, попавшихъ въ сусло.

Дрожжи размножаются почковашемъ, т. е. па какомъ-пибудь 
мйстй поверхности клйточки появляется возвышеше, которое ра- 
стетъ все болйе и болйе, наконецъ, достигаете извйстиаго размйра 
и затймъ, въ свою очередь, даете начало такому же образованно. 
Подобныя почки или возвышешя появляются одновременно въ нй- 
сколькихъ мйстахъ одной и той же клйтки, а такъ какъ размпоже- 
Hie идете чрезвычайно быстро (одна клйгка можетъ дать поколйше 
въ однй сутки до 50 мшшардовъ), то клйточки пе успйваюта от-' 
дйляться и образуютъ цйлыя колоши вйтвистыхъ нитей грибковъ.

Клйточка, давшая начало веей'колоши, называется материнской, 
а образовавппяся отъ пея— дочерними. Если размножеше дрожжей 
идете быстро, то онй остаются соединенными между собой, при чемъ 
вслйдеше выдйляющагося въ болыиемъ количествй углекислаго 
газа, стремящагося кверху, поднимаются на поверхность сусла; въ 
этомъ случай дрожжи носятъ пазваше «верховыхъ». Когда же бро­
жеше вслйдств1е низкой температуры идете вяло, между отдйльными 
клйточками появляются перегородки, клйгочки отдйляются одна оте 
другой, вслйдегае чего распадается и вйтвистая колошя, если тало­
вая успйла образоваться раньше, отдйлнвнпяся же клйточки па- 
даготъ па дцо, и брожеше въ этомъ случай называется «иизовымъ»,
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въ противоположность верховому брожснно, при которомъ $сй ко- 
лонш дрожжей плаваютъ па поверхности сусла.

Верховое брожеше во всякомъ случай слйдуетъ предпочесть ни­
зовому, а такъ какъ то или иное брожеше зависитъ огь температуры 
номйщешя, а въ частности сусла, то отсюда становится необходи­
мыми поддерживать и регулировать въ помйщеши нужную темпе­
ратуру. При верховомъ брожеши самый процессъ брожешя прохи- 
дитъ болйе бурно, закапчивается же значительно быстрйе, при чемъ 
почти весь сахаръ переходитъ въ алкоголь; совсймъ иначе дйло об- 
стоитъ при пизовомъ брожеши: процессъ брожешя идетъ вяло, и раз- 
ложеше сахара заканчивается иногда лишь на третш го,п..

Средняя температура, при которой способны дрожлги размно­
жаться, колеблется между 8— 35° С.; лучшей же температурой для 
виннаго брожешя слйдуетъ считать 20— 25° С. Выше 25° С., именно 
начиная съ 30° С., брожеше начинаете постепенно ослабйвать, вы- 
дйлеше углекислоты уменьшается, благодаря чему становится воз- 
можнымъ развит1е другнхъ грибковъ, и, главными образомъ, въ та­
комъ случай уснйшно развивается уксусный грибокъ, который даже 
при температурй въ 40° С. еще развивается довольно хорошо, а съ 
развштемъ въ суслй или молодомъ винй уксуснаго грибка въ немт. 
появляется уксусная кислота, которая уже губительно дййствустъ 
на дрожжевые грнбки; при энергичпомъ же брожеши, выдйляющшоя 
въ болыномъ количествй углекислый газъ убнвастъ уксусную бак- 
Tcpiio. При пониженш температуры развшпе дрожжей также значи­
тельно замедляется, и при 12° С. брожеше идетъ настолько вяло, что 
на поверхности бродящаго г.нпа можетъ появиться плйсень, а съ 
нею опять можетъ начать развиваться уксусный грибокъ.

Такимъ образомъ, мы видимъ, какое громадное зпачеше имйетъ 
надлежащая температура при брожеши сусла, поэтому при уклопеши 
въ ту или иную сторону отъ температуры, необходимой для нормаль­
ного и успйшнаго брожешя, необходимо регулировать температуру, 
отапливая помйщеше для новышешя температуры или, иаоборотъ, 
охлаждая носредствомъ вводимыхъ луженыхъ змйевиковъ въ чапъ 
или бочку; черезъ змйевики пропускаютъ безпрерывпой струей хо­
лодную воду.

Рйзыя измйнешя температуры очень вредно отражаются па раз- 
шпш дролежей, вотъ почему, если приходится отапливать помйщеше, 
слйдуетъ избйгать желйзныхъ печей, быстро повышающихъ темпе­
ратуру, которая съ прекращешемъ топки быстро падаете, а поэтому 
лучше устраивать печи изъ кирпича, болйе равномйрно поддержи- 
вакнщя температуру.

Итакъ, сусло, помйщенное въ бочки, черезъ нйкоторое время под­
вергается брожснно, которое на 3 или 4 день достигаете своей наи­
большей напряженности; этотъ нерюдъ брожешя принято называть 
бурнымъ брожешамъ. которое съ течешемъ времени (черезъ 5—»
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6 дней] починаете ослабевать и, наконсць, становится едва замйт- 
нымъ,—i-это такъ называемое тихое брожеше. Продолжительность 
бурнаго и тихаго брожешя вмйстй зависите главпымъ образомъ отъ 
температуры и количества прибавленнаго сахара, безъ котораго не 
обходцяся выдйлка, плодовыхъ и ягодныхъ винъ; сусло, въ кото­
ромъ прибавлено много сахара, будетъ бродить очень долго и вяло, 
а въ рйкоторыхъ случаяхъ можете и вовсе не забродить, такъ какъ 
при значительной прибавкй сахара большая часть свободной воды 
можешь пойти на раствореше сахара, слйдовательно, въ суслй пе бу­
детъ имйться свободной воды въ достаточном!, количестве, безъ 
водц же дрожжи развиваться и существовать не могутъ. Поэтому 
при дрибавкй сахара въ сусло никогда не слйдуетъ прибавлять его 
болйц 6— 7 фуп. на ведро, иначе вполнй возможно, что сусло не 
забродите, а если и забродите, то брожеше будете настолько вя- 
лымъ( что для уксуснаго грибка явится полная возможность также 
поселйться въ суслй и этимъ окончательно убить полезный памъ 
дрожжи.

Да и, кромй того, весьма важно знать и пе забывать того об­
стоятельства, что сусло или вино можетъ бродить лишь до тйхъ 
поръ, пока въ винй не образуется 16° и самое большее ЮУг0 спирта. 
Разъ въ винй образовалось уже такое количество спирта, то броже­
ше дальше невозможно, такъ какъ дрожжевые грибки могутъ ра­
ботать и развиваться лишь до этого нредйла содержашя спирта въ 
винй; при высшей же спиртуозности спирте действуете на дрожжи 
нарализующимъ образомъ, и если встречаются вина съ болйе вы­
сокой спиртуозностыо, то это достигается путемъ прибавки къ вину 
чистаго спирта.

Считаю нужнымъ напомнить, что выдйлягощшея изъ бочекъ и 
чановъ во время брожешя углекислый газъ очень вреденъ для здо­
ровья и даже опасенъ для жизни; поэтому входить въ номйщешя, 
гдй бродите вино, надо съ осторожностью; при работе въ такихъ по- 
мйщешяхъ надо держать открытыми окна и двери, а если это не 
представляется возможнымъ, вслйдетчие, напр., низкой температуры 
наружнаго воздуха, то необходимо позаботиться объ устройстве хо­
рошей вентиляцш для удалешя вреднаго газа.

Изъ всего вышесказаппаго о брожеши можно вывести, что все 
то, что способствуете размножешю дрожжей, въ то же время обез- 
иечиваетъ вполнй нормальное брожеше, и наоборотъ, услогня, при 
которыхъ развито дрожжей замедляется,— задерживаютъ и брожеше, 
а отсюда вытекаетъ много практическихъ выводовъ, изъ которыхъ 
главными можно считать слйдукнще:

1. Посуда, въ которую наливается сусло или мязга для брожешя, 
должна быть совершенно чиста.

2. Въ сусло не должно прибавлять болйе 6— 7 фун. сахара па 
ведро сусла изъ опасешя, что сусло можете бродить вяло, а то и 
вовсе пе забродить.
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Во всякомъ случай, сахаристость сусла должна быть такова, 
чтобы полученное послй брожешя вино было довольно прочнздмъ, а 
для этого оно должно содержать не менйе 8— 9° спирта.

3. Для успйшиаго развит дрожжей сусло, кромй сахара, должно 
содержать въ достаточномъ количествй бйлковыя вещества, па одеть 
которыхъ происходить питаше дрожжей; поэтому разбавлеше врдой 
плодоваго сусла, содержащая мало бйлковины, недопустимо.

4. Только въ суслй, кислотность которая колеблется отъ 0,1^% 
до 1 % , дрожлеи быстро запимаютъ преобладающее положеше; въ 
суслй, съ кислотностью выше 1,1%, деятельность дрожжей можетъ 
быть парализована; если же сусло будетъ содержать кислоты менйе 
0 ,4% , то дрожжи могутъ уступить мйсто другимъ трпбкамъ, раз- 
niirie которыхъ для насъ нежелательно.

5. Лучшей температурой для успйшиаго развипя дрожжевыхъ 
грибковъ должно считать 20°— 25° С. (16°— 21° К .). Нижс+ S0 С. 
развит дрожжей не происходите, а при температуре 65° С. дея­
тельность ихъ пршстанавливается, и дрожжи погибаютъ.

6. Передъ началомъ брожешя къ суслу необходимъ свободный 
притокъ чистаго воздуха (нуженъ, собственно говоря, кислородъ), 
для чего применяется провйтриваше сусла: въ самомъ же номй- 
щенш воздухъ долженъ быть по возможности чиста и свйжъ. Съ 
наступлсшсмъ брожешя дальнййшш притокъ свободная воздуха не 
только не требуется, но становится даже вреднымъ.

7. По возможности слйдуетъ сусло помещать въ большую по­
суду, наир., въ бочки и чапы, емкостью 40— 50 ведеръ и Оол̂ е; въ 
большихъ бочкахъ и чанахъ сусло ровнйе держитъ температуру, и 
брожеше, поэтому, идетъ энергичнее и скорйе заканчивается, чймъ 
въ посудй малой.

8. Бочки, вслйдсттпе увеличивающаяся объела сусла отъ раз­
вивающейся при брожеши теплоты, не должны наливаться полными, 
а всегда необходимо не доливать, по крайней мйрй, на Vs объема 
данной посуды; напр., если бочка или чанъ, предназначенные подъ 
сусло, будутъ емкостью въ 40 ведеръ, то не доливаюте 5— 6 ведеръ.

9. Втулочныя отверспя бочекъ нельзя закрывать плотно, такъ 
какъ выдйлягопцйся пзъ бочекъ углекислый газъ требуетъ выхода 
наружу, поэтому втулочныя отверспя или закрываются особаго рода 
бродильными шпуптами, или прикрываются чистыми холстинками и 
мйшечками съ пескомъ.

УХОДЪ ЗА молодымъ вином ъ

Когда въ суслй уже началось бурное брожеше, то уходъ за шшт 
сводится къ немногому. При брожеши ягодныхъ винъ, если только 
они бродята въ открытыхъ чанахъ, необходимо время отъ времени 
погружать поднимающуюся шапку мязги, во избйжашс ея прокиса- 
п1я; необходимо также строго слйдить за температурой номйщешя,
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а ш ж е за содсржашсмъ бочекъ въ чнстогЪ. нередко случается, что 
напортненпая сусломъ бочка или чанъ съ мязгой, спустя некоторое 
время, начипаетъ протекать; вытекающее же сусло или молодое вино 
на воздух  ̂ пл'Ьснев'Ьетъ, и пср’Ьдко случается видеть, какъ у 
нс(гоежныхъ винод’Ьловъ больигое пространство бочекъ и даже иола 
покрыто плесенью, которая въ далыгЬйшемъ начипаетъ издавать 
острый уксусный запахъ. Поэтому, какъ только бочка или чанъ на 
чииаетъ течь, необходимо это устранить, для чего, если течь неболь­
шая, употребляются разпаго рода замазки, если же замазка не но- 
могаетъ, то необходимо или обратиться къ бондарю, или же пере­
лить сусло въ другую посуду; последнее средство применяется лишь 
въ самыхъ крайнихъ случаяхъ, такъ какъ при переливк'Ь сусла изъ 
одной бочки въ другую можно сильпо понизить температуру бродя­
щей массы, которая во время бурнаго брожешя значительно превы- 
шаетъ температуру окружающаго воздуха, а понизивъ температуру , 
мы тЬмъ самымъ замедлимъ и ходъ брожешя. Изъ замазокъ, употре­
бляющихся для прекращешя течи, рекомендую употреблять пара- 
финъ, для чего место, дающее течь, сначала досуха вытирается, за­
темъ быстро натирается кускомъ мела, и вследъ за этимъ это же 
место трутъ парафиномъ, который маленькой деревянной лопаточкой 
окончательно растирается на бочке.

Кроме парафина, хороша замазка, составляющаяся изъ древесной 
золы или мела и свежаго жира; при составлен»! этой замазки въ 
котелке растапливаютъ сальныя свечи или перетопленный свйжш 
говяжш жиръ и вт. растопленный жиръ всыпаютъ или толченый 
просеянный мелъ, или же просеянную древесную золу; то или дру­
гое прибавляютъ въ жиру до техъ поръ, пока смесь сделается со­
вершенно крутой и съ трудомъ уже будетъ перемешиваться. Про­
текающее мёсто бочки или чана также досуха вытираютъ и наклады- 
ваютъ замазку.

Съ течешемъ времени бурное броженге, какъ известно, посте­
пенно ослабеваетъ и переходитъ въ тихое, при которомъ уже не за­
мечается столь сильной разницы между температурой бродящаго 
вина и температурой окружающаго воздуха; изъ бочки не слышно 
такого сильнаго шума, пена значительно уменьшается, шапка, при 
брожеши сусла съ мязгой, постепенно оседаетъ, само же сусло те- 
рястъ значительную часть сладости и прюбр'Ьтаетъ уже въ этому 
времепи винный запахъ.

Если къ суслу не было прибавлено значительнаго количества 
сахара, то брожете, перейдя изъ бурнаго въ тихое, черезъ месяцъ 
или полтора заканчивается, сахаръ почти или даже совсЬмъ исчс- 
заетъ, и мы уже имеемъ молодое вино; но иногда тихое брожеше 
продолжается два-трп года, и это бываетъ именно въ тЬхъ случаяхъ, 
когда при приготовленш кр1.нкихъ ликерпыхъ винъ къ суслу прп- 
бавляютъ много сахара.
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Какъ только закончится брожеше молодого вина, дрожжевое 
грибки, сьправъ свою роль въ разложеш'и сахара, постепенно г)а- 
даютъ па дно бочки, вместе съ дрожжами опускаются разнаго ррда 
кусочки мякоти, зернышки, косточки и проч., и внно пачинаетъ ю- 
пемпогу осветляться. При появлеши первыхъ признаковъ осветлен™, 
надо вино перелить, спять съ того осадка, который образовался 
на дне.

Ягодныя вина, бродяппя вместе съ мязгой, переливаются и от­
деляются отъ мязги тогда, когда брожеше настолько уже ослабло, 
что выделяющаяся у1лекислота не въ состоянш сильно поды­
мать шапку мязги, температура молодого вина почти сравнялась съ 
температурой окружающаго воздуха, а сладость значительно умень­
шилась. Когда будутъ иметься налицо все эти признаки, молодое 
вино сливается въ бочки посредством!, крана черезъ отверсте, сде­
ланное въ нижней части чана, мязга же сваливается въ прессъ и 
отжимается. Черезъ три недели ягодное вино надо перелить опять.

Рис. 6. Перка съ металлической пробкой.

Весьма Еажно торопиться съ переливкой молодого випа, такъ 
какъ оеЬвння на низъ бочки дрожжи и разнаго рода кусочки мякоти, 
зернышки и проч. могутъ при продолжителышмъ соприкосновеши съ 
виномъ начать разлагаться и этпмъ самымъ испортить даже хорошее 
молодое вино; кроме того, вино, оставленное долгое время на дрож- 
жахъ, ирюбретаетъ нещиятный дрожжевой вкусъ и запахъ, и по­
является горечь.

Самымъ лучшимъ способомъ переливки молодого випа надо счи­
тать переливку посредствомъ крана, вставляемого въ просверленное 
отверсие въ две бочки, которое должно быть сделано еще при под­
готовке бочекъ подъ сусло и забито пока пробкой; отверсие это не­
обходимо сделать хорошимъ буравомъ или перкой на разстояшн 
% — 1 верш., не более, отъ уторъ бочки, при чемъ крайне валено 
проследить затемъ, чтобы втулочное и крановое отверстая находи­
лись въ одной отвесной лиши, иначе при установке бочки такъ, 
чтобы втулочное отверстие занимало наивысшее центральное поло- 
жеше, всегда или кранъ будетъ занимать неправильное положеше, 
или втулочное отверспе будетъ на боку.

Переливку резиновыми шлангами ни въ коемъ случае не сле­
дуетъ применять, такъ какъ при самой осторожной переливке та- 
кимъ способомъ всегда шлапгъ вс лед сыне тяги схватываетъ и увле- 
каетъ со дна вместе съ молодымъ виномъ и часть гущи, чего при
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переливке краиомъ не случится даже и in. томъ случай, когда вино 
ч^с-аъ кранъ псростаетъ течь, и поэтому для болЬе полнаго стока 
приходится приподнимать заднюю часть бочки, для чего сзади бочки 
ншкладываютъ осторожно клинья или подставлямгь домкрать. Какъ 
твл'ько замечено, что цветъ переливасмаго випа начипаетъ изме­
ниться, вино мутпестъ, кранъ закрывается, осадокъ же съ виномъ 
сливается со всЬхъ бочекъ въ одну для отстоя или же фильтруется 
при помощи колпаковъ изъ негустой матерш.

Случается, что, по т1,мъ или ннымъ причинамъ, отвсрсие для 
крана въ бочке не сделано, въ такомъ случае очень удобна перка 
съ металлической пробкой. Какъ только перка, просверливъ дно, 
проскакпваетъ въ бочку, пробка момонтальпо закрывастъ отверсые, 
н тогда уже, подстатшъ чаиокъ, выннмаютъ перку и быстро вста

Рис, 7— 8. Помпы для перекачивашя вина.

пляютъ кранъ, но непременно заранее открытый, такъ какъ закры­
тый кранъ волнуетъ и мутитъ вино.

Подъ кранъ переливаемой бочки подставляютъ кановки и во все 
время переливки кранъ не закрываютъ, а попеременно быстро нол- 
ставляютъ то одну кановку, то другую; если же въ хозяйстве имеется 
помпа, то вино спускается въ подставленный подъ кранъ чанокъ, а 
оттуда уже перекачивается помпой. Вообще иметь въ хозяйстве 
помпу советую каждому, при помощи ея работа значительно уско­
ряется, и она всегда оправдываетъ самое себя. Какъ видно изъ пред- 
ставлепныхъ рисунковъ ХгХ» 7 и 8, устройство ихъ разнообразно, 
какъ разны и цены.

Переливая молодое випо, надо стараться какъ можно больше при­
вести его въ сопрпкосновеше съ воздухомъ. Польза отъ этого, во- 
первыхъ, та, что вино, проветриваясь, теряетъ свой ненр1ятный дрож­
жевой привкусъ; во-вторыхъ, вино подвергается сильному действии 
кислорода воздуха, благодаря которому белковина, находящаяся гь 
вине въ растворенномъ состоянш, свертывается и, выпадая, со вре 
МСцеаъ осаждается ца низь бочкц. а въ-третьихъ, чаъ молодою вина
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улетучивается углекислота, которая м’Ьшаетъ вину подвергаться оки­
слительному действие кислорода, безъ чего немыслимо дальнейшей 
созргЬваше и старгЬше вина.

Такъ какъ при переливке молодого випа изъ пего улетучиваемся 
углекислота, то перелитое вино оказывается какъ будто значительно 
слабее, чемъ до переливки; но это лишь такъ кажется, на само>ъ 
же деле это, повторяю, зависитъ отъ улетучившейся углекислоты, 
которая придавала молодому вину некоторую резкость, что, при пе- 
зпаши, можетъ почитаться за крепость вина, которая, какъ мы 
знаемъ, зависитъ отъ болынаго или менынаго содержашя спирта, 
который при переливкахъ вина не улетучивается.

Само собой разумеется, что бочки, предназначенныя для пере­
ливки вина, должны быть тщательно выпарены, вымыты и осмо­
трены, и правильнымъ образомъ установлены на свои места. Но 
прежде, чемъ начать наливать бочку виномъ, ее окуриваютъ серой, 
для чего изъ серы приготовляютъ особаго рода фитили. О важномъ 
значсши серы и ея применспш въ виноделш и ногребномъ хозяй­
стве скажу несколько ниже.

Когда бочка, въ которую переливаютъ, будетъ налита больше 
половины, тогда въ небольшомъ количестве молодого вина или лучше 
спирта растворяютъ отъ 3 до 6 золотниковъ химически-чистаго та­
нина и вливаютъ въ бочку съ виномъ, которое сильно вымеши- 
ваютъ, самую же бочку доливаютъ полностью и еще разъ хорошо вы- 
мешиваютъ. Таипнъ прибавляется къ вину потому, что вообще фрук- 
товыя вина отличаются недостаткомъ танина, который, будучи при- 
бавленъ къ вину, предохраняетъ его отъ многихъ болезней, и, кроме 
того, танинъ способствуетъ осажденпо белковыхъ веществъ, соеди­
няясь съ которыми танинъ изъ растворепнаго ихъ состояшя пере­
водить въ нерастворимое, белковина свертывается и вынадаетъ въ 
виде осадка, благодаря чему вино быстрее созреваетъ.

Вообще надо заметить, что ягодныя вина, содержания белковипы 
больше, чемъ вина плодовыя, требуюгъ и болыпаго количества та­
нина; па бочку въ 40 вед. для ягодныхъ винъ требуется 5— 6 зо­
лотниковъ танина. Изъ плодовыхъ винъ яблочное вино нуждается 
въ сравнительно менынемъ количестве танина, приблизительно на 
бочку 3— 4 золот., грушевое же вино, приготовленное изъ терпкихъ 
грушъ, въ танине совсемъ не нуждается.

После того, какъ къ вину прибавленъ танинъ, бочку доливаютъ 
до полна, стараясь держать ее и впоследствш всегда полной, въ про- 
тивномъ случае вино въ неполной бочке быстро покрывается пле­
сенью и при пебрежномъ уходе можетъ перейти въ уксусъ. Такъ какъ 
молодое вино усыхаетъ очень быстро, то доливать бочки следуетъ 
не менее одного раза въ неделю, а то и два раза, стараясь при до­
ливке, чтобы бочка была настолько полной, что нижняя часть вту- 
дочнаго отвертя въ клепке была въ вине. Втулочныя отверстая у
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перелитыхъ бочекъ съ молодымъ ышомъ нельзя первое время закры 
рать плотно даже и въ гЬхъ случаяхъ, когда вино, невидимому, закон­
чило брожеше. Всегда можетъ оказаться незаметное на беглый 
взглядъ брожеше, и скопившаяся углекислота, если не разорветт, 
бочки, то можетъ вытолкнуть втулку и силой газа выбросить часть 
вина. Вотъ въ этомъ случае большую услугу могутъ оказать бро 
дильные шпунты, при употреблении которыхъ вино будетъ изолиро­
вано отъ свободного действ!я воздуха, накопляющаяся же углекис­
лота будетъ иметь свободный выходъ.

Въ течете перваго года переливать молодое випо следуетъ не 
меньше трехъ разъ въ годъ, при чемъ первую переливку, какъ уже 
известно, надо сделать при нервыхъ признакахъ осветлешя, вторую 
не позже двухъ месяцсвъ после первой, третья же переливка де­
лается после второй спустя несколько болышй срокъ, по во всякомъ 
случае советую избегать производить переливку въ жаркое время 
года, летомъ, iipi урочивая се въ более прохладные месяцы— осенше, 
Bcccnuie и зимше.

ПРИМЬНЕШЕ СЬРЫ ВЪ ВИНОДЪШИ.

Сера въ виноделш, а въ особепности при выдержке винъ, имеетъ 
громадное значеше.

При ropenin серы образуется сернистый газъ, обладающш тяжс- 
лымъ нещйятнымъ занахомъ, вызывающш продолжительный сильный 
кашель и убивающш или временно задерживающш развиые всякихъ 
грибковъ, могущихъ вызывать въ вине те или ипыя изменешя или 
заболевашя. Ila ocuoBaiiiii последняго обстоятельства сера въ випо- 
делш и погребномъ хозяйстве имеетъ очень разнообразное примене- 
uie, именно: она употребляется для окуривашя порожней посуды во 
избежаше ея порчи; посредствомъ серы производится дезинфекщя 
подваловъ, и самое главное ея нрим’Ьнеше, это при вознпкновеши вт. 
вине болезненныхъ процессовъ и при времеппой задержке брожешя 
(такъ называемое мютироваше сусла). Сернистый газъ, со време- 
немъ окисляясь кислородомъ воздуха, переходить въ серную кислоту, 
которая уже пе обладаетъ такими антисептическими свойствами, по­
чему окурку серой приходится время отъ времени повторять.

Хорошая сера должна быть светло-желтаго цвета, темные же н 
серые сорта для виноде.шя не годятся. При сравнительно невысокой 
температуре сера расплавляется, но если температура, при которой 
будемъ расплавлять серу, будетъ очепь высока, то она делается гу­
стой, и нрименеше ея становится неудобнымъ, почему каждый разъ. 
какъ потребуется расплавлять серу, плавятъ ее па легкомъ огне.

Для удобства употреблешя изъ серы нриготовляютъ такъ назы­
ваемые серные фитили или серпики, при чемъ постунаютъ следую­
щими образомъ: цзъ бумаги, лучше всего ценроклсенной, царезывают'Ь
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полоски шириною въ %  верш, и длиною 10 верш. Затемъ берутъ 
нужное количество серы и расплавляютъ ее въ котелке на слабом! 
агн’Ь, следя за тбмъ, чтобы сЬра не воспламенилась; па всягай же 
случай не мешаетъ им'Ьть подъ рукой мокрую тряпку, которой въ 
случа'Ь воспламенешя сгЬры быстро накрываютъ котелокъ, и с'Ьра 
потухаетъ. Когда с’Ьра расплавится, въ котелокъ опускаютъ одну за 
другой бумажный полоски, при чемъ каждый разъ опускаютъ спачала 
ту часть полоски, какая находится въ рукЬ, самую же полоску по- 
средствомъ деревянной лопаточки другой рукой погружаютъ въ 
сЬру и равномерно, придерживая лопаточкой, протягиваютъ, послЬ 
чего сЬрникъ, будучи вынутъ изъ котелка, почти моментально засты- 
ваетъ. При однократномъ погружен1и сЬрные фитили получаются 
довольно тонк1е, съ неболыпимъ количествомъ сЬры, поэтому ихъ еще 
разъ погружаютъ въ расплавленную ctpy, стараясь покрыть теперь 
ту часть полоски, какая въ первый разъ находилась въ руке. При­
готовленный такимъ образомъ фитиль имЬетъ довольно одинаковую 
толщину и блестящую поверхность. Вообще совЬтую каждому всегда 
готовить сЬрники самому и по возможности избегать покупки ихъ, 
а въ особенности никогда пе надо пршбр'Ьтать серникп, которые пред­
лагаются съ разными запахами, папр., мускатнаго ореха; кроме вреда 
н передачи вину пепр1ятнаго запаха— ничего не будетъ.

Для окуривашя погребовъ употребляется или серный цветъ, ко­
торый насыпается въ глпняныя плошки и зажигается посредством! 
т’Ьхъ же фитилей, или же приготовляют! бумажные обрезки, которые 
погружаютъ въ расплавленную сЬру, откуда вытаскивают! ихъ и 
раскладывают! для застывашя. Впоследствш при окурке погребовъ 
серный цветъ или обрезки употребляют! съ такимъ разсчетомъ, 
чтобы па каждую кв. сажень пола приходилось не менёе V<t фун. 
серы.

Для окуривашя серой бочекъ употребляются особо устроенные 
закурники, состояние изъ деревянной пробки, которая при окурива- 
нш вставляется во втулочное отверстче бочки, и приделанной къ 
ней проволоки, согнутой спиралью; къ пижней части проволоки при­
делывается чашечка (рис. № 10), въ которую капаетъ расплавляю­
щаяся при горенш фитиля с’Ьра, самъ же фитиль вставляется въ 
трубку, образующуюся спиралью проволоки. Закурники безъ чашечки 
пе должны быть применяемы, потому что сера, капая на низъ оочки 
и оставаясь тамъ, можетъ сообщить вину запахъ тухлыхъ Я1 дъ.

При окуриванш порожнихъ бочекъ и чаиовъ на посуду вт 40—  
50 вед. достаточно одного фитиля, приготовленнаго вышеописанным! 
образомъ, при чемъ надо заметить, что окуриваемая посуда должна 
быть совершенно чиста и высушена; иногда случается, что серникъ, 
будучи зажженъ и спущенъ въ бочку, потухаетъ; это есть первое 
указаше на то, что бочка содержится не въ надлежащей чистоте, и что 
■внутри бочки успели уже развиться грибки, иоглотнвипс кнслородъ
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воздуха, заключающагося въ Оочк'Ь, поэтому въ такихъ случаяхъ надо 
бочку или тщательно вымыть, если она грязна, или же бочку втулоч- 
пымъ отверсиемъ прислопить къ сырой земле на 12— 15 часовъ. 
шпунтовое отверст1е также открыть, и если бочка была чиста до этого, 
то по истечепш этого срока ее можно окурить. При храненш порожней 
посуды надо стараться окуривать ее не меибЬе одного раза въ м’бсяцъ, 
и лишь тогда можно быть увереннымъ, что посуда будетъ вполне 
здорова.

0куриван1е вина производится съ самыми разнообразными це­
лями. Одинъ случай окуривашя молодого вина мы уже знаемъ; тамъ

Рис. 9. Помпа для перскачивашя випа. Рис. 10. Закурпикъ.

преследовалась цель уничтожить въ вине дрожжевой запахъ и вкусъ 
и, кроме того, необходимо было дезинфсцировать вино отъ могущихъ 
зародиться вредныхъ микроорганизмовъ и парализовать ихъ даль­
нейшее дейслтае. Разъ только брожете молодого вина вполне закон­
чилось, то при первой же переливке закурку следуетъ применять 
довольно усиленную, именно на каждую бочку въ 40— 50 ведеръ 
сжигать третью часть фитиля, приготовленнаго вышеонпсаннымъ спо­
собомъ; если же брожеше не закончилось, то закурку вина надо де­
лать слабее, дабы не нршетановить деятельность дрожжей, и по­
этому сжигать въ такихъ случаяхъ не более пятой части серника на 
каждую бочку.

Кроме упомянутыхъ случаевъ, закурка випа производится и при 
далыгЬйшпхъ случаяхъ нереливки, при чемъ, одиако, каждый разъ
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должно точно уяснить себе, съ какими качествами имеется налицо 
переливаемое вино, и на сколько сильно оно должпо быть окурено.

Должно заметить, что сернистый газъ, находясь въ вине въ рас- 
творснномъ состояши и въ болыиомъ количестве, вредно отражается 
на здоровье потребителей, а въ особенности, если вино вскоре по­
сле закурки выпущепо къ употребление, и сернистая кислота пе 
успела перейти въ серную кислоту. На основанш этого, вина, пред- 
назначенныя къ скорому употребление и не представляюнця мало- 
прочнаго продукта, не должно вовсе окуривать сёрой.

Совсемъ въ другомъ положенш обстоитъ дело съ винами больными 
и малопрочными. Здесь приходится иногда сильной закуркой предот­
вратить дальнейшее развиие болезни н спасти вино отъ окончатель­
ной порчи.

Бочки, изъ которыхъ отобрана часть вина, также всегда следу­
етъ слегка окурить, иначе на поверхности випа можетъ вскоре по­
явиться плесень, а въ дальнейшемъ можетъ начаться и скисаше 
вина.

Въ заключеше должно упомянуть еще объ окуриванш серой 
сусла. Сусло окуривается иногда только для того, чтобы возможно 
было перевезти его въ предназначенное для него место, где оно 
должпо и забродить. Въ такихъ случаяхъ поступаютъ такъ: въ бочку, 
емкостью 40— 50 вед., наливаютъ 10— 12 вед. сусла и затемъ въ 
бочке сжигаютъ 1 % — 2 серника, после чего бочку начинаютъ ка­
тать по брусьямъ, какъ при мойке бочекъ, чтобы весь сернистый 
газъ растворился въ сусле. Спустя 15— 20 минутъ въ бочку нали­
ваютъ еще столько же сусла и опять сжигаютъ столько же серы, 
бочку опять катаютъ и такъ продолжаютъ до техъ поръ, пока бочка 
не будетъ налита полностью. Окуренное такимъ образомъ сусло мо­
жетъ простоять некоторое время безъ всякихъ признаковъ брожешя 
и вполне безопасно можетъ быть перевезено. Само собой разумеется, 
что со временемъ, когда сернистая кислота перейдетъ въ серную, 
брожеше возникнетъ, но если нежелательно ожидать, когда сусло 
забродить само по себе, то достаточно сделать одну или две пере­
ливки съ сильпымъ проветривашемъ сусла, и брожете не замедлить 
начаться.

УСТРОЙСТВО ПОДВАЛА.

Молодое вино перемещается въ подвалъ или еще при первой пере­
ливке вина, или же оно остается въ бродильне еще некоторое время. 
Если вино вполне закончило брожете, то безусловно лучше вино 
перелить въ подвалъ. Но если брожеше не закончилось, и представ­
ляется возможность въ холодное время года отапливать бродильию, то, 
конечно, лучше оставить его тамъ, где оно и должно будетъ закон­
чить брожеше и лишь тогда можетъ быть перемещено въ подвалъ; 
если же бродильпя не приспособлена къ отапливании, то въ такомъ
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случай ужъ въ силу необходимости молодое випо приходится перено­
сить въ подвалъ, несмотря на то, что брожеше еще будетъ продол­
жаться.

Такъ какъ температура подвала имйетъ громадное значеше прп 
выдержке вина, то отсюда понятно, что при постройке подвала осо­
бенно серьезное впимаше должпо быть обращено на эту сторону дйла 
и устроить погрсбъ такимъ образомъ, чтобы въ течете года не заме­
чалось большой разницы въ колебашяхъ температуры этого помй- 
щешя.

Зимой погребъ долженъ быть довольно тсплымъ, а въ особенности, 
если въ немъ будутъ находиться вина съ незакопченнымъ брожешемъ. 
Лйтомъ же температура подвала пе должна значительно повышаться, 
такъ какъ при значительномъ тепле въ подвале уходъ за легкими 
винами становится затруднительным^ и всегда будетъ являться воз­
можность заболйванш винъ. Во всякомъ случай лучшими подвалами 
должно считать тй, въ которыхъ температура зимой не ниже + 9  
— 10° С., а лйтомъ не превышаетъ +15— 16° С.

Важное значеше при постройке погреба имйютъ расположешс 
самого погреба относительно странъ света и почва, въ которой вы- 
рытъ погребъ. Самымъ удобнымъ располол;сшсмъ подвала должно 
считать направлеше его съ юга па ейверъ; въ этомъ случай полу­
денные лучи приходятся на мепыпее пространство стйнъ погреба, 
благодаря чему температура подвальнаго воздуха всегда будетъ ниже, 
чймъ при другомъ расположении Въ глинистыхъ ночвахъ погрсбъ 
можетъ быть не настолько углубллемъ, какъ въ ночвахъ несчаныхъ, 
потому что глинистая почва на меньшей глубине держитъ темпера­
туру равномйрнйе, тогда какъ несчапыл почвы далее на глубине 
6 сале, въ жаркое время года значительно болйе согреваются, зи 
мой же, наоборотъ, охлаждаются, чймъ почвы глннистыя.

Иногда при значительномъ углублсши погребовъ оказывается не 
вдалеке подпочвенная вода; въ такихъ случаяхъ лучше не рыть яму 
для погреба слишкомъ глубоко, потому что внослйдствш подвалъ 
будетъ слишкомъ сырой, н въ немъ всегда придется бороться съ раз 
паго рода цвйлыо п плесенью, а потому въ подобныхъ случаяхъ 
строятъ, такъ называемые, надземные подвалы, у которыхъ часть 
стйнъ находится въ земле, другая лее —  подымается надъ землей. 
Часть стйнъ, выстунающнхъ изъ земли, должна быть значительной 
толщины, и если нозволяютъ средства, то лучше сделать двойные 
стены; пространство между такими двойными стенами засыиаютъ ка 
кимъ-нибудь ыатср1аломъ, представляющимъ изъ себя плохой нро- 
водникъ теплоты, напримйръ, золой, или, въ большинстве случасвъ, 
пространство это остается незаполненнымъ ничймъ, такъ какъ воз- 
духъ также есть худой нроводникъ теплоты. Кромй всего этого, стйны 
иадземпаго подвала засыпаются но возможности выше еще землей, 
которую пли сильно утраибовываютъ, или лее даютъ ей исподволь не-
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мпого осесть, а потомъ для отенешя эта насыпная земля засаживается 
мелкими кустарниками, которые такимъ образомъ не позволяютъ на­
греваться земле, а вместе съ темъ и стенамъ.

Погребъ для выдержки вина не долженъ быть очень сухой, такъ 
какъ при сухости воздуха подвала происходитъ большая усышка 
вина, что есть прямой убытокъ для винодела, но все же этотъ недо­
статок!. нодваловъ не такъ важенъ и опасенъ, какъ большая сырость, 
при которой стены, бочки, инструменты покрываются цвелью и пле­
сенью, а металличешя вещи ржавеютъ и портятся.

Какъ я уже сказалъ выше, иногда при вырытш погреба на из­
вестной глубине оказывается невдалеке подпочвенная вода. По­
строенный на этомъ месте погребъ всегда будетъ сырой, поэтому еще 
при самомъ начале возведешя стенъ вокругъ ихъ устраиваютъ дре- 
нажъ для стока подпочвенной воды. Дрспажъ прокладывается такимъ 
образомъ: вокругъ стенъ вырывается канава съ уклономъ въ одну 
сторону; канава эта засыпается камнемъ, и собирающаяся впослед­
ствш вода стекаетъ сообразно уклону въ одну сторону и отводится 
одной канавой въ назначенное место.

Если же въ погребе, несмотря на все это, предполагается или со 
временемъ оказывается значительная сырость, то въ такомъ случае 
прибегаютъ къ устройству вентиляцш. Простейшими вентилято­
рами являются обыкновенный вытяжныя трубы, проводимыя изъ 
погреба черезъ крышу или же проделанный въ стенахъ при по­
стройке ихъ. Рекомендуется также въ ногребахъ устраивать ка­
мины, которые вследств1е сильной тяги представляютъ изъ себя очень 
xopomie вентиляторы, но на сооружение этихъ камнновъ требуются 
средства, и мелкимъ хозяйствамъ это не подъ силу. Стены погреба 
строятъ обыкновенно изъ кирпича или камня. Каменный стены при 
постройке надземныхъ погребовъ совершенно не годятся, во-первыхъ, 
потому, что оне скорее нагреваются, и следовательно въ погребе все­
гда температура будетъ выше, чемъ при кирничныхъ стенахъ, а во- 
вторыхъ, зимой, въ местностяхъ, где бываютъ значительные морозы, 
камепныя стены даже при значительной толщине промсрзаютъ и 
покрываются инеемъ, а весной стены покрываются влагой, что не­
избежно влечетъ за собой и излишнюю сырость, и развито плесени.

Потолки въ  погребахъ бываютъ или сводчатые, изъ камня или 
кирпича, или же прямые на деревянныхъ балкахъ или рельсахъ.

Въ надземныхъ подвалахъ иногда въ стенахъ делаютъ оконпыя 
отверстая. Во всякомъ случае оконъ надо делать по возможности 
меньше, такъ какъ чемъ больше будетъ оконъ, темъ въ погребе ле- 
томъ будетъ теплее, зимою же холоднее. Помимо того, надо стараться 
устраивать окна съ одной стороны, главнымъ образомъ северной, а 
отнюдь не делать окна въ противоноложныхъ стенахъ, такъ какъ 
отъ этого получается сквознякъ, который увеличиваетъ усышку 
вина.
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Для схода въ погребъ устраивается лестница, по средине которой 
укрепляются два деревянныхъ бруса; въ пороге вверху лестницы 
ввинчиваются два крупныхъ желёзпыхъ кольца, къ которымъ, на 
случай выкатывашя изъ погреба бочекъ съ виномъ, привязываются 
два каната; свободными концами обхватываютъ выкатываемую бочку, 
и, стоя на пороге вверху лестницы, несколько человекъ тянуть за 
свободные концы канатовъ, и бочка по брусьямъ выкатывается изъ 
погреба наружу.

Полы въ погребахъ делаютъ или просто изъ глины, тщательно 
утрамбованной, или же деревянные, кирпичные и бетонные. Лучшими, 
однако, полами надо считать бетонные; при устройстве этихъ половъ 
стараются къ средине погреба дать незначительный уклонъ такъ, 
чтобы именно посредине образовалась небольшая канавка. Въ случае 
разрыва бочки или расплескашя вина, таковое по канавке сбегаетъ 
къ одному месту, где устроенъ небольшой, тщательно цементирован 
ный колодецъ. Отверсие колодца, во избежаше несчастныхъ случа 
евъ, всегда должно быть закрыто решеткой.

Кроме устройства самаго погреба, при постройке необходимо оза­
ботиться сделать и друпя сооружешя. Напримеръ, надо иметь по- 
мещегпе для мойки бутылокъ, пастеризащи вина въ бутылкахъ или 
посредствомъ пастеризатора; необходимо также помещеше, где разли­
тое въ бутылки вино, предназначенное въ продажу, упаковывалось бы 
въ ящики и отсылалось на места назначешя. Если при круппомъ деле 
нежелательно производить въ самомъ погребе таюя работы, какъ 
фильтроваше вина, розливъ его въ бутылки, капсюлеваше, наклейка 
этикетовъ и проч., то и для подобпаго рода работъ также нужно 
иметь отдельное помещеше.

Относительно размеровъ погребовъ и помещешй для разнаго рода 
работъ сказать ничего нельзя; все зависитъ отъ того, какъ велико 
предщште, и въ какомъ виде будетъ сбываться вино. Если вино не 
будетъ долго выдерживаться и будетъ продаваться въ первомъ же 
году, то само собой разумеется, что погребъ долженъ будетъ иметь 
гораздо меньпне размеры, чемъ то было бы при двухъ или трех- 
летней выдержке винъ, когда его въ течете несколькихъ ле,тъ на­
копляется заиасъ. Точно также не будетъ иметь смысла устраивать 
разный номещсшя, напримеръ, для мойки бутылокъ, для упаковки и 
т. д., разъ вина не будутъ разливаться въ бутылки, а по окончаши 
выдержки или даже не ожидая зрелости вина будутъ продаваться въ 
бочкахъ.

Въ заключеше нелншпимъ будетъ сказать несколько словъ о со­
держали въ чистоте погреба.

Такъ какъ погребъ предназначается исключительно для помеще- 
шя вина, а последпее будетъ въ той атмосфере, какая будетъ въ по­
гребе, то отсюда следуетъ, что воздухъ въ погребе долженъ быть 
всегда свежъ и чистъ. Держать лее въ погребе таше предметы до-
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мапшяго обихода, какъ квашенная капуста, соленые огурцы, моче­
ния яблоки и т. под., ни въ коемъ случае недопустимо, потому что 
вино очень воспршмчиво, и достаточно более или менее близкаго со­
седства съ такой вещыо, какъ, наприм., квашенная капуста, какъ и 
вино съ течешемъ времепи можетъ прибрести качества, нежелатель­
ный и несвойственныя для вина.

Еще при постройке погреба стены, если опене были оштука­
турены, должны быть непременно побелены известью, и побелку 
эту следуетъ повторять ежегодно передъ наступлешемъ теплой по­
годы, приблизительно въ апреле месяце.

Бываетъ, что, несмотря на все, большая часть стенъ покрывается 
какой-нибудь плесенью. Если плесень эта поверхностная и имеетъ 
видъ налета, то въ такомъ случае достаточно плесень эту стереть 
тряпкой или веникомъ, а стены выбелить известью. Если же по­
явившаяся плесень имеетъ видъ слизи и отъ дейотпя тряпки только 
размазывается, то въ такомъ случае надо принять серьезныя меры 
къ уиичтоженш этой плесени, для чего ножами и скребками ее со 
стенъ соскребываютъ, с гены же после этого белятъ растворомъ 
извести, къ которому на каждое ведро раствора прибавляютъ 2— 3 
фун. меднаго купороса (сипш камень), предварительно растворен- 
наго въ горячей воде (въ холодной онъ растворяется плохо); кроме 
такой побелки, следуетъ усилить вентилящю.

ИЗМЬНЕШЕ ВИНА ВО ВРЕМЯ ВЫДЕРЖКИ.

Молодое вино, вполне закончивъ брожете, начипаетъ съ тече­
шемъ времени изменяться и постепенно пршбретаетъ более ценный 
качества, выражаюпцяся въ букете, вкусё, цвете и своей прозрач­
ности. Срокъ выдержки плодовыхъ винъ более короткий, чемъ у випъ 
ягодныхъ. Нередко, по истечеши одного года выдержки, плодовыя 
вина могутъ быть смело пущены въ продажу, тогда какъ вина ягод- 
пыя могутъ считаться выдержанными лишь на третьемъ, а то и на 
четвертомъ году. Къ концу срока выдержки какъ плодовыя, такъ и 
ягодныя вина пршбретаютъ уже типъ старыхъ винъ, и дальнейшая 
выдержка будетъ уже безцельной и не безвредной, ибо, состарившись, 
випо съ течешемъ времени можетъ начать ухудшаться, почему въ 
такомъ случае необходимымъ является розливъ его въ бутылки, дабы 
этимъ защитить теперь вино отъ вл1яшя кислорода воздуха, благодаря 
которому вино и старКлось. По кроме кислорода, вл1яющаго па со- 
ставныя части вина при выдержке его въ бочкахъ, не малое значеше 
имеетъ также и вмешательство человека, выражающееся въ уходе 
и разнаго рода робатхъ, какъ-то: въ частыхъ переливкахъ, доливке 
очистке вина, нагревапш его и т. д. Немъ лучше будетъ уходъ за ви- 
чомъ, чемъ выше температура номещешя, въ которомъ выдержи­
вается вино, темъ оно скорее будетъ созревать. Вина экстрактивный,
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съ высокой спиртуозностью созрЪваютъ гораздо медленнее, чЪмъ 
вина жидюя и слабыя, а поэтому требуютъ болЪе продолжительной 
выдержки.

Не малое значеше имеетъ и величина посуды, въ которой выдер­
живается вино, а такъ какъ оно выдерживается въ бочкахъ, а дерево 
имеетъ поры, посредствомъ которыхъ и происходить обмЪнъ газовъ 
внпа съ воздухомъ, то- кислородъ, проникая черезъ поры клепокъ, 
всегда окисляетъ впио; въ меныпеи же посуде вино большею своею 
поверхностью соприкасается съ внутренними сторонами посуды, а по­
тому больше подвергается окислительному дЪйствш кислорода и че­
резъ это быстрее старается. Иногда при выдержке винъ крЪпкихъ, 
тяжелыхъ, какъ, наприм., заспиртованное черносмородинное, крыжов-

Рис. 11. Перегониый аппаратъ Саллероиа.

ничное и др., вино разм'Ьщаютъ въ более мелые боченкп (15— 20 
вед.) и лЪтомъ выкатываютъ для выдержки па солнце, при чемъ бо- 
чепокъ ставятъ такъ, чтобы втулочное отверстие было на боку; та­
кой способъ выдержки значительно сокращаетъ срокъ созрЪвашя 
вина, и последнее, благодаря теплой и сильному влЬшпо кислорода, 
скоро выходить совершенно зрЪлымъ. Но подобную onepaniio молено 
проделывать съ винами, крЪпость которыхъ не ниже 16— 17°, болЪе 
слабыя вина такого способа выдержки вынести не могутъ, а скорее 
даже испортятся.

Главными элементами вина должно считать, копечпо, спиртъ и 
кислоту, и потому естественно, что качество ихъ въ вине должно 
винодела всегда интересовать. Раньше мы уже нисколько познако­
мились съ кислотой, знаемъ, какъ определить ея содержашс въ суслЪ 
и въ вине, поэтому теперь раземотримъ вкратце, что представляетъ 
изъ себя спиртъ, какое онъ имеетъ въ вине значеше, и какимъ об-
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разомъ определить крепость вина, которая всецело зависите оте 
болыпаго или меньшаго количества спирта. Мы уже знаемъ, что 
спиртъ или алкоголь въ вине появляется изъ сахара, путемъ пере­
работки его винными дрожжами, иногда же спиртъ просто прибав- 
лаши остановить брожеше, или если надо задержать какой-либо бо- 
кость, удельный весъ которой меньше воды; онъ легко воспламе­
няется и на человечески! организмъ оказываетъ одурманивающее 
BfliflHie.

Содержаше спирта въ вине различно: отъ 6° до 17°. Выше 
16% °— 17° спиртъ, путемъ перебраживашя сахара, образоваться въ 
вине не можетъ, такъ какъ при такомъ содержант спирта дрожжи 
уже погибаютъ, и брожеше прекращается. Поэтому, если желательно 
иметь вино съ содержашемъ спирта въ 20°— 22°, какъ то бываетъ 
при выделке винъ крепкихъ ликерныхъ, то въ такихъ случаяхъ 
прибегаютъ въ спиртование; спиртъ прибавляютъ также при же- 
ланш остановить брожеше, пли если надо задержать какой-либо бо­
лезненный процессъ и темъ увеличить крепость вина и его проч­
неешь.

При прибавлены спирта всегда надо тщательно перемешать вино 
со спиртомъ, такъ какъ спиртъ легче вина и плаваетъ на его по­
верхности.

Во всякомъ случае спиртоваше вина можетъ быть допустимо, 
разъ только виноделъ преследуетъ цель увеличить прочность или 
улучшить качество вина, а не задался ц'Ьлыо путемъ прибавки 
спирта и воды увеличить количество самого вина; въ этомъ послед- 
немъ случае вино безусловно ухудшается въ своихъ качествахъ и 
составе, такое спиртоваше должно быть уже разематриваемо, какъ 
фальсификащя.

При известпомъ навыке можно на вкусъ приблизительно опреде- 
т ть  содержите алкоголя въ вине. Но если требуется точное опред’Ь- 
леше, то въ такихъ случаяхъ прибегаютъ къ анализу посредствомъ 
изобретепныхъ аппаратовъ. Однимъ изъ лучишхъ и педорогихъ 
можно считать перегонный аппарата Саллероиа (см. рис. № 11), со­
стояний изъ медной или стеклянной колбочки (а), холодильника со 
змеевикомъ (б), стекляннаго цилиндра съ двумя делешями (в), тер­
мометра (г), спиртомера (д). Испыташе производится следующим'/, 
образомъ: вытеревъ на-чисто стеклянный цилипдръ, въ пего нали­
ваютъ вино до верхней отметки, при чемъ паблюдаютъ, чтобы ниж­
няя лишя поверхности жидкости находилась въ одной горизонтальной 
плоскости съ отметкой на цилиндре. Затемъ испытуемое вино пере­
ливается въ колбочку, после чего цилипдръ разъ споласкиваютъ пе- 
болыпимъ количествомъ дестиллированной или обыкновенной кипя­
ченой воды и сливаютъ также въ колбочку; сюда же прибавляютъ 
немного тапипа, дабы вино при кипячепш не пенилось. Въ холодиль- 
цикъ наливаютъ холодной воды или цакладываютъ cutra. и колбочку,



Таблица для вычислетя содержашя спирта въ винъ.

А Л К О Г О М Е Т Р Ъ .

1 2 4
ч

6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25

О 1.3 2.4; 3.4 4.41 5.4 6.5 7.5 8.6 9.7 10.9 12.2 13.4 14.7 16.1 17,5 19 20.4 21.7 23 24.3 25.7 27.1 28.5 29.9 31.1 0
1 •5 ” п 95 13.4 14.7 16 17.3 18.7 20.1 21.4 22.7 24 25.4 26.8 28.1 29.4 30.6 1
2 55 ‘ „ „ ’ 13.4 14.7 16 17.2 18.6 19.9 21.2 22.4 23.7 25 26.4 27!б 28.9 30.2 2
3 ?)

55
55 55 55 13.3 14.6 15.9 17.1 18.3 19.7 20.9 22.1 23.4 24.7 26 27.3 28.6 29.8 3

4 м п 55 „ 55 55 Tt 55 13.3 14.5 15.8 16.9 18.1 19.4 20.7 21.9 23.1 24.4 25.7 26.9 28.1 29.3 4
5 1.4 2,5 3.5 4.5 5.5 6.6 7.7 8.7 9.8 10.9 12.1 13.2 14.4 15.7 16.8 18 19.2 20.5 21.6 22.8 24.1 25.3 26.5 27.7 28.9 5
6 55 55

” 55 5, 13.1 14 3 15.6 16.7 17.8 19 20.3 21.4 22.5 23.7 25 26.1 27.3 28.5 6
7 55 и ' 13.0 14.3 15.4 16.6 17.7 18.8 20 21 22.1 23.4 24.7 25.8 27 28.1 7
8 55 )5 55 5) 13.0 14.1 15.3 16.4 17.5 18.6 19.7 20.7 21.8 23 24.2 25.4 26.6 27.7 8
9 55 и 45 п 12.9 14 15.1 16.2 17.3 18.4 19.5 20.5 21.6 22.7 23.9 25 26.2 27.3 9

10 1.4 2.4 3”4 4.5 5.5 6.5 ч . ь 8.5 9.5 10.б!11.7 12.7 13.8 14.9 16.0 17.0 18.1 19.2 20.2 21.3 22.4 23.5 24.6 25.8 26.9 10
11 1.3 2.4 3.4 4.4 5.4 6.4 7.4 8.4 9.4 10.5 11.6 12.6 13.6 14.7 15.8 16.8 17.9 19.0 20.0 21.0 22.1 23.2 24.3 25.4 26.5 11
12 1.2 2.3 3.3 4-3 5.3 6.3 7.3! 8.3 9.3 10.4 11.5] 12.5 13.5 14.6 15.6 16.6 17.6 18.7 19.7 20.7 21.8 22.9 24.0 25.1 26.1 12
13 1.2 2.2 3.2 4.2 5.2 6.2 7.2 8.2 9.2 10.3 11.4112.4 13.4 14.4 15.4 16.4 17.4 18.5 19.5 20.5 21.5 22.6 23.7 24.7 25.7 13
14 1.1 2.1 3.1 4.1 5.1 6.1 7.1 8.1 9.1 10.2 11.2112.2 13.2 14.2 15.2 16.2 17.2 18.2 19.2 20.2 21.2 22.3 23.3 24.3 25.3 14
15 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 15
16 0.9 1.9 2.9 3.9 4.9, 5.9 6.9 7.9 8.9 9.9 10.9 11.9 12.9 13.9 14.9 15.9 16.9 17.8 18.7 19.7 20.7 21.7 22.7 23.7 24.7 16
17 0.8 1.8 2.8 3.8 4.8 5.8 6.8 7.8 8.8 9.8 10.8 11.7 12.7 13.7 14.7 15.6 16.6 17.5 18.4 19.4 20.4 21.4 22.4 23.4 24.4 17
18 0.7 1.7 2.7 3.7 4.7 5.7 6.7 7.7 8.7 9.7 10.7 11.6 12.5 13.5 14.5 15.4 16.3 17.3 18.2 19.1 20.1 21.1 22.0 23.0 24.0 18
19 0.6 1.6 2.6 3.6 4.5 5.5 6.5 7.5 8.5 9.5 10.5 11.4 12.4 13.3 14.3 15.2 16.1 17.0 17.9 18.8 19.8 20.8 21.7 22.7 23.6 19
20 0.5 1.5 2.4 3.4 4.4 5.4 6.4 7.3 8.3 9.3 10.3 11.2 12.2 13.1 14.0 14.9 15.8 16.7 17.6 18.5 19.5 20.5 21.4 22.4 23.3 20
21 0.4 1.4 2.3 3.3 4.3, 5.2 6.2 7.1 8.1 9.1 10.1 11.0 11.9 12.8 13.7 14.6 15.5 16.4 17.3 18.2 19.1 20.1 21.1 22.1 22.9 21
22 0.3 1.3 2.2 3.2 4 .l! 5.1 6.1 7.0 7.9 8.9 9.9 10.8 11.7 12.6 13.5 14.4 15,3 16.2 17.0 17.9 18.8 19.8 20.7 21.6 22.5 22
23 0.1 1.1 2.1 3.1 4.0 4.9 5.9 6.8 7.8 8.7 9.7 10.6 11.5 12.4 13.3 14.1 15.0 15.9 16.7 17.6 18.5 19.4 20.3 21.3 22.2 23
24 0.0 1.0 1.9' 2.9 3.8 4.8] 5.8 6.7 7.6 8.5 9.5 10.4 11.3 12.2 13.1 13.9 14.8 15.7 16.5 17.4 18.2 19.1 20.0 21.0 21.8 24
25 0.0 0.8 1.7 2.7 3.6 4.6! 5.5 6.5! 7.4 8.3 9.3 10.2 11.1 12.0 12.8 13.6 14.5 15.4 16.2 17.1 17.9 18.8 19.7 20.6 21.5 25
26 0.0! 0.7 1.6 2.6 3.5 4.4! 5.4 6.3 7.2 8.1 9.0 9.9 10.8 11.7 12.6 13.4 14.2 15.1 15.9 16.7 17.6 18.5 19.4 20.3 21.2 26
27 0.0, 0.5 1.5 2.4 3.3 4.3 5.2 6-1; 7.0 7.9 8.8 9.7 10.6 11.5 12.3 13.1 13.9 14.8 15.6 16.4 17.3 18.2 19.1 20.0 20.8 27
28 0.0 0.3 1.3 2.2! 3.1 4.1 5.0 5.9 6.8 7.7 8.6 9.5 10.3 11.2 12.0 12.8 13.6 14.4 15.2 16.0 16.9 17.9 18.8 19.6 20.5 28
29 0.0! 0.1 1.1 2.0' 2.9 3.9! 4.8 5.7 6.6 7.5 8.4 9.2 10.1 11.0 11.7 12.5 13.3 14.1 14.9 15.7 16.6 17.5 18.4 19.3 20.2 29
30 Ю.О 0.0 0.9 1.9 2.8 3 7| 4.6 5.5! 6.4 7.3 8.1 9 9.8 10.7 11.5 12.3 13.0 13.8 14.6 15.4 16.3 17.2 18.1 19.0 19.8 30
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посредствомъ медной или резиновой трубочки, соедшшотъ съ хо- 
лодилышкомъ.

Подставивъ подъ холодильникъ начисто вытертый цилипдръ, 
зажигаютъ подъ колбочкой лампочку и вино перегопяютъ до тгЬхъ 
поръ, пока въ цилиндре не окажется перегону ровно половина, т. е. 
чуть выше нижней отметки на цилиндре. Въ начале перегона всегда 
следуетъ держать огонь слабымъ, а подъ конецъ подогрёвате можно 
усилить; во все время перегона надо въ холодильникъ подливать све- 
жую холодную воду, дабы не дать змеевику согреться. Окончивъ 
перегонъ, лампочку тушатъ, изъ-подъ холодильника вынимаютъ цн- 
линдръ, перегонъ же, въ которомъ теперь заключается весь спиртъ, 
бывппй въ вине, доливаютъ чистой прокипяченной или лучше дестил- 
лированной водой до прежняго объема, т. е. до верхней отм’Ьтки на 
цилиндре. Тщательно вытеревъ спиртомеръ и термометръ, ихъ по­
гружаютъ въ перегонъ, показашя ихъ замД.чаютъ; но такъ какъ по­
казашя спиртомера правильны лишь при известной (15° С.) тем­
пературе, то по таблице, здесь приложенной, делаютъ поправку, и 
точное содержаше спирта въ вине теперь ясно.

Этотъ способъ определешя алкоголя при аккуратномъ отноше- 
ши къ делу даетъ точный показашя, хотя есть и недостатокъ —  это 
продолжительность времени при определеши. Для более же скорыхъ 
изследованш есть много другихъ аипаратовъ, принципъ устройства 
которыхъ основанъ на разнице точекъ кипешя воды и спирта. Но 
все эти аппараты сравнительно дороги, и начинающему виноделу 
они не подъ силу, поэтому я описывать ихъ не буду; въ случае же, 
если бы кто пожелалъ прюбрести такой аппаратъ, то таковой можпо 
прибрести отъ Т-ва на паяхъ М. В. Харьковщенко изъ Ростова н/Д.; 
при аппарате всегда прилагается надлежащее наставлеше, да и кроме 
того можно оттуда же потребовать полный каталогъ ипструмептовъ 
и принадлежностей, где всякая мелочь и способъ прим'Ьнешя описы­
ваются подробно.

При спиртоваши вина сначала необходимо узнать точное содер­
жите спирта въ вине. Изследовавъ вышесказапнымъ способомъ 
вино, узнаютъ разницу, какая существуешь между крепостью вина, 
пмеющагося налицо, и крепостью, какую въ немъ желательно иметь. 
Продположимъ, что у насъ имеется бочка вина въ 40 вед., кре­
постью въ 12°, а намъ желательно иметь вино крепкое въ 15°, сле­
довательно, разница заключается въ 3°. Для спиртования можно смело 
употреблять казенный (монопольный) ректификованный спиртъ въ 
95°, онъ очень часто и не содержишь снвупшыхъ маселъ. Такъ какъ 
разница заключается въ 3°, то следовательно на 40 вед. требуется 
120° спирта, а казенный спиртъ имеетъ 95°, следовательно, 
120:95 =  1,26 вед. —  это нужно добавить его такое количество, 
чтобы вино было крепостью въ 15°. Но такъ какъ самъ спиртъ за- 
нялъ известный объемъ, именно 1,26 вед., а это количество шшбыи-
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шей жидкости также должно быть крепостью въ 15°, то (1,26X15): 
:У5=0,18, а всего 1,26+4), 18=1,44 вед.

Во время выдержки випа спиртъ, соединяясь химически съ кис­
лотами, образустъ сложные эфиры, которые и обусловливаютъ бу- 
кетъ вина. Не следуетъ смешивать букетъ съ ароматомъ. Ароматъ 
развивается изъ душистыхъ маслъ, заключающихся въ самомъ плоде 
или ягоде, и придаетъ вину характерный для него запахъ, наприм., 
въ черной смородине, малине, вишне и друг. Букетъ же образуется 
во время выдержки вина, и чемъ оно будетъ старее, темъ лучше бу­
детъ букетъ, природный же ароматъ съ течешемъ времени значи­
тельно уменьшается, что и наблюдается у черной смородины въ осо­
бенности резко; уже по истеченш одного года выдержки специфиче- 
ш й  запахъ черной смородины почти исчезаетъ, взаменъ же раз­
вивается чудный букетъ.

Подведя итогъ всему вышесказанному, мы видимъ, что въ не- 
ршдъ старешя вина главную роль играютъ спиртъ н кислота. Спиртъ 
придаетъ вину прочность, крепость; соединяясь съ кислотами, онь 
образуешь сложные эфиры, существенно измен якнщс вкусъ вина. 
Часть кислотъ, соединяясь со спиртомъ для образовашя эфировъ, та­
кимъ образомъ исчезаетъ, благодаря чему несколько понижается кис­
лотность вина.

Изъ другихъ элементовъ, заключающихся въ вине, видное место 
занимаютъ глицершгь, красяпия и белковыя вещества.

Глицеринъ образуется въ вине изъ сахара во время брожешя; онъ 
придаетъ вину мягкость и до известной степени густоту. Иногда гли- 
церинъ прибавляютъ въ вино искусственно, чтобы улучшить гру­
бый и водянистый вина, но делать этого не следуетъ, такъ какъ это 
отражается вредно на здоровье.

Белковый вещества находятся въ вине въ растворепномъ состоя- 
ши; но съ течешемъ времени подъ вл1яшемъ кислорода воздуха и 
действ: я спирта, заключающагося въ вине, белковина свертывается 
и выпадаешь въ виде осадка, собирающагося на низу бочки.

Красяиря вещества попадаютъ въ вино или изъ кожицы (черная 
смородина), или вообще со всего плода или ягоды. Розовыя и красныя 
вина при выдержке прюбретаютъ коричневатый отшЬнокъ, белыя же 
вина (яблочное, грушевое, смородинное) изъ бледно-желтаго съ зелс- 
новатымъ оттенкомъ цвета переходишь въ золотистый.

УХОДЪ ЗА ВИНОМЪ ВО ВРЕМЯ ВЫДЕРЖКИ.

Доливка. Молодое вино содержитъ въ себе еще очень много угле­
кислоты, которая, выделяясь, значительно уменьшаешь объемъ вина; 
да и само вино, испаряясь черезъ поры клепокъ бочки, также умень­
шается въ объеме, почему бочка, въ которую было налито вино,
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вскор! оказывается неполной, или какъ принято говорить «вино усы- 
хаетъ».

Размерь усыпай зависитъ отъ многихъ причипъ, наприм!ръ, 
отъ степени влажности погреба, отъ его температуры, отъ матер1ала, 
изъ котораго сд!ланы бочки, отъ величины ихъ и т. д. Въ сыромъ и 
холодномъ подвал!; усышка будетъ незначительна въ сравнеши съ 
т!мъ, если вино будетъ находиться въ подвал!; тепломъ и сухомъ.

Ч!мъ рыхлее, пористее будетъ матер1алъ, изъ котораго сд!ланы 
бочки, т!»мъ усышка будетъ больше; въ этомъ отношенш однимъ изъ 
лучгаихъ матедпаловъ оказывается дубъ, но онъ не всегда одинаковъ. 
Выросши; въ сухой и гористой местности дубъ будетъ всегда обла­
дать бол!е плотной древесиной, ч!мъ выросший въ долин!, и влаж­
ной местности. При бол!е толстыхъ клепкахъ, изъ которыхъ состав­
лена бочка, вина усыхаетъ меньше, ч!мъ при топкихъ. Можно было 
бы значительно уменьшить усышку, покрасивъ бочки масляной кра­
ской; но при этомъ мы окончательно закроемъ поры дерева, черезъ 
которыя вино окисляется и стар!етъ, а потому приходится притти къ 
тому заключенш, что красить бочки ни въ коемъ случа! педопустимо. 
Не малое значеше при усышк! им!етъ и величина посуды, въ кото­
рой сохраняется вино; ч!мъ меньше посуда, т!мъ усышка больше, 
такъ какъ вино большею своею поверхностью соприкасается со стоп­
ками посуды, и наоборотъ.

Благодаря усышк!, вино уменьшается въ объем!, и, какъ бы ни 
была полна бочка, въ конц! концовъ въ ней. образуется пустое про­
странство, наполненное воздухомъ. Вм!ст! съ воздухомъ черезъ сква­
жины втулочнаго отверстая бочки въ нее попадаютъ разнаго рода 
грибки, изъ которыхъ нОкоторые могутъ принести вину громадный 
вредъ. Если бочка, въ которой находится вино, а въ особенности мо­
лодое, постоитъ неполной н!сколько дней, то на поверхности вина 
вскор! можно зам!тить пл!;сень, впачал! едва зам!тную, въ вид! 
б!лаго тонкаго налета; съ течешемъ времени пл!сень эта утолщается 
и принимаетъ видъ бол!е или мен!е толстой пленки; описываемая 
пл!сень носитъ назваше винной пл!сени и сама по себ! она не очень 
опасна, по на ряду съ нею всегда поселяется и уксусный грибокъ, 
который своею жизнед!ятельностью можетъ прин-:сти вину громад­
ный вредъ, превративъ его въ уксусъ.

Не допуская развшпя какихъ бы то пи было пл!сепей, приб!га- 
ютъ къ доливк! неполныхъ бочекъ, ч!мъ и устраняется всякая опас­
ность забол!вашя и порчи вина.

Поел! первой же переливки, бочки приходится доливать очень 
часто, такъ какъ изъ вина выд!ляется очень много углекислоты. По- 
сл!дуго1щя доливки и частота ихъ всец!ло зависятъ отъ вышеука- 
занныхъ причинъ, и указать что-либо точное въ этомъ д!л!— невоз­
можно; наприм!ръ, при одинаковыхъ услов1яхъ въ осеннее время 
приходится бочки доливать чаше, такъ какъ вино отъ понижающейся



температуры Сжимается; весною же, наоборот!., всл,Ьдств1е тепла й 
расширешя вина, его даже приходится изъ бочекъ отливать.

Лучше всего доливать бочки изъ бутылокъ, для чего вино, пред­
назначенное для доливки, разливается въ бутылки въ такомъ коли­
честве, чтобы его хватило на 2^—3 недели, не больше, такъ какъ 
вино въ бутылкахъ зреетъ гораздо медленнее, остальное же вино для 
доливки держатъ въ мелкпхъ боченкахъ, откуда по мере надобности 
и разливаютъ въ бутылки, остатокъ же, если таковой окажется, пе- 
рсливаютъ въ более мелые боченки. Некоторые виноделы доливаютъ, 
просто изъ кановки или посредствомъ резиновой трубки, конецъ ко­
торой опускаютъ въ кановку съ виномъ. Кроме этихъ способовъ, ре- 
комендуютъ автоматичеше доливатели, но все они почти не при­
годны къ Д'Ьлу, и скорее принесутъ вредъ, чемъ пользу.

Каждый разъ при доливке бочекъ втулочное отверсте тщательно 
вытирается, при чемъ часть бочки вокругъ втулочнаго отверст со-

Рпс. 12. Буравъ.

вЪтую тщательно натирать нарафиномъ, такъ какъ этимъ избегается 
возможность окисашя этой части поверхности бочки, откуда зараза 
можетъ быть легко перенесена и въ вино.

Если на поверхности вина окажется плесень, то въ такомъ слу­
чае бочка доливается дополна, и плесень сдувается; затемъ деревян- 
нымъ молоткомъ постукиваюгь по бочке, всплывшую на поверх­
ность плесень опять сдуваютъ и такъ поступаютъ до полнаго уда­
лен i я плесени. После этого бочку окончательно доливаютъ и заби- 
ваютъ втулку. Мнопе виноделы при забивке втулокъ, или, какъ ихъ 
называютъ, шпунтоьъ, для подкладки употребляютъ полотно, чего 
делать я не советую. Какъ бы ни бьцъ тщателенъ уходъ за под- 
кладываемымъ полотномъ, всегда часть его, выступающая наружу, 
будучи пропитана виномъ, можетъ окиснуть и темъ незаметно въ 
течете нёкотораго времени внести заразу въ вино, которое при даль- 
нейшемъ можетъ заболеть серьезно, а бороться съ болезнью уже 
гораздо труднее, чемъ предупреждать ее. При забивке шпунтовъ 
безъ полотна необходимо, однако, следить за темъ, чтобы втулочное 
отверте закрывалось вполне плотно, что не всегда бываетъ, разъ
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только втулочаое отверсие или шпунтъ не имёегь вполне правиль­
ной круглой формы; въ случае же окажется, что втулочпое отвер- 
сис неправильно, то тогда необходимо его исправить предназначеп- 
нымъ для этой цели буравомъ (рис. Лг2 12). Для забивки бочекъ упо- 
гребляютъ въ большинстве случаевъ дубовые шпунты, они должны 
иметь поперечную ткань, а пе продольную, прй которой вино будетъ 
всегда пропитываться наружу. Каждый разъ при доливке бочекъ, 
шпунты следуетъ обмывать въ горячей и полоскать въ холодной 
воде, и только после этого, обтеревъ его чистой тряпкой, забить 
бочку. Вместо деревянпыхе шнунтовъ теперь очень часто употре- 
бляготъ стекляпные шпунты, уходъ за которыми гораздо легче, ибо 
они не окисаютъ; надо лишь ири покупке такихъ шпунтовъ сле­
дить за темъ, чтобы нижнШ конецъ былъ или прямой, или выпуклый, 
но не съ выемкой, такъ какъ въ выемке этой всегда будетъ оста­
ваться воздухъ.

Какъ ни мало идетъ вяна на доливку, но выборъ его для доливки 
имеетъ громадное значеше. Достаточно одинъ или два раза долить 
больнымъ виномъ, какъ спустя некоторое время заболеваешь и все 
доливаемое вино. Но кроме того, не малое значеше имеетъ возрастъ 
вина, сортъ, качество и проч. Ни въ коемъ случае нельзя вина, бо­
лее или менее выдержанный, доливать вииомъ более молодымъ 
Если для доливки не находится вина урожая того же года, то лучше 
взять вино старше, чемъ моложе; хотя иногда бываютъ случаи, 
что старыя выдержанный вина доливаются более молодымъ, но все 
же выдержаннымъ, такъ это делается съ тою целью, чтобы придать 
старому вину некоторую свежесть.

Cyxia, не сладюя вина нельзя доливать сладкими, такъ какъ 
присутств1е сахара въ вине можетъ вызвать брожеше.

При доливке всегда надо следить за темъ, чтобы доливать ви­
номъ того же сорта, какъ доливаемое, а въ особенности избегать 
употреблять для доливки вина съ характерными запахами, напр., 
черносмородинное, малиновое и друг. Само собой разумеется, что 
бЬлыя вина пе могутъ быть долиты виномъ розовымъ или краснымь.

ПЕРЕЛИВКА.

Цель первой переливки молодого вина, иногда и не закончившаго 
брожешя, намъ уже известна. Не менее важными надо считать и 
последуюшдя переливки, при которыхъ преследуется почти та же 
цель, но количество осадка съ каждой переливкой оказывается все 
меньше и меньше, самъ осадокъ со времеиемъ несколько изменяется 
въ составе, со временемъ же вино уже не требуетъ такого сильнаго 
окислительнаго действ1я кислорода и нроветривашя, какое счита­
лось необходимьгаъ при снятш его съ дрожжевого осадка или, какъ 
принято говорить, гущи.



Въ первый годь для плодового вина достаточно сделать Четыре 
переливки, для ягодныхъ— не менее пяти. Вообще же надо помнить 
и считать за правило, что чемъ крепче и экстрактишгЬе вина, темъ 
более они нуждаются въ большемъ количестве переливом., такъ 
какъ по своей природе они требу юте более долгой выдержки, ча­
стая же переливка значительно ускоряете созревав ie вина. При 
слишкомъ же частыхъ иереливкахъ винъ жидкихъ и съ невысокой 
сииртуозностыо, подобный уходъ можетъ скорее принести вредъ, 
чемъ пользу.

Въ первомъ году жизни винъ, какъ илодовыхъ, такъ и ягод­
ныхъ, надо применять большею частью такъ называемую открытую 
переливку, при которой вино сильно проветривается и окисляется. 
Открытая переливка заключается въ томъ, что переливаемое виио

’чс. 13. Помпа для закрытой переливки випа.

стараются по возможности больше привести въ соприкосновеше съ 
воздухомъ, для чего переливку производить посредствомъ крана или 
полны; при употребленш гомпы виио сначала спускаютъ черезъ 
кранъ въ чанокъ или нерсрезикъ, откуда уже его при помощи помпы 
нерекачиваютъ въ другую бочку. Когда же вино вполне созрело, то 
проветриваше его и окислеше совершенно излишне, поэтому въ та­
кихъ случаяхъ делаютъ такъ называемую закрытую переливку, ко­
торую производить или помпон, или посредствомъ особаго устройства 
меха (рис. № 13).

При работе помпой щнемиый рукавъ съ помощью гайки навин­
чивается на кранъ, вставленный въ бочку, другой же рукавъ вста­
вляется въ бочку порожнюю, куда и перекачивается данное вино. 
При употребленш помпы или меха совершенно устраняется провег- 
риваше вина и избегается ненужное окислеше.

Такъ какъ при дальнейшей выдержке вина выделешя углеки­
слоты уже не Сываетъ, какъ пеьвое время носде брожешя, то обык-



Boflefifio втулочныя отверст у бочекъ забиваются ялотйо ятуЛйШ, 
Часто, а еъ  особенности, если втулочпое отверсто забито гермети­
чески, при открыли чопового отверсття или всТавлеинаго краиа, вино 
изъ бочки пе выходишь. Этпмъ обстоятельствпмъ пользуются при 
вставлены крана въ бочку, именно, во избЬжаше расилсскашя вина. 
Кранъ вставляютъ при плотно закрытомъ втулочномъ отверстш, а 
после того, какъ кранъ уже вставленъ, вгулочное отверсто рас- 
крываютъ, и вино начинаетъ течь.

После первой переливки или, собственно говоря, ештя съ дрож­
жевого осадка, вторую переливку, какъ плодовыхъ, такъ и ягодныхъ 
винъ, надо делать не позже, какъ черезъ два месяца; более поздняя 
переливка всегда очень вредно отзывается на качестве винъ, кото­
рыя если не заболеваютъ, что очень часто случается при малокис- 
лотныхъ винахъ, то во всякомъ случае надолго пршбретаютъ не- 
щнятный вкусъ и запахъ. Третья переливка должна быть сделана 
черезъ 3 У»— 4 месяца после второй, а четвертая приблизительно 
въ годовщину первой переливки.

Но возможности надо стараться производить переливку въ сухую 
ясную погоду, при чемъ более холодное время года считается лучшей 
порой для иереливокъ, а поэтому сентябрь, октябрь, ноябрь, декабрь, 
январь, февраль и мартъ являются более подходящими месяцами для 
этой работы. Въ дни ненастные съ бурной погодой переливать вино 
не следуетъ, такъ какъ атмосферное колебаше отзывается и на со- 
стоянш осадка, который можетъ отчасти подняться и помутить вино.

При первыхъ переливкахъ, вино, которое иногда до переливки 
было очень прозрачно, спустя некоторое время после переливки 
значительно мутнеетъ; это объясняется темъ, что заключающаяся 
въ вине въ растворенномъ виде белковина, отъ дейсггая воздуха, 
свертывается, приходить въ нерастворимое состояше и производить 
впечатаете мути. Впоследствш эта свернувшаяся белковина опу­
скается па дно бочки и составляешь большую часть осадка. Болёе 
выдержанпыя вина не мутиеютъ такъ скоро, потому что большак 
часть белковины уже выпала; если же случится, что вполне выдер­
жанное вино сильно помутнеешь, то это уже надо разематривать, 
какъ симптомъ болезни.

Собранную отъ каждой переливки вина гущу сливаютъ въ от­
дельные боченкн, где даютъ ей отстояться, иослё чего часть освет­
ли вшагося вина отбираютъ посредствомъ резиноваго шланга, самую 
же гущу фильтруютт,; и то, и другое вино собираютъ вместе и иро- 
должаютъ за нимъ уходъ, какъ и за остальнымъ виномъ. Если въ 
этомъ вине не окажется никакихъ болезненныхъ признаковъ или 
педостатковъ, то оыо можетъ быть смешано съ остальнымъ.
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СМЫ11ИВАН1Е ВИНЪ (КУПАЖЪ).

Въ практике плодоваго и ягоднаго вннодел1я неръдко приходится 
прибегать къ смешиванно или къ такъ называемому купажу винъ.

Купажъ вина иногда вызывается простой необходимостью, такь 
какъ очень часто случается, что въ вине проявляется какой-нибудь 
недостатокъ, благодаря которому вино, иногда во всемъ остальномъ 
хорошее, теряешь въ качеств!', и ценности и пе находишь себЬ сбыта. 
Путемъ купажа винъ можно сгладить тотъ или иной недостатокъ, 
напримеръ, какой-либо ницпятиый привкусъ, повысить крепость 
вина, смешивая слабое съ более крепкимъ, увеличить или умень­
шить кислотность, улучгаитт, цветъ, букетъ вина, и, наконецъ, къ 
купажу винъ прибегаютъ въ шбхъ случаяхъ, когда желаютъ вино 
известной марки выпускать всегда съ одинаковыми определенными 
характерными качествами, отнюдь не укленяясь отъ выработаннаго 
типа, что является очень важнымъ въ смысле привычки потреби­
телей, которые, привыкая къ одному известному вину, всегда бу­
дутъ и постоянными его покупателями.

Если въ вине существуешь какой-либо недостатокъ (напримеръ, 
въ яблочномъ вине встречается большая горечь), то въ такихъ слу­
чаяхъ следуешь выбрать вино безъ этого недостатка, скупажиро- 
вать его съ горькимъ, и вся задача решена. Точно также можно 
увеличить или уменьшить алкоголичность въ вине, изменить въ 
ту или другую сторону кислотность, улучшить букетъ и т. д.

Для того, чтобы составить ясное суждеше, въ какой пропорцш 
должны быть смешаны вина, следуетъ первоначально сделать пробу 
въ небольших!, размерахъ, а для этого надо иметь стеклянный ци- 
линдръ, размеченный на кубические сантиметры. Въ этотъ цилипдръ 
наливаютъ въ известныхъ проиорщяхъ вина и количество каждаго 
изъ пихъ замечаютъ. Если проба съ перваго же раза вышла удач­
ной и недостатокъ исчезаетъ, то тогда, сообразно раньше отмёчен- 
нымъ количествамъ каждаго вина въ цилиндре, вычисляютъ, въ 
какой пропорцш должны быть смешаны вина и въ бочке. Если же 
первый разъ проба въ цилиндре вышла неудачной, то повторяютъ 
до шбхъ поръ, пока резульгатъ смешивашя винъ будешь более 
удачный.

Совсемъ иначе обстоитъ дело съ кунажемъ винъ, у которыхъ 
недостатковъ не имеется, все они несильно разнятся между собой 
крепостью, кислотностью, цветомъ и проч., и лишь вкусъ у нихъ 
нёсколько разный. При купаже такихъ винъ виноделъ долженъ 
обладать тонкимъ вкусомъ и безошибочно определить степень при­
годности смеси винъ, такъ какъ далеко пе всегда бываешь, что ку­
пажъ даетъ хорошш результатъ; въ этомъ отношенш лишь навыкъ 
и большая опытность могугъ помочь виноделу выработать вино съ 
хорошимъ букетомъ и вкусомъ. Но и въ этомъ случае для безоши-
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бочнаго опредг1'.лешн количества каждаго вина, входшцаго въ составь 
смеси, должно сделать первоначальную пробу въ вышеупомянутой, 
стеклянномъ цилиидр’Ь и сообразно пробе произвести купажъ въ
604Kf,.

Само собой разумеется, что випа, обладаюнця сильными при­
родными ароматоми, не должны быть допускаемы въ купажъ съ ви­
нами, имеющими TOiiKiii букетъ, и если только въ нихъ самихъ за 
м'Ьчается какой-либо недостатокъ, то для иенравлешя его можно ску- 
пажировать си виномъ. не имеющими особснныхъ характерных'!, 
качествъ. Впрочемъ, если имеется налицо несколько такихъ випъ, 
какъ вишневое, черносмородинное, малиновое и каж»о« изъ нихъ 
имеется въ разныхъ сортахъ и изъ разныхи местностей, то безу- 
нами, имеющими тонкш букетъ, и если только въ нихъ самихъ за- 
словно въ такихъ случаяхъ купажъ не возбраняется, лишь бы виш­
невое купажировалось съ вишневыми же, малиновое съ малино­
выми и т. д.

Такъ какъ при купаже между составными частями вина нару­
шается равновеше, то есть полученное вино въ своемъ составе бу­
детъ несколько отличаться отъ каждаго, вошедшаго въ купажъ, то 
спустя некоторое время вино мутнестъ, хотя передъ купажеми все 
вина могли быть совершенно прозрачными; поэтому черезъ 3— 4 не­
дели скупажированное вино должно перелить и оклеить, дальнейшая 
же его выдержка такая же, какъ и обыкновенных!, винъ.

ПАСТЕРИЗАЦ1Я ВИНА.

Мы уже знаеми, что главными факторами при брожеши вина 
являются микросконичеше грибки или дрожжи, которые своею 
жизнедеятельностью превращаютъ сусло въ продуктъ совершенно 
не похожий на самое сусло, но получившийся продуктъ— вино въ те­
чете своей дальнейшей жизни, а въ особенности при плохомъ за 
ними уходе, подвергается разными опасностямъ, и если только пред­
ставятся благопр1ятныя услов!я. то и вино можетъ въ конце кон- 
цовъ превратиться въ продуктъ, также мало похожш на вино, какъ 
походило на него сусло, напримеръ, вино можетъ превратиться въ 
уксусъ, и опять-таки все это зависитъ отъ техъ же, хотя и не по- 
хожихъ по своей деятельности, микроскопических!, грибковъ.

Знаменитый французскш ученый Пастеръ первый доказали, что 
все болезненныя из.\гЬнешя въ вине зависятъ отъ размножешя въ 
вине при благощнятныхъ на то услогляхъ техъ или иныхъ микро- 
организмовъ, которые своею жизнедеятельностью разлагаютъ какгя- 
дибо части випа и изменяютъ его настолько, что оно окончательно 
портится, и пить его становится невозможнымъ. Зародыши подобпыхъ 
микроорганизмовъ всегда плаваютъ въ вине, и если не представится 
благопргятныхъ условш для ихъ размноженгя и начала гибельной 
для вина деятельности, то, постепенно осаждаясь на дио, они изъ
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пина удаляются при лереливкахъ, оклейке, и съ течешемъ вре­
мени выдержки вина количество ихъ значительно уменьшается. Не­
редко, однако, безъ всякой видимой причины, даже при тщатель- 
помъ уходе, вино вдругъ забол’Ьваетъ и постепенно начипаетъ изме­
няться къ худшему. Во изб’Ьжаше подобныхъ неожиданностей Па- 
стеръ нредложилъ нагревать вино до температуры въ 55°— 65° С., 
основываясь на томъ, что такал температура даже въ течеше корот- 
каго времени убшственно дЬнствуетъ на все грибки. Если нагреть 
до такой температуры даже заболевшее виио, то болезнетворные 
грибки ногнбаютъ, и процессъ изменешя вина пршстанавливается, 
данное же вино хотя и не можетъ быть цели ком ъ пущено въ про­
дажу, въ виду возникшихъ въ немъ изменений и недостатковъ, но оно 
можеп> быть скуиажировано съ виномъ цельнымъ н здоровымъ 
Само собой разумеется, что недостатки, возникнпс вследств1е забо­
левания вина, не должны быть очень ужъ большими, напримеръ, 
вследшие уксуснаго окислсшя съ большой дозой уксусной кислоты, 
ото ужъ будетъ недобросовестно.

Помимо вышеуказаннаго, пастеризащя имеетъ еще одно важное 
значеше для вина, заключающееся въ томъ, что вина пастеризо­
ванный вследсттае быстраго окислешя значительно стареются и 
изменяются къ лучшему, какъ во вкусе и букете, такъ и въ цвете, 
а благодаря этому сокращается срокъ выдержки, а выдержка при 
обыкновенныхъ услов1яхъ требустъ много времени и труда. Вина, 
выдерживаюпйяся приблизительно съ годъ, будучи пастеризованы, 
могутъ быть выпущены въ продажу въ этомъ же возрасте, качество 
же ихъ не будетъ уступать впнамъ, подвергшимся двухъ или трех­
летней выдержке. А такъ какъ при выдержке вина потеря послед- 
няго нередко выражается въ 15— 20%, то, следовательно, пастери- 
Зсиця даетъ еще и экономно въ количестве випа.

Такъ какъ большинство плодовыхъ и ягодныхъ винъ приготовля­
ется полусладкими и сладкими, то, несмотря даже на продолжитель­
ную ихъ выдержку, въ теплое время года вино въ бутылкахъ забра- 
живаетъ, делается мутнымъ и вырываетъ пробки. (Дабы предупре­
дить забраживаше вина въ бутылкахъ, многими недобросовестными 
виноделами и виноторговцами употребляется салициловая и борная 
кислота и друпя не менее вредный вещества). Въ особенности же 
быстро и сильно забраживаютъ вина слабыя съ содержашемъ спирта 
въ 8— 10° съ значительнымъ количествомъ сахара, который прибав­
ляется въ вино въ виде густого сиропа или же растворяется въ са- 
момъ вине. Незаменимую услугу и въ данномъ отношенш приноситъ 
также пастеризащя, при которой въ вине погибаютъ все дрожжевые 
грибки, и возникновеше брожешя въ бутылкахъ устраняется совер­
шенно.

Все вина, моложе одного года, будучи пастеризованы, должны 
быть слиты обратно въ бочки. Причина этому та, что молодью вниа
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вскорб послб пастеризацш мутнбготъ и даютъ ооильный осадокъ, со­
стояний главнымъ образомъ изъ свернувшейся отъ высокой темпе­
ратуры бблковины. Когда вино немного освбтлится, то следуетъ его 
перелить и оклеить, а разливъ въ бутылки, еще разъ пастеризовать 
въ бутылкахъ, и лишь тогда можпо быть увбреннымъ, что вино не 
забродить, не помутнбетъ и не дастъ осадка. Всегда же надо дер­
жаться того правила, что веб вина, предназначенный для пастериза­
цш, должны быть совершенно чистыми, оклеенными или профильтро­
ванными; такъ, вино мутное, съ осадкомъ, при пастеризацш нербдко 
ухудшается благодаря тому, что осадокъ подъ вл1яшемъ высокой тем­
пературы растворяется и замбтно измбняетъ къ худшему вкусъ и бу­
кетъ вина.

Рис. 14. МеталлическШ за- 
творъ для удержан1я пробки.

Вина слабыя, съ небольшой кислотностью и съ значительнымъ 
содержашемъ сахара вообще признаются непрочными, поэтому ташя 
вина подвергаются пастеризацш съ наиболее высокой температурой 
въ 62— 68° С. (50— 56° R .); для винъ нисколько болбе прочныхъ 
достаточно 60° С.; випа же крбпыя въ 13— 14° и выше и съ боль­
шой кислотностью требуютъ нагрбвашя не выше 56— 58°С.

Веб аппараты и приспособления, предназначенные для пастериза­
цш вина, носятъ назваше пастеризаторовъ. Простбйшимъ изъ нихъ 
является пастеризаторъ для нагрбвашя вина въ бутылкахъ. Для этого, 
изъ обыкновенного листового или толстаго котельнаго желбза дб- 
лается круглый или четырехугольный чанъ, глубиною немногимъ 
болбе вышины бутылки, размбръ же самаго чана зависитъ отъ же- 
ташя, такъ какъ чбмъ больше производство, тбмъ цблесообразнбе 
ублать чанъ большого размбра; во всякомъ же случаб совбтую даже 
въ малыхъ хозяйствахъ дблать чанъ такого размбра, чтобы въ немъ 
уставлялось не менбе 100 бутылокъ. Подъ чаномъ устраивается изъ
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кирпичей топка съ сильпой тягой, чтобы чанъ быстро и равпом'Ьрпо 
нагревался, самъ же чанъ также долженъ быть обложенъ кирпичами, 
по крайней мере наполовину его высоты. На дно чапа кладется ре­
шетка деревянная, дабы бутылки не стояли непосредственно на же­
лезе; закрывать дно чана сплошными досками нельзя, потому что въ 
такомъ случае вода будетъ быстро нагреваться лишь подъ досками и 
очень медленно въ самомъ чану. На решетку устанавливаются бу­
тылки съ виномъ и заливаются водой до половины горлышекъ буты­
локъ. Между бутылками съ виномъ ставится одна или несколько 
бутылокъ съ водой, въ которыя опускаются термометры, а при по­
мощи ихъ следятъ за иодшгпемъ температуры и окоичашемъ нагре-

Рнс. 15. пастеризаторъ Бурдиля.

вашя вина. Судить о температуре випа въ бутылкахъ по темпера­
туре воды, которой залиты бутылки, нельзя, такъ какъ температура 
вина въ бутылкахъ всегда будетъ па несколько градусовъ ниже, 
чемъ вода въ чану.

Вследстше иагревашя вина, объемъ его увеличивается, благодаря 
чему вино можетъ вытолкнуть пробку; во избежаше зтого, во-пер­
выхъ, не следуетъ наливать бутылки виномъ слишкомъ полно, а 
лишь до основашя шейки бутылки, иначе слабыя бутылки не вы- 
держиваютъ и лопаются, а во-вторыхъ, на горлышко бутылки для 
удержашя пробки надеваются разнаго устройства мсталличешс за­
творы (рис. № 14); обращеше съ ними пастолько просто, что осо- 
быхъ объяснешй не требуетъ. (Пршбрести ихъ можно въ Ростове- 
на-Дону, у т-ва на паяхъ М. В. Харьковщенко). Можно, правда, обой­
тись и безъ зтихъ затворовъ, завязывая горлышки бутылокъ просто 
шпагатомъ, но эта работа слишкомъ мешкотная и не такъ хорошо
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удерживаетъ пробку. При пастеризацш большихъ колпчествъ випа 
необходимо имйть двй или три смйны затворовъ, такъ какъ нагрйтое 
въ бутылкахъ вино, будучи выставлено изъ чана, не можетъ быть 
тотчасъ же освобождено отъ затворовъ, а они остаются на бутылкахъ 
до полнаго охлаждешя випа, а между тймъ часто бываетъ, что вслйдъ 
за выставлеинымъ для охлаждешя виномъ въ чанъ устанавливается 
новая пария бутылокъ, для чего приблизительно половина горячен 
воды отбирается изъ чана и вновь доливается холодной, воду же къ 
бутылкахъ съ термометрами сменить обязательно. Иногда оказы­
вается, что часть пробки бываетъ выдвинута изъ бутылки; въ такомъ 
случай вышедшая наружу часть пробки или срйзастея, если выдвп-

Рнс. 16. Пастеризатора, Гударда.

нулась она немного, пли же посредствомъ куиорной машины втиски­
вается обратно; раскупоривать ташя бутылки и пробки заменять 
новыми нельзя, такъ какъ, во-первыхъ, въ нагрйтой бутылкй пробка 
уже стерилизована, а во-вторыхъ, не слйдуетъ приводить вино въ 
соприкосновеше съ воздухомъ, иначе цйль пастеризацш не будетъ до­
стигнута.

Обыкновенно вино, пастеризованное въ бутылкахъ, будучи выдер­
жано еще 1— 2 мйсяца, выпускается въ продажу.

Такъ какъ нагрйваше вина въ бутылкахъ сравнительно медлен­
ная работа: его надо разлить, закупорить, нагрйть, охладить, раскупо­
рить и тогда лишь слить въ бочки, то для этой цйли употребляются 
болйе сложные аппараты-пастеризаторы, въ которыхъ вино, посту­
пая изъ бочки, быстро тамъ нагрйвается, тамъ лее притокомъ холод- 
наго вина охлаждается и холоднымъ изъ пастеризатора поступаетъ
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рбратио въ бочки. Лучшими изъ такихъ пастеризаторовъ считаются 
чдпаратъ Гударда и пастеризаторъ Бурдиля. Аппараты и той, и другой 
сютемы бываютъ разнаго размера и стоимости. Описывать подробно 
зт\ аппараты я считаю лишнимъ, такъ какъ на опыте знаю, что не 
рн®'нку н объяснешю кажется апиаратъ изучилъ до тонкости; до­
статочно же встретиться съ нимъ лицомъ къ лицу на практике, и на 
первыхъ же шагахъ становишься втупикъ и не знаешь, съ какой сто­
роны къ нему подойти.

Въ заключеше долженъ сказать, что бочки, въ которыя посту- 
паетъ пастеризованное вино, должны быть безусловно чистыми, для 
чего бочки тщательно вымываются кипяткомъ, а еще лучше и 
вернйс пропариваются посредствомъ пара, для чего въ хозяйств! 
долженъ иметься наровикъ.

Нельзя пастеризованное вино доливать или купажировать съ ви- 
помъ не пас-теризовапнымъ, такъ какъ въ непастеризованномъ вин! 
всегда могутъ находиться болезнетворные зародыши, и въ такомъ 
случай даже пастеризованное вино не можетъ быть застраховано 
отъ яабодйвашн.

ОЧИСТКА ВИНА.

а) Оклейка винъ. Уже въ конце перваго года выдержки вина, по­
следнее, если только оно вполне здоровое, само по себе достаточно 
осветляется и пршбрйтаетъ болйе чистый вкуеъ. Но все же, несмо­
тря на эту кажущуюся чистоту, въ винй въ значительномъ количе­
стве нлаваютъ разнаго рода зародыши мнкроорганнзмовъ, которые 
при благощиятиыхъ услшняхъ могутъ размножиться, и вино заболе­
вает!.. Чтобы избежать этого, стараются возможно скорее удалить 
изъ вина эти вредные зародыши, для чего вино освйтляютъ или но- 
срсдствомъ фпльтровъ, или же его очищаютъ съ помощью разныхъ 
очпститсльпыхъ средствъ, дййствующихъ или чисто механически, 
пли же химически. До изобретенья очистительныхъ средствъ, един- 
ствсннымъ способомъ освйтлшия вина считалась фильтращя вина, въ 
настоящее же время очистка винъ посредствомъ разныхъ очиститель­
ныхъ веществъ, пли такъ называемая оклейка, заняла первенствую­
щее мйсто, н средствт, для этой цйли теперь существуете не мало. 
Некоторым изъ нихъ, какъ я уже говорилъ выше, дййствуготъ чисто 
механическинъ путемъ, осаждаясь постепенно на низъ бочки и увле­
кая за собой вей перастворонныя въ винй вещества; друпя же нзъ 
нихъ дййствуютъ химически, вступая въ соединеше съ тймъ или 
ипымъ составпымъ веществомъ вина, образуйте извйстпое соедине- 
Hie, которое, осаждаясь, также увлекаете съ собою все то, что мо­
жетъ осйсть на низъ бочки.

Помимо освйтлешя вина, съ цйлью придать ему прозрачность и 
чистоту вкуса, къ оклейкй впнъ прибегаютъ и въ тйхт. случаяхъ,
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когда вино грубо и терпко, для чего въ такихъ случаяхъ употре 
бляются исключительно белковыя вещеетва (желатинъ, рыбой клей) 
которыя, вступая въ химическое соедипеше съ танипомъ, придаю 
щимъ вину терпкость и грубость, выпадаютъ въ виде осадка, виф 
же, благодаря этому, становится более мягкимъ и пр1ятнымъ. Но такъ 
какъ все фруктовыя и ягодныя вина, за исключешемъ грушеваго, 
совсемъ или почти не содержать танина (дубильной кислоты), тс! къ 
уменыпснпо терпкости въ винахъ почти не приходится прибегать, а 
наоборотъ, необходимой является даже прибавка танина, потому что

Рис. 17. Мешалка (слева въ сложенномъ видТ,, 
справа во время работы).

и выдержка, и оклейка винъ плодовыхъ и ягодныхъ безъ танина не­
возможны.

Изъ очистительныхъ средствъ наибольшею известностью поль­
зуются сл’Ьдуюппя:

Ж е л а т и н ъ ,  приготовляется изъ различныхъ животныхъ 
остатковъ, напр., хрящей, костей, кожи и т. под., путемъ кипячешя 
ихъ. Желатинъ долженъ быть прозраченъ, чистъ, коричневаго цвета, 
хрупокъ, легко растворимъ въ водё и не долженъ иметь какого-либо 
пегцнятнаго запаха, почему столярный клей, готовящшся менее тща- 
тельнымъ образомъ и обладающш непр!ятнымъ запахомъ, для вина 
совершенно непригоденъ. Большею распространенностью пользуются 
желатины Ленэ, Куанье и Остеоколь обыкновенный. Для того, чтобы 
каждый разъ. це взвешивать нужное для оклейки вина количество



желатина, фабрики, изготовлявшая желатинъ, придайтъ ему форму 
Улитокъ изв’Ьстнаго размера и веса, такъ что каждыя две плитки, 
црпр. , остеоколя обыкновеннаго считаются вполне достаточными 
дли оклейки одной бочки вина емкостью въ 40— 45 вед.; на такое же 
количество вина желатина Ленэ требуется также две плитки, а жела­
тина Куанье— 2 %  плитки. Взявъ нужное количество желатина, 
разоиваютъ его на кусочки; всполаскиваютъ холодной водой и затемъ 
желатинъ развариваютъ приблизительно въ одной кварте воды, без- 
престацно помешивая, чтобы клей не подгор’Ьлъ. Когда клей раство­
рится, ему даютъ немного остыть и затемъ вливаютъ въ бочку съ 
виномъ, откуда заранее отбирается около ведра вина, н посредствомъ

мешалки того или иного устройства вино въ бочке сильно размеши­
вается. Для этой цели употребляется или простая палка, продырявлен­
ная на конце въ различныхъ направлешяхъ, или же спещально сде­
ланный для этой цели мешалки.

Обыкновенно заранее, часовъ за 12 до оклейки, къ вину следуетъ 
прибавить въ растворенномъ виде танинъ, безъ котораго очистка пло­
доваго или ягоднаго ьина немыслима, при чемъ къ винамъ более иро- 
зрачиымъ танина прибавляется отъ 8 до 10 золоти, на бочку въ 40—  
45 вед., къ винамъ же съ значительной мутностью отъ 10 до 12 зол. 
Какъ только вино тщательно вымешано, что следуетъ делать не 
менее 10— 15 минутъ, бочку следуетъ долить отобраннымъ виномъ, 
еще разъ вымешать и сейчасъ же изъ оклеенной бочки налить въ 
белую бутылку оклееннаго вина и поставить ее на эту же бочку, 
втулочное же отверсйе тщательно закрыть. Эта отобранная бутылка

Рис. 18. Мешалка.
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вина будетъ служить показателемъ хода очистки вина въ бочке: какъ 
только вино въ бутылке осветлилось, значить,— оно очистилось иг 
въ бочке.

Время отъ времени следуетъ постукивать по дну и бокамъ боч)Ш 
деревяннымъ молоткомъ для того, чтобы приставная къ стенк^ъ 
частицы клея опустились на пизъ бочки.

Осветлеше вина посредствомъ желатина продолжается не дольше 
2 недель, и если только за это время вино не осветлится, значить, 
оклейка вышла неудачной, а неудача эта можетъ зависеть отъ двухъ 
причинъ: или отъ недостатка танина, или отч> его избытка. Для этого 
следуетъ вино перелить и сделать пробу такого рода: въ одну бу­
тылку съ неудачно оклееннымъ виномъ прибавляютъ немного ра­
створа танина, а въ другую немного раствора желатина и затемъ 
сдедятъ, какая проба дастъ лучине результаты; отсюда станетъ 
яспымъ, чего при оклейке вина недоставало и чего было въ избытке. 
Иногда все лее случается, что, несмотря на самый тщательный уходъ 
при оклейке, вино не поддается осветлент; въ такихъ случаяхъ надо 
выждать время, пока клеевыя частицы совершенно не осядутъ на 
низъ бочки, данное вино слить съ клея, отфильтровать его (не беда, 
если оно не осветлится и при фильтровке), и затемъ это вино необ­
ходимо пастеризовать; въ подобныхъ случаяхъ неудача оклейки 
кроется въ начавшемся томъ или иномъ болезненномъ процессе, или 
же отъ того, что въ вине есть незаметное тихое брожеше, и клеевыя 
частицы, вследств1е движешя пузырьковъ углекислаго газа, не мо­
гутъ окончательно осесть внизъ бочки.

Желатинъ образуетъ довольно плотный осадокъ и занимаете 
мало места. Какъ только вино вполне осветлилось, необходимо сей- 
часъ же слить его съ клея, иначе клеевыя частицы могутъ вновь 
подняться и помутить вино.

Рыбт клей приготовляется изъ плавательныхъ пузырей рыбъ 
•осетра и белуги; осетровый клей даетъ лучине результаты. Въ про­
даже встречается въ виде полупрозрачныхъ нластинокъ белаго 
цвета и долженъ быть безъ кровяпыхъ жнлокъ и пятенъ.

Рыбш клей следуетъ причислить къ сильно действующим!, очи- 
стительнымъ средствам!., и, при очистке нлодовыхъ и ягодныхъ винъ, 
онъ даетъ наилучнйе результаты. На бочку въ 40— 45 вед.— рыбьяго 
клея требуется 3— 4 золот. Отвесивъ нужное количество, рыбш клей 
ножницами разрезается на мельче кусочки и кладется часовъ па 12 
въ холодную воду. Спустя это время воду сливаютъ и клей разми- 
наютъ руками до техъ норъ, пока не получится однородная масса въ 
виде теста. Затемъ клей помещаютъ въ какую-нибудь посуду и, под­
ливая понемногу воды, клей растираютъ до техъ поръ, пока онъ не 
распустится до 1устоты сметчны. Изъ бочки отбнраютъ 2— 3 вед. вина 
и маленькими порщями вливаютъ въ клей, который сильно размешн- 
ваютъ веничкомъ. Прибавляютъ вино до техъ норъ, пока не нолу-
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чится приблизительно одно ведро клея, послЬ чего клей быстро пере- 
ливаютъ изъ кановки въ каиовку въ течешс 10— 15 минуть, со- 
шиняютъ иотомъ съ частью вина, отобраинаго изъ бочки, тщательно 
цдаЪшиваютъ и всю ату см'Ьсь вливаютъ въ бочку, и такъ же, какъ 
и угри оклейкЬ желатиномъ, вино въ бочкЬ сильно размЬшиваютъ 
мъщалкой. Поел'Ь размЬпшвашя, бочку доливаютъ, отбираютъ одну 
бутылку оклееннаго вина для наблюден1я за ходомъ очистки и за- 
крьцаютъ втулочное отверстте.

Первые дни также слЬдуетъ постукивать по доньямъ и бокамъ 
бочки, чтобы клеевые хлопья осЬли внизъ бочки. При оклейкЬ вина 
рыбьимъ клесмъ, танина въ вино кладется меньше, именно, на бочку 
въ 40— 45 вед. достаточно его 5— 6 золоти. Если оклейка вина вы­
шла удачной, то черезъ двЬ недЬлн моипо быть увЬреннымъ, что 
весь клей осЬлъ внизъ бочки, послЬ чего вино слЬдуетъ слить, иначе 
осадокъ можетъ подняться, и вино будетъ опять мутпымъ. Осадокъ 
рыбьяго клея очень легокъ, занимаетъ много мЬста, и при очисткЬ 
рыбьимъ клеемъ получается довольно много мутнаго вина, которое 
иотомъ приходится фильтровать и еще разъ, несмотря на фильтращю, 
ставить на отстой.

Яичные бЬлки очень часто употребляются при оклейкЬ виноград- 
пыхъ, а также плодовыхъ и ягодныхъ винъ. На бочку въ 40—  
45 вед., смотря по мутности вина, требуется отъ 8 до 12 яичныхъ 
бЬлковъ. Яйца для оклейки должны быть внолнЬ свЬжими, и при 
оклейкЬ съ ними ноступаютъ слЬдующимъ образомъ. Осторожно раз- 
бивъ яйцо, отдЬляютъ бЬлокъ отъ желтка и нужное количество бЬл­
ковъ сливаютъ въ одну какую-нибудь посуду, куда прибавляютъ ста- 
капъ воды и все это взбиваютъ вЬпичкомъ изъ деревянныхъ прути- 
ковъ до образован1я пЬны; можно сюда же прибавить ложку поварен­
ной соли, которая способствуетъ осаждешю бЬлковъ. Когда бЬлкп 
хорошо собьются, къ нимъ прибавляютъ понемногу вина и продол- 
жаюгъ взбивать. Во всемъ остальпомъ ноступаютъ точно такъ же, 
какъ и при оклейкЬ рыбьимъ клеемъ; точно такое же количество тре 
буется и танина; чЬмъ больше кладется яичныхъ бЬлковъ, тЬмъ 
больше надо танина. Очистка вина яичными бЬлками продолжается 
не дольше 12— 15 дней.

Молоко для очистки винъ употребляется рЬдко. Молоко содержитт 
въ себЬ жиръ, минеральный соли, молочный сахаръ и бЬлковыя ве­
щества; пзъ нихъ лишь бЬлковыя вещества нужны для очисткг 
винъ, такъ какъ отъ дЬйств1я танина, спирта и кислотъ они свер­
тываются и выпадаютъ въ видЬ осадка, остальным же вещества вво­
дить въ вино излишне, а нЬкоторыя изъ нихъ, какъ, напр., молоч­
ный сахаръ, представляютъ изъ себя вещество даже опасное для вина 
такъ какъ при благощнятиыхъ услшпяхъ можетъ возникнуть молоч­
ное брожеше, которое можетъ придать вину очень нещнятный вкусъ 
КромЬ того, молоко не всегда даетъ xopoiuie результаты, и иногд;
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вино, неудачно оклеенное молокомъ, вносл'Ьдствш очень трудно под 
дается очистке другими осветляющими веществами. Правда, ош 
действуешь очень энергично, и если только явится необходимость очи­
стить вино молокомъ, то лучше предварительно сделать пробу, а дл* 
этого въ бутылку съ виномъ, которое хотятъ оклеить, прибавляютъ 
одну или две чайныхъ ложки молока, и спустя несколько дней ре­
зультат!, очистки будетъ ясенъ.

Для оклейки вина молоко должно быть свежимъ, лучше лажи 
прокипяченнымъ и обязательно снятымъ, для чего его ставятъ на 
отстой и собравнпяся сверху сливки тщательно собираютъ. На бочку 
вина въ 40 вед. достаточно 1 % — 2 кварты хорошаго молока. Какъ 
только вино осветлилось, следуетъ немедленно слить его съ осадка.

Кровь животныхъ некоторыми виноделами рекомендуется, какъ 
очень энергичный осветлитель вина. Но я ни въ какомъ случае не со­
ветую употреблять кровь для оклейки винъ, потому что достать све­
жую кровь въ достаточномъ количестве затруднительно, кроме того, 
она быстро портится и можетъ сообщить вину непргятний запахъ, 
который останется въ вине навсегда, и, наконецъ, пе всегда можно 
быть увереннымъ, что животное, отъ котораго получена кровь, было 
вполнё здоровымъ.

Изъ веществъ минеральнаго происхождешя для очистки винъ 
употребляются испанская глина и каолинъ.

Испанская глина представляетъ изъ себя выветрившшся поле­
вой шпатъ. Кроме чисто мехапическаго действ1я, испанская глина, 
вступая въ соединеше съ спиртомъ и кислотами, даетъ хлопьевидный 
осадокъ, который, осаждаясь, осветляетъ вино.

Хорошая испанская глина должна быть сероватаго цвета, безъ 
посторонней примеси. Такъ какъ танинъ не пграетъ никакой роли 
при очистке винъ испанской глиной, то все плодовыя и ягодныя 
вина, не содержания танина, очень хорошо очищаются испанской 
землей; вообще же, все густыл, сладюя вина лучше всего очищать 
испанской глиной, оклейка же такихъ винъ желатиномъ и рыбьимъ 
клеемъ иногда не удается. Правда, очистка съ помощью испанской 
глины затягивается на более продолжительное время и для своего 
полнаго осаждешя требуетъ не менее месяца, но зато вино полу­
чается настолько чистымъ, что его можно разливать въ бутылки 
прямо изъ бочки, не прибегая къ фильтровке, какъ то бываетъ при 
оклейке белковыми веществами. Кроме того, осадокъ выделяется въ 
виде плотной массы, крепко пристаетъ къ низу бочки и не можетъ 
подняться и вновь помутить вино, а такъ какъ испанская глина не 
представляетъ собой органическаго вещества, то нетъ опасности, что 
осадокъ можетъ подвергнуться разложению, какъ белковыя вещества, 
и темъ испоцтить внно.

Передъ оклейкой глину номещаютъ въ какой-нибудь сосудъ и 
заливаютъ ее водой; затемъ, когда глина размокнетъ. воду сливаютъ,
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глину xopnmem.RO разминаютъ, чтобы не было комочковъ, и, пря- 
бавивъ немного вина, д'Ьлаютъ жидкую кашицу, которую вливаютъ 
въ бочку и тщательно вым’Ьшиваютъ мешалкой. Въ течете пер- 
|(ыхъ сутокъ вино еще два— три раза пом'Ьшиваютъ, и въ осталь- 
■шмъ поступаютъ такъ же, какъ при оклейкЬ. белковыми веществами.

Для очистки 40 вед. вина требуется 3 — 4 фунта испанской 
глины; при оклейке очень густыхъ сладкнхъ винъ количество глины 
можно увеличить до 5 фунт., не боясь переоклейки, которой вообще 
при употребленш испанской глины не бываетъ.

Каолинъ, или фарфоровая глина должна быть бгЬлаго цвета, 
Количество каолина для оклейки винъ должно быть больше, именно, 
до 5— 6 фун. на 40 вед. вина, способъ его употреблешя точно та­
кой же, какъ и испанской глины. Вообще же каолинъ для очистки 
винъ употребляется очень редко и то за нешгЬшелъ испанской 
глины.

Познакомившись съ каждымъ изъ очистительныхъ средствъ. 
узнавъ способъ употреблешя каждаго изъ нихъ, не лишнимъ бу­
детъ изложить обнця правила при очистке плодовыхъ и ягодныхъ 
винъ, которыя заключаются въ сл4дующемъ:

1. Къ очистке винъ приступать лишь тогда, когда вино вполне 
закончило брожеше, и оно вполне здоровое. Если лее понадобится 
очистить какое-нибудь вино, а въ немъ заметны следы брожешя, или 
же имеются признаки какой-либо болезни, то следуетъ предвари­
тельно вино профильтровать, затемъ пастеризовать его и лишь спустя 
5— 7 дней приступить къ оклейкЬ.

2. Вино, предназначенное къ оклейке, обязательно перелить вт 
другую бочку, чтобы такимъ образомъ отделить его отъ осадка или 
дрожжей.

3. Должно всегда помнить, что равномерность температуры пом$- 
щешя, въ которомъ находятся оклеенныя вина, имеетъ немалое вл1я- 
Hie на успехъ очистки. Неравномерная колеблющаяся температура 
вызываетъ движете вина въ бочкахъ, почему клеевыя частицы не 
могутъ осесть на низъ бочки, оклейка благодаря этому не удается 
Точно также оклейка плохо удается въ техъ помещешяхъ, где нетъ 
тишины и спокойствия, и где всегда возможны согрясешя, что бы­
ваетъ, если подвалъ расположена, вблизи проезжей дороги.

4. Все плодовыя и ягодныя вина, за исключешемъ иногда гру 
шеваго, при оклейке белковыми веществами требують непременнап 
прибавлешя танина, безъ чего успехъ оклейки немыслимъ. Танинт 
долженъ быть всегда прибавленъ раньше, чемъ клеевое вещество, 
часовъ за ]2. Чемъ вино мутнее, тЬмъ надо больше взять клея.

5. Клей долженъ быть тщательно смешанъ съ виномъ.
6. Держать вино на клею дольше, чемъ того требуетъ осветлеше, 

пи въ какомъ случае нельзя, такъ какъ осадокъ клея, представляю- 
щщ изд. себя белковое вещество, легко разлагается. И является.
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слтЬдовательпо, возможность заразить вино; кроме того, клей можетъ 
подняться и вновь помутить виио.

7. Для оклейки винъ нежиыхъ лучше употреблять рыбш клей и 
яичный белокъ; для винъ грубыхъ, тяжелыхъ— желатинъ, а для 
винъ густыхъ, кр'Ьпкихъ и сладкихъ— испанскую глину.

Въ общсмъ же въ заключсшс можно сказать, что все ягодный 
вина лучше и быстрее осветляются, чемъ вина яблочиыя и гру- 
шевыя, за исключешсмъ сливиаго, которое очень плохо подается 
очистке.

б) Фильтроваше вина. До изобретшая освежающихъ средствъ, 
какими являются вышеупомянутые клеи, раньше съ целью очистки 
вина применялось исключительно фильтроваше, для чего вино про­
пускали черезъ более или менее плотную ткань, норы которой умыш­
ленно заваривались какимъ-лпбо ветцествомъ. Все нсрастворнмыя ве­
щества, нлаваюния въ вине и иридакнщя ему мутность, оставались 
въ фильтре, !г внгто такимъ образомъ осветлялось.

При обработке молодыхъ винъ, если желаютъ ускорить созре- 
Banie вина, фильтроваше оказываотъ незаменимую услугу. Благодаря 
более или менее продолжительному соприкосновенно випа съ воз­
духомъ, т. е. вследствие его сильнаго окислсшя, все вещества, какъ 
напр., белковина, находящаяся въ вине въ растворенпомъ виде, 
отъ дейгшя кислорода воздуха свертываются и выпадаютъ. Вотъ 
почему молодое вино, будучи отфильтровано, черезъ несколько дней, 
а иногда даже часовъ, мутнестъ и со времепемъ даетъ осадокъ. Если 
молодое вино несколько разъ обработать посредствомъ фильтрова­
ния, то можно значительно сократить срокъ выдержки. Для этого 
ноступаютъ такимъ образомъ: фпльтруютъ молодое вино, и оно вскоре 
мутнестъ; черезъ 2'/а— 3 недели фильтроваше вина повторяютъ, 
и такъ продолжаютъ до техъ норъ, пока вино перестаиетъ уже такъ 
быстро мугне.ть, и становится яснымъ, что изъ вина удалилось уже 
все то, что можетъ выделяться отъ действ1я воздуха, и что вы­
звало помутнеше вина.

Совершенно иначе обстоитъ дело съ фильтровашемъ винъ вы- 
держанныхъ, более или менее старыхъ. Въ этомъ случае, филь- 
TpoBanie вина съ номощыо илохнхъ фпльтровъ можетъ оказать па 
вино очень плохое гшяше, вино можетъ значительно ухудшиться, 
что зависите оттого, что часть эфирныхъ веществъ, спирта и 
углекислоты улетучивается, и вино становится выдохшимся. Поэтому, 
при фильтроваши винъ более ли менее выдержанныхъ фильтръ дол­
женъ удовлетворять некоторымъ услшпямъ, заключающимся въ сле­
дующему онъ долженъ быстро пропускать вино съ возможно наи- 
меныпимъ соирикосновешемъ съ воздухомъ, не долженъ скоро за­
соряться и давать вполне прозрачный продуктъ.

Системъ фпльтровъ существует!) много. ПросгЬйшимъ изъ нихъ 
является фильтръ, состоящий изъ колпака, енщтаго изъ какой-ни­
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будь матерш средней плотности; фланель и хорошая белая бумазея 
являются вполне подходящими матер1алами, кроме того, продается 
впещальнан ткань для фпльтровъ. Сшитый изъ топ или другой ма­
терш конический колнакъ подвешивается къ чему-либо, и въ пер­
вую норцно вина, вливаемаго пъ колпакъ, добавляютъ какого-ни­
будь вещества, могущаго затянуть 
поры матсрш. Насколько этотъ 
фильтръ простъ, настолько лее онъ 
н нлохъ, и помощью его почти н'Ьтъ 
возможности получить вполне про­
зрачное вино. Единственное приме- 
iienie этихъ фпльтровъ имеетъ при 
фильтрован»! дрожжевыхъ и клеевыхъ 
остатковъ, где является единствен­
ная цель отделить вино отъ дрож­
жей пли осадка.

Более лучшпмъ, встречающимся 
часто въ мелкихъ хозяйствахъ, яв­
ляется фильтръ Голландской системы, 
устраиваемый изъ дерева или крас­
ной меди, луженой внутри. Этотъ 
фильтръ состоитъ изъ двухъ частей: 
нижняго н верхняго резервуаровъ; 
въ дне верхняго резервуара, въ кото­
рый наливается фильтруемое вино, 
сделано несколько отверетш (отъ 3 до 
12); въ эти о т в е р с т  ввинчиваются 
или вставляются воронкообразный 
втулки съ о т в е р с ти и , а къ нимъ 
привязываются фильтровальные п е ­
шечки. Внизу нижняго резервуара 
имеется выпускной кранъ для спуска 
отфильтрованного вина; въ верхней 
же его части имеется небольшое око- 
шечко съ дверцей, которое служить 
для наблюдешя за фильтровочными 
колпачками, а также и для того, 
чтобы окурить серой фильтруемое ви­
но, что иногда необходимо бываетъ 
больныхъ.

Работа па такихъ фильтрахъ производится следующимъ обра­
зомъ: тщательно нривязавъ все мешочки, всЬ о т в е р с т  въ дне 
верхняяго резервуара закрываю сь пробками и загЬмъ сюда нали­
ваютъ вино, къ которому прибавляютъ тою или иного вещества, 
могущаго засорить поры колпачковъ. Лучшими средствомъ ДЛЯ этой

Рис. 19. ГолландскШ Фильтръ. 

сделать при очистке винъ
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цЪли служить азбестовый пухъ (черный лепъ), который при филь­
тровка. даетъ наилучппе результаты; кроме него употребляютъ раз- 
иоченпую и разбитую фильтровальную бумагу, древесный уголь, 
желатинъ, яичный белокъ и пр., но все они не заслуживаютъ 
такого внимашя, какъ азбестъ. Указать точно дозу прибавляемаго, 
засаривающаго поры вещества невозможно, такъ какъ это зависитъ 
отъ количества и величины колпачковъ, степень мутности вина и т. 
п., и лить опытъ даетъ указаше, сколько требуется того или иного 
вещества, чтобы вино быстро и хорошо очистилось. РазмЬшавъ тща­
тельно въ кановкК. съ виномъ очистительное средство, его вливаютъ 
въ верхшй резервуаръ съ виномъ, после чего, размешавъ тамъ, вы-

Рис. 20. Фильтръ Эпцингера.

нимаютъ сразу Ref, пробки (а для этого onf, должны быть на верс- 
вочкахъ) и собирающееся въ нижнемъ резервуаре вино черезъ 
кранъ выпускаютъ въ ведра, откуда выливаютъ обратно въ верхшй 
резервуаръ и такъ ноступаютъ до гЬхъ поръ, пока вино оконча­
тельно осветлится. Если фильтруемое вино после очистки должно 
быть разлито въ бутылки, то его можно разливать непосредственно 
изъ фильтра, еслц же этого не требуется, то сливаютъ обратно въ 
бочки.

MHorie виноделы въ фильтрахъ подобпаго устройства делаютъ 
колпачки, достаюпце почти до дна. По моему, это совершенно из­
лишне; лучше для большей производительности фильтра въ дне верх­
няго резервуара сделать два— три отверсттп лишнихъ, благодаря 
чему число колпачковъ будетъ больше, работа будетъ итти успешнее, 
рами же колпачки не будутъ плавать въ вине.
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Если представляется возможность, то лучше прюбрФсти фильтръ 
этой системы мФдный, внутри луженый, а не деревянный, такъ 
какъ дерево легко пропитывается виномъ, и, во избФжаше окисашя 
фильтра, приходится часто его мыть и парить кипяткомъ; при упо- 
треблсши же мфднаго луженого фильтра, достаточно всполоснуть его 
холодной водой и дать водф этой хорошенько стечь.

Существуетъ не мало фпльтровъ болФе сложныхъ системъ, ра­
бота на которыхъ безусловно успФшнФе, въ фпльтрахъ же нФкото- 
рнхъ системъ почти совершенно устранено сильное окислеше вина, 
что является неизбФжнымъ при работФ иа менФе усовершенствован

1’ис. 21. Фильтръ Симонетояъ.

ныхъ фильтрахъ, какимъ является вышеописанный фильтръ Гол­
ландской системы.

Очень хорошъ фильтръ системы Энцингера, а при разливФ филь- 
труемаго вина въ бутылки онъ положительно незамЬннмъ. Этотъ 
фильтръ можетъ работать только посредствомъ давлешя, для чего 
сосудъ съ виномъ, напр., бочка или боченокъ, помФщается выше 
фильтра. Устройство его простое: опъ состоитъ изъ 50 металличе- 
скихъ, не подвергающихся окислешю, пласттшокъ, между которыми 
прокладываются спещально предназначенные для этого фильтра 
листки фильтровочной бумаги; онъ снабженъ двумя стеклянными, 
стаканами, въ одномъ изъ которыхъ можно наблюдать вино, вхо­
дящее въ фильтръ, а въ другомъ— выходящее изъ него; по обФимъ 
сторонамъ фильтра помФщаются по парФ крановъ, изъ которыхъ 
одни впускаютъ вино въ фильтръ, черезъ друпе оно выходить на­
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ружу. Разборка и работа па этомъ фильтрЪ настолько просты, что не 
требуютъ особыхъ объяснены.

Какъ на образецъ фильтра съ большой производительностью, 
иожно указать на фильтръ системы Симонетонъ; онъ можетъ про­
фильтровать отъ 400 до 500 вед. въ сутки, а между гЬмъ устрой­
ство его довольно простое: онъ состоитъ изъ 4— 5 деревянныхъ рамъ, 
которыя обтягиваются фильтровальною тканью, и каждая такая рама

Рис. 22. Фильтръ Зейтца. Рис. 23. Фильтръ
«ДедьФшгь»,

представляетъ фильтровальную камеру. Каждая рама снабжена осо­
баго устройства краномъ, при поворогЬ котораго въ одну .сторону 
вино стскаетъ въ сборный каналъ, при поворот  ̂ въ другую— вино 
вытекаетъ наружу, и, наконецъ, при поворогЬ въ третьемъ направ­
лены,— фильтровальная камера перестаетъ фильтровать и разоб­
щается съ остальными, которыя продолжаютъ фильтровать; это очень 
удобно, такъ какъ вслЬдеттле норчи или засорешя какой-либо ка­
меры работу молено не прерывать. Д'Ьна этого фильтра довольно вы­
сокая, 450 руб., но для большихъ хозяйствъ прюбрЬсти его имЬетъ
Г.МЫС.ЛЪ.
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Въ настоящее время выработана, типъ азбестопыхъ фпльтровъ. 
работа на которыхъ даетъ самые блестлице результаты. Быстрота, 
наилучшая работа въ смыслб очистки и дешевизна этихъ аппара- 
товъ ставятъ ихъ на первое мбсто въ ряду другихъ фпльтровъ. Изъ 
нихъ лучшими можно считать фильтръ Зейтца и азбестовый фильтръ 
«Дельфинъ». И въ томъ, и въ другомъ фильтр!» главную роль 
нграютъ металлпчесшя сита, которыя съ окончашемъ работы выни­
маются, и загрязненные слои азбес-та снимаются, такъ что очистка 
такихъ фпльтровъ отнимаетъ очень мало времени. Такъ какъ эти 
фильтры есть разнаго размера, то и производительность ихъ неоди­
наковая, отъ 2 до 40 ведеръ въ часъ.

РАЗЛИВКА ВИНА.

иъ разливкб кина въ бутылки пристунаютъ лишь тогда, когда 
вино внолн'Ь созрбло, а зрблость эта выражается въ томъ, что вино, 
разлитое въ бутылки, не мутн'Ьетъ и не даетъ никакого осадка, а 
вмбстб съ тбмъ оно должно быть совершенно прозрачно. Если виолнб 
зрблое вино во-вре.мя не разлить въ бутылки, а продолжать держать 
его въ бочкахъ, то наступить момеитъ, что вино начнетъ ухуд­
шаться; будучи же разлито въ бутылки, вино ужъ не подвергается 
болбе окислительному дбйствио воздуха, и въ немъ начинаютъ обра­
зовывая ься сложные эфиры, которые значительно улучшаютъ в 
вкусъ, и букетъ випа. Нина съ значительной спиртуозностыо в 
тяжелыя при выдержкб съ течешемъ времени весьма изменяются 
къ лучшему, вина лее слабыя и водянистыя такому рбзкому измб- 
нешю не подвергаются. Вотъ почему надо разъ навсегда принять 
за правило, что болбе крбыня вина слбдуетъ разливать въ бу­
тылки мбсяца за 2— 3 до выпуска въ продажу, слабыя же, и во­
обще невысока сорта винъ молено разливать и нозднбе, т. е. за
3— 4 иедбли до продажи.

Если вино не достигло своем зрблости, а между тбмъ винодблъ 
не имбетъ возможности дожидать его полнаго созрбвашя, то въ та­
комъ случаб можно поступить такъ: вино, которое уже вполиб за­
кончило брожеше, слбдуетъ оклеить и, снявъ съ клея, отфильтро­
вать, слить на 3— 4 недбли ьъ бочки, нослб чего вино пастеризуется, 
благодаря чему бблковина выпадастъ, и вино виосдбдствш не номут- 
нбегь. Послб пастеризацш, вино должно простоять въ бочкахъ не 
монбе 1 У2— 2 мбсяцсвъ, затбмъ слбдуетъ его еще разъ оклеить 
и иотомъ съ помощью фильтра системы Эицингера разлить въ бу­
тылки. Будучи обработано такимъ образомъ, виио представляетъ уже 
внолнб прочный продуктъ, отъ котораго уже нельзя ожидать непрьят- 
иыхъ сюриризовь. При приготовленш винъ сладкихъ, ликерныхъ, 
необходимо вшю, разлитое въ бутылки, еще разъ пропастеризовать 
въ бутылкахъ, иначе сахаръ можетъ вызвать брожеше, и вино вд
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бутылкахъ вскоре помутнеешь, а съ течешемъ времени, вслЪдсуше 
развивающагося давленья отъ углекислоты, изъ бутылки выталки­
вается пробка, а иногда лопается и сама бутылка, вино и въ томъ, 
и въ другомъ случай пропадаетъ.

Разливка вина производится различными способами. Можно 
разливать сифономъ (резиновой трубкой), посредствомъ краиовъ или 
же непосредственно съ фильтра. Если въ бочке заключается вполне 
годное для разлива въ бутылки вино, и требуется разлить только 
часть, а не всю бочку, то очень часто для этого употребляютъ си- 
фонъ. Въ другихъ же случаяхъ употребляется иногда разливочный 
кранъ съ двумя носками; по желанно можетъ быть одинъ открытъ, 
а другой закрыть, и пока наполняется одна бутылка, къ другому 
закрытому носку подставляется порожняя, па м'Ьсто раньше нали­
той изъ этого носка.

Рис. 24. Кранъ съ двумя носками.

При разливе винъ прямо изъ бочки посредствомъ простыхъ, или 
съ двумя носками, краиовъ, вставляющихся въ шпунтовое отверсие, 
необходпмо заблаговременно открыть верхнее втулочное отверсие 
бочки, иначе вино не пойдетъ, а если затемъ при открытомъ крапе 
вдругъ вынуть втулку, то воздухъ, съ силой стремящийся въ бочку, 
можетъ вызвать помутимте вина, если только въ бочке былъ хоть 
ничтожный осадокъ.

Но самымъ лучшимъ способомъ разливки вина надо считать раз- 
ливъ съ помощью фильтра Энцигера. На выходящш малый кранъ 
фильтра надевается резиновая трубка, по которой вино изъ фильтра 
переходить въ бутылку; при этомъ способе совершенно устраняется 
могущее быть окислеше вина, вино не выдыхается и сохраняетъ свою 
щоятную свежесть; при самой же разливке следуетъ всегда на­
правлять струю вина не въ дно бутылки, когда вино пепится и 
сильно выветривается, а на стенку бутылки, въ какомъ случае 
бутылка вполне плавно наполняется виномъ.

Для разлива вина предполагаются особаго устройства разлившая 
машины. Безспорно, работа съ помощью этихъ машинъ значительно 
ускоряется, но вс.гЬдств1е того, что при пользованш этими маши-



вами Вййо ййльно окисляется и значительно вы ветривается, ма­
шины эти въ винод?льческпхъ хозяйствахъ не нашли нрим?нешя 
и больше употребляются при разлив? пива.

Бутылки и ихъ Очистка. Хоронпя бутылки вЪ Подвальномъ хо­
зяйств? играютъ немаловажную роль, такъ какъ при наличности 
плохихъ бутылокъ получается много бою, да и кром? того при 
лом к? бутылки разливается и пропадастъ много вина, что даетъ 
прямой убытокъ. Вотъ почему при выбор? бутылокъ сл?дуетъ обра­
щать внимание на то, чтобы сгбнки бутылокъ были одинаковой и 
зпачителыюй толщины, безъ пузырьковъ и камешковъ, а при куиоркЪ 
пе давали много лома.

Рис. 25. Разливная машина.

Для вина бутылки употребляются разныхъ формъ: французская, 
бургундская (часто называется донская), испанская и рейнская. Вс? 
эти четыре формы одинаково пригодны для вина, и выборъ той или 
иной формы бутылокъ для разлива фруктовыхъ винъ виолн? зави­
ситъ отъ самого вииод?ла, такъ какъ плодовыя и ягодныя вина не 
получили еще особаго распространим, а потому та или иная форма 
бутылокъ пе можетъ быть обязательной, какъ то есть при разлив?, 
винъ виноградныхъ, гд? известные сорта разливаются въ бутылки 
определенной формы. Въ общемъ же лучше ягодныя вина разливать 
въ бургундстя (донсюя) бутылки, плодовыя —■ въ обыкновенный 
французскгя, крЬпыя же и дессертныя вина— въ испаншя (мадер- 
ныя). Для винъ б?лыхъ (грушевое, яблочное, смородинное) сов?тую 
брать бутылки бол?е св?тлыя, б?лыя или желтый, потому что вино, 
будучи разлито въ ташя бутылки, какъ-то лучше выгладить; цв?т-
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ныл же вйна, розовыя и красныя, слЬдуетъ разливать въ бутылки 
темнозеленыя.

Относительно емкости бутылокъ можно сказать, что лучшей по­
судой должно считать бутылки емкостью 1/ 2о ведра; особенно, же это 
важно при нродажЬ вина тъ ирошищш, гдЬ мелые виноторговцы 
уже привыкли къ тому, что въ ведрЬ 20 бутылокъ, да и счетъ легче. 
Существуют бутылки емкостью V 18, Vic и Vis ведра.

Рис. 26—29. Бутылки (слЪва направо): Французская, бургундская, 
испанская, рейнская.

За чистотой бутылокъ, въ которыя намерены иаливать вино, падо 
следить очень строго, такъ какъ вино, часто очень хорошее, нослЬ 
гтолысихъ хлопотъ и трудовъ, будучи разлито въ плохо вымытыя 
бутылки, можетъ, благодаря небрежности, превратиться въ какую- 
то бурду, которую противно будетъ пить. Съ новыми бутылками, не 
бывшими еще въ употребленш, при мойкЬ ихъ мало хлопотъ; въ но- 
выхъ бутылкахъ находятся лишь пыль да соломинки, поэтому ихъ

Рис. 30. Щетинная щетка.

промываютъ въ теплей, можно и холодной, водЬ съ помощью щетиы- 
пыхъ щетокъ, поел’Ь чего ихъ раза два или три всноласкиваютъ чи­
стой холодной водой.

Па бутылки же, бывпйя уже въ употребленш и грязныя, 
при очисткЬ ихъ слЬдуетъ обратить очень серьезное впимаше, такъ 
какъ мало того, что внутри могутъ оказаться и нлЬсень, и осадокъ, 
плотно прилипшш къ стЬнкамъ бутылки, но еще по недосмотру мо­
гутъ попасться бутылки изъ-подъ масла, керосина и т. под.

Если бутылки были уже въ употреблен]и, но относительно все же 
часты, то нхъ сначала моютъ щетками въ теплой г.эдЬ, къ которой
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прибавлена въ растворЬ сода; поел'Ь двухъ-трехь всяоласкиватй въ 
чистой холодной водЬ, таюя бутылки можно емЬло пускать въ дЬло, 
но предварительно надо дать водЬ стечь и бутылкамъ обсохнуть, для 
чего ихъ ставятъ втпъ горлышками въ просверленный Круглый от- 
верст особыхъ стодовъ или номЬщаютъ иа стойки съ колышками, 
на которые иадЬваются горлышками бутылки, или же, Наконецъ, 
бутылки ставятъ внизъ горлышками въ хорошо вымытые ящики.

Бутылки изъ-подъ масла слЬдуетъ наполнить теплымъ крЬнкимъ 
растворомъ соды и оставить ихъ такъ на сутки, взболтавъ за это 
время раза 3— 4. По истечсши сутокъ бутылки тщательно промы-

1’ис. 31. Моечная машина

ваются щеткой и нисколько разъ прополаскиваются чистой холодной 
водой. Въ бутылки изъ-подъ керосина нужно, послЬ очистки ихъ со­
дой, всыпать по чайной ложкЬ угольнаго (древеснаго) порошка съ не­
большой нримЬсью воды и постараться, чтобы стЬнки бутылки были 
покрыты сплошь порошкомъ; черезъ сутки бутылки эти нисколько 
разъ всполаскиваютъ свЬжей водой. КромЬ обыкновенныхъ щетокъ 
для мойки бутылокъ существуетъ много машинъ разнаго устройства; 
для полоскашя бутылокъ во миогнхъ хозяйствахъ употребляется по­
лоскательный винтиль, для чего необходимъ или водонроводъ, или же 
какой-нибудь резервуаръ съ водой, паходящшея на извЬстной вы- 
сотЬ. Никогда пе слЬдуетъ для удалешя осадковъ со стЬнокъ буты­
локъ употреблять свинцовую дробь, которая если не заетрянетъ въ 
днЬ бутылки, то во всякомъ случаЬ оставляетъ слЬды па стЪнвахъ, 
а соединеше свиица съ кислотами випа ае безвредно.



Занупориван1е бутылокъ. Для закупоривашя бутылокъ сЬ Ьййомъ 
употребляются различной величины и качества пробки, которыя при­
готовляются изъ коры пробковаго дуба. Для вина положительно не­
обходимо имЬть пробки лучшаго качества; пористая же, съ пробковой 
пылью и твердыя пробки для вина йегодны. Въ продажЬ существуютъ 
винпыя пробки слЬдующихъ сортовъ: бархатный, полубархатныя и 
обыкновенный. Для винъ самаго высокаго качества употребляютъ бар- 
хатныя пробки, для сортовъ же болЬе низкихъ-—полубархатныя и 
отчасти обыкновенный.

Каждый винодЬлъ, дорожащш хорошей репутащей и желающш 
обезпечить покупателя въ томъ, что вино действительно его фирмы,

Рис. 32. Моечная машина.

на пробкахъ сбоку выжигаетъ клеймо своей фирмы, для чего упо­
требляются особыя машинки съ лампочкой. Пламенемъ отъ лампочки 
раскаляется печать, по которой прокатывается пробка, и на ней та- 
кимЪ образомъ выжигается клеймо. Прежде, чЬмъ начать купорить, 
пробки обыкновенно запариваются кипяткомъ. ДЬлается это потому, 
что, во-первыхъ, въ пробкахъ заключается много экстрактивныхъ ве­
ществъ, которыя, не будучи удалены изъ пробки, могутъ попасть въ 
вино; во-вторыхъ, пробка дЬлается болЬе мягкой, что облегчаетъ ра­
боту, и въ третьихъ, съ помощью кипятка пробка стерилизуется. Съ 
цЪ.тыо запарки нужное количество пробокъ всыпается въ кановку или 
ряжку, заливается кипяткомъ и чЬмъ-нибудь накрывается; парить 
слЬдуетъ не долЬе 10— 15 минутъ. Когда пробки вполнЬ запарятся и 
станутъ мягкими, ихъ откидываютъ на рЬшето и даютъ стечь гряз­
ной водЬ, а когда пробки обсохнуть, ихъ всиоласкипаютъ въ винЬ,



— 95 —

чтобы окончательно уничтожить пробочный вкусъ, который можетъ 
сообщаться вину.

Для купорки бутылокъ употребляются разнаго рода машины. Въ 
мелкихъ хозяйствахъ иногда употребляется самая простая ручная ку-

Рпс. 33. Полоскательный винтиль.

порная машинка. Въ отверсйе въ купоркЬ вставляется пробка и съ 
помощью стержня и деревянной колотушки вгоняется въ бутылку. 
Работа съ помощью этой машинки идетъ очень медленно и неудовле­
творительно, часто ломаются пробки, и кусочки попадаютъ въ вино;

Гис. 34. Машинка для выжигашя пробокъ.

поэтому, для купорки вина эту машинку рекомендовать нельзя. Для 
болЬе успешной и тщательной работы употребляются болЬе совершен- 
ныя купорныя машины, состояния изъ железной колонки, въ верх­
ней части которой помещается механизмъ; въ нижней части колонки 
устроена подставка для бутылокъ, которая, сообразно величине по-
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сл'Ьднихъ, можетъ быть поднята или опущена. Посредетвомъ движешя 
рычага вставленная пробка сжимается и стержнемъ механизма вго­
няется въ бутылку, а находящееся въ самомъ низу машины ириспо- 
соблеше съ балансомъ не позволяешь бутылк'Ь опускаться въ то 
время, когда въ нее вгоняется пробка. Одной изъ лучшихъ вупорныхъ 
машинъ считается машина «Глор1я», работа на которой безукориз­
ненна, она не портитъ нробокъ не ломастъ бутылокъ и работать на 
ией весьма легко.

Считаю важпымъ поставить на видъ следующее обстоятельство: 
при купоркй необходимо каждую пробку вытирать въ то время, когда 
она сжата машиной, но еще не вышла изъ нея; въ это время изъ 
пробки выжимается заключающаяся въ ней жидкость, которая мо­
жетъ попасть въ вино и вызвать номутнЬше; для этой цйли работаю- 
щш на машшгЬ долженъ им'Ьть чистое полотенце, которымъ и выти • 
рается каждая пробка.

ОтдЬлка бутылокъ. При болйе или менйе долгомъ xpanenin вина 
въ бутылкахъ, пробка, не будучи ничймъ защищена, покрывается 
плйсеныо, нерйдко загниваешь и кромй того очень часто повре­
ждается разными наейкомыми. Такъ или иначе испорченная пробка 
уже пе выполняешь своего назначешя, т. е. не защищаешь вино о у у 
воздуха, а, будучи гнилой, сообщаешь вину вкусъ гнили, и вино мало- 
по-малу начинаетъ просачиваться наружу. Поэтому, для защиты про-



бокъ отъ порчи, верхнюю часть горлышка бутылки покрываютъ вос- 
вомъ, парафиномъ, сургучемъ, смолкой, сиещально для этого приго­
товленной, или же, наконецъ, на горлышки бутылокъ одЪваются 
свинцовыя капсюли. Воскъ. нарафинъ и сургучъ применяются очень
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Рис. 37. Куиорная машина.

редко; осмаливаше бутылокъ применяется гораздо чаще, и не только 
для защиты пробки отъ порчи, но и для украшешя бутылокъ, что 
бываетъ, когда вино разливается въ бургундсгая (донсгая) бутылки; 
осмаливаше французскихъ бутылокъ если и применяется иногда, 
то лишь съ целью предохранить пробку отъ норчи, но ни въ коемъ
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случай по для украгаешя, такъ какъ осмолепная французская бу­
тылка выглядитъ очень некрасиво. Смолку можно приготовить са­
мому; для этого берутъ нужное количество канифоли, раснлавляютъ 
ее и затемъ прибавляютъ десятую часть по п'Ьсу парафина или обык- 
новеннаго воску; парафпиъ и воскъ прибавляются для того, чтобы 
смолка не была хрупкой и не осыпалась. Во время растапливания со­
ставь безпрестанно пом’бшиваютъ, а для того, чтобы получить 
смолку желаемаго цвета, прибавляютъ для черной смолки— сажу, 
(ля зеленой- французскую зелепь, для красной— мумш, для бронзо-

1’нс. 38. Ножная машинка для 
капсюлевашн.

вой— бронзовый порогаокъ. Когда смесь совершенно расплавится, 
пристунаютъ къ осмаливашю; для этого бутылку, вытертую передъ 
этимъ влажпой тряпкой, погружаютъ на известную глубину, а г,ы- 
нувъ, держать ее въ горизонтальномъ положен in и быстро вращаютъ, 
благодаря чему смолка ложится на бутылке ровнымъ слоемъ. Чемъ 
жиже будетъ расплавлена смолка, гЬмъ более тонкимъ слоемъ она 
будетъ ложиться на бутылкб, поэтому, какъ только смолка немного 
остынетъ и станетъ более густой— ее подогрЬваютъ.

Осмаливаше бутылокъ применяется, однако, сравнительно мало, 
и чаще употребляютъ капсюли, которые надеваются на горлышко 
бутылки или ручпымъ способомъ, или же посредствомъ машинокъ. 
При каисюлеваши бутылокъ ручиымъ способомъ, ноступаютъ такимъ
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образомъ: ср’Ьзавъ предварительно часть пробки, которая иногда вы­
совывается изъ горлышка бутылки, над'Ьваютъ на пего капсюль, 
слегка обжимаютъ рукой и затДшъ, чтобы выравнять складки, берутч. 
ремепюкъ, обводятъ его вокругъ горлышка и, натяпувъ ремешокъ, че­
резъ образовавшуюся петлю просовываютъ горлышко бутылки, носл'!; 
чего это повторяютъ еще разъ, а чтобы краска на капсюляхъ не сти­
ралась отъ дМств!я ремешка, его передъ работой смазываютъ саломъ 
или вазелиномъ.

Машинокъ для капсюлевашя существуетъ много системъ, что 
видно изъ пом’Ьщенныхъ зд'Ьсь рисунковъ. Рисунокъ изображаетъ 
собой ножную машину, въ которой имеется м'бдный стаканъ съ че­
тырьмя буковыми кружечками, куда и вкладывается горлышко бу-

Рис. 39. Машинка для капсюлеваШя.

тылки. При балансированш ногой педали, вращаншцеся кружечки 
обтягиваютъ капсюль. Рис. 39 изображаетъ машину, которая при­
винчивается къ столу или стойк’Ь; въ этой машин'Ь главную роль 
играетъ шнурокъ съ грузомъ на конц'Ь; при нажат!и рычага, калгсюль 
обтягивается шнуркомъ. Имеется еще машинка, въ которой главными 
частями являются 4 резиновыхъ кулачка, которые и обтягиваютъ 
капсюль. При помощи рычага машинки, кулачки сдвигаются и обтя­
гиваютъ капсюль, но такъ какъ остаются рубцы, то сл’бдуетъ, не вы­
нимая бутылки и повернувъ ее на 1/ в или У 8 оборота, еще разъ на­
жать, благодаря чему рубцы окончательно сгладятся.

Капсюли бываютъ самыхъ разнообразныхъ цв’Ьтовъ и нД.сколь- 
кихъ размЪровъ. На верхней части капсюля изображается или вино­
градная кисть, или коронка; по желанно же на капсюлй можетъ быть 
вытеснено назваше фирмы, но это только по заказу.

Наклейка этикетовъ (ярлыковъ). Этикеты наклеиваются на бу­
тылки съ той главной ц’Ьлыо, чтобы на нихъ обозначить не только
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Сортъ випа, фирму, а возрасти и цену. Для омазывашя этикетовъ 
употребляется декстринъ, крахмаль, гуммиарабикъ и проч.; смазы­
ваются же ярлыки посредствомъ мягкой небольшой плоской кисточки.

XPAHEHIE И ОТПРАВКА ВИНА.

Окончательно отд'Ьланныя бутылки съ виномъ заворачиваются 
въ бумагу и до продажи укладываются на хранеше. Ставить бу­
тылки вертикально при храненш не слбдуетъ, такъ какъ пробка мо- 
жегь высохнуть, и черезъ образовавппяся скважины начнегь прохо­
дить въ бутылку воздухъ и будетъ окислять вино, а слабое вино мо­
жетъ и испортиться. Поэтому, бутылки при храненш укладываются 
лежа, для чего въ погребахъ устраиваются ниши, или же просто 
около сгЬнъ устраиваются деревянные или железные шкафы; посл’Ьд- 
Hie обходятся очень дорого, поэтому чаще встречаются шкафы дере­
вянные, хотя они и не такъ прочны. Шкафы разделяются на отде- 
лешя, въ которыхъ укладывается какой-либо одинъ сортъ; при 
укладке же бутылокъ съ виномъ следуетъ обращать впимаше на то, 
чтобы оне имели совершенно горизонтальное положеше, а такъ какъ 
каждая бутылка ко дну несколько суживается, то при укладке ихъ 
въ несколько рядовъ бутылки въ верхнихъ рядахъ несколько зава­
ливаются, и горлышки приподымаются. Во избежаше этого черезъ 
каждые 3— 4 яруса подъ бутылки подкладываютсл тоныя планки, 
после чего положеше бутылокъ исправляется. Бели не представляется 
удобнынъ хранить бутылки съ виномъ въ самомъ погребе, то можно 
для этого отвести какое-нибудь помещеше, обращая, однако, внима- 
Hie на то, чтобы температура этого помещешя была не выше 
+  12— 14° R.

Когда приходится отправлять вино въ бутылкахъ, то таковыя 
укладываются въ деревянные ящики; на укладку, во избежаше боя 
бутылокъ въ пути, следуетъ обращать серьезное впимаше; бутылки 
должны быть уложены въ ящикъ плотно, не шататься, между ними 
же прокладывается сено или солома, или же на каждую бутылку на­
девается соломенный чехолъ, что самое лучшее. При укладке бутылки 
располагаютъ горлышкомъ къ горлышку, а при закрытой ящика 
крышкой, поверхъ бутылокъ следуетъ наложить побольше соломы, 
чтобы крышка надавила на бутылки и не давала имъ въ пути дви­
гаться. Въ конце концовъ ящикъ оковывается железомъ или обтя­
гивается проволокой, а если есть возможность, то ящикъ еще и за­
пломбировывается.

Въ зимнее время, когда отъ мороза могутъ полопаться бутылки, 
или, въ крайнемъ случае, промерзнувшее вино можетъ помутиться, 
внутренность ящика выстилается войлоками, и готовый, ул̂ е забитый 
ящикъ обшивается еще рогожей, а меяеду рогоясей и ящикомъ на­
бивается солома; запакованный такимъ образомъ ящикъ обвязы­
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вается еще и веревкой или проволокой. Во время же слишкомъ силь- 
ныхъ морозовъ отправку лучше не производить.

Если же приходится отправлять виио въ бочкахъ, то следуетъ хо­
рошенько осмотреть бочки, осадить обручи, и когда она будетъ напол­
нена виномъ, плотно забить втулку, а сверху ея прибить жестянку 
или же жестяную печать съ зубьями. При отправке вина въ боч­
кахъ въ весеннее время, следуетъ часть випа изъ бочки отобрать, 
такъ какъ согревшееся вино увеличивается въ объеме, и если не слу­
чится, что бочка лоннетъ, то, во всякомъ случае, она даетъ течь.

БОЛЬЗНИ И ПОРОКИ ВИНЪ.

Болезни вина. Неоднократно уже приходилось говорить о темъ, 
что все болезненные процессы, возникаюпце въ вине, происходить 
отъ жизнедеятельности техъ или иныхъ микроорганизмовъ, которые 
при благопр1ятныхъ для нихъ условгяхъ (теплота, неумелый и не­
брежный уходъ за виномъ и т. д.) развиваются иногда съ поразитель­
ной быстротой и вызываютъ въ вине различныя изменешя. Некото­
рый изъ болезнетворныхъ пачалъ развиваются успешно лишь при 
свободномъ доступе кислорода воздуха, друпя же.наоборотъ, въ этомъ 
не нуждаются; первыя изъ нихъ называются аэробными, вторыя—  
анаэробными бактер!ями. Вместе съ темъ все эти бактерш обладаютъ 
большой Живучестью, напр., морозъ ие убиваетъ ихъ окончательно, 
а лишь пршетанавливаетъ на время ихъ развипе, и достаточно 
явиться налицо благощнятньгмъ для нихъ услов1ямъ, какъ бактерш 
съ прежней энерпей начинаютъ свое развипе и деятельность, раз­
рушая при этомъ ту или иную составную часть вина и выделяя изъ 
себя продукты своей жизнедеятельности, иногда окончательно пор- 
тятъ вино.

Высокая температура 60— 65° С. действуетъ на бактерш губи­
тельно. Вотъ почему однимъ изъ лучшихъ средствъ .тбчешя всякаго 
рода болезней вина считается нагрёваше или пастеризащя. Но, при­
нимая во внимаше очень быстрое размножеше бактерш, необходимо 
при первыхъ симптомахъ заболевашя вина прибегать къ л'Ьченпо, 
иначе въ вине, во-первыхъ, нарушится равновеие въ составныхъ 
его частяхъ, а во-вторыхъ, въ вине появятся продукты, которые 
сообщать вину на всю его жизнь какой-либо громадный недостатокъ.

Главнейшими изъ болезней плодовыхъ и ягодныхъ винъ явля­
ются следующая:

ПлЬснеше. Болезнь эта въ старыхъ выдержанныхъ и крепкихъ 
винахъ почти не встречается. Но если только оставить молодое, сла­
бое вино въ неполной бочке, то черезъ короткш нромежутокъ времени 
на поверхности вина станутъ появляться беловатыя пятнышки, ко­
торыя съ течешемъ времени разрастаются, сливаются въ более об- 
ширныя иятиа и, наконецъ, покрываютъ сплошь всю поверхность
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вина. Въ дальнейшем?, тошпй налете плесени начинает!) утолщаться, 
а сделавшись болйе или менйе толстымъ, сморщивается, и пленка 
эта становится желтовата го цвета. Если такую пленку разсмотрйть 
подъ микроскопом!., то окажется, что клйточки этой плесени очень 
похожи на винпыя дрожжи, а благодаря этому сходству плесневый 
грибокъ носить назваше Sacliaromyces Mycorlerma или Мусо- 
ilerma. V in i, подъ какимт, назвашемъ онъ больше и извйстенъ. 
Будучи иомйщеиъ въ сахарную жидкость, грибокъ этотъ . прини- 
маетъ болйе схожую съ дрожжами форму и въ состоянш даже вызвать 
спиртовое брожеше. Въ винй же онъ оказываете свое главное вл1яше 
на спирте, который разлагается имъ на углекислоту и воду, а вино 
становится очень водянистымъ съ нещнятнымъ вкусомъ.

Такъ какъ шгЬсеиь Mycoderma V in i представляете изъ себя 
микроорганизмъ, способный развиваться лишь при свободпомъ при­
токе воздуха въ вину, что бываетъ, если бочки содержатся непол­
ными, то отсюда становится яснымъ, что самой радикальной мерой 
борьбы съ плйсеш.ю является содержаше бочекъ всегда полными, для 
чего бочки, по мере усышки, доливаются. Если же по какой-либо 
причине вино покрылось плесеныо, но въ незначительной еще сте­
пени, то первымъ долгомъ следуетъ бочку долить, для чего въ этомъ 
случае употребляется леечка съ длиннымъ носкомъ; лейку черезъ 
втулочное отверспе погружаютъ въ вино и, постукивая деревянными 
молотками по бовамъ бочки, посредствомъ лейки делаютъ доливку, 
вытекающее же вино изъ бочки увлекаете съ собой и плесень, а для 
того, чтобы вино не проливалось на полъ, на бочке вокругъ втулоч- 
иаго отверспя раскладывают, тряпку. Если же въ вине успела уже 
образоваться более или мепее толстая пленка, то въ такомъ случае 
лучше виио профильтровать и слить въ чистую, слегка окуренную 
серой, бочку. Случается иногда, что по какой-либо причине вино при 
ходится оставлять на несколько дней въ неполной бочке, въ такомъ 
случае следуетъ въ бочке сжечь кусочекъ серпаго фитиля, что на 
некоторое время застрахуетъ вино отъ появлешя на его поверхности 
илесени.

Въ виду того, что борьба съ плесенью довольно легка, болезнь эту 
нельзя счесть серьезной; но дело въ томъ, что на ряду съ Мусо- 
derma V in i часто развивается другой грибокъ, который представ­
ляете уже очень большую опасность. Это— уксусный грибокъ; по­
этому поневоле приходится обращать серьезное внимаше на нояв- 
лвше илесени.

Какъ я упомянулъ выше, плесенью поражаются большею частью 
ыша слабыя и молодыя. Вина же съ более высокой спнртуозностыо въ 
11— 12° и более выдержанный не такъ поддаются оплесневешю, 
хотя и ташя вина не следуетъ держать въ неиолныхъ бочкахъ, такъ 
какъ уксусный грибокъ успешно развивается даже въ более креп-



-  103 —

кпхъ и выдержаппыхъ винахъ, а окисапхе вина —  оолъзнь неизле­
чимая.

Окисаше вина есть болезнь очень опасная и встречающаяся 
чаще другихъ; ею одинаково поражаются какъ молодыя, такъ и ста- 
рыя вина, даже вина съ значителыгымъ содержашемъ спирта въ 14—  
] 5° и те не застрахованы отъ заболевашя уксуснымъ окислешемъ.

Окисагпе вина происходишь отъ дейс'иия уксуснаго грибка Мусо- 
derina aceti, который своею жизнедеятельностью разлагаете алко­
голь на уксусную кислоту и воду. Развивается Mycoderma aceti 
также при свободпомъ нритоке воздуха къ вину въ неполныхъ боч­
кахъ.

Сначала очень трудно отличить по наружному виду уксусный 
грибокъ отъ нлесневаго; но спустя немного времени paзличie высту­
паешь резче, и уксусный грибокъ можно уже узнать ио его тонкой 
нежной, пепельнаго цвета пленке, покрывающей поверхность вина.

Если въ это время не принять надлежащихъ меръ, то вино быстро 
начипаетъ окисать, а спустя некоторое время превращается въ на­
стоящий, уксусъ.

Нетъ ни одного вина, въ которомъ совершенно не было бы кис­
лоты, по все же вина слабыя, водяпистыя уже при содержаши 0,05— 
0,07% уксусной кислоты становятся негцпятными, съ кисло-цара- 
пающимъ острымъ вкусомъ, тогда какъ вина более тяжелыя и креп­
ил при 0,09— 0,1% уксусной кислоты имеютъ еще вполне здо­
ровый и npiflTHbifi вкусъ.

Въ виду того, что все ягодныя вина бродяте вместе сгь мязгой, 
несмотря даже на тщательный уходъ, танка все же несколько оки­
саете; поэтому, татя вина всегда содержать большую дозу уксус­
ной кислоты, а поэтому первое время, когда ягодное вино еще моло­
дое, за нимъ надо следить зорко и при первыхъ признакахъ заболе­
вашя принимать серьезный меры. Верны хъ средствъ къ излечение 
этой болезпи нетъ, и единственное средство —  это пастеризащя, ко­
торая, конечно, не избавите вино отъ появившейся уксусной кислоты, 
но во всякомъ случае щностановитъ болезнь и не даетъ вину оконча­
тельно погибнуть.

Предлагалось много всевозможныхъ средствъ для исправлешя 
окнешихъ винъ, по ни одно изъ нихъ не даетъ удовлетвори- 
телышхъ результатов!.; едннствеинымъ же, лучшимъ и целесообраз- 
нымъ способомъ является купажъ слегка окисшаго вина съ виномъ 
здоровымъ. Конечно, скупажировапныя вина должны быть въ такомъ 
случае непременно пастеризованы, больное же вино не должно быть 
уже слишкомъ окиепшмъ, съ большой дозой уксусной кислоты, иначе 
вместо исправлешя одпой парии вина другую можпо настолько 
испортить, что ценность смешанного окончательно упадешь, да и во­
обще подобный npieMb можетъ быть примепимъ лишь при приготов- 
леши вииъ дешевыхъ.
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ОжирЬже вина. Ожиреше вина есть болезнь, часто встречаю­
щаяся при выделке плодовыхъ и ягодныхъ винъ, но въ виду того, 
что болезнь развивается очень медленно, она не представляетъ боль­
шой опасности, да и, кроме того, болезнь эта легко поддается лече- 
шю даже и въ техъ случаяхъ, когда болезнь довольно запущена. За­
болевшее ожирешемъ вино делается мутнымъ, безвкуснымъ и очень 
густымъ, такъ что при переливанш изъ одного стакана въ другой 
тянется какъ масло, откуда болезнь и получила свое назваше.

Много приходилось наблюдать, что изъ плодовыхъ и ягодныхъ, а 
также и виноградныхъ винъ заболеваютъ ожирешемъ большею 
частью вина слабыя, въ которыхъ еще находится много пеперебро- 
дившаго сахара. Кроме того, изъ практики винограднаго виподе.йл 
известно, что ожирешемъ заболеваютъ часто нйжныя, содержания 
мало танина, белыя вина, а такъ какъ въ плодовыхъ и ягодныхъ 
винахъ танинъ, за малымъ исключешемъ, отсутствуешь, то поэтому 
становится необходимымъ прибавлять въ сусло танинъ. Высокая тем­
пература помещешя, плохой уходъ и невысокая спиртуозность вина 
не мало способствуютъ заболевание винъ ожирешемъ.

Какъ я уже сказалъ выше, лечеше заболевгааго ожирешемъ вина 
не затруднительно. Заболевшее вино изъ бочки наливается въ пере- 
резики, где сильно и продолжительно взбивается веничками изъ пру- 
тиковъ, а затемъ сливается въ окуренный серой бочки; сюда же при­
бавляется спиртовой растворъ танина, при чемъ последшй кладется 
съ такимъ разечетомъ, чтобы на каждыя 10 вед. вина приходилось
4-— 5 зол. чистаго танина.

Когда вино, спустя некоторое время, исправится, его надо про­
фильтровать и пастеризовать.

Молочное окисаже вина встречается у всехъ техъ винъ, кото­
рыя были приготовлены изъ гнилыхъ плодовъ или ягодъ, или же по- 
следше были сильно загрязнены и не промыты, а особенно это об­
стоятельство способствуешь заболевание въ томъ случае, когда въ 
составь пыли и грязи входить большой процента извести. Вотъ по­
чему при выделке сусла следуетъ обращать внимаше на качество 
фруктовъ и ихъ чистоту. Бываютъ также случаи, что молочнымъ оки- 
сашемъ заболеваютъ вина, неудачно или неумело оклеенный мо- 
ловомъ.

Заболевшее этой болезнью вино становится очень мутнымъ, на 
вкусъ оно очень неприятно, царапаешь въ горле, точно прогорклое 
масло, и если только запустить болезнь, то этотъ непр1ятный вкусъ 
навсегда останется въ вине, и удалить его нельзя плчемъ.

Вина малокислотныя и слабыя заболеваютъ этой болезнью 
скорее.

Зная главныя услошя, благопргятствующгя развитно микроорга- 
яизмовъ, которые обусловливаюшь молочное окисаше, всегда можно 
избегнуть этой болезни, для чего необходимо соблюдать всегда чи­
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стоту при выделке сусла. По если случится, что вино уже заболело, 
то немедлепно его нужно пастеризовать, дабы въ вине не появилось 
настолько много молочной кислоты, что опо станешь совершенно негод- 
нымъ къ употребление.

Порони винъ. Пороки или недостатки винъ въ большинстве слу­
чаев!, происходят!, отъ небрежнаго, а часто и пеумелаго ухода за ви­
номъ, почему никогда нельзя пренебрегать даже самыми, на первый 
взглядъ кажущимися, мелочами, такъ какъ эти мелочи иногда ведут, 
къ очень плачевнымъ последсшямъ. Правда, иногда пороки вит, 
возникают, отъ чисто хпмическихъ измененШ составныхъ частей 
вина, но это бываетъ сравнительно редко, большою же частью какой- 
либо недостатокъ возникает, въ вине по незшшпо или неуменпо 
винодела, но разъ только будетъ известна причина возникновеши 
того или иного недостатка, то всегда будетъ возможно предотвратить 
те хлопоты, которым неминуемо связаны съ исправлешемъ появив­
шегося въ вине того или иного недостатка. Более часто встречающи­
мися пороками въ плодовыхъ п ягодныхъ винахъ можно назвать сле­
ду юнце:

ПочернЪше вина. Известно каждому, что если жслезнымъ ножемъ 
резать или чистить фрукты, то ножъ, будучи не вытертъ и полежавъ 
некоторое время, покрывается чернымъ налетомъ. Точно такой же на­
лета образуется и въ томъ случае, если железный части инструмен- 
товъ (винтъ пресса, вальцы дробилки, ислуженныя железныя 
ведра, лейки, гвозди и проч.) долго соприкасаются съ сусломъ или 
виномъ. Образующаяся во время работы чернота (окись железа) 
постепенно растворяется и переходить въ сусло или виио, при чемъ 
бе.лыя вина нршбретаюта. черноту, красныя же становятся положи­
тельно фшлетовыми съ енневатымъ отливомъ. Если къ такому вину 
прибавить немного танина, то ночернеше выразится еще резче; на 
основанш этого всегда можно узнать, насколько склонно данное вино 
къ почернение, для этого къ испытуемому вину прибавляется танинъ.

Почерневшее вино исправляется обыкновенно темъ, что въ него 
прибавляется немного танина и виннокаменной кислоты, а спустя дня 
два вино оклеивается остеоколемъ.

Недостаточная окрасна чаще всего наблюдается у грушеваго 
вина. Для исправлешя этого недостатка недобросовестные виноделы 
употребляют, разнаго рода минеральным и растительным краски, изъ 
которыхъ почти все ядовиты. Однако же, если является необходи­
мость улучшить цветъ вина, то самымъ лучшимъ средствомъ для 
этого служить иережженый сахаръ рафинадъ или такъ называемая • 
карамель.

Для приготовлешя такого нодцвета сахаръ разбивают, на 
мелше куски и затемъ толкутъ его къ ступке. Истолченный сахаръ 
просеивают, черезъ ситечко, чтобы въ немъ не было кусочковъ, а 
лишь одинъ порошокъ, который высыпаютъ въ кастрюльку или ка-



—  106 —

запъ п па тпхомъ ornf. пачппаютъ сахаръ поджаривать, бсзпрсстаппо 
помешивая. Когда масса начнетъ чернеть и издавать запахъ жженаго 
сахара, а на поверхности станутъ появляться болыше пузыри, тогда, 
взявъ на копчикъ ложки немного карамели, даютъ ей остыть и про- 
буютъ; если карамель не очень горька, но сладости осталось очень 
мало, и сама карамель тянется темнокоричневой ниткой, плавлеше 
прекращают,, посуду спимаютъ съ огня и съ осторожностью прибав­
ляютъ немного воды. Масса сразу зашинитъ, после чего воды добав- 
ляютъ еще немного и опять ставятъ на огонь, чтобы карамель раство­
рилась. После полнаго растворешя подцвету даютъ остыть и разли­
вают въ бутылки. По мере надобности, делаютъ пробу па одномъ 
ведре вина, после чего, сообразно пробе, прибавляют въ данное вино.

Вкусъ гнили происходить отъ того, что при выработке сусла изъ 
плодовъ или ягодъ, эти последше были гнилыми, и этотъ вкусъ иотомъ 
передается и вину. Для иенравлешя этого недостатка следует поско­
рее слить вино съ дрожжевого осадка, а затемъ надо делать частыя 
переливки съ умеренной закуркой серой.

Вкусъ дрожжей пршбретаетъ вино въ томъ случае, если оно дол­
гое время пе снималось съ дрожжей, т. е не переливалось. Частая 
переливка съ хорошимъ проветрнвашомъ и закурка серой избав­
ляют вино отъ дрожжевого вкуса.

Вкусъ дуба получается въ вине въ томъ случае, если виио было 
налито въ новыя, плохо выпаренный бочки. Исправить такое вино 
можно лишь темъ, что понемногу прибавлять его къ целому, безъ 
всякихъ недостатков!,, вину.

Запахъ и вкусъ тухлыхъ яицъ. Этотъ въ высшей степени n e n piflT- 
ный н серьезпый недостатокъ пршбретается виномъ исле,дств1е того, 
что при окуриванш бочекъ пе употребляют хорошаго закурника, п 
сера капает въ вино или же на низъ бочки, где впоследствш, раз­
лагаясь виномъ, придаетъ ему отвратительный запахъ и вкусъ. Для 
устранешя этого недостатка необходима частая переливка съ енль- 
нымъ проветривашемъ.

Мышиный вкусъ встречается чаще въ плодовыхъ винахъ. Этотъ 
отвратительный вкусъ приобретается виномъ не потому, что въ со­
седстве съ ннмъ находились мыши, а просто вследстгпе чисто хими- 
ческихъ процессовъ, отъ в.шпмя воздуха на некоторый составным 
части вина. Правда, недостатокъ этотъ значитсленъ, но достаточно та­
кое вино перелить по возможности безъ соприкосповешя съ воздухомъ 
(помпой) и сильно закурить npieMiiyio бочку, какъ спустя некоторое 
время вкусъ этотъ исчезаетъ.

Вчусъ земли происходить отъ того, что загрязненные и запылен­
ные плоды или ягоды безъ всякой промывки пускались въ перера­
ботку. Изъ этого становится понятиымъ, что только лишь тщатель­
ной промывкой загрязненныхъ фруктовъ молено избегнуть этого недо­
статка, который пе всегда исчезаетъ даже при частыхъ переливкахъ
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и ипогда остается п павсегда. Если вкусъ земли пе удастся удалить, 
необходимо это виио понемногу купажировать съ хороншмъ ц'Ьль- 
нымъ.

ОЦЬНКА ИЛИ ДЕГУСТАЦ1Я ВИНА.

Способностью хорошо оцепивать вина можетъ гордиться не каж­
дый винод1;лъ. Имг1;ть прекрасное обоняше и тоний вкусъ это капи- 
талъ, который пе можетъ быть отнять у винодела, и вина такого 
винодела всегда будутъ более высокаго качества, при наличности 
даже однихъ и техъ же винъ; особенпо же уменье дегустировать вина 
приносить нсоцеиимыя услуги при купаже, когда изъ несколькихъ, 
иногда довольно разнохарактерныхъ винъ требуется составить вкус­
ное, гармоничное вино.

Для оценки качества винъ пользуются зретемъ, обонятемъ 
и вкусомъ. Посредствомъ зрешя определяют цвет випа и на­
сколько оно прозрачно. Правда, степень прозрачности вина, а осо­
бенно молодого, не имеет особенной важности, но во всякомъ слу­
чае вполне прозрачное випо производить на человека более пр1ят- 
ное впсчатлешс, чемъ вино мутное и плохого цвета. Помимо того, при 
некоторыхъ боле.зняхъ вина и его недостаткахъ, посредствомъ зре­
шя определяется та или иная болезнь или недостатокъ, и, даже не 
пробуя его дальше, можно довольно точно определить, въ чемъ за­
ключается ненормальность даннаго вина.

Когда вино оценено посредствомъ зрешя, стаканъ, наполняемый 
обыкновенно виномъ на половину или на одну треть, пошатывают, 
чтобы изъ вина, ополаскивающаго стенки стаканчика, легче испаря­
лись эфирпыя вещества и темъ сильнее действовали на обоняше. При 
помощи обоняшя определяют ароматъ и букетъ, а также и какой-ли­
бо существующий недостатокъ или болезнь, напр., запахъ тухлыхъ 
яицъ, уксуса, запахъ плесени, серы, плохо вымытой бочки и т. п. По 
тому, насколько силенъ ароматъ или букетъ, можно до некоторой сте­
пени судить о возрасте вина. Чемъ сильнее букеты, и слабее аро­
маты, темъ вино старте, такъ какъ мы уже знасмъ, что съ тече­
шемъ времени ароматъ въ вине уменьшается, букетъ же усиливается; 
наоборот, чемъ сильнее ароматъ, и слабее букетъ, темъ вино мо­
ложе.

При дегустащн вина самымъ, одпако, важпымъ является то, ка­
кой вкусъ имеетъ вино, взятое для пробы, такъ какъ вино можетъ 
быть вполне прозрачно, съ пр1ятнымъ букетомъ, по въ то же время 
оно будет негармонично, и его можно будет пить съ трудомъ. Само 
собой разумеется, что вииоделъ не долженъ судить односторонне, т. е. 
сдабривать лишь те вина, которыя лично ему нравятся; ташя непра- 
вильныя суждетпя и оценки приходится встречать нередко и, ко­
нечно, такого винодела съ своимъ собственнымъ, личнымъ вкусомъ
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ни въ коемъ случае нельзя допускать къ серьезной экспертизе. Если 
вино вполне прозрачно, хоротаго цвета, съ щнятнымъ и тонкимъ бу- 
кетомъ, при чемъ ни одно изъ качествъ (сладость, кислотность, кре­
пость) не выделяется резко и вполне согласуется одно съ другимъ, то 
такое вино должно быть признано безусловно хорошимъ.

Лучше всего пробовать вина патотцакъ, когда вкусъ бываешь бо­
лее тонкимъ, при чемъ, если чувствуется нездоровье, то лучше пробу 
винъ отложить. При дегустацш нельзя закусывать вино чемъ-либо, 
а особенно веществами острыми, напр., сыромъ, и самое лучшее, разъ 
только при дегустацш почувствуется усталость и некоторая растерян­
ность вкуса, —  сполоснуть ротъ чистой водой и дать небольшой 
отдыхъ, погулявъ на свежемъ воздухе.

Порядокъ, по которому следуетъ дегустировать вина, надо соблю­
дать такой: сначала пробовать вина молодыя, съ менее характерными 
букетомъ и вкусомъ, и сухгя, иотомъ за ними более сладшя, нотомъ 
старым сух in и подъ конецъ сладшя.

Описать точно и научить но книжке пробовать и оценивать 
вина —  немыслимо. Для этого, во-первыхъ, надо иметь xopouiiii 
вкусъ, а, во-вторыхъ, и это, пожалуй, главное, необходимо имен, 
практику, такъ какъ лишь въ течете продолжптельнаго времени 
можно научиться правильно н безошибочно оценивать випа.


