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При составлены! настоящаго руководства, ц'Ьлью автора 
было восполнить хотя бы отчасти недостатокъ въ спещальной 
литератур!} практической книги по плодовому и ягодному 
винод'Ьлш, т. е. такой, съ помощью которой всяшй интере
сующейся этимъ д’Ьломъ могъ бы приготовлять хорошаго 

.качества вина. Руководствъ по плодовому винод’Ьлно на рус- 
скомъ язык'!:, вообще существуетъ очень мало—всего 3—4 
книги и пара бропшръ, при этомъ некоторый уже устарели, 
друпя содержать слишкомъ много теорш—какъ книга Цереви- 
тинова, самое же новейшее и наиболее практическое, именно 
Делле, касается однихъ только ликерныхъ винъ. Такимъ 
образомъ можно ожидать, что настоящее руководство, въ 
которое вошли всЬ новинки изъ области винод'Ь.:пя по|настоя- 
щее время включительно, будетъ встречено сочувственно 
со стороны интересующихся этимъ д&ломъ лицъ. Матер1аломъ 
для книги послужили исключительно собственныя заметки 
автора, собранныя имъ во время долгол'Ьтняго пребыватя 
за границей и н'Ькоторыхъ гюгЬздокъ по Poccin; изъ иностранной 
же литературы заимствованы ли ть некоторые рисунки при- 
боровъ и нисколько рецептовъ различныхъ винъ. Чтобы 
сдгЬлать книгу понятной всякому читателю, даже не обла
дающему ни спещальными знатями, ни особымъ образо-
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вашемъ, въ изложенш по возможности выпущены теорети
ческая разсуждешя, и вся научная сторона винодЗыпя (теор1я 
брожешя, причины забол'Ьвашя вина и т. п.) сокращена до 
минимума. На сколько удалась автору его задача, пусть 
удятъ объ этомъ сами читатели.



В В Е Д К Н Т Е.

Что такое плодовое вино; какимь оно должно бы ть, и значеше 
его въ народномъ хозяйств^,

Подъ именемъ плодовыхъ и ягодныхъ впнъ у насъ въ Рос- 
cin публика большей частью получаетъ напитки, правда, 
приготовленные изъ плодовъ, но совершенно не сохранив- 
niie ихъ характернаго вкуса и аромата. Обыкновенно эти, 
такъ называемый, „вина" представляютъ изъ себя нечто 
вро,тЬ наливокъ, бываютъ излишне крепки и сладки, и 
чего-либо действительно похожаго на виноградное вино 
среди этихъ изд^упй почти не встречается. Такъ, напр., на 
BcepocciltcKOtt Выставке Плодоводства въ Петербурге среди 
36 различныхъ сортовъ плодовыхъ и ягодныхъ винъ только 
у 2-хъ экспонентовъ (изъ 16) оказались напитки, обладающее 
характеромъ действительно вина, такъ что могли быть по
ставлены въ сравнеше съ виноградными, все же остальные 
назватя винъ никоимъ образомъ не заслуживали. Даже 
подъ именемъ столоваго вина изготовляются обыкновенно 
напитки съ содержатемъ спирта въ 12— 14 гр., въ дессерт- 
ныхъ же оно достигаетъ 16 гр. и больше. J лавный недо- 
статокъ всЬхъ этихъ винъ заключается въ томъ, что при 
составленш ихъ сусла въ него прибавляются не только ве
щества, необходимыя для изменешя состава его въ жела- 
тельномъ смысле, т. е. для понижения кислотности и уве- 
личешя сахаристости, но еще и различныя пряности и спе- 
цш, совершенно заглушающая въ готовомъ вине вкусъ и 
ароматъ плодовъ. Для чего все это кладется, трудно ска
зать, но большинство виноделовъ очень стоить за подобныя 
прибавки и считаетг) ихъ даже особыми секретами. Мне
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приходилось видеть, какъ въ сусло клали корицу, гвоздику, 
мускатный ор'Ьхъ, лимонную и апельсинную корку, ваниль, 
медъ, патоку и т. п., даже различные дупшстыя травки и 
листья, вроде черной смородины, чабера, мелиссы и др. 
И такш, более ч!>мъ странныя, прибавлешя делались не 
малограмотными или вовсе безграмотными крестьянами, а 
лицами, бол'Ье или менее образованными, знакомыми съ спе- 
щальной литературой и занимавшимися винодел1емъ въ до
вольно крупныхъ размерахъ. На вопросъ, для чего это 
делается, всегда получался одинъ и тотъ же отв'Ьтъ: „дру- 
rie это д'Ьлаютъ, значить, такъ и сл'Ьдуетъ, да, крои!} того, 
и покупатели, повидимому, вкусъ вина одобряютъ, такъ какъ 
раскупаютъ его охотно". Съ послЬднимъ зам'Ьчатемъ при
ходится, конечно, считаться, но оно никоимъ образомъ не 
можетъ им1’,ть р'Ьшающаго значения; покупатель действи
тельно раскупаетъ даже и тагая вина, такъ какъ предпочи
таете. иродуктъ, изготовленный действительно изг1> сока пло
довъ, вместо того, чтобы покупать дешевыя виноградныя 
вина, въ которыхъ слйшкомъ часто содержится все, что 
угодно, только не сокъ винограда. Но. съ другой стороны, 
стоитъ предложить тому же покупателю плодовое вино безъ 
всякихъ ненужныхъ примесей, а сохранившее вкусъ и 
ароматъ самихъ плодовъ, и онъ, конечно, откажется отъ 
сладкихъ и крепкихъ настоекъ на корице, ванили и т. п. 
Утвержден]е мое не голословно; есть и въ Poccin некоторые 
производители илодовыхъ и ягодныхъ винъ, стараюицеся 
приготовлять ихъ безъ всякихъ излишнихъ прибавлешй, 
чтобы придать имъ характеръ виноградныхъ. Такъ, напр., 
при Уманскомъ училище садоводства и землед!>л1я (въ 
Шевской губ.) существуетъ винодельня, выпускающая въ 
годъ несколько сотъ, иногда даже до 1000 ведеръ различ
ныхъ винъ, вполне заслужи в аю щи хъ этого назватя, и вина 
эти раскупаются очень охотно, несмотря на слишкомъ вы- 
союя цены ихъ. Могу также указать на Зеньковскую школу 
садоводства въ Полтавской губ., где мне лично приходи
лось готовить плодовыя вина, также безъ всякихъ приме
сей, и они всегда быстро раскупались. Но не одно только 
прибавлеше постороннихъ веществъ къ плодовымъ винамъ 
заслуживаешь порицашя, какъ стоящее очень близко къ на
стоящей фальсифпкацш, въ неменыней степени того же за-
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служиваетъ и самый ха’рактеръ ихъ. Именно, огромное боль
шинство производителей готовитъ преимущественно одни 
только, такъ называемый, дессертныя и ликерныя вина, т. е. 
съ больпшмъ содержатемъ спирта и съ некоторой сла
достью. Причиной этому виноделы выставляютъ также яко
бы требоваше покупателей, но между гЬмъ въ техъ слу- 
чаяхъ, когда на рынокъ выпускалось и столовое вино, какъ 
это уже делалось въ Зенькове и Умани, оно также быстро 
находило себе потребителей, следовательно, о какой-то ис
ключительной склонности публики къ кр’Ьпкимъ винамъ въ 
действительности не можетъ быть и речи. Причины, почему 
виноделы сами предпочитаютъ готовить преимущественно 
сладшя вина съ большимъ содержат емъ спирта на самомъ 
деле совершенно друия, а именно: вина эти приготовлять 
гораздо проще, нетъ надобности прибегать для этого къ 
требующнмъ аккуратности и внимашя определетямъ ки
слоты въ сусле и можно действовать но готовымъ рецеп- 
тамъ; кроме того, крепгая вина удаются всегда легко и даже, 
въ случае какихъ-либо ошибокъ въ составлены сусла, все- 
таки не могутъ быть испорчены окончательно; благодаря 
большому содержанш въ нихъ спирта, они отлично сохра
няются безъ всякихъ хлоиотъ, тогда какъ столовыя требуютъ 
за собою внимательнаго ухода. Наконецъ, дессертныя вина 
въ продаже расцениваются дороже и приносятъ относи
тельно и абсолютно больше прибыли. Вотъ только въ ука- 
занныхъ обстоятельствахъ и заключаются причины, почему 
у насъ такъ много производится дессертныхъ сладкихъ винъ 
изъ плодовъ и ягодъ и почти отсутствуютъ въ продаже сто
ловыя, желашя же и вкусы покупателей тутъ совершенно 
не причемъ. Теперь посмотримъ, не существуетъ ли ка- 
кихъ-либо более серьезныхъ причинъ, которыя препятство
вали бы приготовленш изъ плодовъ и ягодъ напитковъ, 
близкихъ по своимъ качествамъ къ винограднымъ винамъ?

Виноградныя вина, какъ известно, изготовляются, или 
по крайней мере должны изготовляться, изъ чистаго сока 
винограда безъ какихъ-либо примесей къ нему. На деле 
такъ бываетъ далеко не всегда, но зато, когда это бываетъ, 
когда приготовляются, такъ называемый, натуральный вина, 
то они получаются действительно высокаго качества. Вкусъ 
такихъ винъ составляется исключительно изъ веществъ, на-
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Х0ДЯ1ЦИХСЯ въ соке винограда. Естественно поставить во- 
просъ: каковъ же составъ этого сока, и на сколько онъ 
разнится отъ состава плодовъ и ягодъ? Конечно, на такой 
вопросъ нельзя ответить определенными данными, годными 
для всехъ случаевъ, и можно указать только средшя цыфры, 
характеризующая лишь вообще составъ винограднаго сока. 
Прежде всего необходимо заметить, что на вкусъ вина 
имеетъ BfliflHie, во-первыхъ, количество сахара въ соке, за- 
темъ кислоты и, такъ называемыя, экстрактивныя вещества, 
которыя способствуютъ образованю въ вине характернаго 
для даннаго сорта аромата или „букета“ . Отъ болыиаго или 
меньшаго содержашя сахара въ сусле зависитъ крепость 
будущаго вина, т. е. содержаше въ немъ спирта. Большее 
или меньшее обшпе кислоты вл1яетъ непосредственно на 
самый вкусъ вина. Среднее содержаше сахара въ coid> ви
нограда равняется приблизительно 18%— ‘25%, и такъ какъ 
практикой установлено, что изъ каждыхъ 2%  сахара обра
зуется одинъ градусъ спирта въ вине, то, следовательно, изъ 
чистаго сока винограда, безъ употребления какихъ бы то ни 
было примесей, должно получаться вино крепостью въ 
9— 12 гр., что въ действительности и бываетъ. Содержаше 
кислоты въ винограде такжё не постоянно и колеблется 
между 0,6%  и 1,2%, и эти количества какъ разъ и принято 
считать за нормальныя для хорошаго вина, именно для сто- 
ловаго0,6%—0,7%  и для более крепкаго даже до 1,5%, такъ 
какъ въ ,этомъ случае вино получается какъ разъ надлежащаго 
вкуса. Посмотримъ теперь, какъ распределены те же ве
щества, т. е. сахаръ и кислота въ сокахъ различныхъ пло
довъ и ягодъ. Здесь мы встречаемъ очень болышя колеба
ния. Некоторые плоды, напр., яблоки, вишни, содержать 
сахара отъ 8%  до 20% и кислоты отъ 0,5% до 1,5%, какъ и 
виноградъ и, следовательно, также могутъ дать безъ всякихъ 
прибавленШ къ суслу более или менее хорошее вино, 
только съ меныпимъ содержашемъ спирта, чемъ виноград
ное. Ягоды, а также сливы, особенно мирабели, наоборотъ, 
содержать очень мало сахара, всего 3% — 5%  и - очень много 
кислоты, иногда до 3,9%  и выше, и, следовательно, изъ нихъ 
вино получилось бы слишкомъ кислымъ и не было бы годно 
къ унотреблешю. Но является ли недостатокъ сахара и из- 
бытокъ кислоты въ соке плодовъ и ягодъ препятств1ед[ъ,
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которое бы мешало успешному приготовлению изъ нихъ хо- 
ропшхъ винъ, не прибегая при этомъ къ прибавлешямъ въ 
сусло различныхъ постороннихъ веществъ?

Чтобы получить сусло, сходное по составу съ виноград- 
нымъ, необходимо лишь увеличить въ соке плодовъ или ягодъ 
содержаше сахара и уменьшить его кислотность. Но первое 
легко достигается прибавлешемъ чистаго сахара, второе же—  
прибавлешемъ воды, т. е. въ обоихъ случаяхъ употребле- 
шемъ та1шхъ веществъ, которыя отнюдь не являются посто
ронними примесями, такъ какъ уже содержатся въ соке са- 
михъ плодовъ. Можетъ, пожалуй, вызвать сомнеше прибав- 
леше воды, такъ какъ, благодаря этому, самый сокъ будетъ 
делаться более жидкимъ и уменьшаться его вкусъ. Но въ 
действительности это не такъ. Дело въ томъ, Что все плоды; 
и ягоды содержать въ себе гораздо больше экстрактныхъ 
веществъ, образующих'!» въ значительной степени вкусъ ихъ, 
чемъ виноградъ, и потому разбавлеше водою сока совер
шенно ие делаетъ его жидкимъ, безвкуснымъ, какъ это не
пременно случится, если подлить воды къ соку винограда.^ 
Такимъ образомъ, употребляя только чистый сахаръ и воду, 
мы имеемъ полную возможность приготовлять изъ сока пло
довъ и ягодъ сусло, очень схожее по своему составу съ ви- 
нограднымъ, и, следовательно, есть все основашя предпо
лагать, что изъ подобнаго улучшеннаго сусла должно после 
брожешя получиться вино вполне хорошаго качества, свой
ствами своими напоминающее виноградное. Въ действитель
ности такъ оно и есть: только изъ сусла, измененпаго ука- 
заннымъ путемъ, получается напитокъ, который можно назвать 
виномъ, такъ какъ онъ и по составу, и по вкусу на него по
ходить. II только подобные напитки могутъ на рынке конку
рировать съ виноградными винами п съ успехомъ заменять 
ихъ. Нечего бояться, что публика не оценитъ такихъ нату- 
ральныхъ плодовыхъ винъ; напротивъ, потребителей ихъ 
найдется достаточно, и это вполне подтверждается примеромъ 
Западной Европы, где во многихъ местахъ потреблеше пло
довыхъ винъ во много разъ превосходитъ потребление вино- 
градныхъ, какъ, напр., воФранцш и въ Рейнскихъ провин- 
щяхъ Германш. Но тамъ зато и готовятъ вина изъ однихъ 
лишь соковъ плодовъ и ягодъ, прибегая для получения хо
рошаго вкуса только къ такъ называемому, купажу, т. е., къ
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см^тенго соковъ различныхъ сортовъ, и употребляя для 
сдабриватя сусла одинъ сахаръ и воду. Именно такими вина 
должны бы готовиться и у насъ, и сл-Ьдуетъ пожелать, что
бы возможно скорее исчезли съ рынка все эти крептя , 
сладкая настойки, поступающая теперь въ продажу подъ на- 
зватемъ плодовыхъ и сладкихъ винъ.

Не лшпнимъ теперь будетъ сказать еще нисколько словъ
о значенш плодово-ягоднаго виноделш какъ для всего на- 
роднаго хозяйства, такъ въ частности для сельскаго хозяй
ства и спещально. для плодоводства.

Можетъ ли когда-нибудь плодовое вино занять видное 
м^сто среди всей массы различныхъ продуктовъ, которые 
производятся въ нашемъ отечестве, и можетъ ли оно стать 
продуктомъ народнаго потреблешя? На оба эти вопроса не
обходимо ответить утвердительно, такъ какъ нетъ реши
тельно никакихъ основашй предполагать, что у насъ разви- 
Tie плодоваго винодел1я пойдетъ иными путями, чемъ въ 
Западной Европе, а тамъ оно давно уже заняло очень вид
ное место среди другихъ видовъ производства. Во Францш, 
напр., стране, издавна славившейся своими виноградными 
винами, ежегодное производство плодовыхъ винъ значительно 
превышаетъ таковое же виноградныхъ и доходитъ въ иные 
годы до 160 мил. ведеръ, т. е. составляетъ более 3-хъ вед. 
на каждую душу населетя. Въ Гермати также плодовыя 
вина производятся съ каждымъ годомъ все въ большемъ и 
болыиемъ количестве, и въ настоящее время ежегодный вы- 
пускъ ихъ на рынокъ измеряется уже многими десятками 
мшшоновъ ведеръ. Совершенно нетъ никакихъ причинъ, 
которыя препятствовали бы и у насъ въ Poccin развитш пло- 
дово-ягоднаго винодгЬл1я до подобныхъ же размеровъ, и даже, 
наоборотъ, некоторыя особенности нашего плодоводства бла- 
гопр1ятствуютъ этому въ большей степени чемъ, напримеръ, 
въ Гермати. Наше отечественное плодоводство далеко 
еще не достигло той высоты, какъ въ Западной Европе, и 
большинство русскихъ садовъ иестрятъ необыкновенпымъ 
разнообраз1емъ плодовыхъ насаждешй, выборъ которыхъ про
изводится не въ согласован!и съ требовашемъ рынка, а ис
ключительно по фантазш владельца. Результаты такой не- 
планомерности сказываются очень скоро: въ годы съ плохими 
урожаями плоды кое-какъ сбываются, но при обильномъ
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сборе, когда есть изъ чего выбирать, покупатели предпочи
таюсь брать определенные сорта и отказываются отъ фанта- 
стическихъ смесей. Въ тагае годы владельцы любительскихъ 
садовъ принуждены бываютъ отдавать совершенно за безце- 
нокъ свои продукты, чтобы какъ-нибудь ихъ ликвидировать. 
Чтобы убедиться въ истинности сказаннаго, достаточно хотя 
бы одинъ разъ посетить въ начале осени какой-либо фрук
товый базаръ одного изъ крупныхъюжныхъ городовъ, напр., 
Харькова, Шева, даже Полтавы, Курска и т. п. Въ базарный 
день можно тамъ увидеть целыя сотни возовъ съ фруктами, 
и чего, чего только нетъ на этихъ возахъ! Крупноплодныхъ 
сортовъ почти не видно, и девять десятыхъ всего привезен- 
наго состоитъ изъ мелкихъ, невзрачныхъ плодовъ, совер
шенно не могущихъ претендовать на назвате дессертныхъ. 
Зато для переработки въ каюе-либо продукты и спещально 
на вино таше плоды являются вполне хоропшмъ матер1аломъ, 
и если бы у насъ плодовое вннодел!е было распространено 
сильнее, то излишнее изобшие ихъ въ уроя;айные годы пе
рестало бы быть огорчетемъ садоводовъ, а, напротивъ, пре
вращалось бы въ новый доходъ для нихъ. Такимъ образомъ, 
благодаря именно невысокой культурности нашихъ садовъ и 
обилпо въ нихъ плодовъ посредственнаго качества, условия 
для развит!я въ Россш плодоваго виноделия и мояшо счи
тать въ настоящШ моментъ особенно благощлятными. Но это 
еще не все. Вторымъ благопр1ятнымъ обстоятельствомъ въ 
указанномъ направлённг является слабое развит! е железно
дорожной сети и обшпе у насъ местностей, удаленныхъ на 
мноп'е десятки и дая«е сотни верстъ отъ ближайшей станцш. 
Въ такихъ местностяхъ, особенно принимая во внимате со
стоите нашихъ колесныхъ путей сообтцетя, ликвидащя 
обильныхъ уроя;аевъ всегда представляетъ чрезвычайныя за- 
труднетя, и цены на ил оды въ такихъ случаяхъ падаютъ 
до неслыханныхъ въ Западной Европе пределовъ. Какъ разъ 
въ подобныхъ отдаленныхъ местностяхъ плодовое влнодг1уце 
явилось бы отличным']» средствомъ противодейств]’я паденш 
ценъ въ урожайные годы. Необходимо упомянуть еще и о 
разведенш ягодъ, которое довольно распространено въ Рос- 
cin, но не можетъ развиваться далее, благодаря трудности 
сбыта. Ягоды очень плохо переносятъ транснортъ, особенно 
по грунтовой дороге, и, следовательно, вдали отъ станщйжел.
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дорогь сбытъ 11 хъ можетъ быть только местный. Между темъ 
разведен] е ягодъ не представляетъ трудностей, ими могутъ 
быть съ устгЬхомъ заняты участки земли, непригодные для 
плодоваго сада, и урожай отъ ягодника получается уже на 
второй годъ после посадки. Значитъ, если бы существовалъ 
на м-ЬстЬ обширный сбытъ ягодъ для нуждъ винод^пя, то 
ничто не препятствовало бы развести ихъ почти въ любомъ 
месте Россш въ большихъ количествахъ и темъ увеличить 
значительно доходы местнаго сельскаго населения. Такимъ 
образомъ, мы видимъ, что нетъ совершенно никакихъ пре- 
пятствШ къ развитло у насъ плодоваго вино дел in, а скорее 
даже наоборотъ, услов1я для этого вполне благоприятны. 
Быть можетъ, возразятъ на это, что развитie винодел1я за- 
виситъ не отъ одного только обилия сырого материала для 
него, но также и отъ выгодности сбыта готоваго продукта. 
Это, конечно, совершенно справедливо, но опасаться затруд- 
нешй въ сбыте, думается, нетъ никакихъ основанШ: и те
перь все изготовляемое въ Россш плодовое вино раскупается 
весьма охотно, не взирая на излишне высокая цены на него 
и на совершенное отсутств1е однородности. Если же на ры- 
нокъ будетъ поступать вполне однородный продуктъ, именно 
изъ года въ годъ однородный, тгЬкящй при этомъ чистый 
вкусъ, схожШ съ таковымъ же винограднаго вина и, нако- 
нецъ, продаваемый по умеренной, доступной широкимъ кру- 
гамъ потребителей, цене, то сбытъ плодовыхъ винъ при 
этихъ услов]'яхъ может'], только расшириться. Противъ этого 
утверждешя едва ли кто-нибудь будетъ возражать.

Резюмируя все вышесказанное, можно съ полнымъ пра- 
вомъ утверждать, что въ Россш имеются на лицо все усло- 
в1я для обпшрнаго развиия плодово-ягоднаго винодел]я, и за- 
логь успеха этого дела вполне лежитъ въ рукахъ самихъ 
производителей. Необходимо лишь, чтобы все производители 
цлодово-ягодныхъ винъ приняли за непременное правило 
следующая два положешя: изготовлять только натуральный 
вина, избегая излишнихъ примесей къ суслу, кроме сахара 
и воды, и продавать ихъ по ценамъ, находящимся въ соот- 
ветств1п съ расходами производства. Сладюя же и крепюя 
микстуры, продаваемыя теперь подъ назвашемъ плодовыхъ 
винъ должны исчезнуть съ рынка, и чемъ скорее это про- 
изойдетъ, темъ лучше.
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Процессъ брожешя.

Мы не будемъ здесь разбирать подробно вей стороны 
процесса брожешя, что отняло бы слишкомъ много места, 
и, кроме того, не требуется въ руководстве чисто практиче- 
скаго характера; мы остановимся лишь на гЬхъ моментахъ 
его, которые имгЬютъ непосредственное отношение къ самому 
процессу изготовлешя вина. Для ясности дальнейтаго изло
жения необходимо, однако, коснуться хотя бы въ общихъ сло- 
вахъ сущности брожешя. Какъ виноградное, такъ и плодо
вое вина образуются изъ сока соотв'Ьтствующихъ фруктовъ 
после того, какъ этотъ сокъ перебродить^ иными словами 
это значитъ: после того, какъ находящейся въ соке сахаръ, 
весь или значительная часть его, исчезнетъ, превратившись 
въ спиртъ, воду и угольную кислоту. Здесь можно сейчасъ 
же заметить, что каждые 2%  сахара въ соке (или сусле) 
даютъ приблизительно 1 град, крепости въ вине, т. е. обра- 
зуютъ 1 весовой процентъ спирта въ немъ, каковое обстоя
тельство имеетъ очень важное практическое зпачеше для 
составлетя сусла. Процессъ разложенш сахара на вышеназ
ванный вещества, хотя и происходить, повидимому, самъ собой, 
но въ действительности тутъ играютъ главную роль мель
ч а й т е  грибки, называемые дрожжами, попадающее въ сусло 
изъ воздуха и съ поверхности самихъ плодовъ. Дрожжи, 
употребляемые при изготовлен in теста, всякому, конечно, 
известны, но не всягай знаетъ, что эти знакомыя сероваты я 
плитки (это, такъ называемыя, пивныя пресованныя дрожжи) 
представляютъ изъ себя собран ie целыхъ миллгардовъ от- 
дельныхъ ж и в ы х ъ растительныхъ организмовъ, способныхъ 
размножаться, и при этомъ съ необычайной быстротою, и что 
именно эта ихъ способность размножаться и играетъ валяную 
роль въ самомъ процессе брожешя. Все виды известныхъ 
въ науке дрожжей обладаютъ способностью вызывать бро- 
ж ете, т. е. превращать сахаръ въ спиртъ, угольную кислоту 
и воду, но далеко не все вызываютъ брожете желательнаго 
свойства,—npiiCYTCTBie въ сусле и развит!е некоторыхъ ви- 
довъ ихъ легко ведетъ къ порче вина. Мы здесь упомянемъ 
только о двухъ видахъ дрожжей, съ которыми чаще всего 
приходится иметь дело при приготовленш винъ, о, такъ
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называемыхъ, круглыхъ (Saccharomyces ellipsoidaeus), и о за- 
остренныхъ (S. apiculatus). Оба эти вида находятся всюду въ 
воздух!, и на поверхности плодовъ и, следовательно, оба же 
попадаютъ въ сусло, приготовленное для брожешя. Разница 
между ними та, что заостренныя дрожжи, вызывая также 
распадеше сахара на спиртъ, воду и т. д., въ то же время 
способствуетъ еще образовашю въ бродящей жидкости ка- 
кихъ-то постороннихъ веществъ, обладающихъ непр^ятнымъ за- 
пахомъ и вкусомъ, присутстгйе которыхъ въ винъ, конечно, 
совершенно не желательно. Теперь возникаетъ вопросъ, какъ 
же быть, чтобы помешать развитаю именно заостренныхъ 
дрожжей? Практически этотъ вопросъ не им!.етъ большой 
остроты, такъ какъ если брожеше с ъ  с а м а г о  н а ч а л а  
п о й д е т ъ  п р а в и л ь н о ,  то развитае заостренныхъ дрожжей' 
само собой приостановится, потому что они почти совершенно 
не переносятъ присутств!я спирта: въ жидкости, имеющей 
всего 1 з°/о спирта, деятельность ихъ и дальнейшее раз- 
множеше прекращаются. Если же почему-либо начало бро
жешя замедлится, тогда опасность развитая вредныхъ дрож
жей въ сусле становится чрезвычайно велика, и вино очень 
легко можетъ оказаться испорченнымъ. Размножен] е заост
ренныхъ дрожжей происходить необыкновенно быстро, и если 
только имъ дать возможность безпрепятственно развиваться, 
то правильный ходъ брожешя непременно будетъ нарушенъ, 
а вместе съ темъ станетъ сомнительнымъ и самый успехъ 
приготовлен]я вина. Изъ сказаннаго выше мы можемъ, такимъ 
образомъ, вывести первое практическое правило для виноделтя:

I. Н е о б х о д и м о  с т р е м и т ь с я  к ъ  т о му ,  ч т о б ы  за
с т а в и т ь  п р и г о т о в л е н н о е  с у с л о  к а к ъ  м о ж н о  
с к о р е е  п р и т т и  в ъ  б р о ж е  Hie.

Дрожжи, заостренныя и круглыя, какъ и всяте живые 
растительные организмы, могутъ развиваться только въ томъ 
случае, если находятся въ благопр1ятныхъ для этого у’сло- 
и'яхъ. Такими услов]ями являются, во-первыхъ, известная 
температура и затемъ достаточное количество питательныхъ 
веществъ. Выше уже было сказано, что дрожжи встречаются 
всюду въ воздухе, а также на поверхности плодовъ, но раз
виваться тамъ они не могутъ до техъ поръ, пока не придутъ 
въ соприкосновеше съ сокомъ, т. е., иными словами, пока 
кожица плода остается целой. Если принести въ комнату
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кагае-либо плоды или ягоды, раздавить ихъ нисколько и 
оставить стоять въ такомъ виде втечете 2— 3 дней, то они 
(особенно ягоды) начнутъ, какъ говорятъ, закисать, у нихъ 
появится характерный кисловатый, винный, запахъ. Проис
ходить это вследств1е того, что дрожжи начинаютъ разви
ваться въ соке, появляющемся изъ трещинъ кожицы, разла- 
гаютъ находящейся тамъ сахаръ и превращаютъ его въ спиртъ, 
воду и т .  д., т. е. сокъ приходитъ въ брожеше. Если ягоды 
стоять дольше 2—3 дней, и температура въ комнате доста
точно высока, то брожеше можетъ настолько усилиться, что 
появится даже пена. Въ обыденной жизни очень часто можно 
наблюдать это явлеше на особенно нгЪжныхъ ягодахъ: на ма
лине, клубнике, когда о не почему-либо остаются въ комнате 
на несколько дней. Можно привести и еще одинъ общеиз
вестный примерь, именно закисаше плохо свареннаго ва
ренья, когда оно хранится также въ недостаточно прохлад- 
номъ помещение. И въ этомъ случае, какъ и въ вышеука- 
занномъ, причиной появлешя пены и характернаго виннаго 
запаха является деятельность дрожжей, попадающихъ изъ 
воздуха. Каждой хозяйке известно, что если варенье заки- 
саетъ и начинаетъ пениться, то это значить, что въ немъ 
очень мало сахара; наоборотъ, если сахара взято достаточно 
или даже слишкомъ много, то брожеше н и к о г д а  не по
явится. Отсюда мы опять можемъ сделать одинъ выводъ, 
имеющей, какъ мы увидимъ дальше, большое практическое 
значеше: въ жидкостяхъ, содержащихъ очень значительное 
количество сахара, брожеше происходить не можетъ.

Чтобы помешать закисашю раздавленныхъ ягодъ, ихъ 
обыкновенно выносятъ на ледникъ, и тамъ оне, действи
тельно, могутъ стоять много дней безъ всякихъ признаковъ 
закисашя; мало того, оне могутъ совершенно испортиться, 
но закисашя все-таки не будетъ, причина же порчи будетъ 
гниль. Такъ какъ въ леднике, особенно у поверхности льда, 
куда именно и ставятъ на хранеше ягоды, температура дер
жится близко къ 0, то мы можемъ думать, что при 
такой температуре брожеше вообще не происходить. 
Такъ это и есть въ действительности: размножеше дрожжей 
и деятельность ихъ начинается только при 5°— 6°, достигает'!» 
же своей наибольшей силы при 15°—20° Р ., после чего снова
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ослабеваете и при 30°— 32° прекращается совершенно. Отсюда 
мы можемъ вывести второе практическое правило:

ТТ. Т е м п е р а т у р а  п о м е щ е н ! я ,  и р е д н а з н а ч е н -  
н а г о  д л я  с б р а ж и в а н 1 я  с у с л а ,  н и к о и м ъ о б р а з о м ъ  
не д о л ж н а  б ы т ь  с л и ш к о м ъ  н и з к о й ,  а л у ч ш е  
в с е г о ,  е с л и  о н а  б у д е т ъ  п о д д е р ж и в а т ь с я  в ъ  г ра -  
н и ц а х ъ  м е ж д у  15° и 20°  Р е о м ю р а .

Иными словами: никогда не следуешь • ставить бочекъ
(или бутылей) съ сусломъ для брожешя ръ погребъ, а, на- 
оборотъ, необходимо держать въ комнате. Въ погреб!, бро- 
жеше задержится и следств1емъ этого будегп, только разви- 
Tie заостренныхъ дрожжей, и, въ конечномъ результате, 
порча самаго вина. Чтобы покончить съ разсмотрешемъ про
цесса брожешя остается еше сказать несколько словъ о ско
рости его. Дрожжевые грибки размножаются чрезвычайно 
быстро. Каждая клеточка приблизительно втечете двухъ 
часовъ превращается въ две, т. е. въ течете 24 часовъ или 
однихъ сутокъ изъ одной единственной клеточки образуется 
до 8000 штукъ ихъ. Благодаря такой быстроте образовашя 
все новыхъ и новыхъ грибковъ, количество ихъ въ бродя- 
щемъ сусле возрастаетъ очень быстро и достигаетъ въ конце 
процесса колоссальныхъ цифръ. Были сделаны определешя 
числа отдельныхъ клеточекъ и найдено, что въ сильно бро- 
дящемъ сусле ихъ приходится на каждый стаканъ (*/< литра) 
свыше 2 мщшардовъ штукъ. Можно бы было думать, что 
при такой необыкновенной быстроте размножешя дрожки въ 
конце концовъ заполнять всю бочку, но въ действительности 
этого никогда не бываетъ и именно по двумъ причинамъ. 
Во-первыхъ, какъ все живыя клетки, дрожжи нуждаются въ 
питанш, каковымъ для нихъ являются белковыя вещества, 
количество которыхъ въ сусле весьма ограничено. Во-вторыхъ, 
не следуетъ забывать, что во время брожешя развивается 
сииртъ, a npucyTCTBie его очень плохо переносится дрожжами. 
По мере увеличетя содержашя спирта, деятельность дрожжей 
все более и более замедляется, а вместе съ тбмъ уменьшается 
и быстрота ихъ размножешя. Въ конце концовъ наступаетъ 
такой моментъ, когда въ бродящей жидкости образуется такъ 
много спирта, что работа дрожжей становится невозможной, и 
самое размножение ихъ прекращается совершенно, Это проис
ходить, когда крепость бродящаго сусла достигаетъ 16% — 17%
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При изготовленш плодовыхъ винъ этотъ предйлъ дости
гается лишь въ случай сбраживашя сусла съ очень боль- 
шимъ содержатемъ сахара, какъ это необходимо для полу- 
чешя крйпклхъ дессертныхъ винъ. Какъ выше было упомя
нуто, для обраэовашя 1% спирта необходимо присутствие въ 
сусле приблизительно 2%  сахара, и, следовательно, для 16%— 
17% его должно содержаться отъ 32% до 34%. Если въ сусле 
сахара находится свыше 32%, напр., 36%— 38%, то это излиш
нее количество сверхъ максимума, не можетъ быть уже раз- 
ложеннымъ на спиртъ, воду и углекислоту, а останется въ 
вине и сообщитъ ему некоторую сладость. Количества, мень- 
mie 32%, перебраживаютъ совершенно, и какъ только это 
произойдетъ, брожеше прекращается.

Такимъ образомъ, мы можемъ теперь указать на три при
чины, вызывающш простановку брожешя: 1) недостатокъ 
питательныхъ веществъ для дроигжей въ сусле, 2) разложе- 
Hie на спиртъ, воду и т. д. всего (содержащаяся тамъ са
хара, 3) накоплеше въ сусле спирта до 16%. ПослгЬдшя две 
причины обыкновенно бываютъ вполне нормальны и стоятъ 
въ соотвйтствш съ желашями самого винодела, но первая, 
наоборотъ, можетъ носить случайный характеръ и оказаться 
не только нежелательной, но прямо вредной. Большинство 
плодовъ и ягодъ содержитъ въ себе вполне достаточно бйл- 
ковыхъ веществъ, но у нйкоторыхъ ихъ можетъ оказаться 
мало, сле>дств1емъ чего явится простановка брожешя. Съ 
этимъ обстоятельством!, необходимо, значитъ, считаться н 
принимать его во внимате при составлен! и сусла. Какимъ 
образомъ искусственно пополняется недостатокъ бйлковыхъ 
веществъ, будетъ указано ниже, теперь же мы только выве- 
демъ на основанш сказаннаго третье правило:

III. В и н о д е  л ъ д о л ж е н ъ  с л е д и т ь  за т е  м ъ, 
ч т о б ы  в ъ  с у с л е  б ы л о  д о с т а т о ч н о  п и т а т е л ь н ы х ъ  
в е щ е с т в ъ  д л я  д р о ж ж е й  и в ъ  т е х ъ  с л у ч а я х ъ ,  
к о г д а  м о ж н о  о п а с а т ь с я  о б р а т н а г о ,  и с к у с 
с т в е н н о  д о б а в л я т ь  их ъ .

Нос-мотримъ теперь, что происходить въ сусле после 
того, какъ въ немъ прекратится брожеше. Не следуетъ ду
мать, что деятельность дрожжей также совершенно прекра
щается. Наоборотъ, не находя больше вокругъ себя сахара, 
дрожжи начинаютъ разрушать кислоту сусла, а затемъ д6й-
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CTBie ихъ переносится даже на самихъ себя. Въ результате 
всего этого въ жидкости образуются различныя вещества, 
обладающая большею частью очень плохимъ вкусомъ и запа- 
хомъ, что въ интересахъ винодела не допускать до такого 
момента, а удалять дрожжи изъ сусла какъ только задача 
ихъ будетъ окончена. Отсюда мы выводимъ четвертое пра
вило, имеющее особенно важное значение для практики:

IV . К а к ъ  т о л ь к о  б у р н о е  б р о ж е н 1 е  в ъ  с у с л е  
о к о н ч и т с я ,  и д р о ж ж и  о с я д у т ъ  на  дно,  н е о б 
х о д и м о  с е й ч а с ъ  же  с л и т ь  м о л о д о е  в и н о  с ъ  
о с а д к а  в ъ  д р у г у ®  б о ч к у  ( или б у т ы л ь ) .

Если мы сопоставимъ теперь вместе все то, что было ска
зано о начале брожешя въ сусле, о видахъ дрожжей и о 
ихъ деятельности, то придется сделать выводъ, что самый 
процессъ брожешя носитъ вполне случайный характеръ. По- 
падетъ въ сусло больше круглыхъ дрожжей, и начнутъ они 
сразу развиваться, брожеюе пойдетъ правильно, и въ резуль
тате его получится вино хорошаго качества; начнутъ пер
выми свою работу легко заостренныя дрожжи, и вино совер
шенно испорченнымъ можетъ оказаться. Но и это еще не 
все. Даже круглыя дрожжи не представляютъ изъ себя чего- 
либо однообразнаго, а наоборотъ, существуютъ въ виде мно- 
гочисленныхъ рассъ, продукты деятельности которыхъ сильно 
отличаются другъ отъ друга. Такимъ образомъ, никакой ви- 
ноделъ не можетъ разсчитывать на получеше всегда одного 
и того же качества вина, если даже сусло будетъ иметь 
каяадый разъ совершенно тотъ же составъ; следовательно, 
предоставляя сбраживаше его делу случая, въ надежде, что 
въ немъ начнутъ развиваться надлежащая дрожжи, никогда 
нельзя разсчитывать на получеше изъ года въ годъ одно
родная продукта. Между темъ только такой продуктъ мо
жетъ завоевать себе обезпеченный и выгодный сбытъ на 
рынке. Въ виду этого въ правильно поставленныхъ вино- 
дельняхъ въ Западн. Европе уже отказались отъ такого спо
соба сбраживашя винъ и пользуются для совершешя про
цесса брожешя исключительно услугами дрожжей чистой 
культуры, разводимых^) искусственно. Дрожжи эти имеютъ 
то огромное преимущество, что состоять только изъ гриб- 
ковъ одной и той яге рассы, такъ какъ первоначально ихъ 
получаютъ съ помощью размножешя одной единственной кле
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точки. Такимъ образомъ, употребляя эти дрожжи, виноделъ 
совершенно устраняетъ опасность развитая въ сусле заострен- 
ныхъ дрожжей. Кроме того, дрожжи чистой культуры, какъ 
сказано, состоять изъ грибковъ одной и той же рассы, а 
каждая расса, которыхъ въ настоящее время отыскано уже 
очень много, оказывается особенно подходящей для какого- 
либо одного вида вина, благодаря чему это вино изъ года 
въ годъ можно приготовлять всегда одного и того же каче
ства. Употреблен] е дрожжей чистой культуры въ винодел! и 
не представляетъ какихъ-либо трудностей и не требуетъ осо- 
быхъ затратъ, такъ какъ дрожжи продаются очень дешево, 
и небольшое количество ихъ достаточно для сбраживашя 
многихъ десятковъ ведеръ сусла. Мы не будемъ, однако, те
перь же останавливаться на описанш самаго хода работы съ 
этими дрожжами, такъ какъ обо всемъ этомъ будетъ сказано 
подробно при изложенш процесса приготовлешя вина въ сле
дующей главе. Теперь мы только укажемъ на те преимуще
ства, каыя даетъ применеше ихъ ‘для сбраживашя сусла.

1. Брожеше начинается быстро, идетъ правильно и скорее 
оканчивается, благодаря чему и вино бываетъ раньше готово.

2. Вино осветляется скорее и лучше, вследств1е чего 
предотвращаются мноия заболевашя, имеющая место у не- 
которыхъ винъ, остающихся долго мутными.

3. Вина, приготовленныя съ помощью дрожжей чистой 
культуры, лучше сохраняются, т. е. менее подвержены та
кимъ заболевашямъ, какъ цветете и уксусное закисаше.

4. Таюя вина не только являются вполне натуральными, 
но они еще обладаютъ и более чистымъ вкусомъ, такъ какъ 
культурный дрожжи образуюсь во время брожешя различные 
продукты, улучшающее вкусъ и ароматъ вина.

5. Развивающейся въ вине вкусъ и ароматъ подъ вл!я- 
шемъ иоявлешя въ немъ указанныхъ продуктовъ становится 
похожимъ на таковые же винограднаго вина.

6. Способы употреблетя дрожжей чистой культуры чрезвы
чайно просты, такъ что всйгай виноделъ, даже совершенно не
опытный, можетъ при помощи этихъ дрожжей изготовлятьплодо- 
во-ягодныя вина вполне хорошаго ивсегда однороднаго качества.

Въ настоящее время существуете уже много станщй, выра- 
батывающихъ дрожжи чистой культуры, есть оне и въ Рос- 
сш. Одной изъ первыхъ въ Западной Европе появилась такая 
станщя при училище садоводства въ Гейзенгейме на Рейне.
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Вышеприведенные пункты, касаюицеся преимуществъ 
употреблешя культурныхъ дрожжей, взяты йашг изъ сочи- 
нетя  теиерешняго руководителя Гейзенгеймскаго училища и 
станцш, проф. Вортмана. Желаюице подробнее ознакомиться 
съ вопросомъ о примененш куль*гурныхъ дрожжей найдутъ 
все интересующее ихъ въ книжке Вортмана „Anwendung 
und Wirkung reiner Hefen in der Weinbereitung" изд. Paul 
Parey въ Берлине. На русскомъ языке можно найти сведе- 
Н1Я въ книге Церевитонова „Основы плодоваго винодел1я“ . 
Въ Россш дрожжи чистой культуре изготовляются на вино- 
дельческихъ станщяхъ въ Одессе и Кишиневе и могутъ быть 
выписываемы оттуда по цене 1 р. 25 к. за порцш. При вы
писке необходимо указывать, для какого вина дрожжи требу
ются, т. е. для белаго, или краснаго, столоваго, или дессертнаго.

Г Л А В А  II

Приготовлеше сусла плодовыхъ и ягодны хъ винъ къ брожешю.

Матер1аломъ для приготовлешя плодовыхъ винъ могутъ 
служить почти все виды плодовъ и ягодъ, но некоторые 
изъ нихъ пригодны для этой цели въ большей, друие въ 
меньшей степени. Изъ плодовъ зерновыхъ (семячковыхъ) 
наилучшнмъ исходнымъ. матер!аломъ являются яблоки въ 
члстомъ виде и въ смеси съ грушами; изъ однехъ групп, 
вино почти не приготовляется. Среди косточковыхъ породъ 
первое место занимаютъ вишни; затемъ идутъ сливы и, на- 
конецъ, черешни; последшя не даютъ, однако, хорошаго вина, 
если берется для сбраживанья только ихъ чистый сокъ, но 
нуждаются всегда въ различныхъ прибавлетяхъ къ суслу. 
Изъ ягодъ лучтимъ матер1адомгь является крыжовнпкъ для 
дессертныхъ и белая смородина для столовыхъ винъ; затемъ 
идетъ черника, дающая очень хорошее впно, ежевика и ма
лина. Земляника, шелковица, черная и красная смородина 
менее пригодны для приготовлешя винъ, такъ какъ даютъ 
напитки, слишкомъ мало заслуживающее названия винъ и по
хож! е более на наливки. Изъ красной смородины, впрочемъ, 
получается вино, более или менее вкусное и въ Германщ, 
напр., оно распространено очень сильно и даже предпочи
тается винамъ изъ белой смородины.
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Предназначенные для переработки на вино фрукты, без
различно, будутъ ли это плоды или ягоды, должны соби
раться въ моментъ достижетя ими полной зр'Ьлости, но сле- 
дуетъ избегать какъ недозрелыхъ, такъ и перезрелыхъ; 
первые содержать излишне много кислоты, вторые же могутъ 
послужить причиной опасныхъ заболевай] й сусла и вина. 
Последнее особенно действительно въ отношенш ^крыжов
ника и черники: эти ягоды, будучи переспелыми, легко раз
давливаются, и въ вытекающемъ при этомъ соке очень часто 
начинается уксусное брожеше, которое затемъ передается и 
суслу. Яблоки и груши, упавпйе съ деревьевъ раньше вре
мени, такъ назыв., падалица могутъ итти въ дело, но полу
ченное изъ нихъ вино склонно къ заболевашямъ, не прочно 
и должно быть возможно скорее употреблено. Собранную 
для переработки падалицу не следуетъ хранить долгое время, 
а по возможности сейчасъ же дробить п отпрессовывать, такъ 
какъ во. время лежанш все поврежденный места на плодахъ 
(при паденш съ дерева) легко загниваютъ или прюбретаютъ 
горьшй вкусъ. Здоровые плоды, именно яблоки и груши, 
наоборотъ, должны полежать после сбора некоторое время, 
напр., дней 1 0 — 1 4  сложенными въ кучи. За это время они, 
какъ говорить, отпотеваютъ и дозреваютъ, при чемъ содержа
ние въ нихъ сахара заметно увеличивается. При слишкомъ 
продолжительномъ лежанш, однако, напр., въ течете 2 0 — 2 5  

дней, количество сахара въ плодахъ снова уменьшается. 
Убедиться въ этомъ каждый легко можетъ на опыте, отжавъ 
немного сока въ различные сроки и сдЬлавъ въ немъ опре- 
делеше содержашя сахара съ помощью одного изъ описы- 
ваемыхъ далее приборовъ. Для хранешя плоды лучше всего 
насыпать на плотный дернъ, пли же устраивать для этого 
деревянный помостъ изъ досокъ, иоложенныхъ на бруски 
такъ, чтобы снизу могъ проникать воздухъ. Подстилать внизъ 
солому, какъ это часто делается, отнюдь не следуетъ. Солома 
легко преетъ, если почему-либо окажется мокрой, и тогда въ ней 
развивается особый характерный запахъ, знакомый каждому, 
который сообщается плодамъ, а затемъ переходить и въ сусло.

Ягоды оставлять лежать передъ переработкой, конечно, 
н&гъ надобности и скорее это даже опасно, такъ какъ оне 
легко переспеваютъ, трескаются и въ вытекающемъ соке 
появляется уксусъ.

В. Сыцянко. Плодов, и ягодн. винод’6л1е. 2
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Передъ. началомъ дроблешя плоды и ягоды необходимо, 
во-иервыхъ, подвергнуть некоторой сортировке, насколько 
это окажется возможнымъ, чтобы удалить все попорченные, 
и затемъ обмыть въ чистой холодной или теплой воде. 06- 
мываше это необходимо для удалешя пыли и различныхъ 
постороннихъ частицъ, пршшпшихъ къ поверхности, что бы
ваешь особенно часто и въ сильнейшей степени у ягодъ, какъ 
растущихъна низкихъ кустарникахъ ближе къ поверхности 
земли. Во время ополаскиватя въ во,те съ поверхности плодовъ- 
смывается, правда, вместе съ пылью и большая часть находя
щихся тамъ грибковъ-дрожжей, но изъ за этого нетъ надоб
ности опасаться медленнаго начала брожешя въ сусле, такъ 
какъ можно и безъ употреблешя дрожжей чистой культуры 
вызвать быстрое появлеше его, какъ это будетъ объяснено 
далее. При употребленш же культурныхъ дрожжей даже яв
ляется желательнымъ, чтобы съ плодовъ были удалены все 
вообще ди тя  дрожжи какъ круглыя, такъ и заостренныя, 
такъ какъ это только облегчитъ развигпе культурныхъ.

Какъ общее правило следуетъ заметить: никогда нельзя 
оставлять мытые плоды и особенно ягоды лежать долго не пере
работанными; необходимо ихъ дробить и отпрессовывать немед
ленно, такъ какъ, оставаясь мокрыми, они легко загниваютъ.

Для того, чтобы изъ плодовъ из
влечь сокъ ихъ, они должны быть 
подвергнуты прессованно,_т. е. очень 
сильному сжатш. Однако, какъ бы

Рпс. 1. Терка для яблокъ и давлеше пресса не было велико, оно 
грушъ. .не въ состоянш отжать сокъ изъ 

плодовъ, если они не были предварительно измельчены 
и превращены въ однородную кашеобразную массу. По
этому первая работа по извлеченш сока состоишь въ 
дроблен! и плодовъ и ягодъ, въ превращеши ихъ, какъ 
говорятъ, въ мязгу. Для этой цели служатъ самые раз
нообразные приборы, самымъ просшЬйтимъ изъ которыхъ 
является обыкновенная американская мясорубка или котлет
ная мапшнка. Съ ея помощью можно раздавить въ короткое 
время значительное количество ягодъ, но для дроблешя пло
довъ она менее пригодна, такъ какъ можетъ только крошить 
ихъ, ноне растирать. Между темъ, именно плоды, благодаря 
ихъ плотной мякоти, должны быть растерты очень тщательно,
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чтобы при после дующемъ ирессованш можно было извлечь 
изъ нихъ возможно более сока. Поэтому удобнее употреблять 
въ этомъ случай терки, напр., съ вращающимсяцилиндромъ, 
какъ для ореховъ и миндаля, ил pi же заказать особую ма
шинку, изображенную на рисунке 1. Приборъ этотъ предста
вляешь изъ себя такую ж е' доску, катя  употребляются для 
шинковки капусты, только, вместо несколькихъ ножей, у нея 
помещена плоская терка изъ чистаго белаго железа. Надъ 
этой теркой двигается взадъ и впередъ ящикъ безгь дна, а 
въ него вставляется деревянный квадратъ, соединенный съ 
деревянной же рукояткой, концы которой выходятъ въ обе 
стороны черезъ вертикальные прорезы. Наполнивъ ящикъ 
плодами, прикрываютъ pro этимъ квадратомъ и, взявшись 
за рукоятку, начинаютъ двигать взадъ и впередъ, надавли
вая сверху. Плоды, заключенные въ ящике, будутъ также 
двигаться и растираться теркой въ мелкую кашу. Весь при
боръ, конечно, устанавливается предварительно надъ подхо- 
дящимъ сосудомъ, куда и будетъ падать растертая масса. 
Описанный приборъ годится для перера
ботки только неболыпихъ количествъ 
плодовъ, для более же значительныхъ 
употребляются машины съ вращающи
мися валами, катя  изображены на рис.
2 и 3. Первая дробилка предназначена, 
главнымъ образомъ, для раздавливашя 
плодовъ и состоишь въ главной части 
изъ двухъ каменныхъ валовъ, лежащих'], 
рядомъ другъ съ другомъ и вращаю
щихся съ различными скоростями на Ри“-вн1. К ™ а ^ Ка' 
встречу одинъ другому. Разстояше между 
валами можетъ быть изменено, смотря по тому, какъ 
необходимо производить растираше: если валы придви
нуть совсемъ близко другъ къ другу, то растираше'будетъ 
сильнее, если удалить— слабее. Надъ валами находится рас
ширяющейся кверху деревянный коробъ, куда накладываютъ 
плоды. Внизу этого короба расположена решетка и два тон- 
кихъ металлическихъ вала съ длинными пальцами, прохо
дящими при врагценш въ промежутки между отдельными 
прутьями решетки. Приспособление это служишь для предва
рительная раздавливашя и разрывашя более круиныхъ пло-
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довъ на мелю я части, которыя затемъ легче растираются 
каменными валами. Въ описанной дробишь плоды нигде не 
приходятъ въ соирикосновете съ металломъ, такъ какъ р е 
шетка и валы съ пальцами покрыты прочной эмалевой 
краской, и такъ какъ эти- части никогда не трутся и даже 
не касаются другъ друга, то и краска остается целой.

Дробилка, изображенная на рисунке 3, устроена совер
шенно такъ же, какъ и описанная, нотгЬетъ, вместо камен- 
ныхъ валовъ, чугунные, покрытые краской или эмалью. Эта 
дробилка можетъ употребляться также и для плодовъ, но 
тогда является рискъ, что при близкой установке валовъ,

Рпс. 3. Дробилка съ чугунными валами. .
какая необходима въ этомъ случае, краска на нихъ будетъ 
повреждаться и въ конце концовъ обнажится чистый металлъ. 
Соприкосновеше яге сока съ металломъ вовсе нежелательно, 
такъ какъ следстиемъ этого можетъ оказаться потёмнеше 
вина. Поэтому дроблете плодовъ и ягодъ съ помощью мясо
рубки не можетъ считаться вполне безоиаснымъ, и приборъ 
этотъ годится для переработки только небольпшхъ коли- 
чествъ, для работы в ъ  т е ч е н i е не д о л г  а г о  в р е м е н и ,  
чтобы не успело образоваться слишкомъ много соединеюя 
кислоты сока съ металломъ.

Если подъ руками не имеется ни настоящей дробилки, ни 
даже мясорубки, то размельчеше плодовъ приходится произво-



ОТЖИМЛШК НЗ'Ь ПЛОДОВ!» И ЯГОДЪ СОКА. 21

Рпс. 4. ДереЕянныц прессъ для малаго 
производства.

дить ручнымъ сиособомъ, раздавливая ихъ въ ступке ударами 
пестика или растирая въ глиняной миске веселкой (ягоды).

Раздавленные плоды и ягоды иногда сейчасъ же посту- 
паютъ на прессъ для отжпмашя изъ нихъ сока, иногда же 
складываются въ какой-либо сосудъ и оставляются стоять до 
появлешя брожешя. Такъ поступаютъ съ мязгой изъ ыйко- 
торыхъ ягодъ, содержащихъ въ соке очень много желати- 
нирующихъ слизистыхъ веществъ (пиктина), какъ, напр., чер
ная смородина, крыжов- 
никъ и др. Какъ бы то 
ни было, въ конц^ кон- 
цовъ мязга должна быть 
отпрессована, т. е. под
вергнута возможно боль
шему давленпо. Для этой 
работы также употребля
ются различные аппараты, 
предназначенные какъ для 
самаго малаго, такъ и для крупнаго производства.

Простейшее прессы, годные только для домашняго хозяй
ства, изображены на рис. 4 и 5. Первый можетъ быть 
с.тЬланъ любымъ столяромъ и обойдется едва ли дороже 
1— 2 руб. Для работы его устанавливаюсь надъ кадкой, какъ 
показано на рисунке, и укрепляютъ однимъ концомъ у при- 
толки двери или у ствола дерева. Работа съ эти.мъ прибо- 
ромъ очень проста. Раз
давленная- плодовая мас
са накладывается въ плот
ный холщевый мЪшокъ, 
или заворачивается въ ку
ски холста и въ такомъ ви
д е  подкладывается подъ 
рычагъ пресса, сначала 
ближе къ левой стороне, 
а затемъ ее передвигаюсь направо, где давлеше будетъ больше 
и больше. Въ зависимости отъ размеровъ всего прибора и 
длины его рычага, съ его помощью можно отжать довольно 
болышя количества сока, такъ что это приспособление го
дится не только для изготовлетя винъ въ домапшемъ хо
зяйстве, но также и для продажи, конечно, въ очень не-

Рпс. 5. Металличесшй прессъ для домаш
няго хозяйства.
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большихъ количествахъ. Прессомъ средняго размера, напр., 
длиною около 2-хъ ар. съ рычагомъ въ 3 ар. можно отжать 
въ течете 5—6 часовъ до 10—15 ведеръ сока.

Приборъ, изображенный на рисунке 5, предназначается 
исключительно для домапшяго хозяйства, такъ какъ вме- 
щаетъ единовременно всего около 1 фунтам язги, но работа съ 
нимъ очень удобна и, главное, можетъ совершаться въ ком
нате безъ опасетя испачкать все окружающее сокомъ. Устрой
ство пресса вполне понятно изъ рисунка, и потому въ под- 
робномъ оппсанщ его нетъ надобности.

теть ручкой. Находящейся внутри спиральный винтъ гонишь 
всю массу къ узкому концу пресса, где виденъ винтъ, закрыва
ющей выходъ изъ пресса. Въ коническомъ пространстве мязга 
сильно сжимается, такъ какъ выходъ ей черезъ отверстие, 
суженное винтомъ, очень затрудненъ; сокъ, благодаря этому, 
отдавливается и стекаетъ черезъ рядъ очень мелкихъ от- 
верстШ въ подставленный сосудъ; выжимки же удаляются 
постепенно черезъ конечное отверспе, какъ это видно .на ри
сунке. Въ зависимости отъ того, насколько сужено это от- 
верст1е винтомъ, выжимanie сока происходишь более или ме • 
нее полно. При очень маленькомъ отверстш, выжимки вы- 
ходятъ изъ него почти сухими. Удобство этого пресса заклю
чается въ возможности непрерывной работы, но производи
тельность его все-таки очень невелика. Несколько большей

Рие. 6. Прессъ „Entreprise".

На рис. 6 изобра- 
женъ маленыпй метал- 
личесшй прессъ, впол
не пригодный для до- 
машняго хозяйства ине- 
болыпого производства 
на продажу. Прессъ 
этотъ обладаетъ той 
особенностью, что слу
жишь одновременно и 
давилкой для фрук
те въ. Въ воронку его 
насыпаются цельные 
плоды или только раз
резанные на части и за
темъ начинаютъ вер-



производительностью обладаютъ прессы винтовые (рис. 7), 
въ которые можно одновременно закладывать, въ зависимости 
отъ величины короба, отъ нгЬсколькихъ фунтовъ до 1 пуда 
и больше мязги. Но и эти прессы годятся только для не
большого производства.

Для отпрессовывашя сока десятками ведеръ въ день необ
ходимо пользоваться уже более сильными приборами, именно 
такъ называемыми прессами съ дифферент альнымъ давле- 
шемъ (рис. 8). У  этихъ аппаратовъ ыгЬтъ внешней рамы, 
какъ у винтовыхъ, но въ середине короба проходитъ одинъ 
очень прочный стальной стержень, по которому и движется 
давящШ механизмъ. Нередъ наполнешемъ- короба механизмъ 
удаляется вовсе; дно короба и 
стЬнки выстилаются кусками 
плотнаго холста или цельными 
мешками; затемъ наклады - 
вается мязга, которая также по
крывается холстомъ и поверхъ 
его прикрывается деревяннымъ 
кругомъ, почти того же раз
мера, что и дно короба. После 
этого на кругъ кладутъ ду
бовые бруски, какъ это видно 
на рисунке, затемъ навинчи- 
ваютъ снова механизмъ и на
чинаюсь опускать его вдоль 
стержня. Количество подклады- 
ваемыхъ брусковъ должно быть 
таково, чтобы при окончанш прессован!я рычагъ не доходилъ 
до верхняго края короба.

Здесь необходимо сказать несколько словъ о самомъ ходе 
работы, такъ какъ, хотя она повидимому и очень проста, но 
все-таки, не зная не'которыхъ щпемовъ, легко наделать 
ошибокъ и получить въ результате очень малый выходъ 
сока. Коробъ пресса никогда не следуетъ наполнять до верху, 
а лишь на половину или на 2/3, въ техъжеслучаяхъ, когда 
отпрессовываются ягоды, богатыя пнктиномъ, какъ, напр., 
крыжовникъ, красная и черная смородина и др., то и еще 
меньше. Въ начале никогда не следуетъ давить очень силь
но и быстро повышать давленie. Наоборотъ, сделавъ не

ПРЕССЫ, ВИНТОВЫЕ И СЪ ДИФФЕРЕНЩЛ ЛЬНЫМЪ ДДВЛЕШ ЕМЪ. 23
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сколько оборотовъ винта тг зам'Ьтивъ, что сокъ началъ течь 
широкой струей, делаютъ перерывъ и ждутъ пока истечете 
сока почти прекратится. После этого начинаютъ давить снова 
и т. д. Въ конце концовъ наступаетъ такой моментъ, когда 
никакими усшпями невозможно бываетъ повернуть рычагъ 
или (колесо) пресса; тогда давящШ механизмъ поднимаютъ 
вверхъ, содержимое короба освобождаютъ отъ покрывающаго 
его холста и разрыхляютъ съ помощью какого-нибудь подхо- 
дящаго инструмента, после чего снова закрываютъ холстомъ 
и отпрессовываютъ вторично. Въ этотъ разъ получится, ко

нечно, гораздо мень
ше сока, чЪмъ при 
первомъпрессоваши, 
но все-таки количе
ство его будетъ да
леко не ничтожнымъ. 
Остающееся после 
вторичнаго прессова- 
шя выжимки заклю- 
чаютъ въ себе обык
новенно еще очень 
много ц'Ьнныхъ ве
ществъ и потому под
вергаются дальней
шей обработкй; они 
складываются въкад. 
ку, заливаются водой 
и оставляются въ 
такомъ положенш на

Рис. 8. Дифференщальный прессъ. день или на два,
послгЬ чего отпрессо

вываются вторично. Въ какихъ именно случаяхъ это сле
дуетъ и когда не следуетъ делать, будетъ указано дальше 
при описанш приготовлешя отдЪльныхъ винъ.

Прессы съ дифференщальнымъ давлешемъ строются раз- 
личныхъ размеровъ и на разныя цены, начиная отъ 30—40 р. 
и до несколькихъ сотъ. Ьольии'е аппараты обладаютъ очень 
значительной производительностью п годятся для вееьма 
крупнаго производства, но все-таки у нихъ имеется одинъ 
недостатокъ, именно необходимость постоянно свинчивать да-
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вяидй механизмъ, разбирать коробъ, укладывать въ него 
холстъ и т. д., что все вместе крайне затягиваетъ работу. 
Нисколько JiiT'b тому назадъ сперва во Францщ, а затемъ 
и въ Гермати появились прессы совершенно новой системы, 
не тгЬюпце этихъ недостатковъ, но, напротивъ, допуска
ющее работу безъ всякихъ перерывовъ и обладающее огром
ной производительностью,—это, такъ называемые, прессы не- 
прерывнаго действия системы МабиЛя (известная француз
ская фирма, изготовляющая приборы для винодел1я). На 
рис. 9 изображенъ одинъ такой прессъ только не фабрики 
Мабиля, а Духшера въ Люксембурге. Принципъ этихъ аппа-

Рис. 9. Прессъ непрерывнаго д-Мсипя сйст. Духшера.

ратовъ совершенно тотъ же, что и маленышхъ металличе- 
скихъ прессовъ, представл. на рис. 6, а именно: они состоятъ 
изъ большого бронзоваго цилиндра, съ многочисленными, очень 
узкими, щелями въ стенкахъ, внутри котораго движется 
винтъ-спираль, прогоняющей мязгу къ заднему концу пресса, 
закрытому заслонкой. Съ наружной стороны последней укре- 
иленъ длинный рычагъ съ движущимся по немъ тяжелымъ гру- 
зомъ (заменяетъ винтъ пресса „Entreprise“ . Въ зависимости 
отъ того, въ какомъ месте рычага будетъ находиться грузъ, 
заслонка прижимается съ большею или меньшею силою и, 
следовательно, потребуется извнутри большее или меньшее
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давлете, чтобы ее приподнять и дать возможность выйти изъ 
цилиндра выжимкамъ. Но ч'Ьмъ больше давлете, тймъ пол
нее совершается отжимание сока изъ мязги, и тЪмъ суше 
выходятъ наружу выжимки. При работе этимъ прессомъ, 
н'Ьтъ надобности останавливаться для удалешя выжимокъ, или 
ихъ разрыхлешя для наполнешя короба и т. п.; прессова- 
нге идетъ непрерывно, и необходимо лишь подкладывать въ 
воронку свежую мязгу и убирать отпрессованный сокъ и су- 
xie выжимки. Машины работаютъ съ необыкновенной силой, 
такъ что въ выжимкахъ послЬ однократнаго прессован!я ос
тается уже очень мало сока, и достаточно бываетъ только 
одинъ разъ налить ихъ водою, чтобы извлечь и послЪдтй. 
Но есть п у такихъ прессовъ недостатокъ, правда, не имею- 
1Щй большого значешя, а именно: сокъ изъ нихъ вытекаетъ 
•мутный, такъ какъ содержитъ въ себе примесь различныхъ 
частей плодовъ и ягодъ, попадающихъ въ него, благодаря 
отсутствш прессовальнаго холста или мешка. Чтобы изба
виться отъ этихъ примесей, достаточно, однако, при слива- 
нш сока въ бочку, пропускать его черезъ полотняный или 
фланелевый мешокъ, или даже черезъ очень густое волося
ное сито. Во всякомъ случае, если часть мути и остается 
въ сусле, то вреда это не принесетъ: после окончания бур- 
наго брожешя, все вместе съ дрожжами осядетъ на дно, и 
вино будетъ такпмъ же свЪтлымъ, какъ и всегда. Фирма 
Мабиль продаетъ вместе съ прессами особый аппаратъ, слу
жащей спещально для очистки отпрессовываемаго сока отъ му
ти, такъ что онъ поступает!» въ бочку почти такпмъ же про
зрачными», какъ изъ-подъ обыкновенныхъ прессовъ. Аппаратъ 
этотъ соединяется непосредственно съ прессомъ и стоитъ 
всего 300 фр., что при цене самаго пресса въ 1800 фр. не 
составляетъ большой разницы. Прессы непрерывнаго дей- 
ств1я, изготовляемыеъ фирмой Духшера, также очень хо
роши и стоятъ несколько дешевле: Лг 1—всего 1300 марокъ 
(1625 фр.). Описанные прессы, благодаря своей чрезвычайно 
большой производительности, вполне заменяютъ гидравличе- 
cide и пригодны для самого крупнаго производства: прессъ 
Л" 1 даетъ въ 1 часъ свыше 100 ведеръ сока и требуетъ для 
своего действ1я 4 пормальныхъ лошадиныхъ силы.

Временемъ, пока происходитъ отпрессовывайте сока, не
обходимо воспользоваться для определешя состава его, что-
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бы къ моменту окончашя работы съ ирессомъ можно было 
немедленно приступить къ составленш сусла. Выше мы го
ворили, что важнейшими веществами въ соке плодовъ. имею
щими наибольшее влшше на вкусъ будущаго вина, являются 
сахаръ и кислота. Совершенно точно определить содержаще 
сахара въ соке возможно только съ помощью химическаго 
анализа, работы, неисполнимой для винодела, какъ требую
щей и спещальныхъ знашй и особыхъ приборовъ; но полной 
т о ч н о с т и  въ этомъ случае и 
не требуется, такъ какъ раз
ница въ 1°/0—2%  сахара въ сус
ле образуешь !/2 °/0 крепости въ 
вине). Для приблизительная 
определешя содержашя сахара 
употребляется большею частью 
два прибора, устроенные по 
типу, такъ называемыхъ, арео- 
метровъ, представляющихъ изъ 
себядлинныя, тонгая, стеклян- 
ныя трубки съ шариком'1. на 
одномъ конце (рис. 10). .Если 
погрузить такой ириборъ въ 
воду, то онъ опустится въ 
нее почти совершенно и оста
новится такимъ образомъ, что 
дел ете, обозначенное 0° въ 
верхнемъ конце трубки, при
дется какъ разъ у поверхности 
воды. Если теперь вместо во
ды брать все более и более гу
стой сахарный сиропъ, то арео- 
метръ будетъ опускаться въ
него все меньше и меньше: цифра у поверхности жидкости 
каждый разъ будетъ указывать %  содержашя въ ней сахара. 
Но тате простые ареометры, или, такъ называемые, сахаро
метры, не годятся для определешя содержашя сахара въ 
соке плодовъ, такъ какъ въ немъ, кроме сахара, находятся 
еще и друпя вещества, изменяющая плотность жидкости. 
Поэтому у ареометровъ, предназначенныхъ спещально для 
винодел1я, на трубке имеются совсемъ друпя цифры, по-

Рис. 10. Ареометръ. Сл'Ъва- 
справа—ВаОо.

-Оксде,
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казываюшдя только относительную плотность измеряемого 
сусла, и, чтобы узнать %  содержания въ немъ сахара, не
обходимо предварительно сделать некоторый, хотя и очень 
простыя, вычислешя; такъ, градусы Оксле (назваше си
стемы ареометра) надо разделить на 10 и полученную цифру 
удвоить; если, напр., ареометръ показываетъ.40°, то это зна
чить, что сусло содержитъ около 8%  сахара (40 :10 — 4; 
4 X 2  — 8). Удобство этого прибора заключается въ томъ, что 
онъ сразу показываеть содержать спирта въ будущемъ 
вине,—оно равно 1Д0 числа градусовъ ареометра.

Въ приведенномъ примере это будетъ 4°.—(40:10  =  4), 
т. е., въ будущемъ вине образуется 4%  спирта по весу всей 
жидкости. Обыкновенно, когда говорятъ, что вино имеегь 
столько-то градусовъ крепости, понимають подъ этимъ не 
весовые проценты, а объемные, которые несколько выше, 
а нменно: на часть весовыхъ. Если вино иместъ 4%  спирта 
по весу, то это значить что 5° крепости, какъ это понимается 
въ общежитга. Цифры, показываемыя ареометрами при по
гружены! въ сусло, какъ уже было сказано, не совсЪмъ точ
ны, но ошибка въ этомъ случае такъ не велика, что для 
практики никакого значешя не имеетъ, Ареометръ Бабо 
(рис. 10) сразу показываетъ содержаше сахара въ сусле,
и, следовательно, при работе съ нимъ никакихъ вычисленШ 
делать нетъ надобности, но и его показашя также неточны, 
какъ и Оксле. При определен!!! содержашя сахара въ сусле 
съ помощью одного изъ названяыхъ инструментовъ необхо
димо соблюдать следующая правила:

1) Сусло для определенен берется после окончашя прес- 
соватя , когда смешиваются все порцш его, и кроме того, 
следуетъ производить повторное контрольное определете 
после того, какъ къ нему прибавится вода на основанш сде- 
ланнаго определешя кислоты.

2) Сусло, почему-либо уже начавшее бродить, для опре- 
делешя сахара въ немъ не годится, такъ какъ пузырьки вы
деляющегося газа прилипаютъ къ инструменту и приподнн- 
маютъ его изъ жидкости. Чтобы этого не было, необходимо 
такое сусло нагреть до кшгЬтя и остудить затЬмъ до 15°— 
17° Ц.

3) Показашя ареометровъ установлены для температуры 
жидкости въ 15° Д., и если сусло будетъ теплее или холод-
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нгЬе этого, то необходимо его или остудить, погружая въ ка- 
комъ-нибудь сосуде въ холодную воду или подогреть. Тем
пература сусла имеетъ то значеше, что разница ее въ 5° даетъ 
разницу въ показанш, равной одному д1>лешю.

4) Передъ погружешемъ ареометра въ сусло, его необхо
димо очень тщательно вытереть, 
чтобы удалить всякую пыль, а за
темъ взять двумя пальцами за 
верхшй конецъ и опускать въ жид
кость очень осторояшо, д е р ж а  
е г о  в ъ  ц е н т р е  с о с у д а ,  чтобы 
онъ не коснулся стенки, какъ пока
зано на рисунке 11.

5) После употреблешя приборъ 
споласкивается въ чистой воде, вы
тирается до суха и прячется непре
менно въ футляръ.

Такъ какъ для определешя ко
личества сахара въ сусле прихо
дится ждать окончашя прессовашя, 
то сначала можно заняться оиреде- 
лёшемъ содержашя кислоты, кото
рое совершается не такъ просто и 
требуетъ болыпаго навыка и более 
сложныхъ приспособлешй.

Содержаше кислоты въ какой- 
либо жидкости определяется съ 
помощью нейтрализацш ея раство- 
ромъ щелочи, концентрация кото
р а я  намъ известна. Если мы возь- 
мемъ такой растворъ щелочи, въ 
которомъ находится определенное 
количество ея, именно такое, что для 
нейтрализацш одной части кислоты Рис. l l . Работа съ ареомет- 
потребуется какъ разъ 1 кубичесюй ромъ'
сантиметръ нашего раствора, то легко, конечно, будетъ узнать, 
сколько кислоты содержится въ изследуемой жидкости. Возь- 
мемъ 10 куб. сант. этой жидкости и станемъ подливать къ 
ней нашъ растворъ каплю за каплей. Какъ только мы заме- 
тимъ, что вся кислота нейтрализовалась, мы смотримъ.
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сколько пошло для этого щелочи, и такъ какъ каждый куб. 
сантиметръ ея соответствуешь содержант въ жидкости
1 асти кислоты, то если мы, напр., истратили 6 куб. сан-
тиметровъ, это будетъ значить, что въ жидкости было 6 ч.
кислоты. Для того, чтобы определить моментъ окончашя ней- 
трал1щац1'и кислоты, употребляютъ растворъ лакмуса или, 
такъ называемую, лакмусовую бумагу ’ ). Бумага эта, а также 
и растворъ лакмуса обладаешь свойствомъ изменять свой 
цвешь п'одъ вл]’ягпемъ кислоты и щелочи. Отъ действия 
кислоты лакмусъ становится краснымъ, отъ щелочи— си- 
нимъ. Если мы прибавимъ къ жидкости, содержащей ки

слоту (напр, къ суслу), 2 — 3 кап
ли лакмусоваго раствора, то она
примешь ясно-розовый цветъ. Но 
какъ только вся кислота будетъ ней
трализована щелочью, и въ жидкость 
попадетъ первая капля щелочи, для 
которой уже свободной кислоты не 
будетъ, цветъ жидкости изменится 
въ сишй. Когда определяют!, кис
лоту въ соке, сильно окрашенномъ, 
напр.,въ вишневомъ, то лакмуса не 
прибавляютъ, такъ какъ самый цветъ 
сока отъ щелочи изменяется въ 
грязно-зеленый цветъ. После неко
торая упражнения легко привыкнуть 
къ этимъ изменешямъ и научиться 
точно определять моментъ оконча
шя нейтрализацш. Проследимъ те- 

Рис. 12. Определено кислоты, перь весь ходъ работы, какъ онъ
производится въ действительности. 

Для определешя (рисунокъ 12) требуются следующая при
надлежности. 1) Стеклянная бюретка, въ которую входитъ 
25 —30 куб. сант. раствора щелочи; на бюретке нанесены 
делешя, указывающая какъ целые кубич. сантиметры, такъ 
и десятыя части ихъ. 2) Пипетка на 10 куб. сант. 3) Ста- 
канчикъ тонкаго стекла. 4) Флаконъ У10 нормального раст
вора щелочи; такъ называется растворъ, одинъ куб. сант.

*) Можно получить въ любомъ аптекарскомъ магазин* или аптек*.
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котораго, употребленный на нейтрализацию I куб. сант. жид
кости, содержащей кислоту, указываетъ что последней со
держится 1 ч. въ 1000 или 0,1%. 5) Флаконъ раствора лак
муса и пачка лакмусовой бумаги.

Прежде всего въ бюретку наливаютъ растворъ щелочи и 
именно выше 0 дгЬдешя ея. Затемъ подставляютъ снизу ка
кой-нибудь стаканчикъ, нажимаютъ на пружинку, сдавливаю
щую резиновую трубочку, и спускаютъ щелочь до тЪхъ поръ, 
пока верхшй край ея не остановится на трубке противъ дЪ- 
лешя 0. Теперь берутъ пипеткой 10 куб. сантим, сока и вы- 
лпваютъ въ чистый, сухой стаканчикъ, куда прибавляютъ 
еще 2 — 3 капли лакмуса. Жидкость сейчасъ же приметь 
ярко-розовый цпг1угъ. Если сокъ самъ по себе уже окрашенъ 
(вишни, черная смородина и т. п.), то лакмусъ не приба
вляется. Стаканчикъ съ сокомъ ставятъ подъ нижшй ко- 
нецъ бюретки и подстилаютъ подъ него листикъ белой бу
маги, чтобы можно было легче видеть всякое измЪнеше въ 
цвЪтЪ жидкости. Затемъ начинаютъ лить растворъ щелочи 
изъ баретки, все время помешивая сокъ въ стаканчике тон
кой стеклянной палочкой. Первое время щелочь можно лить 
быстро, но какъ только начнетъ появляться синяя краска, 
следуетъ приливать ее капля по капле. При паденш каждой 
капли въ стаканчикъ, жидкость въ месте падешя окраши
вается въ син1й цвете, который однако исчезаете после 
размепшватя палочкой. Наконецъ, наступаетъ такой моментъ, 
когда синяя окраска остается; это значитъ, что въ соке 
свободной кислоты больше не осталось. Посмотримъ теперь, 
сколько у насъ вышло щелочи, и тогда будемъ знать %  кис
лоты въ соке. Предположимъ, что мы взяли 10 куб. сант. 
сока белой смородины и что сишй цвете сохранился въ 
немъ после того, какъ мы влили въ стаканчикъ 29 куб. сант. 
щелочи. Такъ какъ 1 сант. указываетъ на npircyTCTBie 0,1% 
кислоты, то 29 сант. будутъ означать, что сокъ содержите 
2,9%  ея. При опредЪлеши кислоты въ темно-окрашенномъ 
соке щелочь прибавляютъ до изменения его цвета въ грязно
зеленый. Растворъ щелочи (7 10 нормальный) можно, какъ и 
лакмусъ, npiобретать въ аптекахъ и аптекарскихъ магазинахъ.

Въ заключеше приводимъ таблицу, показывающую со
держат е сахара и кислоты въ различныхъ плодахъ и 
ягодахъ.
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0//0 Кислоты % Сахара.
Э В а алИфS3ксЗ Ср

ед
н. •акооисе

-аИОЭЯКеё Ср
ед

н. лчоХОнгв
К аз аз аз

Виноградъ. . . . . . 0,6 0,8 1,2 12,0 17,0 25,0
Яблоки ...................... . . 0,3 0,8 1,8 5,1 ]2 ,5 24,0
С ливы ...................... . . 0,4 0,8 1,6 6,1 14,7 20,0
Венгерки . . . . . . 0,7 0,9 1,0 6,8 11,6 12,9
Вишни....................... . . 0,3 0,8 1,3 7,3 13,5 16,9
Крыжевникъ. . . . . 0,8 1,7 2,1 5,1 6,1 8,3
Смородина. . . . . . 1,8 2,9 4,8 4,5 8,3 12,9
Черника . . . . . . 1,0 1Д 1,2 4,4 6,3 7,8
Ежевика . . . . . . 0,8 1,2 1,8 4,4 6,2 7,2
Малина. . . . . . 1,0 1,5 2,0 2,8 5,3 8,5
Груши . . . . . . 0,1 0,3 0,9 9,3 10,5 15,5

Опрр.дйливъ въ вы жато мъ изъ плодовъ сок^ содержаше 
сахара и кислоты, приступаютъ къ составленж сусла. Выше 
мы уже говорили, что существуютъ опредЬленныя границы 
для содержания въ сусле кислоты, которыхъ необходимо 
придержи ваться, если хотятъ, чтобы вино получилось съ хо- 
роигамъ вкусомъ. Для легкихъ столовыхъ 'винъ съ неболь- 
шимъ содержангемъ спирта (7%— 9% по объему) количество 
кислоты не доляото быть выше 0,7%  — 0,8% т. е. 7—8 частей 
на тысячу; для дессертныхъ, крепостью въ 11°— 12°, оно мо
жетъ быть увеличено доО,9°/0— 1,0%, и для очень крепкихъ и 
сладкихъ винъ, съ максимальной крепостью до 16°, содержа- 
Hie кислоты повышается, безъ ущерба для вкуса вина до 
1,2% и даже до 1,5%. Просматривая приведенную выше 
таблицу, мы видимъ, что только яблоки, сливы и вишни со
держать в ъ  с р е д н е м ъ  кислоту въ количествахъ, близ- 
кихъ къ указаннымъ. Но дело въ томъ, что этими средними 
цифрами очень рискованно пользоваться для практики, такъ 
какъ въ действительности оне колеблются чрезвычайно 
сильно въ зависимости прежде всего отъ состояшя погоды 
во время созрешя плодовъ. Изъ той же таблицы мы видимъ, 
что содержанте кислоты въ большинстве случаевъ в ы ш е  
желательной нормы и, следовательно, при составлении сусла 
приходится уменьшать ее, а не увеличивать. Чтобы пока-
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зать, какъ это делается, возьмеыъ для примера сокъ смо
родины, въ котором'ь содержится, скажемъ, 3,2%  кислоты н 
предположимъ, что мы хотимъ изъ него приготовить сусло 
для легкаго столоваго вина крепостью не выше 8°, съ со
держатемъ кислоты въ 0,7%. Чтобы понизить кислотность 
сока съ 3,2% до 0,7%, мы его должны разбавит^ водою и 
именно такъ, чтобы общее количество его стало во столько 
разъ больше, во сколько 3,2 больше 0,7. Если мы разд'Ьлимъ
3,2 на 0,7—получится почти 4,6. Это значить, что изъ каж- 
даго ведра сока должно получиться 4,6 ведеръ, или же къ 
каждому ведру его мы должны прибавить по 3,6 ведра воды. 
Отсюда мы можемъ вывести общее правило:

Чтобы определить, сколько необходимо прибавить воды 
къ соку для понижешя его кислотности до желаемой степени, 
должно разделить количество содержащейся въ немъ кислоты 
(определяемое каждый разъ съ помощью щелочи), напр., 3,2% 
‘2,4% и т. д. на желаемое %  содержаше ея (напр., 0,7, 0,9 и, 
т. д.). Затемъ, имеющееся число, ведеръ сока множится на 
полученное частное, после чего мы узнаемъ общее количе
ство сусла, которое должно получиться после прибавлешя къ 
соку воды. Если теперь отнять отъ этого количества имеющееся 
у насъ число ведеръ сока, то остатокъ покажет'].» намъ, сколько 
именно надо прибавить къ соку воды. Выражая все эти вы-
числешя одной формулой, получимъъх =  (а X  *г)~а- ГД'Ь х
означаетъ отыскиваемое нами количество вода, которое при
дется прибавить къ соку, а—количество отпрессованнаго 
сока, в—%  кислоты, определенный въ выжатомъ соке, с— 
желаемый процента» кислоты. Въ нашемъ примере, если бы 
всего сока было 8 ведеръ, наша формула выразится такъ:
х =  (8 X  у ;) — 8> т- е- къ 8 ведрамъ намъ пришлось бы
прибавить 281/о вед. воды.

Теперь посмотрнмъ, сколько сахара намъ придется при
бавить въ сусло, чтобы получить вино, крепостью въ 8°. 
Предположимъ, что сокъ взятой; нами смородины содеряштъ 
!)% сахара. После прпбавлешй на каждое ведро его по 3,6 
ведра воды, эти 9%  превратятся почти въ 2%  (9 разделить 
на, 4,6, такъ какъ вместо одного ведра жидкости образуется 
4,6). Чтобы вино получилось въ 8° крепостью, необходимо, 
чтобы сусло содержало 16% сахара (см. выше), такъ какъ

В. Сыцяпко. Плодов, н ягодн. шпюд1;:пе. 3
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изъ каждыхъ 2%  его образуется 1% (по вг1>су) спирта. Правда, 
мы хотимъ получить вино съ 8° спирта по объему, т. е. съ 
6,4% по весу и казалось бы, что намъ следуетъ увеличить 
содержаше сахара не до 16%, а только до 12,8%, но въ дей
ствительности это не такъ. Мы не должны забывать, что са
мый сахаръ зашшаетъ некоторый объемъ и увеличиваетъ 
вЪсъ жидкости, такъ что если мы къ 100 фунт, сусла при- 
бавимъ 14 ф. сахара, то получимъ 114 ф. жидкости съ 16 ф. 
сахара, (2 ф. тамъ уже есть), т. е. съ 14% его. Кроме того, 
не весь сахаръ перебраживаетъ въ спирть, а некоторая часть 
его уходитъ на образоваше другпхъ веществъ. Такимъ обра- 
зомъ, на практике сахаръ прибавляютъ въ сусло съ разсче- 
томъ, чтобы общее его количество на каждые 100 ф. сусла 
было равно двойному числу %  спирта (объемныхъ) въ буду- 
щемъ вине, и, следовательно, въ нашемъ примере необхо
димо прибавить по 14 ф. на каждые 100 ф. сусла. Выражая
это вычислеше формулой, получпмъ х =  м ) » гд ’̂ х 
означаетъ количество сахара въ фунтахъ, которое необходимо 
прибавить па к а ж д о е  ведро казенной меры въ 30 ф. веса 
имеющегося у насъ сусла; d желаемый %  содержашя 
спирта въ вине; е_—%  сахара въ сусле, после разбавлешя 
его водой. Чтобы узнать сколько придется прибавить сахара 
къ суслу, остается помножить найденную цифру фунтовъ на 
число ведеръ имеющегося сусла. Въ разобранномъ нами при
мере вышеприведенная формула для определешя количества
прибавляемаго сахара после замены буквъ соответствую

/9 g_9430
щими числами, приметъ следую щШ видь: х =  100
т. е. х будетъ равенъ 4/2 ф., а это значитъ, что на каждое 
ведро разбавленнаго водою сусла надо будетъ прибавить по
4,2 ф. сахара; такъ какъ мы всего имели 8 ведеръ сока, изъ 
которыхъ получалось 361 /а вед. сусла, то на все это количе
ство потребуется 36,5X4,2=153,3 ф. или 3 пуд. зз1/., фунта.

Заканчивая этимъ omicaiiie составлешя сусла, скажем'!» 
еще несколько словъ о томъ, какъ именно следуетъ при
бавлять воду и сахаръ. Выше мы говорили, что при отпрес- 
оовываши сока приходится иногда наливать выжпмки водою 
и затемъ прессовать второй разъ. Когда это делается, то 
необходимо совершать определеше кислоты или после того, 
какъ все прессоваше окончится, или же замечать точно ко-
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личество прибавленной воды и потбмъ принимать его въ раз- 
счетъ, когда потребуется понижать кислотность сусла. Во 
всякомъ случай для достижения большой точности, слйдуетъ 
всегда производить вторичное опредйлете к и с л о т н о с т и  послЪ 
т о г о , какъ вся вода къ суслу прибавлена.

Сахаръ можно прибавлять прямо въ бочку, куда сусло 
сливается для брожешя, и тамъ хорошенько размйшать его, 
пока не распустится; но при этомъ всегда есть рискъ, что 
часть его останется на днй, 
не растворившись, и можетъ 
вызвать позднйе вторичное 
появлеше брожешя. Поэтому 
гораздо правильнее приба
влять сахаръ къ суслу еще 
въ то время, когда оно на
ходится въ открытой кадей 
и л и  въ чану, и, кромй того, 
не сыпать его прямо туда, 
а класть въ плетеную кор- Рис. 13. Раствореше сахара въ суслЪ. 
зинку и подвЪшивать у
верхняго края, какъ это показано на рисункй 13. Сахаръ 
будетъ постепенно растворяться, п никогда не образуется 
осадокъ его на днй. Чтобы ускорить раствореше, корзинку 
съ сахаромъ слйдуетъ время отъ времени двигать изъ сто- 
ронЪ въ сторону, не вынимая изъ жидкости.

Г Л А В А  III.

Сбраживаше сусла.

Послй прибавления къ соку воды и сахара, полученное 
сусло должно быть слито въ какую-либо посуду, гдй оно 
будетъ бродить. Такой посудой, смотря по размйрамъ 
производства, могутъ быть: 1) стеклянные баллоны и бутыли,
2) специальные сосуды для брожешя изъ штейнгута, 3) бочки. 
Стеклянныя бутыли годны только для очень маленькаго про
изводства и въ общемъ употреблеше ихъ рекомендовать 
нельзя. Прежде всего стекло непрочно и легко можетъ быть 
разбито; если это случится, когда бутыль наполнена виномъ, 
то большого удоволъств1я винодйлъ при этомъ не получитъ.
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КромгЬ того, стекло совершенно непроницаемо для воздуха, 
а между темъ какъ для бродящаго, такъ и для сохраняю
щ аяся  вина, доступъ его къ нему въ очень неболыпихъ 
количествахъ, какъ это имгЬетъ место черезъ стенки дере- 
вянныхъ бочекъ, очень желателенъ. Наоборотъ, светъ и 
тепло легко проходятъ черезъ тонкую стеклянную перего
родку, отделяющую въ бутыляхъ вино’ отъ внешняго Mipa, 
а это-то какъ разъ является очень нежелательнымъ, такъ 
какъ светъ действуешь на окраску вина, всяюя же колеба- 
ш'я температуры вредно отражаются на правильности хода 

брожешя. Въ виду сказаннаго, употреб
лешя стеклянныхъ сосудовъ для сбра- 
живашя сусла даже и въ домашнемъ хо
зяйстве следуетъ избегать, темъ более 
что ихъ съ полнымъ успехомъ можно 
заменить бочками малыхъ размеровъ или 
же сосудами изъ штейнгута. Последите 
недавно (въ 1909 г.) впервые появились 
въ Германш и быстро заслужили полную 
симпатпо всехъ виноделовъ. Делаются 
эти приборы изъ штейнгута съ довольно 
толстыми стенками и пмеютъ впдъ боль
шого кувпшна для молока съ широкимъ, 
но очень короткимъ горломъ. Горло это 

Рис. 14. Сосудъ изъ совершенно плотно закрывается крыш-
штейнгута для сбра к0« также изъ штейнгута, въ центре ко- 
живанш плодовыхъ и .

ягодныхъ винъ. торой находится широкое отверстю для
выхода газовъ и вокругъ него углубле- 

Hie, куда наливается вода. Надъ этимъ отверспемъ опроки
дывается стеклянный колпакъ и ставится краемъ въ воду, 
благодаря чему сразу же получается настоящШ бродильный 
шпунтъ (см. ниже). Весь сосудъ помещается въ корзинку 
изъ ивовыхъ прутьевъ, которая, однако, не необходима. Для 
перенесения съ места на место по бокамъ имеются две 
прочныя ручки (рис. 14). Въ нижней части сосуда имеется 
отверсйе, куда вставляется кранъ. Преимущества оппсаннаго 
сосуда передъ стеклянными сосудами очевидны: светъ
въ него не проникаетъ, температура почти не подвергается 
нзменешямъ, благодаря толстымъ стенкамъ и самому мате- 
pi алу ихъ, прочность сосуда вполне достаточная л, нако-
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нецъ, присутств1е у него пшрокаго горла сильно облегчаетъ 
содержаше въ чистоте, чего нельзя сказать даже и о бочкахъ. 
Единственно!! отрицательно!! стороной этого сосуда является 
воздухонепроницаемость его стгЬнокъ, но этотъ недостатокъ 
можетъ быть отчасти восполненъ искусственнымъ насыще- 
шемъ вина очшценнымъ отъ всякихъ вредныхъ началъ воз- 
духомъ.

Бочки являются, среди всЬхъ другихъ видовъ посуды, 
употребляемой для сбраживашя сусла, наилучпшми. Темпе
ратура въ нихъ почти не колеблется, хотя бы въ самомъ 
бродильномъ помЪщеши, где онЪ находятся, она и не была 
совершенно постоянной; сусло ограждено отъ всякаго вл 1я- 
ш'я света, а вместе съ тЪмъ черезъ поры дерева къ нему 
проникаетъ воздухъ. Но и это еще не все; кроме того, са
мый матер1алъ бочекъ (дубъ) действуетъ нЪкоторымъ обра
зомъ на составъ вина и придаешь ему тЪ качества, какихъ 
никогда нельзя получить, сбраживая сусло въ стеклянныхъ 
или иныхъ сосудахъ. Не всяюя, однако, бочки годятся для 
приготовлешя вина, и нельзя ихъ употреблять для этого,, не 
подвергнувъ сперва спещалыюй очистке. Лучше всего ста- 
рыя бочки, бывппя до того съ виномъ, водкой или спир- 
томъ. Въ послЪднихъ двухъ случаяхъ бочки бываютъ на
столько чисты, что ихъ передъ наполнешемъ сусломъ, до
статочно лишь сполоснуть холодной водой, т. к. уже само 
то, что тамъ была водка или спиртъ втечеше более 
или менЪе долгах’о времени совершенно исключаетъ воз
можность появлешя внутри плесени или уксуснаго броже
шя. Иначе обстоитъ дЪло съ винными бочками. Если онЪ 
иоступаютъ на винодельню тотчасъ же после того, какъ 
вино изъ нихъ было вылито, и при этомъ самое вино было 
вполне здорово, то ихъ также нЪтъ надобности чистить ка- 
кимъ-либо особымъ образомъ и достаточно ополоснуть водою. 
Но такой случай бываетъ редко, и потому все бочки изъ- 
иодъ вина необходимо сперва тщательно изследовать, чтобы 
убедиться, нетъ ли въ нихъ хотя малейшаго уксуснаго за
паха, а затемъ хорошенько прополоскать горячимъ раство- 
ромъ обыкновенной соды (1 ф. на ведро воды), чтобы уни
чтожить всякю признаки уксусной кислоты, если таковая 
тамъ была. После этого бочки наливаютъ несколько разъ 
(2—3) свежей холодной водой, даютъ стоять 1—2 дня и ели-
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ваютъ ее. Наконецъ, окуриваютъ внутри серой, плотно заби- 
ваютъ втулкой и въ такомъ виде оставляютъ въ  п о д в а л е  
до того времени, когда оне потребуются. Передъ употребле- 
шемъ, такую бочку достаточно лишь сполоснуть одинъ разъ 
холодной водой, чтобы удалить следы окуривашя. Бочки 
изъ-подъ винъ следуетъ употреблять для сбраживашя крас- 
наго же сусла (вишня, ежевика, красная смородина и т. д.), 
но отнюдь не светлаго, такъ какъ красяпця вещества всегда 
остаются въ дереве бочки и будутъ передаваться светлому 
суслу и изменять его окраску. Бочки, въ которыхъ ясно 
слышенъ уксусный залахъ или запахъ плесени лучше всего 
не употреблять вовсе, такъ какъ, хотя ихъ и можно очистить

и сделать годными, 
но неопытному вино
делу лучше за это 
и не браться. Совер
шенно новыя бочки 
тоже не годятся въ 
дело и ихъ необхо
димо сначала подвер
гнуть некоторой об
работке, чтобы уда
лить излишекъ ду- 
бильныхъ веществъ 
изъ дерева стенокъ. 
Для этого бочку на- 
ливаютъ кипяткомъ,

къ которому прибавлено или по 1 ф. купороснаго масла (сер
ной кислоты), или по 3 ф. соды на каждыя 3 ведра воды и 
оставляютъ стоять дня 3—4. Сливъ затемъ эту воду, кото
рая пршбретаетъ темно-коричневый цветъ, бочку опять на- 
ливаютъ водою, но уже чистой и снова даютъ стоятъ съ 
нею дня 2— 3. После этого достаточно прополоскать н е
сколько разъ холодной водой и окурить серой. Если подъ 
руками имеется паровой котелъ, то въ бочку наливаютъ 
воду, прибавляютъ кислоты или соды и затемъ опускаютъ 
до дна трубку отъ паровика и пускаютъ паръ до сЬхъ поръ, 
пока вода не станетъ кипеть, после чего поддерживаюсь 
это кипеше около 1 часа и оставляюсь стоять 1— 2 дня. 
Сливъ первую воду, бочку ополаскиваюсь свежей и окури-

Рис. 15. Окуриваше бочки 
с'Ьрой.

Рис.. 16. 
Крючекъдля 
окуривашя.
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ваютъ с'Ьрой. Окуривате прпмг1>няютъ тахоке и для вс,ехъ 
бочекъ, которыя освобождаются изъ подъ бродящаго сусла или 
изъ-подъ вина и должны оставаться некоторое время пу
стыми. Т атя  бочки сперва хорошенько ополаскиваютъ чи- 
сто£1 водой, затемъ окурпваютъ с'Ьрой, забиваютъ втулку 
и оставляютъ лежать въ подвале до момента употреблешя. 
Самое окуриваше производится, какъ показано на рис. 15. 
На металличесшй крючекъ (рис. 16) надевается полоска 
бумаги, покрытая серой (можно приобретать въ аптекарскихъ 
магазинахъ), зажигается съ нижняго конца и опускается въ 
бочку, въ которую предварительно н е п р е м е н н о  нали
вается немного воды. Последнее делается для того, чтобы 
расплавленная сера ие капала 
на стенки бочки и не оста
валась бы на нихъ. Если не 
имеется сцещальной бумажки, 
то сыплютъ въ ложечку, нахо
дящуюся на крючке, немного 
се>рнаго цвета и зажигаютъ 
его.

. Иногда приходится подвер
гать брожевш не чистое сусло, 
а просто раздавленный ягоды,
(напр., крыжовникъ, который
иначе отпрессовывается чрез- Рис. 17. 4airb дая сиражпвашя су- г 1 ела вм'Ьст’Ь съ выжимками,
вычайно плохо) часто даже безъ
прпбавлешя къ нимъ воды. Въ этомъ случае нельзя поль
зоваться обыкновенными бочками, такъ какъ изъ нихъ очень 
трудно удалять такую массу, какую иредставляетъ изъ себя 
ягодная мязга, и поэтому для брожешя употребляются не 
бочки, а открытыя сверху кадки. Нельзя, однако, оставлять 
бродить мязгу въ такой кадке, не принявъ некоторыхъ пре
досторожностей, потому что во время брожешя все твердыя 
части (самыя раздавленныя ягоды) образующимся газомъ бу- 
дутъ подниматься на поверхность отделившагося сока, и отъ 
соприкосновешя съ воздухомъ на нихъ очень легко появится 
уксусное закисаше. Поэтому въ подобныхъ случая хъ мягзу 
помещаютъ не въ обыкновенную кадку, а въ, такъ называе
мый, бродильный чанъ (рис. 17), въ которомъ, после на- 
полненш его мязгой, укрепляется решетка А такпмъ обра-
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зомъ, чтобы надъ нею оставался еще слой сока, какъ это 
видно на рисунке. Раздавленныя ягоды будутъ, благодаря 
этому приспособленш, всегда оставаться подъ поверхностью 
сока, ч^мъ предотвратится ихъ соприкосновеше съ возду- 
хомъ. Въ нижней части чана виденъ деревянный кранъ для 
сливашя сока, и тамъ же съ внутренней стороны укрепляется 
кусокъ плотнаго холста (обозначенъ иунктиромъ), который 
долженъ задерживать муть при сливанш.

Подготовивъ, какъ сказано выше, сосуды для брожешя и 
составивъ самое сусло, приступаюсь къ переливке efo въ 
эти сосуды, а затемъ стараются вызвать въ немъ какъ можно 
скорее начало брожешя (см. правило Т). Выше мы уже упо
минали, почему необходимо, чтобы брожеше началось безъ 
замедлетя, и потому теперь на этомъ вопросе останавли
ваться не будемъ, а посмотримъ, каше способы имеются въ 
рукахъ винодела для достижешя указанной цели.

Простейппй щл'емъ, способствующШ началу брожения, 
соитолтъ въ прпбавЛенш къ свгЪжему суслу некотораго ко
личества такого, которое находится въ данный моментъ уже 
въ бурномъ брожеши. При этомъ очень важно, чтобы при
бавленное сусло начало бродить нормальнымъ образомъ, т. е. 
быстро, такъ какъ только въ этомъ случае мы можемъ пред
полагать, что въ немъ начали развиваться именно круглыя 
дрожжи, а не заостренныя. Въ виду этого, сусло, которое 
начало бродить не сразу, и брожеше въ немъ идетъ не до
статочно бурно, безъ сильнаго шшгЬшя, прибавлять къ све
жему отнюдь не следуетъ. Что касается количества прибав- 
ляемаго сусла, то оно можетъ быть очень невелико, всего 
1—2 стакана на ведро свежаго, при чемъ совершенно без
различно, какое именно будетъ взято сусло для прибавлешя, 
т. е. изъ техъ же плодовъ или нетъ. Главное услов1е въ 
этомъ случае только то, чтобы прибавлялась жидкость съ 
возможно большим'!) содержашемъ живыхъ деятельныхъ 
дрожкей, т. е. находящаяся именно въ бурномъ броженш.

Прибавляя къ свежеприготовленному суслу какое-либо 
другое, мы, конечно, вызовемъ въ немъ очень скоро появле- 
Hie брожешя, но вместе съ те>мъ у насъ все-таки не будетъ 
никакой гарантш относительно того, что брожеше это на
чнется подъ шпяшемъ однехъ только полезныхъ дрожжей. 
Единственное средство получить такую гаранмю заключается



въ употреблении для сбраживашя исключительно дрожжей 
чистой культуры. Дрожжи эти получаются съ винодельче
ской станщи х) въ маленько!! бутылочке, и должны быть 
передъ употреблешемъ въ дЪло подвергнуты некоторой об
работке. Дня за два до прессовашя плодовъ берутъ нисколько 
стакановъ (4—5) какого-либо сока, обязательно только что 
отпрессованнаго, наливаютъ его въ кострюлю съ плотной 
краткой, нагргЬваютъ до кгшЪтя и даютъ остыть. ТЪмъ 
вр'еменемъ приготовляютъ достаточная размера бутыль съ 
пробкой, черезъ которую проходитъ короткая стеклянная 
трубка, и сливаютъ въ нее остывппй сокъ, прибавляя туда 
же все содержимое бутылочки съ дрожками. ЗатгЪмъ бутыль 
закрываютъ пробкой, а въ отверстие трубочки втыкаютъ ку- 
сочекъ ваты, смоченно!1 предварительно въ растворе сали
циловой кислоты (1 ложечка на 1 ст. водки) и высушенной. 
Бутыль съ дрожжами помЪщаютъ въ теплой комнате (15°—20°). 
На другой день находящейся въ ней сокъ придетъ въ бро
жеше, а на третШ его уже можно употреблять въ дело. Какъ 
разъ къ этому времени доляшо быть готово сусло. Сока съ 
дрожжами берутъ но иолстакана на ведро свгЪжаго сусла, 
если же приходится сбраживать болышя количества его, 
такъ что заготовленной порцпг окажется мало, то поступаютъ 
следующимъ образомъ. Сначала берутъ 8— 10 ведеръ сусла 
(лучше, конечно, такого же, какое будетъ сбраживаться), и 
прибавляютъ къ нему все содержимое бутыли съ дрожжами, 
когда же въ бочке начнется бурное брожеше, то сусло изъ 
нея можно подливать къ другому, свгЬже приготовленному, 
въ указанныхъ выше количествахъ 0 /2— 1 стак. на ведро). 
8 ведеръ заготовленнаго сусла можетъ хватить для сбражи
вашя по крайней мере 300— 400 ведеръ.

При нормальныхъ услов1яхъ, т. е., если сусло вполне 
здорово и находится въ помЪщеши съ благопреятной темпе
ратурой (15°—20°), то уже на другой день после прибавлешя 
къ нему дрожжей чистой культуры, оно начнетъ бродить, а 
дня черезъ 2—3 брожеше это будетъ въ полномъ ходу. Н а 
чавшееся брожеше носитъ назван!е перваго или бурнаго, 
такъ какъ во время него жидкость сильно пенится, бурлптъ,

СПОСОБЫ, СПОСОБСТВУЮЩИЕ НАЧАЛУ БРОЖЕН1Я. 4 1

*) li'i> Кишинев* или ОдесгЬ,
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и въ бочке слышно очень громкое пиш ете благодаря массе 
выделяющагося газа. Именно въ виду такого характера пер- 
ваго брожешя, бочки никогда не наполняются до верху, а 
лишь на 2 3 или 8 4 объема ихъ. Все время, пока сусло на
ходится въ такомъ броженш, втулка бочки не доляша быть 
забита, чтобы дать свободный выходъ угольной кислоте. Съ 
другой стороны, необходимо помешать проникновенно воз
духа въ бочку, такъ какъ вместе съ нимъ туда могутъ ф -  
пасть различные нежелательные грибки и бактерпг. Конечно, 
въ первые дни брожешя, когда изъ втулки выходить очень 
много газа, совершенно нечего бояться проникновешя внутрь 
бочки воздуха, и достаточно, если втулка будетъ заткнута 
просто кускомъ ваты. Иное дело, когда брожеше начнетъ 
несколько утихать, и газъ будетъ выходить не непрерывно. 
Тогда настанетъ время позаботиться о какомъ-либо особен- 
номъ затворе для втулки, который бы не мешалъ выходу 
газа изъ бочки, но препятствовалъ бы приникновешю въ нее 
наружнаго воздуха. Такимъ затворомъ является, такъ назы
ваемый, бродильный шпунтъ, изображенный на рис. 18, 
состоящей изъ глиняной чашки, черезъ которую проходитъ 
глиняная же (вернее не глиняная, а изъ штейнгута) трубка. 
Одинъ конецъ этой трубки забивается совершенно плотно во 
втулку, а иоверхъ другого ставится стаканъ краемъ внизъ.

Въ чашку наливается во
да или глицеринъ, при 
чемъ край стакана оказы
вается погруженнымъ въ 
жидкость. Такимъ обра- 
зомъ, газъ изъ бочки дол- 
женъ будетъ проходить 
въ трубку и затемъ въ 
пространство подъ опро- 
кинутымъ стаканомъ, от- 

„  т, . куда онъ сможетъ выйти,Рис. 18. Бродильный шпунтъ. ’
только иртшоднявъ самый

стаканъ такъ, чтобы между краемъ его и поверхностью 
воды (или глицерина) образовалась щель. Такъ именно и 
происходить въ действительности, при чемъ все время слы
шится характерное бульканье, служащее указан)емъ на то, 
что шпунтъ въ порядке и что брожеше идетъ непрерывно.
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Если бульканье прекратится раньше времени, то это будетъ 
значить, что шпунтъ неплотно забитъ во втулку, и газъ вы
ходить черезъ нее, минуя чашку шпунта. При правильно уста- 
новленномъ шпунте, газъ изъ бочки обязательно долженъ 
итти черезъ чашку и приподнимать стаканъ, а вместе съ 
темъ наружный воздухъ вовсе не можетъ проникать въ бочку. 
Вместо настоящихъ шпунтовъ, стоящихъ все-таки около 
50 — 80 к. штука, можно употреблять приспособлете, изо
браженное на рис. 19. Во втулку бочки вставляется обык
новенная большая пробка, черезъ которую проходить стек
лянная трубка, толщиною почти въ палецъ. Трубка эта 
загнута, и конецъ ея опускается въ стаканъ съ водою (или 
глицериномъ). Чтобы не было ни малейшихъ отверстий между 
пробкой и боками втулки, 
а также между стеклян
ной трубкой и пробкой, 
вся поверхность послед
ней заливается парафи- 
номъ. Действте описан- 
наго прибора совершенно 
то ;ке самое, что и насто- 
ящаго шпунта: онъ даетъ
безпрепятственный ВЫ- Рш:- 19‘ ■ Приспособлете, заменяющее 

ходъ газу изъ бочки и
мешаетъ пронпкновенш туда воздуха снаружи.

Бурное брожеше продолжается въ зависимости отъ вида 
плодовъ и ягодъ, а также отъ постоянства температуры въ 
бродильномъ помещенш отъ несколькихъ дней до многихъ 
_нед̂ :>ль, при чемъ оно можетъ быть разделено на два перюда: 
1) собственно бурное брожеше, во время котораго выделяется 
очень много газа, и сусло сильно пенится и 2) главное бро- 
жеше, протекающее гораздо спокойнее.

Собственно бурное брожеше продолжается обыкновенно 
всего несколько дней, а затемъ сусло въ бочке успокаи
вается, и выделеше изъ него газа принимаешь более ровный 
характеръ. Настуилеше этого момента легко узнается по буль
кание газа въ шпунте, а именно: оно становится совершенно 
правильнымъ, и отдельные пузырьки газа появляются почти 
черезъ одинаковые промежутки времени. Главное брожеше 
тянется до техъ поръ, пока выделеше газа не прекратится
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вовсе, что продолжается иногда 2 и 3 месяца. Втечеше 
всего этого времени изъ шпунта продолжаютъ появляться 
пузырьки газа, но количество ихъ становится все меньше и 
меньше, пока, накоххецъ, не наступаешь такой моментъ, что 
оно вовсе прекращается. Одновременно прекращается и вся
кое шипенье въ бочке; это значить, что главное брожеше 
оканчивается, и, следовательно, нора приготовляться къ пе
реливке вина въ друг!л помещешя. Объ этомъ второмъ пе- 
рходе ухода за виномъ будетъ сказано подробно въ V главе, 
теперь же мы остановимся еще на некоторыхъ важныхъ пунк- 
тахъ, относящихся къ первому периоду приготовлешя вина.

Во все время бурнаго и х\иавнаго брожешя уходъ за сус- 
ломъ заключается только въ регулироваши, по возможности, 
температуры внутри бродильнаго помещешя; содержимое же 
бочекъ, самое лучшее, совершенно оставить въ покое. Только 
въ томъ случае, если въ которой-нибудь изъ нихъ брожеше 
начнешь ослабевать раньше времешх, можно открыть у нея 
втулку и хорошенько перемешать сусло длинной палкой, 
чего обыкновенно бываетъ вполне достаточно, чтобы броже
ше вновь усилилось. Гораздо важнее следить за ровностью 
температуры въ помещенш, такъ какъ всяшя колебашя ея 
вредно отзываются на развитатг ;фожжевыхъ грибковъ и ихъ 
деятельности. Если температура вдругь падаешь, то деятель
ность грибковъ сразу замедляется, и, наоборотъ, могутъ на
чать развиваться заостренныя дрожжи. При повышехпи тем
пературы является опасность развитая въ сусле уксусныхъ 
бактерШ. Изъ этого видно, какъ важно поддерживать внутри 
бродильнаго помещешя по возможности более ровную тем
пературу. Достигнуть этого, однако, не такъ просто, осо
бенно если брожеше происходишь не въ сиещальномъ поме- 
щ ети, а где-либо въ обыкновенной жилой квартире. Въ та- 
комъ случае приходится, смотря по надобности, переносить 
сусло съ места на место и ставить его то въ кухне, то въ 
прохладной передней, то даже нести въ погребъ. Когда дело 
идешь объ очень- неболыхшхъ количествахъ, то такая пере
носка, конечно, не представляешь больпшхъ затруднешй, но 
дело другое, если вино изготовляется въ бочкахъ. Въ этомъ 
случае, приходится заранее отыскивать такое помещешс, въ 
которомъ вино могло бы оставаться все время до окончашн 
бурнаго и главнаго брожешя, не подвергаясь слшнкомъ силь-



Рпс. 20. Разр-Ьзъ (долевой) постройки для винодельни-
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нымъ колебатямъ температуры. Не следуетъ забывать, что 
первое брожеше, особенно у ягодныхъ винъ, приходится на 
самый жаргай першдъ лета—шль и августъ, и, значить, не
обходимо отыскать такое помещен! е, въ которомъ не было бы 
слишкомъ жарко. Подвалъ или иогребъ для этого совершенно 
не годятся, во-первыхъ потому, что температура въ нпхъ все- 
таки значительно ниже желательной (15°— 20° R.), а, кроме 
того, въ нпхъ всегда чувствуется некоторая сырость, могу
щая очень легко отразиться на качестве будущаго вина, тага, 
какъ будетъ способствовать появление плесени на бочкахъ. 
Не годятся также все помещешя, выходяпця окнами на сол
нечную сторону, такъ какъ они слишкомъ прогреваются 
днемъ. Наконецъ, не годятся и все помещешя въ одноэтаж- 
ныхъ постройкахъ подъ железными крышами, но безъ обшир- 
ныхъ чердаковъ надъ ними, какъ, напр., сараи, кладовыя п 
т. п. Такимъ образомъ, остаются только помещешя, выходя
щая на северную сторону, которыми и можно воспользоваться 
для установки въ нихъ бочекъ съ бродящимъ сусломъ. Лучше 
другихъ пригодны для этой цели полу-подвальныя помеще
шя, т. е. у которыхъ окна находятся целикомъ надъ поверх
ностью земли. Изъ надворныхъ построекъ годятся все ка- 
менныя подъ соломеными крышами, хотя бы вовсе безъ оконъ, 
какъ напр, сараи или амбары, где можно отделить уголокъ 
и поставить тамъ несколько бочекъ.

Въ те м , случаяхъ, когда желаютъ начать изготовление 
плодовыхъ винъ въ более значительныхъ размерахъ, напр, 
въ количестве несколькихъ сотъ ведеръ ежегодно, случай- 
нымъ помещетемъ обойтись бываетъ невозможно и необхо
димо выстроить для этой цели спещальное здате съ подва- 
щшъ. На рисунке 20 помещенъ разрезъ по долевой линш 
подобной постройки, разечитанной на среднее производство 
400—500 вед. вина ежегодно. Здате с о с т о и т ъ  изъ двухъ иод- 
земныхъ и двухъ надземныхъ помещ етй и имеетъ въ длину 
16 арш., въ ширину 8 арш. и въ высоту отъ поверхности 
земли до потолка 4 арш.; высота подвала 3x/2 арш.; нако
нецъ, высота крыши отъ потолка до конька также З1/^ арш. 
Надземная часть постройки заключаетъ въ себе два отделе- 
шя 1) помещеше, въ которомъ находятся прессы и дро
билки, атакжестолъ съ приборами для пзеледовашя сусла; 
обпцй размерь 6 арш. на 8. 2) Бродильня со стеллажами
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для трехъ рядовъ бочекъ общей емкостью до 600 ведеръ, 
разм'Ьръ отдЪлешя 10 на 8 арш. B'j> этомъ же подгЬщенш 
отделенъ уголокъ для хранешя сахара и нЪкоторыхъ мел- 
кихъ принадлежностей. Надъ потолкомъ можетъ быть устроенъ 
складъ для бутылокъ, пробокъ и т. и., а также для упако- 
вочныхъ матер1аловъ и тЪхъ машинъ и приборовъ, которые 
т]>ебуются въ дело (только но временамъ укупорочная, кап
сюльная, для разлива и т. п.). Постройка должна быть рас
положена но длине съ севера на югъ такъ, чтобы на сол
нечную сторону была обращена узкая сторона и именно та, 
где находится навесъ и отделен ie съ прессами. Въ этомъ 
иервомъ отделенш окна могутъ быть нормальной величины 
и въ такомъ количестве, чтобы внутри его было достаточно 
светло для всякой работы. Наоборотъ, въ следующемъ бро- 
дильномъ отделенш нетъ надобности проделывать очень 
болынихъ оконъ, а достаточно, если они будутъ приблизи
тельно по 5 четв. длины и по 4 ширины и расположены не 
на обыкновенной высоте, а ближе къ потолку, какъ это по
казано на рисунке. Для помещешя размеромъ 10 арш. на 8 
вполне достаточно 6 оконъ, по 2 съ каждой изъ трехъ его 
внешнихъ сторонъ. На каждое окно необходимо заготовить 
плотныя, обитыя войлокомъ, ставни, чтобы можно было въ 
жаркое время закрывать ими часть оконъ. Въ бродильномъ 
отделенш обязательно должна быть устроена хорошая венти- 
лящя и именно двоякаго рода, нижняя и верхняя. Первая 
необходима для удалетя угольной кислоты, образующейся во 
время брожешя въ огромныхъ количествахъ и не могущей, 
благодаря своему большому весу, уноситься въ вытяжную 
трубу.

Подвалъ располагается подъ всемъ номещетемъ надзем- 
наго этажа, такъ что стены его составляютъ фундаментъ для 
последняя. Однако, въ зависимости отъ предполагаеныхъ 
размеровъ производства, мопшо его и увеличить, продолживъ, 
по длине, въ ту или другую сторону. Какъ и верхнее по- 
мещеше, подвалъ разделенъ на два неравных'!, отделешя, 
размеромъ въ 10 на 8 арш. и въ 6 на 8 арш. Первое слу
жить для помещешя бочекъ съ молодымъ виномъ и для хра
нешя некоторая запаса его, такъ что общая емкость всехъ 
хранимыхъ тамъ бочекъ можетъ достигать до 1000 ведеръ, 
при условиг, однако, установки более мелкихъ надъ круп-
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ныли во второмъ ряду. Меньшее отдел еше предназначено, 
главнымъ образомъ, для хранешя вина въ бутылкахъ, но въ 
случай надобности и въ немъ, конечно, можетъ быть поста
влено нисколько бочекъ.

Между подваломъ и надземнымъ иомещешемъ прямого 
сообщешя не существуешь, но имеется только люкъ съ под
земной машиной для опускашя въ подвалъ пустыхъ буты- 
локъ и подъема туда полныхъ. Кроме того, въ потолке под
вала, отд'Ьляющемъ часть его, находящуюся подъ бродиль- 
нымъ отд'Ьлешемъ, имеется одно пли два круглыхъ отвер
стия, черезъ который пропускается резиновый рукавъ во 
время переливки вина после окончавпя главна-го брожевпя. 
Выходъ изъ подвала устраивается в с е г д а  на северной сто
роне и снабжается т р е м я  дверями, какъ показано на ри
сунке. Нпкакихъ оконъ въ подвале проделывать не тре
буется, но необходимо устроить достаточную вентиляцш, вы
ведя трубы ея или на северную сторону, пли на восточную.

Что касается матер1ала, изъ котораго строится помеще- 
iiie винодельни, то лучше всего употреблять для этого кир- 
пичъ, хотя это и будетъ значительно дороже. Въ отношеши 
плохой теплопроводности, очень желательной въ подобныхъ 
помещешяхъ, хороши стены изъ самана (кирпичи, сделан
ные изъ глины съ навозомъ и высушенные на воздухе), но 
они имеют!, друпя неудобства, а именно: саманъ легко про
грызается мышами и крысами, и легко же портится дождемъ; 
но зато постройки изъ него обходятся дешево и возводятся 
безъ всякихъ хлопотъ.

Крыша на постройке не должна быть железная, а лучше 
всего черепичная, или, если это по местнымъ услов1ямъ 
трудно исполнимо, то соломенная. Последняя, правда, опасна 
въ отношенш пожара, но зато лучше, чемъ какая-либо 
другая предохраняетъ все помещеше отъ прогревашя сол
нечными лучами. Въ техъ случаяхъ, когда по какпмъ-либо 
соображешямъ, напр., вследствие близости подвала къ жи- 
лымъ строешямъ, придется все-таки крыть его железомъ, 
необходимо по возможности уменьшить способность такой 
крыши сильно нагреваться и красить ее не въ зеленый или 
красный цветъ, а въ белый, или употреблять оцинкованное 
железо. Вообще, при постройке здашя винодельни, все вни- 
ма'ше должно бить, обращено на то, чтобы уменьшить по воз
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можности прогрЪваше ее солнечными лучами и повышеше, 
вследств1е этого, температуры внутри бродильнаго помеще
ны. Холода въ зданш опасаться нечего, такъ какъ, во-пер- 
выхъ, ко времени наступлешя холода все вино изъ бродильни 
будетъ уже перелито въ подвалъ, а, во-вторыхъ, всегда можно 
обогреть иомещеше, внеся туда на несколько часовъ керо
синовую лампу - печь; наоборотъ, уменьшить возможность 
излишняго нагревашя стенъ и крыши гораздо труднее. Для 
этого приходится прибегать къ употреблешю на постройку 
исключительно плохо прогревающихся матер! ало въ и, кроме 
того, преграждать къ ней самый доступъ солнечнымъ лу- 
чамъ. Съ этой последней целью удобнее всего строить по- 
м ещ ете подъ высокими тенистыми деревьями, которыя 
лучше всего задерживаютъ горяч1е солнечные лучи. Если 
подходящихъ деревьевъ въ удобномъ для постройке месте не 
имеется, то следуетъ ихъ немедленно посадить и выбрать 
при этомъ скоро-растушдя породы и, по возможности, съ гу
стой листвой. Къ такимъ породамъ относятся прежде всего 
все виды клена, особенно калифоршйскШ, отличаюпцйся 
быстрымъ ростомъ, затемъ белая акащя, серебристый то
поль, американскШ ясень и т. д. Дубы и липы, хотя и обла- 
дакище очень густой листвой, къ сожаленш, совершенно не 
годятся, вследств1е ихъ очень медленнаго роста.

Заканчивая этимъ главу о сбралшванш сусла, приведемъ 
еще несколько цифръ и разсчетовъ, имеющихъ большое зна
чение для практики. Выше мы говорили, что, при наливанш 
сусла въ бочки для брожешя, нельзя наливать ихъ полными, 
а лишь на 3/4 или 2/3, чтобы избежать переливашя черезъ 
край сильно пенящагося сусла. Благодаря этому, общая ем
кость бочекъ должна быть значительно больше, чемъ не
обходимо для того количества вина, которое предполагается 
приготовить втечете сезона.

Если мы предположимъ, что годовое производство будетъ 
равняться 100 ведрамъ, то бочекъ намъ потребуется для этого 
не на 100 ведеръ а приблизительно на 160— 180, такъ какъ, 
во-первыхъ, оне нальются неполными, а, во-вторыхъ, не все 
сусло превратится въ вино, а часть его исчезнетъ, благодаря 
усышке, утечке л образованию каждый разъ при переливе 
мутнаго осадка. Посмотримъ теперь, какъ высчитать количе
ство необходимыхъ бочекъ въ томъ случае, когда предпо-

В. Сыцянко. Плодов, и ягодн. винод^ше. ' 4
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лагаютъ перерабатывать определенное количество плодовъ и 
ягодъ. Для этого намъ прежде всего необходимо знать, сколько 
сока получается, хотя бы приблизительно, изъ 1 пуда раз
личныхъ плодовъ и ягодъ. Соответствующая цифры даны въ 
следующей таблице:

Изъ 1 пуда яблокъ или грушъ получ. около 24—28 ф. сока.
V  11 вишенъ и И 20—24 11

и « сливъ » » 22— 24 Я
» V и крыжовника w 11 24—25 11 11

я " У) смород. б-Ьл. и красн. п и 24— 26 п ..

я >*> » „ черной W 11 16— 20
п п ежевики 14 » 22— 25 11 11

черники • 11 и 28— 32 *1 V
» ” я клубники Г) W 24—28 *

*  V малины 11 11 22—24 и я

Если мы предполагаемъ перерабатывать ежегодно 100 пу- 
довъ плодовъ (яблокъ, вишенъ, сливъ и т. д.), то изъ этого 
количества у насъ получится прежде всего около 2,200—2500 ф. 
сока, или, считая въ одномъ ведре 30 фунтовъ, около 70—80 
ведеръ его. Къ соку прибавится вода и сахаръ, и обра
зуется всего свыше 100 ведеръ сусла, для котораго намъ 
потребуется бочекъ общей емкостью приблизительно на 130— 
140 ведеръ.

Для переработки 100 пуд. ягодъ требуется бочекъ гораздо 
больше, такъ какъ во-первыхъ, изъ нихъ соку получается 
несколько больше, а, кроме того, воды для приготовлешя 
сусла берется значительно больше. На 75—80 вед. ягоднаго 
сока потребуется прибавить отъ 75—до 100 ведеръ воды и, 
следовательно, общее количество сусла будетъ равно 150— 
230 ведрамъ и даже больше, если будетъ перерабатываться 
преимущественно смородина. Такимъ образомъ, для перера
ботки 100 пуд. ягодъ намъ потребуется бочекъ общей ем
костью по крайней мере въ 200— 300 ведеръ. Точнее можно 
определить ихъ количество, если будетъ известно, сколько 
именно, и какихъ ягодъ предположено перерабатывать. Зная, 
сколько сока получается изъ одного пуда ягодъ и сколько 
воды (приблизительно) надо прибавить для получешя сусла



нормальной кислотности, легко высчитать общее количество 
его, которое необходимо затемъ увеличить еще процентовъ 
на 40—50, чтобы иметь заиасъ емкости въ бочкахъ.
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ГЛАВА ГУ.

Сбраживаже плодово-ягодныхъ винъ по способу д-ра Аумана.

Прежде чЪмъ перейти къ разсмотренш ухода за сусломъ 
съ момента окончашя въ немъ главнаго брожешя, опишемъ 
сперва одинъ совершенно новый способъ сбраживашя сусла, 
изобретенный д-ромъ Ауманомъ, владЪльцемъ плодово-ягод
ной винодельни въ Лльверсгегофенъ въ Гермаши. Способъ 
этотъ, применяемый Ауманомъ уже втечете 3-хъ лйтъ, 
далъ отличные результаты, и состоитъ прежде всего въ 
томъ, что броженш подвергается не одинъ только выжатый 
сокъ, но вся мязга, какъ она подучается пзъ-подъ дробилки. 
Въ противоположность обыкновенному способу сбраживашя, 
описываемый обладаетъ двумя существенными особенностями: 
во-иервыхъ, весь процессъ брожешя совершается при полномъ 
отсутствш воздуха, благодаря чему, исключается всякая воз
можность заболевания сусла; во-вторыхъ, бродящая жидкость 
поддерживается все время въ двпженш съ помощью выде
ляющейся изъ нея угольной кислоты, при чемъ въ бочке не 
возникаетъ никакого, опаснаго для ея целости, давлешя.

При всякомъ броженш, какъ известно, образуются огром- 
пыя количества углекислоты: въ 100 литрахъ жидкости, во 
время образовашя въ ней всего только 1°/0 спирта, выде
ляется около 500 лптровъ газа, 2% около 1000 литровъ и 
т. д. До сихъ поръ все попытки использовать какъ-нибудь 
яти количества газа были неудачны, такъ какъ прежде всего 
требовали накоплешя въ бочке углекислоты и, следовательно, 
вели къ образован!*) въ ней большого давлешя, которое по 
многимъ причинамъ крайне нежелательно, да къ тому же 
даетъ поводъ опасаться за целость самой бочки. Правда, и 
новый способъ Аумана вызываетъ въ бочке некоторое дав
ление, но оно такъ невелико, что можетъ быть оставлено со
вершенно безъ вшшашя.

Образующаяся во время брожешя угольная кислота ис
пользуется Ауманомъ: какъ двигательная сила, а именно: ме-
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ханическиикакъ действующая вполне самостоятельно. Каждый 
литръ образующегося газа прогоняешь такое же количество 
бродящей жидкости изъ бочки въ особый сосудъ, находя
щейся надъ нею, а оттуда снова въ бочку черезъ отверспе 
въ нижней части ея, заставляя, такимъ образомъ, сусло все 
время непрерывно циркулировать и, значить, быть въ дви
жение Сд'Ьлавъ свое дело, угольная кислота выходить на
ружу, но въ будущемъ, вероятно, удастся ее собирать и на
ходить ей техническое примкнете, и исполнить это темъ 
легче, что все выделеше кислоты, при новомъ способе бро- 
ж етя , происходить втечете какихъ-нибудь 3— 5 дней. При 
обыкновенномъ же броженш, она выделяется на протяженш 
цйлыхъ недель, такъ что собирать ее было бы крайне за
труднительно. Нормально, при сбраживанш по способу Аума- 
на, угольная кислота выделяется изъ сусла втечете 70— 
120 часовъ, смотря по тому, будетъ ли брожеше ускорено 
или замедлено.

Дальше мы даемъ подробное описате употребляемаго 
Ауманомъ аппарата, пока же остановимся на шЬхъ преиму- 
ществахъ, кашя имгЬетъ за собою описываемый способъ сбра- 
живашя, упомянувъ лишь, что названный аппаратъ рабо
таешь такъ же хорошо на бочке въ 30—40 ведеръ, какъ и 
на бурте въ 500 ведеръ.

До сихъ поръ раздавленные плоды и ягоды должны были 
возможно скорее подвергаться прессованно, чтобы избежать 
поя в летя  въ мязгЬ различныхъ заболеванШ и прежде всего 
уксуснаго брожешя. Но для этого требовались, во-первыхъ, 
сильные и достаточныхъ размеровъ прессы, а, во-вторыхъ, 
известное число рабочихъ. Кроме того, у некоторыхъ ви- 
довъ плодовъ и ягодъ прессоваше сопряжено съ некоторыми 
трудностями, въ виду слизистости ихъ сока (у ягодъ), или 
недостаточной зрелости (у плодовъ), благодаря чему невоз
можно бываешь перенести въ соке все шЬ вещества, кото- 
рыя, теоретически, составляютъ жидгая части его. Въ луч- 
шемъ случае можно получить не более 70°/0 сока (по отно
шение къ весу плодовъ), а остальные 30°/0, хотя содержащее 
въ себе много ценнаго, должны пропадать безъ пользы. Въ 
этихъ остаткахъ погибаютъ часто какъ разъ наиболее дра
гоценный ароматическая вещества плодовъ, заключающаяся 
обыкновенно въ югЬткахъ кожицы и извлекаемыя оттуда во
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время прессовашя только отчасти. Для практики же какъ 
разъ очень важно, чтобы все то, что теоретически не при
надлежите къ нерастворимымъ сухимъ веществамъ въ пло
дахъ, попадало въ сусло. Достигнуть этого лучше всего съ 
помощью перебраживашя самой мязги, но только при непре- 
м'Ьнномъ условш полнаго отдЬлешя ея отъ окружающаго 
воздуха, какъ это и им’Ьетъ место при применены способа 
Аумана. Согласно этому способу, плоды и ягоды тотчасъ же 
после ихъ дроблешя поступаютъ въ бочки, куда также при
бавляется сахаръ, часть воды и дрожжи чистой культуры, 
а зат'Ьмъ ввинчивается во втулку аппаратъ и, значить, внут
ренность бочки совершенно отделяется отъ наружная воз
духа. Брожеше начинается обыкновенно черезъ несколько 
часовъ.

Прежде всего, такимъ образомъ, прессование устраняется 
или, по крайней мере, откладывается до болгЬе свободнаго 
времени, что происходитъ вм'ЬсгЬ съ т"Ьмъ безъ всякой опас
ности для перерабатываемыхъ плодовъ или ягодъ. Благодаря 
tfaKofl отсрочка прессовашя, устраняется не только относи
тельно, но и абсолютно много лишней работы. При обыкно- 
венномъ способ^ изготовлешя винъ, необходимо всю массу 
раздавленныхъ плодовъ подвергать прессованно и при этомъ 
неоднократному; здесь же значительная часть сока сама от
деляется отъ мякоти плодовъ и можетъ быть спущена изъ 
бочки черезъ кранъ. Благодаря непрерывному движение сока 
и ирохождешю его черезъ плавающую всегда на поверхности 
растертую массу мязги, изъ этой последней все более и бо
лее извлекаются содержащаяся тамъ ценныя вещества пло
довъ, которыя и остаются затЬмъ въ соке. Сокъ, какъ ска
зано, сливается затемъ, когда настанетъ время, прямо че
резъ кранъ, и получается его гораздо больше, чемъ обыкно
венно. Такъ, напр., при одномъ опыте съ яблоками, сока было 
спущено 44% по весу всего количества взятыхъ плодовъ, и 
только 56°/0 его пришлось подвергнуть ирессовашю. Ягоды 
давали часто до 60% — 70% сока и, значить, только 30% —40% 
всей первоначально раздавленной массы должно было итти 
на прессъ.

Такимъ образомъ, новый способъ даетъпрежде всего з н а 
ч и т е л ь н у ю  э к о н о м iro въ. р а б о ч и х ъ  р у к а х ъ  и в о 
о б щ е  в ъ  р а с х о д а х ъ  п р о и з в о д с т в а ,  такъ какъ позво-
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ляетъ употреблять менее сильные и меныпихъ размгЬрот> 
прессы. Самое прессование можетъ быть отодвинуто на глу
бокую осень, когда дешевле работа руки, а, главное, есть 
свободное время. Брожеше обыкновенно оканчивается черезъ 
5— 6 дней, после чего аппаратъ съ бочки отвинчивается, 
втулка ея забивается, и сама бочка можетъ быть совершенно 
спокойно отправлена въ подвалъ, чтобы стоять тамъ до мо
мента отпрессовашя находящейся въ ней мязги. При много- 
кратныхъ произведенныхъ въ этомъ направлен]!! опытахъ, 
даже черезъ четыре месяца въ бочке не было заметно ни 
признака плесени или уксуса. Мы, однако, не будемъ сове
товать на столь долго откладывать отделеше сока изъ выжи- 
мокъ, такъ какъ не следуетъ забывать, что въ бочке оста
ются еще дрожжи, которыя легко могутъ вызвать образова- 
Hie какихъ-либо постороннихъ, съ дурнымъ запахомъ и вку- 
сомъ, веществъ.

Остающаяся въ бочке, после сливашя сока,, мязга отпрес
совывается чрезвычайно легко даже съ помощью слабыхъ 
винтовыхъ прессовъ безъ дифференщальнаго давлешя, такй 
какъ она, ьследств!е брожешя, превращается въ мягкую одно
образную массу. При этомъ обпцй выходъ сока бываетъ зна
чительно болытй, чемъ при обычномъ прессованш, до бро
жешя. Опыты, произведенные по ж елант германскаго ми
нистра земледелия при Королевскомъ Училище Садоводства 
въ Гейзенгейме, дали следуюпце результаты: выходъ сока 
у ананасовъ составилъ 91°/0, у яблокъ—87% и у винограда— 
94%. Также и въ качественномъ отнотенш содержимое пло
довъ используется съ применешемъ способа Аумана гораздо 
лучше, чемъ при обыкновенномъ прессоваши свежей мязги, 
а именно: сахаръ плодовъ и особенно ароматныя вещества, 
заключающтеся въ кожице, целикомъ переходятъ изъ кле- 
точекъ плодовъ въ сусло во время брожешя. Проф. Мюллеръ- 
Тургау Швейцарскаго Училшца Садоводства въ Веденсвейле 
объясняетъ это явлеше темъ, что деятельность дрожжевыхъ 
грибковъ внутри самихъ клетокъ интензивнёе, чемъ въ от- 
жатомъ соке. Такимъ образомъ, Аумансгай способъ предста
вляешь еще второе преимущество передъ обыкновеннымъ: 
благодаря ему, п о л у ч а е т с я  б о л ь ш и й  в ы х о д ъ  с о к а ,  
и с о д е р ж и м о е  с а м и х ъ  п л о д о в ъ  л у ч ш е  и с п о л ь 
з у е т с я .  Наконецъ, новый способъ быстраго сбраживашя
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обладаетъ еще третьимъ прёимуществомъ: онъ даетъ
п о л н у ю  у в е р е н н о с т ь  в ъ  х о р о т и х ъ  р е з у л ь т а 
т ахъ .

Вслг1>дств1е полнаго отсутсттая доступа воздуха, возможно 
вести брожеше при более высокой температуре и поднимать 
ее, наконецъ, до 35°—40° С., при чемъ дрожжевые грибки 
сами собою отмираютъ и прекращаютъ всякую деятельность. 
Убиваше грибковъ облегчается темъ обстоятельствомъ, что 
они не садятся на дно и не образуютъ плотнаго осадка, но, 
благодаря непрерывной циркуляцщ сусла, находятся все 
время во взмученномъ состоя- 
нш, т. е., распределены равно
мерно по всей массе сусла. При 
жизни ихъ, это способствуетъ 
более быстрому броженш, при 
повышенш же температуры до 
40° С., они легче отмираютъ.

Мы не будемъ здесь останав
ливаться на теоретической сто
роне новаго способа брожешя 
и оставимъ также въ стороне 
исторш его изобрететя, такъ 
какъ, хотя она и представляетъ 
значительный интересъ, но не 
имеетъ прямого отношен! я къ 
содержание руководства чисто 
практическая характера.

Вместо всего этого, мы пе- 
рейдемъ прямо къ описании ап
парата Аумана, употребляемая 
нмъ при сбраживанш сусла.
Аппаратъ этотъ въ главной 
своей части соетоитъ изъ сте
клянная сосуда и несколькихъ резиновыхъ рукавовъ (рис. 21). 
Въ сосуде находится большой поплавокъ Н, соединенный со 
стеряшемъ g, упирающимся своимъ верхнимъ концомъ въ 
рычагъ, приводящей въ движете клапаны двухъ вентилей 
М1 и М2. Отъ вентиля М1 идетъ тонкая медная трубка въ 
нижнюю часть всего прибора, и сообщается черезъ кранъ D ' 
съ внутренностью бочки. На рисунке этого не видно, такъ

Рис. 21. Аппаратъ д-ра Аумана'для 
циркуляцш сусла во время броже
шя. (Объяснешя знач. буквъ см. 

въ текст*).
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какъ самая трубка оканчивается у крана 1У, а дальше идетъ 
лишь щель между трубкой С, идущей изъ стекляннаго со
суда въ бочку и спускающейся почти до дна ея и металли
ческой пробкой С ', ввинчивающейся въ отверспе бочки. Въ 
м есте соединен!я пробки съ основатемъ сосуда F, которое 
обозначено буквой Е, находится шариковый вентиль, позво
ляющей жидкости подниматься изъ бочки по трубке С, но 
препятствующей пойти ей обратно той же дорогой. Вентиль 
М1 сообщаетъ трубку N и черезъ нее, значитъ, пространство 
въ бочке надъ сусломъ съ верхней частью сосуда F (надъ 
поплавкомъ); вентиль М2 сообщаетъ эту же часть сосуда Р 
съ наружнымъ воздухомъ. Въ моментъ установки аппарата 
на бочке поплавокъ въ сосуде F долженъ быть въ нижней 
части его. Въ такомъ положенш вентиль М1 будетъ закрытъ, 
а М2, наоборотъ, открыть, т. е., сообщетя между простран- 
ствомъ въ бочк'Ь надъ сусломъ и наружнымъ воздухомъ не 
будетъ никакого. Следовательно, угольная кислота, образую
щаяся во время брожешя, не сможетъ уходить изъ бочки, 
но будетъ собираться въ пустомъ пространстве ея и посте
пенно давить на поверхность сусла. Всл'Ьдствге этого давле
ния, сусло начнетъ подниматься по трубке С, нижшй конецъ 
которой находится обыкновенно на разстоянш 30—40 см. отъ 
дна ея, подниметъ шарикъ вентиля Е и войдетъ въ сосудъ 
Р. 3,тЬсь жидкость можетъ или начать подниматься въ со
суде, или же пойти въ трубку 0 и черезъ нее обратно въ 
бочку, такъ какъ другого хода ей нетъ. Последнее, однако, 
случится не можетъ, потому что для этого ей пришлось бы 
преодолеть не только давлеше жидкости, равное высоте ея 
отъ отверстя нижняго крана Q до поверхности, но еще и 
давлеше газа въ бочк’Ь, тогда какъ ея поднят!») въ сосуде 
Р ничто не препятствуетъ (кроме атмосфернаго давления, ко
нечно). Вспомнимъ, что вентиль М2, сообщающей внутрен
ность сосуда F съ наружнымъ воздухомъ, въ это время от
крыть и, следовательно, воздухъ, гонимый поднимающейся 
жидкостью, будетъ свободно уходить наружу. Одновременно 
съ подняпемъ сусла въ сосуде F будетъ подниматься и 
поплавокъ Н до тЬхъ поръ, пока не упрется въ крышку со
суда. Въ этотъ моментъ, благодаря особымъ рычагамъ, соеди- 
неннымъ со стержнемъ g, вентиль М2 закроется и, наоборотъ, 
откроется вентиль М1. Что же теперь произойдете? Прежде
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всего черезъ вентиль М1 откроется сообщен!е внутренности 
бочки съ верхней частью сосуда F. Естественно, что собрав
шаяся въ бочке углекислота перестанетъ сейчасъ же давить 
на сусло и гнать его въ трубку С, но сама начнетъ уходить 
въ сторону наименыпаго сопротивлешя, именно по трубке N 
въ верхнюю часть сосуда Р. Вентиль М2 въ этотъ моментъ 
уже будетъ закрыть, и, следовательно, прекратится сообще- 
Hie между внутренностью сосуда Р и наружнымъ воздухомъ. 
Значить, угольная кислота начнетъ собираться въ сосуде и 
выгонять оттуда находящееся тамъ сусло. Но суслу обратный 
ходъ въ бочку закрыть, благодаря шарику вентиля Е, кото
рый оставляетъ проходъ своболным'1, только до техъ поръ, 
пока жидкость по трубке С движется снизу, и закрываетъ 
его какъ только это движете прекратится и начнется обрат
ное. Изъ сосуда F остается, 
такимъ образомъ, одинъ только 
выходъ суслу черезъ трубку
О обратно въ бочку. На пути 
жидкости находится кранъ (J 
съ вентилемъ Р (рис. 22), 
но вентиль этотъ устроена, 
такъ, что между шарикомъ и 
нижнимъ отверсиемъ всегда 
остается свободный проходъ и,
наоборотъ, шарикъ закрываешь Рис.22. Деталь крана Qy аппарата

• Аумана.лишь верхнее отверстае, что
бы воспрепятствовать суслу выходить изъ бочки этимъ пу- 
темъ. Препятствовать проникновешю сусла въ бочку будетъ 
только давлете жидкости въ ней и давлете собравшаяся 
въ верхней части газа. Но последнее давлете (газа) будетъ 
одно и то яге какъ на поверхности сусла въ бочке, такъ и 
на поверхности его же въ сосуде Р; следовательно, нрепят- 
ств1емъ проникновешю сусла въ бочку черезъ кранъ Q это да
влете быть не можетъ. Остается, такимъ образомъ, одно только 
давлеше самой жидкости. Но внутри бочки оно будетъ равно 
высоте столба жидкости отъ отверстая крана до поверхности 
ея въ бочке же, а снаружи, наоборотъ, это давлете будетъ 
равно высоте столба жидкости также отъ отверстая крана 
до поверхности ея въ сосуде Р, т. е., оно будетъ больше, 
чемъ вдвое. Такимъ образомъ, сусло действительно потечешь
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изъ сосуда Р по трубке 0 обратно въ бочку. Одновременно, 
по мере понижешя уровня жидкости въ сосуде Р, будетъ 
опускаться и поплавокъ И, но клапаны вентилей М1 и М2 не 
переменять своего положешя, it первый останется откры- 
тымъ, а второй закрытымъ. Какъ только, однако, все сусло 
уйдетъ, и поплавокъ приметь свое первоначальное положе- 
Hie, вентиль М1 сейчасъ же закроется, и откроется вентиль 
М2. Благодаря этому, возстановптся первоначальное положе- 
нте, т. е. выходъ углекислоты изъ бочки по трубке снова 
будетъ закрыть, она опять начнетъ накопляться тамъ и по- 
гонитъ сусло по трубке С въ сосудъ Р и т. д. Уйти изъ 
бочки черезъ кранъ русло не можетъ, такъ какъ при самомъ 

же начала движешя шарикъ вентиля Р 
закроетъ проходъ въ трубку 0.

Чтобы пояснить, какимъ образомъ 
открываются и закрываются вентили Мх 
и М2, въ зависимости отъ движешя по
плавка Н, приводнмъ рисунокъ 23 , на 
которомъ дано упрощенное изображен] е 
устройства этихъ вентилей. Въ действи
тельности это устройство гораздо слож
нее, но нетъ надобности описывать его 
подробно, такъ какъ, во-первыхъ, для 
этого понадобилось бы слишкомъ много 
места, а, во-вторыхъ, механизмъ вентилей 

Рис. 23. Схематическое настолько сложенъ, что безъ многихъ де- 
г а ж .  тальныхъ чертежей объяснить его устрой

ство такъ, чтобы оно всемъ было по
нятно, чрезвычайно трудно. Поэтому мы и ограничимся раз- 
боромъ только нашего, такъ называемаго, схематическаго ри
сунка, передающаго лишь самый принципъ, самую суть 
устройства, но не действительный механизмъ. '

На рисунке изображена верхняя часть сосуда Р въ раз
резе. Мы видимъ внутри его поплавокъ Н въ тотъ моментъ, 
когда онъ находится въ самой верхней части, т. е., когда 
почти весь сосудъ бываетъ наполненъ сусломъ. На стержне g, 
составляющем!, какъ бы иродолжеше поплавка, имеются две 
пары иальцевъ ab и а'Ь'. Въ тотъ моментъ, когда поплавокъ 
достигаетъ почти крышки сосуда Р,пальцы аиЬупираются 
въ рычажки, управляющее движешемъ клапановъ въ венти-



0ПИСЛН1Е ЛЛИЛ1*ЛТА ЛУМЛНЛ. 59

ляхъ М1 и М2 (совершенно такъ же, какъ въ обыкновенномъ 
крангЬ). При движет и стержня вверхъ, пальцы а и b повер
нуть несколько рычажки клапановъ, при чемъ вентиль М2 
закроется, а М1 откроется; этотъ моментъ и изображвнъ на 
рисунке. БслЬдствш этого, газъ изъ бочки хлыпетъ черезъ 
трубку N и вентиль М1 подъ крышку сосуда и погонишь 
сусло, а съ нимъ вместе и поплавокъ Н внизъ, при чемъ 
сусло будетъ уходить изъ сосуда, какъ объяснено выше, т. е. 
по трубке и обратно въ бочку. Какъ только начнется обрат
ное движете поплавка, а съ нимъ вместе и стержня g, пальцы 
а и b отойдутъ отъ рычажковъ клапановъ, не изменивъ, 
конечно, ихъ иоложешя, т. е. М2 останется закрытымъ, а М1 
открытымъ. По мере приближен!я поплавка ко дну сосуда F, 
будетъ опускаться внизъ стержень g, а вместе съ нимъ бу- 
дутъ приближаться къ рычажкамъ обоихъ клапановъ пальцы 
а' и Ь', коснутся ихъ и, къ моменту, когда все сусло уйдешь 
изъ сосуда, и поплавокъ примешь наиболее низкое положе- 
Hie, повернутъ эти рычажки въ положете, изображенное на 
рисунке пунктиромъ. При этомъ клапанъ вентиля М1 закроется, 
а вентиля АР, откроется, благодаря чему доступъ газа изъ 
бочки въ верхнюю часть сосуда прекратится и, наоборотъ, 
откроется сообщете съ внешнимъ воздухомъ. Такое положе- 
Hie сохранится до шЬхъ поръ, пока сосудъ F снова напол
нится сусломъ, которое подниметъ поплавокъ и вместе, съ 
нимъ приблизить къ рычажкамъ клапановъ опять пальцы 
а и Ъ. Клапанъ М2 закроется, Л11 откроется, и весь процессъ 
начнется въ томъ же порядке снова.

На рисунке 21 клапанъ М2 показанъ соединеннымъ еще 
съ однимъ аппаратомъ, именно съ пзмерителемъ количества 
газа. Но этотъ аппаратъ поставленъ только для опыта, на 
практике же онъ вовсе не нуженъ и, следовательно, не 
нужна и трубка, соединяющая его съ клаианомъ М2. Этотъ 
клапанъ поэтому можетъ оканчиваться тутъ же или перехо
дить въ коротеньшй конецъ трубки, дохОдящШ всего только 
до пунктира на рисунке. Не играешь никакой роли въ дей- 
ствш аппарата также кранъ D2, служащШ только для опыта 
при демонстрирован!» прибора, именно для соединешя внут
ренности бочки съ какимъ-либо источником'!, углекислоты, 
напр., хотя бы со всякой другой бочкой, съ сильно бродя- 
щимъ сусломъ. Наоборотт., видимые на томъ же рисунке
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манометръ i и термометръ Т дополняютъ весь механизмъ, и 
присутств1е ихъ очень желательно, хоть и не безусловно не
обходимо. Манометръ служить исключительно для того, что
бы показывать какое давлеше господствуетъ въ бочке. При 
нормальныхъ услов1яхъ давлеше это ничтожно, и на мано
метре едва обозначается, но можетъ случиться, что какой- 
либо изъ клапановъ засорится, циркулящя сусла будетъ на
рушена, или прекратится вовсе, следств’юмъ чего явится на- 
копленте газа вь пустомъ пространстве бочки, и, значить, 
вовсе нежелательное увеличеше давлешя. Вотъ въ этомъ 
случае манометръ окажетъ дорогую услугу, такъ какъ сей- 
часъ же обозначить возрастайте давлешя и темъ обратить 
внимаше лица, надзирающаго за аппаратомъ. Необходимо, 
конечно, для этой цели употреблять манометръ очень чув
ствительный, показывающей не целыя атмосферы, а деся
тая и сотыя доли ихъ и при этомъ, еще лучше, если онъ 
будетъ снабженъ автоматической сигнализащей, т. е. соеди- 
ненъ съ электрическимъ звонкомъ. Какъ только стрелка его 
дойдетъ до черты, указывающей наибольшее, допустимое въ 
бочке, давлеше (напр., V10 атм.), она касается укрепленнаго 
тамъ штифтика, благодаря чему происходить замыкаше тока, 
и раздается звонокъ, который несомненно привлечетъ къ 
себе внимаше дежурнаго рабочаго.

Термометръ, воткнутый въ особое отверсйе стенки бочки 
и погруженный своимъ шарикомъ въ сусло, служить для 
показашя изменешя температуры этого иоследняго. При 
обыкновенномъ броженш, сусло само по себе.не можетъ стать 
ни теплее, ни холоднее, но въ разсматриваемомъ случае дело 
обстоять несколько иначе. Именно, благодаря непрерывному 
движешю сусла изъ бочки въ сосудъ и оттуда обратно въ 
бочку, температура его немного повышается, правда, очень 
незначительно, всего на 2°—3°. На рисунке термометръ изо- 
браженъ потому, что самый рисунокъ сдЬланъ съ прибора, 
установленнаго для различныхъ опытовъ, между прочимъ и 
съ искусственнымъ нагревашемъ сусла. Д-ръ Ауманъ заме- 
тилъ, что, сбраживая сусло по его способу, можно безопасно 
увеличивать температуру брожешя для того, чтобы усилить 
деятельность дрожжей. Какъ мы уже упоминали, наиболее 
благоприятной температурой является 25° С (или 20° R), ко
торую на практике, однако, избегаютъ поддерживать въ
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бродильномъ отдгЬленш, такъ какъ при ней очень великъ 
рискъ появлешя уксуснаго закисашя. При сбраживанш же 
5усла по способу Аумана, этого закисашя опасаться нечего, 

а  потому и температуру можно держать на высокой точке. 
Но недостаточно еще, чтобы въ пом’Ьщенш, где находится 
бродящее сусло, было 25° С; надо чтобы и само оно прогре
лось до той же степени. Для достижешя этого Ауманъ у 
себя въ винодельне приделываетъ къ бочкамъ металличе- 
сюя, никелированныя или луженыя трубки, такъ что оне 
проходятъ внутри по нижней части ихъ отъ днища къ днищу. 
Когда въ такую бочку наливается сусло, и потребуется слегка 
подогреть его, въ названную трубку пронускаютъ съ по
мощью резиноваго рукава теплую воду и именно до тйхъ 
поръ, пока все сусло не прогреется до желаемой степени. 
Когда брожеше окончится, черезъ эти же трубки пускаютъ 
горячую воду или паръ, чтобы поднять температуру внутри 
бочки до 40° С и прекратить всякую деятельность дрожжей.

Описанный нами новый способъ сбраживашя сусла от
крыть всего четыре года тому назадь и применялся на прак
тике, значить, еще очень немного, но все-таки успелъ уже 
дать вполне определенные и очень xopomie результаты. 
Опубликовать онъ впервые только весною 1911 года, такъ 
какъ Ауманъ хотЬлъ оградить свое изобретете патентомъ, 
который ему и былъ выданъ въ 1911 году. Но патентомъ 
огражденъ одинъ только аппаратъ, самый же способъ можетъ 
применяться где и кемъ угодно. Что касается аппарата, то 
его необходимо, конечно, прюбретать отъ изобретателя, д-ра 
Аумана.

Г Л А В А  У.

Уходъ за сусломъ послЪ окончашя главнаго брожешя.

Выделеше угольной кислоты изъ бродящаго сусла мало- 
по малу уменьшается и, наконецъ, прекращается совершенно. 
Если брожеше совершается по способу Аумана, то моментъ 
этотъ наступаетъ очень скоро, самое большее черезъ 4—5 
дней, при обыкновенныхъ же услов1яхъ не ранее 2— 3 не
дель. Когда бы это ни произошло, прекращете выдЬлешя 
газа изъ бочки служить признакомъ, что весь, находившейся
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въ сусле, сахаръ разложился на спиртъ, воду и углекислоту, 
или, что содержаше спирта достигло такихъ предЬловъ, при 
которыхъ деятельность дрожжей должна была прекратиться. 
Какъ бы тамъ ни было, но для насъ важно знать, что въ 
сусле наступаешь перюдъ покоя: жидкость совершенно пе
рестаешь волноваться, исчезаетъ пена, прекращается всякое 
шшгЬте въ бочке, и изъ шпунта перестаютъ появляться 
пузырьки газа. Какъ только это произойдешь, можно снять 
съ бочекъ бродильные шпунты (или приспособлешя съ загну
тыми стеклянными трубками) и забить втулки, не опасаясь 
больше никакой порчи бочекъ, благодаря напору газовъ. 
Если имеется несколько бочекъ съ одинаковымъ сусломъ, 
то можно долить одне изъ нихъ за счетъ другихъ, такъ что 
одна, или несколько опорожнятся вовсе. Такая доливка имеешь 
некоторое практическое значете въ томъ отнотенш, что 
уменьшаешь после переливки количество мутнаго, вовсе не- 
годнаго или во всякомъ случае малоценнаго вина. Если мы 
будемъ сливать осветлившееся вино изъ 20 неполныхъ бо
чекъ, то осадка получится, конечно, гораздо больше, чемъ 
въ томъ случае, когда это же вино предварительно сольется 
вместе, и займетъ всего 15 полныхъ бочекъ.

Доливъ бочки и забивъ на нихъ втулки, оставляютъ вино 
въ покое по крайней мере недели на две, после чего на- 
чинаютъ брать пробы (черезъ 2—з дня одна после другой) 
и смотрятъ, не осветлилось ли уже молодое вино. У различ
ныхъ плодовъ и ягодъ осветлеше это совершается съ раз
личной быстротою: у некоторыхъ скорее, у другихъ значи
тельно медленнее, но въ среднемъ для этого требуется не 
менее двухъ недель. Для пробы берутъ вино не изъ  к р а н а  
въ нижней части бочки, а изъ втулки и сливаютъ его въ 
стаканъ тонкаго белаго стекла и затемъ смотрятъ на светъ, 
чтобы определить, насколько жидкость прозрачна. Нельзя 
производить пробу только съ помощью тонкой стеклянной 
трубки, хотя это некоторые делаютъ. Если набрать въ такую 
трубку вина и посмотреть черезъ нее на светъ, то можешь 
показаться, что вино уже-достаточно осветлилось, такъ какъ. 
благодаря очень тонкому слою, его слабая муть не будетъ за
метна. Стоишь, однако, то же самое вино налить въ стаканъ, 
и муть сейчасъ яге будет!, ясно видна. Въ виду этого-то, и 
необходимо брать пробы въ стаканъ. а не ограничиваться
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насасывашемъ его въ стеклянную трубку или пипетку. Кстати, 
не лишнее будетъ сказать здгЬсь яге нисколько словъ о томъ-, 
какъ именно сл'Ьдуетъ брать пробу изъ бочки. Очень MHorie 
употребляютъ одну только пипетку или стеклянную трубку, 
при чемъ берутъ верхшй конецъ прямо въ ротъ и, насосавъ 
вино, быстро прикрываютъ отверстие этого конца пальцемъ. 
Но такой способъ, конечно, нельзя рекомендовать, такъ какъ 
онъ слиппсомъ неопрятенъ. Правильное взяпе пробы изобра
жено на рис. 24. На верхшй конецъ обыкновенной стек
лянной пипетки надевается тонкая резиновая трубочка, до
статочной длины, а на нее зажимъ. Взявъ теперь въ ротъ 
конецъ резиновой трубки, вставляютъ въ отверспе бочки пи
петку и начинаютъ отсасывать воздухъ черезъ трубку, от-
крывъ, конечно, сначала зажимъ. Какъ только вино напол
нить пипетку, зажимъ отпускаютъ, онъ сдавливаетъ рези
новую трубку, и вино можетъ быть перелито въ стаканъ,

безъ опасешя, что оно по дорога 
выльется изъ пипетки, какъ это 
иногда случается, если ее зажимать 
просто пальцемъ. Какъ только вино 
въ бочкгЬ окажется совсЬмъ св^т-

24. Рис. Пипетка съ резино
вой трубкой и зажимомъ для 
взяйя пробъ вина изъ бочки.

Рис. 25. Металличесшй сифонъ.

лымъ и, при наливанш даже въ широшй стаканъ, въ немъ 
не будетъ заметно мути, необходимо какъ можно скорее 
приступить къ переливк'Ь его въ друия бочки. Вина, сбра- 
живаемыя по способу Аумана, сливаются изъ бочки, въ ко
торой происходило брожеше, сейчасъ же по окончанш его, 
а къ нимъ прибавляется отпрессованное изъ остающейся мязги, 
посл'Ь чего все вм'Ьст'Ь остается стоять до полнаго осв'Ьтл'Ь- 
т я .  Такъ какъ самое брожеше въ этомъ случай протекает!, 
очень быстро, то и осв'Ьтлеше вина оканчивается гораздо
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раньше, чЪмъ у другихъ винъ, сброженныхъ обыкновеннымъ 
иутемъ.

Вино, сливаемое съ осадка после главнаго брожешя, не 
должно больше оставаться въ бродильномъ отд^ленш, такъ 
какъ для его дальнейшего поспевашя необходима боле в 
низкая температура. Въ виду, этого оно переносится прямо 
въ подвалъ и, чтобы избежать излишняго переливашя изъ 
бочки въ ведра, а изъ ведеръ опять въ бочку, самое слива- 
Hie съ осадка совершается непосредственно въ бочки, нахо
дящаяся уже въ подвале на местахъ. Для этой цели слу
жить отверспе въ потолке подвала, сообщающее этотъ по
следней съ бродильней. Для переливки вина употребляютъ, 
такъ называемый, сифонъ, изображенный на рис. 25. 
Приборъ этотъ состоитъ изъ коленчатой трубки (стеклянной 
или чаще медной, луженой внутри) съ краномъ на одномъ 
конце. Погрузивъ короткое колено сифона въ бочку съ ви- 
номъ, надеваюсь на длинное резиновый рукавъ, идушдй въ 
бочку, находящуюся въ подвале и приготовленную для пе
реливки въ нее молодого вина. Установивъ все надлежащимъ 
образомъ, закрываютъ кранъ сифона, надеваютъ на малень
кий краникъ резиновую трубку и начинаюсь отсасывать че
резъ нее воздухъ. Какъ только почувствуется, что вкно на
чало подниматься уже по резиновой трубке, открываютъ кранъ 
сифона, и оно само пойдешь въ резиновый рукавъ, а оттуда въ 
пустую бочку въ подвале. Здесь нелишнее будетъ обратить 
внимаше на одно, мелкое, повидимому, обстоятельство, кото
рое, однако, можетъ при случае подать поводъ къ болыпимъ 
непр1ятностямъ. ДЬло въ томъ, что при укладыванш въ под
вале резиноваго рукава, проводящаго вино отъ сифона въ 
бочку, необходимо позаботиться о его укреплена:. Недоста
точно, если онъ будетъ лежать повидимому хорошо и не 
выскакивать изъ бочки; надо помнить, что когда онъ напол
нится виномъ, то станетъ гораздо тяжелее, и услотм'я его 
равновесия нарушатся. Пока онъ лежалъ пустой, могло ка
заться, что все устроено хорошо, и онъ останется неподвиж- 
нымъ и дальше; но вотъ польется вино, заполнить сперва 
часть его, более близкую къ сифону, она станетъ тяжелее, 
и въ результате свободный конецъ выскочить изъ бочки. 
Чтобы этого не случилось, надо такъ укладывать рукавъ въ 
подвале, чтобы онъ нигде не виселъ, а всюду лежалъ на
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чемъ-пибудь неподвижномъ. Иногда приходится переливать 
вино въ бочку, находящуюся въ отдаленномъ конце подвала, 
н протягивать для этого резиновый рукавъ на разстояше въ 
10 и более арпгинъ, укладывая его поверхъ ряда бочекъ. 
Въ этомъ именно случай нельзя рукавъ просто перекиды
вать съ бочки на бочку, оставляя куски его въ 1‘ /а и даже
2 арш. висеть на воздухе, такъ какъ, наполнившись виномъ, 
они станутъ значительно тяжелее и легко могутъ отвиснуть, 
вытянувши при этомъ конецъ рукава изъ бочки. Чтобы этого 
не случилось, укладываютъ его . на дощечки, положенныя 
сперва съ бочки на бочку такъ, чтобы на всемъ протяженш 
онъ лежалъ и пи где не висЪлъ. _
Несоблюдеше въ точности указанной 
предосторожности очень часто вле- 
четъ за собою потерю некоторая 
количества вина, проливающагося 
на полъ подвала.

При установка самого сифона въ 
отверстш бочки, необходимо такжн 
следить за тймъ, чтобы конецъ его, 
опущенный въ бочку, не болтался 
тамъ, а былъ бы совершенно не- 
подвижнымъ, такъ какъ иначе бу
детъ взмучиваться осадокъ со дна 
и эта муть уноситься вместе со 
струей вина въ сифонъ, а оттуда 
въ бочку въ нодваяй. Для достиже- 
шя этого конецъ сифона не вставляюсь прямо въ отверстие 
бочкп, а продЬваютъ сперва вд, вырезанную соответствую- 
щимъ образомъ деревянную пробку, какъ это видно на рис. 26. 
Приступая къ переливке, мы не знаемъ, какъ великъ оса
докъ въ бочке и, следовательно, не знаемъ, до какой глу
бины можно опускать туда конецъ сифона, чтобы онъ не 
коснулся этого осадка. Если имеется въ распоряженш си
фонъ, часть которагб, именно въ колене, состоитъ изъ сте
клянной трубки, то, опустпвъ конецъ его въ бочку приблизи
тельно до половины,аначинаютъ переливку и затемъ посте
пенно двигаютъ его внизъ, внимательно следя, не появится 
•’иг муть въ стеклянной трубке. Какъ только это случится, 
Движете вниз!» сейчасъ же прекращаютъ, даже вытягиваютъ

В. Сыцянко. Плодов, и ягодн. линодЬпе. О

Рнс. 26. Нереливаше вина 
съ помощью сифона.
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сифонъ немного вверхъ (на 1Д верш.) и укр'Ьпляютъ оконча
тельно во втулк'Ь. Переливка теперь можетъ итти безостано
вочно до тЬхъ поръ, пока уровень вина въ бочкгЬ не пони
зится до отверсия трубки сифона. Въ этотъ мометъ въ трубку 
проникаетъ воздухъ, и движете вина въ ней немедленно 
прекратится.

Такъ какъ дальнейшее созргЬваше вт1на будетъ происхо
дить безъ выдгЬлешя газовъ, то бочку можно и даже необхо
димо наливать виномъ полной. Это обстоятельство необходимо 
им'Ьть въ виду при приготовленш къ переливк'Ь, и брать 
для каждаго сорта вина бочки такого размера, чтобы ихъ 
можно было наполнить до верха. Лучше всего, если отъ 
каждаго сорта будетъ оставаться некоторый остатокъ въ 2—
3 ведра, который можно слить въ бутыль и употреблять за- 
тЬмъ для доливки бочекъ до полннты. Д4>ло въ томъ, что какъ 
бы полно мы не наливали бочку, уровень вина въ ней всегда

съ течешемъ времени понижается, 
и можетъ образоваться въ верхней 
части пустое пространство, чего до
пускать никоимъ образомъ не сл4- 
дуетъ. Понижете уровня вина въ 
бочкахъ происходить, вслЪдств^е, 

"  так’ь йазываемой, усышки и утечки
его, т. е. исчезновешя черезъ стЬн- 

Рпс. 27. Наполнительная воронка. ки; процессъ этотъ совершается
очень медленно, но все-такн обяза

тельно происходить, и потому необходимо время отъ времени 
доливать бочки запасеннымъ виномъ. Чтобы удобнее было сле
дить за понижетемъ уровня его въ бочкахъ, употребляютъ, 
такъ называемыя, наполнительныя воронки (рис, 27), пред
ставляющая изъ себя стеклянные сосуды съ вытянутой въ трубку 
нижней частью. Этой трубкой воронка вставляется въ про
сверленную пробку и съ ней BMicTi въ отверст) е бочки, но 
при этомъ такъ, чтобы ни пробка, ни трубка не выдавались 
съ нижней стороны отверсия. Только въ этомъ случай бочку 
можно долить совершенно до полноты, и въ ней не образуется 
пустого пространства Вино наливается затемъ и въ 
самую воронку, также до верха; затемъ отверсто ея 
затыкается кускомъ ваты, смоченной въ раствор^ салици
ловой кислоты и высушенной, или же бархатной, или рези
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новой пробкой. Но мере понижешя уровня вина въ бочке, 
онъ будетъ понижаться и въ воронке и, следовательно, 
всегда можно заметить, когда надо будетъ подливать вина, 
чтобы уровень его не опустился ниже втулки.

Послё переливки всего осветлившаяся вина въ другая 
бочки, въ старыхъ остается еще значительное количество 
мутнаго вина, которое можетъ быть еще использовано. Оса- 
докъ изъ вс'Ьхъ бочекъ, содержавшихъ вино одного сорта, 
сливаютъ вместе и наполняютъ лучше всего въ высогая бу
тыли, если его конечно не слишкомъ много, и даютъ тамъ 
отстояться. По протествш  в'Ьсколыотхъ дней, дрожжи ося- 
дутъ на дно, и надъ ними образуется значительное количе
ство светлая вина, которое мо
жетъ быть слито съ помощью 
сифона. Остающейся теперь въ 
бутыляхъ совс'Ъмъ мутный 
остатокъ также содержитъ еще 
некоторое количество вина, 
но отделить его можно только 
съ помощью фильтрования, для 
чего требуются особые при
боры.

Простейшее присиособлете
для фильтращи изображено рис_ 28. Фильтръ Рпс. 29. Фильтръ
на рис. 28 И  СОСТОИТЪ  И З Ъ  ИЗЪ фланели. Зейтца съ асбе-
фланелеваго мешка въ форме стомъ.
конуса, укрепленная на металлическомъ штативе. Выдивъ 
въ такой мешокъ весь мутный остатокъ изъ бутылей, остав- 
ляютъ его стоять день—два; въ результате въ подставлен- 
номъ подъ фильтръ сосуде соберется еще довольно много, 
но мутноватаго вина. Для окончательная осветлешя его 
употребляютъ более сложный фильтръ (рис. 29), въ ко
торому. фильтрующимъ материалом'!, служить слой асбеста; 
наложенный въ конусъ изъ металлической сетки, видимой 
на рисунке. Фильтры эти строятся самыхъ разнообразных!, 
размеровъ съ производительностью отъ одной—двухъ буты- 
локъ до несколькихъ десятковъ ведеръ въ часъ. Для очень 
крупная производства, когда требуется фильтровать сотни 
ведеръ, фильтры эти уже не годятся и употребляются друпе, 
съ механическимъ движешемъ жидкости сквозь фильтрую
щую массу (также чаще всего асбестъ).
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На рис. 30 изображенъ еще одинъ фильтръ, пригод
ный для производства среднихъ размеровъ и работающей 
сравнительно быстро, во всякомъ случай быстрее Зейтцов- 
скаго (рис. 29). Эти фильтры состоять изъ двухъ отделешй, 
расположенныхъ одно надъ другимъ. Бъ верхнее наливается 
мутное вино, которое затемъ попадаетъ въ фильтровальные 
мешки, висяпде подъ отверси'ями въ дне этого отд'Ьлешя. 
Отфильтрованная жидкость стекаетъ по стенкамъ м'Ьшковъ 

п собирается на дне нижняго отде- 
лешя, откуда можетъ быть удалена че
резъ кранъ. Въ зависимости отъ числа 
мЪшковъ и, следовательно, размеровъ 
фильтрующей поверхности, самое филь- 
троваше происходив, более или менее 
быстро; надо, однако, заметить, что очи
стка . вина отъ мути въ этихъ фильтрахъ 
не тает, совершенна, какъ въ асбесто- 
выхъ. Посл^дше являются въ настоящее 
время наилучшими аппаратами и превра
щаюсь даже, повидимому, негодное вино 
въ совершенно светлое безъ признаковъ 
мути. Для фильтрования употребляется 
въ этихъ приборахъ, какъ было сказано, 
асбестъ, или точнее асбестовая вата, 
укладываемая рыхлымъ слоемъ въ со
суде изъ металлической никеллирован- 
ной сетки. Асбестъ этотъ необходимо 
переменять почаще, особенно если филь
труется очень мутное вино. Удаленный 
изъ аппарата асбестъ, однако, не вы
брасывается долой, а промывается на 
мелкомъ волосяномъ сите въ струе воды, 

которая смываетъ съ него все приставнпя твердыя частицы 
мути, после чего онъ снова можетъ быть употребленъ въ 
дело.

Наиомнимъ теперь еще разъ, что все освободивпияся 
изъ-подъ бродившаго сусла бочки, после того, какъ изъ нпхъ 
будетъ удаленъ также и мутный осадокъ, должны быть н е м е д- 
л е н н о  хорошенько ополоснуты водою (несколько разъ) и 
прокурены серой. После этого втулки плотно забиваются, а

Рис. 30. Фильтръ съ 
фланелевыми м е т 

ками.
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самыя бочки убираются въ подвалъ, где и хранятся, покч 
не понадобятся снова. Хранить ихъ въ сараяхъ, на чердакг1, 
подъ крышей и на дворе подъ нав'Ьсомъ отнюдь не слй>- 
дуетъ, такъ какъ во вс'Ьхъ этихъ пом'Ьщешяхъ оне обязательна 
разсохнутся, и не будутъ годны сразу для дела.

Перелитое въ новыя бочки втгао не можетъ считаться 
совс'Ъмъ готовым^): брожеше въ немъ еще не кончилось, не 
только приняло иную форму, а именно: оно продолжаешь совер
шаться безъ заметнаго выд'кгешя угольной кислоты. Что 
собственно происходит'!, въ молодомъ втгЬ после того, какъ 
оно слито съ осадка, въ точности неизвестно. Определение; 
можно сказать лишь одно, что въ это время въ немъ про
должается дальнейшее, едва заметное, разложете оставша- 
гося еще тамъ сахара, и, кроме того, происходятъ неведо
мые намъ процессы, благодаря которымъ начинаешь образо
вываться вкусъ и ароматъ будущего вина. Вскоре после 
переливки, молодое вино снова мутнеетъ и остается такимъ 
на этотъ разъ очень долго—у некоторыхъ видовъ плодовъ 
даже до весны следующ ая года. Постепенно, однако, и эта 
муть опускается на дно бочекъ, и вино вторично осветляется, 
что служить признакомъ окончашя въ немъ, такъ назы- 
воемаго, второго или тихаго брожешя; вм'Ьст!. съ темъ на
ступаете моментъ, когда необходимо приступить къ вторич
ной переливке вина въ новыя бочки. На этотъ разъ, однако, 
какъ самое осветлЬте, такъ и переливка не .происходить 
такъ просто, какъ после -бурнаго брожешя. Не ргЬдко вино 
осветляется крайне медленно и даже вовсе не осветляется, 
но продолжаеть оставаться мутнымъ еще тогда, когда друпя 
вина того же сорта уже совершенно осветлились. Въ этом'!, 
случае необходимо прибегнуть къ искусственнымъ мерамъ, 
чтобы вызвать осветлеше и произвести для этого оклеива- 
H ie “  вина. Подъ этимъ выражетемъ подразумевается при- 
бавлёте къ вину различныхъ веществъ, вызывающихъ осе- 
д ате  осадка на дно. Къ белымъ винамъ прибавляютъ же- 
латинъ, къ тернкимъ оълокъ, къ нетерпкимъ танинъ или 
рыбШ клей. Во изб'Ьжаш и всякихъ ошибокъ рекомендуется 
сначала произвести несколько опытовъ съ разл1тчными ве
ществами и выбрать затемъ то изъ нихъ, которое лучше 
всего действуете на взятый сортъ вина и не изменяете ни
сколько его вкуса или цвета. Чаще другпхъ средствъ упо-
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требляютъ чистый рыбтй клей, особенно для бгЪлыхъ винъ, 
затемъ идетъ бгЬлокъ для красныхъ. Самый ходъ работы 
заключается въ сл’Ьдующемъ. Если оклеивате производится 
съ помощью рыбьяго клея, то сперва его размачиваютъ въ 
холодной водё, которую затемъ сливаюсь и, вместо нее, бе- 
рутъ теплое вино. Полученный растворъ клея пропускаютъ 
черезъ фланель, чтобы удалить оставшееся нерастворенными 
кусочки его и всяшя постороння примеси, после чего 
льютъ въ бочку съ виномъ и хорошенько размешиваюсь. 
Оклеенное вино осветляется черезъ 2—3 недели и тогда не
обходимо его перелить въ новую бочку, где оно должно по
стоять еще по крайней мере 1 мес., прежде чемъ его можно 
будетъ разливать въ бутылки. Рыбьяго клея берутъ около 
х/г золотника на 10 ведеръ вина.

При употребленш яичнаго белка необходимо брать совер
шенно свеж1я яйца, въ количестве 2— 3 на 10.ведеръ вина. 
Белки тщательно отделяются отъ желтковъ и взбиваются 
въ пену, после чего къ нимъ прибавляюсь немного вина, 
хорошенько размешиваюсь и все вместе льютъ въ бочку. 
Осветлен]е наступаетъ, какъ и въ первомъ случае, че
резъ 2—3 недели.

Такъ какъ чаще всего слишкомъ продолжительное по- 
мутнеше вина вызывается недостаткомъ въ немъ терпкихъ 
веществъ, то следуетъ прежде, чемъ прибегать къ употреб- 
ленш белка и рыбьяго клея, произвести опысь съ таниноыъ- 
Съ этой целью берутъ несколько пробъ вина въ бутылки 
изъ белаго стекла и прибавляюсь въ каждую изъ нихъ раз
личима количества танина, напр., въ первую по расчету 
* 1о зол. на 10 вед., во вторую 14 и въ третью ■/г золотника. 
Для бутылокъ обыкновеннаго размера это составить слиш
комъ ничтожныя количества, и поэтому лучше брать бутыли 
въ 14 ведра. Тогда придется взять въ первомгь случае на 
такую бутыль Чт золоти, или немногими, менее lU доли, во 
второмь— Vico зол. (более доли) и въ третьемъ—Vso зол. 
(более 1 доли). II эти количества танина очень невелики, и 
должны быть поэтому отвешаны на точныхъ аптекарскихъ 
весахъ. Прибавивъ танинъ къ вину въ бутыляхъ, хорошенько 
его размешиваюсь и оставляют'!, стоять дней 6— 7. Если во 
взятомъ вине причиной его мутности былъ только недоста-
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токъ дубильныхъ веществъ (терпкости), то, после прибавле- 
юя туда танина, освгЬтлг£>ше произойдетъ очень быстро, и 
уже черезъ неделю въ какой-нибудь изъ бутылей вино ока
жется совершенно прозрачнымъ. Мы знаемъ, сколько было 
взято танина для этой бутыли и, следовательно, можемъ 
легко высчитать, сколько надо взять его для всего вина въ 
бочке. Прибавивъ необходимое количество, вино размеши- 
ваютъ, и черезъ 7— 10 дней оно осветляется.

Если по окончанш второго брожешя какое-либо вино въ 
бочке не осветляется даже после оклеивашя его, то это 
служить указашемъ, что вино заболело, и, следовательно, 
необходимо прибегнуть къ другимъ средствамъ, чтобы до
стигнуть уничтожешя въ немъ мути. Объ этихъ средствахъ, 
а также о причинахъ некоторыхъ заболеваний мы скажемъ 
въ ГХ главе.

Перелитое после наступившая осветлешя оклеенное вино 
нельзя еще разливать въ бутылки, такъ какъ, хотя по виду 
оно и совершенно прозрачно, но въ действительности въ 
немъ находятся еще многочисленный взмученныя частицы, 
которыя затемъ въ бутылке осядутъ и образуютъ налетъ на 
стЬнкахъ или на дне. Въ виду этого, оставляютъ такое вино 
совершенно въ покое по крайней м ере еще на месяцъ, после 
чего можно уже безопасно приступить къ разливке. Перели
вать снова въ другую бочку нетъ надобности, такъ какъ 
образующШся въ этотъ разъ осадокъ слишкомъ ничтоженъ 
и садится плотнымъ слоемъ на стенки бочки.

Вино, осветлившееся после второго брожешя само собою 
безъ применешя оклеивашя, наоборотъ необходимо сейчасъ 
же слить съ осадка, чтобы въ немъ не появился какой-либо 
постороннШ привкусъ. Въ э т о т ъ  разъ, однако, не такъ просто 
можно определить, когда именно наступить моментъ для пе
реливки. Теперь недостаточно одной видимой прозрачности 
вина, но необходимо убедиться въ совершенномъ окон чаши 
второго брожешя, что особенно важно, если вино предпола- 
гаютъ прямо разлить въ бутылки. Чтобы съ точностью опре
делить моментъ прекращетя брожешя, прибегаютъ къ сле
дующему опыту. Когда при взятш пробъ изъ бочки, вино 
будетъ уже совершенно светлымъ, наполняютъ имъ 1 — 2 бу
тылки обязательно белаго стекла, закупориваютъ и кладутъ 
где-либо въ теплой комнате дней на 10. Если по прошествии
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этого времени вино останется такимъ же св4.тлымъ. и въ бу
тылкахъ не появится ни малейшей мути, то это будетъ значить., 
что тихое брожеше совершенно кончилось и, следовательно, 
можно приступать къ переливке вина въ друпя бочки. Что
бы не терять слишкомъ много времени на целый рядъ ука- 
занныхъ опытовъ, съ момента видимаго о с ветле Hi я вина на
полняюсь каждые 2—3 дня бутылки для пробы и переносясь 
ихъ изъ подвала въ теплую комнату, отмечая, конечно, сро
ки, когда какая порщя была взята изъ бочки.

Самая переливка вина и въ этомъ случае производится 
совершенно такъ же, какъ и после бурнаго брожешя, но 
только чаще всего безъ помощи сифона, такъ какъ теперь 
бочки находятся въ подвале и, следовательно, чтобы уста
новить полную выше пусто It (необходимое ycaoBie для дей
ствия сифона) пришлось бы поднимать ее на кагая-либо под

ставки. Съ бочками небольшого 
размера это сделать нетрудно, 
но если бы оказалось нужпымъ 
поднять полную сороковку, веся
щую более 30 пуд., то для этого 
потребовались бы особыя механи- 
чесгая приспособлешя. Во избе- 
жан1е этого, сифона для второй 
переливки не употребляютъ, а 
сливаютъ вино прямо черезъ край, 
вбитый въ нижнюю часть дна боч

ки. Это темъ более возможно, что образующейся во время 
тихаго брожешя осадокъ далеко не такъ великъ, и до отвер
стая крана во всякомъ случае не достигаетъ.

Сливъ все вино, сколько его выйдетъ черезъ кранъ, бочку 
наклоняюсь напередъ, подкладывая съ этой целью подъ зад
нюю часть ея более или менее толстый брусокъ дерева или 
клинъ, какъ это показано на рис. 31.

Благодаря новому положетю бочки, находящееся тамъ 
вино соберется въ передней части ея и станетъ опять выше 
отверстия крана. Давъ бочке постоять 1—-2 дня, чтобы оселъ 
взмученный во время наклонешя осадокъ, сливаюсь чис
тое вино, а остающуюся мутную часть его переносятъ на 
фильтръ.

Вино, получаемое изъ отфильтрованнаго мутнаго остатка

Рис. 31. Установка бочки для 
слпвашя остатковъ вина.
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въ бочкахъ, н и к о г д а  не следуетъ смешивать съ главнымъ 
количествомъ его, слитымъ изъ бочки сифономъ. Хотя по 
внешнему виду фильтрованное вино и штч'Ьмъ (или в'Ьрн'Ье 
почти ничгЬмъ) не отличается отъ обыкновеннаго, но вкусъ 
его нисколько другой, и, кроме того, оно более склонно къ 
забол'Ъвашямъ. Въ виду этого, такое вино собирается всегда 
отдельно, и его стараются не хранить очень долго, а брать 
для употреблетя въ томъ же году.

Вино, осветлившееся после окончашя второго брожешя, 
хотя еще и не можетъ считаться окончательно созр'Ьвшнмъ 
такъ какъ въ немъ къ этому времени почти отсутствуетъ 
характерный для каждаго отдЬльнаго вида плодовъ ароматъ 
(букетъ), но все-таки оно уже вполне годное для употребле- 
шя и для продажи. Поэтому вторую переливку производятъ 
или опять въ другая бочки или прямо въ бутылки. Чтобы 
прюбр-Ьсти свой особый букетъ, вино доляшо пролежать въ 
подвале еще по крайней мере 1—2 года, доляшо, какъ го- 
ворятъ, выдержаться, л это выдерживаше совершается какъ 
въ бочкахъ, такъ и въ бутылкахъ. Сохранять вино въ боч
кахъ отчасти удобнее, такъ какъ это требуетъ меньше 
единовременной работы; достаточно наполнить бочку, вста
вить въ нее воронку, закупорить последнюю, и можно 
затемъ оставить ее въ покогЬ, заглядывая лишь изредка въ 
подвалъ для доливашя усыхающаго вина. Самое созргЬвате 
вина въ бочкахъ идетъ правильнее, чт.мъ въ бутылкахъ, 
такъ какъ, во-первыхъ, имеется некоторый доступъ воздуха 
къ нему черезъ поры въ дерев'Ь стенокъ, и, кром'Ьтого, са
мый матергалъ этихъ стенокъ (дубъ) оказываетъ какое-то 
AMcTBie на образование характерныхъ качествъ вина, прн- 
даетъ, напримгЬръ, светлымъ сортамъ особую золотистость. Все 
это не им'Ъетъ места при храненш вина въ бутылкахъ, и каза
лось бы поэтому, что сл'Ьдуетъ безусловно предпочитать хра- 
нен1е именно въ бочкахъ. Но въ действительности это не 
совс'Ъмъ такъ, потому что х р а н е т е  этого рода гогЬетъ и свои 
т'Ьневыя стороны. Прежде всего вино изъ бочекъ постепенно 
исчезаетъ, благодаря усытк-Ь и утечке, и хотя вообще эта 
потеря не велика, но если пройдетъ несколько летъ, то въ 
результате недостатокъ вина можетъ оказаться очень чув- 
ствительнымъ. При этомъ чемъ меньше бочки, темъвънихъ 
убыль относительно более велика, такъ какъ поверхность
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ихъ, по отношенш къ количеству вина, т'Ьмъ меньше, чемъ 
крупнее самыя бочки. Отсюда следуетъ, что ращональнее 
хранить вино въ очень круиныхъ иом'Ьвдешяхъ, но это ис
полнимо лишь при обширномъ производстве, когда каждаго 
сорта вина имеется очень большое количество. Такимъ обра
зомъ, хранеше вина въ бутылкахъ легче исполнимо при вся
кихъ услов1яхъ производства.

Вторая неудобная сторона хранешя въ бочкахъ заклю
чается въ большей опасности забол'ЪванШ его. Приходится 
нередко открывать пробку въ наполнительной воронке, при 
чемъ внутрь ея всегда будетъ проникать воздухъ, а съ нимъ 
вм’Ьст'Ь и различные болезнетворные организмы—' грибки, 
бактерш. Это особенно опасно для столовыхъ винъ съ не- 
большимъ содержашемъ спирта, въ виду чего но крайней 
м ере эти вина следуетъ предпочтительно сохранять въ бу
тылкахъ. Вина крешая, съ содержашемъ спирта въ 14°— 15°, 
более устойчивы противъ заболеваний и могутъ почти безъ 
риска сохраняться въ бочкахъ въ течете даже очень долгаго 
времени, при чемъ, однако, крепость ихъ отъ этого безусловно 
уменьшится, такъ какъ часть спирта уйдетъ черезъ поры 
дерева.

Сь другой стороны, хранеше въ бутылкахъ требуетъ прежде 
всего значительных^. единовременныхъ затратъ на прюбр£- 
теше самихъ бутылокъ и пробокъ къ нимъ. Въ то время 
какъ бочка на 40 ведеръ стоить всего 8— 10 р., бутылокъ 
для помещешя такого же количества вина потребуется почти 
800 шт., что при цене (съ пробкой) въ 6 коп. за штуку, 
составляете расходъ почти 50 р. или въ 5 разъ болышй. 
Расходъ этотъ, правда, отчасти восполняется тЬмъ обстоя- 
тельствомъ, что въ бутылкахъ вино не исчезаете, и даже 
после многолетняго хранешя, количество его остается рав- 
нымъ первоначальному. Кроме того, въ бутылкахъ вино не 
боится никакихъ заболевашй извне, что также является не- 
которымъ преимуществомъ.

Такимъ образомъ, оба вида сохранешя вина какъ въ боч
кахъ, такъ и въ бутылкахъ имеютъ какъ свои хоропйя, тает» 
и плохая стороны, и рекомендовать какой-либо изъ нихъ для 
всехъ случаевъ и для всехъ видовъ и сортовъ вина совер
шенно невозможно. Единственное, что можно сказать отно
сительно этого определенно, это то, что крепшя вина целесо
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образнее сохранять въ бочкахъ, для пршбретешя ими особаго 
букета и окраски, которые могутъ быть получены только подъ 
,тЬйств1емъ дуба бочекъ; вина же столовыя безопаснее сей- 
часъ же после окончашя второго брожешя разливать прямо 
въ бутылки, такъ какъ въ бочкахъ они легче могутъ забо
леть и испортиться.

Посмотримъ теперь, какъ совершается разливъ вина въ 
бутылки, и каше приборы для этого требуются.

Прежде чемъ приступить къ разливу, необходимо, ко
нечно, заготовить достаточное количество бутылокъ, вымыть 
ихъ и обсутитъ. Чтобы удалить всю пыль изъ бутылки, а 
также отчистить со стенокъ ея все плотно приставшая за- 
грязнешя, недостаточно одного только ополаскивашя водою, 
но необходимо пустить въ дело спещальныя щетки, которыя 
можно употреблять въ 
соединенш съ маленькой 
машинкой, изображенной 
на рис. 32. Машинка эта 
привинчивается къ борту 
кадки съ водою, куда укла
дываются предназначен
ный для мытья бутылки.
Вынимая бутылки одну 
за другой изъ воды, ихъ 
надеваютъ на щетку п,
придерживая левой PJ - рис 32. Машина для мытья бутылокъ. 
кой, правой вертятъ ручку
машинки. Щетка быстро вращается и отчищаетъ со сте
нокъ бутылки всю, даже крепко приставшую тамъ, грязь. 
Снаружи бутылка очищается второй короткой и широкой 
щеткой, помещенной на машинке выше первой. Вычи- 
стивъ одну бутылку, ее переворачпваютъ вверхъ дномъ 
и даютъ вытечь всей, оставшейся еще тамъ воде, а затемъ 
кладусь въ другую кадку съ чистой водой. Перемывъ такимъ 
образомъ всю партш изъ первой кадки, воду изъ нея выли- 
ваютъ и наполняюсь свежей, темъ временемъ изъ второй 
кадки вынимаюсь бутылки, выливаютъ изъ нихъ воду (об
ратно въ ту же кадку) и устанавливают ихъ вверхъ дномъ 
для обсушки на спещальные штативы, состояние изъ досокъ, 
въ которыя вбито множество деревянныхъ кольипковъ, тол
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щиной около пальца. Доски устанавливаются нисколько на
клонно, и на каждый колышекъ. надевается бутылка, изъ 
которой вода быстро стекаетъ, и стенки ея внутри стано
вятся сухими. Вынувъ изъ второй кадки все бутылки, кла
дусь въ нее, въ ту же воду, новую партпо грязныхъ, даютъ 
имъ полежать 1/ 2 часа или 1 часъ и приступаюсь къ мытью и 
чистке щеткой, перекладывая одну за другой въ первую 
кадку съ чистой водой. Работа такимъ образомъ идетъ не
прерывно и довольно быстро.

Заготовивъ достаточное количество бутылокъ и обсушивъ 
на штативе, ихъ переносятъ въ подвалъ къ бочке, предна
значенной для разлива и приступаютъ къ наполнешю ви- 
номъ. Къ этому моменту необходимо также приготовить и 
пробки, т. е. распарить ихъ въ горячей воде. Последнее 
лучше всего совершается при помощи какого-либо котла съ 
крышкой и спиртовой или керосиновой лампы (напр., „При
мусь"). Въ котелъ наливается на 1/4 воды, которая и поддер
живается все время въ кииящемъ состоянш; пробки укла
дываются въ корзинку изъ проволочной сетки, снабженную 
ножками такой высоты, чтобы, будучи вставленной въ ко
телъ, она не касалась воды. Котелъ держатъ все время за- 
крытымъ крышкой. Когда все будетъ готово, начинаютъ на
полнять бутылки виномъ и сейчасъ же ихъ закупоривать 
распаренными пробками. Если имеютъ въ виду налить не
большое количество бутылокъ, то это можно исполнить, про
сто подставляя одну за другой подъ кранъ, вбитый въ дно 
бочки; но такимъ образомъ дело идетъ медленно, а, главное, 
бутылки оказываются наполненными до различной высоты, 
и очень часто вино будетъ переливаться черезъ край. Чтобы 
устранить все эти неудобства и совершенно избежать по
тери вина, благодаря нрсЛивашю, употребляюсь для разлива 
специальные аппараты, одинъ изъ которыхъ изображенъ на 
рис. 33. Аппаратъ этотъ соединяется съ краномъ бочки 
резиновой трубкой, ставится на порожнюю бутылку, и кранъ 
открывается. Вино наполняешь сначала резервуаръ и затемъ 
начинаетъ течь въ бутылку, но. какъ только последняя на
полнится, и уровень вина достигнете нижняго конца трубки, 
притокъ вина изъ аппарата немедленно прекращается. Те
перь берутъ весь приборъ за кольцо, находящееся сверху, и 
переносясь на следующую, пустую бутылку. Какъ только
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опускаютъ кольцо, самъ собою опускается вентиль въ трубкЬу 
и вино снова начинаетъ течь въ бутылку. Пока эта бутылка 
будетъ наполняться, можно закупоривать первую, нисколько 
не опасаясь, что вино въ это время пойдетъ черезъ край.

Такимъ образомъ, работа можетъ идти непрерывно, и одинъ 
рабочей въ состояти наполнить и закупорить значительное 
число бутылокъ въ короттай срокъ. Для бол^е крупнаго про
изводства употребляются болгЬе сложные и дороие аппараты 
устроенные приблизительно таким!, же образомъ, какъ п 
этотъ, но снабженные труб
ками дляединовременнаго 
наполнешя н£сколькихъ 
бутылокъ.

Рис. 33. Приборъ для разлива Рис. 34. Куиорочная машина для боль- 
вина въ бутылки. шого производства.

Для закупоривашя бутылокъ пробками служатъ машинки, 
изображенный на рис. 34, 35 и 36. Первая предназначена 
для бол-Ье крупнаго производства и стоить значительно до
роже остальныхъ двухъ. Распаренная пробка вкладывается 
въ широкое отверстие машины надъ горлышкомъ бутылки, 
которая ставится въ металлический сосудъ въ средней части 
машины. При движешп рычага внизъ, одновременно подни
мается вся подставка съ сосудомъ и стоящей тамъ бутылкой
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Рис. 35. Машинка для закупоривашя бутылокъ.

и вместе съ гЬмъ сближаются въ верхней части машины, 
где находится пробка, особыя медный щеки и сильно сжи- 
маютъ пробку, такъ что ея д1аметръ становится несколько 
меньше отверетш въ горле бутылки. При дальнейшемъ дви
жении рычага внизъ, опускается видимый на рисунке штифтъ,

упирается въ верх- 
Hift конецъ пробки и 
вгоняетъ ее въ бу
тылку. Вместе съ 
пробкой въ горлыш
ко входитъ также и 
особая полая внутри 
игла, на рисунке не
видимая, черезъ ко
торую удаляется изъ 
бутылки воздухъ. 
Если употреблять ма
шины безъ такой,

иглы, то бутылки, наполненный до-верху, при закупориванщ 
легко разрываются. При обратномъ движенш рычага машины

вверхъ, игла выходитъизъ 
бутылки. Для закупорива
шя никогда не следуетъ 
употреблять пробокъ, ко- 
роткихъ и дурного каче
ства, но исключительно, 
такъ называемый, бар- 
хатныя и длиною около 
1 вер. Пробки яти стоять, 
конечно, несколько доро
же, но зато оне остают
ся всегда совершенно 
плотными и хорошо за- 
купориваютъ бутылку.

На рис. 35 изображена 
маленькая дешевая купо- 

рочная машинка, привинчивающаяся къ столу и годная для не
большого производства. При работе съ нею бутылка вставляется 
горлышкомъ въ кольцеобразное о тв е р т е  въ передней части 
машинки и удерживается въ немъ сильной пружиной. Пробка

Рис. 3f>. Машинка для закупоривашя 
бутылокъ.
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также и здесь подвергается предварительному обжиманш и 
затемъ вгоняется внутрь бутылки штифтомъ, находящпмси 
на рычагЬ. Работа съ этой машинкой утомительнее, чгЬмъ 
съ перво!!, такъ какъ требуетъ гораздо больше усплШ для 
вдавлпвашя пробки, и потому закупоривать на ней большое 
количество бутылокъ трудно.

Третья машинка (рис. 36) также предназначена для 
небольшого производства и стоитъ очень дешево. Она имеете 
видь болыпихъ щипцовъ для колки орЬховъ. Когда обе ручки 
раздвинуты, у основатя ихъ образуется углубление, куда и 
кладется распаренная пробка. После этого машинка закры
вается, при чемъ пробка подвергается такому же обжиманш, 
какъ и въ предьтдущихъ мапшнахъ. Теперь ставятъ машинку 
на отверсйе бутылку и ударомъ ладони по иоршейьку вго- 
няютъ туда пробку. Вместо собственной ладони, можно упо
треблять деревянный молотокъ. Мапшнка эта работаетъ очень 
легко, и, благодаря своей дешевизне, вполне пригодна для 
надобностей домашняго хозяйства или небольшого произ
водства.

Разлитое въ бутылки вино остается лежать или въ 
подвале, или же поступаете въ продажу. Въ первомъ слу
чае бутылки укладываются горками одна на другую, иногда 
на деревянныхъ полкахъ, иногда же просто на полу подвала 
и остаются въ такомъ положети до техъ иоръ, пока потре
буется ихъ взять оттуда для продажи или для собственна™ 
.употреблешя. Хранить бутылки следуетъ обязательно въ ле- 
Нгачемъ положены, чтобы пробки въ нихъ всегда были по
крыты съ внутренней стороны виномъ, такъ какъ только 
при этомъ условш оне сохранять свою полную упругость 
неопределенно долгое время, и вместе съ темъ и укупорка 
останется непроницаемой.

Нередко случается, что, при продолжительному, хранен!л, 
въ некоторыхъ бутылкахъ образуется на стенке осадокъ, 
который при выливанш вина превращается въ муть. Если 
такая муть появится во всехъ бутылкахъ, наполненныхъ изъ 
одной и той же бочки, то это служите указашемъ на не
своевременно произведенный разливъ вина, именно до окон
чательна™ прекращешя второго брожешя. Въ этомъ случае 
благоразумнее всего слить содержимое изъ всехъ бутылокъ 
опять въ бочку или болышя бутыли и дать вину хорошенько
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отстояться, после чего можно снова разлить его въ бутылки. 
Бываетъ, однако, и такъ, что муть появится только въ нг!жо- 
торыхъ бутылкахъ, содержимое которыхъ нетъ смысла сли
вать въ одно общее помещеше для отстаиваю я, а лучше 
всего перелить въ друпя бутылки, изъ каждой въ отдель
ности. Чтобы исполнить это, приходится прибегнуть къ по
мощи маленькаго аппарата, изображенная на рис. 37, и 
состоящая изъ двухъ трубокъ (серебряныхъ или стеклянныхъ) 

различной длины, вставленныхъ въ одну об
щую резиновую пробку. На наружномъ конце 
короткой трубки находится резиновый баллонъ. 
Для переливки вина бутылку съ осадкомъ 
откупориваютъ и ставятъ несколько наклонно, 
чтобы вся муть собралась въ одной стороне 
углублен!я между дномъ и стенкой бутылки. 
Когда это произойдетъ, вводятъ въ отверсие 
длинный конецъ трубки, проходяпцй черезъ 
пробку, а также втыкаютъ въ горлышко и са
мую пробку, стараясь при этомъ, чтобы конецъ 
трубки пришелся по другую сторону дна бу
тылки, где н&гь осадка. НадЬвъ теперь по
рожнюю бутылку на свободный конецъ длпн-

1 ной трубки, начинаютъ сжимать резиновый 
Рпс. 37. Приборъ баллонъ, благодаря чему вино будетъ вьггЬс-
для перелнвашя няхься изъ бутылки и перетекать въ под-
вина изъ бутылки  ̂ , т_ А
въ бутылкуj что- ставленную пустую. Пбреливъ, сколько воз-
бы не взмутить можно, вина безъ м ути , наполненную бутылку 

остатка. “ ' адоливаютъ изъ другой и закуп ориваютъ. Опи
санная переливка требуетъ не мало времени и применяется 
поэтому лишь въ техъ случаяхъ, когда количество бутылокъ 
съ осадкомъ очень незначительно; если же, наоборотъ, по- 
следнихъ очень много, то употребляютъ друпё приемы, и 
для удалешя осадка прибегаютъ къ помощи, такъ называе- 
мыхъ, аппаратовъ _для дегоржпровашя. На рис. 38 изобра- 
женъ одинъ изъ такихъ аийаратовъ, состоящей изъ штатива 
для бутылки, американская штопора и небольшого воронко
образная сосуда, черезъ который проходить штопоръ. Для 
удалешя осадка, бутылки сперва ставятся вверхъ дномъ и 
въ течете несколъкихъ дней оставляются въ такомъ поло
жена!, при чемъ ихъ время отъ времени постуки ваютъ де
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ревянными молоточками, чтобы заставить весь осадокъ со
браться въ горлышкгЬ прямо на пробке. Когда это случится, 
бутылки берутъ о;шу за другой и ставятъ на пттативъ аппа
рата, какъ показано на рисунке. Теперь двумя движениями 
рычага заставляюсь штопоръ войти въ пробку и вытащить 
ее настолько, что она едва держится въ горлышке. Взявъ 
бутылку левой рукой, однимъ ко- 
роткимъ движет емъ опрокидываютъ 
ее такъ, что она становится дномъ 
внизъ. При этомъ пробка остается 
на месте ущемленной особой вил
кой, бутылка открывается, и часть 
вина вместе съ осадкомъ какъ бы 
выбрасывается изъ ея горлышка.
При известномъ навыке, вся опера- 
щя совершается очень быстро, и 
потеря вина бываетъ совершенно 
ничтожна.

Более простой аппаратъ для той 
же цели изображенъ на рис. 39. Онъ 
состоитъ изъ небольшого полаго 
внутри стекляннаго шарика и рези
новой трубки. Бутылка съ осадкомъ 
откупоривается, на горлышко наде
вается свободный конецъ резиновой 
трубки, какъ показано на рисунке, 
и затемъ бутылка устанавливается 
вверхъ дномъ на несколько дней, 
при чемъ ее постукиваютъ деревян- 
?ымъ молоточкомъ, какъ въ первомъ 
случае. Когда весь осадокъ собе
рется въ стеклянномъ шарике, ре
зиновую трубку сжимаютъ двумя 
пальцами, бутылку переворачива
юсь, а шарикъ съ мутью отнимаютъ 
прочь. При употреблении этого прибора, потеря вина во 
время дегоржироватя совершенно ничтожна, такъ какъ въ 
шарике его остается всего около 2-хъ ложекъ, да и это ко
личество можетъ быть слито вмессЪ изъ многихъ бутылокъ 
и отфильтровано.

В. Сыцянко. Плодов, и ягодн. вннод-Ъ.'пе. 6

Рис. 38. (Машинка для дегор
жироватя удалетя осадка 

изъ бутылокъ).
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Наполненный виномъ бутылки, поступающая въ продажу, 
нуждаются для этого еще въ дальнейшей отделке. Именно 
на нихъ наклеиваются этикеты, съ указашемъ сорта и назвашя 
вина, а также фамшии винодела, и кроме, того на, головку 
горлышка надеваются свинцовыя разныхъ цветовъ капсюли. 
Последшя служатъ исключительно для того, чтобы прикрыть 
OTBepcTie бутылки и пробку въ немъ. Для надевашя капсю
лей, или вернее для ихъ обжимашя, т. е., чтобы оне сидели 
совершенно плотно на головке, употребляются различныхъ 
системъ й величинъ прессы съ резиновыми щеками, одинъ 
изъкоторыхъ изображенъ на рис. 40. На головку бутылки

вокругъ самой себя.' Подъ влтяшемъ этого повертывангя и, 
вместе съ темъ, вследCTBie давлешя резиновыхъ щекъ, кап
сюля плотно прилегаетъ къ стеклу бутылки, и образующаяся 
на ней складки заворачиваются и также прижимаются.

Для наклеивания этикетокъ также употребляются особыя 
машины, но такъ какъ оне предназначены для очень боль- 
шихъ производствъ, то описывать ихъ здесь нетъ надоб
ности.

Передъ разливомъ вина въ бутылки нелипшимъ бываетъ 
сделать определете его крепости, т. е. узнать, сколько въ 
немъ образовалось спирта, что, во-первыхъ, дастъ намъ воз-

надевается капсюля и затемъ она встав
ляется въ круглое отверспе подъ рычагомъ; 
рычагъ этотъ прижимается несколько разъ, 
а самую бутылку при этомъ поворачиваютъ

Рис. 39. Прост4й- 
ш!й приборъ для 
дегоржированья.

Рис. 40. Машинка для обжимашя свинцовыхъ кап
сюлей на бутылкахъ.
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можность судить о самомъ сорте вина, т. е. определить, сто
ловое ли оно или дессертпое, а во-вторыхъ, будетъ служить 
проверкой сд'Ьланныхъ нами вычислешй при составлены 
сусла. Самое опре.тЬлеше совершается съ помощью ареомет- 
ровъ, подобныхъ тЪмъ? как1е мы употребляем!» для изследо- 
вашя сусла. Но въ вине нельзя определить крепость его 
простымъ иогружетемъ спиртомера, такъ какъ кроме спирта 
там!» содержатся еще друпя вещества, изменяющая плот
ность жидкости. Поэтому мы должны сперва отделить спиртъ 
отъ самого вина, для чего употребляется маленькШ перегон-

Рис. 11. Приборъ Салерона для опред’Ьлешя содержашя спирта въ винЪ.

ный аппаратъ, изображенный на рис. 41. Для опыта бе
рутъ какое-нибудь определенное количество вина, напр. 100 
или 200 куб. сант., и наливаютъ его въ стеклянную колбу А, 
куда бросаютъ также маленькую деревянную щепочку, ко
торая делаетъ кшгЬте вина ровнее и устраняетъ толчки. 
Колба А соединяется резиновой трубкой съ сосудомъ Б, въ 
которомъ проходитъ змееобразно изогнутая медная трубка, 
выходящая внизу наружу. Подъ отверстае ея подставляется 
стеклянный цилиндръ съ делешями. Черезъ сосудъ Б во 
время кшгЬшя вина пропускаютъ воду, наливая ее въ во
ронку, какъ указано стрелкой; уходить она будетъ черезъ 
боковое отверст1е, также обозначенное стрелкой. Вода эта 
необходима для охлажден!я паровъ, уходящихъ изъ колбы,
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и для превращения ихъ въ жидкость. Такъ какъ спиртъ ки- 
шггъ при температур^, значительно низшей, чемъ вода, то 
онъ начнетъ испаряться раньше ея, и если мы продолжимъ 
кипячеше до тгЬхъ поръ, пока въ колбе останется меньше 
половины налитаго туда вина, то можемъ быть уверены, что 
спирта тамъ больше не останется. Весь спиртъ соберется те
перь вместе съ частью воды изъ вина въ подставленномъ 
цилиндре. Такъ какъ мы взяли для опыта всего 100 куб. 
сант. вина, въ цилиндре же у насъ получилось, напр., только 
60 куб. сант. жидкости, то мы доливаемъ недостающее коли
чество дестиллированной водой и получаемъ теперь такое же 
количество, какъ и взятое первоначально. Для насъ,однако, 
важно, что въ этой жидкости заключается весь спиртъ, бывгшй 
въ нашемъ вине. Если мы теперь опустимъ въ полученную 
жидкость спиртомеръ и определит» крепость ея, то это бу
детъ то же самое, что крепость нашего вина. Для точности 
определешя необходимо, во-первыхъ, брать вполне опреде
ленное количество вина, затемъ кипятить его въ колбе до 
техъ поръ, пока б о л ь ш а я  половина перегонится и собе
рется въ стеклянномъ цилиндре и, наконецъ, долить полу
чившуюся жидкость дестиллированной водой такъ, чтобы 
получилось ровно то же количество, сколько было взято для 
перегойки вина.

Вода, пропущенная черезъ сосуда Б, должна быть по воз
можности холоднее.

Заканчивая этимъ описате общаго хода работъ при из- 
готовленш плодово-ягодныхъ винъ, перейдемъ теперь къ раз- 
смотренш изготовлешя этихъ винъ каждаго вида въ от
дельности.

Г Л А В А  VI.

Приготовлеше плодовыхъ винъ.

Плодовыя вина чаще всего приготовляются изъ яблокъ, 
вишенъ, сливъ, и ::съ смесей яблокъ съ грушами. Более 
посредственнымъ матер1аломъ являются абрикосы, айва, пер
сики, такъ какъ даютъ напитки, очень мало напоминаюпце 
виноградное вино; лучше другихъ получается вино изъ абри- 
косовъ.
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По составу своего сока, яблоки очень близко подходятъ къ 
винограду, такъ что нередко можно сбраяшвать яблочный 
сокъ безъ всякихъ прибавлешй къ нему. Къ сожалеетю, со
ставь этого сока не отличается постоянствомъ и сильно ко
леблется въ зависимости отъ сорта, степени зрелости и со- 
стоятя  погоды летомъ. Въ нижеследующей таблице приве
дены средшя цифры, показывающая содержание сахара и кис
лоты въ соке различныхъ сортовъ яблокъ. Сведешя эти взяты 
изъ работы д-ра Кулиша, произведенной имъ въ 1890 г. въ 
Гейзенгейме,

-^ рO S

летш я яблоки смеш. сортовъ. 8—-10 0,8—0,9
Ренетъ к а н а д сю й ...................... 15,2 0,76
Зимшй золотой парменъ. . . 14,8 0,55
Ананасный ренетъ...................... 15,2 0,51
Мускатный ренетъ...................... 13,6 0,62
КассельскШ ренетъ . . . . 12,4 0,9
Опортъ. . ................................. 11,4 0,66
Баумана ренетъ........................... 11,0 0,45
Шампансюй ренетъ . . . . 10,9 0,88
Бельфлеръ желтый..................... 9,6 0,7

Приведенныя цифры, однако, могутъ быть разсматриваемы 
только, какъ средшя, такъ какъ оне подвержены значитель- 
нымъ колебашямъ въ зависимости отъ года. Напр., по опы- 
тамъ того же д-ра Кулиша, Кассельсгай ренетъ въ 89 г. 
имелъ 10,7% сахара и 0,37% кислоты, въ следующемъ же 
90 г.—почти 12% %  сахара и 0,9%  кислоты.

Что касается колебашй въ составе сока въ зависимости 
отъ степени зрелости, то они бываютъ еще более значи
тельны. Г1о наблюдетямъ, произведеннымъ въ 90,4 и 905 гг. 
въ Зеньковской школе садоводсява, первая падалица лет- 
нихъ яблокъ имела всего 7% — 71/3°/0 сахара и более 1,2% кис
лоты, собранные же незадолго до поспевашя самихъ яб
локъ 9%  сахара и только 1% кислоты.

Какъ видно изъ приведенной таблицы, наиболее благо- 
щлятный составь сока имеютъ ренеты, изъ которыхъ и лей-
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ствительно очень часто готовятъ вина безъ разбавлешя сусла 
водою и безъ подсахаривашя его. Особенно хорошее вино 
получается изъ зимняго золотого пармена, если онъ только 
ко времени переработки достигъ уже надлежащей степени 
зрелости. Чтобы не разбавлять сока водой и не уменьшать 
этимъ количества ароматическихъ веществъ въ будущемъ 
вине, ирибгЬгаютъ часто къ смешешю соковъ различныхъ 
сортовъ яблокъ, обладающихъ различной кислотностью. У 
некоторыхъ сортовъ,, напр, у многихъ летнихъ сладкихъ, 
кислотность очень низка и, следовательно, если подбавить 
ихъ сока къ другому, более кислому, то можно получить 
нормальное содержаше кислоты въ сусле, т. е. около 0,7%. 
Какъ общее правило следуетъ заметить: при составлен!и 
сусла изъ яблочнаго сока, рекомендуется избегать прибавле
ния къ нему воды, такъ какъ количество экстрактивныхъ 
веществъ въ яблокахъ, изъ которыхъ затемъ образуется бу- 
кетъ вина, сравнительно невелико, и при сильномъ разба- 
вленщ сока водою, вино можетъ получиться безсодержатель- 
нымъ. Отличнымъ матер1аломъ для понижешя кислотности 
яблочнаго сусла могутъ служить груши, сокъ которыхъ вообще 
содержитъ значительно менее кислоты, чемъ яблоки. Кроме 
того, въ грушахъ содержится много дубильныхъ веществъ, 
придающихъ вину терпкость, въ яблокахъ же этихъ веществъ 
не достаточно, такъ что и съ этой стороны прибавлеше сока 
грушъ явлется очень желательнымъ. Обыкновенно берутъ 
около 2% —3% грушъ по отногпешю къ весу яблокъ, т. е. на 
на каждые 100 ф. ихъ по 2— 3 ф. Обязательное условие при 
этомъ, чтобы груши были совершенно спелыя; что же ка
сается сорта, то онъ можетъ быть какой угодно. Груши— дички 
содержать обыкновенно очень много дубильныхъ веществъ 
и достаточно сладки, такъ что свободно могутъ служить для 
примепшвашя къ яблокамъ. Самое примепшваше произво
дится переда дроблешемъ плодовъ.

Если подъ руками не имеется подходящаго матер1ала для 
понижешя кислотности от^атаго яблочнаго сока, т. е. нетъ 
ни сладкихъ яблокъ, ни грушъ, или же содержаше въ нихъ 
кислоты слишкомъ велико, приходится, конечно, прибегать 
къ разбавленш сусла водою, что и совершается описаннымъ 
раньше путемъ.

Для столовыхъ винъ кислотность сусла устанавливается
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въ 0,7°/0, для более креикихъ въ 0,9°/о— 1°/0 и для сладкихъ 
до 1,5%. Въ зависимости отъ желаемой крепости будущаго 
вина, доводятъ содержаше сахара въ сусле до 14% для вина 
въ 7°, до ‘20,—24° 0 для вина дессертнаго крепостью въ 10°— 
12° и до 38%, для сладкаго вина съ содержатемъ спирта 
въ 16°. Никакихъ постороннихъ прибавлешй къ суслу де
лать не следуетъ, чтобы не испортить чистаго фруктоваго 
вкуса и аромата въ будущемъ вине.

Въ Англ in изъ яблочнаго сока очень часто готовятъ под- 
дельныя виноградныя вина, по вкусу действительно очень 
мало от.дичающ1 еся отъ настоящихъ. Какъ разъ для этой 
цели яблочный сокъ является прекраснымъ матергаломъ, такъ 
какъ не обладаетъ никакими резкими ни вкусовыми, ни аро
матическими началами. Для любителей крепкихъ винъ вкуса 
„мадеры", „хереса", „портвейна11, и т. д. приводимъ не
сколько рецептовъ.

П о р т в е й н ъ. 25 ф. изюму, разрезаннаго на кусочки, 
наливается 4 ведрами воды и оставляется въ бочке недели 
на 2, после чего жидкость сцеживается и прибавляется къ 
6 ведрамъ яблочнаго сока; туда же прибавляютъ сахаръ, 
чтобы получить общее содержаш'е его въ 34% и 2— 3 ста
кана сока изъ ягодъ бузины или черники. После окончашя 
второго брожешя вино разливается въ бутылки и хранится 
въ подвале не менее года.

Вино прюбретаетъ цветъ темнаго золотистаго портвейна, 
и по вкусу делается похожимъ на него. Чемъ дольше оно 
хранится въ подвале, темъ вкусъ и букетъ его становится 
лучше. Пяти-шести-летнее вино представляетъ собою крепюй 
и очень душистый напитокъ.

X  е р е с ъ .  4 ведра яблочнаго сока смешивается съ 10 ста
канами спирта (96°) и туда прибавляется 3 ф. раздавленнаго 
или разрезаннаго изюма, 15 зол. виннаго камня, 6 зол. ук
суснаго эфира и 1 зол. померанцевой воды. Вся, эта смесь 
помещается въ бочку, куда прибавляется еще 8 — 10 ф. са
хара, и предоставляется броженш, по окончанш котораго 
вино разливается въ бутылки и хранится въ подвале.

Ма д е р а .  Составляется смесь изъ 9 ведеръ яблочнаго 
в и н а  (не сока), 7% ф. сахара, 71/2 ф. чистаго пчелинаго 
меда, 10 бутылокъ спирта въ 96° и 2 — з золотника хмеля. 
Все вместе наполняется въ бочку, где и остается въ про-
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долженш 2-хъ недель, после чего сливается съ осадка прямо 
въ бутылки и можетъ быть пущено въ употреблеше. Въ дан- 
номъ случае никакого брожешя не происходить, да и не 
можетъ произойти, вследств1е значительнаго содержашя ал
коголя въ смеси. Такое „вино“ поэтому вернее будетъ на
звать не виномъ, а микстурой, и приготовление) его более 
подходящее место въ аптеке, а не въ винодельне. Мы еще 
разъ повторяемъ, что подобные напитки не заслуживаютъ 
назвашя винъ, и что приготовлеше ихъ никоимъ образомъ 
не можетъ быть, рекомендовано.

Вина изъ г р у ш ъ  въ чистомъ виде обыкновенно не при
готовляются, такъ какъ сокъ ихъ отличается значительной 
терпкостью, и готовый продуктъ едва ли можетъ удовлетво
рить потребителя. Въ смеси съ сокомъ другихъ плодовъ 
груши находятъ применение и служатъ преимущественно 
для увеличешя въ сусле дубильныхъ веществъ и для умень- 
шешя кислоты, какъ было уже это. сказано выше. Наиболь
шее допустимое количество сока грушъ въ смеси не должно 
превышать Vs общаго количества ея.

В и ш н и  и с л и в ы  представляютъ изъ себя отличный 
матер?алъ для изготовлены винъ, и изъ последнихъ полу
чается, безъ всякихъ подозрительныхъ, вроде приведен- 
ныхъ выше прибавлешй, напитки, очень напоминаюпце по 
вкусу крепгая вина съ сильнымъ букетомъ. Чаще другихъ 
на вино перерабатываются французская сливы (ажанешя), 
венгерки, ренклоды и мирабели.

Изъ вишенъ годятся все темные сорта кислыхъ вишенъ 
(владимирская, лотовая и т. п.); также изъ черешенъ можетъ 
быть получено вкусное вино въ томъ случае, однако, если 
къ суслу будутъ сделаны различный прибавления, воспол
няющая недостатокъ въ соке черешенъ кислоты и аромати- 
ческихъ веществъ.

Содержаше сахара въ соке сливъ достигаетъ иногда 
значительныхъ размеровъ, такъ что для получешя вина 
умеренной крепости, дальнейшего прибавления сахара въ 
сусло можетъ въ некоторыхъ случаяхъ не потребоваться 
вовсе. Къ сожаленго, однако, сахаристость сока сливъ 
колеблется въ еще большей степени, чемъ у яблокъ, и 
чаще всего она бываетъ ниже среднихъ цифръ. Более 
всего сахара наблюдается .въ соке ажанскихъ (француз-
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скихъ круглыхъ) сливъ, которыя даютъ прекрасное вино съ 
сильнымъ ароматомъ, затемъ идутъ венгерки, потомъ рен
клоды и въ еамомъ конце мирабели. Последшя годны для 
приготовлен]я легкихъ столовыхъ винъ, для дессертныхъ 
же въ нихъ слипхкомъ мало ароматическихъ веществъ. Для 
приготовления вина все виды сливъ должны быть безусловно 
спелыми, такъ чтобы у хвостика наблюдалась уже некоторая 
морщинистость кожицы. Если этого не заметно, то следуетъ 
предназначенные для вина плоды разложить где-либо на 
солнце и провялить въ теченш несколькихъ дней. При этомъ, 
конечно, произойдешь некоторое усыхаше и, следовательно, 
получится немного менее сока изъ подъ пресса, но зато 
сахаристость его будетъ значительно выше: во время лежа- 
шя на солнце сливы доспекаютъ, и въ составе ихъ сока 
происходятъ при этомъ различный изменешя, делаюыця его 
бо.лее пригоднымъ для выработки вина. Подвяленные плоды 
поступаюсь на дробилку и превращаются въ мязгу, после 
чего сокъ отпрессовывается и составляется сусло, или же 
вся раздавленная масса подвергается броженш. Чтобы полу
чить вино совершенно чистаго вкуса, очень желательно уда
лить изъ сливъ все косточки, или же производить раздавлп- 
ваше плодовъ такъ, чтобы косточки оставались целыми. Если 
среди мязги окажется много раздробленныхъ косточекъ, то 
оне сообщатъ вину характерный привкусъ и заиахъ горькихъ 
миндалей. Въ виду этого, при дробленш сливъ, следуетъ уста
навливать валы дробилки, не близко одинъ къ другому, но 
такъ, чтобы при прохожденш между ними раздавливались 
)дни лишь плоды, косточки же могли проскакивать цЬли- 
«омъ. Достигнуть этого, благодаря значительной величине 
хосточекъ, не всегда удается, и во всякомъ случаечастькосто- 
1екъ обязательно бываешь раздроблена. Единственное сред- 
5тво избежать ирисутств1я въ мязгЬ раздавленныхъ косто- 
1екъ, это удалить ихъ вовсе изъ плодовъ нередъ дро'блешемъ 
шследнихъ. Къ сожалешю, до сихъ поръ не изобретены 
±ще достаточно производительныя машины, которыя позволяли 
5ы совершать это удалете быстро изъ болыпихъ количествъ 
шодовъ, и поэтому приходится пользоваться примитивными 
:1риспособлешями, выбивающими косточки каждый разъ изъ 
эдной только c j u i b u . Только у сливъ, съ более круглой и 
короткой косточкой, напр., у мирабелей, можно удалять ихъ
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скихъ круглыхъ) сливъ,. которыя даютъ прекрасное вино съ 
сильнымъ ароматомъ, затемъ идутъ венгерки, потомъ рен
клоды и въ самомъ конце мирабели. ПослгЬдшя годны для 
приготовлешя легкихъ столовыхъ винъ, для дессертныхъ 
же въ нихъ слишкомъ мало ароматическихъ веществъ. .Для 
приготовлешя вина всЬ виды сливъ должны быть безусловно 
спелыми, такъ чтобы у хвостика наблюдалась уже некоторая 
морщинистость кожицы. Если этого не заметно, то следуете 
предназначенные для вина плоды разложить гдЬ-либо на 
солпцгЬ и провялить въ теченш н-Ьсколькихъ дней. При этомъ, 
конечно, произойдете некоторое усыхаше и, следовательно, 
получится немного менее сока изъ подъ пресса, но зато 
сахаристость его будетъ значительно выше: во время лежа- 
шя на солнце сливы доснЬваютъ, и въ составе ихъ сока 
происходите при этомъ различныя изменетя, д'Ьлаклщя его 
более пригоднымъ для выработки вина. Подвяленные плоды 
поступаютъ на дробилку и превращаются въ мязгу, после 
чего сокъ отпрессовывается и составляется сусло, или же 
вся раздавленная масса подвергается броженш. Чтобы полу
чить вино совершенно чистаго вкуса, очень желательно уда
лить изъ сливъ все косточки, или же производить раздавли- 
вате плодовъ такъ, чтобы косточки оставались целыми. Если 
среди мязги окажется много раздробленныхъ косточекъ, то 
оне сообщать вину характерный привкусъ и занахъ горькихъ 
миндалей. Въ виду этого, при дробленш сливъ, сл'Ьдуетъ уста
навливать валы дробилки, не близко одинъ къ другому, но 
такъ, чтобы при прохожденш между ними раздавливались 
одни лишь плоды, косточки же могли проскакивать цели- 
комъ. Достигнуть этого, благодаря значительной величинЬ 
косточекъ, не всегда удается, и во вс-якомъ случай.часть косто
чекъ обязательно бываетъ раздроблена. Единственное сред
ство избежать присутсгая въ мязгЬ раздавленныхъ косто
чекъ, это удалить ихъ вовсе изъ плодовъ передъ дро'блешемъ 
посл'Ьднихъ. Къ сожалЬшю, до сихъ поръ не изобретены 
еще достаточно производительныя машины, которыя позволяли 
бы совершать это удален! е быстро изъ болыпихъ количествъ 
плодовъ, и поэтому приходится пользоваться примитивными 
приспособл ен iям и, выбивающими косточки каждый разъ изъ 
одной только сливы. Только у сливъ, съ более круглой и 
короткой косточкой, напр., у мирабелей, можно удалять ихъ
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съ помощью машинъ, употребляемыхъ для вшпенъ и описы- 
ваемыхъ дальше. При изготовленш неболыппхъ количествъ 
вина, и при отсутствии какихъ бы то ни было приспособлений 
для выбивашя косточекъ, каждую сливу разрезаютъ ыожомъ 
на две половинки и удаляютъ косточку рукой. У  сливъ очень 
спгЬлыхъ и сочныхъ, удалеше косточекъ легко совершается 
съ помощью протировочныхъ машинъ, которыя от,тЬляютъ 
всю мякоть и прогоняютъ ее сквозь металлическое сито, 
оставляя сверхъ него косточки и кожицу. Последнее обстоя
тельство является, однако, очень нежелательнымъ, такъ какъ 
въ кожице содержатся различныя вещества, служаиця для 
образовашя букета въ вине. Поэтому отделенныя съ помощью 
такой машины косточки подвергаютъ промыванш водой, при 
чемъ оне остаются совершенно чистыми на дне сосуда, где 
производится промываше, вода же, со взмученными въ ней 
частицами разорванной и растертой во время протирашя ко
жицы, прибавляется или прямо къ соку или къ мязге, по
ступающей на прессъ. Въ томъ и другомъ случае содержи
мое кожицы не пропадаетъ безъ пользы, но переходить въ 
значительной части въ сусло.

Для составлешя сусла прибегаютъ къ прибавленш къ 
нему только воды и сахара. Такъ какъ при достаточной спе
лости сливы содержать въ себе очень мало кислоты, то воды, 
прибавлять приходится самыя ничтожныя количества, необ- 
ходимыя лишь для облегчешя прессовашя. Обыкновенно по- 
ступаютъ такъ, что, удаливъ косточки и отпрессовавъ раз
давленные плоды одинъ разъ, наливаютъ на выжимки по
1 /2 воды на каждое ведро полученнаго при прессованш сока 
и, хорошенько размешавъ, оставляютъ стоять до поя в летя  
признаковъ брожешя или же днй два. После этого выжимки 
отпрессовываются вторично, и полученная жидкость, состо
ящая на половину изъ воды и наполовину изъ сока, приба
вляется къ первой порцш. Определивъ теперь въ общей 
массе содержаше сахара и кислоты, составляют!» сусло и 
переливаютъ его въ бочки, съ прибавлешемъ дрожжей чистой 
культуры, для брожешя. Сахаръ кладется въ зависимости отъ 
желаемой крепости будущаго вина. Здесь можно еще заме
тить, что темныя французсгая сливы (ажансюя), а также 
венгерки даютъ отличное дессертное вино, такъ что сусло 
изъ нихъ следуетъ составлять въ расчете на получеше 12°—
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14° крепости послгЬ того, какъ оно перебродить. Уменьшать 
кислотность искусственно нгЬтъ надобности для дессертныхъ 
винъ, а потому все прибавлеше воды можетъ быть ограни
чено тЬмъ колнчествомъ ея, которое берется для наливашя 
на выжимки. Изъ мирабелей, наоборотъ, получается прекрас
ное столовое вино, красиваго золотистаго цв'Ьта съсильнымъ 
ароматомъ. Такъ какъ эти плоды содержать въ среднемъ го
раздо больше кис
лоты (1,5% —2%), 
то сокъ ихъ при
ходится сильно 
разбавлять водою.

При смгЬптенш 
Ув сока француз- 
скихъ сливъ или 
венгерокъ съ 2/3 
мирабелей, полу
чается очень ду
шистое темноро
зовое вино типа 
мускать. Сусло 
при этомъ уста
навливается на 32 
— 3 4 %  сахара, во
ды же прибавляет
ся столько, чтобы 
получить кислот
ность равной 1 2°/ ^ИС- ^  Американсюй косточковыбиватель для

, п, ' 1 0  вишенъ для домашняго хозяйства п небольшого
-—1,5 /о, не выше. производства.
Какъ сливы для
дессертныхъ винъ, такъ вишни являются особенно хоро- 
ншмъ .матерiаломъ для легкихъ столовыхъ винъ, и, кромгЬ 
того, для различныхъ слгЬсей съяблочнымъ и смородпновымъ 
сокомъ. Благодаря очень интенсивной окраскЪ сокъ вишенъ 
идетъ для иодкрашивашя винъ бл'Ьднаго цвйта.

Характерной особенностью вишневаго сока можно счи
тать его способность перебраживать очень быстро и быстро же 
осветляться. Очень часто даже второе брожеше оканчивается 
въ томъ же году, и къ Рождеству вино можетъ быть уже 
разлито въ бутылки. Дроблеше плодовъ и ирессоваше совер
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шается такимъ же образомъ, какъ и у сливъ, и также необ
ходимо предварительно удалять косточки. Въ этомъ случай, 
однако, последнее можетъ быть исполнено гораздо легче, 
такъ какъ въ настоящее время существуют!» вполне хороппя 
косточковыбиватели для вс'Ьхъ разм'Ьровъ производства. На 
рис. 4‘2 изображена машинка, пригодная для домашняго хо
зяйства и небольшого производства. Вишни насыпаются 
сверху въ расширенную воронку и затемъ начинаютъ вер
теть рукоятку, при чемъ вращается и дискъ съ спирально 
изогнутыми ребрами на немъ. Эти ребра захватываютъ вишни 
и продавливаютъ ихъ въ узкое пространство въ передней

Рис. 43. Косточковыбиватель для вишенъ и мирабелей для круппаго
производства.

части машинки, где плодъ разрывается, и косточка изъ него 
выходитъ. Подъ вл1яшемъ вращешя диска, косточка дви
жется дальше и достигаетъ конца машинки, где и выдавли
вается въ находящееся тамъ узкое отверст1е, мякоть же за
хватывается темъже ребромъ и выбрасывается снизу въ под
ставленную чашку. Машинка эта не оставляешь вшпень це
лыми, а давитъ ихъ и рветъ, но для целей винодел1я это и 
не важно, такъ какъ плоды все равно должны быть подверг
нуты затемъ дроблешю. Зато работа совершается сравни
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тельно быстро, погромное большинство косточекъ оказывается 
удалепнымъ, что именно и требуется. Незначительная часть 
косточекъ все-таки проскакиваетъ вместе съ плодами 1гли 
раздавливается и попадает'], затемъ въ мязгу, но большого 
вреда отъ этого произойти не можетъ. Описанная машинка 
стоитъ очень дешево, и потому, если бы одной оказалось 
недостаточно, легко можно прюбрйсти ихъ несколько штукъ, 
и всеми вместе очищать отъ косточекъ довольно значитель- 
ныя количества вишенъ.

На рис. № 43 мы даемъ изображение большой машины 
для крупнаго производства, способной въ течете 1 часа о ч и 
с т и т ь  до 25 пуд. вишенъ. Машина эта, однако, не дешева и 
требуетъ кроме того присутств1я какого-либо мотора. Bripo- 
чемъ, расходъ силы на нее во время работы не великъ, 
именно колеблется отъ 1/4—1/2 HP., и потому можетъ быть съ 
полнымъ успехомъ заме>ненъ 1 коннымъ или даже ручнымъ 
приводомъ. Устройство машины въ общихъ чертахъ сле
дующее.

Коробъ А, предназначенный для пом'Ьщетя целыхъ ви
шенъ, имеетъ дно только внизу до половины, съ левой яге 
стороны вместо него движущаяся безконечная полоса, соста
вленная изъ отдельныхъ брусковъ съ углублешями для ви
шенъ. Бруски эти отлиты изъ чистаго аллюмитя и совер
шенно не подвергаются окисленш подъ действ^емъ сока ви
шенъ. Безконечная полоса движется въ направление указан- 
номъ стрелками, и, проходя черезъ дно короба А, захваты
ваешь въ свои углубления вишни, которыя затемъ поднима
ются въ верхнюю часть машины. Вращающаяся щетка В сбра
сываешь обратно въ коробъ все шЬ вишни, которыя почему- 
либо не лежать въ углублетяхъ, а прилипли къ самимъ 
брускамъ сверху. Пройдя подъ щеткой, бруски съ вишнями 
попадаютъ подъ аппаратъ D, .состояний изъ 36 стерженьковъ, 
соединенныхъ вместе и предназначенныхъ для выбивашя 
косточекъ. Работа машины совершается ритмически, т. е. съ 
перерывами. Сперва двигается полоса брусковъ и подводить 
вишни подъ батарею выбивателей I), а затемъ останавли
вается. Въ тотъ же моментъ вся батарея опускается внизъ, 
отдельные штифтики проникаютъ въ вишни, упираются въ 
косточки и выдавливаютъ ихъ черезъ отверсия въ дне углу- 
блетй  на нижнюю сторону ихъ, а затемъ сами поднимаются
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обратно. Чтобы вишни не поднимались вместе со штифти
ками, надъ отверстиями углубленШ находится доска, черезъ 
которую проходятъ отдельные выбттватели. При обратномъ 
движенш (вверхъ) посл'Ьдштхъ, вишни могутъ подняться 
только до этой доски, а затемъ обязательно будутъ сдвинуты 
со штифтиковъ и упадутъ обратно въ свои углубления. Каж
дый выбиватель въ действительности состоитъ не изъ одного 
только штифтика, а изъ 5 очень тонкихъ иголокъ, изъ коихъ
4 расположены квадратомъ, а пятый находится въ центре. 
Сделано это съ той целью, чтобы какъ можно меньше повре
ждать вишни, что непременно произойдетъ, если выбпватели 
будутъ состоять изъ одного только стерженька, который дол- 
женъ сильно разорвать кожицу и мякоть плода прежде, чемъ 
проникнуть къ косточке. Пять иголокъ легко проникаютъ 
черезъ кожицу, оставляя въ ней едва заметныя отверстая. 
Достигнувъ косточки, иголки не все упираются въ нее, а 
только одна средняя, остальныя же четыре мешаютъ ей лишь 
сдвинуться въ сторону. Съ целью уменьшить разрывъ вишни, 
также и съ другой стороны, при выходе изъ нее косточки, 
въ отверстаяхъ отдельныхъ углублен! й находятся резиновые 
кружки съ очень маленькой дырочкой въ середине. Косточка, 
гонимая внизъ выбивателемъ, достигаетъ этого резиноваго 
кружка, и здесь продавливается черезъ отверстае, которое 
при этомъ расширяется и пропускаете сквозь себя одну 
только косточку, но ни малейшей частицы мякоти. Какъ 
только вся косточка пройдете сквозь отверстае, оно сейчасъ 
же суживается, благодаря чему косточка обязательно остается 
внизу бруска съ углублешями и не можетъ вернуться обратно 
и выпасть вместе съ очищенной вишней изъ машины при 
дальне Кшемъ движенш безконечной полосы. Какъ только 
выбпватели исполнили свою задачу и вернулись въ прежнее 
положен! е, полоса съ углублешями снова делаете движете 
впередъ и подъ каждый стерженекъ батареи D подводится 
новое количество пелыхъ вишенъ. Полоса останавливается, 
батарея опускается внизъ и т. д. Такимъ образомъ, работа 
идете какъ бы толчками, но совершается все-таки непре
рывно. Ныбитыя косточки удаляются изъ машины по жолобу С, 
вишни же выпадаютъ изъ углубленШ съ левой стороны ма
шины въ пшрокШ жолобъ, отъ котораго видно па рисунке 
только дно Е. Описанная машина предназначена, главнымъ
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образомъ для консервныхъ фабрикъ, г,тЬ готовятъ вишневые 
компоты, въ виду чего и обращено такое большое впимаше 
на возможно меньшее повреждете вишенъ; работаетъ она 
чрезвычайно аккуратно, такъ что въ десяткахъ пудахъ очи- 
щенныхъ вишенъ едва попадается одна косточка. Машина 
годится какъ для вишенъ и черешенъ, такъ и для мирабелей; 
для посл'Ьднихъ, однако, приходится переменять безконечную 
полосу и ставить другую, снабженную углублениями несколько 
болыпаго размера.

Существуете еще несколько системъ косточковыбива- 
телей, изъ которыхъ нельзя не упомянуть о машинахъ На
варра въ Париже, появившихся прежде другихъ. Устроены 
оне приблизительно такъ же, какъ и описанная, только, 
вместо безконечной полосы, имеютъ литой, полый внутри 
цилиндръ, съ утлублешями для подхватывашя вишенъ. На- 
варръ строите аппараты различныхъ величинъ, съ 5, 10, 15 
и до 40 шт. выбивателей, и все оне отличаются необыкно
венной тщательностью отделки и сборки. Цены ихъ, однако, 
значительно выше немецкихъ.

Ошщенныя какимъ бы то ни было способомъ вишни 
подвергаются дробление, и затемъ сокъ изъ нихъ отжимается 
прессомъ. Чтобы извлечь изъ выжимокъ остающаяся еще тамъ 
ценныя вещества, они наливаютбя водой въ томъ же коли
честве, какъ это было указано для сливъ (1/а ведра на каж
дое ведро выжатаго сока) и оставляется на день стоять. 
Отпрессовавъ затемъ выжимки, полученный сокъ прибав
ляютъ къ первому и приступаютъ къ составлений сусла. 
Воды обыкновенно больше не прибавляется, что касается 
сахара, то его берется, смотря по желаемой крепости вина. 
Изъ вишенъ лучше всего получаются вина леггая столовыя, 
т. е. съ крепостью въ 8°—9°, для которыхъ въ сусле должно 
быть не более 16%— 18% сахара. Такъ какъ вишни содержать 
въ среднемъ около 10%— 12% его, а после прибавлешя воды 
на выжимки количество это понизится до 7% — 8%, то для 
получетя сусла съ 16%— 18% сахара, приходится прибавить 
его по 9—10 ф. на каждые 100 ф. жидкости. Такпмъ обра
зомъ обычный составъ сусла длястоловаго вина изъ вишенъ 
будетъ следующдй: 1 ведро сока, г/2 ведра воды и 5 ф. са
хара (по 3% ф. на ведро смеси). Къ этому можно еще при
бавить */* зол- виннаго камня, но никакихъ другихъ ве-
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ществъ, ни пряностей, ни сиецШ класть отнюдь не сл'Ь
дуетъ.

Изъ черешенъ вино получается очень душистое, но съ 
недостаточной кислотностью, поэтому къ соку ихъ не только 
нельзя прибавлять воды, но, наоборотъ, необходимо приме
шивать какой-либо другой более кислый сокъ, не облада
ющей при этомъ сильнымъ заиахомъ и вкусомъ. Лучше 
всего брать для этой цели сокъ белой смородины или 
летнихъ кислыхъ яблокъ въ количестве 1!i ведра на каждое 
ведро сока черешенъ. Такъ какъ изъ черешенъ особенно 
хорошее вино, дессертное, то къ суслу ирибавляютъ сахаръ 
въ количестве до 8 и даже 10 ф. на каждое ведро его.

Хорошее вино получается изъ смеси сока обыкновенныхъ 
вишенъ съ сокомъ белой смородины, при чемъ перваго бе
рется 2 ведра и второго 1 ведро, а затемъ къ нимъ при
бавляется 3 ведра воды, налитой сперва на выжимки изъ 
вишенъ. Сахара кладутъ по 4 ф. на ведро общей смеси, и по
лучается вино крепостью въ 8°—9° красиваго темно-розоваго 
цвета съ сильнымъ ароматомъ. То же вино можно делать 
дессертнымъ и прибавлять въ этомъ случае не по 4 ф. са
хара, а по 8—9 ф. на ведро сусла.

Изъ другихъ, наиболее употребительны следующая смеси:.
1) 1 ведро сока вишенъ и 1/2 ведра сока яблокъ; 2) 1 ведро 

вишенъ и х/а ведра крыжовника; 3) 1 ведро вишенъ и 1k 
ведра красной смородины; 4) 1 ведро сока черешенъ белыхъ 
и Vз ведра черной смородины. Последняя смесь даетъ вели
колепное дессертное вино, если сусло установить на 35% са
хара, а кислотность на 1,2%.

Заканчивая этимъ описате приготовлешя плодовыхъ винъ, 
прибавимъ, во избежаше всякихъ недоразумешй, что все 
сказанное о самомъ ходе . приготовлешя вина въ предыду- 
щихъ главахъ, относится всецело какъ къ этой, такъ и къ 
следующей, где будетъ изложено приготовлеше ягодныхъ 
винъ. Самый ходъ работы, т. е. дроблеше плодовъ, отжима- 
Hie сока, изследовате сусла, ирибавлете культурныхъ дрож
жей и т. д. идетъ во всехъ случаяхъ совершенно одинаково, 
и все правила, выведенный нами въ предыдущихъ главахъ 
необходимо соблюдать при изготовленш всякаго вина, какой 
бы матер1алъ для этого ни употреблялся.
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Приготовлеше ягодныхъ винъ.

Сущность приготовлетя ягодныхъ винъ та же самая, что 
и плодовыхъ, но npieMbi работы нисколько друие, что обу
словливается, главнымъобразомъ, инымъ составомъ сока ягодъ 
и иными свойствами ихъ мякоти. Въ то время, какъ боль
шинство плодовъ (яблоки, груши, вишни) могутъ быть от
прессованы немедленно после дроблешя ихъ, ягоды должны 
постоять еще некоторое время (2—3 дня) въ виде мязги, 
такъ какъ иначе выходъ сока будетъ очень незначителенъ, 
даже при употребленш очень сильныхъ прессовъ. Причина 
этого явлешя заключается въ иныхъ качествахъ самого сока 
ягодъ, который иногда бываетъ какъ бы слизистымъ, и очень 
плохо проходить черезъ холстъ прессовальнаго мешка. Въ 
этомъ случае никакое повышеше давлешя ни къ чему не 
поведетъ, и результатомъ его будетъ лишь разрывъ самого 
мешка. Черная смородина, напр., совершенно не поддается 
прессованш сейчасъ же после того, какъ бываетъ превра
щена въ мязгу съ помощью дробилки, и сокъ ея долженъ 
сперва начать бродить, и только после этого легко можетъ 
быть отжатъ. То же самое можно сказать о красной сморо
дине и о крыжовнике. Ввиду такихъ особенностей сока 
ягодъ, приходится изменить несколько npieMbi получетя его 
изъ нихъ и составлетя сусла, и такъ какъ въ разныхъ слу- 
чаяхъ пр1емы эти будутъ различны, то мы отложимъ описа- 
Hie ихъ до разсмотретя приготовлетя винъ изъ различныхъ 
ягодъ въ отдельности. Теперь же мы обратимся еще разъ 
къ описанному нами въ IV главе способу д-ра Аумана, ко
торый какъ разъ въ отношеши ягодъ заслуживаете особаго 
внимашя. Напомнимъ, что сущность этого способа заклю
чается въ сбраживанш не отжатаго сока, а целикомъ всехъ 
плодовъ и ягодъ въ раздавленномъ виде, т. е. въ отсут- 
ств1и необходимости немедленнаго отпрессовывашя сока. Какъ 
разъ это последнее обстоятельство играете большую роль 
при изготовленш ягодныхъ винъ и, въ случае сбраживашя 
ихъ обыкновеннымъ путемъ, требуетъ особыхъ затрате на 
прюбретеше лишнлхъ кадокъ и бочекъ и на оплату лишней
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работы. Способъ Аумана даетъ возможность избегнуть всего 
этого, хотя л требуетъ съ другой стороны единовременной 
затраты на покупку нгЬсколькихъ приборовъ для циркуляцш 
сусла. Но эти затраты, во-первыхъ, только единовременны, 
тогда какъ на лшпнихъ рабочихъ постоянны, во-вторыхъ, 
они въ первый яге годъ покрываются больпшмъ выходомъ 
сока изъ того же количества ягодъ. Оставляя въ стороне 
все проч1я преимущества способа Аумана (более быстрое 
брожеше, полная однородность продукта и т. д.), мы думаемъ, 
что уже одного только вышеуказаннаго вполне достаточно, 
чтобы обратить на него исключительное внимаше и поже
лать его распространешя именно при изготовленш ягодныхъ 
винъ.

У большинства ягодъ содержится въ соке гораздо больше 
кислоты, чемъ у плодовъ, и, благодаря этому, при составле- 
нш сусла приходится разбавлять сокъ въ целяхъ уменьше- 
шя его кислотности въ значительной степени, такъ что на 
каждое ведро его въ отдельныхъ случаяхъ прибавляется
2—3 н даже 4 ведра воды. Но эти огромныя количества воды 
темъ не менее не оказываютъ плохого вл1яшя на качество 
будущаго вина, которое даже при очень значительномъ раз- 
бавленш сусла не становится заметно жидкпмъ и безвкус- 
нымъ. Причина этого заключается въ болыпемъ содержанш 
въ соке ягодъ, такъ называемыхъ, экстрактпвныхъ веществъ, 
которыя именно и образуюсь вкусъ ихъ. Не следуетъ, однако, 
ничего доводить до крайности, также и въ отношенш при
бавления воды. Несмотря на обшпе экстрактивныхъ веществъ 
въ соке, изъ него темъ не менее легко можетъ получиться 
безсодержателыгое вино, если сусло будетъ чрезмерно раз
бавлено водою. Для каждаго вида ягодъ существует’!, при
близительная граница разбавлешя ихъ сока водою, перехо
дить которую, не рискуя заметно понизить вкусовыя каче
ства будущаго вина, не следуетъ. Въ среднемъ, наиболь
шее допустимое количество воды, прибавленной къ соку, не 
должно превышать двухъ ведеръ на каждое ведро его, т. е., 
иными словами, сокъ не следуетъ разбавлять больше, чемъ 
втрое. Въ отдельныхъ случаяхъ можно, конечно, количество 
прибавленной воды увеличивать; такъ, наир., сокъ черной 
смородины можетъ быть безъ всякаго ущерба разбавленъ 
вчетверо, (1 ведро сока—3 ведра воды), но. съ другой сто
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роны, для нЬкоторыхъ ягодъ и 2 ведра воды на ведро сока 
уже слишкомъ много. Белая смородина, напр., можетъ вы
держивать разбавлеше ея сока только втрое, крыжовникъ въ 
2i/a раза, красная смородина въ 3 раза, черника въ 2 разъ, 
малина и клубника въ 2 раза. Иногда является, однако, 
безусловно необходимымъ разбавить какой-нибудь сокъ въ
3—4 раза, несмотря на то, что это можетъ оказать плохое 
вл!Я1пе на вкусъ будущаго вина. Въ этомъ случай для по- 
нижешя кислотности въ сусле, къ нему прибавляютъ не 
только воду, но еще сокъ какихъ-либо другихъ ягодъ или 
плодовъ, съ очень- неболыпимъ содержатемъ кислоты к, 
кроме того, не обладающей ни сильнымъ характернымъ вку- 
сомъ, ни ароматомъ. Такимъ безразличнымъ въ отнотенш 
вкуса сокомъ можетъ служить сокъ сладкихъ яблокъ, нг1’>ко
торыхъ грушъ, обладающихъ лишь небольшой терпкостью и 
желтыхъ сливъ. Какъ правило следуетъ при этомъ считать, 
что количество прибавляемаго сока никоимъ образомъ не 
должно превышать »/3 количества того, къ которому прибав
ляютъ. Необходимо еще вспомнить, что сусло предназначае
мое для изготовлешя дессертнаго вина, отнюдь не должно 
быть слишкомъ водянистымъ, такъ какъ изъ такого вино 
получится безсодержательнымъ. Въ виду этого, если имеется 
сокъ съ очень высокой кислотностью, то правильнее вовсе 
отказаться отъ переработки его въ дессертное вино, чемъ 
рисковать получить въ результате безвкусный напитокъ, не 
обладающей къ тому же и достаточнымъ ароматомъ. Такое 
сусло целесообразнее переработать на легкое столовое вино, 
заменивъ для понижешя кислотности часть воды какпмъ- 
нибудь безразличнымъ сокомъ. Не все ягоды въ одинаковой 
степени пригодны для целей виноделия; некоторый даютъ 
вина вполне хоропия, близкая по вкусу къ винограднымъ, 
друпя только напоминающая вкусъ вина и изъ третытхъ, 
наконецъ, получаются напитки, совершенно не заслуживаю- 
ице этого названия, а более похояце на наливки или ликеры. 
Съ другой стороны, какъ и различные плоды, не все ягода 
могутъ быть перерабатываемы съ одинаковымъ усгйшшъ на 
вина различныхъ вкусовъ, т. е. на столовыя и дессертныя, 
такъ какъ изъ однихъ получаются хорошаго качества только 
столовыя, изъ другихъ только дессертныя и лишь изъ очень 
немногихъ те и друпя. Въ виду столь большихъ различШ,
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мы разсмотримъ приготовлеше ягодныхъ винъ изъ каждаго 
вида ягодъ.

Б ^ л а я  с м о р о д и н а .  Среди ягодъ белая смородина за- 
нимаетъ такое же место, какъ среди плодовъ яблоки, такъ 
какъ является отличнымъ матер]аломъ для изготовлешя пре- 
красныхъ столовыхъ винъ, съ умереннымъ содержанием’!» 
спирта. Цветъ этихъ винъ получается довольно светлый, 
ясно-золотистаго оттенка, напоминающШ рейнсшя вина.

Предназначенный для переработки на вино ягоды должны 
быть по возможности более гагЬлыя, для достижешя чего 
следуетъ ихъ передъ раздавливашемъ раскладывать на 
солнце и оставлять лежать 2—3 дня. Смородина созреваетъ 
неравномерно, а сначала верхш'я ягоды и затемъ постепенно 
и нижндя до конца всей веточки. Нельзя, однако, дожидать 
того времени, когда созреютъ все ягоды на веточкахъ, такъ 
какъ верхш'я въ этомъ случае обязательно начнутъ осыпаться. 
Въ виду этого, сборъ производятъ по достиженш надлежа
щей зрелости только верхнихъ и среднихъ ягодъ, нижшя, 
же въ этотъ моментъ обыкновенно бываютъ еще не только 
не зрелы, но даже не достигаютъ своей настоящей величины. 
По причине такой неравномерности поспеватя, приходится 
обязательно прибегать къ предварительному провяливанш 
ягодъ на солнце, которое, кроме того еще способствуетъ не
которому увеличение содержашя сахара въ соке.

Чрезвычайно желательно обирать ягоды отъ веточекъ 
передъ дроблешемъ ихъ, но такъ какъ это даже при очень 
неболыпихъ количествахъ трудно исполнимо, то самое дро- 
блеше производятъ съ известной осторожностью, и устана
вливаюсь валы дробилки на такомъ разстоянш другъ отъ 
друга, чтобы они никоимъ образомъ не растирали веточекъ, 
а только давили одне ягоды. Растертыя веточки, попавъ за
темъ въ сусло, или даже оставаясь некоторое время вместе 
съ раздавленными ягодами, легко сообщаютъ вину посторон- 
шй неприятный привкусъ. Въ виду этого, въ домашнемъ 
хозяйстве, когда ягоды раздавливаютъ на мясорубке или 
растираютъ ихъ въ каменной чашке скалкой, [всегда сле
дуетъ предварительно обобрать ихъ и удалять по возможности 
все веточки.

Раздавленныя ягоды белой смородины отпрессовываются 
„ „ „ „ „ „  ттядар ил еамыхъ сильныхъ машпнахъ, и по-
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этому немедленнаго прессоватя обыкновенно не производятъ. 
Вместо этого, прибавляютъ къ мязгЪ некоторое количество 
воды и сахара, заметивъ, конечно, вполне точно то и другое, 
и хорошенько размешавъ все вместе, оставляютъ стоять до 
иоявлешя признаковъ начала брожешя, т. е. дня на 2 — 3. 
Чтобы уменьшить опасность начала уксуснаго брожешя, упо- 
требляютъ для этой цели не бочки или открытыя кадки, но 
спещальные чаны съ решеткой, кашя употребляются для 
сбраживанья (см. рис. 17). Черезъ 2 3 дня, когда вся масса
придетъ въ брожеше, клеточки ягодной мякоти разрушатся, 
и самая слизистость сока исчезнешь, благодаря чему и отпрес- 
совываше можетъ тогда совершиться легче. Сокъ отпрессовы- 
ваютъ и производятъ въ немъ определеше содержашя кислоты 
и сахара; выжимки же снова наливаютъ водою и оставляютъ 
вторично дня на два, не прибавляя въ этомъ случае больше 
сахара. По прошествш этого времени, выжимки отпрессовы- 
ваютъ окончательно, и полученный сокъ смешиваютъ съ 
первой порщей. Только теперь можно произвести вторичное 
определеше состава сусла н прибавить, если окажется не- 
обходимымъ, въ него воды и сахара. Такъ какъ первая пор- 
цш сока уvive во время отирессовывашя его находится обы
кновенно въ броженш, то для определешя въ немъ кислоты 
приходится обязательно подвергать его предварительному 
кипячешю, чтобы удалить весь газъ.

Для сбраживашя сусла белой смородины нельзя употреблять 
дрожжей чистой культуры, какъ обыкновенно, т. е. приба
влять ихъ только тогда, когда сусло составлено и перелито 
въ бочку, где брожеше должно совершаться, такъ какъ оно 
начинаетъ бродить гораздо раньше, и къ этому времени въ 
немъ успеютъ развиться и начать действовать различные 
виды дикихъ дрожжей. Въ виду этого культурныя дрожжи 
прибавляютъ прямо къ раздавленншгь ягодамъ и даютъ имъ 
развиваться въ мязге. После перваго отирессовывашя сока 
въ него переходят'!, и дрожжи и, следовательно, брожеше 
будетъ итти иравильнымъ путемъ, хотя сусло оставляется и 
не сразу. Въ выжимкахъ также остаются культурныя дрожжи 
.и после наливашя ихъ водою] и отжатая сока черезъ 2 — 
3 дня п въ этой порцш его разовьются только те  же дрожжи, 
но не начнутъ действовать днгая. Только такимъ путемъ 
можно использовать выгоды применешя для сбраживашя 
тгпожжей чистой культуры.
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Самое составлете сусла, т. е. понижете кислотности его 
и прибавка сахара, совершается обычнымъ путемъ на осно
вами результатовъ изследовашя съ помощью щелочи и арео
метра Оксле. Бурное брожеше сусла изъ белой смородины 
продолжается при нормальныхъхуслов1яхъ всего нисколько 
дней, а осветлеше наступаетъ приблизительно черезъ 4 —
5 недель. Второе брожеше, после переливки, продолжается 
несколько мес., такъ что молодое вино готово бываетъ къ 
разливу въ бутылки только въ январе или феврале месяце. 
Никакихъ особенностей уходъ за сусломъ во все время броже
шя не представляетъ.

Выше было сказано, что белая смородина является отлич- 
нымъ матер1аломъ для изготовлешя легкихъ столовыхъ винъ. 
При этомъ къ соку ягодъ никакихъ прибавлешй, кроме сахара 
и воды, не делается.

Для ягодъ съ средней кислотностью въ 2,0° 0 составь 
сусла будетъ следующей: 1 ведро сока, 2 ведра воды и по 
Ь ф. сахара на ведро смеси. Содержаще сахара въ ягодахъ 
(fee среднемъ около 5 °/0) после раздав л ет я сока водою можно 
не принимать во выплате, такъ какъ оно составить менее 
2°/0, й, следовательно, прибавивъ по 5 ф. на ведро, мы полу- 
чимъ въ сусле около 15%— 16% его. Сусло такой сахаристости 
даетъ вино въ 7‘ /г0—8° л крепости.

Для получешя вина съ более сильнымъ ароматомъ и не
сколько темнее окрашеннаго берутъ на 1 ведро сока белой 
смородины 1 з -*  2 ведра сока крыжовника, прибавляют!, по
2 ведра воды (на ведро смеси) и по 6 и даже 7 ф. сахара, 
чтобы получилось вино крепостью до 10 гр.

Прибавлеше къ суслу изюма, разрезаннаго на кусочки 
или растертаго въ ступке, усиливаешь въ значительной сте
пени ароматъ вина. Количество его должно быть не более 
11,2—2 ф. на каждое ведро, Очень душистое вино получается 
изъ следующего сусла: 1 ведро сока бел. смородины, г.'* ведра 
черной смородины, ведра воды и по 9 ф. сахара и з ф. 
меда на ведро смеси. Въ этомъ случае получится крепкое 
и сладкое вино, более похожее, однако, на наливку.

Чтобы получить изъ сока белой смородины вино красное, 
прибавляютъ къ нему сою, вишенъ, черной смородины, еже
вики или черники. Составъ сусла будешь следующШ: одно 
ведро сока смородины, Va ведра сока темно-окрашеннаго,3 ведра
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воды II по 5Va ф. сахара на ведро смеси. Въ зависимости 
отъ того, какой именно сокъ будетъ прибавленъ для под- 
крашиватя изменяется, конечно, и вкусъ вина. Наилучппе 
результаты даетъ прибавлен] е сока черники и ежевики, ко
торыя не обладаютъ никакимъ характернымъ ароматомъ, и, 
следовательно, не слишкомь сильно изменяютъ вкусъ и аро- 
матъ бел. смородины. Вишни и черная смородина, наоборотъ, 
придаютъ свои вкусовыя качества будущему вину. Такъ какъ 
въ моментъ отпрессовкватя бело Гг смородины ни вишенъ, 
ни черной смородины, ни другихъ темно-окрашенныхъ ягодъ 
еще нетъ, то прибавлеше ихъ сока совершается позднее, 
по окончаши бурнаго брожешя.

К р а с н а я  с м о р о д и н а  является более посредственнымъ 
матер1аломъ для изготовлешя винъ, такъ какъ даетъ иродуктъ, 
обладающей своеобразнымъ вкусомъ, сильно отличающимся 
отъ вкуса виноградныхъ винъ. Въ Герман г и, однако, вино 
это распространено более, чемъ всякое другое изъ ягодныхъ 
и ценится тамъ выше. Такъ какъ ягоды красной смородины 
обладаютъ еще более слизистымъ сокомъ, чемъ у белой, 
то и прессоваш е его совершается съ неменьпшми трудно
стями, а потому и въ этомъ случае употребляютъ тотъ же 
пргемъ, т. е. раздавленныя ягоды оставляютъ стоять, приба- 
вивъ къ нимъ воды и сахара. Дальнейшая обработка ихъ, 
составлеше сусла и сбраживаше его совершенно те  же, что 
и для белой смородины Составъ сусла бываетъ чрезвычайно 
различнымъ, въ зависимости отъ желаемыхъ качествъ буду
щаго вина. Сокъ красной с м о р о д и н ы  особенно пригоденъ для 
изготовленья крепкихъ ароматныхъ винъ изъ смесей съ раз
личными другими соками.

Въ чистомъ виде вино изъ красной смородины сбражи
вается изъ следущаго сусла: 1 ведро сока, 2 ведра воды и 
по 6. (Ъ. сахара на ведро смеси. Для крепкаго вина берутъ 
по 10 и даже 12 ф. сахара. Надо, однако, заметить, что чи
стый смородиновый сокъ даетъ въ вине несколько резкова
тый вкусъ, особенно заметный въ легкихъ винахъ съ ма- 
лымъ количествомъ спирта. Чтобы сгладить эту резкость, 
прибегаютъ къ составлетю смесей изъ различныхъ соковъ, 
въ которыхъ большую часть все-таки должна составлять 
красная смородина. Для столоваго вина прибавляютъ яблоч
ный сокъ после того, какъ кончится бурное брожеше его, и
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молодое вино осветлится. Къ этому времени и сокъ красной 
смородины оканчиваете брожеше и такъ же осветляется. Оо- 
ставивъ смесь изъ 1 ведра вина красной смородины и %  
ведра яблочнаго, сливаютъ ее въ бочку и предоставляютъ 
дальнейшему совместному тихому броженш. Никакихъ при
бавлешй къ суслу въ этомъ случае совершенно не делается, 
такъ какъ предполагается, что сусла обеихъ составныхъ ча
стей смеси были въ свое время правильно составлены.

Вина изъ чистаго сока красной смородины обладаютъ свое- 
образнымъ цветомъ, похожимъ более на цвете клюквеннаго 
кваса, а не вина, а потому следуетъ для изменешя его при
бавлять въ сусло сокъ сильно окрашенныхъ ягодъ, какъ было 
это указано относительно белой смородины.

Крепкое, несколько сладковатое, вино, напоминающее порт- 
вейнъ, особенно после 3—4-летней вы;сержки въ подвале, 
получается изъ сусла, составленнаго изъ: 5 ведеръ сока крас
ной смородины, 2 ведеръ черной, 13 ведеръ воды и 5 пу- 
довъ сахара на все количество смеси.

Друпе рецепты для подобнаго же типа дессертныхъ винъ.
1. 2 ведра сока смородины, 1 ведро сока крыжовника, 6 

ведеръ воды и но 10— 11 ф. сахара на ведро смеси.
2. Тотъ же составъ сусла, но, вместо 10 ф. сахара, бе

рется 8 ф. его и по 21/2 ф. меда.
3. 1 ведро сока смородины, г/ 2 ведра сока черники, 1/ 2 ведра 

яблочнаго, 2х/2 ведра воды и по 8 ф. сахара и 4 ф. меда на 
ведро смеси.

Во всехъ случаяхъ, где указано составлете смесей изъ 
различныхъ соковъ ягодъ, самое правильное составлять смеси 
изъ самихъ ягодъ или плодовъ, когда это окажется возмож- 
нымъ, а затемъ уже всю смесь подвергать дробленш, прес- 
совашю и т. д. Часто, однако, этого исполнить нельзя въ 
виду разнаго времени поспевашя техъ и другихъ ягодъ, вхо- 
дящихъ въ составъ смеси, п приходится брать для этого 
чистые соки сменптваемыхъ ягодъ. Последнее представляете, 
однако, некоторыя трудности, такъ какъ ягоды отпрессовы
ваются трудно, и имъ даютъ сперва забродить, чтобы облег
чить отжимаше сока. Выше мы говорили, какъ это делается, 
но описанный npieMrb не годится для техъ случаевъ, когда 
изъ соковъ предполагаютъ составлять смеси по готовымъ 
рецептамъ, въ виду прибавлешя къ раздавленнымъ ягодамъ
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воды и сахара. Чтобы удобн'Ье было составлять см'Ьси изъ 
такихъ, уже частью разбавленныхъ, соковъ, необходимо точно 
записывать количества прибавленной воды и сахара и при
нимать ихъ въ расчетъ при составлены! сусла. Но расчеты 
эти являются только лишнимъ затруднешемъ и увеличиваютъ 
лишь сложность работы. Чтобы избегнуть всего этого, сл'Ь
дуетъ ягоды, сокъ которыхъ предназначенъ для см'Ьсей, не 
разбавлять послЬ дроблешя водою и не прибавлять къ нимъ 
сахара, а оставлять въ чистомъ вид'Ь, вливъ въ кадку съ 
мязгой одн'Ь лишь дрожжи чистой культуры. Правда, въ 
этомъ случай брожеше можетъ появиться нисколько позже, 
благодаря недостатку сахара, но появится оно обязательно, 
и ц'Ьль будетъ такимъ образомъ достигнута.

Ч е р н а я  с м о р о д и н а .  Этотъ видъ смородины наименее 
иригоденъ для переработки на вино въ чистомъ вид'Ь, такъ 
какъ даетъ продуктъ слишкомъ пряный, нравящШся только 
не многимъ. Зато для составлен]я смесей для сбраживашя 
другихъ винъ, черная смородина является отличнымъ мате
риалом^ благодаря очень сильному аромату своихъ ягодъ и 
интенсивной ихъ окраскЬ. Изъ всЬхъ другихъ ягодъ черная 
смородина обладаетъ наиболее слизистымъ сокомъ, который 
отпрессовывается чрезвычайно трудно. Если раздавить вполн'Ь 
свгЬж]я ягоды и попытаться выжать изъ нихъ сокъ немед
ленно, то это почти ни къ чему неприведетъ, и во всякомъ 
случай потребует!) массу времени. Подъ давлешемъ даже са- 
маго сильнаго пресса сокъ не вытекаетъ, но прессовальные 
м'Ьшки рвутся, и мязга разбрызгивается по всему ном'Ьщешю, 
гдЬ находится прессъ. Чтобы получить сокъ изъ свЬже-раз- 
давленныхъ ягодъ, приходится закладывать въ прессъ очень 
малыя количества мязги, и вести отжимаше чрезвычайно 
осторожно, повышая давлеше какъ можно медленнее. Въ виду 
такихъ свойствъ сока черной смородины, ее никогда не от- 
прессоваываютъ сейчасъ же посл’Ь брожешя, но постуИаютъ> 
какъ было сказано относительно б-Ьдой смородины, т. е. даютъ 
мязпЬ сначала забродить.

Сокъ черной смородины идетъ главнымъ образом'Ь для 
изготовлешя смесей, но, при желанш, изъ него можи°> к0" 
нечно, приготовить и чистое вино, установивъ состава' сусла 
на желаемую крепость. Въ чистомъ видЬ л у ч ш е  в с е г о  полу
чается очень крепкое, сладковатое, вино, при чёмъ на каждое
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ведро сока смородины берутъ по 2 ведра воды и по 12 ф. 
сахара на ведро смеси. Если взять по blfs ф. сахара, то 
получится своеобразный напитокъ, не похояий ни на какое 
изъ виноградныхъ винъ, но нравяпцйся многимъ въ каче
стве легкаго столоваго вина. Составлете сусла и сбражива- 
Hie его не представляетъ никакихъ особенностей. По готовымъ 
рецеитамъ, вино изъ черной смородины можетъ быть изго
товлено следуюгцимъ образомъ.

1) 1 ведро сока, 2 ведра воды, 12 ф. сахара на ведро
CMf.CJI.

2) 1 ведре) сока смородины, 1 ведро сока крыжовника, 
З7а ведра воды и по 10 • ф. сахара и 2 ф. меда на ведро 
смеси.

3) 1 ведро сока черной смородины, 1 ведро—красной, 
1 ведро крыжовника, 5 '/2 ведеръ воды и по 10 ф. сахара на 
каждое ведро смеси.

Все три сорта вина, указанные въ рецептахъ, предста- 
вляютъ собою такъ называемый дессертныя вина съ содер
жатемъ спирта въ 12%— 14%.

Приводимые нами рецепты для составлешя сусла какъ 
въ этомъ случае, такъ и ранее указанные, а также и те, 
каие будутъ указаны ниже, отнюдь не следуетъ считать 
пригодными для всехъ случаевъ. Въ рецепте можно указать 
только приблизительный количества, и никогда нельзя раз- 
считывать на то, что вино, приготовленное по готовому ре
цепту, непременно окажется хорошаго качества. Въ боль
шинстве случаевъ это, вероятно, такъ и будетъ, но если со
ставъ сока ягодъ резко отличается отъ средняго, т. е. въ 
немъ окажется или слишкомъ мало, или слишкомъ много са
хара и кислоты въ сравненш съ средними цифрами, то ре- 
цептъ теряетъ свою пригодность. Ввиду этого рекомен
дуется все-таки не придерживаться ихъ, а стараться дей
ствовать на основанш точныхъ определений состава сусла или 
сока.

К р ы ж о в н и к ъ .  Въ качестве матер1ала для приготовле
т я  вина крыжовникъ занимаетъ такое же место, какъ и бе
лая смородина, въ некоторыхъ яге случаяхъ даже предпочи
тается ей. Въ Англш, напр., чрезвычайно развита фабрика- 
щя вина изъ него и, именно, креикаго дессертнаго. Нередко 
такое вино поступаетъ въ продажу подъ назватемъ виноград-
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наго, и это т'Ьмъ более возможно, что вкусъ его и ароматъ 
действительно близко подходятъ къ таковымъ же виноград- 
ныхъ винъ, особенно, после более или менее продолжитель
ной выдержки въ подвале. Вино изъ крыжовника, приго
товленное безъ всякихъ постороннихъ прибавлешй къ суслу, 
кроме сахара и воды, и выдержанное втечете 3—4 летъ 
принимаетъ характеръ сильно напоминаюпцй южныя, крепкая 
вина вроде хереса.

Отпрессовываше сока крыжовника, какъ и большинства 
другихъ ягода, совершается не сразу, такъ какъ въ немъ 
содержится очень много желатинирующихъ веществъ (сокъ 
сильно слизистый), и онъ чрезвычайно плохо проходитъ че
резъ холстъ прессовальныхъ мешковъ. Въ этомъ отношенш 
крыжовникъ очень похожъ на черную смородину, и съ нпмъ, 
для отделешя сока, поступаютъсовершенно такъ же, какъ и 
съ последней, т. е. раздавленнымъ ягодамъ даютъ постоять 
до пояйлешя въ нихъ признаковъ брожешя, после чего от- 
делеше сока совершается легко.

Для приготовлетя вина пригодны более другихъ сорта 
крыжовника съ желтыми и зелеными ягодами и особенно хо
роши антапйсте крупноплодные.

Сорта съ красными ягодами даютъ вино съ какимъ-то по
сторонним!» травянистымъ привкусомъ и потому употреблешя 
ихъ лучше следуетъ избегать. При отпрессовыванш мязги че
резъ 2—3 дня после раздавливашя, вовсе не пригодны сорта съ 
ягодами, покрытыми волосками, такъ какъ эти иоследше чрез
вычайно легко загниваютъ, благодаря чему страдаетъ вкусъ 
вина, а между гЬмъ, эти сорта какъ разъ содержат!» въ 
ягодахъ наибольшее количество ароматическихъ веществъ, и 
вино изъ нихъ получается чрезвычайно душистое. Чтобы вос
пользоваться этими качествами и вместе съ темъ не под
вергать будущее вино риску пр1обрести дурной привкусъ, 
приходится совершать отжимате сока немедленно после 
дроблен]я ягодъ. При этомъ, однако, не только получается 
очень малый выходъ сока, но и самыя ароматическая начала 
его почти не используются, так!» какъ они находятся, глав- 
нымъ образомъ, въ клеточкахъ кожицы, и почти целиком!» 
остаются тамъ после прессовашя, благодаря большой проч
ности этихъ клетокъ. Выше мы говорили, что вообще да
леко не все вещества сока, содержащаяся въ немъ въ яго-
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дахъ, переходятъ также и въ сусло послй прессоваш'я, но, 
наоборот^), значительная часть ихъ остается въ выжимкахъ. 
Ччобы извлечь ихъ оттуда, и примйняютъ налпваше выжи- 
мокъ водою и настаиваше ихъ въ течете 2— 3 дней до ио- 
явлешя брожешя. Начавшееся брожеше разрупштъ даже са- 
мыя прочныя (толстостйнныя) клйточки, и содержимое ихъ 
перейдетъ въ легко отжимаемый сокъ. Можно, конечно, и съ 
волосатымъ крыжовникомъ поступить такъ же, т. е. отжать изъ 
раздавленныхъ ягодъ сокъ, сколько окажется возможнымъ, 
налить выжимки водою, прибавить туда немного сахара и 
дрожжи чистой культуры и ждать затймъ начала брожешя, 
прежде чймъ приступить къ вторичному ирессовашю. Иногда 
(но далеко не всегда) при этомъ получается сокъ виолнй хо- 
рошаго качества, содержащей въ себй вей ароматичесшя ве
щества изъ кожицы и дающШ послй сбраживашя прекрасное 
вино съ сильнымъ букетомъ. Къ сожалйнпо, однако, гораздо 
чаще бываетъ обратное, а именно: получается вино съ какимъ- 
то довольно характерным'!» нещйятнымъ иривкусомъ, обязан- 
нымъ иовидимому своимъ происхождешемъ загниванию во- 
лосковъ во время стояш'я мязги въ открытой кадий. Нй- 
сколько лучице результаты даетъ употреблеше для наста- 
ивашя выжимокъ бродильнаго чана, но и это средство не мо
жетъ считаться достаточно дййствительнымъ, такгь какъ 
масса волосковъ, отделившихся отъ кожицы, всплываетъ на 
поверхность сусла выше рйшетки, приходитъ въ соприкос
новение съ воздухомъ и загниваетъ. Единственно сбраживаше 
по способу Аумана даетъ возможность вполнй использовать 
вей хоронйя качества волосатаго крыжовника и приготовлять 
изъ него винасъ исключительнымъ по силй букетомъ. Самое 
сбраживаше раздавленныхъ ягодъ совершается въ этомъ слу
чай безъ какихъ-либо особенностей, какъ было выше опи
сано въ главй IV.

Нъ сокй крыжовника содержится въ среднемъ меньше 
кислоты, чймъ у смородины, такъ что и составъ сусла изъ 
него нисколько иной. Въ болыпинствй случаевъ бываетъ до
статочно прибавлешя только одного ведра воды на ведро 
сока, и только иногда приходится повышать это количество 
до двухъ ведеръ. Кстати будетъ замйтить, что вино изъ кры
жовника, если сусло было разбавлено очень сильно водою, 
чрезвычайно склонно къ заболйванш, къ появленпо
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въ немъ запаха гнилыхъ яицъ. Ввиду этого рекомендуется 
не разбавлять сока никогда более, чемъ вдвое, если яге въ 
этомъ встретится надобность, то употреблять для этого не 
воду, а сокъ летнихъ сладкихъ яблокъ, съ очень неболь- 
шимъ содержатемъ кислоты, или груптъ. Сокъ яблокъ во
обще является хоропшмъ прибавлешемъ къ суслу крыжов
ника, такъ какъ смягчаетъ вкусъ последняго.

Въ противоположность другимъягодамъ, крыжовн1пгъ пе
рерабатывается на вино не въ полной зрелости, а несколько 
раньше этого момента; въ Англ in даже въ то время, когда 
онъ только начинаетъ поспевать. Определить на словахъ 
все признаки, которыми необходимо руководствоваться въ 
этомъ случае, очень трудно, и можно лишь сказать, что 
крыжовникъ вполне годится для переработки на вино, если 
онъ собранъ дня за 2 до наступления полной зрелости.

Составлете сусла совершается обычнымъ порядкомъ, какъ 
изъ соковъ другихъ ягодъ. Нормальный составъ его для дес- 
сертнаго вина будетъ: 1) ведро сока, 1— l 1/* ведра воды и 
по 10 ф. сахара на ведро смеси. Вина столовыя съ неболь- 
шимъ содержашемъ спирта готовятся редко, такъ какъ вкусъ 
ихъ недостаточно хорошъ, благодаря особеннымъ свойствамъ 
сока крыжовника. Въ дессертныхъ винахъ, съ болыпимъ со- 
держашемъ спирта и кислоты, а иногда еще и сладковатых']., 
естественная резкость вкуса становится совершенно не замет
ной, вследствие большей крепости винъ и большей 
кислотности. Ввиду этого изъ крыжовника въ чистомъ 
виде и готовятъ преимущественно дессертныя вина. При 
желанш приготовить столовое вино, прибавляютъ къ соку 
крыжовшпса какой-нибудь другой, плодовый или ягодный— 
все равно, только безразличнаго вкуса, какъ, напр., сокъ бе
лой смородины, или яблокъ. Въ этомъ случае составе сусла 
можетъ быть следующей: 1 ведро сока крыжовника, '/„ ведра 
сока белой смородины или яблокъ, 2 ведра воды, если 
взята смородина, и 7 4, если яблоки, по 4— 5 ф. сахара на 
ведро смеси. Столовое вино изъ чистаго крыжовника вы- 
браживается изъ сусла, составленнаго изъ 1 ведра сока, 
1 ведра воды и 5 ф. сахара на каждое ведро смеси. Но, по- 
вторяемъ, вино это получается не всегда удачнымъ.

Ч е р н и к а .  Только сравнительно въ недавнее время на 
чернику обращено внимате, какъ на матер1алъ для приго-



товлешя вина, и ягода эта сразу заняла одно изъ первыхъ 
мЪстъ, благодаря очень благоприятному составу своего- сока. 
т1ерника встречается во многихъ м'Ьстахъ сЬверной и сред
ней Poccin въ дикомъ состояши, и можетъ быть пршбретена 
по очень невысокой цене. Соде_ржаше кислоты въ ея сокЬ 
въ общемъ невелико, такъ что для прпготовлешя дессерт- 
ныхъ винъ нетъ надобности разбавлять его водою. Кроме 
того, самая кислотность подвержена очень незначительнымъ 
колебашямъ, не достпгающимъ даже полпроцента, благо
даря чему вина изъ черники, более чемъ каюя-либо другая, 
могутъ изготовляться по готовымъ рецептамъ безъ боязни, 
что получится продуктъ плохого качества. Также и содержа
ние сахара въ ягодахъ колеблется очень мало и равно въ 
среднемъ 6,5%. Что касается вкуса самихъ ягодъ и ихъ 
сока, то и въ этомъ отношеши черника можетъ быть 
поставлена на одно изъ первыхъ мгЬстъ въ качестве сырого 
матер1ала для изготовлешя вина, такъ какъ готовый про
дуктъ изъ нея получается по вкусу очень близко напомп- 
нающимъ виноградныя вина и во всяком!» случае не тгЬю- 
щимъ ни мал'Ъйшаго сходства съ наливками, какъ это бы
ваетъ со многими другими ягодами. ■

Есть, однако, и у черники свои отрицательный стороны. 
Сокъ ея, напр., очень плохо приходитъ въ брожеше и бро- 
дитъ не ровно, а затЬмъ молодое вино осветляется крайне 
медленно, и всегда приходится прибегать къ оклеиванш. 
Въ соке ягодъ черники содержатся кашя-то вещества, дей
ствующая чрезвычайно вредно на дрожжевые грибки и Mi- 
шаюиця имъ развиваться. Кроме того, дрожжи не находятъ 
въ соке достаточно ппташя, что также является не малымъ 
препятеттаемъ ихъ правильному развитш и деятельности. 
Ввиду всего этого, прпготовлеше вина изъ черники совер
шается съ некоторыми особенностями, не встречающимися 
въ другихъ случая хъ. Съ целью увеличить въ сусле запасъ 
питательныхъ веществе для дрожжей (именно, азотистыхъ 
веществъ), прибавляютъ къ суслу некоторое количество на
шатыря, приблизительно по 3Д и не более 1 золотника на 
каждое ведро. Кроме того, туда же прибавляютъ по >/4 зол. 
на ведро танина, что несколько увеличиваетъ терпкость вина 
и бдагощпятно действует!» на осветлеше его, после окон
чания второго брожешя. Xopomie результаты на ходъ бро-
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ж етя  оказываетъ иредваиртельное промываш'е ягодъ въ хо
лодной или теплой водй и употреблете въ дйло исключи
тельно совершенно свйжихъ, недавно собранныхъ ягодъ. 
Чтобы заставить сусло притти какъ можно скорее въ бро- 
ж ете, къ нему необходимо прибавить некоторое количество 
другого сусла, находящагося въ данный моментъ въ силь- 
номъ броженш. Еще лучше употреблять дрожжи чистой куль
туры, рассу Бордо, прибавлете которыхъ совершается 
обычнымъ порядкомъ.

Отпрессовывайте сока черники происходитъ съ болынимъ 
трудомъ и получается его сравнительно мало, хотя въ дей
ствительности содержится въ ягодахъ больше, чймъ у какихъ- 
лнбо другихъ (до 80%). Съ другой стороны чернику риско- 
вано оставлять стоять въ раздавленномъ видй, такъ какъ 
слйдств!емъ итого очень часто является сусло недоброкаче
ственное. Ввиду этого наиболйе ращональнымъ способомъ % 
переработки ея на вино должно считать сбраживаше раздав
ленныхъ ягодъ по способу Аумана. Въ этомъ случай вей 
вышеупомянутая неблагощнятныя свойства сока черники 
дйлаются почти незамйтнымн; сокъ можетъ быть очень бы
стро доведешь до брожешя, бродить нормально и освйт- 
ляется впослйдствш нйсколько лучше, чймъ при обыкно- 
венномъ броженш. При сбраживаши но способу Аумана, къ 
суслу также необходимо дйлать оба упомянутыя прпбавлетя, 
т.-е. нашатырь и танинъ. Д-ръ Ауманъ на своей винодйльнй 
уже много лйтъ занимается выдйлкой вина изъ черники и 
достигъ прекрасныхъ результатойъ: его вина расходятся въ 
больпшхъ количествахъ и, благодаря ихъ безусловной на
туральности и отсутствие какихъ бы то ни было нримйсей 
употребляется очень часто, как ъ лечебныя. Со времени на
чала сбраживашя по своему способу, качество его винъ изъ 
черники еще повысилось, и въпрошломъ году они всюду на 
выставкахъ и при различныхъ исньгташяхъ были признаны 
наилучишмгг. II действительно способъ Аумана какъ разъ въ 
примйненш къ производству вина изъ черники даетъ осо
бенно xopoiuie результаты, такъ какъ, кромй того, что позво- 
ляетъ использовать всю массу находящагося въ ней сока, 
чего невозможно достигнуть обыкновеннымъ ирессоватемъ, 
но уменьшаетъ еще въ значительной степени вей отрица- 
тельныя качества самого сока.
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Чтобы получить возможно болыпШ выходъ сока и въ то 
же время не прибегать ни къ способу Аумана, ни къ повтор
ному наливанш выжимокъ водою и настаиванш ихъ въ те
ч ет е  нЪсколькихъ дней, поступаютъ следующимъ образомъ. 
Ягоды черники не раздавливаютъ предварительно на дро
билка, а кладутъ въ котелъ, наливаютъ туда же воды, чтобы 
она покрыла ихъ, и затемъ все вместе доводятъ до кшгЬшя, 
энергично помешивая и растирая деревянной веселкой. Давъ 
покипеть нисколько минуть, чтобы всЬ ягоды разварились, 
перекладываюсь постепенно содержимое котла подъ прессъ и 
отжимаютъ сокъ. Отпрессовывате изъ такихъ ягодъ идетъ 
довольно легко, и сока получается въ первый же разъ боль
шое количество. Окончивъ его, выжимки наливаютъ водою и 
даютъ стоять одинъ только день, чего более или менее до
статочно, чтобы извлечь изъ ягодъ еще значительное коли
чество ц'Ънныхъ веществъ. Благодаря тому, что ягоды были 
проварены, л клеточки ихъ большею частью разрушились, 
остатки сока въ нихъ легче вымываются водою и смеши
ваются съ нею. Отпрессовавъ на другой день налитыя водою 
выжимки, эти последшя выбрасываютъ вонъ, сокъ же ири- 
ливаютъ къ первой порцш и начинаютъ сейчасъ же состав
лять сусло Для столоваго вина берутъ 1 ведро сока, */а ведра 
воды и по 5 ф. сахара на ведро смъси, кроме того, по а/4зол. 
нашатыря, по 2 зол. виннаго камня и по 12 золотн. танина. 
Для дессертнаго вина берутъ одинъ только сокъ, получен
ный при первомъ ирессованш и смепшваютъ его съ сокомъ, 
отжатымъ изъ выжимокъ, и на эту смгЬсь берутъ по 9 ф. 
сахара на каждое ведро ея. Кроме того делаются и выше
указанный прибавлешя въ томъ же размере, т. е. нашатырь, 
танинъ и винный камень. Сметиваше сока черники съ со
комъ другихъ ягодъ вообще не практикуется, но любители 
могутъ, конечно, сами испытать различныя комбинащи.

Е ж е в и к а ,  Въ отношенш состава сока ежевика ничемъ 
не уступаетъ чернике к даетъ очень хороппя вина, вкусомъ 
напоминающая виноградныя. Къ сожаленш, однако, составъ 
сока ежевики отличается крайнимъ непостоянствомъ, такъ 
что руководствоваться средними цифрами при составленш 
сусла почти никогда нельзя. Въ жаркое лето съ болыпимъ 
количествомъ солнечныхъ дней ежевика выспеваетъ отлично, 
и содержаше сока ягодъ ея не превышаетъ тогда 0,8— 1%,
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такъ что къ суслу прибавляютъ одинъ лишь сахаръ. Наобо
ротъ, въ холодное и дождливое л4.то ягоды остаются кис
лыми, при разбавленш же сока ихъ водою, вино получается 
жидкимъ и безсодержательнымъ. Въ противоположность чер- 
ник-Ь, сокъ ежевики приходитъ очень скоро въ брожеше, и 
последнее протекаетъ быстро и правильно. Осв'Ьтл'Ьте также 
никогда не задерживается и совершается безъ прибавлешя 
какихъ бы то ни было веществъ для оклеивашя. Вино изъ 
ежевики также очень мало подвержено различнымъ забол-Ь- 
вашямъ.

Получеше сока изъ ягодъ происходить обычнымъ поряд- 
комъ, т. е. онй раздавливаются и отпрессовываются, а на 
выжимки наливается вода, и черезъ 2 дня онгЬ отпрессовы
ваются вторично.

Если ягоды были хорошо выспгЬв1т я  и собраны въ ясную 
жаркую погоду, то н^тъ надобности прибавлять къ суслу 
воды, кромгЬ той, которая наливалась на выжимки. Въ этомъ 
случай составъ сусла будетъ сл-бдующ^й (для столоваго вина):
1 ведро сока, 4 ф. сахара и 2 зол. виннаго камня на каждое 
ведро его. Для дессертнаго вина берутъ сахара до 9 ф. на 
ведро сусла. Никакихъ другихъ прибавлешй, кромЪ воды и 
сахара, къ соку ежевики, какъ и черники не делается. Съ 
другой стороны, сокъ гЬхъ и другихъ ягодъ прибавляется 
къ другимъ в о намъ для сдабривашя ихъ, т. е. для улучше- 
шя ихъ цвгЬта и вкуса.

Ма л и н а ,  к л у б н и к а  и з е м л я н и к а .  ВсЬ эти ягоды 
гораздо меньше пригодны для приготовлетя вина, такъ какъ 
даютъ напитки, совершенно не похож1е на виноградныя вина, 
и напоминающее больше наливки. Такъ какъ, однако, на
питки эти обладаютъ очень сильнымъ ароматомъ и довольно 
вкусны, то они готовятся очень часто для продажи и нахо- 
дятъ себ^ покупателей.

Обыкновенно готовятъ только дессертныя вина изъ выше- 
названныхъ ягодъ, для чего къ суслу прибаляютъ не менЬе 
10 и до 12 ф. сахара на каждое ведро его. При такой саха
ристости, образуется въ вингЬ до ] 6 % спирта (по объему), и 
сверхъ того часть сахара остается не перебродившей л при
даете вину некоторую сладость. Для подслащивания винъ 
иногда прибгЬгаютъ къ искусственному увеличенш въ немъ 
содержашя спирта и одновременному подсахариванш. Съ этой

В. Сыцянко. Плодов, и ягодн. винод,Ьл1е. Ь
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ц'Ьлью сусло составляюсь, какъ обыкновенно для столовыхъ 
винъ но съ повышенной кислотностью, именно отъ 1,2%— 1,5 °/о.

Когда вино окончательно выбродитъ и осветлится (послЬ 
второго брожешя) къ нему прибавляютъ по 1 ф. сахара на 
ведро и столько спирта, чтобы общее количество его состав
ляло 16 %. При такой крепости, новое брожеше въ винй 
посл'Ь прибавлешя сахара начаться не можетъ, и онъ оста
нется тамъ безъ изм’Ьнешя, придавъ вину некоторую сла
дость. Для получения очень сладкихъ винъ можно прибавить 
до 2-хъ ф. сахара на ведро, но выше этого количества итти 
ни въ коемъ случай не следуетъ.

Сокъ изъ м<1лины въ сийси ръ черной смородиной даетъ 
очень вкусное вино съ сильнымъ букетомъ. Для.изготовлешя 
его поступаюсь слйдующимъ образомъ. Берутъ 1 пудъ ма
лины, раздавливаюсь ягоды и прибавляютъ къ нимъ полъ- 
ведра воды. Давъ постоять одинъ день, сокъ отжимаюсь, а 
на выжимки наливаюсь еще полведра воды и отпрессовы- 
ваютъ ихъ вторично черезъ 2—3 дня. 064 порцш сока сли- 
ваютъ вм'ЬссЬ и прибавляютъ къ нему ПутыЛку сока черной 
смородины и 16 ф. сахара на всю смйсь. Дальнейшего при- 
бавлетя воды къ этому суслу въ большинства случаевъ не 
потребуется, но все-таки не лишнее всегда производить пред
варительное оиредйлете к и с л о т н о с т и  его и засЬмъ уже сли
вать въ бочку для брожешя.

Недурной напитокъ получается изъ смйси соковъ малины, 
яблокъ и черной смородины. Перваго берутъ 2 ведра, вто
рого тоже 2 ведра и третьяго 1/г ведра. Если взять чистый 
сокъ малины, то къ смгЬси необходимо еще прибавить не 
мепЬе 1],4— 1 ‘/з ведра воды; если яге онъ получается помощью 
наливашя какъ раздавленныхъ ягодъ, такъ и выягимокъ во
дою, то ея потребуется прибавить въ сусло не болйе V* ведра. 
Сахара берутъ до 12 ф. на ведро смйси, или же по 9 ф. 
сахара и по 3 ф. меда.

Изъ клубники и земляники вина получаются того же типа, 
что и изъ малины и также мало похож1я на виноградныя. 
Воды прибавляютъ къ суслу по ‘/2—3/* ведра на ведро сока, 
или же постуиаютъ также, какъ съ малиной, т. е. наливаюсь 
ею раздавленный ягоды, а зас&мъ выжимки.

Сахара берутъ отъ 9—12 ф. на ведро сусла. Прибавлеше 
къ суслу нйкотораго количества черной смородины улучшаетъ
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вкусъ и особенно цветъ будущаго вина. Самое приготовлеше 
вина, т. е. составлеше сусла, брожеше, переливка и т. д. 
никакими особенностями не отличается.

Г Л А В А  VIII.

Приготовлеше игристы хъ  (ш ампанскихъ) винъ.

Шампанскимъ называется вино, содержащее въ себе очень 
много свободной угольной кислоты, благодаря чему, будучи 
налито въ стаканъ, оно более или мешЬе сильно пенится. 
Самое назваше происходить отъ французской ировинщи 
„Шампань", въ которой издавна готовятся лучтшя Ш'ристыя 
вина. Сравнительно недавно начали изготовляться татя  же 
вина изъ плодовыхъ и ягодныхъ соковъ, и такъ какъ ре
зультаты получились xopomie, то и самое производство этихъ 
винъ годъ отъ года продолжаетъ и продолжаетъ увеличи
ваться.

Сущность изготовлешя шампанскихъ винъ заключается 
въ томъ, чтобы образовать въ бутылке достаточное количе
ство свободнаго газа и, кроме того, придать самомулвину 
соответствующей вкусъ. Что касается иоследняго, то это 
достигается какъ выборомъ самого вина, такъ и прибавле- 
тем ъ  къ нему, такъ называемыхъ, ликеровъ. Обыкновенно 
матер1аломъ для изготовлешя игристыхъ винъ служатъ лег- 
шя белыя вина какъ молодыя, такъ и выдержанный; лучше 
другихъ для этой цели годятся вина изъ крыжовника, бе
лой смородины и яблокъ. Въ частности яблочное вино счи
тается наиболее подходящимъ матер1аломъ, и въ Западной 
Европе, особенно въ Гермати, въ настоящее время изготов
ляется на одинъ милл!онъ яблочнаго шампанскаго. Можно, 
конечно, изготовлять игристое вино и изъ другихъ видовъ 
плодовъ, но тогда получаются напитки, не обладающее ха
рактерными признаками настоящихъ шампанскихъ винъ.

Чтобы придать игристому вину особый вкусъ и ароматъ, 
къ нему прибавляютъ ликеръ, составленный изъ сахара, 
спирта или коньяка и какого-либо вина.-Таюе ликеры при
бавляются и къ виноградному шампанскому, и составъ ихъ 
бываетъ самый разнообразный: каждая фирма имеетъ обык
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новенно свой собственный рецептъ и хранить его въ боль
шой тайне. Для плодовыхъ винъ можно пользоваться какъ 
ликерами изъ винограднаго вина, такъ и изъ плодоваго, 
имеющаго характерные вкусъ и ароматъ какихъ-либо oirpe- 
деленныхъ ягодъ или плодовъ. Ликеры составляются обы
кновенно трехъ вкусовъ:

1) для получения сладкаго вина, 2) для полусладкаго, или, 
какъ говорятъ „полусухого“ иЗ) для несладкаго или „сухого11. 
Приблизительный составъ такихъ ликеровъ бываетъ сле
дующей:

1) для сладкаго вина:
17 ф. сахара, ls '̂a ф. вина, 1 бут. коньяка. Содержаше 

сахара въ ликере равно 65 °к-
2) для полусухого вина:
15 ф. сахара, i4V< ф. вина, 1 бут. коньяка. Содержаше 

сахара 60 %.
3) для сухого внва:
l2Va ф. сахара, i5s/i ф. вина, 1 бут. коньяка. Содержаше 

сахара 50 °/о.
Сахаръ для ликеровъ берется лучпий рафинадъ. Вино, 

по желанш, белое или темно-розовое, но не красное, и лучше 
всего хорошое столовое типа сотернъ, шато икемъ. Коньякъ 
долженъ быть непременно очень высокаго сорта, такъ какъ 
дешевый, русскаго изготовлешя, всегда будетъ иметь нечи
стый вкусъ, который сообщится затемъ и шампанскому.

Самое изготовлеше ликера производится следующимъ 
образомъ: сначала растворяютъ въ т е п л о м ъ  (но никакъ не 
горячемъ) вине весь сахаръ и после того, какъ полученный 
сиропъ совершенно остынетъ, приливаютъ туда коньякъ и 
все вместе хорошенько перемешиваютъ. Готовый ликеръ 
разливается въ бутылки, которыя закупориваются и хранятся 
въ подвале до употреблены.

/Тикеры изъ плодовъ и ягодъ изготовляются инымъ спо- 
собомъ. Измельченные плоды или ягоды насыпаютъ въ сте
клянный баллонъ, наливаютъ туда чистый спиртъ или креп- 
гай коньякъ и даютъ стоять недели 4, после чего светлую 
настойку сливаютъ, а остатокъ отпрессовываютъ и смеши- 
ваютъ съ первой порщей. Наливка эта получается обыкно
венно мутной, и потому должна сначала отстояться, что 
ппоисходигь еще черезъ неделю. Сливъ ее съ осадка, при-
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бавляютъ къ ней необходимое количество сахара, растворен- 
наго въ вод-Ь, если для настаивашя брали спиртъ, и въ лег- 
комъ вине, если брали коньякъ. Готовый ликеръ можетъ 
снова слегка помути £>тъ, почему его не разливаютъ сразу въ 
бутылки, а закупориваютъ баллоны и хранятъ ихъ въ подвал^.

Л и к е р ъ  и з ъ  в и ш е н ъ .  10 ф. совершенно спЪлыхъ ви
шенъ раздавливаютъ въ глиняной миск-Ь и прибавляютъ 
туда же шт. 25 разбитыхъ косточекъ. На всю эту массу, 
переложенную въ стеклянный баллонъ, наливаютъ Va ведра 
(15 ф.) коньяка и 4 стакана вишневой водки (кирша). Черезъ
2 недели наливка сливается, вишни отпрессовываются, и къ 
полученному соку прибавляютъ 10— l2Vs ф. сахара, раство- 
реннаго въ 8 стак. воды Далйе поступаютъ, какъ выше 
сказано.

Л и к е р ъ  и з ъ  с л и в ы .  Спелая слива обтирается поло- 
тенцемъ и раздавливается въ кашу (или натирается на тергсЬ) 
и обсыпается сахаромъ. Черезъ 2 дня массу отпрессовываютъ 
и къ соку прибавляютъ спиртъ (на 1 ф. сока— 1 ф. спирта) 
и сахарный сиропъ (изъ 10 ф. сахара и 8 стак. воды) въ 
количеств^. 1 стакана на стаканъ см4си. Ликеръ отстаивается 
въ баллон'Ь, разливается въ бутылки и хранится въ подвал4>.

Л и к е р ъ  и з ъ  к л у б н и к и .  10 ф. клубники, лучше всего 
лесной, обливаютъ, не раздавливая предварительно ягодъ, 
Va ведромъ водки въ 50°/о и даютъ стоять 2 недели. Посл'Ь 
этого чистый настой сливается и подсахаривается сиропомъ 
изъ 10 ф. сахара и 8 стак. бЪлаго вина.

Л и к е р ъ  и з ъ  ч е р н о й  с м о р о д и н ы  готовится обыч- 
нымъ порядконъ, какъ и ликеръ изъ вишенъ. На 5 ф. ягодъ 
берутъ почти Vs ведра водки или коньяка и 10 ф. сахара.

Вышеназванные ликеры, а также и гЬ, которые приготов
ляются изъ виноградныхъ винъ, служатъ для прибавлешя 
къ вину съ ц-Ьлью, во-первыхъ, придать ему характерный 
вкусъ и ароматъ, а во-вторыхъ, увеличить въ немъ запасъ 
сахара и вызвать тЬмъ второе брожеше, слгЬдств1емъ кото- 
раго явится образоваше угольной кислоты. Способовъ обра- 
зовашя угольной кислоты въ шампанскомъ существуете два. 
1) Образоваше ее путемъ брожешя въ бутылкгЬ и 2) путемъ 
искусственнаго насыщешя вина свободной кислотой. По пер
вому способу изготовляются настоящая шампанская вина, но 
онъ требуетъ большого умгЬшя и продолжительной выдержки
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вина. Второй способъ, наоборотъ, требуетъ только ийкото- 
рыхъ довольно хорошихъ аппаратовъ, но зато самое насы- 
щ ете вина углекислотой происходить чисто механически. Въ 
дальнЬйшемъ мы даемъ описаше трехъ различныхъ спосо- 
бовъ изготовлешя игристыхъ винъ, удобо-прим'Ьнимыхъ даже 
въ неболыпихъ хозяйствахъ.

1) П р о с т о й п п й  с п о с о б ъ .  Изготовить вполне вкусное 
и хорошо играющее шампанское можно путемъ разливки въ 
бутылки какого угодно, достаточно подсахареннаго, вина сей- 
часъ же после окончашя бурнаго брожешя и посл'Ьдовавтпаго 
затемъ освгЬтлгЬ1пя. Какъ мы уже знаемъ, во время второго 
брожешя продолжается дальнейшее, хотя и очень медленное, 
образование углекислоты. Если брожеше совершается въ бочке, 
то образующейся газъ уходить постепенно даже черезъ заби
тую втулку, и никакого насыщешя вина имъ не происходить. 
Другое дело, если мы разольемъ вино въ бутылки и плотно 
ихъ закупоримъ, обвязавъ пробки крестъ на крестъ прочной 
бичевкой или проволокой. Образующейся въ этомъ случае 
углекислоте не будетъ выхода изъ бутылки, и она должна 
будетъ оставаться тамъ, накопляясь все въ болыпемъ и 
болыпемъ количестве. Къ концу брожешя въ бутылке обра
зуется ужъ такъ много кислоты, что она съ значительной 
силой будетъ давить на стенки и можетъ даже разорвать бу
тылку, если она окажется не достаточно прочной. Въ виду 
этого, рекомендуется брать для указанной цели исключи
тельно, такъ называемыя, шампансюя бутылки съ толстыми 
стенками, способными выдерживать очень высокое давлеше. 
Наполненныя бутылки укладываютъ въ подвалъ и оставляютъ 
тамъ до окончашя второго брожешя и до полнаго осветленёя 
вина. Къ этому времени въ бутылкахъ образуется некоторый 
осадокъ, оседающШ на одной стороне бутылки. Если вино 
предназначено для собственнаго употреблешя, то находящейся 
въ немъ осадокъ нисколько не мешаетъ, такъ какъ большая 
часть вина сливается изъ бутылки совершенно светлой, если 
же оно предназначается для продажи, то необходимо под
вергнуть все бутылки особой операцш, такъ называемаго, де- 
горжировашя, о которой мы скажемъ ниже. Для приготовле
шя вина по указанному способу очень хороши дессертныя 
вина изъ крыжовника и белой смородины съ содержашемъ 
сахара въ сусле въ 25%—30%. Часть сахара не перебродить,
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такъ какъ подъ в.шяшемъ присутств1я въ вине угольной ки
слоты, а также, благодаря большому давлент въ бутылке, 
брожеше прекратится ранее обыкновенная; поэтому вино со
хранить некоторую сладость. Можно брать также легкое сто
ловое вино и прибавлять передъ разливомъ въ бутылки не
много сахара. Въ этомъ случае, однако, въ бутылкахъ снова 
начнется более сильное брожеше, и весь процессъ приготов
лешя вина усложнится. При приготовленш шампанскаго по 
описанному способу, ликеръ къ вину не прибавляется.

2) Ф р а н ц у з с к i й с п о с о б ъ .  Во Францш при изготовле
нии шампанскихъ винъ накоилеше углекислоты въ бутылкахъ 
также достигается вторичнымъ брожешемъ вина въ бутыл
кахъ же, но въ этомъ случае не пользуются молодыми, окон
чившими лишь бурное брожеше винами, а, наоборотъ, упо- 
требляютъ вполне выбродивппя и даже выдержанный вина. 
Сообразно съ этимъ и самый способъ изготовлешя значи
тельно изменяется въ сравненш съ описаннымъ выше. Мы 
не будемъ, однако, давать подробнаго описашя всехъ работъ 
по изготовлению настоящаго шампанскаго и всехъ машинъ 
и аппаратовъ, при этомъ употребляющихся, такъ какъ подоб
ное описаше можетъ представить интересъ только какъ са
мое описаше, но отнюдь не въ состоя ши служить руковод- 
ствомъ для прюгЬнешя на практике. Мы ограничимся изло- 
жешемъ только самой сути французскаго способа и именно 
въ такой форме, чтобы каждый любитель могъ съ надеждой 
на успехъ проделать всю операцш у себя въ подвале и по
пытаться изготовить изъ плодоваго или ягоднаго вина шам
панское.

Какъ уже было только что упомянуто, исходнымъ мате- 
р1аломь служатъ вполне выбродивппя вица. Изъ плодовыхъ 
более другихъ пригодны для этой цели легшя столовыя вина 
изъ бедой смородины, крыжовника (въ смеси съ яблочнымъ 
или другими соками) и яблокъ съ кислотностью не менее
0,7% не выше 0,8% и содержашемъ спирта не более 8°— 9°. 
Нельзя брать вина съ слишкомъ малой и слишкомъ большой 
кислотностью, такъ какъ подъ вл1яшемъ присутствёя въ бу- 
дущемъ шампанскомъ углекислоты эти отступлешя отъ ука- 
занныхъ границъ слишкомъ сделаются зачетны на вкусе; 
то же и относительно содержашя спирта. Что касается вы
держки вина, то оно не должно быть только однолетнимъ»
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но, по крайней мере, двухъ-летнимъ и еще лучше трехъ- 
л’Ьтнимъ. Более старыя опять-таки менее пригодны, такъ 
какъ вкусъ ихъ начинаетъ изменяться въ небдагопр1ятную 
сторону. Только у виноградныхъ винъ лепае сорта выдер- 
живаютъ продолжительное хранеше и при этомъ становятся 
даже лучше, у плодовыхъ яге одни дессертныя вина значи
тельной крепости улучшаются при очень иродолжительномъ 
храненш, столовыя же обыкновенно не должны храниться 
долее 3—4 лгЬтъ. ■

Къ моменту начала изготовлешя игристаго вина должно 
быть заготовлено, кроме сырого матер!ала для него, т. е. лег- 
каго столоваго вина, еще достаточное количество крепкихъ 
шампапскихъ бутылокъ, длинныхъ бархатныхъ пробокъ, ка
кой-нибудь изъ описанныхъ выше ликеровъ и дрожжи чи
стой культуры, ириготовленныя съ виномъ и находяпцяся 
въ полномъ броягенш. Самое изготовлеше производятъ обык
новенно среди лета, для того, чтобы броягеше въ бутылкахъ 
окончилось къ середине зимы, т. е. въ холодное время года.

Заготовивъ все необходимое, приступаюсь къ наполнен! ю 
бутылокъ. Въ каждую изъ нихъ льюгь, кроме назначеннаго 
для переработки въ шампанское вина, еще 50 куб. сант. ( !/ 4 
чайнаго стакана) ликера и 1 чайную ложечку сусла съ дрож
жами чистой культуры, приготовленнаго такъ яге, какъ это 
было указано въ главе о сбраягиванш винъ. Бутылка при 
этомъ должна получиться настолько полной, чтобы между 
пробкой и поверхностью вина оставался промеягутокъ не бо
лее 2 пальцевъ, т. е. около 3/4 вершка. Наиолненныя бутылки 
немедленно закупориваются, для чего въ этотъ разъ нетъ 
надобности брать доропя шампансшя пробки, но можно огра
ничиться только хорошими длинными бархатными, стоящими 
въ несколько разъ дешевле. Готовыя бутылки относятся т .  
подвалъ и укладываются тамъ такимъ образомъ, чтобы въ 
случае разрыва какой-либо пзъ нихъ, что всегда случается, 
по возмоягности не страдали бы соседшя. Съ этой целью бу
тылки перекладываюсь соломой и никогда не кладутъ Во 
много рядовъ одна надъ другой. Нечего и говорить, что 
пробки на бутылкахъ должны быть обязательно перевязаны 
крепкой бичевкой или проволокой, такъ какъ иначе все оне, 
или огромное большинство, будетъ выброшено вонъ, какъ 
только образуется въ бутылкахъ достаточно сильное давле- 
ше газа.
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Прибавляемый ликеръ содеряштъ обыкновенно отъ 50%— 
65% сахара, т. е. въ 50 куб. сант. его заключается отъ 25—32 
граммъ (отъ о—8 зол.). При содержанш вина въ бутылке, 
равномъ 750 куб. сант., указанное количество сахара соста
вить I х! /̂а и, следовательно, после брожешя крепость вина 
увеличится менее, чемъ на 1%. Вместе съ темъ въ бутылке 
образуется достаточное количество угольной кислоты, которая 
вся тамъ и останется. Брожеше продолжается несколько ме- 
сяцевъ, и окончательное осветлеше вина приходится обык
новенно на середину зимы, когда стоять уже значительные 
холода. Къ этому времени щпурочивается самая важная опе
рация—удалеше изъ бутылки образовавшагося тамъ, вслед- 
CTBie брожешя, осадка. Операщя эта, называемая дегоржиро- 
вашемъ, требуетъ особаго навыка, и неопытный рабочтй обя
зательно будетъ разливать при этомъ слишкомъ много вина.

Какъ только будетъ замечено, что въ бутылкахъ вино 
совершенно осветлилось и не видно ни малейшей мути, все 
бутылки устанавливаюсь въ погребе вверхъ дномъ, для того 
чтобы заставить осадокъ собраться въ горлышке • и осесть 
на пробкахъ. Въ болыпихъ виноделёяхъ для этого употре
бляются особые сотрясательные аппараты, въ которыхъ бу
тылки постепенно принимаюсь перевернутое положеше и все 
время подвергаются перюдическимъ легкимъ встряхивашямъ, 
чтобы заставить осадокъ соскальзывать со стенокъ и соби
раться въ горлышке. Аппараты эти, однако очень дороги 
и требуюсь, кроме того, наличности двигателя, а потому до
ступны только для болыпихъ хозяйствъ. Более просто можно 
достигнуть той же цели, если поставить бутылки сразу 
вверхъ дномъ, воткнувъ ихъ для этого въ кучи песка или 
же въ отверстия, сделанный нарочно въ доскахъ, положен- 
ныхъ горизонтально. Д ен стте сотрясательнаго аппарата при
ходится заменить постукивашемъ по бутылкамъ легкими де
ревянными молоточками, которое производится ежедневно по 
несколько разъ. Въ конце концовъ весь осадокъ обязательно 
соберется на пробке, вино яге останется совершенно светлымъ.

Теперь наступаете моментъ приступить къ дегоржирова- 
нш. Для этого заготовляюсь новый запасъ шампанскихъ бу
тылокъ и шампанскихъ же иробокъ, а также проволоку для 
обвязки. Пзъ машпнъ необходимо иметь спещальную укупо
рочную и, кроме того, одинъ-два станка для установки де-
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горжироварныхъ бутылокъ до ихъ закупоривашя, такъ на- 
зываемыхъ, „турнировъ“ . Наконецъ, заготавливается достаточ
ной величины кадка, надъ которой производится самая опе- 
ращя. Передъ началомъ дегоржировашя все бутылки, пред- 
назначенныя для этого, охлаждаются во льду съ солью, при 
чемъ, однако, необходимо избегать резкихъ движешй, чтобы 
не возмутить осадка. Операщя дегоржировашя производится 
сл4»дующимъ образомъ.

Рабоч1й берету охлажденную бутылку левой рукой и кла- 
детъ ее горлышкомъ на край кадки такъ, чтобы она лежала 
наклонно, отверспемъ впередъ. Правой рукой рабочШ подре- 
заетъ удерживаюпця пробку бичевки или проволоку. Пробка 
при этомъ обыкновенно сама вылетаетъ изъ бутылки, а съ 
нею вместе весь осадокъ и немного вина. Отъ опытности 
рабочаго зависитъ вовремя поставить бутылку горломъ вверхъ, 
чтобы весь остатокъ усп1»лъ изъ нея выскочить, съ другой 
стороны, чтобы какъ можно меньше вылилось чистаго вина. 
Готовую бутылку рабочШ вставляетъ въ турникетъ, въ кото- 
ромъ горлышко плотно затыкается конической резиновой проб
кой, и самая бутылка удерживается въ такомъ положены 
сильной пружиной. Очистивъ отъ осадка вторую бутылку, 
pa6o4ifl вставляетъ ее рядомъ съ первой и т. д. Турникетъ 
нм4»етъ обыкновенно 6—8 местъ для столькихъ яге бутылокъ. 
Съ другой стороны турникета помещается рабочШ съ уку
порочной машиной. Онъ беретъ одну бутылку за другой и 
закупориваетъ ихъ специальными шампанскими пробками, 
доливъ ихъ предварительно соответственным!» виномъ, чтобы 
восполнить то количество его, которое вылилось въ моментъ 
дегоржировашя. Для доливашя берутъ обыкновенно то же 
самое вино, изъ котораго приготовлялось шампанское. Иногда 
при начале изготовлешя въ бутылку не льютъ ликеръ, а 
только прибавляютъ чистый сахаръ по 25—30 гр. на бутылку. 
Въ этомъ случае доливаютъ ликеромъ бутылку после дегор
жировашя, при чемъ его делаютъ не такимъ сладкимъ. Чтобы 
предотвратить новое брожеше и, следовательно, новое по- 
мутнеше вина, все долитыя ликеромъ и закупоренныя бу
тылки подвергаюсь пастеризацш, т. е. нагреванш до 50 — 
60° С., при каковой температуре дроягжевые грибки поги- 
баютъ.

Закупоренныя бутылки обвязываются черезъ пробку про
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волокой и хранятся затемъ въ подвале въ лежачемъ поло
жены. Въ большинстве случаевъ вино сохраняетъ свою про
зрачность, но иногда въ немъ снова замечается легкое по
мутнее, что служить признакомъ, что въ данной бутылке 
брожеше въ моментъ дегоржировашя еще не было закончено. 
Вино, накопляющееся въ кадке, надъ которой совершается 
дегоржироваше, отфильтровывается и можетъ служить для 
доливки новой партш бутылокъ.

3) С п о с о б ъ  и з г о т о в л е н i я и г р и с т ы х ъ  в и н ъ  съ 
п о м о щ ь ю  н а с ы щ е н 1я с в о б о д н о й  у г л е к и с л о т о й .  
По-этому способу впна изготовляются чрезвычайно просто и 
безъ всякихъ потерь. Требуется только аппаратъ для насыще
шя вина газомъ и спещальная укупорочная машина. Самое вино 
должно быть совершенно выбродивпшмъ и обладать соответ- 
ствующимъ вкусомъ. После насыщешя его угольной кислотой, 
никакого вторичнаго брожешя въ немъ не произойдете, а, сле
довательно, не произойдете и изменешя вкуса, въ виду чего по- 
следшй долженъ быть составленъ заранее. Составлеше вкуса 
совершается при помощи такихъ же ликеровъ, какъ и въ пре- 
дыдущемъ случае, но только съ гораздо меныпимъ содержа
шемъ сахара. Ликеръ приливается передъ насыщешемъ вина 
углекислотою или въ каждую бутылку въ от,дельности, или 
же прямо въ бочку, откуда вино будетъ разливаться по бу- 
тылкамъ. Въ этомъ случае не приходится переливать вино 
въ друия бутылки, не приходится и дегоржировать ихъ, а- 
потому нетъ надобности разливать изъ бочки до самаго мо
мента насыщешя газоыъ. ОбщШ ходъ работы такимъ образомъ 
можетъ быть разделенъ на два отдельныхъ перюда: Л при- 
готовлете вина, т. е. прибавлеше къ нему ликера, или сме
т е  т е  различныхъ сортовъ другъ съ другомъ (купажъ) и т. 
д. и 2) насыщеше готоваго вина угольной кислотой.

Первая работа можетъ быть совершена какъ значительно 
раньше разлива въ бутылки, такъ и одновременно съ послед- 
нимъ. Лучше, конечно, первое, чтобы иметь возможность 
следить за всякими изменетями вкуса готоваго вина, после 
ирибавлешя къ нему ликера или составлешя смеси изъ раз
личныхъ сортовъ. Что касается насыщешя газомъ, то тутъ 
существуете два способа: насыщеше предварительное въ сие- 
щальныхъ сосудахъ и затемъ разливъ въ бутылки и насы
щеше уже разлитаго заранее вина въ бутылкахъ.
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При работе но первому способу вино помещается въ осо
бый, очень прочный, сосудъ обыкновенно изъ штейнгута или 
медный, никелированный внутри, и туда же пускается струя 
углекислоты изъ какого-либо хранилища ея, где она на
ходится подъ значительнымъ давлетемъ. Чаще всего для 
этой цели пользуются знакомыми всемъ стальными бомбами, 
как in можно видеть въ каждомъ заведен! и искусственныхъ 
минеральныхъ водъ. Газъ проводится въ сосудъ съ виномъ 
при давлен!и въ 5— 6 атм. и затемъ начинаютъ вращать осо
бую машинку, рукоятка которой находится снаружи, чтобы 
вино могло вполне равномерно насыщаться угольной кисло
той. Черезъ 10 мин. приступаюсь къ разливу въ бутылки, 
что совершается съ помощью специальной машины, соединен
ной непосредственно съ сосудомъ, г,тЬ ироисходитъ насыще- 
Hie вина газомъ. Вино по трубке идетъ изъ этого сосуда 
прямо въ бутылку и наполняетъ ее. Все это совершается 
такимъ образомъ, что газъ нигде не выходитъ наружу. Внутрен
ность бутылки находится въ соединен! и съ манометромъ, такъ 
что въ каждый моментъ видно, какое тамъ существуете да- 
влеше. Если заметятъ, что оно становится слишкомъ боль- 
шимъ, такъ что является опасность разрыва бутылки, то 
прекращаюсь сообгцеше съ сосудомъ и открываюсь несколько 
кранъ, веду1щй изъ соединительной трубки наружу: часть 
газа уйдете, давлете его въ бутылке понизится, и она можете 
быть безопасно закупорена. Преимущество этого способа за
ключается въ томъ, что вино въ сосуде насыщается газомъ 
совершенно равномерно, благодаря чему готовый продукте 
въ бутылкахъ получается однороднаго качества. Но зато все 
аппараты, необходимые для работы по этому способу, стоять 
весьма, дорого и доступны только очень болыпимъ хозяй
ствами

По этому способу вино сперва разливается въ бутылки, а 
затемъ эти последшя одна за другой вставляются въ уку
порочную машину особаго устройства, соединенную съ бомбой 
съ углекислотой, и здесь пасыщается газомъ. Угольная ки
слота входить прямо въ бутылку, но не переме>шивается съ 
виномъ, а насыщаете его только въ силу своего давлешя на 
поверхность. Аппараты въ этомъ случае стоятъ не дорого 
(требуется одна лишь укупорочная машина), но насыщенie 
газомъ происходить неравномерно, и случаются гораздо чаще 
разрывы бутылокъ.



Какъ бы вино ни было насыщено газомъ, оно сейчасъ же 
после, этого не годится для употреблешя, такъ какъ, будучи 
налито въ стаканъ, не станетъ „играть", какъ шампанское, 
но сразу вспенится, какъ содовая вода и лишится почти 
всего газа. Чтобы этого не случилось, необходимо вину дать 
полежать по крайней мере нисколько недель въ подвале. 
За это время произойдете какъ бы более полное смешен ie 
его съ газомъ, и при откупориванш бутылки и наливати въ 
стаканъ, оно начнете играть гораздо лучше. Все-такп, однако, 
„игристость “ вина, приготовленнаго по способу насыщешя 
его углекислотою, никогда не бываетъ такой сильной, какъ 
въ случае развгшя въ немъ газа подъ вл!яшемъ вторичнаго 
брожешя въ самой бутылке.
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ГЛАВА tit.

БолЪзни и недостатки вина. Пастеризащя.

Во время приготовлешя впнъ, начиная съ момента дро
блешя плодовъ и до анализа вина въ бутылки, возможны 
самыя разнообразныя случайности и промахи, ведушде часто 
или къ заболевании вина или же къ поивленш въ немъ нс- 
достатковъ, портящихъ вкусъ его и понижающихъ стоимость. 
Необходимо различат!, настоящая заболевашя отъ случайныхъ 
недостатковъ, такъ какъ последнее въ большинстве случаевъ 
вызываются промахами, сделанными самимъ вино дел омъ, и 
могутъ быть чаще всего исправлены; наоборотъ, появление 
болезней связано съ деятельностью различныхъ вредныхъ 
микроорганизмовъ, вроде дрожжей, и изречете ихъ сопря
жено съ большими трудностями, а часто и вовсе не даетъ 
никакихъ результатовъ. Въ дальнейшемъ мы разсмотримъ 
различныя нежелательныя изменешя въ вине, каждое въ 
отдельности, и начнемъ съ изменетй менее сложнаго харак
тера и легче поддающихся излечешю.

1. I I о м у т н е н i е в ина .  Этотъ недостатокъ встречается 
чаще всего, но онъ можетъ быть или только легко устрани- 
мымъ недостаткомъ, или же болезнью, вызванной присут- 
CTBieMi. и деятельностью въ вине особыхъ бактерШ. Въ по- 
следнемъ случае исправлеше вина и возстановлеше его
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первоначальной прозрачности удается только съ помощью 
спещальныхъ npieMOB'b лечетя и при наличности соответ- 
ственныхъ аппаратовъ. Обычной причиной помутнешя служатъ 
дрожжи и ихъ продолжающееся развитое. Если второе бро
жеше вина происходило при слишкомъ низкой температурь, 
то оно прекращается прежде, чгЬмъ произойдете окончатель
ное разложете сахара и, какъ только вино попадетъ въ поме
щен] е съ более высокой температурой, начинается снова. 
Переливка вина совершается обыкновенно въ конце зимы, 
когда бываютъ еще значительные холода, и подвалъ не можетъ 
более или мейЬе заметно прогреться. Къ лету, однако, даже 
въ самыхъ лучшихъ подвалахъ температура всегда повы
шается на несколько градусовъ, и это повышеше оказывается 
достаточнымъ, чтобы вызвать снова деятельность дрожжей 
въ перелитомъ и совершенно светломъ вине. Какъ разъ въ 
это же время чаще всего и наблюдается помутнен]е у моло- 
дыхъ винъ. Подобнаго рода помутнеше наименее опасно и 
очень легко устранимо, необходимо лишь перенести замутив
шееся вино въ помещение съ более высокой температурой, 
(но только не въ бродильное, где слишкомъ тепло) и дать 
ему возможность окончить второе брожеше, которое очевидно 
было прервано, вследствие понижешя температуры въ под
вале. По окончанш брожешя, вино само собой осветлится и 
можетъ быть слито въ друпя бочки съ осадка, безъ боязни 
его вторичнаго помутнешя. Дрожжевое помутнеше является, 
такимъ образомъ, не болезнью, а только недостаткомъ, тгЬю- 
Щ]шъ место, всл Ъ дсте чисто внешнихъ причинъ. Одною изъ 
такихъ причинъ можетъ служить купажъ винъ, т. е. соста- 
влеше смеси изъ винъ различныхъ вкусовъ, изъ различныхъ 
плодовъ и ягодъ после окончашя второго брожешя. После 
сливатя вместе, вино очень часто мутится, такъ какъ въ 
смеси можетъ оказаться свободный сахаръ, попадаюицй туда 
вместе съ какими,-либо виномъ, входящимъ въ составъ смеси; 
благодаря этому, дрожжи получаютъ новый запасъ питашя и 
начинаютъ размножаться. Но и въ этомъ с'лучае муть исче
заете сама собой какъ только окончится разложете на спиртъ, 
воду и углекислоту излишка сахара, деятельность дрожжей 
прекратится, и они осядуте на дно.

Более вреднаго характера помутнеше отъ присутствия въ 
видЬ. мертвыхъ дрожжей, оказавшихся тамъ, напр., при неак
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куратной переливке после второго брожешя. Въ моментъ пе
реливки эти дрожжи были живы, но такъ какъ въ хороню 
выбродившемъ вине для нихъ не оказывается питания, то 
они отмираютъ и садятся на дно. Вотъ этотъ-то остатокъ 
можетъ быть взмученъ, благодаря выд'1'.лешю угольной кис
лоты изъ вина, что случается съ наступлешемъ более теп- 
лаго времени, и вино потеряетъ свою прозрачность. Если во 
время заметить такое помутнеше, то отъ него легко изба
виться съ помощью однократнаго фильтровашя; если же 
этого во время не будетъ сделано, то дрожжи начнутъ раз
лагаться, и продукты этого разложешя вызовутъ новую муть, 
на этотъ разъ гораздо более вреднаго характера, такъ какъ 
уничтожить ее не такъ-то просто. Въ этомъ случае прихо' 
дится подвергать вино многократной фильтрацш, а затемъ 
оклеиватю и переливке въ новыя бочки.

Бываетъ еще помутнеше, вызываемое особенностями со
става сока плодовъ и ягодъ, изъ которыхъ приготовлено 
вино. Некоторые плоды содержать въ соке очень много бел- 
ковыхъ веществъ, и вино изъ нихъ особенно склонно къ по
му тнешю; такъ же и наоборотъ—недостатокъ этихъ веществъ 
въ некоторыхъ случаяхъ тоже ведетъ къ помутнении, и л и  
же самое меньшее—къ чрезвычайно медленному и несовер
шенному осветленш  вина. Изъ пдодовыхъ винъ очень склон
но къ помутнении вино изъ яблокъ, изъ ягодныхъ—чернич
ное. Образование мути, вследствТе избытка въ соке белковыхъ 
веществъ, если оно замечено во время, легко устраняется 
повторной филътращей; если же эта муть останется более 
продолжительное время, то начнется разложевпе белковъ, и 
вино можетъ щпобрести неприятный запахъ. Для исиравле- 
шя его потребуется не только многократная фильтращя и 
оклеиваше, но часто еще и перебраживаше, т. е. прибавде- 
Hie некотораго количества сахара и дрожжей чистой куль
туры, чтобы вызвать вторичное брожен1е. Средство это не 
редко даетъ отличные результаты, такъ что, съ его помощью, 
удается иногда исправлять вина, повидимому пришедгтя въ 
полную негодность.

2. У к с у с н о е  з а к и с а н i е. Эта болезнь встречается въ 
винодЪльняхъ чрезвычайно часто, но появлеше ея вызы
вается, главнымъ образомъ, по вине лицъ, следящихъ за из- 
готовлешемъ вина. Именно всякая неаккуратность въ мытье
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посуды, въ удаленш изъ нея остатковъ мязги и илодоваго 
сока, всякая нечистота въ самомъ помгЬщен1И—служатъ пер
вой причиной появлешя въ вине или въ сусле. уксусныхъ 
бактерШ. Самая болезнь—образованы въ вине уксуса или 
уксусной кислоты, вызывается деятельностью мельчайшихъ 
организмовъ, такъ называемыхъ, уксусныхъ бактерШ, кото
рыя, попадая въ вино, разрушаюсь содержащейся въ немъ 
спиртъ, при чемъ образуется уксусная кислота и вода. Что
бы это могло случиться, необходимы, однако, два услов1я: 
во-первыхъ, присутств1е воздуха и, во-вторыхъ, невысокое 
содержаше спирта въ вине. Отсюда следуете, что уксусное 
брожеше особенно легко появляется во-первыхъ, въ непол- 
ныхъ бочкахъ и во-вторыхъ, въ винахъ слабыхъ. Вотъ почему 
чрезвычайно важно следить за тЬмъ, чтобы бочки съ виномъ 
всегда были налиты до верху. Съ другой стороны, никогда 
не следуетъ готовить вина со слишкомъ малымъ содержа- 
шемъ въ нихъ спирта, напр, крепостью въ 5°— 6°; так1я 
вина слишкомъ непрочны и почти всегда закисаютъ и пре
вращаются въ уксусъ.

Уксусное брожеше начинается часто въ чанахъ и кад- 
кахъ, где находятся раздавленныя ягоды или выжимки, на- 
литыя водою и ожидаю ид я отпрессовывашя. Въ виду этого 
настаивая Le выжимокъ съ водою доляшо вестись съ крайней 
стоорожностью, и во время слишкомъ жаркой погоды его или 
вовсе не следуетъ производить, или же переносить кадки въ 
въ подвалъ, хотя это п сопряжено со значительной лишней 
работой. Крайне важно держать все бочки, кадки, чаны, а 
также прессы и дробилки въ совершенной чистоте и осо
бенно внимательно следить за т4мъ, чтобы на этихъ пред- 
метахъ после работы не оставалось ни шыгЬйпшхъ следовъ 
раздавленныхъ ягода или сока. Оставаясь на воздухе», сокъ 
обязательно закиснетъ, и въ немъ появится уксусная кис
лота, которая легко можетъ передаться другой порцш сока, 
иришедшаго въ соприкосновеше съ той же посудой.

Уксусныя бактерш распространены повсюду и находятся 
въ болыпомъ количестве въ винодельняхъ, такъ что доста
точно имъ попасть въ благопр1ятныя услов!я и оне., тотчасъ 
же начнусь развиваться, а вместе съ тбмъ начнется и ихъ 
разрушительная деятельность. Даже въ самомъ чистомъ вине 
всегда есть некоторая доля уксуса, но она не превышаете
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обыкновенно 0,02%. Самое ирисутстш'е его тамъ указываете, 
однако,на огромную опасность уксуснаго брожешя и на необхо
димость самаго< тщательнаго ухода за виномъ и полной акку
ратности во время его приготовлешя, такъ какъ только это въ 
состоянш предотвратить развипе болезни. Наилучшимъсред- 
ствомъ противъ появления уксуснаго закисан]'я является воз
можно быстрое начало брожешя въ'готовомъ сусле. Въ этомъ 
случай употреблеше дрожжей чистой культуры оказываетъ 
огромную услугу.

На поверхности вина, заболйвшаго уксуснымъ закисатемъ, 
образуется тонкая, прозрачная, совершенно гладкая пленка, 
которая и служить м&стомъ разрушения спирта. Уксусныя 
бактер1и могутъ развиваться и производить превращеше спирта 
въ уксусную кислоту, только въ ирисутствш воздуха и, сле
довательно, только на поверхности вина. Къ сожалйтю, 
образующаяся уксусная кислота сейчасъ же смешивается съ 
виномъ и расходится по всему пространству бочки. Если появ
ление уксуса въ вине замечено вовремя, то можно >.попы
таться его вылечить, для чего прежде всего необходимо слить 
его въ другую бочку, стараясь при этомъ, чтобы въ нее не 
попало ни малейшей частицы уксусной пленки. После этого 
въ перелитое вино всыпаютъ чистый мраморный порошокъ, 
въ зависимости отъ количества образовавшаяся въ немъ 
уксуса, отъ —до 1 зол. на ведро. Порошокъ этотъ соеди
нится съ кислотою, и вино какъ-будто исправится, но прои- 
зойдетъ это съ сильнымъ изменешемъ его вкуса. Дело въ 
томъ, что исчезаетъ не одна уксусная кислота, ixpucyTCTBie 
которой въ вишЬ не желательно, но также и часть другихъ 
(яблочная, винная), играющихъ важную роль въ образованш 
вкуса вина. Ввиду этого вылеченное вино во всякомъ слу
чае уже не можетъ считаться вполне хорошимъ и часто 
становится вообще мало годнымъ къ употребленш. Поэтому 
самое благоразумное, если ужъ появился уксусъ въ вине, 
то не начинать никакого леченгя его, а предоставить ему 
превратиться совершенно въ уксусъ. Въ результате полу
чится продуктъ, имею щШ свою ценность, и не потребуется 
производить“никакихъ сложныхъ операщй. Необходимо, од
нако, заболевшее вине удалить изъ подвала, чтобы отъ него 
не могли заразиться друия. Самое приготовлеше уксуса изъ 
вина совершается безъ всякихъ хлопотъ: заболевшая бочка

В. Сыиннко. Плодов, и ягодн. винод'Ь.’йе. 9
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съ виномъ устанавливается где-либо въ более тенломъ по
мещены и предоставляется самой себе. Если на поверхно
сти вина образовалась пленка, то деятельность бактерий не 
прекратится, и при доступе воздуха въ бочку количество ук
сусной кислоты въ ней будетъ увеличиваться. Достаточно 
изредка помешивать содержимое бочки, въ результате че
резъ некоторое время все вино въ ней превратится въ хоро- 
mifi крепгай уксусъ.

3. Ц в е  т е н i е в и н а .  Передъ началомъ уксуснаго заки- 
сашя, вино нередко зацветаетъ, и на поверхности его обра
зуется все более и более утолщающаяся белая и прозрач
ная пленка, образующая многочисленныя складки, и несколько 
похожая на одинъ изъ видовъ плесени. Въ действительно
сти это, однако, не плесень, а скоплеше особыхъ бактерШ, 
родственныхъ уксуснымъ. Бактерш эти, такъ же, какъ и 
уксусныя, действуютъ разрушительно на спиртъ вина, только 
превращаюсь его не въ уксусную кислоту, а въ воду и уголь
ную кислоту; для подобнаго окислешя спирта бактерёямъ 
требуется воздухъ, точнее, входяпцй въ его составъ газъ— 
кислородъ.

Цвете Hi ю подвержены вина молодыя, еще не выбродив- 
ипя вторично, или же не выдержанный и сохраняемый въ 
плохо наполнении хъ бочкахъ.

Для предотвращешя развитая и этой бактерш, какъ и 
многихъ другихъ, необходимо следить за правильнымъ на- 
полнешемъ бочекъ, чтобы въ нихъ не оставалось пустоты. 
Для лечешя заболевшаго вина, его необходимо осторожно 
перелить въ другую бочку, стараясь при этомъ не разорвать 
пленку на поверхности; затемъ къ вину прибавляютъ чис
тый спиртъ, чтобы возстановить его первоначальную кре
пость и даже, если можно,, увеличить ее несколько, и, на- 
конецъ, пастеризовать его. Вина крешйя, содержашемъ спирта 
въ 12°— 14°, цветешю почти никогда не подвергаются.

4. П л е с е н и .  Иногда на поверхности вина появляется 
и настоящая плесень, образуемая различными видами гриб- 
ковъ. Чаще всего причиной этого рода заболевашй служить 
недостаточно тщательный уходъ за бочками и появлеше въ 
нихъ плесени, которая затемъ распространяется и на вино. 
Если какая-либо бочка, напр., изъ-подъ сусла, была оставлена 
на несколько дней не вымытой, то опасность появления въ
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не!1 щгЬсени становится очень велика. Такую бочку мало 
бываетъ только промыть, но необходимо еще пропарить и 
окурить С'Ьрой. Последнее средство вообще служитъ отлич- 
нымъ предохранителемъ противъ появления различных!, забо- 
л'Ьвашй въ сохраняемыхъ бочкахъ, бывшихъ передъ гЬмъ 
въ употребленш.

Плесень на винахъ въ 12° крЬпости и выше обыкновенно 
не появляется. При особомъ развитш болезни, достаточно 
перелить вино ir добавить въ него спирта; если же шгЬсень 
останется въ бочкЬ долгое время, то она, такъ же, какъ и 
бактерш цв'Ьтешя, разрушаетъ спиртъ и, кромгЬ того, кислоту 
вина, благодаря чему последнее окончательно портится, npi- 
обр'Ьтая отвратительный вкусъ.

5. В к у с ъ  г н и л ы х ъ  я и ц ъ .  II эта бол'Ьзнь является 
обыкновенно сл'Ьдсттаемъ небрежности со стороны винодЬла. 
Если вино, пос.тЬ окончашя бурнаго брожешя, не перелить 
вовремя, но оставить стоять въ бочк'Ь, на днгЬ которой на
ходится рыхлый осадокъ изъ дрожжевыхъ грибковъ и раз
личныхъ веществъ изъ самихъ ягодъ (кусочки мякоти и ко
жицы, б'Ьлковыя вещества и т. п.), то въ осадкЪ можетъ 
начаться процессъ разложетя. При этомъ образуются раз- 
личныя новыя вещества, обладавший отвратительнымъ вку- 
сомъ и запахомъ, напоминающпмъ запахъ гнилыхъ яицъ. 
Такой заиахъ появляется при разложенш какъ б'Ьлконыхъ 
веществъ, такъ и самихъ дрожжей и передается затЪмъ вину. 
В ы учить вино въ этомъ случай можно только тогда, если 
оно пробыло на дрожжахъ не слишком!» долго, и запахъ въ 
немъ еще не очень силенъ. Для лечешя вино переливают!, 
нисколько разъ и насыщаютъ его угольной кислотой.

6. По че р нЪ п i е вина.  Выше мы говорили,что не c:rt- 
дуеп. допускать соирикосновешя сока плодовъ и ягодъ и 
вина изъ нихъ въ течеше долгаго времени съ жел'Ьзомъ 
Если это случится, то железо окисляется, ir продукты этого 
окислетя остаются въ винЪ и соединяются дальше съ тани- 
номъ (дубильныя вещества). При этомъ образуются очень 
темноокрашенныя соединешя, которыя и придаюсь цвгЬту 
вина нежелательный отт-Ьнокъ. Особенно заметно почерн'Ьше 
у б'Ьлыхъ винъ, у красныхъ же оно выражается только н1> 
которымъ потускн’Ьшемъ.

Возстановить первоначальную окраску почерн'Ьвшаго вина
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можно многократнымъ переливашемъ его, которое совершается 
следующим!. образомъ. Полную бочку ставятъ возможно выше 
и вбпваютъ въ нее кранъ. Подъ нимъ на полу ставятъ дере
вянное ведро или небольшой чаникъ и затемъ заставляютъ 
вино течь тонкой струей. Делается это съ тою целью, чтобы 
вино было какъ можно дольше въ соприкосновенпт съ воз
духомъ, благодаря чему произойдетъ более полное окислеше 
жел'Ьзистыхъ соединешй, и они легче осядутъ после пере
ливки. Переливъ вино указанным!, способомъ 2 (или 3) раза, 
къ нему прибавляютъ по V* зол. на ведро танина и растворъ 
рыбьяго клея, какъ это делается для осветления. Черезъ 2—
3 недели все темныя частицы осядутъ на дно, и вино можетъ 
быть слито въ другую бочку. •

Иногда вино пртбретаетъ не черный, а более бурый оса
докъ. Причиной такого помутнен!я бываютъ обыкновенно 
различныя травянистыя части растешй, попавппя въ мязгу 
илн сусло, какъ, напр., стебельки смородины, крыжовника, 
вишенъ и т. п. Все эти зеленыя части содержат!, въ себе 
хлорофиллъ (листовая зелень), который переходить въ сусло, 
а затемъ въ вино и здесь, невидимому, служить главной при
чиной появлешя бурой окраски подъ вл1ятемъ разложешя 
и окислешя сто самаго. Очистка вина достигается повторной 
фильтращеп, а самое лучшее перебраживашемъ. Въ послед- 
немъ случае прибавляютъ къ вину по 1— 2 ф. сахара на ведро 
п переносятъ его въ теплое помещеше, чтобы вызвать вто
ричное брожеше. Можно, конечно, подлить въ бочку соответ
ственное количество какого-нибудь сусла (или чистаго сока) 
съ дрожжами чистой культуры. По окончаши брожешя вино 
обыкновенно теряетъ бурую окраску, но некоторый травяни
стый привкус!, въ немъ иногда остается.

Изъ другихъ видов!, заболеваний можно упомянут!, еще 
о п р о г о р к л о с т и  в и н а  и о м о л о ч н о м ъ б р о ж е н г и ;  
эти болезни вызываются прежде всего употреблением!, не- 
годныхъ для переработки плодовъ, т. е., главнымъ образомъ 
загнившпхъ, сильно червивыхъ и лежавгаихъ долгое время 
въ раздавленномъ виде (яблоки, груши). Характеризуются 
эти болезни появлешемъ въ вине горькаго или кисловато- 
горькаго (молочное брожеше) вкуса, который бываетъ темъ 
сильнее, чемъ более запущена болезнь. Избавиться отъ горь
каго вкуса можно только въ томъ случае, еесли о т .  еще не
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достаточно силенъ, иначе, все усилия будутъ напрасны, и 
вино нельзя даже переработать на уксусъ, такъ какъ вкусъ 
его получится нечистый. Единственное^ примкнете прогор- 
клаго вина, это перегнать его на спиртъ (вернее на водку). 
Для лечешя прогорклости заболевшее вино перебраживаютъ, 
прибавляя къ нему сахаръ, или, еще лучше, Vs какого-либо 
подходящаго сусла въ сильномъ броженш.

Гораздо правильнее, однако, тщательно перебирать плоды, 
предназначенные для переработки на вино, и безъ сожалгЬшя 
отбрасывать все попорченные, такъ какъ убытокъ отъ этого 
уменыпешя количества ихъ будетъ ничтожный, а вместе 
съ тЬМъ вино- 
дфлъ избавится 
отъ многпхъ не
приятностей въ 
далт>нгЬйшемъ и 
можетъ быть 
увгЬренъ, что ви
на его во вся- 
комъ случай 
избегнуть по 
крайней мере 
большей части 
всехъ перечис- 
ленныхъ нами 
болезней.

П а с т е р и з а ц г я .  изъ оппсашя различныхъ оолъзней 
видно, что часть ихъ обязана своимъ началомъ деятельности 
грибковъ и бактерхй, другая же является следспемъ небреж
ности со стороны винодела. Такимъ образомъ, устранеше 
значительно!! доли заболевашй находится всецело въ рукахъ 
этого последняго, для чего необходимо лишь больше вни- 
машя въ течение всего производства. Проч1я заболевашя мо
гутъ быть до известной степени предупреждены, если вино, 
после окончашя въ немъ второго брожешя, подвергнуть 
пастеризацш или нагреванш до 60° С. Эта температура гу
бительна для очень многихъ видовъ бактерий и грибковъ, 
въ частности, напр., для дрожжей, благодая чему некоторый 
заболевашя становятся совершенно невозможными въ пасте- 
ризованномъ вине. Самое нагревате можетъ совершаться какъ 
разлитаго вина, такъ и находящагося еще въ бочкахъ.

Рпс. 44. Пастеризащя вина въ бутылкахъ.
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Въ первомъ случай, наполненныя бутылки помещаются 
въ достаточно большой котелъ съ водою н последняя нагре
вается почти до кипЬшя II поддерживается при такой темпе
ратуре около получаса. Чтобы быть вполне увЬреннымь въ 
надлежащем'!, прогреванш бутылокъ до . желаемой темпера
туры, въ одну изъ нихъ вставляютъ термометръ и помещаюсь 
ее въ середин^ котла. Время начала пастеризацщ считаюсь 
съ момента, когда термометръ покажетъ необходимую темпе
ратуру. После этого достаточно бутылки подержать въ горя
чей воде еще минуть 10. Чтобы бутылки не касались сли
шкомъ горячихъ стенокъ котла, на дно его кладутъ дере
вянный кругъ съ отверстиями или же подстилается солома. 
Очень удобна укладка бутылокъ въ котелъ, какъ- она пока

зана на рис. 44. 
При такомъ рас
положены про- 
греваше всехъ 
бутылокъ бу- 
детъ равномер- 
нымъ, и темпе
ратура внутри 
нихъ будетъ 
равна показа- 
niro термометра, 
вставленная вг1> 
стоящую бутыл

ку, такъ какъ шарикъ его приходится приблизительно въ 
самой середине котла.

Для пастеризации вина въ бочкахъ необходимъ спещаль- 
ный аппарата,, пастеризаторъ, стояицй довольно дорого, но 
зато позволяющей безъ всякихъ хлопотъ нагревать въ срав
нительно короткое время значительный количества вина. 
Аппарата этотъ состоитъ изъ металлпческаго цилпндрооб- 
разнаго котла, въ которомъ находится медная, луженая внутри 
трубка, изогнутая въ виде спирали. Одинъ конецъ этой труб
ки выходитъ наружу въ верхней, другой въ нижней части 
котла. Котелъ установлена, на печке, отапливаемой кероси- 
номъ, спиртомъ или углями. Пастеризаторъ ставится для ра
боты между двумя бочками, какъ показано на рис. 45, изъ 
коихъ одна, поставленная выше полная другая же пустая.

Рис. 45. ПастернзацЫ вина въ бочкахъ.
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Соединивъ верхшй конепъ трубки пастеризатора'съ полной 
бочкой, а нижшй съ пустой, получаютъ совершенно закры
тый ходъ для вина, такъ что оно, переливаясь, нигде не 
придетъ въ соприкосновение съ воздухомъ. Пустую бочку, пе- 
редъ началомъ пастеризацш, слегка окуриваютъ с'Ьрой, но не 
ополаскиваютъ затЬмъ водой. Прежде чгЬмъ пустить вино въ 
трубку, нагргЬваютъ воду въ котле почти до кип’Ьшя и за
темъ открываютъ кранъ у верхней бочки. Вино по резиновой 
трубке дойдетъ до медной и здесь должно будетъ пройти 
всю длину ея, при чемъ будетъ нагреваться объ ея сгЬнки. 
Чтобы можно было узнать, до какой степени нагревается 
вино, при выходномъ отверстш медной трубки находится 
термометръ, шарикъ котораго расположенъ какъ разъ въ се
редине ея. Скорость тока вина изъ верхней бочки устанав- 
ливаютъ такимъ образомъ, чтобы оно выходило изъ пастери
затора нагрЬтымъ до 60°.

Этого легко достигнуть, открывая, более или менее, кранъ 
у верхней бочки. Изъ пастеризатора вино проходитъ по трубкгЬ 
въ нижнюю бочку до дна ея и постепенно выгоняетъ изъ по
следней пары серы, не приходя такимъ образомъ и здесь въ 
соприкосновеше съ воздухомъ. Какъ только бочка вся напол
нится, ее тотчасъ же закрываютъ наполнительной воронкой 
или втулкой и отодвигаютъ на место въ подвале. Пастери
защя вина въ очень болыпихъ бочкахъ несколько неудобна, 
такъ какъ ихъ приходится передвигать съ места на место 
и устанавливать выше. Чтобы избегнуть этого, можно упо
треблять для перегонки вина черезъ аппаратъ въ пустую 
бочку насосъ, но это исполнимо, если имеется какой-либо 
двигатель, къ которому можно присоединить насосъ. Можно, 
конечно, и руками перекачать 100 и 200 ведеръ, но такая 
перегонка никогда не будетъ достаточно равномерной, а, сле
довательно, и самая пастеризащя можетъ оказаться не до
стигнувшей цели, если часть вина прогревается менее, чемъ 
до 60° С.


