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ОТ Р Е Д А К Ц И И 

Выпуская в свет второе, пересмотренное и дополненное издание 
«Словаря-справочника по виноградарству и переработке винограда», 
редакция совместно с автором всемерно стремилась улучшить и попол
нить его как в части текста, так и иллюстраций. При этом были учтены 
пожелания, поступившие от читателей со времени выхода в свет пер
вого издания этого словаря. 

Составитель словаря, выдающийся ученый и специалист в области 
виноградарства и виноделия, доктор сельскохозяйственных наук 
Василий Егорович Таиров в период подготовки второго издания скон
чался (23 апреля 1938 года). Окончательная подготовка рукописи к пе
чати проведена редакцией уже без участия автора. 

В связи с этим явилась необходимость по отдельным вопросам 
привлечь к участию в данном словаре других авторов, которые напи
сали по поручению редакции некоторые статьи. 

Статья «Мичурин И. В.» написана А. Н. Бахаревым, статья «Каран
тинные правила против филлоксеры» А. Л. Ефимовым, статьи «Трак
торы», «Обработка почвы на виноградниках», «Подготовка почвы под 
виноградники», «Опрыскиватели» и «Опыливатели» написаны Н. А. 
Музыченко, статья «Виноградарство» написана И. А. Казасом. 

Словарь построен в строго алфавитном порядке, поэтому названия 
различных предметов и термины, состоящие из одного слова (например 
барда, вино, купаж, сусло и т. д.) , следует искать просто в порядке 
алфавита; сложные названия, состоящие из двух и более слов (напри
мер амурский виноград, мешалки винные, виноградная тля и т. д.) , 
размещены в словаре так, как они обычно произносятся, т. е. 
первым идет слово, характеризующее данный предмет, понятие, 
как это и видно ив приведенных в скобках примеров. Из этого правила 
в отдельных случаях редакция допускала исключения; поэтому если 
читатель не нашел нужного разъяснения на первое слово, то следует 
искать его в алфавите на начальную букву второго слова. Название 
статьи, повторяемое в тексте, приводится сокращенно в виде началь
ных букв входящих в него слов. Например, в статье «Безалкоголь
ная переработка винограда» заголовок повторяется сокращенно: 
Б. п. в., в статье «Антракноз»—А. и т. д. 

Набор слова курсивом в тексте статьи указывает, что этому слову 
посвящена специальная статья, и редакция рекомендует читателю 
в целях расширения его представления о данном предмете или поня
тии и для получения дополнительных сведений по интересующему 
вопросу прочесть и разъяснение к слову, набранному курсивом. 

Редакция 



ВАСИЛИЙ ЕГОРОВИЧ ТАИРОВ 

(Биографическая справка) 

В. Е. Таиров родился 2 ноября 1859 г. в Армении, в теперешнем 
Кшмжакане, в семье бедного крестьянина. Начальное образование 
I К , получил в сельской школе, после чего учился в Эриванской клас-
I II кой прогимназии, а затем—в Тифлисском реальном училище. 
Н I ><78 г. В. Е. поступает в Московское техническое училище, откуда 
и 1.и|>е переходит в Петровскую земледельческую и лесную академию 
(ныне Тимирязевскую). Академию В. Е. окончил в 1884 г. со званием 
юшдндата лесоводства. 

И дальнейшем, однако, В. Е. сосредоточил свое внимание и все свое 
\ и и мение на изучении виноградарства и виноделия. 

Полвека назад культура виноградной лозы была очень примитивна. 
И инней стране в то время нельзя было получить почти никаких знаний 
ни шшоградарству и виноделию. По ходатайству Академии В. Е. 
бы I м 1885 г. командирован в винодельческие страны Западной 

! Ти раничная командировка дала возможность В. Е. основательно 
и > \ 'пггь культуру виноградной лозы и методы переработки ее продук
том, а также установить живую связь с передовыми представителями 
Цучной мысли в области виноградарства. 

С 1888 г. В. Е. становится обязательным членом всех русских и 
Шостранных совещаний, конгрессов и съездов научных обществ 
ми мопросам виноградарства и виноделия. С 1901 г. он состоит 
| юном постоянной Международной комиссии виноградарства, 
• | 1903 г.—ее вице-президентом. 

('. 1892 г. В. Е. приступает к изданию журнала «Вестник виноделия», 
' итпрый выходил в течение 26 лет до 1918г. После 8-летнего перерыва 
••Птник виноделия» был возобновлен В. Е. в 1926 г. и выходил опять 

юробоев под разными названиями до 1931 г. Затем вместо этого 
' риала в 1933 г. и в 1934 г. В. Е. выпустил «Сборник статей по вино-

г|М1Д»|и'.тву и переработке винограда». 
И ИЮГ) г. но инициативе и в результате непрестанных усилий В. Е. 

• 1 I ичте была открыта первая Научно-опытная винодельческая стан-
иостроенная на средства, собранные путем добровольной под-

||||| I и I'. 1914 г. В. Е. организует при станции Высшие курсы вино-
• I |" 111:1 и виноделия для поднятия квалификации специалистов 

комоднт этими курсами. 
Пи н \ усилий и забот стоило В. Е. сохранение станции в военное 

мркмн После свержения гетманщины В. Е. передает свое детище 
ой власти. Станция находится в этот момент в состоянии полной 

С I ' июстн н н образцовом порядке. В 1922 г. станции присваи-



вается имя В. Е. Позднее эта станция была преобразована в Украин
ский научно-исследовательский институт виноградарства, которому 
также присвоено имя В. Е. Таирова. 

Нелегко подытожить всю многогранную деятельность В. Е. Это 
был человек больших знаний, видный общественник, честный 
и бескорыстный защитник интересов отечественного виноградарства 
и виноделия. Он неоднократно выступал на международных съездах 
по вопросам виноградарства и ампелографии, участвовал в разре
шении вопросов районирования виноградарства в Союзе и выбора 
сортимента; высказывался по вопросам биологии винограда и селек
ции виноградной лозы, а также по вопросам питомнического дела, 
агротехники, ампелопедологии, сбора, хранения и переработки вино
града, фальсификации вина, защиты лозы от вредителей и болезней, 
опытного и просветительного дела в области виноградарства, механи
зации и пр. 

Советское правительство неоднократно отмечало заслуги В. Е. 
в деле развития отечественного виноградарства. На юбилейных че
ствованиях В. Е. в 1925 г. и в 1935 г. был награжден грамотой ЦИК 
СССР, персональной пенсией и квартирой, закрепленной за ним 
пожизненно. 

Несмотря на преклонный возраст, В. Е. много работал. Еще за месяц 
до своей кончины В. Е. был полон бодрости и энергии, а 23 апреля 
1938 г. его уже не стало. 

Профессор А. А. Кипен 
Профессор С. А. Мельник 

Ст. специалист С. М. Федоров 
П. А. Подлуцкая-Таирова 

М. А. Агеева 







ПРЕДИСЛОВИЕ 

Первое издание моего Справочного словаря разошлось очень-быстро, 
квально в течение 3—4 месяцев; так повсеместно чувствовалась 
бходимость в специальной книге вообще, и так значительна была 

требность в такого рода справочнике. 
Начав свою деятельность во времена отсталого в прошлом вино-
адарства и примитивного виноделия, я бы очень хотел иметь 
аможность посвятить остаток своей жизни начатому советским пра-

ительством интенсивному развитию виноградарства и виноделия. 
При этом для меня особенно приятно было бы, чтобы, начав свою 

нботу активного служения в области виноградо-винной промышлен-
сти с издания популярного журнала «Вестник виноделия» (с 1892 г.) 
с основания первой в нашей стране Научно-опытной винодельче-
ой станции (в 1905 г.), преобразованной в 1931 г. в Украинский на-

чно-исследовательский институт виноградарства им. В. Е. Таирова, 
не удалось широко распространить накопленные знания и укрепить 
новы специального просветительного дела—научного и практи
чного. 
В этих целях было бы важно, чтобы предлагаемый мной словарь 
л настоящим справочником по всем вопросам, которые могут инте-
".овать виноградарей, виноделов, учащихся, специалистов, техников, 
бочих и руководителей колхозных, совхозных и других организа-

ий. Нужно, чтобы все они могли найти в книге сведения не только 
гл основным вопросам культуры винограда и виноделия, но и по всем 

угим, так или иначе соприкасающимся с производством безалкоголь-
й и винной продукции, по микробиологии, энохимии и пр., посколь-
участие и роль этих и иных прикладных наук сказываются в про-

ах выделки, выдержки и старения вина, лечения болезней вино-
да и вина и пр.; в особенности же это касается вопросов использо-

ния свежего винограда, его сока (сусла) и разных других безалко-
.ш.ных продуктов, потребных для нужд питания трудящихся масс. 
Настоящий словарь не может, конечно, заменить собой руководства 

виноградарству и переработке винограда, но может быть чрезвы-
МО полезным справочником по всем нужнейшим вопросам. 
Н считаю большим и радостным удовлетворением, что имею возмож-
сть выпустить новое издание моего Справочного словаря в помощь 
лодым виноградарям, которые, уверен, отнесутся с любовью и увле-
ниом к разведению прекрасной виноградной лозы, которой я отдал 

нише полвека разносторонней активной работы. 
В. Таиров. 

|р0>| ноября 1937 г. 



СОКРАЩЕНИЯ, ПРИНЯТЫЕ В СЛОВАРЕ 
б.— бывший, бывв> а п 

б. или м.—более 1<л" менее 
б. ч.—большей ча<* т ь ю 

вин-во —• виноград^Р 0 1 * 1 1 0 

вин-д—виног рад 
вин-дный—винотряД 8 1™ 
В.—восток 
вост.—восточный 
выс.—высота 
г л— гектолитр 
г. —год 
г—грамм 
га—гектар 
гл . обр.—главным 0°разом 
гор.—город 
гос.—государственН ы и 

д. б.—должно бы*1» должны быть 
и т. д . 

дл.—длина 
др.—другой, другие и т. д. 
ж . д.—железная яо(отя 

з . —запад 
зап.—западный 
и пр.—и прочее 
и т. д.—и так далее 
и т. п.—и тому п о д о " н о е 

кв.—квадратный 
кг—килограмм 
к.-л.—какой-либо 
к.-н.—какой-нибудь 
км—километр 
к-рый—который 
к-рая—которая 
куб.—кубический 
л—литр 
м—метр 
м. б.—может быть, м"гУТ быть и т. д . 
мин.—минута, минут»1 и т. д. 
млн.—миллион 
млрд.—миллиард 
мм—миллиметр 

МТС—машинно-тракторная станция 
напр.—например 
наз.—называется 
нек-рый—некоторый 
обл.—-область 
ок.—около 
Р.—рубль, рублей 
раст.—растение, растений, растениях 
рис.—рисунок 
р-н, р-нах—район, районах 
р-нов—районов 
С—север 
сев.—северный 
С.-В.—северо-восток 
сек.—секунда 
сем.—семейство 
С .-3.—северо-запад 
след.—следовательно 
см.—смотри 
см—сантиметр 
с.-х.—сельскохозяйственный 
с. х-во—сельское хозяйство 
т тонна 
табл.—таблица 
т-р*—температура (градусы по Цель 

сию) 
т. к.—так как 
т. н.—так называемый 
т. обр.—таким образом 
т. е.—то-есть 
тыс.—тысяч 
уд . в.—удельный вес 
х-во—хозяйство 
ц—центнер 
ч.—час 
шир.—ширина 
шт.—штук 
Ю.-В.—юго-восток 
Ю.-З.—юго-запад 
юж.—южный 
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А Б Л А К Т И Р О В Н А , п р ш ш ка раст. сили
цием; это делается либо побегом без 

деления от прививаемой части маточ-
го раст., либо сближением двух вэрос-
х саженцев, либо сближением око-

нившегося саженца с р я д о м ра-
у|цим вин-дным кустом. А. в вин-ве 
и меняется крайне редко и в весьма 
рапнчениых размерах. Делать 
у операцию следует в периоде 
гетации - с апреля по октябрь, 

м. Прививка винограОа, 
А Б Р А С Т О Л , а с а п р о л , каль -

иена соль ri-нафтоле vл ьфокисло-
м ICioHe (OII)SÜ3j 1»Ca — считает-

веществом, имеющим свой¬
) консервировать пищевые 

щукты и слабоалкогольные 
питии. Однако Л . недопустим 
н употребления в виноделии. 
А Б Р А У - Д Ю Р С О , см. Шампанское 

брау-Дюрсо. 
А Б С О Р Б Ц И Я , поглощение газов 

млн растворенных веществ пори
стыми телами (также почвой). Л . 
Имеет место при оклейке (освет
лении) и фильтрации вина, при 
Колодной очистке спирта, при 
настаивании вина на дрожжах 
м.ш излишнем настаивании на 
Мнзге, когда окраска вина умень
шается. 

А Б С О Р П С И О М Е Т Р , аппарат, упо
требляемый в шампанском про
изводстве. А. служит для измере
нии поглотительной способности 
игристых вин в отношении угле-
КИ слоты. 

АБСТ И H Е H T , сторонник трез -
ности, воздерживающийся или не 
пьющий вина и вообще спиртных 
напитков. 

А В Т О К Л А В , толстостенный, гер
метически запирающийся аппарат, пред
назначенный для нагревания различных 
Веществ или жидкостей под давлением 
и при температуре выше точки кипения 
Иоды. Им пользуются для бактериолого-
лпбораторных надобностей, а также во 
пеех тех случаях, когда обычная т-ра 
Пастеризации (60—75°) или кипения 
(100°) недостаточна для полной стери

лизации. В практике виноделия А. 
применяется также для мойки и парки 
бочек под давлением пара в 1—3 атмо
сферы, при стерилизации вин-дного 
сусла и пр. 

А В Т О М А К С , см. Опыливатели. 
А Г А Р - А Г А Р , китайская или японская 

желатина, цейлонский мох, бенгаль
ский рыбий клей. 
А.-а. раньше им
портировался из 
Китая и Японии. 
Теперь добывает
ся в СССР в боль
ших количествах 
из водорослей в 
Белом и Черном 
морях на специ
альных заводах в 
Архангельске и 

Р.1С 1. Автоклав 
применяющийся 

в виподелии 

Рис. 2. Аграф, 
применяемый 

при закупори
вании бутылок 

Одессе. А.-а. представляет собой ценное 
сырье, применяемое в кондитерской, п 
текстильной и бумажной промышлен
ности, в фотографии, при бактерио
логических работах, в частности в ви
ноделии—в дрожжевом деле-

А Г Р А Ф , железная скоба, изогнутая 
прямоугольником и накладываемая осо
бой машиной на пробку хранимого в 

рловарь-справочпик по виноградарству 



3 А Д А П Т А Ц И Я — А Л Ь К А Р А Ц Л А 
погребе шампанского (нижними заги
бами захватывается горлышко бутыл
ки ниже венчика). 

А Д А П Т А Ц И Я , влияние почвы па ве
гетацию американских лоз (см. Сорта 
винограда) вообще, или, как обычно го
ворят , приспособляемость аме ри на н-
ских лоз к почвенным условиям. Раз
ные обстоятельства влияют на степень 
А. американской лозы к данной мест
ности, увеличивая или уменьшая ее, 
как-то: вид подвоя, климат, физиче
ские свойства почвы, приемы куль
туры, но гл . обр. содержание извести 
в почве. 

А З Б Е С Т , а с б е с т, минерал во
локнистого сложении; происходит от 
выветривания роговой обманки, слюды, 
авгита, змеевика. В СССР А. добывается 
на Урале; в 1932 г . , кроме того, тад
жикской экспедицией Академии наук 
оинарун;ены два крупных месторожде
ния А. в Дарвазе—пограничной с Аф
ганистаном горной области. А. служит 
для изготовления несгораемых тканей, 
шнуров, бумаги, картона и т. д. А, 
считается отличным средством для филь
трования разных жидкостей, в част
ности вина. А. не сообщает жидкостям 
ни малейшего привкуса, а потому поль
зуется большим применением в винных 
фильтрах почти всех систем. 

А 3 0 Ф 0 С Ф А Т И Н , комбинированный из 
фосфатов и азота препарат, применя
емый в виноделии в тех случаях, ког
да т-ра жидкости держится ниже 20° 
и брожение идет вяло. Однако в подоб
ных случаях лучше пользоваться дрож
жами чистой культуры или отапливать 
помещение бродильни, тем более что А. 
при малейшем излишке придает вину 
горечь. 

А К А Р И Д Ы , из сем. паукообразных. 
Из огромного ч ;сла (ок. 900 видов) кле
щиков, в большинстве едва заметных 
простым глазом, нападающих на чело
века, животных, раст. и пищевые про
дукты (сыр, консервированное мясо и 
пр.) один, а именно 1РЬ}Г1оргЛ1Я У Ш Я , по
селяется на листьях вин-дной лозы и 
вызывает на них болезненные измене
ния , меры борьбы с к-рыми указаны в 
слове .')риноэ. 

А Н А Р И Н 0 3 , болезнь вин-дного куста, 
возникающая от поражения клещика
ми л обусловливающая т. н. курчавость, 
метельчатость, короткоузлие. 

А К Р 0 Т О Ф О Р Ы , см. А<1'>ро<})ары. 
А К Т И В И З И Р О В А Н Н Ы Й У Г О Л Ь , упо

требляется в виде особых патентован
ных препаратов для обесцвечивания 
красных вин, возвращения винам луч
ших, присущих им, вкусовых и букетн-

стых свойств, для удаления из них по
рочных запахов и пр . Смотря по со
стоянию обрабатываемых вин,этихпре-
паратов требуется от 5 до 100 з на 1 гл 
вина. 

А Л А Р М А П П А Р А Т Э Р К М А Н А , прибор с 
термометрами максимум-минимум, уста
навливается в винограднике для выяв
ления момента наступления морозов. Он 
автоматически приводит в действие 
электрический звонок (колокол), как 
только т-ра падает примерно до + 1 ° , 
когда необходимо принять меры для 
защиты вин-дных посадок от угрожаю
щего мороза. 

А Л Е Н Н А , см. Оленка. 
А Л И К А Н Т Е , главный город провин

ции того же наименования в Испании-
Из аликантских ликерных вин особен
но славится красное тинто (vino tinto), 
темной окраски и превосходного буке
та. Старые вина, замечательного пикант
ного вкуса , употребляются больше 
для лечебных целей. В отличие от мо
лодых вин они носят название фондил-
лон (Fonuil lon) . 

А Л К О Г О Л Ь , см. Спирт. 
А Л Ь Б У М И Н , азотистое, или белковое 

вещество, содержащееся в курином 
яйце, кровяной сыворотке и нек-рых др. 
животных и растительных продуктах-
А. растворим в воде и сгущается (свер
тывается) под влиянием тепла, танни-
на (дубильных веществ), спирта, эфи
ра. Белок куриного яйца применяется 
для очистки вина: А. образует с тан-
нином объемистый осадок, легко увле
кающий муть; он пригоден для очи
стки как белых, так и красных вин. 
Белок взбивают в пену, разбавляют 
вином, вливают в бочку и тщательно 
размешивают. На 5 гл берут 10—15 
яичных белков (что соответствует 
40—85 г А. ) . 

А Л Ь Д Е Г И Д Ы , значительная группа 
органических соединений, играющих 
важную роль в различных физиологи
ческих процессах у животных и раст. 
А. занимают промежуточное место ме
жду первичными алкоголями и соответ
ствующими им кислотами. Наиболее и 
давно известным является о б ы к н о 
в е н н ы й , или у к с у с н ы й А. 
( С 2 Н 1 О ) , к-рый образуется, между про
чим, в вине при переходе спирта в ук
сусную к и с л о е * сообщая н а ш п к у не
приятный запах. 

А Л Ь К А Р А Ц А , а л ь к а р а з а , сосуд 
в форме графина из пористой, слабо 
обожженной глины, употребляемый в 
Испании и др . юж- странах (под раз
ными названиями) для охлаждения 
воды и вина- Жидкость медленно про-
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еачивается сквозь стенки сосуда и, до
вольно сильно испаряясь на поверхно
сти под влиянием более теплого возду
ха, значительно охлаждается (на 5— 
10°) против т-ры окружающей атмосфе
ры. З а неимением А. можно охлаждать 
воду или белое вино в обыкновенном 
стеклянном графине, обернутом мок
рым полотенцем. 

А Л Ю М И Н И Е В А Я П О С У Д А , в послед
нее время нашла большое применение 
в виноделии (цистерны, каиовкп, 
воронки, ливер и т. д.) благодаря 
удобствам в работе, к-рые она имеет: 
легкость чистки, стерилизация и пр . 

А М П Е Л И Д Е И (Ampelideae), сем. из 
класса двудольных раст. , к к-рому от
носится обыкновенная вин-дная лоза— 
Питие винифера (Vi t i s vinife.a). 

А М П Е Л О Г Р А Ф И Я , наука , изучающая 
и описывающая отличительные при
знаки видов и разновидностей вин-да. 

В 1873 г. в Вене во время Всемирной 
выставки заседал Международный кон
гресс виноградарей-виноделов, к-рый 
учредил Международную ампелографи-
ческую комиссию, установившую еди
нообразную систему для описания сор
тов вин-да, в дальнейшем принятую 
всеми ампелографами. Но системе, 
установленной этой комиссией, все 
сорта вин-да делятся на 3 класса, раз 
личающихся формой ягод. К I классу 
относятся сорта с круглыми ягодами, 
ко II—с продолговатыми и к III— 
с ягодами неопределенной формы, не 
вполне круглыми, но и не ясно продол
говатыми, причем часто на одной 
и той же грозди встречаются и круглые 
и удлиненные ягоды. Каждый класс 
разделяется на 3 порядна: 1) с голыми 
листьями,2) с густонушистыми листья
ми и 3) с редковолосистыми листьями. 
Каждый такой порядок, в свою очередь, 
распадается на 3 подпорядка: а) с 
открытой черешковой выемкой, б) с за
крытой выемкой и в) с черешковой вы
емкой неопределенного вида. Т . обр. , 
все сорта вин-да разделяются на 
27 отделов. Место каждого сорта в 
этой системе обозначается тремя знач
ками: римская цифра указывает класс , 
арабская—порядок, а буквы—подпо-
рядок. 1 

Что касается времени созревания, то 
оно делится на четыре периода, или 
эпохи—по Пюллиа, причем к 1-му пе
риоду причисляются очень ранние 
сорта, ко 2-му—ранние, к 3-му—позд
ние и к 4-му—очень поздние. 

А М П Е Л О М Е Т Р И Я , наука , имеющая 
целью определение разновидностей 
вии-дной лозы по относительной длине 

главных нервов листа и углов, обра
зуемых ими менаду собой. 

А М П Е Л О П Е Д О Л О Г И Я , учение о поч
вах виноградников. 

А М П Е Л О Ф А Г И , насекомые, повре
ждающие вин-дную лозу, особенно ее 
зеленые части (побеги, листья, цветы). 
См. Вредители винограда, 

А М П Е Л У Р Г И Я , греческое обозначе
ние искусства разведения винограда. 

А М У Р С К И Й В И Н О Г Р А Д , V i t i s amuren-
sis Ruprecht (Витис амурензис), рас
пространенный почти повсеместно на 
нашем Дальнем Востоке, описан во 
многих монографиях и ампелографиях. 
Со времени первых описаний А. в . 
в половине X I X века (Мааком —• 
в 1855—1856 гг. и акад. Рупрехтом — 
в 1857 г.) в целях практического изуче
ния и использования велись значитель
ные работы у нас и лишь небольшие — 
в Западной Европе. 

Специальное изучение А. в. впер
вые у нас было предпринято по ини
циативе В . К. Таирова. В результате 
было выяснено, что эта лоза, морозо
устойчивая и влаговыносливая, легко 
погибает от филлоксеры, не устойчива 
против грибных болезней, особенно 
мильдъю. По вкусовым качествам вхш-д 
и вино оставляют желать весьма мно
гого. А. в . , растущий большими масси
вами в Уссурийской и Приморской 
обл., в диком виде очень привлекателен 
в декоративном отношении. 

И. В . Мичурин, используя А. в . , 
создал путем гибридизации с нек-рыми 
американскими (Vi t i s labrusca—Витис 
лябруска и др.) , франко-американ
скими и европейскими видами новые 
ценные сорта вин-да, как-то: Русский 
Конкорд, Буйтур , Северный белый, 
Северный черный, Черный крупный, 
Черный сладкий, Сеянец Маленгра и 
др . , к-рые хорошо созревают в Мичу
ринске, Смоленске и др . сев. р-нах. 
Несомненно, А. к. имеет исключитель
ное значение для гибридизации с аме
риканскими и европейскими сортами не 
только для посадки на Дальнем Восто
к е , но также и для разведения в сев. 
зоне СССР. 

А М Ф О Р А , см. Сосуды античные. 
А Н А Б А З И Н , открытое в 1929 г. совет

скими химиками новое ядовитое веще
ство, добываемое из дикого растения 
анабазиса (Anabasis aphylla), расту
щего в полупустынных районах Н и ж 
него и Среднего Поволжья, на Южном 
Урале , в среднеазиатских республиках 
и в Казахстане. А.—сильный и хорошо 
действующий препарат для борьбы 
с вредителями раст. Опыты показали» 

1 * 
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что А. может заменить никотин-суль-
фл г, табачный экстракт, парижскую 
зелень, квассию и др.дефицитные иды. 
Применяется А. в водном растворе в 
виде анабазин-сульфата или в пылевид
ном состоянии в виде анабадустов. 

А Н А Л И З химический исследование 
качественного и количественного со
става веществ. 

К а ч е с т в е н н ы й А. основан 
на том, что при известного рода обра
ботке в каждом химическом соединении 
можно вызвать своеобразные реакции, 
свойственные только одному к.-л. эле
менту и указывающие, т. об])., на при
сутствие этого элемента. 

При к о л и ч е с т в е н н о м Л. 
составные части исследуемого вещества 
переводятся в прочные, мало изменяю
щиеся соединения в определяют их 
вес (весовой Л,) , или измеряют объем, 
если они газообразны (А. газов), 
или же, наконец, определяют объемным 
путем количество реагента, требую
щегося для образования этих соедине
ний (объемный Л . , или титрование). 
Само собой разумеется, что прежде чем 
приступить I; количественному Л . , не
обходимо знать природу составных ча
стей исследуемого тела, что достигается 
посредством качествешюго Л . , к-рый, 
след., должен предшествовать количе
ственному. 

Достижения аналитической химии 
в области выяснения натуры вина, их 
научное значение и практическая роль 
весьма велНИИ. При правильной 
постановке виноделия и погребного 
х-ва помощь химии нужна с момента 
созревания и сбора вин-да, при бро
жении сока (сусла), в разные дальней
шие моменты состояния и развития 
пина. 

Методы химического исследования 
вина до последнего времени были чрез
вычайно разнообразии, и чуть ли не 
каждый химик пользовался своими соб
ственными или видоизмененными им 
способами, вследствие чего результаты 
А. трудно поддавались сравнениям и 
обобщениям. 

Научпо-опытная винодельческая 
станция в Одессе, взяв на себя инициа
тиву по установлению обязательных 
методов исследования вин-дного вина, 
созвала в 1910 г. особое совещание, 
к-рое подвергло рассмотрению все 
материалы, необходимые для устано
вления официальных методов исследо
вания вина. 

Результаты работы совещания по 
установлению обязательных методов 
исследовании вин-дного вина и формы 

акта химико-микроскопических иссле
дований были опубликованы станцией 
в 1917 г. 

При Л. пина для практических целей 
обыкновенно ограничиваются опреде
лением алкоголя, свободных кислот 
и уд. в . , иногда еще экстракта, мине
ральных веществ (золы), глицерина и 
поляризации; в красных пинах, кроме 
того, определяют количества серной 
кислоты, дубильных и красящих ве
ществ, а в сладких—сахара. Ii сомни
тельных и заведомо поддельных винах 
производят качественный и при надоб
ности—количественный А. в р е д ш л 
ирнмееей-

А. н дегустаиия ведут хотя и раз 
ными путями к одной и той нее ц е л и -
определению качеств вина- Оба эти 
метода исследования необходимы—они 
контролируют и дополняют друг дру
га. Ниио нередко кажется на вкус кис
лее, крепче и терпче, чем дают право 
думать данные химического А.»и наобо
рот. Объясняется это тем, что если при 
А. мы имеем дело с отдельными состав
ными 1 астнми, то при дегустации—с со
вокупностью последних, из к-рых одни 
маскируются др. или выступают резче 
др. Однако, несмотря на нек-рую непол
ноту химического исследования и не
совершенство век-рых существующих 
методов, данные химического А- с л у 
жат подчас единственным исходным 
пунктом при решении многих практи
ческих вопросов. Так , напр. , предвари
тельное определение кислот и алкоголя 
очень важно, если вино предназна
чается для хранения;, степень кислот
ности и крепости д. б. непременно 
принята во внимание при купаже не
скольких разнохарактерных вин; при 
очистке вина необходимо сообразовать
ся с содержанием дубильных веществ; 
химический А. в связи с микроскопи
ческим исследованием вина позволяет 
судить о действительном его состояпии 
(болезненном или здорОЙЪм); химиче
скую пробу следует время от вре
мени повторять также для того, чтобы 
предохранить вино от порчи, предупре
дить появление болезней; паконец, 
зпап, в каких границах изменяются 
количества разных веществ, входящих 
в состав натуральных вин, мы в состоя
нии будем легче открывать подделки 
последних. Совместная работа химика 
и микробиолога нужна для усовершен
ствования приемов выделки, выдержки, 
старения в хранения вина. 

Мы уже не говорим о специальном 
значении химического состава нату
ральных вин, данные к-рых нужны для 
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правильного суждении о нодсахарнва-
нни, спиртовании, петив и пикетов, 
для выяснения допустимых пределов 
разбавления водой плодовых и ягодных 
соков и пр . Молено указать еще целый 
ряд случаев, когда виноградарю и вино
делу приходится прибегать к помощи 
химии. На практике число этих случаев 
можно ограничить, рекомендуя, как 
правило, обращаться к услугам вино
дельческих станций и специальных 
онохимических и иных лабораторий. 
Будет полезно отметить, что для от
сылки на винодельческую станцию или 
в лабораторию проб вина и сусла для 
химического А. следует руководство
ваться следующими правилами. 

1. Посуда, в к-рую отбирают пробы 
вииа или сусла, д. б. совершенно чи
стой и сухой. Если сухой посуды нет 
под руками, то тщательно вымытую 
посуду необходимо несколько раз опо
лоснуть той жидкостью, к-рой она 
будет наполнена. 

2. Посуда, сделанная из непрозрач
ных материалов, нежелательна. Самой 
удобной посудой являются обыкновен
ные винные бутылки. 

3. Пробки, предназначаемые для за
купоривания посуды с образцами, д. б. 
новыми и чистыми. Можно пользо
ваться и пробками, бывшими в употре
блении, но их необходимо предвари
тельно хорошо выпарить в воде. 

4. При пользовании ливерами или 
сифонами необходимо предварительно 
прополоскать их несколько раз той 
жидкостью (вином, суслом и пр.) , 
пробу к-рой желают отобрать. 

5. Если проба д. б. доставлена опе
чатанной, то надо обвязать пробу бе
чевкой, опечатать сверху сургучом, 
а концы бечевки пропустить в отвер
стия отдельной картонки, плотно при
вязать эту последнюю, чтобы она нахо
дилась возможно близко к пробке; сво
бодные концы бечевки припечатывтотся 
к картонке близ узла . Н а этой же кар
тонке делаются все необходимые от
метки: номер, подпись лица, отобрав
шего пробу, и т. п. 

6. При отправке сусла и молодых вин 
следует, налив в бутылки, пастеризо
вать их , т. е. поставить в котел с водой, 
к-рую нагреть до 60—70° С (48—56° И). 
Предотвратить броя!ение сусла можно 
также прибаклеппем в кажду ю бу
тылку 3—4 капель эфхфхюго горчич
ного масла, обязательно оговорив это 
в препроводительной, бумаге. 

7. Если пробы почему-либо не м. б. 
скоро пересланы, их следует сохранять 
в прохладном и защищенном от света 

месте, в лежаче.м положении, чтооы гор
лышко бутылки было заполнено жид
костью , 

8. В тех случаях, когда ю о б ы вина 
или сусла отбираются для нау чно-
практических целей, желательно, что
бы образцы препровождались при ни
жеследующих сведениях: а) наимено
вание учреждения или лица, посылаю
щего вино; б) местонахождение (город, 
село, обл., республика) и положение 
(вост., юж. , зап . склон, равнина и т. п.) 
виноградника и число кустов на 1 го; 
в) свойства почвы и подпочвы; г) сорта 
нин-да, из к~рых вино выделано, спо
соб их культуры и урожайность; д) год 
и приемы выделки и хранения вина 
(переливки, оклейка,•прибавление тан-
нина, купаж и др. манипуляции, при
нятые в погребном х-ве) и, наконец, 
е) всякие др. сведения, полезные или 
необходимые для характеристики вин 
известной местности. 

Литература. «Руководство к исследо
ванию виноградного вина», составлен
ное персоналом Винодельческой стан
ции русских виноградарей и виноделов 
в Одессе, с пред. В , Е. Таирова, под 
ред. В . А. Гернета в сотрудничестве 
В. Д . Богатского и А. И. Голубкова, 
Одесса, 1915 г.; «Труды совещания но 
установлению обязательных методов 
исследования виноградного вина»- Из
дано, по поручению Деп. земл., Коми
тетом винодельческой станции русск. 
вшгогр. и винод., Одесса, 1917 г.; Э р 
н е с т Б а р и л ь о , Анализ виноград
ных вин, перев. с франц. Н . А. Оханов, 
Одесса, 1892 г.; М а г н у с Б л а у -
б е р г , Русское виноградное вино и 
херес — состав, методы исследования, 
основы химико-санитарной оценки и 
фальсификации их, Москва, 1894 г.; 
Е . Б о р г м а н, Руководство к хими
ческому анализу вина, перев. Н . М. Че -
рячукина, под рзд. А. Е . Саломона, 
Тифлис, 1891 г.; П. Г. Г а б р и л о 
в и ч , К вопросу о медицинских ви
н а х — Материалы для характеристики 
и оценки основных и сложных медицип-
ских вин, Москва, 1898 г.; В . А. Г е р -
н е т, Анализ вина, «Б-ка «Вестника 
виноделия», ¿4° 5, Одесса, 1910 г.; 
Н . Н . П р о с т о с е р д о в , Методы 
исследования винограда, Петроград, 
1917 г.; Н . А. Ф е д о р о в е г: и й, 
Руководство к химическому анализу 
кпн, С П Б , 1893 г.; А. М. Ф р о л о в -
Б а г р е е и, Руководство к химиче
скому анализу сусла и вина для прак-* 
тиков и энохимиков (по К. Виндишу), 
Ялта , 1911 г.; проф. А. М. Ф р о л о в -
Б а г р е е в , Химии вица, Ростои-ца,-
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Дону, 1927 г . ; М, Щ е р б а к о в , 
Руководство для химического исследо
вания вина, Методы, принятые Гер
манским союзным советом в 1896 г. , 
С П Б , 1900 г. 

А Н А Э Р О Б Н Ы Е О Р Г А Н И З М Ы , см. Аэроб
ные организмы. 

А Н Ж О Н К А Ж , применяется для предо
хранения летучих песков от разноса 
ветром и состоит в расстилании по ви
нограднику камыша, соломы или мел
кого хвороста, из расчета 800— 
1 ООО снопов па 1 га. Операция эта 
производится с помощью лопаты или 
специальной бороны (тачки) Вернстта, 
на ось к-рой насажено несколько (3—6) 
железных дисков, вдавливающих со
лому в почву; "ящик, помещающийся 
над тачкой, наполняется песком или 
камнями, тяжестью к-рых регулируется 
желаемая глубина вдавливания соло
мы. Пески, отводимые под виноградник, 
желательно подвергать А. три раза: 
после вспашки, после переконки, сле
дуемой за посадкой, и, наконец, после 
перекопки осенью, причем Л . , произ
водимый ежегодно вслед за первой 
перекопкой почвы, является безусловно 
необ\олнмым. 

А Н И Н Г , одна пз разновидностей ана-
бадуста (см. Анабазин). А. готовится 
смешением 50—60 ч. наполнителя (све
жегашеной извести или мела), 15— 
20 ч. 1-проиеитноЙ серной кислоты и 
30—35 ч. перемолотых в порошок частей 
дикого растения Anabasis aphi l la . В ме
стностях с жаркими летними днями А. 
дает неудовлетворительные результаты. 

А Н С А М Б Л А Ж , купаж, или смешение 
родственных вин и сусел, напр. в шам
панском виноделии—смесь молодых 
вин из виноградников долины р . Марны 
и рейнских холмов. 

А Н Т Р А К Н О З , болезнь вии-да, вызы¬
ваемая грибком Gloeosporinm (sphace
lous) ampelinum Dc-Bary, или Gloeo
sporinm ampelophagum Sacc, который 
поражает листья, побеги, соцветия 
и ягоды. 

В пределах СССР он иногда наносит 
серьезный вред в Средней Азии и За
кавказье, но не может, однако, срав
ниваться по своей вредности с мильдью 
и оидиумом. Н а зеленых побегах А. 
появляется в виде характерных язи, 
представляющих собой буроватые углу
бленные пятна с более темной каймой, 
а на листьях—в виде желто-бурых пя
тен, окруженных темнобурой или крас
новатой каймой. В местах этих пятен 
ткань листа отмирает, и пластинка его 
оказывается продырявленной. При мас
совом образовании пятен на побегах 

последние засыхают и обламываются. 
Цветущие кисти вин-да могут совер
шенно погибнуть вследствие поражения 
цветоножек; на ягодах образуются 
круглые вдавленные серые или буро
ватые пятна , окруженные черной или 
темнопурпуровой каймой. Пораженные 
ягоды не вызревают и опадают. А. на 
вин-де проявляется в трех формах: пят
нистой, точечной и уродующей (дефор
мирующей). Предупредительными ме
рами против А. являются: а) посадка 
здоровых черенков, б) тщательная 
очистка осенью виноградника от опав
ших листьев и в) обрезка пораженных 
побегов. Листья и побеги д. б. сожже
ны. К а к средства для лечения приме
няются железный купорос и сера. Д л я 
этого в глиняной или деревянной по
суде со 100 л горячей воды растворяют 
40—50 кг железного купороса с приба
влением 1 л серной кислоты, или на 
100 л горячей воды—30 кг нгелезного 
купороса и 2 л серной кислоты, или же 
на 100 л воды—7 л серной кислоты. 
Этой смесью смазывают кистью или— 
еще лучше—опрыскивают из пульвери
затора все надземные части вин-дного 
куста после обрезки ранней весной 
и до распускания почек. Если зимние 
мероприятия не дают надлежащего 
эффекта, то необходимо проводить мно
гократные опрыскивания бордосской 
жидкостью, начин а н оп рыскивание 
вскоре после распускания листочков. 
В годы сильного развития А. советуют 
дополнительно обсыпать виноградник 
серой — чистой или в смеси с толченой 
известью (3 ч. серы по объему и 2 ч. 
извести). 

Л итература. А. А. Я ч е в с к и Й, 
Аитракноз и хлороз, «Б-ка «Вестника 
виноделия». № 9, Одесса, 1911. 

А П О П Л Е К С И Я , ф о л л е т а Ж , вне
запное засыхание вин-дных листьев 
и побегов, обусловливающее очень ча
сто гибель куста. Причина этого явле
ния, обычно наблюдаемого на отдель
ных кустах, точно не установлена: одни 
приписывают ее нарушепию равновесия 
между испарением листьями и погло
щением корнями воды, др. объясняют 
это явление как результат внезапного 
закупоривания сосудов крупинками 
камеди бактериального происхождения. 

А П П Е Р Т О Л , порошок, состоящий из 
сернистокислых солей и применяемый 
вместо серы при окуривании вина. 
См. Окуривание и Сернистая кислота. 

А Р А К А С Т , каменный помост, оштука
туренный известью или цементом, слу
жащий в Армении для давки винограда; 
сок стекает В ншкерасположенный ре* 
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з е р в у а р — татр, откуда внно вычер
пывается для бронсения в карас (глиня
ный кувшин) или бочку. 

А Р В Ё Й Н Ы , германские вина, полу
чаемые с виноградников, разведенных 
б. ч. в виде террас на сланцевых скло
нах скал вдоль р . А р , левого притока 
Рейна. Эти вина больше известны под 
названием Арблейхарт. А. предста
вляют собой прекрасные густые крас
ные вина, несколько напоминающие 
по вкусу бургундские. Наиболее из
вестны марки этого типа вина: Арблей-
харт-Дом-Лей, Финкенштейн, Зоннен-
берг, Арвейлер-Берг, Кальвариенберг, 
Розенталь, Таубгаус, Вейгерберг, 
Бодендорфер, Эрблер-Лей ,Ва льпорггей-
мер-Дом-Лей, Беатриксберг, Берг и др. 

АРГОЛЬ, винный камень, находя
щийся в перекуренных вин-дных вы
жимках. При перебраживании и пере
гонке последних виннокислые соеди
нения в большей или меньшей степени 
освобождаются от выжимок, причем 
при охлаждении барды выкристалли
зовывается А. 

А Р Е О М Е Т Р Ы , особые приборы, к-рые 
служат для определения уд. п. (плот
ности) жидкости, в частности вин-дного 
сока (сусла) и вина. Благодаря своей 
простоте, портативности и дешевизне 
А. получили широкое распространение. 
Существует несколько моделей А . , 
специально предназначенных для ис
следования вин-дного сусла. А. эти, 
иначе называемые в о л ч к а м и , 
с у с л о м е р а м и , м у с т и м е т -
р а м и , с а х а р о м е т р а м и и т . п . . 
отличаются друг от друга гл . обр. свои
ми делениями. Все они делаются из 
стеклр и состоят из цилиндрического, 
шарообразного или иной формы полого 
тела, к к-рому с одного конца припаяна 
стеклянная трубка со шкалой внутри, 
а с др .— шарик, наполненный дробью 
или ртутью; иногда внутри А. поме
щают термометр. Сусло наливают в 
цилиндрический стеклянный сосуд и 
осторожно погружают в него А.; когда 
последний придет в равновесие, заме
чают, какое деление шкалы А. лежит 
на уровне жидкости. Чем выше уд. в. 
сусла, тем меньше погружается А. 

При пользовании А. необходимо со* 
блгодать следующие правила: 1) А. и со
суд, куда наливают сусло, д . б. совер
шенно чистыми и сухими; 2) на трубке 
А. , выступающей над жидкостью, не 
д. б. ни малейшей капельки жидкости, 
поэтому А. надо погружать в жидкость 
очень медленно и постепенно, придер
живая его за верхний конец трубки; 
если бы случилось так , что он по не

осторожности производящего опыт по
грузился в жидкость ниже того деле
ния, на к-ром впоследствии остано
вится, то его надо вынуть из жидкости, 
обмыть, тщательно и осторожно выте
реть, а затем погрузить снова в жид
кость, особенно осторожно подходя 
к тому делению, до к-рого А. раньше 
погружался; 3) сосуд для сусла д. б. 
достаточно широким, по крайней мере 

настолько, чтобы между А. 
н стенками сосуда оставался 
просвет приблизительно в 
мизинец; А. ни в коем случае 
не должен прикасаться к 
стенкам сосуда; 4) при от-
считыиании деления, до ко
торого погружается А. , глаз 
должен находиться на уров
не жидкости; у самой труб
ки А., выступающей из сусла, 
жидкость несколько подни
мается, но на это не надо об
ращать внимания; если сусло 
сильно окрашено и деления, 
лежащего на уровне жидко
сти, нельзя видеть, тогда 
приходится брать последнее 
деление, к-рое видно, но к 
найденному числу надо сде
лать поправку, которую 

Рис. 3, Про- Рис. 4. Положение глаза 
стейшип при отсчитывашш деле-
ареометр пни ареометра 

легко определить, погрузив тот же 
А. в прозрачное сусло и записав 
как деление, лежащее на уровне жид
кости, так и деление против верхнего 
кран; 5) верхняя трубка д. б. совер
шенно чистой, очень хорошо перед 
пользованием прибором вытереть ее 
клочком ваты или мягкой тряпочкой, 
смоченной слабым раствором нилочи 
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(едкого натра или едкого пали) ; 6) так 
как уд. в . сусла зависит от т-ры, то при 
каждом опыте надо или доводить сусло 
до той т-ры, для к-рой построен А. 
(15° или 17,5°), или одновременно 
с определением уд. в. измерять т-ру 
сусла и затем вычислять поправку. 

Приводим кратное описание важ
нейших А. 

А. д л я в и н а . Д л я вина приме
няются обыкновенные А. С ВОЗМОЖНО 

узкой трубкой, несу
щей шкалу . Числа , 
помещенные на шка
ле, дают непосредст
венно уд. в. Они на
чинаются обыкновен
но с 0,985 и идут до 
1,0 на А. , предназна
ченных для исследо
вания сухих вин или 
дальше — для слад
ких. Д л я определе
ния необходимо дово
дить вино до т-ры, 
указанной на А., т. к . 
поправка на т-ру, 
сильно зависящая от 
содержания спирта в 
вине, не м. б. дана. 

А. Э х с л е, подоб
но предыдущему, дает 
непосредственно уд.в . 
Па его шкале, ради 
к раткости, оп у щены 
цифра 1, запятая и 
первый десятичный 
знак , если он равен 
нулю, так что вместо, 
напр. , чисел 1,075, 
1,090, 1,110 на шкале 
написаны числа 75, 
90, 110. А. дает Ввр-
ные показания при 
17,5°. Если т-ра сус
ла иная , то найден
ное число д. б. испра
влено, для чего поль
зуются таблицей (см. 
верхнюю табл. па 
стр. 17—18). 

Если число граду
сов А. Эхсле разде
лить на 4 и от полу

ченного частного отпять 3, то разность 
укач ет приблизительно количество са
хара в сусле, выр икенное в весовых про
центах. Близкое число получается, если 
показание А. Эхсле разделить на 5. 

А . Б о м з принадлежит к числу А. 
с произвольной шкалой. Для исследо
вания сусла он употребляется сравни
тельно редко. Градусы его, по случай-

Рис . 5. Кло-
стернейбу рг-
екпй сусло-
мер (арео
метр Бабо) 

ному совпадению,указывают прполизи-
тельно объемные проценты спирта, по
лучающегося после брожения сусла . 

Очень часто уд. в. сусла определяют 
лишь для того, чтобы судить о количе
стве содеращщегося в нем сахара. Это 
последнее м. б. приблизительно най
дено, если разделить на 5 число, соста
вленное тремя первыми десятичными 
знаками- Существует ряд А., непосред
ственно указывающих количество са
хара . 

А. Б а л л и н г а, или сахарометр 
Баллняга , дает содерягание тростнико
вого сахара в весовых процентах, если 
исследованию подвергаются чистые вод
ные растворы итого вещества при 17,5". 
Так как вин-дное сусло содержит не 
тростниковый, а инвертированный са
хар и, кроме сахара, содержит еще 
др. вещества, то сахарометр Баллинга 
дает слишком высокие показания и мало 
пригоден для исследования сусла, если 
не пользоваться особой таблицей, даю
щей возможность перевести его показа
ния на показания др. А. (см. нижнюю 
табл. па стр . 17—18). 

С а х а р о м е т р Б р и к с а отли
чается от предыдущего лишь большей 
точностью, т. к. в его шкале принято 
в расчет то сокращение объема, к-рое 
имеет место при растворении сахара 
в воде. 

С у с л о м е р ( м у с т и м с т р) 
С а л л е р о н а-Д ю ж а р д э н а дает 
вес 1 л сусла при 15°, выраженный в 
граммах, т. е.» в сущности, уд. в. сусла. 
От А. Эхсле оп отличается только свои
ми обозначенинми:там,гдеу Саллерона-
Дюжардэна 1,092, у Эхсле 92, вместо 
1,118—у Эхсле 118 и т. д. Если опреде
ление при помощи сусломера было сде
лано не при 15°, а при др . т-рс, то 
найденное число надо исправить. Раз 
меры этих поправок приведены в таб
лице на стр. 21. 

Главный интерес представляет не са
мый сусломер Саллерона-Дкгжардэна, 
а прилагаемая к нему таблица, к-рая, 
кроме показаний А. Бомэ и клостер-
нейбургского, дает количество сахара 
о сусле и крепость выбродившего вина 
(см. табл. на стр . 19 -20) . 

А. (г л ю к о м е т р) Г ю й о являет
ся одним из наиболее удобных—на 
Стержне его помещены три шкалы: 
одна из этих трех шкал дает градусы 
Бомз, другая—крепость того вина, 
к-рое получится из сусла после броже
ния , выраженную в объемных процен
тах , и третья—число килограммов са
хара в 1 ел сусла. Вторая и третья шка
лы да:от лишь приоли штел>ные чиедц, 
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50 

Градусы ареометра 

50 60 70 80 90 100 НО 

—1, 3 —1.3 —1,4 — 1 ,5 —1,6 —1,7 —1,8 
1,1 1 ,2 1 ,2 1 ,3 1 ,4 1 ,5 1,6 
1,0 1 ,0 1 ,1 1,1 1,2 1,3 1 ,4 
0,0 0 ,9 0 ,9 1 ,11 1,0 1 ,0 1,0 
0 ,7 0,7 0 ,7 0 .8 0,8 0 ,8 0 ,9 
0 ,5 0 ,6 0 ,6 0 ,6 0,6 0 ,6 0 ,7 
0 ,3 0,4 0 ,4 0 ,4 . 0 ,4 0 ,5 0 ,5 
0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 

-1 0,1 + 0,1 + 0,1 + 0,1 4 0,1 + 0,1 4 0,1 
0 ,3 0 ,4 0,4 0,4 0,4 0 ,4 0 ,5 
0,7 0,7 0 ,7 0 ,8 0 ,8 0 ,9 1 ,0 
1 ,0 1,0 1 ,1 1,1 1,1 1,1 1,2 
1,3 1,3 1 ,4 1 ,4 1 ,4 1,5 1,5 
1,5 1 ,5 1,5 1 ,7 1 ,7 1 ,8 1,8 
1,8 1 ,8 1,9 1,9 2 ,0 2 ,0 2,1 
2 ,0 2,1 2 ,2 2 , 2 2 ,3 2 ,4 2 ,5 

1 2 ,3 2 , I 2,5 2 ,5 2 ,6 2,7 2 ,8 

Сравнена? различных ареометров (по Бабо и Маху) 

I рн 1УСЫ 

Л Бона 

Градусы 
сахаро

метра 
Б а I-

лявга 

Граду
сы А. 
Эхсле 

(уд- в.) 

7,0 
7,1 
7,3 
7,1 
7 , б 
7,6 
7 ,7 
7 ,9 
Н ,11 
N,15 
I , 8 
N . I 
N,5 
8,1',.", 
8 .8 
N ,9 
9.0 
'I , I 
9 , ¡15 
II. I 
9 . | 
И.II 
II, 75 
ч , 'I 

1п л 

12,52 
12 ,76 
13,00 
1:',, 21 
13,47 
13,71 
13,95 
14,19 
1 1. 13 
1 1,66 
I I 
1:, 

90 
14 

15,37 
15,60 
1 5,83 
16,07 
16.30 
16,53 
16,76 
17,00 
17,23 
17 
17 
17 
18 

45 
68 
91 
13 

18,36 
18,59 

78 
79 
80 
81 
N2 
83 
8 I 
85 
86 
87 
88 
89 
90 
91 
92 
93 
9 I 
95 
96 
97 
98 
99 

100 
1и| 
102 
1(13 
1! 

И 

Граду
сы А. 
Бомэ 

Градусы 
сахаро
метра 

Бал шнга 1 

Граду
сы л . 
Эхс.те 

(УД- в.) 

Градусы 
А- Бама 

Градусы 
сахаро
метра 

Ба миша 

10,4 
10,5 
10,6 
10,8 
10-9 
11 ,1 
11 ,2 
11,3 
11 ,4 
11,5 
11 ,7 
11 ,8 
11,9 
12,0 
12,1 
12,3 
12,4 
12..", 
12.0 
12,7 
12.8 
13,0 
13.1 
13,2 
13,3 
13,4 

. У -

18,81 
19.01 
19 ,27 
19,50 
19,73 
19,95 
20,18 
20,40 
20,62 
20,81 
21,06 
21 ,29 
21 ,51 
21 ,73 
21 ,95 
22,18 
22,40 
22.62 
22.8 I 
23,06 
23,28 
23,50 
23,72 
23,94 
2 1.15 
24 ,37 

еспрял'*. едьша 
къырьсатат&р 

1115 
106 
107 
108 
109 
110 
1 1 I 
112 
113 
1 1 I 
115 
116 
117 
118 
119 
120 
121 
122 
123 
124 
125 
126 
127 
128 
129 
130 

13,7 
13,8 
13,9 
14,0 
14,1 
11,3 
14,4 
I 1,5 
14,6 
14,7 
14,8 
14,9 
15,1 
15,2 
15,3 
15,4 
15,6 
15,7 
15,8 
15,9 
16,0 
16,1 
16,2 
16,4 
16,5 
16,6 

21,81 
25,02 
25,23 
25 . I I 
25,66 
25,87 
26,08 
26,29 
26,51 
26,72 
26,93 
27. 15 
27,36 
27,57 
27 , 79 
28,00 
28,21 
28,43 
28,01 
28,85 
29,06 
29,21 
29,42 
29.63 
29,81 
30,04 
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Таблица к ареометрам Эхсле, Дкшардэна, Бомэ 
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1 035 4 ,9 63 3,7 107 1 078 10,4 178 10,5 
1 036 5,0 66 3 ,9 104 1 079 10,5 180 10,6 
1 037 5,1 69 4 ,0 102 1 080 10,7 183 10,8 
1 038 5,3 72 4 ,2 99 1 081 10,8 186 10,9 
1 039 5,5 74 4 ,4 95 1 082 10,9 188 11,0 
1 0 10 5,6 76 4 ,5 93 1 083 11 ,0 191 11,2 
1 011 5,7 80 4 ,7 90 1 084 11,1 194 11,4 
1 012 5,8 82 4 ,8 88 1 085 11,3 196 . 11,5 
1 013 5,9 84 5 ,0 85 1 080 11 ,4 199 11,7 
1 044 6,0 87 5 ,1 83 1 087 11,5 202 . 11,9 
1 045 6,1 90 5 ,3 80 1 088 11,6 204 12,0 
1 046 6 ,3 92 5 ,4 78 1 089 11,7 207 12,2 
1 047 6,4 95 5,6 75 1 090 11,9 210 12,3 
1 048 6,6 98 5,7 73 1 091 12 ,0 212 12,5 
1 049 6,7 1(10 5,9 70 1 092 12,1 215 12,6 
1 050 6,9 103 6 ,0 68 1 093 12,3 218 12,8 
1 051 7,0 106 6 ,2 65 1 091 12,4 220 12 ,9 
1 052 7,1 1(18 6 ,3 63 1 095 12,5 223 13,1 
1 053 7,2 111 6 ,5 59 1 096 12,6 226 13,3 
1 05 1 7,4 Н 4 6,7 56 1 097 12,7 228 13,4 
1 055 7,5 116 6,8 54 1 098 12.9 231 13,6 
1 056 7,6 119 7,0 51 1 099 13,0 234 13,8 
1 057 7,8 122 7 ,2 48 1 100 13,1 236 13,9 
1 058 7,9 12 1 7 ,3 46 1 101 13,2 239 14,1 
1 059 8,0 127 7,5 42 1 102 13,3 . 242 14 ,3 
1 060 8,1 130 7 ,6 41 1 103 13,5 244 14,4 
1 (161 8,3 132 7 ,8 37 1 104 13,6 247 11,0 
1 062 8,4 135 7 ,9 36 1 105 13,7 250 14,7 
1 (103 8,5 138 8,1 32 1 106 13,8 252 14,9 
1 064 8,6 140 8,2 31 1 107 1 3 .9 255 15,0 
1 065 8,8 143 8,4 27 1 108 14,0 258 15,2 
1 066 8,9 146 8,6 24 1 109 14,2 260 15,3 
1 067 9,0 148 8,7 22 1 Н О 14,3 263 15,5 
1 068 9 ,2 151 8,9 19 1 111 14,4 266 15, 7 
1 069 9,3 154 9,0 17 1 112 14,5 268 15,9 
1 070 9,4 156 9,2 13 1 113 14,6 271 16,0 
1 071 9 ,5 159 9 ,3 12 1 114 14,7 274 16,2 
1 072 9,7 162 9 ,5 1 115 14,8 276 16,3 
1 073 9,8 164 9,6 7 1 116 15,0 279 16,4 
1 074 9 ,9 167 9,8 3 1117 15,1 282 16,6 
1 075 10,0 170 10,0 1 118 15,2 281 16,7 
1 076 10,2 172 10,1 1 119 15,3 287 16,9 
1 977 10,3 175 10,3 1 120 15,4 290 17,1 

» 
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сшрлвни на темпе-
гуру для сусло-

Mi|in Саллероиа-
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Рис . 6. 
Ареометр 

(глюкометр) 
Гюйо: шпалы 

на трубке 

АРМАНЬЯК, к о н ь я к , выделывае
мый в р-не Арманьяк (Франция) на 
спирта, к-рый выкуривается из белого 
вина, получаемого гл обр. из сорта 
вин-да Фоль-бланш (Пикпуль, Ан-
ража) . 

APOMA, впечатление запаха, кото-
рос производит на обоняние вино
градная водка. См. Аромат и Ьу-

АРОМАТ, характерный запах и вкус , 
присущие разным сортам вип-да, пере
ходящие в сусло и вино. А. обладают 
не только все части вин-дной ягоды 
в период ее созревания, но также, по 
мнению нек-рых исследователей, се
мена, гребни и листья, прибавление 
к-рых в бродящее малоценное сусло 
может сообщить вину соответствующий 
А. С помощью иин-дных дрояокей чи
стой культуры можно придать запах 
вина даже пивному суслу. Белые вина 
из свежераздавлепного красного 
вин-да имеют меньше А., чем крас
ное вино из того же вин-да, пере
бродившего в чану. Нек-рые аро
матические вещества образуются и оря 
брожении сусла. А. не следует смеши
вать с бикетси вина , развивающимся 
только при выдержке и старении луч
ших сортов вин. Нек-рые сорта вин-да 
обладают б. или м. сильно вырансеиным 
А.; при выдерно*е таких вин А. часто 
слабеет и иногда совершенно исчезает, 
но взамен развивается букет. Б обра
зовании последнего принимают участие 
и нек-рые грибки, напр. Ботритис ци-
нерея (Botrytis cineiea), появляясь на 
вполне зрелых ягодах вин-да (Рислин
га , Совиньона) и вызывая т. н. благо
родную гниль, способствует впослед
ствии развитию в вине замечательного 
букета. 

АРОП, густой сироп темнокоричне-
вого цвета, горького, слегка пригоре
лого вкуса , употребляемый для окраски 
темнокоричневых вин, известных под 
названием Малаги. А. производится 
в испанской провинции Малага кипя
чением вин-дного сока до 1/3 на голом 
огне. 

А Р Р 0 П , сгущенное вин-дное сусло, 
к-рое иногда прибавляется в испанские 
и португальские вина для придания 
им сладости. 

А С А П Р 0 Л . см. Абрастол. 
АСМАНСГЕЙЗЕР, превосходное крас 

ное вино, получаемое в окрестностях 
гор . Асманхаузен на правом берегу 
Рейна (Германия) из вин-да Бургунд
ский синий; А.—карминно-красного 
цвета, миндального вкуса , крепкое и 
полное, 



23 ЛСТИ—АСФИКСИЯ 

А С Т И , превосходное мискшппос ликер
ное вино, выделываемое в окрестностях 
гор "Да того же названия (Италия) . 
Кроме отличных белых и красных, а 
равио крепких вин, наибольшей извест
ностью пользуются игристые вина, 
известные п^д названием «Лети сиу-
манте». 

А С Ф А Л Ь Т И Р О В А Н И Е П О Д В А Л А приме
няется в случаях особенно влажной 
подпочвы во избежание проникновения 
грунтовой воды; асфальт слоем в 1,5— 
2 СМ толщиной следует поднять и но 
стене до выс. почвенной сырости. За 
метим, однако, что асфальт дает не
приятный запах, легко принимаемый 
вином. 

А С Ф И К С И Я , у д у ш в в и е, эеле I-
ствие недостаточного количества кисло
рода в воздухе и слишком большого ко
личества нейтральных, не годных для 
дыхания газов (азот, водород, углеки
слота и пр. ) . 

Очень опасным асфиктическим газом 
для работающих на винном производ
стве—в бродильнс или винодельне— 
является углекислый шаа, обильно обра
зующийся при брожении вин-дного 
сока (сусла) или молодого вина. Если 
броди льни плохо вентилируется и угле
кислота накапливается в помещении, 
то работающие могут подвергнуться 
Л . , в особенности если они часто загля
дывают в чан с бродящей жидкостью 
или размешивают мязгу. Поэтому во 
время бурного брожения сусла необ
ходимо обращать серьезное внимание 
на чистоту воздуха в бродильных поме
щениях. Углекислота может удаляться 
следующими способами: 1) вентилиро
ванием помещения; 2) обильной полян
кой иола холодной водой, к-рая раство
ряет эквивалентное количество газа 
(воду нужно выводить из бродильнн по 
трубам или канавам); 3) покрыванием 
пола слоем густого известкового мо
лока , имеющего свойство поглощать 
углекислоту. 

Перед работой необходимо запастись 
кислородом в баллонах или подушках. 
Следует также иметь наготове проти
вогазы. 

При мойке изнутри чанов, бутов или 
цистерн необходимо быть вниматель
ным и очень осторожным. Прежде чем 
влезать внутрь, нужно проверить бут 
или цистерну, открыв верхний и ниж
ний люки. УбеднВОШСЬ, что в резер
вуарах нет скопления вредных газов 
и достаточен приток- свежего воздуха, 
можно уже влезть в чан. 

В случаях Л. следует немедленно 
цо з̂ ботИТЬСЯ о иосегачовлеаци дыхания 

и биения сердца. Д 1я этого постра
давшего помещают на чистом воздухе 
1» горизонтальном положении, слегка 
приподняв ему голову н сняв с него 
одежду; затем растирают его, дают 
нюхать нашатырный спирт, лицо опры
скивают холодной водой; когда постра
давший придет в чувство, его укуты
вают теплыми одеялами, понт горячим 
чаем и все время поддерживают искус
ственное дыхание. Можно поступать 
и так: пострадавшего берут крепко за 
руки повыше локтей и подымают их 
кверху над головой, потом опускают 
и прижимают их к груди. Производят 
это непрерывно, но медленно, так 
чтобы в мин. сделать 12—15 движений; 
при этом энергично поддерживается 
искусственное д ы х а н и е 

Всесоюзный центральный институт 
экономики, оздоровления и организа
ции труда для предупреждения случаев 
Л. разработал специальные правила, 
сущность к-рых сводится к следую
щему: 

1) Работа по очистке чаиов долж
на производиться двумя рабочими и под 
непосредственным наблюдением ответ
ственного лица; 2) все резервуары, слу¬
жащие для обработки и хранения вина, 
должны иметь нижний боковой рабо
чий люк (ласе); 3) для максимального 
сокращения времени пребывания рабо
чего в хранилище вина (бут, чан, ци
стерна) необходимо до опускания ра
бочего в чач провести ряд профилакти
ческих мероприятий, гарантирующих 
достаточную очистку чана и безопас
ное пребывание в нем рабочего; 4) в 
целях надлежащего проветривания и 
освобождения х р а н и л и щ вина от 
накопляющихся газов необходимо: 
а) перед началом очистки хранилища 
оГ.аза к 'лыю открыть нижний боковой 
люк; б) люк должен оставаться откры
тым в продолжение всей работы по 
очистке чапа; в) хранилище, до влива
ния в него вина, должно проветривать
ся путем очистки чаиов водой из 
брандспойта с пульверизацией (путем 
установки стационарного вентилято
ра и т. п.); 5) до начала работы в храни
лищах вина должно обязательно произ
водиться определение присутствия В 
них углекислоты (чутем опускания 
в хранилище шахтерской лампочки 
Нольфа); 0) в целях обеспечения свое
временной подачи скорой помощи при 
несчастных случаях подвалы должны 
иметь аптечку, а центральные базис
ные склады — запас кислорода В подуш
ках и баллонах; 7) подростки до 18 лет 
к работе цо очистке хранилищ вина 
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А С Т И , превосходное мискшппос ликер
ное вино, выделываемое в окрестностях 
гор "Да того жв названия (Италия) . 
Кроме отличных белых и красных, а 
равио крепких вин, наибольшей извест
ностью пользуются игристые вина, 
известные п^д названием «Лети спу-
манте». 

А С Ф А Л Ь Т И Р О В А Н И Е П О Д В А Л А приме
няется в случаях особенно влажной 
подпочвы во избежание проникновения 
грунтовой воды; асфальт слоем в 1,5— 
2 СМ толщиной следует поднять и но 
стене до выс. почвенной сырости. За 
метим, однако, что асфальт дает не
приятный запах, легко принимаемый 
вином. 

А С Ф И К С И Я , у д у ш е п и с, ЭСЛе I-
ствие недостаточного количества кисло
рода в воздухе и слишком большого ко
личества нейтральных, не годных для 
дыхания газов (азот, водород, углеки
слота и пр. ) . 

Очень опасным асфиктическим газом 
для работающих на винном производ
стве—в бродильнс или винодельне— 
является углекислый газ, обильно обра
зующийся при брожении вин-дного 
сока (сусла) или молодого вина. Если 
броди льни плохо вентилируется и угле
кислота накапливается в помещении, 
то работающие могут подвергнуться 
Л . , в особенности если они часто загля
дывают в чан с бродящей жидкостью 
или размешивают мязгу. Поэтому во 
время бурного брожения сусла необ
ходимо обращать серьезное внимание 
на чистоту воздуха в бродильных поме
щениях. Углекислота может удаляться 
следующими способами: 1) вентилиро
ванием помещения; 2) обильной полив
кой иола холодной водой, к-рая раство
ряет эквивалентное количество газа 
(воду нужно выводить из бродильнн но 
трубам или канавам); 3) покрыванием 
пола слоем густого известкового мо
лока , имеющего свойство поглощать 
углекислоту. 

Перед работой необходимо запастись 
кислородом в баллонах или подушках. 
Следует также иметь наготове проти
вогазы. 

При мойке изнутри чанов, бутов или 
цистерн необходимо быть вниматель
ным и очень осторожным. Прежде чем 
влезать внутрь, нужно проверить бут 
или цистерну, открыв верхний и ниж
ний .тюки. Убедившись, что в резер
вуарах нет скопления вредных газов 
и достаточен приток- свежего воздуха, 
можно уже влезть в чан. 

В случаях Л. следует немедленно 
но заботиться о иосегачовлеаци дыхания 

и биения сердца. Д 1я этого постра
давшего помещают на чистом воздухе 
1» горизонтальном положении, слегка 
приподняв ему голову и сняв с него 
одежду; затем растирают его, дают 
нюхать нашатырный спирт, лицо опры
скивают холодной водой; когда постра
давший придет в чувство, его укуты
вают теплыми одеялами, понт горячим 
чаем и все время поддерживают искус
ственное дыхание. Можно поступать 
и так: пострадавшего берут крепко за 
руки повыше локтей и подымают их 
кверху над головой, потом опускают 
и прижимают их к груди. Производят 
это непрерывно, но медленно, так 
чтобы в мин. сделать 12—15 движений; 
при этом энергично поддерживается 
искусственное д ы х а н и е 

Всесоюзный центральный институт 
экономики, оздоровления и организа
ции труда для предупреждения случаев 
Л. разработал специальные правила, 
сущность к-рых сводится к следую
щему: 

1) Работа по очистке чаиов долж
на производиться двумя рабочими и под 
непосредственным наблюдением ответ
ственного лица; 2) все резервуары, слу¬
жащие для обработки и хранения вина, 
должны иметь нижний боковой рабо
чий люк (ласе); 3) для максимального 
сокращения времени пребывания рабо
чего в хранилище вина (бут, чан, ци
стерна) необходимо до опускания ра
бочего в чач провести ряд профилакти
ческих мероприятий, гарантирующих 
достаточную очистку чана и безопас
ное пребывание в нем рабочего; 4) в 
целях надлежащего проветривания и 
освобождения х р а н и л и щ вина от 
накопляющихся газов необходимо: 
а) перед началом очистки хранилища 
«к-з.(з К'лыю открыть нижний боковой 
люк; б) люк должен оставаться откры
тым в продолжение всей работы по 
очистке чапа; в) хранилище, до влива
ния в него вина, должно проветривать
ся путем очистки чаиов водой из 
брандспойта с пульверизацией (путем 
установки стационарного вентилято
ра и т. п.); 5) до начала работы в храни
лищах вина должно обязательно произ
водиться определение присутствия В 
них углекислоты (чутем опускания 
в хранилище шахтерской лампочки-
Вольфа); 0) в целях обеспечения свое
временной подачи скорой помощи при 
несчастных случаях подвалы должны 
иметь аптечку, а центральные базис
ные склады — запас кислорода В подуш
ках и баллонах; 7) подростки до 18 лет 
к работе цо очистке хранилищ вина 
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п. спускаются; 8) рабочие д. б. освс-
|им ним об опасностях, связанных 

№ данной работой, и проинструктиро
ваны о необходимых мерах предосто
рожности; 1)) все липа , принимаемые 
н | работу, должны подвергаться меди
цинскому осмотру, причем противопо
казанием для приема на работу д . б. 
• к.дующие болезни: а) органические 
болезни сердца и сосудов с иаклон-
Ностыо к декомпенсации; б )туберкулез 
• < I К1ГХ в ясно выраженной форме; 

и лез ни почек; г) органические забо
левании нервной системы; д) эпилепсия 
(падучая болезнь); е) алкоголизм и нар
комания. 

Литература П . Н . V п г у р я н, 
I iopi.ua с несчастными случаями на 
производстве, «Вестник виноградар-
Ива , виноделия и виноторговли 
СССР», 1931 г . , Л ; 5; О. Б . Л е щ и н -
с и а я , врач , О смертельных отравле
ниях в винных подвалах при очистке 
чинов ('«Сборник статей по виноградар
ству и технической переработке вино
града», 1933 г . , № 1). 

АТАВИЗМ В ВИНОГРАДАРСТВЕ. В прак
тике нередко наблюдаются случаи 
изменения окраски ягод внн-да: на бе
лых сортах встречаются окрашенные 
грозди или отдельные ягоды; известны 
случаи образовании пестрых пли же 
полосатых ягод. Данное явление часто 
объясняют влиянием перекрестного 
опылении, но такое толкование, по мне
нию Дюрана, не основательно: бесчи
сленные факты подтверждают общее 
правило, что влияние перекрестного 
опыления обнаруживается только на 
семени и происходящем от него потом
стве, но не на самом плоде. Названный 
автор утверждает, что это явлепие объ
ясняется наследственностью и т. н. 
атавизмом, т. е. проявлением призна
ков, свойственных предкам. Атавизм 
проявляется либо на целой ветви вин-
дного куста, либо на нек-рых гроздьях, 
либо, наконец, на отдельных ягодах. 

АУРЕОБАЗИДИУМ ВИТИС, см. Эгхоба-
зидиум витис. 

АУСБРУХ , высокосортпое десертное 
вино, получаемое путем отбора, до 
общего сбора, совершенно спелых, отча
сти заиаюмившяхея на кусте ягод 
инн-ди. Сусло из такого вин-да дает 
сравнительно крепкое вино, причем 
часть сахара остается в нем неперебро-
дившей. Местами к лучшим образцам 
вин, полученным с гористых виноград
ников, применяется выражение а у с-
ш т и х . Эти вина , производимые в 
Австрии и Венгрии, соответствуют по
лучаемым в Германии ауелезевеинам. 

АУСЛЕЗЕВЕЙНЫ, знаменитые рейн
ские вина (Германии), выделываемые 
из лучшего отборного, спелого виногра
да Рислинга, причем 
сбор часто произво
дится в несколI ко 
приемов,по мере пол
ного созревания ягод. 
А. экстрактпвпы, пе 
обыкновенно мягки и 
обладают великолеп
ным букетом. А. вы-
делываются б. ч. в 
Германии—на Рейне, 
Мозеле, а также во 
Франции — в Сотерне 
и в др. местах. 

АФРОМЕТР ДЮЖАР-
ДЭ НА, прибор для 
измерения давления 
углекислого газа в 
бутылках с игристы
ми винами. А. Д . со
стоит из втыкаемого 
в пробку бутылки 
зонда, к-рый при
способлен IÎ  металли
ческому манометр; 
и снабжен краном. 

АФРОФОРЫ, а к р о¬
т о ф о р ы, особые 
большие цистерны, из высеребренной 
изнутри меди для консервирования—в 
течение многих лет и под сильным давле
нием—вина, даже с наивысшей кислот
ностью при отличной чпетоте и неогра
ниченной сохранности. Эти бродильные 
резервуары, применяемые в шампан
ском производстве, м. б. значительных 
размеров—до 32 гл и более, т. е. с содер
жанием до 3 500 и более бутылок пина. 
А. делаются также из следующих метал
лов: 1) эмалированный чугун, 2) нео-
кисляющаяся сталь и 3) алюминий. 

АФФЕНТАЛЕР, сорт внн-да и отличное 
красное вино, напоминающее бургунд
ское, под названием к-рого в герман
ской торговле часто обращаются мно
гие др . баденские вина. 

АФФИНИТЕТ, определение, введенное 
в 1887 г. в практику прививки вин-да 
известным французским гибридизато
ром Кудерком и означающее гармонию 
между привитыми привоем и подвоем, 
напр. А. между европейскими сортами 
вин-да и франко-амернпанскими гибри
дами больше, чем между первыми и чи
стыми американскими сортами. 

АЦЕТАЛь ( C e H 1 4 O â ) , органическое со
единение, к-рое, по Мульдеру, вместе 
с другими составными частями вина 
содействует образованию букета, в осо
бенности в старых винах. 

http://iopi.ua
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А Ц И Д И М Е Т Р И Ч Е С К А Я Т Р У Б К А Д Ю -
Ж А Р Д Э Н А , небольшой приборчик, слу
жащий для быстрого, приблизительио-

Рис. 8. 
Ацидиметриче-

скан трубка 
Дюжардэна 

Рис. 9. Опре
делитель кис
лот БарОерона 

и Шанжана 

го определения кислотности вин-дного 
сока (сусла) или вина . В эту трубку 
наливают вина до нижней черты, отби
рая избыток вина пипеткой, приба
вляют при белых винах две капли 
раствора фенолфталеина и затем ма
лыми порциями — раствор щелочи, 
к-рый прилагается к прибору, взбалты

вая жидкость в трубке после каждой 
прибавки. Окончание реакции узнается 
при белых винах по покраснению жид
кости, а при красных — по изменению 
красного цвета в зеленоватый. Когда 
титрование кончено, отсчитывают уро
вень жидкости в трубке, держа ее вер
тикально. Деление трубки показывает 
количество граммов виннокаменной ки
слоты в 1 л вина или сусла. Если же
лают выразить кислотность в граммах 
серной кислоты па 1 л вина, то в при
бор вливают 10 куб. см вина и столько 
воды, чтобы уровень жидкости дошел 
до нижней черты трубки. Прибор этот 
очень практичен, но по израсходовании 
прилагаемой к нему титрованной ще
лочи ее необходимо приобретать снова. 
Поэтому лучше применять определи
тель кислот Барберона и Шанжана , 
устроенный по тому же принципу, как 
и трубка Дюн1ардэна, с той разницей, 
что щелочным раствором тут служит 
известковая вода, к-рую может приго
товить всякий. См. Кислоты вина, их 
определение. 

А Э Р О Б Н Ы Е О Р Г А Н И З М Ы , микробы, 
к-рые могут жить и размножаться лишь 
при доступе воздуха в противополож
ность другим низшим организмам — 
анаэробным, к-рые способны существо
вать только при полном отсутствии 
свободного кислорода. Н а п р . , возбу
дители цвели вина и уксусного скиса
ния аэробны, т. к. они развиваются 
в вине только при свободном доступе 
воздуха (в початых бочках и т. д . ) . 

Б А Д И Ж О Н Н А Ж , смазывание вин-дных 
кустов лечебными средствами в целях 
борьбы с различными болезнями или 
вредителями- Так , н а п р . , в борьбе 
с антракнозом рекомендуется смазы
вание ранней весной, после обрезки 
кустов и до распускания почек, раство
ром железного купороса, для к-рого 
во Франции, по формуле Скавииского, 
берут 100 л горячей воды, в глиняной 
или деревянной посуде, распускают 
40—50 кг железного купороса и приба
вляют 1 л серной кислоты; от раствора, 
употребляемого горячим, побеги вин-да 
обыкновенно чернеют, но это для 
жизни куста никакой опасности не 
представляет. В нашей практике уста
новлен Б . 10% раствором железного 
купороса, т. е. на 10 кг последнего 
в 100 л воды берется 1'/з бутылки сер
ной кислоты. Смазывание (или опры

скивание пульверизатором) следует 
повторить спустя 15—20 дней. Распу
скание почек под влиянием Б . задержи
вается на 10—15 дней, но это не только 
не вредно для жизнедеятельности ку
ста, но даже полезно иногда для него, 
т. к. предохраняет куст от ранних ве
сенних заморозков. 

Б . железным или зеленым купоросом 
применяется также против желтухи, 
или хлороза, причем или вместе с опры
скиванием листвы больных кустов или 
без него. Опрыскивание производится 
летом, в течепие вегетационного пе
риода, раствором не крепче 1% или 
0,8% (8 г купороса на 1 л воды) с 
прибавлением к раствору, во избежа
ние он;огов листьев, негашеной извести 
в количестве, равном пропорции купо
роса. Смазывание взамен опрыскивания 
железным купоросом практикуется, по 
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V осенью, до окончания листо-
[м ы, ыпда производится подрезка 

i и. м 1.1 ч кустов и смалываются срезы 
Ксшщсниым раствором купороса, 
f. е, И" -50% (3—5 кг на 10 л воды), 
й'М), но Гийону (что безопаснее для 

чп пдерешшевших побегов), 15 %. 
|| (еч же местностях, где обрезка нро-

и гея весной, способ Рассигье 
il П. заменен смазыванием всех над.и м-
Цмк частей больных кустов раствором 
Железного купороса ранней весной, до 
1»цспуснаиия почек, как это делается 
Ирм лечении антракиоза. Т. обр. , Б . 
железным купоросом является предо-
Крипительным средством от обеих 
полезней—антракиоза и хлороза. 

I [аконец, Б . , предложенный в 1884 г. 
Иильбнани, применяется также 

целью уничтожения зимнего яйца 
Ли шжсеры и производится смесью 
щи 20 частей тяжелого камениоуголь-
|| масла, 30 ч. нафталина, 100 ч. 
негашеной извести и 400 ч. воды: сма
ниваются стволы и побеги кустов. 
• • niaiîo  т. к. филлоксера размножается 
Гнкже бесполым путем, то средство это 
Аессильно радикально уничтожить это-
II" вредителя. 

l i . кустов иногда предшествует де-
ь*чтшкаж, состоящий в очищении 
i оры металлическими перчатками. 

БАКТЕРИИ, мельчайшие одноклеточ
ные организмы (измеряемые тысячными 
ПОЛЯМИ миллиметра, или микронами), 
(анимающие промежуточное положение 
Между низшими животными и расти
тельными организмами. Они встре
чаются повсюду и при благоприятных 
условиях влажности и т-ры размно
жаются с необычайной быстротой. 
11 меютсятри основные формы: круглые, 
Вилочки и извитые. Б . встречаются 
Одиночно и соединенные: по две— 
диплококки, в цепочку—стрептококки, 
Гроздьями—стафилококки и пакето-
Ооразно — сарцины. Палочковидные Б . , 
образующие споры, называются ба
циллами. 

По отношению к кислороду воздуха 
Пш тер разделил все Б . на две большие 
группы — аэробные и анаэробные. В то 
время как аэробы не могут развиваться 
без кислорода воздуха, анаэробы раз
виваются лишь при незначительном 
Количестве кислорода или даже при 
m м пом его отсутствии, к-рый им совер-

п но не п у т е й . Связующим звеном 
Меж гу т. н. облигатными, или обяза-
Гвльными, аэробами и облигатными 
анаэробами является группа факуль-
| пивных, или условных, анаэробов, 
» уда относятся Б . , могущие яшть как 

при доступе воздуха, так и без пего 
(напр. молочнокислые Б . ) . В обыден
ной жизни употребляются одинаково 
названия: бактерии, микробы, микро
организмы, в то время как понятие 
«микроорганизмы» шире и объединяет 
все микроскопические организмы: во
доросли, грибы и Б . Последние рас
пространены в громадном количестве в 
воздухе, в воде, в почве, в раст. и т. д . , 

Рис. 10. Формы некоторых, бактерия 

вызывая различные сложные процессы 
превращения вещества (брожение, гни
ение, различные болезни). Б . , к-рые 
развиваются в живом организме, назы
ваются паразитными, а поселяющиеся 
на мертвом органическом веществе — 
сапрофитными. Б . наз . хромогенными, 
когда в результате их жизнедеятельно
сти в субстрате возникают красящие 
вещества, или пигменты; Б . , вызываю
щие различные процессы брожения , 
паз . зимогенными; наконец, В . , вызы
вающие различные болезни, называ
ются патогенными, или болезнетвор
ными. 

В последпее время разрабатывается 
бактериальный метод борьбы с вред
ными насекомыми. 

Многие Б . могут вызывать в перебро
дивших напитках (вине, сидре и т. п.) 
болезни: уксусное скисание, прогорка-
ние, турн , ожирение и др. Наиболее 
благоприятная для их развития т-ра 
ок. 36°; т-ра 60—75° для большинства 
неспороносных Б . смертельна; споро
носные бактерии (бациллы) выдержи
вают т-ру даже свыше 110% но почти 
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все они погибают ври нагревании па-
Ром в автоклавах до т-ры 115—120°. 
Жизнедеятельность Б . ослабевает при 
т-ре ниже 15% но холод их не гу
бит. Более успешна борьба с помо
щью высоких т-р: пастеризацией, сте
рилизацией; нек-рые антисептические 
средства также обладают бактерицид
ными свойствами, т. е. способностью 
убивать Б . или задерживать их разви
тие. См. Ирожеиие, Дрожжи, Чистые 
культуры. Энзимы, 

БАКТЕРИОЗЫ, заболевания! вызывае
мые бактеринми. Учение о растительных 
Б . получило свое научное обосно
вание в трудах американского бакте-
риолога-фитопатолога Э. Смита, к-рому 
удалось изучить различные типы Б . 
у многих раст. 

Б . вин-да встречаются преимуще
ственно во Франции и Италии. Одним 
из наиболее распространенных является 
поражение надземных частей—черная 
бзлезнь, к-рая известна в несколь
ких формах и имеет несколько назва
ний. Она характеризуется своеобраз
ным изменением побегов, листьев, 
иногда цветов и сопровождается вы
делением камеди и появлением в дре
весине побегов темных пятен или 
полос. Корень при этом остается здоро
вил!, и лоза погибает в течение 3—5 лет. 
Значительно большим распростране
нием отличается рак (возбудитель Вас-
terium tumefaciens). Характерным 
признаком этого порая;ення является 
образование опухолей на месте соедине
ния дичка с привоем, на корневой шейке 
или в верхних частях корневой си
стемы. Опухоли, вначале мягкие и бо
лее светлые с неровной поверхностью, 
затем твердеют, темнеют, сливаются 
вместе и крошится. Лоза обычно посте
пенно чахнет и зачастую в 1—3 года 
погибает. 

Кроме этих поражений, являющихся 
заболеванием всего раст. , встречаются 
два тина повреждений, ограничиваю
щихся одними ягодами. В одном слу
чае плодоножки ягод буреют, засыхают 
и опадают,в др.—на ягод »х появляются 
коричневые пятна, к-рые разъедают 
мякоть ягоды и иногда обнажают 
семена (Bacil lus vitícola  и Bacteri-
ЦЩ (V) uva» ). , 

БАКТЕРИОЛОГИЯ, наука , занимаю
щаяся изучением бактерий. 

БАРДА, остаток от винокурения (хлеб
ного, картофельного), употребляемый 
как корм для домашних животных, 
а также отбросная жидкость, остаю
щаяся после отгонки из впн-диого вина, 
коньяка плп спирта п содержащая 

известное количество виннокаменной 
кислоты. 

БАРСАК, б а р з а к, тип превосход
ного французского белого вина, произ
водимого в местности того же названия, 
находящейся но соседству с Со-] 
терно.м (Франция) . В общем это вино, 
выделываемое из смеси сортов вин-да 
Семильон ( 2/з)» Совиньои ( ' /в) " Реэи-
нот или Мюскет ('/в)» сходное лучши
ми марками сотерна; отличите.iьным 
признаком Б . служит то, что это вино 
тонкое, букетное и сухое. 

БАЦИЛЛА па, тчкообразили бак :е-
рин, образующая споры. См. бакте
рии. 

БЕЗАЛКОГОЛЬНАЯ ПЕРЕРАБОТКА ВИ
НОГРАДА, получение безалкогольных 
напитков и изделий из вин-да, к к-рым 
относятся: 

1) вин-диые натуральные (сладкие) 
соки; 

2) концентраты (вин-дный мед); 
3) внн-дпые компоты; 
4) вин-дное варенье; 
5) шербеты, мармелады, марннады, 

чучхела и др. 
К а к свежий вни-д, так и его безалко

гольные продукты весьма ценны для 
питания и лечения. См. Лечение вино
градом. 

Способов консервирования и стери
лизации внн-диой продукции суще
ствует много; из общих методов сле
дует назвать: 

1. Обезвоживание: сушка вин-да, 
приготовление концентратов и пр . 

2. Термическая обработка продук
ции: стерилизация (приготовление ком
потов), пастеризация (приготовление 
соков), замораживание вии-дного сусла. 

3. Физические методы: действие у л ь 
тракоротких радиоволн, ультрафиоле
товых лучей, озонирование, электро-
центрнфугирование, фильтрация через 
обеспложивающие пластинки «СФ» 
(применяемые при изготовлении вино
градных соков)—советского производ
ства, заменяющие «ЭК» Зейтца. 

4. Химические и физико-химиче
ские методы: применение антисептиков 
(Фтористый водород, перекись водорода, 
углекислота и пр.) . 

5. Биологические методы, т. е. кон
сервирование при помощи работы ми
кроорганизмов, напр. молочнокислое 
или уксуснокислое брожение при при
готовлении маринадов. 

В пределах каждого метода имеется 
целый ряд способов. Т а к , напр . , при 
пастеризации соков применяются: бу
тылочная пастеризация, бочковая па-

1 стернзация, электропастеризация, элек-
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тический способ пастеризации 
. Технологические схемы пригото- I 

пни соков, концентратов, компотов 
ир. продуктов бывают различные, 

алее подробно по этим вопросам 
пню ознакомиться из приводимого : 
ж е списка литературы. 
Литература. Проф. П . Т. Б о л - , 
а р е в , Хранение, сбыт и безалко-

ольнан переработка винограда, изд. -
чь-Каввинтреста, 1931 г.; е г о ж е, ] 
риготовление соков, «Вестник вино- . 
адарства, виноделия и виноторговли 
ССР», 193.1 г . , № и 6, 9—10, 11—12; ; 
ГО ж е , Химические методы консер- I 
ированпя сладких шшоградных СОКОВ, 
Сборник статей по виноградарству 
технической переработке винограда», 

1)33 г.; е г о ж е, Методы осветления 
уела, «Юбкнейний Зб1рник, прпсвя-
ешшй 30-р1ччк> роботи Iпетитута та ; 
0-р1ччю науково-л1тературшп 1 гро-
адсько! д!яльност1 В . Е . Та1рова>>, 

Р.»35 р.; М. Я . Б е к к е р т, Производ
ство безалкогольных прохладительных 

питков, М.—Л. ,1932 г.; С. В . Г е р¬
е л ь м а н, К а к использовать вино

град при безалкогольной переработке, 
под ред. Л . В . Сергеева, Заккнига , 
Тифлис, 1932 г.; М. Н . К р е м л и , : 
Переработка винограда на безалко
гольную продукцию, М.—Л. , 1936 г.; 
Д у с. А й р и ш» Натуральные и сгу
щенные фруктовые соки и их приме
нение в производстве безалкогольных 
напитков, верен- с англ . , под ред. ; 
и в обработке Л . И . Чекана ; К е м-
С е л л , Консервирование, солепис и » 
маринование плодов и овощей, перев. 
с англ. Кюлевейн, под ред. Н . В . Сабу- : 
рова, Т. Н , Сабуровой и А. В . Фольц; 
проф. В . К р ю с с, Промышленная пе- 1 

реработка плодов и овощей, перев. с 1 

англ. , под ред. Сабурова, 1У32 г.; 
В. Е . Т а и р о в и П. Е . П е т р о с я н, 
Приготовление чучхелы, «Вестник ви
ноградарства, виноделия и винотор
говли СССР», 1931 г . , № 3; В . Е. Т а и¬
р о в , О приготовлении консервиро
ванного и газированного виноградного 
сока, «Вестник виноградарства, вино
делия н виноторговли СССР», 1931 г. , 
№ 5 ; «Переработка винограда на безал
когольные продукты» (соки, повидло, 
компоты), Киев — Харьков , 1935 г. 

Б Е К М Е С , в и н о г р а д н ы й м е д 
и л и с и р о п , п а т о к а , д о ш а б , 
и о р б з к , м у р с у л е с, ш и р н ы, 
уваренное в медных луженых котлах, 
тазах, тавах и лагунах , на голом огне 
внн-дное сусло (сок), обработанное за
тем глиной или лессом с целью умень
шения его кислотности. Еще недавно в 

Словарь-справочник по виноградар* 1 иу 

СССР Б . приготовлллся преимуще
ственно кустарным образом в З а к а в 
казье и в Средней Азии, где он идет на 
[Приготовление многих туземных ла
комств (халва и пр.) . Однако лучше и 
выгоднее производить сгущение сусла 
паром и еще лучше — в вакуум-аппара
тах, при уменьшенном давлении, в раз 
реженном воздушном пространстве, прп 
т-ре 50—60°. Б . представляет собой 
густую сладкую жидкость различных 
оттенков цвета (от светлокоричиевого 
до буро-черного) с плодовым вкусом; 
плотность Б . , по Бомэ, ок . 30°; в нем 
содержится до 60—68 % инвертиро
ванного сахара при средпей общей 
кислотности ок. Юи/оо (если сусло не 
подвергалось предварительному обески-
слению). 

Б . можпо употреблять взамсп подса-
харшшиии или спиртования при выдел
ке столовых вин крепостью до 11 % объ
емных (вообще же крепость натураль
ных столовых вин допускается до 14 %), 
полукрепких—от 14 до 16 % и крепких 
вин—от 16 до 20%. 

Количество Б . (а также спирта—при 
спиртовании), нужного для повыше
ния сахаристости вин, легко вычислить 
по формуле: 

ш у (У-п) 
M-N ' 

где х—количество 4 спирта или Б . , 
и—объем вина» к-рый необходимо за
спиртовать или забекмееировать, Л 7— 
креиость или сахаристость вина, к-рую 
желают получить, п—крепость или са
харистость вина до спиртовании (до 
бекмесировашш) и Л/—крепость спир
та или сахаристость бекмеса. См. 
дочки. 

В Азербайджане Б . , не подвергаемый 
нейтрализации порошком известково-
глинистой почвы, дает т. н. турш-до-
шаб, т. е. кислый дошаб, к-рый приме
няется как приправа к кушаньям; при-
меишнанием при парке дошаба различ
ных фруктов (айвы, инжира и пр.) полу
чают урчал—род варенья. В Имеретин 
упаренное до ' / звин-дное сусло.илн ба-
даги, идет на приготовление исламуши 
(род киселя) , для чего бадаги разба
вляется водой. 

Литература. М. Н . К р е м л и , 
Виноградный сироп (бекмес), «Вестник 
виноградарства, виноделия и винотор
говли СССР», 1030 г. , Лп! 3 и 4; 
е г о ж е , Переработка винограда на 
безалкогольную продукцию, Л-— М., 
1930 г. 

•л 
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Б Е Л А Я Г Н И Л Ь , см. Вайт-рот. 
БЕНИНДРЛО, красные вина, крепкие 

и густо окрашенные, производимые в 
Искании, по берегам Средиземного 
моря* вдоль границ провинции Вален
сии и Каталонии; вина из окрестностей 
Таррагоны—наиболее употребляемые 
ДЛЯ кдпаокг. 

БЕРЖЕРАН, белое сладкое вино, про
изводимое в районе того же наимено
вания (Франция) и поступающее в про
дажу спустя несколько месяцев после 
бурнОГО брожения . 

БЕРНКАСТЕЛЕР, одно из лучших бе
лых мозельских вин. 

БИСУЛЬФИТ ( K H S 0 8 ) , соль, полу
чаемая соединением сернистого ангид
рида с к.-л. основанием, (напр. калий 
пли натрий). Б . калия употребляется 
для бисульфиташ i вин-да, сусла и 
вина; содержит 52% сернистого аНГНД-
рнда, а мегабисульфит—от 52 до 57%. 
Б . применяется также (в виде 1—2% 
раствора) как антисептическое (проти
вогнилостное) средство, для дезинфек
ции подвальных помещений, бочек и 
всякой винной посуды. 

БИСУЛЬФИТАЖ, б и с у л ь ф и т Н-
р о в а н и с, операция, состоящая в 
прибавлении к вин-ду, суслу или вину 
к . -л . сернистого соединения, напр. 
бисульфита, метабисульфита калин или 
введенного в последнее время в прак
тику калиииросульфнта (калиметабн-
сульфита). Б . основан на том, что би
сульфиты под влиянием кислот сусла 
или випа распадаются, причем выде
ляется сернистый ангидрид; последний 
способствует растворению красящих 
веществ, предохраняя их от окисления. 
Цель Б . заключается в том, чтобы уре
гулировать брожение вип-да, испор
ченного или недостаточно спелого, сде
лать вино более прозрачным, а окра
ску его—более живой и устойчивой. 
Он повышает тонкость вин и обеспечи
вает их сохранение, убивая зародышей 
болезней и окисляющих диастазов. Ко
личество метабисульфита, нуншого для 
обработки 100 кг вин-да, определяется 
в 20—30 г, причем он предварительно 
растворяется в сусле и затем уже нали
вается в чан. Сусло, отчасти обесцве
ченное бисульфнтированнем, прини
мает более интенсивную окраску после 
прессования и осенней переливки. Б . 
задерживает развитие дрожжей, по
этому необходимо после него прибавить 
к раздавленному вин-ду «привыкших» 
к нему лрожжей чистой культуры. 

БИЦЛЕР, ф е д е р в е й с е р , б р а 
у з е р , с у а з е р , с у з е р—немец
кие наименования еще довольно сильно 

бродящего сусла, к-рое в иных мест
ностях находит любителей и полы | 
зуется спросом. 

БЛАГОРОДНАЯ ГНИЛЬ, с е р а 
г н и л ь , болезнь вин-да, вызываема 
грибком Sclerotinia Fnckehana (Во* 
ryt is cinerea) De-Вагу, развиваюп 
ся при благоприятной осенней тюго 
(особенно в местностях, где осенью 
время созревания вин-да по утрам б" 
вают туманы, а днем—сухая и тепл 
погода). Б . г- поражает спелые яго 
вип-да, не проникая глубоко в млко" 
при кратковременном действии о 
производит в ягодах белых сорг 
вип-да полезные изменения в сост 
coica: сахаристость несколько увели 
вается, а кислотность значительно ум" 
ряется; ароматические вещества кож 
цы легче переходят в сок, а затем-
вино, к-рое становится с возрастом и 
обыкновенно мягким, гармоничным, 
приятным букетом. В красных сорт 
грибок этот разрушает красящие вещ 
ства. В дождливую или с продолжатель 
ними густыми туманами осень 
грибок выступает в др .—уже вредно 
форме, вызывая массовую гнилостную 
порчу вин-да. Не везде, однако, 
все сорта вин-да подвергаются «облаг 
доживающему» действию название 
грибка, В этом отношении хорошо из
вестны нек-рые местности РеЙнгау 
(ДОЛИНЫ Рейна) в Германии, Сотерна 
во Франции, Токая в Венгрии и пр . , а 
в СССР-Краснодарский край (совхоз 
Абрау-Дюрсо, в 25 им от Новороссий
ска) , "по Днепру и в др. местностях. 
Что же касается сортов вин-да, пригод
ных для получения этих замечательных 
столовых вин, то отмечаются следую
щие: Рислинг, Трамннер, Орлеаиер, 
Сопиньон, Семильоп, Фельглпнер, 
Гутэдель и др . ; рано созревающие 
сорта для выделки этих вин не при
годны. 

Вин-л, подвергшийся «благородному 
гниению», легко узнается по тому, что 
ягоды принимают коричневатый цвет 
изюма и и i-под загнившей, легко отде
л я в ш е й с я кожицы выступает серая 
грибница. 

БЛЭК-РОТ, ч е р н а я г н и л ь , бо
лезнь вин-да, вызываемая грибком 
Guignardia B idwe l l i i Víala  et Ravaz. 
или Phoma nvicola Berk et Cnrt. В Е в 
ропу завезена из Америки, где она рас
пространена и служит большим пре
пятствием для культуры внн-да, осо
бенно в долине Миссури. 

В Европе первый раз Б . -р . был обна
ружен в 1885 г- в Южной Франции, 
где он сильнее развивается в отдельных 
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i l l l фанта , Армаиьяк и в долине 
1|нм1мм) при высокой т-ре и боль-

ри. п . Ягоды винограда, сильно 
пораженные блэк-ротом 

(Holl влажности, 
|МШ местах. 

П IK95 г. 
в защищенных от пет-

эта болезнь обнаружена на 
Описи te, где, нроме Gnignardia B i d -

Hwllll, Ячевским была обнаружена 
м н а к а н форма Gnignardia baeeae; в 
(¡l'.CP  встречается сравнительно редко, 

l'u 1ВИТИЮ болезни благоприятствуют: 
Мерное лето, частые росы и дожди. 
I |>ибок поражает листья, зеленые но-
ИГИ. гребни, нгоды. Болезнь характе-
иииуетсн следующими признаками: на 
H годах появляется обыкновенно в кон-
• н июля, когда ягоды уже налились и 
i ннают созревать, быстро увеличи
вающееся, сначала бу¬
рова roe вдавленное, по-
Гом гемносиневатое пят-
НМшко; ягоды сморщн-
Инются и засыхают, по
крываясь огромным ко
личеством черных пло-
довместилищ, придаю
щих им сходство с ша-
I реневой кожей. 

Блэк-рот требует для 
Своего развития высо
кой т-ры и высокой 
влажности, и поэтому 
он встречается только 
в юн;, теплых и влаж
ных вин-дных р-нах и 
Притом в виноградни
ках, расположенных 
вдоль рек . Б р-нах с 
умеренным климатом, 
как, напр. , в Кахетни, 
Ь . - р . развивается толь
ко к очень дождливую 
н теплую погоду. Т . к. 
ннкпнды могут долгое 
время переносить засуху , не теряя 
жизнеспособности, они могут при силь

ном увлажнении после дождя давать 
все новые и новые инфекции. 

Открытая А. Ячевским и преобладаю
щая на Кавказе форма 6 . Ьа свае отли
чается от основной формы О. В^\Уе1-
111 не только нек-рыми морфологиче
скими признаками, но в основном"и тем, 
что она не поражает листьев (до сих пор 
ОНИ на листьях не найдена), но зато 
в отличие от С. ВиНге$Ш поражает 
побеги. 

Лечение—бордосской жидкостью и 
др . медными препаратами. Рекомен
дуется нормальная обрезка, правильная 
обработка почвы и широкие междуря
дий, т. к. хорошая циркуляция воз
духа способствует быстрому подсыха
нию зеленых частей вин-дной лозы. 

Литер'Ттура. А. А. Н ч е в с к и й, 
Грибные паразитные болезни вино
градной лозы, 2-е изд. , С П Б , 1000 г. 
Коллектив авторов. Виноградарство, 
изд. Сельхоэгиза, М.—Л. , 1937 г. 

БОДЕГА, подвал или склад дли ВИН 
и крепких спиртных напитков в Испа
нии. 

Б О К С Б Е Й Т Е Л Ь Ф Л А Ш Е , круглые, пло
ские, флнгообразные бутылки из зеле
ного стекла, в к-рые разливаются 
известные вина Франконии (Герма
нии), гл . обр. штейивейны и лейстен-
вейны. 

БОЛЕЗНИ ВИНА, б. или м. глубокие 
изменения, к-рые нарушают нормаль
ный состав^вин-дного випа, возни каю-

и недостатки вина: /—цвель, 
уксусное скисание, J—прогорканне, 4—турн, 

5—манившее брожение, в — ожирение 

щие вследствие развития различных 
микроорганизмов и усиливающиеся ст 

о . 
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времени, сопровождаясь помутнением. 
Ь . в . обусловливают порчу п обесцене
ние его. В вине происходят и другого 
рода изменения, по б. ч. химического, 
иногда—физического порядка , изве
стные под общим наименованием поро
ков вина и недостатков вина. * 

Болезни, как и пороки и недостатки, 
обязаны своим происхождением кли
мату, почве, сортам вин-да и их состоя
нию при сборе, неправильным приемам 
при виноделии и плохому уходу за ви
ном в погребном хозяйстве. Общими 
предупредительными мерами всех бо
лезней являются: безукоризненная чи
стота помещений и посуды, правильное 
ведение бурного брожения при надле
жащей (оптимальной) т-ре, пользова
ние чистыми культурами дрожжей с 
поддержанием их энергичной работы, 
своевременное снятие с дропокей(гущи), 
Наливки, переливки вина, в сомнительных 
случаях состояния вин—предупреди
тельная пастеризация. 

Kà важнейшим болезням вина отно
сятся: цвель, уксусное скисание вина, 
виннокислое брожение, прогоркиние ви
на, ожирение вина, маннитнос броже
ние, молочнокислое брожпше и др. Что 
же касается пороков и недостатков ви
на, то из огромного числа их назовем 
важнейвше, а именно: побурение, по
чернение, привкусы серы, дерева, а так
же плесени, земли и гребневой, запахи 
вина: мышиный, сероводорода (тухлых 
яиц) , бурдюка, гнили, дрожжей:, дыма, 
смолы и многие др . 

При обнаружении в подвале боль
ного или порочного вина необходимо 
отослать пробу (не менее одной бутыл
ки) па ближайшую винодельческую 
станцию или в энохимическую лабо
раторию, к-рая по исследовании при
чины заболевания укажет способы ле
чения. 

Литература. В . В . А г а п о в , 
Болезни и пороки вина, под ред. 
проф. А. М. Фролова-Багреева, Ленин
град, 1930 г.; акад. В . Л . О м е л я н-
с к и й , Основы микробиологии, 6-е 
изд. , М . - Л . , 1926 г.; H . Н . П р о-
с т о с е р д о в , Болезни и пороки ви
на, «Б-ка «Вестника виноделия», № 17, 
Одесса, 1913 г.; «Вестник виноделия», 
1896 г . , № 3 и 4; 1900 г. , А» 12, и за дру
гие годы; В. E . T а и р о в, Главней
шие , болезни виноградного вина и их 
лечение, «Альманах русского сельского 
хозяина», 1894 г.; А .11. Г о л у б к о в , 
Опыт Д И А Г Н О С Т И К И болезней вина, 
Одесса, 1916 г.; L . S e m i c h o n , 
Tra i té des maladies des vins, Montp.— 
Paris, 1905; S. С e t t о 1 i n i , Malat-

tie, altcrazioni e difel t i del vino, 1908; 
E . К r a m e r, Die Bactériologie i n 
ihren Beziehungen zur Landwirtschaft; :  

P. L i n d n e r, Mikroskopische Be-
triehskontrolle in der Gahrungsgewerbe. 

БОЛЕЗНИ ВИНОГРАДНОЙ ЛОЗЫ. Ппн-
дная лоза подвергается нападению 
многих растительных паразитов, в чи
сле к-рых имеются опасные для жизни 
лозы; против большинства из них вы-
работавы радикальные меры борьбы. 

Из наиболее опасных грибных бо
лезней винограда -главнейшими я в 
ляются: оидиум, • мильдью, блэк-рот* 
вайтрот, антракноз, серая гниль, кор
невая гниль и др . 

Приводим здесь перечень болезней 
и болезненных изменений, наблюдае
мых на виши раде в СССР: 

1. Альтернариа—Alte rnar ia v i l i co l a 
Brnnaud; А. \ i t i s Cavara; A . tennis 
Nées. 

2. Ауреобазидиум- впп-дный—Aureo-
basidiiim y | t ¿ l Víala et Boyet. 

3. Антракноз—Gloecsporium ampelo-
phagum Sacc. 

4. Аскохита—Ascochyta am peí  i na Sacc. 
5. Аснергилус—Aspergillus echino-

sporus Sorokin; Asp. glaucus Link . ; Asp. 
niger Thieg.; Asp. terrícola  Marsch. 

tí.  Бактериал1>нос камедетечение— 
Bactcr ium gummis Comes. 

7. Ботрисферин- Botrycsphaeria Bon-
darzewi Kancavel i . 

8. Вертинилиум—Yertici l l ium albo» 
atrum Kke et Berth; Vert, ampelinum 
Cke et Mass; Vert, camlelabrum Bonor¬
den; Vert, stilboideum Sacc. 

9. Вермикулария—Vermicular ia com
pacta C. et E . 

10. Гендерсоння — Hendersonia am¬
pelina Thuem.; Hen. v i Us Dicdicke; 
Hen. v i t i phy l l a Speschnew; Hen. v i t i -
phyl la Spesen, forma major Lobik. 

11. Глоеоспориум — Gloeosporium 
physalosporae Cav. 

12. Гниль—Guignardia baceae Jaez. 
13. Гниль белая—Coniothyrium dip-

lodiclla Sacc. 
14. Гниль корневая—Rosell inia ne

catrix Ber l . 
15. Гниль серая—Botryt i s cinerea 

Pers. 
16. Гниль черная—Guignardia B i d -

w t l l i i P. Via la et Ravaz. 
17. Демациум — Dematinm pullu-

lans D B . 
18. Дендрифиум—Dendryphium Pas-

serianura Th . 
19. Диплодипа—Diplodina Bondar-

zewi Nagorny; Dip . vi t is Brun. 
20. Диплодия—Diplodia Buch i i Pass. 

et. Th . ; D i p l . vitícola  Desm; D i p l . 

file:///itis
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míenla  Jaez et Speschnew; D i p l . 
Vitícola f. foliicola Lobik. 

21. Зобоватость корней—Bacter ium 
'uní icfacieiis Erw Sm. 

22. Камароспорнум — Camarospo-
rlum Cookeanum Sacc. 

23. К.тадоспориум — Cladosp irium 
fttericulatum Corda; Cl.herbarum Link , ; 
i l . langipes Sorokin. 

24. Кластероспориум — Clastero-
• liiirium putrefaciens Sacc. 

25. Коллетотрихум— Colletolrichum 
vilis Jstvanífi. 

26. Кониоциб — Coniocybe nivea 
Hclim. 

27. Кониотениум — Coniotliecium 
niacrosporum Sorokin. 

28. Кониотириуи — Coiiiotliyrium 
nlivaceum Bon. 

29. Лептосферин—Leptosphaeria vití
cola Fautr et Roum. , 

30. Макроспориум — Macrosporiiun 
uvarum Tliuem.; Macr. vi t is Sorokin. 

31. Меланоз -Sep to r i a melanosa Hlen-
kln. 

32. Меланкоииум — Melanconium 
tnllginpum Cavara: 

33. Микрококкус — Micrococeus aci-
dovorus M-T. et Ost; Mic r . malolacti-
rtis M-T. et Ost.; Micr . varioeoecus 
M - T . et Ost. 

34. Микосферелла — Mycospliaerella 
uiazzantioides Nagomy; Мус. vi t is 
Si'hroet. 

35. Мильлью—Plasniopara vitícola 
Bern ei De-Toni. 

36. Моллнсин—Mollisia sporoiicmoi-
dcs N . Spescbnew. 

37. Мозаика—Вирусное заболева
ние. 

38. Монилия Monil ia fructigena Pers. 
39. Монохетня—Monochaetia vitícola 

Sacc. 
40. Опднум—Uncinula necator Bnr. 
41. OueHoit—Armillaria niellea Vahl . 
42. Песталоцип—Pestalozzia uvicola 

Speg; Pest. pezízoides De  Nataris; 
Pest. ramosa D 'Almeida ; Pest. Thuemenií 
Speg. 

43. Пенициллум—Penici l lum crusta-
ceum Fr . 
" 44. Псевдопецица—Pseudopeziza tra-
clieiphylla Muí. —Thurg. 

45. Псатирелла—Psathyrel la ampe¬
lina Foex et Víala. 

46. Полипорус—Polyporus hispídus 
Fr.; Po l . radiatus Fríes. 

47. Робилларда—Robil larda vi t is 
P r i l l et B e l . 

48. Септория—Septoria ampelina 
Berk et Curt; Sept. vitícola P. Bran. 

49. Септоцилиндриум — Septocylind-
MlUll díssiliens  Sacc; Sept. vjrens Sacc. 

50. Склеротиния;—Sclerotinia Fu .ke-
liana De Bary. 

51. Спородесмиум -Sporodesmium v i -
t icolum Sacc. 

52. Стагоноспора—Stagonospora uva
rum N . Speschnew. 

53. Стереум—Stereum hirsutnm Fr . 
54. Стизанус—Stysanus microsporus 

Sacc; Sty. stemonites Corda. 
55. Сферонсис—Sphaeropsis íabaefor-

mís  Sacc; Sph. vitícola  Passer. 
56. Торуло—Torula abbreviala Cda. 
57. Трихотециум Trichotheciumcan-

didum Wal l r . ; Tr . roseum Link . 
58. Туберкуларин—Tubercular ia aci-

norum Cav. 
59. Филлостпкта—Phyllost ic ta am

pelina Jaez; Ph. vitícola  Sacc. et Speg.; 
P h . vi t is Sacc; Ph . Frankíana  Sacc. et 
Sydon; P h . succedanea Allcsch; P h . 
lilíspora  .Speschnew. 

60. Фома—Phoma Jaczewskii Spe
schnew; Ph . lenticularis Cav.; Ph . víni-
lerae Cookc; Ph . vi t is Bonorden; Ph . 
Negrianum Tliuem. 

61. Фузариум—Fusar ium vi t icolum 
Thuem; Fus. Zawianum Sacc. 

62. Церкоспора—Cercospora Roesleri 
Sacc; Cerc. sessilis Sorokin; Cerc. v i t i -
phylla Barbarin] Cerc. vitícola  Sacc; 
Cerc. vi t is Sacc. 

63. Цефалоспориум — Cephalospori-
um repetís Sorokin. 

64. Шиаофиллум — Schízophyllum 
commune F r . 

65. Эксидия—Exid ía  glandiilosa F r . 
66. Эпикокус—Epicoccum neglectuiii 

D^sm. 
Литература. A . С. Б о н д a p-

ц e в , Грибные болезни культурных ра
стений и меры борьбы с ними, С П Б , 
1912 г.; А. А. Я ч е в с к и Й: 1) Гриб
ные паразитные болезни 'виноградной 
лозы, С П Б , 1906 г.; 2) Оидиум и миль
лью, «В-ка «Вестника виноделия», № 3, 
Одесса, 1909 г.; 3) Антракноз и хло
роз, «Б-ка «Вестника виноделия», № 9, 
Одесса, 1911 г.; 4) Ежегодник сведе
ний о болезнях и повреждениях куль 
турных и дикорастущих полезных ра
стений, вып. 1—8, С П Б , 1903—1912 г.; 
Г>) Материалы по микологии и фитопа
тологии России, вып. 1—4, С П Б , 
1915 г.; 6) Болезни растений (фито
патология) , т. I, С П Б , 1910 г.; 7) Опре
делитель грибов, т. I (совершенные 
Грибы) и т. II (несовершенные грибы), 
С П Б (Петроград!, 1913 и 1917 гг . ; 
8) Справочник фптопатологических на
блюдений, Ленинград, 1929/30 г.; проф. 
А. С. M е р ж а н и а н, Анатомиче
ский метод определения устойчивости 
виноградной лозы против мильдыо, 
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1935 г.; Н . П . О л \ а р ж е в с н и й, 
К вопросу об изучении некоторых 
экологических факторов^ в развитии 
мильдью винограда, «Советская бота
ника», .V» 4, 1935 г. 

БОНДАРНОЕ ПРОИЗВОДСТВО, б о ч а р 
н о е п р о и з в о д с т в о—изготовле
ние бондарных изделий, имеющих ши
рокое применение в винодельческом 
хозяйстве. 

БОНДАРНЫЕ ИЗДЕЛИЯ, различная 
деревянная посуда, бочки, чаны, ка-
новки, лейки, кадни, лохани, ведра 
и п р . 

В разных местностях СССР Б . и. но
сят различные названия. Н а п р . , боче-
нок — баклажка , бочаты (Астраханская 
обл.) , баклуша (Молотовская обл.) , ба-
рилка (Смоленская обл.); кадка фаска, 
дижа, дижка (западные и южные р-ны); 
чан—куфа, кухва; шайка—ряшка (Ви
тебский р-н); рядка (Минский р-н); вед
р о - к а н о в к а , коневка и т. п. 

БОНДАРНЫЙ ЛЕС, колотый, а отча
сти и пиленый лес, употребляемый на 
изготовление бондарных изделии. Не
обходимые качества Б . л . —способ
ность легко, хорошо и прямо колоться, 
плотность и прочность древесины и 
возмоншо меньшее содержание в по-
следней веществ, растворимых в тех 
жидкостях, для хранения к-рых пред
назначается изготовляемая посуда. Луч
шим Б . л . , идущим на бочки, чаны 
и пр . винную посуду, считается дуб; 
хороши ташке бук и каштан, но труд
ность выделки из них клепки заставля
ет отказаться от их употребления в бон
дарном деле. Сообразно со способом 
заготовки различают Б . л . колотый (бо
лее дорогой) и пиленый (ншнтпе сорта), 
а по назначению—идущий на бока по
суды (клепка) и на дно ее (донная клеп
к а , днище). Лучшие сорта клепки вы-
делываются из крупного стволового 
леса, худшие — из вершин. См. Клепка 
бочечная. 

Б О Н Д-ДЕ • КОТЭ, общеупотребительное 
французское выражение, означающее 
в переводе на русский язык' — шпунтом 
на бок. Бочку ставят шпунтом на бок 
после осенней переливки вина в совер¬
шенного прекращения тихого брои;е-
ния , но не ранее года, ко времени, так 
сказать , зрелости для разлива его в 
бутылки. Это делается для того, чтобы 
уменьшить усышку вина и предупредить 
проникновение воздуха в бочку через 
щели вокруг шпунта. Нужно следить, 
чтобы в бочке, лежащей шпунтом на 
бок, не образовалось пустого простран
ства, что возможно при частых извле
чениях проб: для зтого нужно просвер

лить небольшую дырочку в верхней 
клепке бочки и после взятия пробы до
ливать с помощью маленькой лейки 
или пипетки. 

БОРДЕЛЕЗ, боченок па 225 л, упо
требляемый в Бордо для перевозки вина. 

БОРДО, в древности — Бурдигала , 
французский гор . , занимающий иск
лючительное положение в торговле 
ВИНО>1. 

Французская торговля название 
«Бордо» широко распространяет на 
красные вина, а мировая торговля все 
б. или м. приличные красные вина вся
кого происхождения наз . Бордо . 1 

Славу вин Б . между тем обусловили, 
независимо от климата и почвы, разводи
мые в Жиронде сорта внн-да, искусство 
Французов выделывать и выдерживать 
вино и особенные гигиенические и то
нические свойства, к-рыми обладаютБ. , 
их мягкость и тонкость во вкусе, кра
сивый рубиновый цвет, удивительные 
гармоничность, полнота и букет, уси
ливающиеся с выдержкой, способность 
к транспорту и пр . 

Главнейшие сорта вин-да, дающие 
;шаменитые вина Б . в чистом виде или 
в купажах , следующие: красные— 
Каберне-Совиньон, Карменер, Ка-
берне-фран (Гро-Каберие), Ме рл о, 
Мальбек, Пти-Вердо, Касте , Сира (из 
Эрмитажа) и многие др . , идущие па 
выделку обыкновевных вин; белые— 
почти исключительно Совнньон и Се-
мильоп—для высоких сортов вин, а 
для остальных—Блан-Оба (Уньи бе
лый), Мюскадель, Бланду , Бланкет , 
Жюрансон белый и др . , но в особенно
сти Фоль-бланш (Анража) . 

БОРДОССКАЯ ЖИДКОСТЬ, состоящая 
из смеси раствора медного купороса 
и негашеной извести, являющаяся ра
дикальным средством борьбы с мильдью 
и нек-рымп др. грибными болезнями 
вин-да. См. !\1илыИ,ю. 

БОРНАЯ КИСЛОТА ( Н я В О я ) , кристал
лическое вещество в виде белых чешуек. 
В ничтожных количествах содержится 
в нек-рых суслах и винах. 

БОРОЗДОВ АН ИЕ Ч У Б У К О В , см. 
Чубуки. • 

БОЧАРНАЯ ТРАВА, см. Рагоза. 
БОЧКА, см. Винная посуда. 
БРАТИНА, сосуд для питья спиртных 

напитков. Б . имела в старое время вид 
горшка с крышкой; была медной ИЛИ 
деревянной и б. ч. величипой с полу
ведерную ендоеу. Маленькие Б . наз . 
братинками и употреблялись даже пря
мо для питья из них, тегда как из боль
ших пили, черпая ковшами, черпаль-
цами и пр . Иногда Б . делались из зо-
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«• п. вли серебра, украшались драго
ценными камнями (а также простыми 
уморами или травами) и употреблялись 
ДЛЯ подарков. 

БРОДИЛЬНЫЕ ШПУНТЫ, см. ЛГпунты 
ЫН^павлические. 

БРОДИЛЬНЯ, помещение, где внн-д 
М и гнется от гребней, если это надо, 
прессуется и подвергается бурному бро
жению. Здесь же иногда выдержнпа-
р№Я вина, требующие более выс. т-ры, 
чем в подвале, напр . крепкие и ликер
ные. 11 когда устраивают два отделения — 
пиноделыпо и Б . : первое для механн-
ческой обработки вин-да, а второе— 
для брожения. Эти два помещения 
м. б. изолированы друг от друга . Удоб
нее устраивать винодельню над Б . 
для облегчения наполнения чанов мяз-
гой. 

В сев. р-нах виноделия и в тех юж. , 
где сбор вин-да приходится произво
дить осенью при прохладной и ДОЙКА 
холодной погоде, необходимо вести бро
жение в отапливаемых помещениях, 
причем нагревание н у ж г о производить 
так, чтобы повсюду в них поддержива
лась по возможности одинаковая т-ра, 
притом постоянная на все время бро
жении, в 15—20°. В малых винодель-
пях-бродильнях для этой пели можно 
пользоваться печью, дающей возмож
ность регулировать т-ру, а в б. или 
м. значительных помещениях—паро
вым или. еще лучше, водяным отоп
лением. В жарких местностях, наобо
рот, приходится искусственно охлаж
дать либо Б . , либо сусло, подлежащее 
брожению. Весьма полезно также , 
кроме вытяжных труб, устраивать в 
Б . вдоль стен внизу каналы с от
верстиями для вывода наружу образую
щейся в большом количестве при бро
жении сусла углекислоты; этот газ не 
годен для дыхания, и человек может 
к нем задохнуться* 

БРОЖЕНИЕ. Брожениями вообще наз . 
сложные химические процессы, вызы
ваемые деятельностью микроорганиз
мов и идущие под влиянием т. н. (/>ср-
менпюв, бродил, или энзимов, не прини
мающих, невидимому, участия в ре
акции. Б . получает название но тому 
главному продукту, к-рый является 
его результатом: таге, при молочноки
слом Б . образуется молочная кислота, 
при уксуснокислом—уксусная кислота 
из спирта, при спиртовом—винный 
спирт и углекислый газ и т. д. Энзим 
спиртового Б . содержится в дрожжах 
вместе с др. энзимами и носит названи 
«зимазы», состоящей из лактоцидазы 
и алкоголязы; под влиянием зимазы 

внн-дный сахар распадается по урав
нению: 

СсНтзОв = 2 С , Н 0 О + 2 С 0 2 . 
Химизм Б . , несомненно, значительно 

сложнее указываемого приведенной ре 
акцией, т. к . , с одной стороны, суще
ствуют промежуточные продукты меж
ду сахаром и спиртом, а с др.—кроме 
главных продуктов—спирта и углеки
слого газа , при спиртовом брожении 
всегда образуются еще побочные про
дукты: глицерин, янтарная кислота и 
др. вещества. 

Искусство приготовлять вино и др . 
спиртные напитки известно человече
ству с незапамятных времен; известно 
также , что такие напитки получаются 
путем Б . 

Исторически первой теорией Б , была 
химическая Лнбиха «теория разложе
ния», относящаяся к 30-м годам X I X 
столетия. На биохимический н;е харак-
терспиртового Б . указывалосьв работах 
Кютцинга, Каиьяр-Латура и ТПпанна, 
но несомненные доказательства в поль
зу этого привел Настср в своих зна
менитых мемуарах о спиртовом Б . 
как о биохимическом процессе, завися
щем от размножения и деятельности 
дрожжевых клеток в сахаристых жид
костях. 

В настоящее время спиртовым Б . са
хара паз . разлоя!ение его под влия
нием микроорганизмов, гл . обр. Орож-
мееб, на этиловый спирт и углекислоту 
с. образованием, как сказано, неболь
ших количеств пек-рых побочных про
дуктов. Господствующей теорией Б . 
считается теперь энзимная, впервые 
высказанная Траубе в 1858 г . , в свое 
время горячо поддержанная Гопне ЗсЙ-
лером и блестяще подтвержденная от
крытием зимазы Эд. Бухнером в 1897 г. 
По этой теории, всякий бродильный 
процесс вызывается специфическим 
энзимом, к-рый м. б. выделен из клетки 
и вне ее обладает таким site химическим 
действием. Бухнеру удалось вызвать 
типичное спиртовое Б . сахара уби
тыми дрожжевыми клетками, а также 
приготовленным из них энзимом—зи-
мазой. 

В виноделии спиртовое Б . , я в л я ю 
щееся наиболее важным процессом, от 
благополучного исхода к-рого зависит 
успех дела, вызывается т. н. винными 
дрожжами, т. е. различными разновид
ностями вида Saccliaronryces el l ipsoi-
deus (в пивоваревном и винокуренном 
производствач Sacch. cerevisiae). 

Д р о ж ж и , встречающиеся в почве ви
ноградника, в воздухе, в вистах вин-да, 
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с к-рыми они питом попадают п сок, 
закончив свою деятельность, осажда
ются на дно бочки или чана, и их уда
ляют по окончании главного, или т. н. 
бурного, Б . Следует указать , что Б . 
и редшествует всегда инку бапионный 
(скрытий) период, считаемый от вре
мени заражения среды до появления 
первых признаков процесса, что в од
них случаях не превышает одного дня , 
а в др.—растягивается на целые недели. 
Д р о ж ж и накопляются в бочках и в 
последующее время тихого Б . , т. е. до 
полного разложения сахара в молодом 
вине, и отделяются от вина повторными 
перелипками (снятие с дрожжей, или 
гущи). При концентрации сахара свыше 
30% он не весь выбраживает, ибо при 
атом образуется более 15 % этилового 
спирта, а такое его количество уже 
задерживает или останавливает Б . ; 
сильные дрожжи могут сбраживать и 
более сахаристые растворы (до 50 % 
и более), но энергия Б . в этих случаях 
значительно ослабевает. Следует особо 
отметить бутылочное Б . , имеющее ме
сто при шампанском производстве, ко
гда в бутылку с вином вводится опре
деленное количество сахара , закупо
ривается пробкой, на к-рую накла
дывается аграф; возобновляющееся 
ври этом в бутылке Б . насыщает вино 
необходимым количеством углекисло
ты. 

В прежнее время пин-дный сок обы
кновенно предоставляли т. н. самобро
жению, т . е. пользовались работой тех 
случайных дрожжей п микроорганиз
мов, к-рые всегда находятся на поверх
ности пнн-диой ягоды и попадают в су
сло. При этом иногда, особенно в небла
гоприятные годы, над дрожжами берут 
перевес др. нежелательные и вредные 
микроорганизмы, вследствие чего по
лучаются виня* плохо выбражпнающие 
и осветляющиеся, часто склонные к за
болеваниям. Все эти неудобства устра
няются применением в виноделии дрож
жей чистой культуры, употребление 
к-рых д. б. обязательным для каждого 
предприятия. 

См. Нантерии, Дрожжи, Чистые 
культуры и Энзимы* 

Б У К Е Т , присущий высоким маркам 
вина, приятный запах , отличающийся 
от аромата несколько иным происхож
дением и характером. Известные тонкие 
качественные вина определенных вино
дельческих местностей обладают свой
ственным каждому Б . , отличающим, их 
от вин других р-нов. Нек-рые сорта 
вин-да—одни по свойственным при
родным особенностям, напр. Мускаты. 

Изабелла и пр . , а др . , напр . Рислнцг, 
Траминер и пр. , в подходящих для них 
условиях, обладают—первые—сильным 
ароматом, а вторые—нежны» специфи
ческим запахом, скорее Б . К а к пра
вило, белые випа Относительно сев. 
р-нов при благоприятных условиях 
(сорт вин-да, почва, благоприятная по
года, приемы выделки, выдержки и 
пр.) развивают более сильный, тонкий 
и благоприятный Б . ; юж. же вина обла
дают более сильным ароматом. Паху
чие вещества, к-рым обязаны аромат 
и Б . вин, еще не вполне изучены, хотя 
известно участие в них ряда эфиров, 
образующихся при брожении и выдерж
ке вина в результате взаимодействия 
алкоголя с кислотами и их солями. 
Этих букетистых веществ так мало в 
винах и они так летучи, что нет воз
можности выделить их в достаточном 
количестве для изучения. Считают, что 
количество эфиров, образующих Б . , 
составляет 1/10000 долю вина, т. е . , 
чтобы получить одну бутылку эфиров, 
нужно иметь 40 ООО бутылок высокока
чественных выдержанных вин, а для 
нек-рых опытов и химических исследо
ваний часто требуется их больше бу
тылки. При дегустации вина Б . я в 
ляется одним из наиболее характерных 
признаков для оценки достоинства его. 
Б . выделяется из вина уже при обыкно
венной т-ре, но особенно чувствуется 
его благоухание, если хотя бы слегка 
подогреть стакан в руках . Н у ж н о , 
однако, сравнительно много времени, 
чтобы взаимодействие алкоголя и ки
слот стало полнее и гармоничнее; с др . 
стороны, на Б . влияют сорта вин-да -и 
питающие их почвы. Поэтому каждому 
вину свойственен особый Б . , характер
ный для него: хороший, тонкий или 
замечательный. Аромат оценивается 
больше но вкусу—ртом, а Б . распоз
нается носом—обонянием. Б .развивает 
ся гл . обр. в бутылке; при продолжи
тельном хранении и сопутствующем ему 
медленном окислеиии вина Б . обыкно
венно усиливается. Помимо этого, вре
мя и т-ра, с своей стороны, играют зна
чительную роль в образовании Б . В об
щем же это—скорее результат сложной 
химической реакции всех веществ, 
входящих п вин-дный сок, в совокупно
сти действующих на алкоголь, содер
жа щийся в ви не. 

Проф. Фабер указывает на употреб
ление в Греции вин-дных цветов для 
улучшения букета вина. См. Аромат. 

Б У Р Г У Н Д И Я , ио-франпузски—Б у р -
г о н ь , одна из замечательных про
винций Франции, пользующаяся ми-
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ривой славой по качеству своих вип. 
Однако когда говорят о бургундских 
винах, то подразумевают вина, произ-

'водимые в департаменте Кот д 'Ор , 
входящем в состав Б . 

Что касается сортов вин-да, разводи
мых в этом департаменте, то основны
ми из них являются: для красных вин- -
Пиво черный (Нуарпэн) , единственный 
культивируемый во всех первоклас
сных х-вах, Пино-гри (План-Бёро) , се
ро-розоватый вин-д, смешиваемый в 
нек-рых х-вах с черным Пино, причем 
выделанное из этого купажа вино от
личается чрезвычайной тонкостью, Пи-
но-Мур. или Мурэ, а также нек-рые др. 
разновидности Пино; для обыкновен
ных красных столовых вин разводится 
несколько гибридов — разновидностей 
Тантюрье; для белых вин—Пино белый 
или Шардонз (Нуариэнблан) , дающий 
благороднейшие вина и в больших 
размерах разводимый во многих местах. 
На массовое производство обыкновен
ных белых столовых вин идет несколь
ко разновидностей Гамэ и Алиготэ, а 
также нек-рые др . сорта дают лучшие, 
весьма пенимые вина. 

Б У Р Г У Н Д С Н А Я Ж И Д К О С Т Ь , ядовитый 
состав, употребляемый в борьбе с бо
лезнью вин-да мильдью, отличается от 
бордосской ЖИДКОСТИ тем, что вместо 
извести для ее приготовления приме
няется сода. См. Мильдью. 

Б У Р Д Ю К , мех животного, выворочен
ный шерстью внутрь; кожа снаружи 
протирается солью, а из1гутри пропиты
вается дегтем. В Средней Азии и на 
Кавказе Б . имеет значительное рас
пространение, где он используется для 
хранения и перевозки различных жид
костей (вина, воды, масла, керосина). 
Самые большие Б.—румби—делаются 
из ш к у р буйволов и быков емкостью в 
300 кг и более, а мспьшпе—из шкур 
козлов и ягнят , причем мехи в 80— 
100 кг емкостью, т. н. гуда , употребля
ются гл . обр. для вьючвой перевозки 
по горным дорогам. В Армении и Гру
зии находятся в употреблении ткчоры— 
козлиные мехи вместимостью в 60— 
120 л. Закавказские вина, предназна
ченные для местного потребления, очень 
часто сохраняются и перевозятся в Б . , 
и,* как это ни странно, специфические 
запах и вкус , сообщаемые ими винам, 
имеют много любителей, особенно по 
части вин кахетинского происхож
дения. 

Б У Т , см. Винная посуда. 
Б У Т Ы Л К И , стеклянные сосуды, в 

к-рых вино обыкновенпо поступает в 
розничную продажу, Форма, цвет и I 

емкость Б . весьма различны. По форме 
различают: 1) бордосские—обыкповен-
н ы е Б . для красных и белых вин, 2)реЙн-
ские—высокие, конические Б . , 3) шам
панские Б . из толстого стекла, выдер
живающие значительное давление, 
4) кахетинские—такой же формы, как 
и бургундские, 5) Б . для крепких и 
десерпгых вин—с расширением в гор
лышке, 6) разные специальные Б . 
(напр. для малаги, токайских вин и 
др.) . По цвету Б. бывают: белые, про
зрачные, светло- и темнозеленые, от 
янтарного цвета до коричневого и др . 
Наиболее распространенные в мировой 
виноторговле бордосские Б . вмещают 
750 куб. см, бургундские и шампан
с к и е - 800 куб. см и т. д. 

В СССР преимущественно распро
странены бордосские (лафит) и мадер-
ные Б . ; что же касается их величины, 
то они были весьма различны; по изме
рениям, произведенным на Винодель
ческой станции в Одессе, ок. 600 Б . 
бордосского образца имело емкость от 
570 до 805 куб. см с колебаниями в 
большинстве случаев между 680 и 
750 куб . см. Обязательным постано
влением Центральной метрической ко
миссии при Совете труда и обороны 
от 8 мая 1928 г. «О введении метри
ческой системы измерений при про
изводстве и розливе виноградных вин 
и изделий из спирта (коньяков, на
стоек, ликеров и вр.)» установлены сле
дующие размеры Б . для розлива пои
менованных напитков: 3 л, 1, 0,75, 
0,50, 0,375, 0,10 и 0,05 л; для вина, со
гласно стандарту, приняты лишь три 
емкости: 1 л, 0,75 и 0,375 л Б . Ко
митетом по стандартизации при СТО 
утверждены следующие технические 
условия, к-рым должны отвечать Б . 
для вии-дных вин (ОСТ 4737 взамен 
ОСТ 472): 

а) Форма, основные размеры п вес 
бутылок установлены в ОСТ 2927; 
б) боковая поверхность бутылки д. б. 
гладкой; в) стекло бутылки д. б. чи
стым, без камней, песчинок, ощутимой 
свили (волны), полос, пузырей молоч
ного цвета, выпуклостей, вдавленно-
сти и щербин, допускаются неощу
тимая (видимая на-глаз) свиль и мел
кие, редко разбросанные, прозрачные 
пузыри (овальные с большим диамет
ром до 6 мм и круглые с диаметром до 
4 мм), не ватемняющие прозрачности 
стекла и не обезображивающие внеш
него вида бут: лки; г) цвет бутылки 
д. б. светлым '-ли темнозелепым; для 
светлой буты. т:ки допускается зеленова
тый оттенок; д) бутылка д. б. равно-
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мерно выдута и не иметь утоныпений 
(продутостей), а также значительных 
утолщений и заливов у дна и горла. 
Б у т ы л к а д. б. вполне устойчива; ось 
симметрии д. б. перпендикулирна дну; 
е) стекло бутылки д. б. термически 
стойким; резкие изменения т-ры не 
ДОЛЖНЫ вызывать ни боя бутылок, пи 
трещин; ж) стекло бутылки должно 
быть кислотоустойчивым. 

Мы опускаем условия упаковки бу
тылок и правил приемки их , которые 
интересующиеся могут найти в упомя
нутом стандарте. 

БУТЫЛОЧНАЯ БУМАГА, бумага для 
заворачивания бутылок с вином перед 
надеванием на них соломенных колпач
ков . Б . б. должна быть тонкой, но и 
достаточно прочной, обычно она бы
вает разноцветная, иногда с фирмен
ной маркой. 

БУТЫЛОЧНАЯ КОРЗИНА, корзи
на для переноски бутылок; Б . к . 
делаются либо из ивовых прутьев 
(плетеные), либо из досок, либо, 
наконец, из тонкого обручного 
железа или толстой проволоки, 
на 8 бутылок и более. 

БУТЫЛОЧНЫЕ ВИНА, т а к . в п р о -
тнвополоншость боченочным, наз . 
вина, которые достигли в дере
вянной посуде полной зрелости 
при нормальных условиях. Вино, 
будучи розлито в бутылки, посту
пает сейчас же в продажу или 
хранится с целью выдержки, ста
рения и поднятия качеств его. 

Бутылочная зрелость вина уста
навливается перед розливом по
следнего следующим образом: на
ливается проба данного вина в 
чистую бутылку и сильно взбал
тывается, чтобы хорошо смешать 
с воздухом. Если спустя несколь
ко дней вино, стоящее при обыкновен
ной комнатной температуре, остается 
чистым и не меняет своего букета, оно 
готово для розлива в бутылки. Высо
кие сорта вин особенно требуют свое
временного розлива в бутылки, т . к . , 
оставаясь в бочках по достижении пол
ной зрелости, они могут пострадать в 
качественном отноп1енви. 

БУТЫЛОЧНЫЕ СТЕЛЛАЖИ, установ
ки, служащие для хранения бутылоч
ных вин. См. Бутылочный подвал. 

БУТЫЛОЧНЫЕ Я Щ И К И для упаковки 
бутылок с вином при транспортировке. 
Б . я . должны быть сделаны из доста
точно прочных досок и иметь опреде
ленные размеры для различного числа 
тех или др. винных бутылок, уклады
ваемых обычно по расчету на дюжины; 

для т. и. бордосских бутылок можно 
рекомендовать следующие размеры: 

Количе
ство 

бутылок 
Д л и н а Вышина Ширина Количе

ство 
бутылок в сантиметрах 

в 45 14 22 
1 2 45 21 30 
24 45 32 42 
48 68 40 45 

БУТЫЛОЧНЫЙ ПОДВАЛ, подвал, в 
и-ром сохраняется вино, розлитое в бу
тылки. Б . п. должен бытьсухпм. с рав
номерной но возможности т-рой, ни в 
в коем случае пе понижающейся до 

Рис . 13. Хранение бутылочных вин ] ] 

точки замерзания (0°); он д. б. также 
защищен от свободного проникновения 
дневного света, иначе во вполне гото
вом бутылочном вине могут произойти 
явления, вредные для него. Д л я уклад
ки бутылок д. б. установлены стеллажи 
(стойки)—деревянные или—лучше—из 
круглого железа , либо устроены осо
бые клетки из углового железа , либо 
каменные—лучше железобетонные ни
ши, в к-рых самая укладка бутылок 
производится с помощью реек или иным 
образом. Весь запас вива распреде
ляется по сортам, причем для вин ста
рых, особенно высококачественных, от
водятся специальные, запираемые на 
замок помещения. 

БЮРЕТНА, прибор, употребляемый в 
лаборатории при объемном анализе 
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дли отмеривании жидкостей. Он прсд-
стнвляет собой градуированную цилин
дрическую стеклянную трубку, сужен
ную внизу в короткую шейку, на к-рую 
надевают каучуковую смычку со стек
лянной трубочкой, оттянутой в узкий 

кончик; смычка запирается проволоч
ным, т. и. моровским, зажимом. 1Í  не-
к-рых с.тучаях пользуются бюреткой 
ГеЙслсра с припаянным внизу стеклян
ным краном вместо каучуковой смычки 
с зажимом. 

В 
ВАЙТ-РОТ, б е л а я г п и л ь, болезнь 

внн-да, вызываемая грибком Conio-
thyrium (Charrinia) diplucliclla Víala  et 
Bavaz. H.-p.—болезнь амернканско) о 
происхождении. В Кнроне ее отмети
ли во Флоренции в 1876 г. В 1887 г. 
ата болезнь нанесла большие повре
ждения во Франции. 

В.-р. серьезных массовых повреж-
девий в СССР не наносит, но , однако, 
в отдельных случаях при стечении бла
гоприятных для грибка—возбудителя 
болезни—условий (влажности, т-ре) и 
особенно градобития может на неболь
ших пространствах нанести значитель
ный Вред, В,-р . наблюдается на ли
стьях, побегах и ягодах. 

Пластинка зараженного листа при
нимает грязно-зеленую окраску и по
степенно засыхает, но лист не опадает, 
а продолжает держаться на растении. 
Пораженные побеги покрываются бу
рыми или черными кольцевидными 
пятнами, на к-рых развиваются плодо
ношения грибка, беловатые или грязно-
белые, бугорчатые, величиной с була
вочную головку; кверху от норажен-
ного листа образуете)! наплыв в виде 
валика , кора расщепляется и отстает, 
как бы вспухая . Листья пораженных 
побегов краснеют и опадают, а сам 
побег в конечном результате засыхает. 
На ягодах поражение начинается с 
плодоножки. В.-р . поражает не от
дельные ягоды, а всю гроздь. Ягоды 
принимают красно - бурую окраску, 
начинают сморщиваться и засыхают, 
покрываясь многочисленными мелкими 
беловато-серыми бугорочками. Этот 
признак очень характерен и позволяет 
безошибочно отличить белую гниль от 
мильдью. Борьба с В.-р. очень затруд
нительна, предохранительные меры со
стоят в тщательной уборке поражен
ных гроздей и опрыскивании бордос-
ской жидкостью, как это делается про
тив мильдью, но позднее. Ввиду того, 
что болезнь гнездится, к ак сказано, на 
ягодах, то нужно, чтобы лечебная жнд-
кость на них падала возможно обиль
нее. Инстфант рекомендует опрыски
вание 2,5% раствором бисульфита ка

лия и серной кислоты пли 3% раство
ром бисульфита магния, в к-рых своры 
В. -р . погибают в 24 ч. З а последние 
годы в Швейцарии рекомендуют при 
опрыскивании кистей применять 0,5% 
раствор бисульфита к а л и я . 

ВАКУУМ-АППАРАТЫ, приборы для 
сгущения жидкостей при сравнительно 
низких т-рах, вследствие чего избе
гается ряд нежелательных химических 
изменений в составе таких жидкостей, 
как растворы сахара , вия-Дное сусло 
и т. п . В виноделии В.-а. применяются 
для сгущения вин-дного сока. Пониже
ние т-ры кипения жидкостей в В.-а. 
достигается при помощи понижения 
давления. 

ВАКХ, БАХУС, называвшийся также 
Дионисом—греками и Либером—рим-
л шымн.— но мифологии бог небесной 
и земной влаги (гл. обр. в раст.) , а так
же бог вина и его возбуждающего дей
ствия на человека. 

ВАПОРИМЕТР ГЕЙСЛЕРА, прибор для 
определения крепости вина, основан
ный на том, что при определенной и до
статочно высокой т-ре давление пара 
смеси спирта и воды будет тем больше, 
чем больше в смеси содержится спирта. 

ВАРЕНЬЕ ВИНОГРАДНОЕ, большого 
промышленного распространения пока 
не имеет. Приготовлением его чаще 
всего занимаются кустарным способом 
в вин-дпых районах. Существует не
сколько приемов варки В . в . , а именно: 

1. Приготовляется сахарный сироп, 
| к-рый фильтруется и уваривается в 

двутельных котлах до обычной концен
трации. Когда раствор сахара уварился 
до 60° по Бомэ, в него вводятся вин-
дные ягоды. Последние кипят с сиропом 
35—40 мин., после чего варенье раз
ливается в банки. 

2. В мелких производствах, по не
знанию, уваривание сахарного сиропа 
производится вместе с ягодами. При 
длительном кипячении ягод вместе с 
сиропом они развариваются и теряют 
аромат сорта. Расчет потребного сахара 
варьирует в зависимости от сорта (со
держания в нем сахара) . Чаще всего 
берется 1 кг сахара на 2 или 4 кг ягод. 
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3. В . в. готовится ташке и иа вин-

дном соке. Д л я згой цели сок кипя
тят и понижают одновременно в нем 
кислотность мелом или мраморным по
рошком—иа расчета 0,5 % от веса су
сла. Затем прокипяченное сусло филь
труют и уваривают до 75—80% содер
жания сахара . В приготовленный сгу-

В А Р Е Н Ы Й П Р И В К У С , сообщается вину 
при неосторожном его нагревании, при 
к-ром происходит карамелизация со
ставных частей вина (сахара и др.) В. п. 
развивается ташке при употреблении 
нин-да, перезревшего при очень высо-. 
кой т-ре или подвергшегося действию 
мороза. Пригорелый вкус совсем др . 

происхождения: он 
образуется при упо
треблении, напр . , 
плохо очищенного 
костяного у г л я для 
обесцвечивания вина, 
к-рый передает на
питку вкус продуктов 
пережигания. Испра
вление достигается 
купажем. См. Болезни 
вина. 

ВЕЛЬТ, 1) прибор, 
служащий во Фран¬
ц и и дл я и з м е ре н и я е м -
кости бочек, 2) нин-

Рис. 14. Вакуум-аппараты разных систем: 
А—фирмы Дзнгауэр и Кайзер, В—Фолькмара Генига, 

В—Навара и / '—Гекмана 
Рис. 15. Вапориметр 

Гсйслера 

щ чшый сирой из вин-дного сока погру
жают ягоды, к-рые упаривают 35— 
40 мин. , как говорилось выше. 

Лучшими сортами для варений явля
ются: Мускат александрийский, Мус
кат гамбургский, Ч а у ш , Сзнсо, Ганд-
жинский и др . 

В А Р Е Н Ы Е В И Н А , см. Уваренное сусло 
и вино. 

нал мера — 8 парижским пинтам — 
7,61 л. 

В Е Р Е З О Н , французское выражение, 
определяющее вегетативное изменение 
в состоянии вин-дных ягод—время на
ступления в них процесса, ведущего к 
зрелости и затем к полной спелости. 
В этот период у белых сортов заме
чается медленное смягчение ягод, по-
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ценное образование в них сахара и 
медленное уменьшение кислотности; 
М цветных (розовых, красных, черпых) 
Юртах, кроме того, появляются кра-

ц'- вещества в кожице. 
ВЕРЖЮ, сок достаточно развивше-

т и, по не созревшего вин-да, терпкий 
И |{ислый, употребляемый во Франции 
I и1 придания кислого вкуса разным 
Нушаниям. 

ВЕРМУТ, напиток, получаемый в Ита
лии, Швейцарии, Франции, Венгрии и 
пр. сгранах Западной Квропы из бело
го крепкого вин-дного вина, настоен-
•ОГО на полыни и разных ароматичных 
травах, к-рые придают вину тот или 
др. вкус или гигиенические (лечебные, 
Ник говорят) свойства. 

ВЕСТНИК ВИНОДЕЛИЯ, ежемесячный 
Журнал по виноградарству и виноде
лию, выходивший под редак дней 
Б Е. Таирова в 1802-1917 гг. , сна
чала в С . - П е т е р б у р г е (по август 
1895 г. включ.) , а затем в Одессе. 

В советское время под редакцией 
В . Е, Таирова выходили аналогич
ные журналы под наименованиями: 
1) «Вестник виноделия Украины» в 
1926—1929 гг. (по сентябрь включ.) , 
2) «Вестник виноградарства, виноде
лия и виноторговли СССР»—с. 1929 г. 
{с октября) но 1931 г, включ. и 
3) «Сборник статей по виноградарству 
и технической переработке виногра
да»—в 1933 г. 

ВИНАС, остатки, получаемые в вино
куренной промышленности, в частно
сти при перегонке вина, когда извле
кается нек-рое количество виннока
менной кислоты, осаждаемой известко
вым молоком и кристаллизуемой охла
ждением. 

ВИНАЧИА, вишгый камень, добывае
мый искусственно из дзинной гущи 
(дрожжей) и выжимок. В отличие от В . 
(итальянское слово), кристаллический 
вишгый камень, снятый с внутренней 
поверхности бочек, в торговле носит 
название бочечного. 

Добывание сырого винного камня, 
или В . , из дрожжей производится пу
тем весьма простых операций и не тре
бует сложных приспособлений. Дрож
жи вываривают в медных или эмали
рованных чугунных котлах с водой. 
Целью этого вываривания является пе
реведение в раствор содержащегося в 
дрожжах винного камня. Размешав 
дрожжи с водой, смесь кипятят , горя
чую жидкость спускают с осадка по
средством сифона и тотчас же , не давая 
ей охладиться, проце;кивают сквозь 
обыкновенный мешок или густое сито 

в к . -л . сосуд (чан, бак) , где и оставляют 
ее до полного охлаждения. К оставше
муся в котле осадку прибавляют такое 
ше количество горячей воды, размеши
вают, опять сливают посредством сифо
на с осадка, процеживают и прибавля
ют к первой порции или—что лучше— 
при достаточном количестве посуды 
оставляют до полного охлаждения от
дельно. Эту операцию повторяют не
сколько раз , а именно до тех пор, пока 
жидкость после последнего выварива
ния , по охлаждении, выделит лишь 
весьма незначительное количество кри
сталлов. 

Когда процеженная жидкость (или 
жидкости, если их после каждой опера
ции собирали отдельно) совершенно 
остынет и выделит из себя весь избы
ток винного камня , к-рый был в ней 
растворен благодаря нагреванию, к 
ней осторожно и небольшими порци
ями в один раз прибавляют, при по
стоянном размешивании, особого при
готовления известковое молоко до 
слабокислой реакции. Достигнув этой 
реакции, размешивают еще некоторое 
время и оставляют в покое, пока выде
ляющийся осадок хорошо осядет на 
дно. При этой операции часть оставше
гося в растворе винного камня пре
вращается в трудно растворимую в воде 
виннокислую известь (виннокислый 
кальций) . Отстоявшуюся прозрачную 
жидкость сливают затем, как ненуж
ную, в сточную канаву, а оставшуюся 
массу В . собирают и высушивают. При 
приготовлении В . из дрожжей часть 
винного камня все-таки пропадает. 
Д л я полного извлечения последнего 
необходимо переработать дрояики на 
виннокислую известь. 

Остающийся в котлах после послед
ней варки остаток дрожжей высу
шивается (это высушивание удобно 
вести на солнце) и применяется в ка 
честве азотного удобрения или корма 
для скота. Он пригоден и для отопле
ния . 

В крупных производствах, где имеет
ся паровой котел, возможна предва
рительная отгонка весьма ценного 
вин-дного спирта из еще не отпрессо
ванных дрожжей. После отгонки еще 
горячая жидкая масса вываривается 
в железных закрытых котлах, выложен
ных внутри свинцом, под давлением, 
чем достигается более быстрое извле
чение винного камня п лучшая филь
трация жидкости. 

ВИНЕАЛИС (У1пеа1.Б), латинский тер
мин; означает растение, плод или вино, 
происходящее из виноградников. 
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В И Н ИФЕРУС (\Ч пНегш), латинский 

термин; означает растение или плод, 
дающий вино. 

В И Н Л А Н Д , в и н о г р а д н а я с т р а н » , 
известный в X вене у скандинавских 
мореплавателей вост. берег Северной 
Америки (теперешние штаты Масса-
чузетс и Род-Айланд), названпый так 
Лейфом Эриксоном, к-рый в 1000 г. 
отправился в Гренландию для исследо
вания земель, открытых его отцом Эри
ком Рыяшм. Найдя там много вин-да, 
Л . Эриксон дал этому краю наименова
ние В . 

ВИННАЯ ПОСУДА (бочки, буты, чаны 
и т. д.) . Б о ч к а—деревявная посуда 

белых вин; винные бочки делаются в 
редких случаях также ИЗ каштанового 
дерева (в Испании). Вино сохраняется, 
очищается и стареет тем лучше, чем 
бочки меньше по размерам. Новые 
бочки перед употреблением д. б. вы
мыты кипятком, отчего клепки разбу
хают и не пропускают жидкости; кроме 
того, они выделяют часть заключающе
гося в древесине таннина (дубильных 
веществ), к-рый, поступая в избытке 
в вино, может ухудшать качество на
питка: но исследованиям Кудона и Па-
коттэ, новая дубовая бочка моясет выде
лить в вино до 100 г таннина, т. е. коли
чество, в 10 раз большее, чем ему нужно. 

Рис. 16. Цистерны Борсари для вин, установленные в 2 этажа (в разрезе) 

разной формы и емкости, служащая 
для вина, коньяка , спирта и всяких 
иных жидкостей. Бочки для вина в 
разьых странах в зависимости от раз
меров (гл. обр. в 1—5 ел) носят разные 
наименования, напр . в СССР—двад
цатки, сороковки (в старых мерах: 
20 ведер, 40 ведер) и др. ; во Франции— 
фю, тонно, мюи, пип, пиэс, бариль, 
баррик, фудр и др. ; в Италии—барил
ла , ботте, боттичелла и др. ; в Австрии 
фас, штюкфас, лагерфас и др. ; в Испа
нии и присредиземноморских странах— 
пипа, карга и др. Лучшие бочки изго
товляются из дубовых клепок с воз-
моисно плотной древесиной (горный дуб 
лучше по качеству, чем растущий в до-
чинах), особенно ценных для выдержки 

Б у т (фудр, лагерфас), большая 
бочка, употребляемая для купажиро
вания (смешения) вин, а также для хра
нения молодых вин до продажи и на бо
лее продолжительное время. Буты де
лаются круглой или овальной формы из 
лучшей плотной, мелкопористой дубо
вой клепки, толщина к-рой различна 
в зависимости от емкости (напр. 8— 
10 см для бутов в 2—3 8Л). Буты для 
чистки снабжаются в нижней части 
дна дверцой, через к-рую входит и вы
ходит рабочий, а для предохранения от 
сырости они нередко смазываются хо
рошим вареным маслом. Размеры бутов 
бывают весьма различны, но обычно 
они делаются вместимостью от 10— 
50 до 200—300 гл. 
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Ц и с т е р н ы, цементные или железо-

Гн'нишы!' Путы, находите» в употреб-
ленип и крупных винодельческих про
изводствах или виноторгоплях. Строят
ся они из гидравлической извести 
и внутри аккуратно оштукатурива
ются цементом. Но т. к . кислоты вина, 
приходя в соприкосновение с цементом, 
как с известью, отчасти нейтрализу
ются, то эти помещения обкладываются 
толстыми стеклянными плитами, устра
няющими вышеуказанное неудобство 
и дающими возможность хранить вино 
долгие времена. Цистерны размерами 
в 40—50 гл, обычно же свыше 100 гл, 
обходятся, конечно, дешевле деревян
ных бутов, гораздо дольше служат , не 
подвергаются норче при долгом стоянии 
пустыми, но имеют то неудобство, что 
в вино не проникает воздух, как это 
имеет место при пользовании деревян
ными бочками;значение последнего об
стоятельства весьма существенно для 
созревания и старения вина с образова
нием в нем наиболее пенных качеств 
вкуса, букета и п р . В цистернах осо
бенно можно рекомендовать хранить 
молодые, но также уже вполне готовые 
вина или пользоваться ими для купажа-

Цистерны безопасны в пожарном от
ношении, менее нагреваются, легче и 
лучше чистятся. Ниио хранится в них 
без доступа воздуха, не теряет углеки
слоты, уемшка ничтожна (до 1%). Цис
терны вполне годны для зрелых вин— 
обыкновенных столовых, ибо для тон-

Рис. 17. Чан открытого брожении вина 

1:их сортов все-таки предпочтение нуж
но отдавать дубовым бочкам. 

Кирпичным цистернам, называемым 
также амфорами, придается разная 
форма—призматическая, цилиндриче
с к а я , пирамидальная или бутылкооб
разная; внутри они облицованы цемен
том. К примитивному типу этих бутов 

могут Пить отнесены и большие гли
няные кувшины. 

Металлические цистерны Тутэ дела
ются цилиндрической формы из листо
вого железа в 3 мм толщиной и покры
того внутри глазурью, па непрочность 
к-рой иногда нгалуются. 

Хотя цистерны указанных конструк
ций и обладают известными пренмуще-

Рис. 18. Чан полузакрытого бро
жения с погруженной шапкой 

ствами, делающими их особенно выгод
ными для промышленных подвалов и 
крупных хозяйственных предприятий, 
тем не менее они не обладают теми до
стоинствами, к-рые присущи лубовым 
бочкам и чанам в образовании вина вы
соких качеств, если, конечно, эти бочки 
рационально построены н пользуются 
надлежащим уходом. 

Ч а н ы . Брожение белых пни-диых 
сусел происходит в бочках и бутах, по 
при выделке красных вин процесс этот 
должен протекать в чавах , к-рые в при
митивной форме заменяются глиняными 
кувшинами, употребляемыми на В . (у 
нас—в Закавказье) и кое-где в Запад-
пой Европе, а в более усовершенство
ванной—в крупных сосудах разных 
систем, изготовляемых из железобе
тона, цемента, камня и кирпича. Са
мыми употребительными во всех вино
дельческих странах являются , однако, 
деревянные чаны, к-рые изготовляются 
из отборных дубовых клепок, отвечают 
всем требованиям рациональной вы
делки красных вин и делаются обычно 
в форме усеченного ковуеа , причем сво
ей конструкцией они приспособляются 
для различных целей: для открытого, 
полузакрытого и закрытого брожения. 
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Ч а н открытого брожепия, в к-ром 
шапка всплывает наверх и должна быт:, 
время от времени погружаема в жид
кость (для предохранения от уксусного 
скисания и лучшего выделения ценных 
составных частей гребней и кожуры), 
разгружается сверху, молодое же вино 
спускается через кран или шпунтовое 
отверстие в нижней части чана, причем 
мязга удерживается в сосуде решеткой, 
укрепленной (внутри) непосредственно 
над спускным отверстием или краном; 
сверху чан остается либо совсем от
крытым, либо закрывается деревянной -

крышкой. 
В чане полузакрытого брожения, 

к-рый сначала загружается мнзгой, па 
определенной в н е . устанавливают (на 

* »/з сверху) лож
ное дно с отвер
стиями и на него 
затем льют от-
цеженпое пред
варительно сус
ло; ложное дно, 
удерживая об
р а з у ю щ у ю с я 
шапку постоян
но погруженной 
в жидкость, пре
дохраняет ее от 
описания и спо
собствует луч
шему использо
ванию мязги. 

Чаны закры
того брожения 
имеют внутри 

одно или несколько ложных доньев, 
укрепляемых на различной выс. и 
имеющих все то же назначение—удер
живать в сусле, разбивая на части, 
шапку и возможно лучше использо
вать мязгу. Эти чаны по наполнении 
плотно закрываются крышкой, снаб
женной бродильным шпунтом. 

В чанах закрытого брожения почти 
исключается опасность уксусного оки-
сапия и обеспечивается лучшее извле
чение составных частей вип-да, что, 
в свою очередь, вернее обеспечивается 
сильным проветриванием (аэрацией) 
при нагрузке чана и частым во время 
брожепия перекачиванием сусла. Т-ра 
в закрытых чанах выше, чем в-откры
тых, что имеет важное значение в хо
лодные годы, подобно тому как в жар
кую осень брожение в открытом чану 
выгоднее потому, что при чистом про
ветривании сусла перемешиванием про
исходит значительная потеря теплоты. 

ВИННОНАМЕННАЯ КИСЛОТА, обыкно
венная, пли права г, вшитая кислота 

Рис. 19. Чан закры
того брожении вина 

( С 4 Н 6 0 6 ) , легко растворима в воде и 
спирте и мало—в эфире; вращает в вод
ных растворах плоскость поляризации 
луча света вправо. Вин-днан ягода 
очень богата В . к. , поэтому последняя 
является постоянной составной частью i 
вин-дного сусла, переходящей из пего 
в вино. В сусле В . к. содержится г л . • 
обр. в виде кислой калийной соли (вин
ного камня) , затем в свободном состоя- ; 

нии и в небольших количествах—в виде 
виннокислой извести. Добывается из 
отбросов виноделия: сухих дрожжей, 
винного камня и виннокислой извести; 
в чистом виде представляет бесцветные 
кристаллы моноклинической системы; 
уд. в. ок. 1,76; при нагревании она 
плавится при т-ре 168—170°, переходя 
при этом в изомерную метавинную кис
лоту, а при дальнейшем нагревании 
переходит в а!ггндрид—С1Н4О5. При 
сухой перегонке распадается на ряд 
веществ: пировиноградную, пировин-
ную, увиновую, муравьиную и уксус
ную кислоты, альдегиды, ацетон, угле
кислый газ, окись углерода и пр . При
меняется гл . обр. в качестве пищевого 
продукта при изготовлении конфег.т, 
сиропов, лимонадов и т. п . , а также для 
нек-рых технических и медицинских 
целей. 

Кроме правой винной кислоты, суще
ствуют еще имеющие тот же химический 
состав: левая винная кислота, отличаю
щаяся от правой тем, что ее водные рас
творы вращают плоскость поляриза
ции влево, и две оптически недеятель
ные кислоты—рацемическая винная и 
вин-днап, первая из к-рых может быть 
несколькими способами разложена на 
правую и левую винные кислоты, а 
вторая—этой способностью не обла
дает. 

В И Н Н 0 К И : Л А Я ИЗВЕСТЬ, средняя 
C a C j H 4 O e и кислая С а ( С 4 Н 5 0 6 ) 2 каль-
циевы соли виннокаменной кислоты; 
в незначительных количествах содер
жится в вин-диом сусле и вине; в воде 
почти не растворима; еще меньше рас
творяется в спирту и его водных рас
творах. Этим свойством В . и . пользу
ются для искусственного уменьшения 
кислотности вина с помощью химиче
ски чистого осажденного углекислого 
кальция . 

Н а практике для получения В . и. 
дрожжи после отпрессования тщатель
но разменшвают с небольшим количе
ством горячей воды; к полученной жиже 
прибавляют, при постоянном помеши
вании, достаточное количество серной 
или—еще лучше—соляной кислоты, 
продолжают еще пек-рое время разме-
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шипа и. н затем приливают горячей 
I .1, чтобы получилась довольно жид-
ЩЛ масса. Последнюю оставляют в по-
pMt нона н;идность, стоящая над осад-
|.пм, не будет совершенно прозрачной, 
дотребное количество серной или соля
ной кислоты устанавливается т. обр.: 
ЕЬекя от времени по мере прибавле-
иия кислоты отфильтровывают неболь
шое количество горячей жидкости; 
п .in ога жидкость по охлаждении вы
делит еще кристаллы винного камня, 
то количества прибавленной кислоты 
недостаточно- Когда она прибавлева 
к надлежащем количестве, все винно
кислые соли, содержавшиеся в дрож
жах (винный камень и виннокислый 
вальций), оказываются разложенными 
на випиокамеиную кислоту, к-рая пере
ходит в раствор, и на сернокислые (или 
хлористые в случае применения соля
ной кислоты) соли калия и кальция . 
Отстоявшуюся прозрачную жидкость 
сливают при помощи сифона с осадка 
дрожжей. К осадку прибавляют снова 
такое же количество горячей или даже 
холодной воды, снова хорошо размеши
вают и дают отстояться, а затем сли
вают. Такое промывание дрожжевого 
осадка повторяют до тех пор, пока 
слитая с него прозрачная жидкость не 
будет давать еще значительный осадок 
В И Н Н О К И С Л О Й извести с известковым 
молоком. Когда это промывание закон
чено, осадок дрожжей выкладывают 
в мешочки, отпрессовывают, высуши
вают на открытом воздухе и исполь
зуют в качестве удобрения. Слитую 
при помощи сифона жидкость фильт
руют сквозь обыкновенный мешок. При 
сливании следует по возможности из
бегать втягивания в сифон дрожжевых 
частей с осадка, т . к . опи сильно за 
трудняют фильтрацию. К фильтрован
ной жидкости прибавляют с промежут
ками и при беспрерывном размешива
нии известковое молоко до слабокислой 
реакции, после чего продолжают еще 
пек-рое время размешивать, а потом 
дают хорошо осесть выделившейся В . и. 
Затем сливают ншдкость с осадка в 
сточную канаву, а В . и . размешивают с 
холодной водой и снова оставляют для 
осаждения. Такое промывание осадка 
продолжают до тех пор, пока отстояв
шаяся промывная вода по вкусу ничем 
не будет отличаться от обыкновенной 
воды. Размешав промытый осадок с во
дой, его выливают в подвешенные меш
ки, дают совершенно стечь воде, а В . и. 
высушивают. Высушивание должно 
производиться тщательно и по возмож
ности быстро во избежание возможного 

брожения, ведущего к потере винно
каменной кислоты, особенно в летнее 
время. 

ВИННОКИСЛОЕ БРОЖЕНИЕ, т у р н , 
болезнь вина, характеризующаяся раз 
ложением В И Н Н О Й К И С Л О Т Ы И НорЧеП 
вкуса и цвета (белое вино становится 
синевато-сизым, а красное—желто-бу
рым с выделением черного осадка); 
вино мутнеет и приобретает кислова
тый вкус , а затем неприятный гнило
стный запах . В , б. обнаруживается в 
винах из недозрелого или гнилого 
вин-да, неправильно бродивших, в ви
нах слабых, лишенных надлежащего 
ухода. Причиной болезни являются 
микроорганизмы, гл . Hie обр. бактерии 
Bacil lus saprogenes v in i и Micrococcus 
V i l l i , разлагающие винный камень; раз 
ложению, несомненно, подвергаются 
также дубильные вещества и глицерин. 
В винах, больных В . б. , обнаружены 
масляная и тартроновая кислоты. Б л а 
гоприятная для развития болезни т-ра 
15°. В начале болезни вино м. б. ис
правлено прибавлением винного камня 
(12—20 г на 12 л), оклейкой и перелив
кой, пастеризацией н перебражнвани-
ем на дрожжах ЧИСТОЙ культуры; при 
сильном развитии болезни вино сле
дует считать погибшим. См. Болезни 
вина. 

ВИННОКИСЛЫЙ К А Л И Й , нейтраль
ный, или средний (KoCiHjÜG-rViiHaÖ), 
кристаллизуется в моноклинической 
системе, легко растворим в воде. Эта 
соль рекомендуется для уменьшения 
кислотности вина в тех случаях , когда 
последняя вызывается свободной винно
каменной кислотой. 

ВИННОКИСЛЫЙ КАЛИЙ-НАТРИЙ, сей-
гнетова соль ( K N a C 4 H 4 0 6 + 4Н ; >0), 
была впервые получена аптекарем Сей-
гнетом в Ла-Рошель. В чистом виде 
представляет крупные ромбические 
призмы; легко растворима в воде; при
меняется в качестве реактива в хими
ческих лабораториях. 

ВИННОКИСЛЫЙ КАЛЬЦИЙ (СаС,И. ,О й -
-f4HnO), кристаллический порошок 
или ромбические октаэдры, в раство
ренном виде содержится в вин-дной 
ягоде, откуда переходит в вино, в вы
жимки, в винный камень и в выделяю
щиеся после брожевия осадки (дрож
жи) . В . i i . в холодной воде трудно рас
творим, в горячей—лучше. 

ВИННЫЕ ЭТИКЕТЫ, наклейки па бу
тылках , изготовляемые типографским 
или литографским способом с обозна
чением названия вина, года, места 
производства и пр . Д л я наклейки 
на бутылки следует пользоваться хоро-

С юварь-справочипк по виноградарству 3 
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шим гуммиарабиком или—лучше—слег
ка взбитым свежим яичным белком. 
Употребление для наклейки крахмаль-
пого клейстера и декстрина не реко
мендуется, т. к . при храпепии бутылок 
в сыром месте В . э . отпадают; кроме 
того, они способствуют в таких слу
чаях образованию плесени. В больших 
производственных и виноторговых 
предприятиях для наклейки В . э . поль
зуются особыми машинами. 

ВИННЫЙ КАМЕНЬ, к р е м о р т а р -
т а р , к и с л ы й в и н н о к и с л ы й 
к а л и й , кислая калиевая соль винно
каменной кислоты ( К С 4 Н 5 О 6 ) , нахо
дится в значительном количестве в 
вин-дной ягоде, в сусле, в выжимках и 
вине, к-рое обычно представляет собой 
насыщенный раствор В . к . 

В . к . , слабо растворимый в воде, 
еще меньше растворяется в разбав
ленном спирте, вследствие чего во вре
мя брожения по мере ^образования 
спирта, постепенно осаждается вместе 
с др . веществами на дно и стенки ча¬
нов и бочек, в к-рых бродит и сохра
няется вино; если бочки из-под вина 
не подвергаются периодической чистке, 
то слой В . к . может иногда достигнуть 
в них значительной толщины (2—3 см). 
В чистом виде В . к . представляет собой 
бесцветные ромбические мелкие кри
сталлы. Высушенный на солнце и ис
толченный в порошок, употребляется 
в красильном деле и при ситцепечата
нии, а также для приготовления мно
гих медицинских препаратов; смесь 
его с мукой и содой в Англии и ее ко
лониях , США и др . странах употреб
ляется в хлебопечении взамен дрожжей. 

Сырой В . к. особенно ценится винно-
кислотной промышленностью вслед
ствие высокого содержания в нем вин
нокаменной кислоты, доходящего до 
75%, а также вследствие того, что из 
него легче добывать виннокаменную 
кислоту. В . к . оседает сначала па ше
роховатостях внутренней поверхности 
бочек в виде мелких кристаллов, очень 
прочно пристаюпшх к дереву. Если ох
лаждение вина, наступающее после 
бурного брожения, происходит мед
ленно, как это бывает в хороших под
валах , то В, к. продоля*ает кристалли
зоваться вокруг осевших первоначаль
но кристалликов, причем постепенно 
образуется сплошной кристаллический 
слой, обволакивающий всю внутрен
нюю поверхность бочки; если же охла
ждение происходит внезапно, то В . к . 
выделяется в виде мелкого кристалли
ческого песка, к-рый опускается ввиз , 
примешиваясь к дрожжам. При по

вторном сливании УОЛОДОГО вина в одни 
и те же бочки слой В . к . в них посте
пенно увеличивается; случалось наб
людать слои до 2 - 3 см в толщину, для 
образования к-рых потребовалось не 
менее 20 последовательных урожаев , 
т. е. 20 лет. Если слой В . к. достаточно 
толст (несколько миллиметров), то его 
сбивают со стенок бочек острыми мо
лотками и затем слегка просушивают 
на воздухе. При ежегодной же очистке 
бочек, когда слой очень тонок, его со
скабливают со стенок специальным 
стругачем; при этом, конечно, нужно 
стараться снимать как можно меньше 
стружек с самой клепки, т. к . обилие 
деревянных стружек не только ухуд
шает качество В . к . , но и ведет к скорой 
порче бочек. Качество В . к . зависит 
г л . обр. от примеси к нему дрожжей 
и др . веществ: чем он чище, тем богаче 
виннокаменной кислотой и тем выше 
ценится. В . к . , снятый со стенок бочек, 
носит название бочечного в отличие от 
добываемого искусственным образом 
из дрожжей и выжимок и известного 
вод своим итальянским названием— 
виначиа, 

ВИННЫЙ ПОДВАЛ, п о г р е б в и н 
н ы й , помещение для хранения , вы
держки и ухода за вином. Подвалы 
строятся надземные, полуподземные и 
подземные, одно- и многоэтажные в со
ответствии с тем, какие вина будут в 
них лежать , выдерживаться и хранить
ся (в частности в верхней половине под
вала обычно хранятся крепкие вина и 
те из столовых, к-рые пе закончили 
своего бурного брон(ения). Необходи
мо, чтобы молодое вино, переведенное 
или спущенное в подвал для посте
пенного (тихого) и полного дображи-
вания , попало в благоприятные для 
этого условия: груцт не д. б. слишком 
сухим, иначе исышка вина будет зна
чительна, а с др. стороны, пол д . б. 
совершенно изолирован от грунтовых 
и иных вод и не быть слишком влажным, 
т. к . сырость способствует развитию 
плесеней не только в помещениях во
обще, но в особенности на бочках и всей 
подвальной посуде, обычно дубовой. 
Борьба же с плесенью—обтирание по
суды холстом, смоченным в спирте, 
и смазывание стен известковым моло
ком (1 кг негашеной извести на 10 л 
воды)—не всегда дает достаточно 
удовлетворительные результаты. 

В . п . д. б. изолирован от проникно
вения и непосредственного влияния 
наружного воздуха, сильно действую
щего на т-рные условия помещения. 
Т а к а я изоляция м. б. достигнута в по-
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I у и о два л ах или надземных подвалах— 
Насыпкой с боков больпшх куч земли, 
рутеы выведется двойных стен с за
сыпкой промежутков между ними зо
лой, строительным мусором, жужели
це» (угольной гарью) и п р . Воздух в 
помещении должен освежаться через 
отдушины, внутристениые каналы или 
мри иомоищ специального вентиляци
онного оборудования. В В . п . должна 
Поддерживаться в течение круглого 
года постоянная т-ра (8—12"), т. к . т-ра 
ВИЛЬНО влияет па образование, харак
тер выдержки и продолжительность 
{ранения вина; при чрезмерном паде
нии предельной т-ры приходится подо
гревать подвал и, наоборот, при силь
ных повышениях т-ры понижать ее пу
тем искусственного охлаждения и хо
рошо устроенной вентиляции. Хоро
шие в атом отношении результаты могут 
быть достигнуты накачиванием охла-
1кденного в подземных галлереях воз
духа с помощью электрического нагне
тателя. В тех ж е целях не следует 
устраивать двери с Ю. , в особенности 
в жарких местностях, а также со сто
роны господствующих ветров; рекомен
дуется делать двойные двери или при
стройки (тамбуры). В . п. обычно соору
жаются на сводах—стрельчатых, полу
циркульных, коробковых. Выс. В . п . 
зависит от объемных требований: она 
будет малая при хранении бочек в один 
прус и соответственно значительная— 
при намеченной установке их в 2 или 
3 яруса . Стены лучше всего железо
бетонные, но их можно класть также 
из кирпича и камня; для штукатурки 
в целях опрятного и гигиенического 
содержания В . п. рекомендуется из 
весть или цемент. Пол в подвале можно 
делать из асфальта, из бетона с цемент
ной облицовкой; если он строится из 

II (ебнн или прочного строительного 
мусора, то д. б. хорошо утрамбован, 
посыпан песком и в сухих подвалах 
время от времени умеренно поли
ваться. 

Вино необычайно чувствительно к раз
ного рода запахам, поэтому В . п. д. б. 
всячески предохранен от проникнове
ния внутрь резких запахов. Д л я де-
зннфекцин В . п . , в особенности же про
тив появления и развития плесневых 
грибов, рекомендуется периодическое 
окуривание помещений сернистым га
зом, получаемым сжиганием чистой че
ренковой серы. Главное назначение 
В . п .—организация погребного хозяй
ства, иными словами, организация 
правильного ухода за вином с момента 
прекращения бурного брожения 

вин-дного сока (сусла), протекающего 
обычно в винодельне и бродильне. 
В В . п . вино подвергается периодиче
ским доливкам, переливкам, очистке, 
фильтрованию, розливу в бутылки, вы
держке и хранению. См. Виноделие, 
Старение вина. 

ВИННЫЙ СПИРТ, ЭТИЛОВЫЙ СПИРТ 
(С2Н5ОН), алкоголь, получается пере
гонкой вина с применением простых 
кубов или особых деетилллционных 
аппаратов; лу«!Шие^сорта его идут на 
приготовление коньяка , др.—на под
крепление слабых вин; обычная кре
пость их 50—70й. Выжимочный спирт 
и водка имеют особенный аромат (аро-
му), развиваювщйся от превращения 
маслянистого вещества, заключающе
гося в вин-двых семенах в количестве 
6—8%. 

ВИНО, напиток, получаемый броже
нием вин-дпого сока , известный с древ
нейших времен. 

Совершенно выбродившее столовое 
вин-дное В . содержит в среднем в 1 л: 
860—900 г воды, 70—90 з спирта 
и 20—25 г экстрактивных веществ. 
Общее количество экстракта в 1 л В . 
состоит из 1 г сахара или сахароподоб-
ных веществ (арабинозы), 7—9 г гли
церина, 2—3 з винной кислоты, 
2—4 г молочной кислоты, 1—5 г яблоч
ной кислоты, небольших количеств 
др- кислот (янтарной, уксусной, ли
монной, дубильпой), красящих паху
чих, вкусовых веществ, незначитель
ного количества азотистых соединений, 
2—2,5 г минеральных веществ (зола) , 
наконец, в крайне малых количествах та
ких веществ, как инозит, высшие спир
ты (сивушные масла) , ацетальдегид, 
высшие жирные кислоты, энавтовый 
эфир, жиры, салициловая кислота , 
сернистая кислота, углекислота, серо
водород и п р . Сладкие вина значи
тельно отличаются по составу от су
хих : они содернчат в 1 л до 150 г спирта 
и до 100 г и более сахара . 

Влияние натурального В . на чело
века разнообразно, но его гигиеииче-
ско-диэтическое значение при нек-рых 
заболеваниях не подлежит сомнению. 
Целебное свойство вина установил 
в медицине впервые знаменитейший из 
древнегреческих врачей Асклепиа д , 
сказавший: «Едва ли могущество богов 
равняется пользе, приносимой вином». 
Значение хорошего натурального , 
предпочтительно выдержанного В . при 
тифе, холере, малярии и др . эпидемиях, 
для выздоравливающих общеизвестно 
и не оспаривается не только абстинен
тами, но и врачами, мало благосклов-

3 
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ними к вину. Шампанское при т-ре 
таящего льда или п р и 1—2° составляет 
неоценимое средство при нек-рых желу
дочных припадках, п р и рвоте, морской 
болезни (углекислота ослабляет чув
ствительность нервов , производя лег
кую анестезию ж е л у д к а ) . 

ВИНО АННОЗО, в и н о к о п с е р -
в а т о, в и н о к о т т о , итальянские 
обозначения очень старого ликерного 
вина, выделываемого из уваренного 
сусла. 

ВИНО ИСКУССТВЕННОЕ, суррогаты 
или т. н. виноподобные напитки, изго-

ВИНОГРАД, ягоды вип-дной лозы; 
они бывают разных цветов (от бесцвет
ного до черного), формы и величины. 
Ягоды т. н. столовых или десертных 
сортов идут в потребление непосред
ственно в свежем виде, в вяленом 
или сушеном—в виде изюма; винные 
сорта предназначаются по преиму
ществу для производства вин разных 
качеств: столовых, десертных, ликер
ных, крепких, игристых (шампанских)', 
а также для производства соков, кон
центратов и др . безалкогольных про
дуктов. 

Средний состав различных частей винограда (по Бабо и Маху) в процентах 

Мякоть 
(сусло) К о ж и ц а Семена Гребни 

60—80—90 60—70—80 25—35—50 55—70-80 
Азотистые вещества 0,2—0,3—0,5 2 6 2 — 0,1 8—10—15 —г 
Безазотистые экс

трактивные веще- 1и 30 10 20 1и 30 10 20 , 19 21 
Волокнистые части очень мало 4 28 5 
З о л а 0,2—0,4—0,6 0,5—1,0 1—2 1—2 

5—15—21—35 мало следы следы 
Яблочная кислота . 0,1—0,6—1,5 мало .— 0,05—0,3 
Винная кислота• • 0,4—0, 6—1,0 очень мало — следы 
Дубильные веще

0 , 5 - 1 , 5 — 4 ства следы 0 , 5 - 1 , 5 — 4 2 - 4 - 8 1 - 2 , 5 - 5 , 4 

товляемые специальным образом и ни
чего общего не имеющие с настоящим 
вин-дным вином. Само собой разу
меется, что напиток, выделанный из 
вин-дного сока, хотя и получившего 
прибавку сахара , спирта или уварен
ного сусла, отнюдь не может быть на
зван В . и. Наоборот, этй примеси в 
строго определенных количествах тре
буются в иные неблагоприятные годы 
для изготовления пригодного к потре
блению, перевозке и хранению насто
ящего вин-дного вина . 

ВИНО ПИККОЛО, итальянское назва
ние напитка, получаемого путем обли
вания водой красных вин-дных выжи
мок и последующего прессования их. 

ВИНО САНТ0, ликерное вино, иногда 
сравниваемое с токайским, произво
дится в Италии (в окрестностях Лонато 
и Костилионэ). Впрочем, под этим на
званием поступают в продажу также 
некоторые итальянские белые столовые 
вина из Тосканы и Ломбардии, а также 
греческие ликерные вина с острова 
Сангорина. 

В сусле содержатся также соли вин
ной и яблочной кислот, в особенности 
калийные, кальциевые и магнезиевые 
соли, затем пектиновые вещества (гум
ми или камедь и растительная слизь) , 
воск (как налет на кожице) , бупети-
етые (ароматические) вещества, хлоро
филл или его буроокрашенные веще
ства разложения , а также разные не
исследованные органические вещества. 
В кожице ягоды содержится синее кра
сящее вещество—эноцианин, или эни-
дин. 

Кроме того, зола В . нередко содер
жит марганец в весьма незначительных 
количествах, а также почти всегда— 
следы борной кислоты (см. табл. стр. 
73—74). 

ВИНОГРАД Д И К И Й , см. Дикий вино
град. 

ВИНОГРАДАРСТВО, разведение вин-д-
ной лозы, отрасль с. х-ва , извест
н а я с древнейших времен. Разведение 
вин-дной лозы охватывает все вопросы, 
касающиеся топографии места, почвы, 
сортов вин-да, способов формирования 
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Средний состав золы винограда в процентах (за исключением углекислоты) 
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65 1 6 4 1,5 13 5 3 1,0 
48 3 16 4 1,5 20 5 2 0 ,5 
31 4 34 9 0 ,5 24 6 1 0 ,5 
36 7 13 3 — 9 3 — 

(обрезки) куста, а также целого ряда 
лр. приемов, известных под общим на
званием ухода за лозой, и до момепта 
сбора вин-да, когда начинается резка 
его для потребления в свежем виде 
или для производства вина, безалко
гольных продуктов и пр . 

В . , эволюционируя по эпохам и стра
нам мира, ныпе достигло высокого со
вершенства, в особенности после по
явления филлоксеры, а также грибных 
болезней оидиума и мильдью, вызвав
ших коренпые изменения в способах 
культуры вин-да и ухода за ним. 

Вин-во СССР является ценпой 
отраслью с. х-ва. Значение вин-ва 
в народном х-ве определяется тем, что: 
1) ягоды вин-да в свежем виде предста
вляют собой высокоценный продукт 
питания, обладающий также лечеб
ными свойствами—при малокровии, 
болезнях обмена веществ, болезнях 
желудка, почек и др . ; 2) нек-рые сорта 
вин-да, отличающиеся высокой саха
ристостью (выше 20%), дают прекрас
ный продукт в сушке, широко исполь
зуемый в копдитерской промышленно
сти и идущий непосредственно в пищу; 
указанные выше ценные свойства све
жего вип-да при сушке целиком сохра
няются; 3) вин-д служит основным 
сырьем в винодельческой промышлен
ности; 4) в последние годы возникла 
новая быстро развивающаяся отрасль 
пищевой промышленности—переработ
ка вип-да на безалкогольную продук
цию (вин-дный сок и различные кон
центраты, к а к , напр . , бекмес, сиропы, 
варенье и т. п.) ; 5) низкокачественные 
сорта вип-да являются сырьем для 
вин-дного спирта; 6) из отходов вино
делия получают виннокаменную кисло
ту , винный камень, виннокислый калий 
и кальций, рвотный камень и др . веще
ства, идущие для различных техниче
ских целей в промышленности; 7) нако
нец, засухоустойчивость и неприхотли
вость вин-дной лозы, благодаря к-рым 

она с большим успехом может культи
вироваться на песках и неполивных 
землях , где др . культуры невозможны 
или удаются с большим трудом, позво
ляют хозяйственно освоить такого рода 
территории. 

Промышленное вин-во дореволю
ционной России было сосредоточено 
г л . обр. в юж. р-нах с многовековой 
культурой вин-да (Кавказ , Средняя 
Азия , Крым) и в меньшей степени— 
в более молодых р-нах вин-па (Дон, 
Кубань , Черноморское побережье 
Краснодарского к р а я , юж. р-ны 
Украипской ССР и Поволжья) . 

До недавнего времени считалось, 
что сев. граница возможного промыш
ленного вип-ва проходит от Каменец-
Подольска (48°41' сев. широты) до 
Гурьева (48°15') через Тульчнн (48°30')1 
Кирово (48°35'), Днепропетровск 
(48°29') ( Шахты (49°45'), ст. Пятииз-
бинскую (48°35') и Сарепту (48°30')-
В азиатской части Союза—от верхо
вьев р . Сумбара через Кизил-Арнат 
(30°5'), Ашхабад (38°), Мерв (37°с')> 
Ч а р д ж у й (39°), Старую Б у х а р у (39°55'), 
Чимкент (42\30'), Джамбул (42 с50'), 
Фрунзе (42°50') и Алма-Ату (43°15'). 

Благодаря достижениям И. В . Ми
чурина, который вывел ряд новых хо
зяйственно-ценных сортов вин-да,могу
щих произрастать в центральных р-нах 
Союза ССР, а главное—указал пра
вильные пути осеперепип виноградар
ства, благодаря эвергичной работе его 
последователей — мичуринцев-виногра
дарей сев. граница промышленного 
вин-ва с каждым годом все больше от
ступает к С. 

В дореволюционное время б. ч. 
виноградников представляла собой кар
ликовые мелкособственнические хозяй
ства с очень низким уровнем техники 
культуры. Сравнительно небольшая 
часть более крупных виноградников 
была сосредоточена в помещичьих и 
кулацких хозяйствах , ! также в удедь-
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ном ведомстве. Почти все р-ны старого 
внн-ва характеризуются многосортно-
стью и загруженностью малоценными 
сортами, зачастую не отвечающими 
природным условиям р-на. Д а ж е в 
более благоустроенных х-вах в подборе 
сортов и технике культуры вин-да 
царило слепое подражание Западной 
Европе. . 

Социалистическая реконструкция 
х-ва коренным образом изменила харак
тер старого вин-ва. 

Создание крупных вин-дных хозяйств 
дало возможность применения самой 
передовой техники культуры вин-да. 
Широко развернувшееся стахановское 
движение создало исключительные ус
ловия для быстрого развития вин-ва 
и резкого повышения урожайности. 
В результате применения повой агро
техники большинство совхозов и кол
хозов добилось небывалых ранее 
урожаев . 

В качестве примера мояото привести 
даипые об урожайности вин-да в не
поливных р-нах за последние три года 
по совхозам Наркомпищенрома СССР: 

вин-ва вызвало решение Ц К ВКП(б) 
и СНК СССР от 28 июля 1936 г. «О 
производстве советского шампанского, 
десертных и столовых вин «Массандра», 
предусматривающее увеличение выпу
ска советского шампанского с 300 тыс, 
бутылок в 1936 г. до 12 млн. в 1942 г. 
и десертных вип с 30 тыс. дл. в 1936 г. 
до 275 тыс. дл. в 1942 г . , а также поста
новление СНК СССР от 5 февраля 
1937 г. «О расширении сырьевой базы 
для производства советского шампан
ского и высококачественных десерт
ных вин в колхозах РСФСР» и поста» 
новление Экономсовета при СНК 
СССР от 28 мая 1938 г. «О загото
вительных ценах на промышленный 
виноград». 

П л о щ а д и в и н о г р а д н и к о в . 
Общая площадь виноградников, по дан
ным Центрального Управлевия Народ
но-хозяйственного Учета, в 1937 г. до
стигала 216 627 га. По республикам и 
секторам эта площадь распределялась 
следующим образом (см. табл. на стр . 
77—78). 

Н а третью пятилетку намечается 

Наименова
ние ком
бинатов 

Название совхозов 

Общая 
площадь 

вино
Средняя урожайность 
с 1 га (в центнерах) Наименова

ние ком
бинатов 

градни
ков (в 

га) 
1936 Г . 1937 г. 1938 г. 

«Абрау-
Дюрсо» 

«Абра^-Дюрсо» . . . . 

795 
911 
356 

78 

47 ,6 
33,0 
28,39 
31,5 

72,56 
47,17 
41,43 
68,93 

98,7 
67,0 
49,0 
81,0 

«Массандра» 184 
121,5 

63,1 
32,1 

66 ,7 
34,5 

141,8 
39 ,8 

Н е меньшие достижения имеют и кол
хозы. Т а к , напр . , бригада тов. Панорец 
В . М. в колхозе им. Кирова, Анапского 
р-на , получила в 1935 г. на площади 
50 га в среднем по 79 ц с 1 га (при обще
колхозном среднем урон.-ае в 59 ц 
с 1 га) , в 1936 г.—92 ц и в 1937 г.— 
112,2 ц с 1 га, причем на рекордном 
участке бригада собрала 257 ц. Звено 
тов. Янченко колхоза им. Кагановича, 
Новочеркасского р-на, собрало на своем 
участке в 1935 г. 170 ц с 1 г а , в 1936 г. 
250 ц с 1 га ( среднее по колхозу 107 ц) 
и в 1937 г.—270 ц с 1 га (средний уро
ж а й по колхозу—105 н с 1 гя). Таких 
примеров можно привести сотни, итт 

Огромный сдвиг, в деле развития 

увеличение площадей под виноград
никами в Союзе на 160—200 тыс. га. 

При размещении новых закладок 
предусматривается: а) в основных юж. 
р-нах развитие как товарных вино
градников в колхозах и совхозах, так 
и приусадебных у колхозников и рабо
чих; б) развитие столового вин-ва во
круг промышленных центров юж. р-нов 
Союза; в) максимальное продвинсенпе 
вин-ва на С. и В . ; г) развитие кишмиш-
ного и изюмного вин-ва. 

Закладка новых площадей виноград
ников производится в соответствии с 
разработанными (сессиями В А С Х Н И Л 
и рядом специальных совещаний при 
Н К З СССР и Н К П П СССР) для каждого 
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Республики 

Общая 
площадь 
по всем 

секторам 
(в гекта

рах) 

В том числе 

Государ
ственный 
и коопе

ративный 
сектор 

Кол

хозы 

Кол
хоз
ники 

Рабочие, 
служащие 
и едино
личники 

РСФСР 
УССР 
Азербайджанская ССР . 
Грузинская ССР . . . . 
Армянская ССР 
Туркменская ССР . . . 
Узбекская ССР 
Таджикская ССР . . . . 
Казахская ССР 
Киргизская ССР . . . . 

38 094 
61 039' 
23 650 
46 498 
12 381 

2 808 
24 716 

6 106 
936 
399 

10 060 
4 697 
2 894 
2 070 
1 679 

136 
2 158 

194 
286 

46 

25 379 
30 591 

9 147 
8 075 
6 046 
2 056 
8 492 
3 152 

508 
1 Id 

2 116 
23 922 

6 110 
28 499 

3 659 
534 

12 425 
2 140 

108 
141 

ВСЕГО по СССР . . . | 216 627 | 24 220 
• включая площади б. Молдлвской АССР. 

93 586 79 724 

539 
1 759 
6 499 
7 854 

997 
81 

1 641 
620 

34 
72 

19 096 

р-на сорторайоипрованисм и направле
нием специализации. 

В и н о г р а д н ы е р а й о н ы СССР. 
В РСФСР осповными р-нами про
мышленной культуры вин-да являют
ся Крымская АССР, Краснодарский 
край, Ростовская обл. , Орджоникид-
зевский край и Дагестанская АССР; 
в меньшей степени—Сталинградская 
обл. В последние годы культура вин-да 
успешно продвигается в центральную 
и сев. части РСФСР. 

К р ы м с к а я А С С Р (площадь 
8 080 га). По природным условиям 
важнейшие впн-дные р-ны Крымской 
АССР можно разбить на три зоны: 

1. Южнобережная зона (Ялтинский 
и зап. часть Алуштинского р-на), 
дающая исключительные по качеству 
десертные и крепкие вииа. Виноград
ники расположены в приморской поло
се на южном склоне Я й л ы . Средняя 
годовая т-ра 4-14°. Почвы шиферные, 
глинисто-сланцевые. Основные сорта: 
винные—Мускаты (белый, розовый), 
Аликант, Алеатико, токайские сорта, 
Кабернэ, Педро-Хименес, Серсиаль, 
Вердельо, Саперави; столовые—Шасла, 
Ч а у ш , Мускат александрийский, Ка-
талон. 

2. Восточно-юн.нобереншая зопа 
(вост. часть Алуштинского р-на и Судан
ский р-н). Зона крепких и отчасти де-
сертпых вип. Виноградники располо
жены в долинах Яйлы, спускающихся 
к морю. Средпяя годовая т-ра 4-12°. 
Почвы суглинистые, мергелистые и на
носные. Основные сорта: К о к у р белый. 

Алиготе, Мускаты, Алеатико, Аликант, 
Шасла , Асма, Шабаш, Т а и м ы . 

3. Балаклавский и Севастопольский 
р-пы перспективны для производства 
советского шампанг -того п столовых 
вин. Помимо распр <страненных здесь 
сортов: Р И С Л И Н Г , Алиготе, Педро-Хи
менес (крымский), Серсиаль, Черно-
крымский, Шасла, Ч а у ш , Кларет— 
в последние годы закладка виноград
ников производится основными (стан
дартными) для этих р-нов сортами: 
Пино-фран, Шардонэ, Мускаты (белый 
и розовый), Саперави, Сильванер. 

Остальные р-ны Крымской АССР(Ф^о-
досийскпй. Керченский, Бахчисарай
ский, Куйбышевский, Кировский, Ста
ро-Крымский и др.) характеризуются 
более континентальным климатом и 
производят вип-д для столовых вип 
и потребления в свежем виде. 

Все виноградники Крыма неполив
ные. Из болезней распространены миль-
дью, в юж. р-нах также оидиум; 
из вредителей—пестряпка, скосарь, 
листовертки и вин-дный червец. Н а 
крымском побережье находятся круп
ные винодельческие совхозы Н К П П 
СССР, входящие в гпнкомбипат «Мас
сандра» (совхоз им Куйбышева, «Ай-
даниль», им. Софьи Перовской и др. ) . 

К р а с н о д а р с к и й к р а й (пло
щадь 12 тыс. га). Главпейшие р-ны 
вин-ва—Анапский и Новороссийский— 
по постановлению СНК СССР от 5 фев
р а л я 1937 г. являются центром шампан
ского виноделия. В Анапском р-не 
виноградники расположены по склону 
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горы Симисап, на каменисто-суглини
стых карбонатных почвах, а также 
в прибрежном песчаном массиве и в 
плоскостной части р-на с черноземно-
карбонатными почвами. Основные сор
та: винные—Рислинг, дающий столо
вое вино, особенно высокого качества, 
Кабернэ, Алиготе, Кларет; столовые— 
Шасла (белая, мускатная, розовая) , 
Ч а у ш . Н а третью пятилетку запроек
тировала закладка больших массивов 
(3 900 га) основных шампапских сор
тов—Пиио-фрап, Шардонз, Трами-
нер, Пино-блан, Пино-гри, Рис-
липг , Кабернэ. В Ананском р-не нахо
дятся крупнейшие в Союзе вип-дные 
совхозы: «Джемете» (площадь 795 га) , 
им. Молотова (площадь 950 га) , пере
довые вип-дные колхозы: им. Кирова , 
им. Орджоникидзе, им. Буденного и 
др . В 1929—1930 гг . в Анапский р-н 
была занесена филлоксера, борьба 
с к-рой, направленная на полную лик
видацию заражения , проводится ради
кальным методом. Из др . вредителей 
распространены турецкий скосарь, ли
стовертки, па песках—личинки мра
морного хруща, из болезней—мильдью 
и оидиум. В Новороссийске м р-не 
виноградники расположены на склонах 
с известково-сланцевымп почвами. В 
20 км от гор, Новороссийска располо
жен совхоз «Абрау-Дюрсо», произ
водящий лучшее в Союзе советское 
шампанское и высококачественные сто
ловые вина рислинг и кабернэ, не усту
пающие в благоприятные годы лучшим 
заграштчпым винам. Совхоз «Абрау-
Дюрсо» является основпой базой по
садочного материала шампанских сор
тов. 

К р-пам сырьевой базы для произ
водства советского шампанского отне
сены также Гелепдя1икский, АбипскиЙ, 
Греческий и Темрюкский-

Из второстепенных р-нов нужно от
метить Краснодарский с довольно 
случайным сортиментом: Галан (до 
80°), Португизер, Шасла, Мадлен-
Апжевинь и др . Вин-во Усть-Лабин-
ского, Ладожского, Кропоткинского, 
Армавирского и др. р-нов после зане
сения филлоксеры в довоенный период 
потеряло свое былое значение; б. ч. 
виноградников погибла, все же остав
шиеся виноградники были объявлены 
под карантином с запрещением новых 
закладок. В настоящее время в этих 
р-нах филлоксера лишшдирована ра
дикальным методом и начинается за
кладка корнесобственпых виноград
ников. Виноградники в Сочинском 
и Адлеровском р-нах не имеют про

мышленного значения и заражены фил
локсерой. 

Р о с т о в с к а я о б л а с т ь (пло
щадь ок . 2 тыс. га). Виноградники 
располоя;ены на правом берегу Дона. 
Основные р-ны—ЦымлянскнЙ, Раздор-
ский, Константинове кий, Новочер
касский, АксайскпЙ. Вип-во на Дону 
известно со времен греческой колониза
ции и отличается своеобразными прие
мами агротехники. 

Основные сорта, разводимые в дон
ских виноградниках, завезены очень 
давно и получили местные названия: 
Нухляковский, Сибирковый, Велый 
долгий, Белый круглый, Ладанный, 
Шампанчик, Цымлянский белый, Цым
лянскнЙ черный, Желудевый, Крас -
ностоп золотовский, Плечистик, Б у 
ланый, Кизиловый; имеются здесь 
также Рислинг, Алиготе, Кабернэ, 
Саперави, Сенсо и др . Урон;айность 
отдельных сортов высокая, в особен
ности на низких местах (доходит до 
200—250 ц с 1 га). Направление: в 
Цымлянском, Константиновском и Раз -
дорском р-нах производство материа
л а для выработки советского шампан
ского, игристых и столовых вин; в 
остальных р-нах производство столо
вых вин и соков. Имеет значение также 
производство столового вин-да для 
снабжения Ростова и промышленных 
центров Донбасса, а в будущем также 
Москвы, Ленинграда и др . 

Большие перспективы для закладки 
виноградников имеют песчаные мас
сивы по Дону. 

Из болезней распространены: миль
дью, меньше оидиум; из вредите л е й -
гроз дева я листовертка. 

О р д ж о н и к и д з е в с к и й 
к р а й (площадь ок. 9 тыс. га). Основ
ные массивы виноградников сосредото
чены в Кизлярском, Шелковском, 
Буденновском, Левокумском и Мине-
раловодском р-нах. 

В Кизлярском и Шелковском р-нах 
виноградники размещены на наносных 
почвах. Основное направление вин-ва— 
производство коньяков, отличающих
ся хорошими качествами. Виноградни
ки в большинстве поливные. Урожай
ность с орошаемых участков высокая— 
150—250 ц с 1 га. Сортовой состав в 
старых насаждениях пестрый. Основ
ные сорта: Кизлярский черный и Алый 
терский; распространены тагокс Тав-
линский, Чернобор, Рислинги Алиготе-
И з столовых—распространены Киш
миш, Риш-баба, Шагене, Козизюм и др . 

В Буденновском и Левокумском 
р-нах виноградники расположены гл , 
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И р , в плавнях реки Кумы, а частью 
( I I окрестностях с. Прасковеи) на 
Неполивных землях. Основное на-
мрш 1лсние вин-ва—производство десерт-
1И.1Ч мин из сортов Мускат белый, Мус-
ЙЯ1 венгерский, Пино-гри; крепких 
пин из сортов: Саперави, Рка-Цители, 
Иипи-грп и др . , а также коньяков из 
•рртов: Сильванер, Алый терский и 
Прасковейский черный и др . Из сто
ловых сортов следует указать: Шас
ла. Агадаи, Первенец Прасковеи и др. 

Минераловодский р-н (а также Суво
ровский и Ессентукский) производит 
м а т е р и а л для советского шампанского 
(сорт Сильванер), высококачественные 
Коньяки (Сильванер, Фольбланш) и 
столовые вина (Сильванер, Рислинг, 
Алиготе, Саперави), а также снабжает 
курорты столовым вин-дом. В Мине-
раловодском р-не большое распростра
нение получили низкокачественные сор
та-гибриды—прямые производители 
(до 350 га), к-рые в ближайшие годы 
д. б. ликвидированы. 

В остальных р-нах Ордяшникидзев-
ского к р а я (Ворошиловском, Моздок
ском, Степновском, Воронцово-Алек-
сандровском и др.) производятся сто
ловые вина и столовый вии-д. 

В Орджоникидзевском крае имелись 
филлоксерные очаги—в Георгиевском, 
Ирохладненском и Минераловодском 
р-нах, к-рые были ликвидирован!,! ра
дикальным методом. 

В Чечено-Ингушской АССР (пло
щадь 614 га) и Кабардино-Балкарской 
АССР (площадь 670 га), производятся 
столовые вина и столовый вин-д. 

Д а г е с т а н с к а я А С С Р (площадь 
ок. 4 тыс. га). Один из старейших 
р-нов вип-ва. Основные массивы 
виноградников сосредоточены близ гор. 
Дербента. Почвы глинистые, карбо
натные и песчаные. Направление вин-ва 
в основном—производство вила (75%) 
и столового вин-да (25 %). Основные 
сорта: местные—Нарма, Гуляби, Аки-
зюм, Хатьми и др.; европейские стан
дартные—Кабернэ, Рислинг, Семиль-
он, Алиготе, Рка-Цители, Саперави, 
Мускаты; из столовых сортов распро
странены Агадаи, Риш-баба, Шахизюм, 
Козизюм и др. Из болезней вин-да в 
Дагестанской АССР сильно распро
странена мильдью, встречаются оидиум 
и антракпоз; из вредителей вин-двый 
червец, пестряпка, мраморный хрущ. 

С т а л и н г р а д с к а я о б л а с т ь 
(площадь 619 га). Виноградники раз
мещены г я . обр. между Астраханью 
и Сталинградом но имеются и значи
тельно сев, В р-не Астрахани вин-д 

культивируется несколько сотеп лет 
па поливных землях- Основное направ
ление—столовый вин-д. Сорта гл . обр. 
местные: Толстокорый, Скороспелый, 
Вокальный, Белый круглый. Красный 
сафьянный, Казбинский, Царьградский 
и др . ; имеются также донские и евро
пейские сорта. Вин-во в Сталинград
ской обл. , пришедшее в упадок во время 
войны, в настоящее время восстанавли
вается и реконструируется. 

М о л д а в с к а я ССР—площадь 
23 737 га (в границах б. Молдавской 
АССР—теперь эта площадь значитель
но увеличилась за счет виноградников 
Бессарабии) , из коих 20 733 га гибри
дов—прямых производителей. Вино
градники гл . обр. сосредоточены в Ти-
распольском, Григориопольском, Дубо-
сарском, К р . Окиянском, Слабодзей-
ском, Рыбницком, Каменском р-нах. 
Корнесобственные европейские сорта 
имеются в плавнях р . Днестра, зато
пляемых весной; остальные привиты на 
американских подвоях. Основные сорта: 
Алиготе, Рислинг, Кабернэ, Серексия, 
Семильон и др. Каменский, Рыбницкий 
и Григориопольский р-ны специализи
руются на производстве советского 
шампанского из сортов Пино-фран, 
Пино-блан, Шардонэ и Алиготе. 

У к р а и н с к а я С С Р . Вин-ву 
здесь насчитывается 100—120 лет. 

В конце прошлого столетия на Украи
ну была запесена филлоксера. Это 
обстоятельство и необеспеченность при
витым посадочным материалом привели 
к тому, что в крестьянских хозяйствах 
получили большое распространение низ
кокачественные сорта вин-да—гибри
ды—прямые производители, площадь 
к-рых к 1937 г. достигла 43.836 га (ок. 
73 % от общей площади вин-да). Основ-
пыс сорта гибридов—Зеибель № 1, 14, 
28, Терасс № 20, Кудерк. Гибриды— 
прямые производители подлежат по
степенной замене привитыми европей
скими сортами. Основными вин-дными 
р-нами УССР являются: Одесская обл. , 
Николаевская и Днепропетровская обл. 

О д е с с к а я о б л а с т ь (пло
щадь 22 868 га, из коих ок. 20 тыс. га 
гибридов—прямых производителей). 
Виноградники сосредоточены г л . обр. 
в Березовском, Спартаковском, Одес
ском, Раздельнепском, Гроссуловском, 
Беляевском, Цебриковском и Фрун
зенском р-нах. Основные сорта: Али
готе, Кабернл, Серексия, Рислинг, 
Мускат гамбургский, Сенсо, Гаме-
Н у а р , Кабасма, Ч а у ш , Шасла (белая, 
розовая и мускатная) , Мадлен-Анже-
циць, Изабелла, Португизер и др, 
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Направление—производство столо
вых вин, шампанских материалов, 
вин-дных соков и столового вин-да, 
перекурка продукции гибридов—пря
мых производителей на спирт. 

Н и к о л а е в с к а я о б л а с т ь 
(площадь 5 839 га). Основные насажде
ния состоят из европейских корнесоб-
ственпых и привитых сортов. Большой 
массив корнесобственных виноградни
ков расположен на нижнеднепровских 
сыпучих песках (до 2 500 га). Направле
ние—производство качественных сто
ловых вин и столового вин-да. Основ
ные сорта: Рислинг, Алиготе, Каберпэ, 
Сепсо, Гаме-Нуар, Серексия, Порту-
гизер , Ч а у ш , Шасла , Мускаты: гам
бургский, розовый и белый (в Скадов-
ском и Голопристанском р-нах) . 

Д н е п р о п е т р о в с к а я о б 
л а с т ь (площадь 5 500 га). Виноград
ники расположены в р-не гор. Бердян
ска на приазовских ракушечных пес
к а х , а также по Днепру ок. Никополя 
и в степной части. Направление вин-ва 
и сорта те ж е , что и в Николаев
ской обл. 

В остальных, более сев. обл. УССР 
(Вшпшпкий. Допецкой, Каменец-По
дольской, Киевской, Полтавской, Х а р ь 
ковской) залоягенные в последние годы 
в ряде колхозов виноградники и у от
дельных любителей со всей убедитель
ностью показали полную возможность 
быстрого развития здесь вин-ва столо
вого направления. Основные сорта 
этих обл. :Португизер, Шасла, Мадлен-
Анжевинь, Жемчуг Саба, а также 
мичуринские сорта—Сеянец Маленгра, 
Русский Конкорд и др . 

По плану на третью пятилетку в 
УССР намечено заложить 30 тыс. га 
новых виноградников. 

Н а основапии произведенного каран
тинного районирования территория 
УССР разделена на две зоны: в зону 
привитого вин-ва (зараженная филлок
серой) вошли Одесская обл. , Правобе
режье Николаевской обл. , ю.-з. р-ны 
Днепропетровской обл. и юж- р-ны 
Вшгаицкой и Каменец-Под о.т ьской об л • 
Вся остальная территория УССР отне
сена к зоне корнесобственного вин-ва 
европейских сортов. 

Из болезней вин-да в УССР большое 
значение имеет мильдью, из вредите
лей—двулетная листовертка (в Б е р 
дянском и Одесском р-нах) и личинки 
мраморного хруща (на песках). 

Г р у з и н с к а я ССР.Вин-во в Гру
зии существует с доисторических вре
мен, поэтому сортимент вин-да здесь 
богат местными сортами, а также сор

тами, завезенными из Ирана , Турции 
и позднее—из Западной Европы. С ев
ропейскими сортами была завезена 
филлоксера, к-рая распространилась 
на всей территории Грузии и послужила, 
причиной гибели значительных площа
дей ценнейших виноградников сначала 
в Имеретин, а позднее—в Кахетии, 
Карталинии и др . р-нах . 

В пастоящее время взамен погиб
ших виноградников быстро насажда
ются новые—привитые; наиболее рас» 
пространенные подвои 3309, 3306 
101-14, 41В, 5ВВ и др . 

Важнейшими р-нами вин-ва в Гру
зинской ССР являются: Кахетия , Кар-
талиния, Борчалинский р-н, Имеретин, 
Рача-Лечхумский р-н, Мегрелия, Гурия , 
Аджарская АССР и Абхазская АССР. 

К а х е т и я славится высокока
чественными столовыми винами (в осо
бенности красными из сорта Сапера
ви) , отличающимися густотой окраски, 
экстрактивностью и букетом. Особен
ной известностью пользуются столовые 
вина из селений Цинандали, Напаре-
у л и , Мукузани, Телиани, Кварели, 
Гурдшани и крепкие из Карданахи 
и Сигнахи. 

Основные массивы виноградников 
паходятся в Алазанской долине. Поч
вы суглинистые, наносные каменистые 
(галечные). Средняя годовая т-ра + 12°. 

Основные сорта: местные—Рка-Ци-
тели, Саперави, Мцване; распростра
нены также Тавквери, Будешури, Са-
аби, Хихва; европейские—Кабернэ и 
др. Основное направление—производ
ство столовых вин и коньяков, а также 
крепких вин в р-нах Карданахи и 
Сигпахи. 

К а р т а л и н и я характеризуется 
умеренно теплым климатом и гори
стым рельефом. Направление—произ
водство советского шампанского (сорта: 
Алиготе, Пино-блан, Пино-фран, Шар-
донэ) и легких столовых вин (сорта: 
Горула , Мцване, Чинури , Саперави 
и др.) , а также столового вин-да (сорта: 
Горула , Чинури , Будешури, Шасла, 
Тавриз , Ч а у ш , Мускат александрий
ский). Виноградники в большинстве 
поливные. 

В Б о р ч а л и н с к о м р-не про
изводятся легкие столовые вина (сорта: 
Рка-Цители, Саперави, Тавквери и 
др ) и коньяки (сорта: Баян-ширей, 
Фоль-бланш, Рка-Цители и местные 
сорта). 

И м е р е т и я славится высо
кокачественными легкими столовыми 
винами, преимущественно белыми. 
Почвы ще,бенистые, легкие, Почти^всв 
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нин<н радпики переведены на подвои. 
Мнир:<мление—производство советского 
шампанского (сорта: Пино-фран, Шар-
лпна, Пино-блан и Цицка) , производ
и л о столовых вин (сорта: Цинка , Кра -
| у и п , Цоликаури, Алексапдроули, 
инчапури-сапере, Донглаби, Дзвел-
ншнн), производство крепких вин, 
м также производство концентратов— 
• ми т о г о сока. Виноградники непо
ливные. 

II Г а ч а-Л е ч х у м с к о м р-не 
И1П1оград1П1ки расположены на склонах 
Волины р . Риона. Почвы глинистые. 
Пап равление—производство десерт-
I M . I V полусладких вин (основной сорт—-
Ллсксандроули), производство столо-
иых вин (сорта: Мулжуретули, Усахе-
лаури, Цулукидзес-тетра, Оджелеши 
и др.) . 

В М е г р е л и и в с.-п. части р-на 
производятся столовые вина (сорта: 
Оджалепга, Цоликаури и др . ) , в юж. 
чпсти—малоустойчивые легкие вина 
(основной сорт—Изабелла), идущие 
также на выкурку коньяков. 

Г у р и я и А д ж а р с к а я 
АССР—р-пы избыточной влажности. 
В связи с сильпым распространением 
мильдью осповпым сортом является 
Изабелла, к-рая культивируется на 
деревьях. Направление—производство 
простых столовых вин и столового 
пин-д 1. 

В А б х а з с к о й АССР вино
градники размещены в приморской по
лосе. Основпым сортом является Иза
белла, местами—Оджалепга и Чхавери. 
В последнее время вводятся в культуру 
тгизкоствольные насаждения на кольях 
(в основном сорта: Целокаури, Чхаве
ри, Качичи, Аваспрхва, Анлаху , Мцва-
пе тгеретинский) . Направление— 
производство ординарных столовых вин 
и столового вин-да. 

В Грузипской ССР из болезней вин-да 
сильно распространены мильдью и 
оидиум, встречается антракноз, а в 
последние годы паблюдается также 
некроз прививок. Из вредителей повсе
местно распространена филлоксера, 
а также листовертки, вин-дный червец. 

А з е р б а й д ж а н с к а я ССР. Кли
мат сухой, субтропический, местами 
умеренно -теплый. 

Ванхнейгаими р-пами вин-ва явля
ются следующие: 

1. Ш е м а х и н с к и й и И с-
м а л и н с к и й р-н ы. Направле
ние вип-ва—производство крепких и 
столовых вин. ЛЗиноградники неполив
ные. Основной сорт—Матраса, даю
щий высококачественное красное вино. 

2. А п ш е р о н с к и й п о л у 
о с т р о в , вдающийся в Каспийское 
море. Основные массивы виноградни
ков сосредоточены в с.-в. части. Почвы 
песчаные и сероземные. Виноградники 
неполивные. Направление—производ
ство столового вин-да, частично пере
работка на бекмес, варенье. Основные 
сорта: Аг-Шаани (до 40%), Кара-Ша-
ани, Сары-Гия, Ширей , а также Ага-
даи, Риш-баба, Альван, Тавриз . 

3. К и р о в а б а д с к и й (с при-
мыкаюпшми с 3. Шамхорским, Казах
ским, Таузским и с Ю.—Ханларским 
р-нами). Виноградники расположены 
в долине р . Куры. Почвы глинистые 
и каштановые. Климат континенталь
ный, сухой. Годовая т-ра от +12 до 4-14°. 
Виноградники поливные. 

Основные сорта: Тавквери (дающий 
при искусственном опылении урожай 
в среднем 200 в с 1 га), Баян-Ширей 
(Рундвейс), Рка-Цители и Тавриз . 
Направление—производство советского 
шампанского (в Ханларском р-не), креп
ких и столовых вин, а также столового 
вин-да. Виноградники КазахскоготТи 
Таузского р-нов заражены филлоксе
рой и переводятся на подвои. В послед
ние годы очаги филлоксеры обнаружены 
такнее в Шамхорском р-не, где с ней 
проводится борьба радикальным ме
тодом. 

4. К ю р д а м п р с к и й р-н про
изводит высококачественные крепкие и 
столовые випа (сорта: Кара-Ширей, 
Ширван-Шахи, и Ак-Шахи; из белых 
сортов: Рка-Цители, Рупдвейс). 

5. Г е о к ч а й с к и й р-н; вино
градники поливные, направление—про
изводство концентратов и крепких вин. 

6. Н а г о р и о-К а р а б а х с к а я 
а в т о н о м н а я о б л . ; н а п р а в л е н и е -
производство столовых вин (с. Б а я н -
Ширей и др.) и крепких вин (с. Хин-
догны). 

7. Л е н к о р а и с к и й и А с 
т р а х а н-Б а з а р с к и й р-н ы, на
ходящиеся в зоне влажных субтропи
ков. Направление—производство сто
ловых вин. Основной сорт—Изабелла. 

А р м я н с к а я С С Р . Основные 
массивы виноградников находятся по 
юж. сторону Малого Кавказского хреб
та в долине р . Аракса и ее притоков. 
Климатические условия характеризу
ются высокими летними т-рами, сухо
стью воздуха и суровыми зимами. 
Почвы глинистые с примесью извест
н я к о в , местами каменистые- Вино
градники—поливпые. 

Направление вин-ва Армении—произ
водство качественных крепких и""де. 

http://im.iv
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сертных вин, а также коньяков. В бо
лее высокогорной зопе—столовое вино
делие. 

Важнейгпими р-нами вин-ва явля 
ются: 

1. Еревапо-Вагаршапатскнй, Агпта-
ракский, Вединский, Октемберянский 
р-ны, с богатым местным и европей
ским сортиментом; из стандартных 
сортов для производства крепких и 
десертных вин отметим Харджи, Гилар , 
Серсиаль, Вердельо, Педро-Хименес, 
Мускаты, Токайские, Рка-Цители; из 
столовых сортов: Ачабаш, Аскери, 
Тавриз , Мускат александрийский. 

2. Камарлинский р-н, где, поми
мо столовых, крепких и десерт
ных вин, производятся также коньяки 
( и з сортов: Кахет , Мсхали, Бананц) . 

3. К р-нам столового виноделия от
носятся: Микояновский, Канакир-
ский, Мегринский, Зепгибассарский, 
Катайский, Азизбековский Наиболее 
распространенные сорта: Кахет , Мсха
л и , Гефандмак, Малаи, Рислинг, Кабер-
нэ , Саперави, Алиготе, Рка-Цители, 
Алагура , Харджи и др . 

По сев. сторону Малого Кавказского 
хребта в р-нах Аллавердском, Шам-
шадинском, Иджеванском, гранича
щих с Грузинской ССР и Азербайджан
ской' ССР, виноградники заражены 
филлоксерой и переводятся на подвой-
ную культуру (подвои 3309, 5ВВ). 

Из болезней вин-да в Армянской 
ССР на первом месте по значению стоят 
оидиум и мильдью. 

Республики Средней Азии являются 
вторым центром древнейшей культуры 
вин-да со своеобразными приемами агро
техники и большим количеством або
ригенных сортов (до 150). Климат резко 
континенталъпый. Почвы глинистые 
(лессовые). Вся территория Средней 
Азии свободна от филлоксеры. Ввоз 
вин-дного посадочного материала из 
европейской части Союза воспрещен. 
Виноградники поливные. 

У з б е к с к а я С С Р . Основной по
ставщик кишмиша, изюма, бекмеса и 
столового вин-да, на что идет более 3 / i 
всего урожая вин-да. В последнее время 
начала развиваться и винодельческая 
промышленность. Ваягаейшими р-нами 
вин-ва являются следующие: 

1. С а м а р к а н д с к а я о б л . , 
являющаяся центром производства 
сушеного вин-да и имеющая около 
половины всей площади виноград
ников Узбекской ССР. Н а сушку 
и производство др. концентратов идут 
гл . обр. Кишмиш белый (занимающий 
он, 85% площади всех насаждений), 

Кишмиш черный и Васарга. В Самар
канде развито также виноделие из 
местных и европейских соптов. 

2. Б у х а р с к а я , Ф е р г а н 
с к а я и Х о р е з м с к а я обл., 
направление—производство из ю меда 
кишмишей и столового вип-да (сорта: 
Ката-Кургап , Хусайне , Кишмиш белый 
и черный, Тагоби, Тойфи, Ч а р а с и др. ) . 

3. Т а ш к е н т с к а я о б л .—центр 
производства высококачественного 
столового вин-да. Главнейшие сорта: 
Нимранг , Хусайне и др . Ташкент 
является центром виноделия Узбек
ской ССР. Здесь производятся крепкие 
вина [сорта: Серсиаль, Вердельо, Аль-
билло, Кабернэ, Педро-Химепес (крым
ский), Опорто, Мурведр, Тавквери, 
Юмалак, Саперави, Семильоп и др.] ; 
производство десертных вин (сорта: 
Алеатико, Мускаты, Токайские , Сул-
тани, Кара-Васарга , Ч а р а с , Буаки) ; 
столовые вина (сорта: Рислинг, Б а я н -
Ширей, Ангур-Калоп, Бахнори , Обак, 
Васарга белая . Алиготе, Тавквери 
и др.) ; намечается также производство 
шампанского (сорта: Пино-фрап, Шар-
донэ, Пино-гри). 

Т а д ж и к с к а я ССР. Н а п р а в 
ление вин-ва и сортименты аналогичны 
с Узбекской ССР. Ва;кпейшими р-нами 
вин-ва являются Ура-Тюбипский, 
Ленинабадскнй, Пенджекентский. 

Т у р к м е н с к а я ССР. Вино
градники размещены в основном в окре
стностях гор . Ашхабада и Геок-Тепе, 
в Аму-Дарвинском бассейпе и ! в 
Мервском р-пе. Основные сорта: Тер-
баш (65%), Кара-Узюм (25%), Ак-
Халили . В Геок-Тепе имеются евро
пейские сорта. Направление винодель
ческой промышленности—производ
ство крепких и десертпых вип, кон
центратов и отчасти столовых вин. 

К а з а х с к а я ССР. Культура 
вин-да в Казахской ССР начала приоб» 
ретать значение после революции. Б л а 
годаря благоприятным почвенно-кли-
матичеекпм условиям в юж. и зап . 
р-нах имеет большие перспективы. 
Р-ны вин-ва: Приташкентский, Чим
кентский, Дясаркентскпй. 

Основное направление—производство 
столового вин-да. Основные сорта за
везены из Узбекской ССР: Нимранг , 
Хусайне, Ч а р а с , имеются т а т к е евро
пейские—Рислинг, Алиготе, Шасла , 
Мускаты и др. 

К и р г и з с к а я ССР—новый пер
спективный вин-дный р-н. Виноград
ники размещены в Чуйской долине. 
Сорта—европейские и" узбекские. 

В и н о г р а д а р с т в о в с е . 
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И р |> и м х р а й о н а х . Благодаря 
•шЛотам И. В . Мичурина, создавшего 
[({ n ul ряд ценных морозостойких cop-
ion |1Ш1-да, промышленное вин-во зна
чит , п. но продвинулось на север. После-
(оиителн и ученики И. В . Мичурина 
\ i тчимопродолясают дело дальнейшего 
и|»> и.пжения культуры вин-да на С. 

Обследованиями плодоягодного инсти-
ВгТЯ им. Мичурина, Института виногра-
шретва РСФСР и Украинского инсти-
МТй виноградарства в Курской , Воро
нежской, Ивановской, Смоленской, 
Горьнонской, Куйбышевской, Киев-
• КОЙ, Ха1)ьковской, Житомирской и др . 
областях установлена новая линия 
i си. границы промышленного виногра-
i ip iu ta , проходящая через Чернигов, 
Курск, Воронеж, Саратов, У р а л , при
чем граница возмоншой культуры 
min-дав открытом грунте проходит че
рез Минск, Смоленск,Торяток, Юрьевен 
ни Волге, Елабуга , Б И Й С К , Челябинск . 

Основные сорта для сев. р-нов: ми
чуринские—Сеянец Маленгра, Русский 
Конкорд, Б у й т у р , Северный белый, 
Коринка Мичурина, Мускат Мичурина, 
Металлический и др . , старые—Жемчуг 
Саба, Мадлен-Анжевинь, Агостенга, 
Литер мускатный, Шасла, Португи-
иер и др . 

Литература: 1) Г о г о л ь - Я н о в 
с к и й Г. И . , Руководство по вино
градарству, 1928 г. 2) Н . Б у з и н , 
И. П р и н ц , М. Л а з а р е в с к и й, 
Л. H е г р у л ь , Я . К а ц, Виногра-
дирство, 1937 г. 3) С. А . Л а з а р И с 
и А. А. Л и с т о в , Виноград на се
вере, 1938 г. 

ВИНОГРАДНАЯ ЗЛАТКА (Agri lus dera-
sofasciatusLacord), маленький, черный, 
блестящий жучок сем. Buprestidae с 
продолговатым телом и металлическим 
блеском, личинки к-рого живут в дре
весине вин-дной лозы; вред—незначи
тельный. 

ВИНОГРАДНАЯ ЛОЗА ботанически от
носится к сем. Anipelideae (Vitaceae), 
включающему 10 родов: V i t i s , Ampelo-
oissus, Pterisanthes, Clemat icissus, 
Tetrastign:a, Landukia.Parthenocissus, 
Ampélopsis ,  Bhoicissus и Cissus. Д л я 
ввн-ва и виноделия имеет значение 
только род V i t i s . K - p u ü подразделяется 
на два подрода: Museadinia (Vi t i s 
Hotundifo l ia M i c h и V . Munsoniana 
Simp.) и E u v i t i s ( V i t i s Labrusca L i n n é , 
V . Californica Bentham, V i t i s Caribaea 
de-Candolle, V . Coriácea Suttleworth, 
V . Candicans Engelmaun, V . Lincecomii 
Buckley , V . Bicolor Leconte, V . Aes t i 
valis Michaux , V- Cinérea Engelmann, 
V . Cordifol ia Michaux, V . Berlandieri 

P lanchón , V . Montícola  Buckley , V . 
Rupestris Scheele, V . Arizonica 
Engelmann, V . Rubra Michaux , V . R i 
paria Michaux, V . Coignetiae P u l -
l i a t , V . Romaneti Romanet-du-Cail , 
Thunbergi Sieb et Zuce, V . Lanata 
Boxburgh, V . Pedicel lata Lawson, V . 
Spinovi t i s D a v i d i Romanet-du-Cai l , 
V . Pagnuccii Romanet-du-Cail , V . A m u -
rensis Ruprecht и V . Vin i fe ra L . ) . 

Ваяшейшим из указанных 10 родов 
является V i t i s , из к-рых самым изве
стным признается V . Vinifera L . , 
многочисленные разновидности к-рого 
образуют европейские сорта вин-да. 
После нашествия филлоксеры во Фран
ции было обращено внимание и на нек-
рые др . виды Vi t i s , отличающиеся 
филлоксероустойчивостью и ценные 
в качестве подвоев (см. Подвой, При
вивка), а также на гибриды рааных 
американских видов и американских 
с V . Vinifera. При этом наибольшее 
внимание привлекли следующие виды 
V i t i s : Aestivalis, Berlandieri, Montícola, 
Rupestris, Ripar ia . 

Сев. граница для культуры V . V i n i 
fera с промышленной целью проходит 
в Западной Европе и в СССР менаду 
47 и 50° сев. широты. Любительская 
культура вин-да вдоль южных стен идет 
много сев. означенных границ, не гово
р я у ж е о таких сортах, как Амурский 
вин-д, V . Amurensis Ruprecht, перено
сящий длительные и суровые зимы, 
кроме своей родины, также в наших 
северных р-нах (напр. в Ленинграде). 

В . л . , или просто вин-д (V. Vinifera), 
на языках части народов, населяющих 
СССР, носит следующие названия: ва з , 
ворт—армянское; вази—грузинское и 
имеретинское; дзгвамбли—рачинское; 
хахуг , «тенег», кора , узюм—татарское; 
узум—тюркское на Кавказе ; так-раз , 
мах-ангур—иранское, цыбиль—лез-
гинско-закатальское; квиды—лезгин-
ско-дид., подо—лезгинско-кануч.; 
санавсир—осетинское; санафсери—• 
баласа-дигорское; уази , вази-—осе-
тинско-туал. ; джозум—балк.; гюзум— 
кумыкское; аджа—абхазское; а ж — 
самурз. ; жузун—кабардинское; кам-
цыш—чеч.-ичк.; амбилос, ампелос, ста-
фили—греческое на Кавказе . 

В . л . в диком или одичалом состоя
нии существовала в Европе в доистори
ческие времена. Декандоль, Сапорта 
и Марион считают древнейшим ее оте
чеством Закавказье и страны Малой 
Азии, окружающие восточное прибре-
н:ье Средиземного моря; далее, места
ми—в юж. Германии, в СССР—по 
Пруту , Б у г у , Днестру и Днепру , в лес-
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пой обл. всего Кавказа и особенно 
роскошно в зап . Закавказье , где она 
взбнрается, имея нередко стволы в 
i / з — ! / 2 л толщины, на высокие деревья 
(на Черноморском нобереяи»е отлично 
идет Изабелла—из нодрода V . Labrusca 
L . ) . 

В Египте В . л . разводили, как это 
свидетельствуется историческими па
мятниками, еще за 3—4 тысячелетия до 
нашей эры, в Китае—за 122 г. до на
шей эры. 

В . л . в культуре чаще всего растет 
в виде куста, к-рому обрезкой даются 
в разных винодельческих странах раз
ные формы, в диком же или одичалом 
состоянии опа нередко подымается вы
соко на деревья , извиваясь спиралью 
и цепляясь за др . раст-, колья , проволо
ку и п р . посредством своих усиков; 
ветви отдельных экземпляров лозы 
достигают длины до 20—25 м и более 
при толщине в 0,5—1 м. Стержневой 
корепь , проникает довольно глубоко 
в почву, а в ветвящемся виде покры
вает иногда огромных размеров беседки, 
служа украшением. 

Литература, см. Виноделие. 
ВИНОГРАДНАЯ ОСПА, см. Антракноз. 
ВИНОГРАДНАЯ Т Л Я . Под этим на

званием чаще всего подразумевается 
филлоксера, но на вин-дной лозе, 
кроме нее, известны и др . виды сем. 
Aphididae—это Aphis rumiéis L . и 
Myzodes persicae Sulz—тли, живущие 
и на др. раст. См. Филлоксера. 

ВИНОГРАДНЫЙ К Л Е Щ И К (зудень, 
Eriophyes Vi t i s ) , крошечное насеко
мое, к-рое живет на нижней стороне 
вин-дных листьев во вздутиях (галлах) , 
выпуклых на верхней стороне, а на 
нижней покрытых густым войлочном, 
сначала белым, а затем красно-бурым, 
к-рый он вызывает своим сосанием. Если 
войлочные образования сильно разви
лись , то последствием их являются нек
рое понижение сахаристости ягод и за-
д е р ж к а в одеревянении побегов.Лучшим 
средством борьбы с В . к . , поражения 
к-рых иногда смешивают с грибной 
болезнью мильдью, признается сжига
ние больных листьев, а также зеленых 
частей, удаляемых при осенней подрез
ке; равным образом рекомендуется 
обсыпка серным цветом, к-рый хотя 
и мало помогает, но полезен вообще 
для оздоровления виноградника. См. 
Эриноз, 

ВИНОГРАДНАЯ ЧЕРНЬ, см. Утилиза, 
цияотбросов и остатков виноградарст
ва и виноделия и Франкфуртская чернь. 

ВИНОГРАДНИЦА, оранжерея для вы
ращивания внн-да. 

ВИНОГРАДНОЕ МАСЛО, см. Масло 
виноградное. 

ВИНОГРАДНЫЙ КОМПОТ, компот из 
ягод вин-да, залитых сахарным сиро
пом или вин-дным соком п и таком виде 
простерилизованных. Ввиду слабой, 
неясной структуры ягод щт изготов
лении из них В . к . следует соблюдать 
следующие условия: 1) сорта вин-да 
нужно брать мясистые, с плотной мя
котью и прочной колпицей; желатель
ны также сорта крупноплодные, с 
небольшим количеством косточек, мел
ких размеров; 2) употребляемые для 
заливки сироп или сок д. б. умеренно 
сахаристыми, (сахару^ не более 30%), 
иначе возможно сморщивание ягод; 
3) стерилизацию В ч к . проводят при т-ре 
не выше 80—85° в "течение 15—30 мин. 

В случае применения д л я ^ з а л и в к и 
компотов вин-дного сока берут преи
мущественно сок столовых сортов, с 
невысоким содержанием виннокислых 
солей, иначе возможна кристаллизация 
последних в готовом продукте. Сок 
предварительно нагревают в течение 
получаса при т-ре на 5—10° выше 
той, при к-рой ведется стерилизация 
компотов; по охлаждении сок филь
труют. 

В . к . готовят из белых и красных 
сортов вин-да. Однако из красных сор
тов для компотов пригодны лишь сорта 
с интенсивной окраской ягод, иначе 
окраска при стерилизации может в зна
чительной мере раствориться в зали
вочном материале, а ягоды станут вы
цветшими, пятнистыми, что весьма пор
тит внешний вид В . к. Хорошие ком
поты дают сорта Карабурну , Мускат 
александрийский, Оливет белый, Оли-
вет черный, Мускат гамбургский и др. 

ВИНОГРАДНЫЕ СОРТА, см. С о р т а 
винограда. 

ВИНОГРАДНЫЙ ЗУДЕНЬ, см. Эриноз. 
ВИНОГРАДНЫЙ САХАР, или декстроза 

(правая глюкоза) . См. Инвертирован
ный сахар. 

ВИНОГРАДНЫЙ СОК, в и н о г р а д н о е 
с ' у с л о (муст). В состав В . с. входят: 
1) свободные органические кислоты— 
яблочная, эногалловая и иногда вин
нокаменная, лимонная, глюкуроиовая 
(появляющаяся в суслеивине из вин-да, 
поврежденного гроздевой листоверткой 
или гнилью) и др . ; 2)соли органических 
кислот: винного камня, виннокислого 
кальция , яблочнокислых к а л и я , каль 
ция; 3) дубильные вещества в весьма 
небольшом количестве; 4) пектиновые, 
камедистые вещества и растительные 
слизи; 5) белковые вещества и про
дукты их распада, лецитин и др. азо-
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тистые вещества; 6) эфирные масла 
(в ничтожном количестве); 7) красящие 
вещества; 8) глицерин, инозит и масла 
(из вин-дных косточек) в весьма малых 
количествах, а иногда этиловый спирт; 
9) экстрактивные органические веще
ства; 10) минеральные вещества, г л . 
обр. калий и фосфорная кислота, а за
тем натрий, кальций, магний, окись 
железа , следы окисей алюминия и 
марганца, серной кислоты, кргмне-
кислоты, хлора , следы борной кислоты, 
солей аммония, а также меди, пере
ходящей в сусло в результате лечения 
вин-да от грибных болезпей—миль-
дью, блэк-рот и др.—медным купоросом; 
11) газообразные вещества, г л . обр. 
углекислый газ и азот; 12) разнообраз
ные микроорганизмы, частью живущие 
на поверхности вин-дпой ягоды, ча
стью попадающие в сусло во время 
сбора и давки вин-да. Кроме того, 
сусло содержит ничтожные коли
чества муравьиной, уксусной, янтар
ной, гликолевойи глиоксилевой кислот. 

Вин-дное сусло, подобно вин-ду, 
применяется иногда как лечебное сред
ство; сусло крайне легко забражи-
вает и в продажу поэтому поступает 
в стерилизованном или пастеризован
ном виде, в бутылках. 

ВИНОДЕЛИЕ, совокупность всех прие
мов обработки, к-рым подвергают 
вин-д, начиная с момента его сбора до 
конца бурного брожения сусла (сока), 
•снятия (спуска) молодого вина с дрон!-
жевого осадка (гуг*.и) и перенесения 
его в подвал; последующие манииулп-
ц и и с в и н о м составляют уже работы т, н. 
погребного хозяйства, слагающиеся из 
разнообразных приемов ухода за ви
ном в бочках с целью его выдержки для 
розлива в бутылки и дальнейшего 
хранения в последних для старения, 
т . е. для получения продукта высшей 
ценности. 

Рассмотрим здесь вкратце приемы 
выделки двух основных типов столово
го вина—белого и красного , а затем 
отметим несколько случаев В . , тре
бующих специальных манипуляций, 
обусловливаемых исключительными 
обстоятельствами. 

Б е л о е в и н о . Отпрессованное сусло 
(сок) переливается или перекачивается 
насосом в дубовые бочки либо немед 
ленно, либо после предварительного 
отстоя в прохладном помещении в те-

| чение ночи для отделения от землистых 
' и др. твердых частиц, находящихся в 

жидкости; если брожение наступает 
| быстро, то для отстаивания оно не

сколько задерживается (на 24—48 ч.) 
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слабым окуриванием серой сока, сли
того в большой бут (см. Винная посуда). 
Очистившееся сусло отделяется от осад
ка , образующегося при этом, и сли
вается в бочку, в к-рой оно и бродит; 
такое сусло дает вино более тонкое, 
чем не подвергшееся отстою. Бурное 
брожение начинается через 2—3 дня, 
иногда раньше, а в холодную и дождли
вую осень тянется 20—30 дней и доль
ше , обыкновенно же заканчивается в 
6—8 дней. Наиболее благоприятная для 
брожения т-ра воздуха 15—20°; если 
погода холодная, то помещение бро
ди льни нужно отапливать, если же 
слишком теплая , то вин-д остудить 
в ночное время или охладить часть 
сусла искусственно с помощью льда 
и влить его в общую массу. Бочку (со-
роковку=492 л) нужно наполнять сус
лом не до верху, а на 35—60 л меньше, 
иначе при наступившем потом бурном 
брожении часть пенящейся жидкости 
выбрасывается. Над бочками устанавли
ваются т. н. бродильные (гидравличес
кие) шпунты—глиняные, цинковые 
и др . , налитые водой, позволяющие газу 
выходить из бочки и препятствующие 
проникновению в нее воздуха. Броже
ние считается законченным, когда весь 
сахар разложится . 

К р а с н о е в и н о . Красящее ве
щество (пигмент) вин-да находится в 
его кожуре , и для того, чтобы оно 
выделилось в вино, необходимо, чтобы 
раздавленный вин-д не прессовался 
сейчас же , как это делается с белым 
вин-дом, а бродил вместе с частью или 
всей массой мязгн. К концу брожения 
вино приобретает б. или м. темную 
окраску. Имеются сорта вин-да (кав
казский — Саперави, французский — 
Тептюрье) , у к-рых, кроме того, 
п самая мякоть красного цвета; из 
таких сортов вин-да получаются 
поэтому очень густо окрашенные 
вина, особенно годные для смеше
ния (купажа) со слабыми по цвету ви
нами. Раздавленный красный вин-д 
бродит в конических дубовых чанах, 
открытых или закрытых. При броя*е-
нии сусла мязга всплывает наверх, 
образуя т. н. шапку . Т . к . шапка , 
приходя в соприкосновение с возду
хом, создает опасность уксусного ски
сания , то находящуюся в чане массу 
время от времени размешивают особы
ми деревянными или металлическими 
мешалками и погружают в сусло, пов
торяя это до конца брожения. Необхо
димость размешивания устраняется при 
пользовании дырчатыми или ложными 
доньями, к-рые по нескольку штук 

устанавливаются в чанах па разной 
в ы е : они держат мязгу в жидкости, 
затрудняющей образование уксусной 
кислоты. При таком способе брожения 
вина получаются с лучшей окраской и С 
несколько ббльшим количеством спир
та, чем без ложных доньев. Еще лучшие 
результаты дает брожение в совершен
но закрытых чанах с ложными доньями» 
снабженных бродильными шпунтами 
д л я выхода углекислого газа . Сусло 
красных сортов вин-да выбраживает 
лучше в малых чанах, в больших ж е 
оно должно утром и вечером взмеши-
ваться и перекачиваться снизу вверх 
насосом или автоматически (особым 
приспособлением). Чаны обычно на
полняются до 8 / 4 их высоты. Когда 
брожение закончится (что узнается 
по вкусу и цвету), спустя 12—24 ч . 
после последнего размешивания чаны 
разгружают, содержимое прессуют и 
разливают по бочкам, в к-рых броже
ние заканчивается, как при белых 
винах. 

Проф. Несслер устанавливает для 
приготовления красного вина следу
ющие основные положения. 

1) Незрелый красный вин-д при
дает вину кислый и грубый вкус , пере
спелый—уменьшает количество кра 
сящего вещества; 2) гнилые ягоды дела
ют красящее вещество нерастворимым, 
поэтому они д. б. тщательно удалены; 
не следует употреблять в дело бродиль
ных чанов и бочек, клепки к-рых начали 
загнивать; 3) здоровые, не гнилые греб
ни вводят в вино дубильные вещества 
(таннин), к-рые способствуют раство
рению красящих веществ (отчего вино 
становится темным в цвете) и сообщают 
молодому вину грубость; поэтому при 
приготовлении вина, предназначаемого 
к долгому хранению, вин-д можно и не 
отделять от гребней или отделять ча
стично; если же вино предполагается 
пустить в продажу молодым, то в сусле 
можно оставить только немного греб
ней или вовсе их не оставлять; 4) терп
кость вина может быть увеличена при
бавлением семечек белого или красного 
вин-да; 5) ягоды должны быть хорошо 
раздавлены, но кожица их не слиш
ком растерта или измельчена; 6) раз
давливания косточек надо по возмож
ности избегать, иначе вино остается 
сравнительно слабым в краске и весьма 
трудно очищается; 7) мязгу следует 
держать всегда в жидкости или погру
жать ее 3—4 раза в день; не надо слиш
ком взмешивать; взмешивание мязги 
необходимо повторять также во время 
теплых ночей в тех случаях, когда нет 
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м 'пин- ложпого дна, посредством к-рого 
Удерживается мязга в вине, иначе при 

пой погоде в течение 8—10 ч. может 
образоваться в вине уксусная кислота; 
М) если мязга не всегда покрыта жид-
•Ьстьто, то при выс. т-ре образуется в 
нгй уксусная кислота; при очень же 
ни.п;ой т-ре прессование не может быть 
предпринято скоро, а это может пове
сти в разложению мязги; 9) до насту
пления брожения мязга д. б. предохра-
пнгма от излитанего доступа воздуха, 
иначе в ней образуется уксусная 
кислота; 10) при прочих равных усло
виях, при 15—20° растворяется больше 
красящего вещества, чем при более 
ппзкой т-ре. В последпем случае, не
смотря даже на отличный черный цвет 
пин-па и на более позднее прессопание, 
пило будет все-таки светлое по окраске; 
11) в холодную погоду не следует соби
рать вил-д рано утром и поздно вече
ром; 12) если раздавленный вин-д 
очень холоден, то надо нагреть сусло в 
чане пропусканием пара , или отопить 
бродильню, или же согреть часть сусла 
и перемешать с остальным: этими спо
собами увеличивается растворимость 
красящего вещества. Самая подходя
щая т-ра для жидкости 15—20°; 13) для 
пагревания следует брать сусло, полу
ченное исключительно из здоровых 
ягод; мязга , в к-рой содержатся гнилые 
ягоды или много гребней, ле м. б. для 
этого пригодна; 14) время прессования 
Зависит от т-ры при брожении и от ко
личества перешедшего в вино таппина; 
при 15—20° брожение прекращается 
через 6—8 пней; если вин-л сам по 
себе богат дубильными веществами 
пли если в сусло введены гребни и се
мечки, к прессованию можно присту
пить чег-ез 10—14 дней, необходимо 
только предохранить мязгу от доступа 
воздуха; 15) если вино стояло с мязгой 
слишком долго, то в него могут перейти 
вещества, к-рые впоследствии способ
ствуют осаждению красящего вещества; 
16) прессование пе д. б. слишком мед
ленным, иначе выжимки, оставаясь 
лолго пол прессом, согреваются, что 
ведет за собой образование уксусной 
кислоты. 

Спрос на красные терпкие вина, т. е. 
богатые содержанием дубильных ве
ществ, удовлетворяется на практике не
редко тем, что красное вино оставля
ют долгое время с мязгой; однако вслед
ствие опасности, к-рой при этом под¬
вергается вино, этот способ нельзя 
назвать рациональным. Предпочтитель
нее в подобных случаях пользоваться 
вытяжкой из дельных вин-дных се

мечек ; правда,размельчентле семеч
ки пают настой более крепкий, *но 
зато вино потом трулнее очищается; 
вытяжка из гребней, особенно не вполне 
созревших, сообщает вину неприятный 
вкус . 

После того как бурное брожение 
вила прекратится и т-ра его прибли
зительно сравняется с т-рой окружа
ющего воздуха, вино начитает успо
каиваться и на дне бочки накопляются 
дрожжи, винный камень и др. веще
ства. Отделение вина от осадка я в 
ляется важной очередной работой, т . к . 
дрожжи по прекращении брожения, 
если не будут своевременно удалены из 
жидкости, медленно разлагаясь , могут 
вызвать порчу вина. К а к раннее, так 
и позднее спускание вина ведет к одина
ково вредпым последствиям—к ухуд
шению качества вина. 

В заключение пужло сказать не
сколько слов о случаях , когда вино 
приходится выделывать из вин-да, 
пострадавшего от разных неблагопри
ятных причин. 

1. В . и з в и л-д а, п о д в е р г 
ш е г о с я г р а д о б и т и ю , м. б. 
начато после предварительной сорти
ровки ягод, с удалением из них совер
шенно испорченных. После прессова
ния сусло необходимо немедленно 
подвергнуть брожению. Брожение ве
дется со сбрасыванием пены, для че
го бочку наполпяют суслом доверху; 
можпо рекомепдовать также отстой 
сусла до брожения в течение несколь
ких дней, а равно сильное проветри
вание его, помогающее осветлению 
молодого вила. 

2. В . из в и н-д а, п о в р е ж д е н 
н о г о м о р о з о м . Если морозом 
захвачен вполне зрелый вин-л, то дей
ствие его на белые вина не отражается 
дурно—наоборот, иногда они даже 
улучшаются; что же касается красных 
сортов, то изменяется цвет вина, к-рое 
приобретает и некоторую горечь; по
этому из сильно захваченных морозом 
красных сортов лучше выделать белое 
вино или дать суслу выбродить на др. 
здоровых выжимках. 

3. В . из в и н-д а, п о д в е р г ш е 
г о с я д е й с т в и ю з а . с у х и и л и 
в е т р о в . Вин-д, испытавший это 
действие, следует давить отдельно и 
тщательно, а броя*ение вести на дрож
жах чистой культуры; если состав 
сусла неблагоприятен, рекомендуется 
добавлять сахара и кислоты (винной 
ок. 100 г или лимопной ок. 80 г на 1 гл); 
при красном вин-де следует уделять 
особое гшиманце цвету вина, к-рый 
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м. б. обеспечен кулажем и др . сред
ствами. 

Литература: II. П . Б у з и н, Крат-
вое руководство по виноградарству, 
Москва, 1930 г.; Н . И . В о и н о в , 
Практическоевиноградарство, 6-е изд. , 
М., 1926 г; М. А. Г е р а с и м о в , 
Приготовление випоградных вин, М.— 
Л . , 1928 г.; Г. И . Г о г о л ь-Я н о в -
с к и й , Руководство по виноградар
ству, М.—Л.,1928 г.; ироф.М. Ф. Щ е р-
б а к о в , Начальные основы виноделия, 
М., 1926 г-; А. X . Р о л л о в , Дико¬
растущие растения Кавказа , их распро
странение, свойства и применение, с 
обозначением туземных названий рас
тений, Тифлис, 1908 г.; проф. А. С. 
М е р ж а н и а и и доц. П . Т. Б о л -
г а р е в , Виноградарство, М.—Л. , 
1933 г.; М. А . Г е I) а с и м о в , Вино
делие , Пнщеиромиздат, 1938 г . ; М. А. 
Г е р а с и м о в , Созревание и старе
ние вина, Пнщепромиздат, 1939 г.; асе. 
Б . Г . К у з н е ц о в , Исследование о вы-
превании почек виноградных лоз в зави
симости от сроков закрывания виноград
ников на зиму и откопки их весной, 
Краснодар, 1935 г.; проф. Э. Э. К е р н, 
Важнейшие иноземные древесные по
роды, пригодные для разведении в 
СССР, Ленинград, 1934 г.; Г. И . Г о-
г о л Ь-Я н о в с к и й , Руководство по 
виноделию, М.—Л., 1932 г.; проф. 
А. С. М е р ж а н и а н и проф. 
П. Т . Б о л г а р е в , Начальные ос
новы виноградарства, Пнщепромиздат, 
М., 1937 г.; агроном В . С. С у ш к о в , 
Два урожая винограда в один год, 
Сельхозгиз, М., 1937 г. 

в И НОДЕЛ ЬНЯ , помещение, в К-ром 
собранный вии-д подвергается меха
нической обработке: раздавливается 
па терке или в дробилке, отделяется 
от гребней и , наконец, прессуется. 
Часто рядом, иногда в изолированном 
от В . помещении пли под В . , устраи
вается бродилъня, где ведется бурное 
брожение сусла; вбродильнеже .если не 
имеется специального помещения, вы
держиваются вина, требующие более 
высокой Г-ры, чем в подвале, напр. ли
керные и крепкие вина. Около важных 
помещений, требующих света и чистого 
воздуха, не д. б. помойных ям, коню
шен и т. и . , т. к. вино легко прини
мает дурные запахи; в них точно 
так же не должны сохраняться посто
ронние и особенно сильно пахнущие 
вещества и предметы, как , напр . , ке
росин, деготь, масляные краски, уп
р я ж ь и пр . Пол д. б. деревянный или 
мощеный мелким камнем (щебнем); 
хороши также асфальтовый и бетон

ный; земляной пол д. б. плотно утрам
бован*^ посыпан песком. Стены д. б. 
хорошо оштукатурены и выбелены из
вестью. Перед виноделием следует ак 
куратно очистить эти помещения, 
а стены, побелив известковым моло
ком (1 кг негашеной извести в 10 л 
воды), на следующий день опрыскать 
(из пульверизатора) раствором медного 
купороса (5 кг в 100 л воды). 

ВИН0К0Л0РИМЕТР САЛЛЕРОНА, см. 
Окраска вин. 

ВИН0МЕТР, л и к о м е т р , ареометр, 
основанный на принципе капиллярно
сти, к-рый служит для приблизитель
ного определения алкоголя в вине. При
бор этот состоит из стаканчика, в к-рый 
наливается вино и на к-рый наклады
вается небольшая дощечка с пропущен
ной через дырочку в ее середине то
ненькой стеклянной трубочкой С деле
ниями. В трубочку засасывается вино, 
к-рое затем опускается и останавли
вается тем выше, чем больше в-пем ал
коголя: крепость вина в градусах опре
деляется по нанесенным на трубочку 
делениям. Этот приборчик позволяет 
очень быстро определять крепость вина, 
но лишь приблизительно; чаще всего 
применяется для вин, содержащих еще 
сахар , т. е. не перебродивших и не 
совсем готовых. 

ВИНО ФОБИЯ, отвращение к вину. 
ВИНОЧЕРПИЙ, в н н о ч е р п е ц, в и-

н о л и й, в прошлом—к р а в ч и й, ли
цо подающее за столом вино и др . напит, 
ки или наблюдающее за угощением ими. 

ВИНУМ ДОЛИАРЕ, так наз . в древ
ности римлянами молодое выбродившее 
вино, оставленное на дрожжевой гуще. 

ВИНЦЕР, так называют во многих 
винодельческих местностях Централь
ной Европы мелких крестьян, к-рые 
исключительно или в значительной 
мере живут на доходы от имеющихся у 
них небольших виноградников. 

ВИРУЛЕНТНОСТЬ, патогенная сила 
микробов, совокупность их болезнетвор
ных свойств (способность размножать
ся в организме и вырабатывать специ
фические яды—токсины). 

ВИРУСЫ, ф и л ь т р у ю щ и е с я 
в и р у с ы , в ряде случаев невидимые 
в микроскоп и проходящие через мелко
пористые фильтры (бактериальные) 
возбудители многих тяжелых заразных 
болезней человека, домашних живот
ных и возделываемых растений. В . 
причиняют большой ущерб расте
ниеводству и животноводству. 

ВИТАМИНЫ, вещества, образующие
ся преимущественно в раст. Отсутствие 
или недостаточность их в пище человека 
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Ьнвывает различные расстройстпа пи-
I . I M I M I п различные заболевания—авита-
Мшоэы, б. или м. серьезные, иногда 
лише ведущие к смерти. Ввиду именно 
н;н.шейного значения этих веществ в 
процессе питания Казимир Функ на-
пвал их витаминами, т. е. жизненными 
аминами, и это названне, по суще
ству неправильное, удержалось как 
историческое: 1911 г.—год открытия 
первого специфического витамина— 
следует признать поворотным пунктом 
и науке о питании. 

В настоящее время В . делятся на две 
группы: 1) липовитамины, т. е. В . , 
растворимые в жирах , и 2) гидровита
мины, растворимые в воде. 

К липовитамияам относятся: 
/ 1 . В и т а м и н Л антиксерофталь-

мический, или витамин роста (слепота, 
ороговение тканей), образуется в раст. 
Он представляет собой половину моле
кулы каротина—красновато-желтого 
пигмента, широко распространенного 
в раст. (морковь, томаты, шпипат и др.); 
получается путем окислительного рас
щепления. Особенно богаты витамином 
А добываемые из печени различных 
рыб жиры (треска, морская камбала, 
морской окунь) . Находящийся в пище 
витамин А довольно стоек к нагрева
нию; в чистом виде легко разрушается. 

2. В и т а м и н D—антирахитпчес-
кий, имеет состав С 2 7 Н 4 1 О Н , изомерен с 
эргостерином, из к-рого возникает при 
облучении ультрафиолетовыми луча
ми. Молоко, прованское, хлопковое 
масло и пр . после облучения оказывают 
на рахит целебное действие, таково н;е 
действие солнечпого света на рахити
ков. Особенно богат витамином D рыбий 
жир; избыток витамина D оказывает 
ядовитое действие (гипервитаминоз). 

3. В и т h м и н Е —витамин размно
жения , самый прочный, выносящий 
т-ру свыше 200°, стойкий на свету и на 
воздухе, находится в зеленых частях 
раст. , в зародышевой части семян зла
ков, в сливочном масле и в желтке . 

К гидровитаминам относятся: 
1. «В и т а м и н о к о м п л е к с 

В»—витамин В1 антиневритпческий (бс-
рибери, полиневрит,), особенно много его 
в пивных дрожжах , в зернах злаков , 
в моркови, в молочной сыворотке, в 
яйцах и пр . Помимо воды, растворим 
в 95° спирте; в кислой среде не раз
рушаете я п ри коротком киияченни. 
По Янсену, получившему кристалли
ческий витамин D , состав его— 
C I O H I R O O ^ S - Витамин В>—аптипелла-
грическнй, находится в молоке, в пече
ни, в дрожжах, разрушается на свету, 

имеет состав, по Куну , С ^ Н ^ у ^ О в . 
Витамин В 3 —витамин роста, так же 
как И | и I 

2. В и т а м и н С—противоцингот
ный (протиноскорбутный), находится 
в лимонах, апельсинах, томатах, ка
пусте, салате, муке, а также в молоке и 
яйцах. Кроме воды, растворим в 95° 
спирте; начинает разрушаться при т-ре 
50°, плохо при этом переносит высуши
вание. Установлено, что витамин С 
представляет собой аскорбиновую ки
слоту С 6 Н й О б . 

Исследования проф. А. С. Мержаниа-
на в отношении содержания витамина 
С (важнейшего для нас) в вин-де и 
вине показали, что количества этого 
вещества в вин-де колеблются в зави
симости от его сорта и свен«ести (воз
можно и от района произрастания); 
содержание витамина С уменьшается и 
постепенно исчезает при долгом хра
нении вин-да и его высушивании. В ви
нах содержание витамина С тон*е за 
метное—в нек-рых молодых винах до
вольно значительное, в старых—мень
ше; в более старых винах, начиная с 
4—5 лет его выдержки и старше, а так
же в шампанском старых тиражей он 
исчезает. В вин-дном соке (сусле) ви
тамина С содержится меньше, чем в 
ягоде ; в стерилизованном соке его со
всем мало. В вин-дном бекмесе витамина 
С не содержится. В винном уксусе его 
очень мало. 

Т . обр. , подтверждается, что вин-д 
и вино не являются продуктами только 
вкусовыми, но также и питательными; 
в связи с этим гигиеническое значе
ние вина получает новое основание. 
Дальнейшее исследование вин-да на 
содержанке В . даст, м. б., для вин-ва 
новый ампелографический признак, дол
женствующий играть значительную 
роль в вопросах гибридизации и выве
дения новых сортов вин-да, особенно 
столовых. В виноделии и погребном 
х-ве определение В . даст возможность 
учесть ту обстановку выделки и хра
нения вина, при к-рой могут сохранить
ся в значительной мере его питатель
ное значение и его «жиэиешше силы», 
ибо при отживании вина совершенно 
исчезает в нем и витамин С. 

Исследования содержания витамина 
С у разных сортов вин-да и вина велись 
позже (в 1927 и 1928 гг.) проф. А . С. 
Мержаниаиом и И. Г. Ворохобиным на 
Анапской опытной станции при помощи 
реактива Бессонова (вольфрамово-
молибдено-фосфорная кислота в кри
сталлическом виде). Названные авторы 
пришли В следующим выводам: 



119 В И Т А М И Н Ы 

Содержание витаминов в различных продуктах 

120 

Наименование продуктов 
(сырых) 

В й т а м и н ы 

Виноград 
Апельсины 
Лимоны 
Яблоки 
Груши 
Сливы 
Малина 
Морковь 
Капуста свежая 
Картофель 
Салат 
Огурцы 
Редиска 
Шпинат • 
Б а к л а ж а н ы 
Л у к 
Свекла 
Спаржа 
Молоко летнее (на зеленом к о р м е ) . . . 
Молоко зимнее (на сухом к о р м е ) . . . . 
Молоко кислое 
Коровье масло летнее (на ае леном 

корме) 
Коровье масло зимнее (от коров на су

хом корме) 
Куриное яйцо 
Куриное яйцо (желток) 
Рыба 
Икра 
Печенка 
Миндаль 
Хлеб 
Д р о ж ж и пивные 

+ + 

+++ ++ ++ +++ 

++++ ++++ + 

+++ + + 
++++ 

+ +++ +++ ++ ++ ++++ + 

+ ++ ++ ++ 
+ + 

+++ +++ ++ ++ ++ ++ +++ +++ ++ + +++ ++ + 

+++ 
+ ++ ++ ++ ++ -++++ 

+ +++++ +++++ ++ + 
+ ++ • ++ +++ 

++ +++ 
++ + +++ ++++ ++ 
++ 
++ 
+++ 

++ 

++-
++ 

+++ 
++++ 

Условные обозначения количества витаминов: 
+ небольшое , 

+ + нужно в рацион ввести 50% данного продукта, чтобы витамина было 
достаточно 

+ + + нужно в рацион ввести 20% данного продукта, чтобы витамина было 
достаточно 

+ + + + нужно в рацион ввести 5% данного продукта, чтобы витамина было 
достаточно 

+ + + + + очень много; нужно в рацион ввести 1% данного продукта, чтобы ви
тамина было достаточно 

— В. ^ет 

1. В различных сортах вин-да со
держится разное количество вита
мина С; у некоторых сортов витамин 
С может совершенно отсутствовать, у 
других он может быть выше-(- + . 

2. Содержание витамина С в вии-де 
колеблется по годам для одной и той же 
почвы и находится в тесной зависимо
сти от почвенных условий. Наивысшее 
количество витамина С дает внн-д с 

приморских песков, среднее—с разных 
черноземов (мощные черноземы—боль
ше, карбонатные черноземы—меньше) 
и наименьшее с серых карбонатных 
почв. 

3. В вин-дном вине содержится мень
ше витамина С, чем в сусле, из к-рого 
оно приготовлено. 

4. При лежке вин-да и при пастери
зации сусла количество витамина С 
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уменьшается. Окончательное разруше-
шение витамина С происходит с боль
шим трудом—только при долгом кипя
чении, что подтверждает заключение 
Бессонова о существовании двух ком
понентов витамина С - Сх и Сг-

5. >.; к ак в свободном, так н в свя
занном состоянии, при действии реак
тива Бессонова, дает слабое сине-фио
летовое окрашивание, что д. б. принято 
во внимание при испытании вина этим 
реактивом. 

При сопоставлении данных исследо
вания по годам д л я одного и того же 
места (пески совхоза «Нил гни И Д ж е -
мете» Анапского района) моишо видеть, 
что в 1928 г. содержание витамина С 
в общем было выше, чем в 1У27 г. 
для громадного большинства сортов. 

Иностранные ученые Минц и Се-
рианни обнаруишли витамины А, В и С 
в винограде и В и С — в вине. 

В последние годы советские ученые 
и специалисты занимаются приготовле
нием концентратов и синтетических 
препаратов В . в лабораторных усло
виях и полузаводским путем, что осо
бенно большое значение имеет для жи
телей С. и Арктики-

Кондитерская фабрика им. Бабаева 
(Москва) уже изготовляет помадно-
ореховую и фруктово-ягодную кара
мель с противоцинготным витамином 
С, сливочную карамель ««Детский ирис» 
и ореховую—«Нуазет» с провитами
ном А (коратином), усиливающим рост 
и имеющим противоинфекциоиные свой
ства. Эта же фабрика выпускает кон-
фекты «Ирис» с антирахитным вита
мином О . 

Д р . кондитерская фабрика («Удар
ница») в Москве-выпустила с витамином 
С джем из слив, черной смородины и 
орехов, яблочный и ореховый марме
лад, сухое пюре из яблок и шиповдшка 
и специально приготовленный черно-
смородинный джем с натуральными 
витаминами. Лаборатория Инженерно-
технологического института хлебопе
карной промышленности изготовляет 
сухари, печенья, пирожки и булочки с 
витаминами С, А и Н. 

В заключение приводим содержание 
В . в некоторых важнейших пищевых 
продуктах (см. табл. на с т р . 11У—12и). 

ВОЙЛОЧНАЯ БОЛЕЗНЬ ВИНОГРАДА, 
см. Эриноз. 

В0ЛАТИ1..ЕТ? МАЛЬВЕЗЭНА, см. К и с 
л о т ы вина, их определение. 

ВОЛЧОК, побег, развивающийся из 
спящей почки на старых частях ствола 
внн-дной лозы(как бесплодный,он мол*ет 
играть роль при понижении ствола). 

ВРЕДИТЕЛИ ВИНОГРАДНОЙ ЛОЗЫ, как 
из числа позвоночных животных (Соня-
полчок—Glisgl is Г|.),^некоторых видов 
моллюсков (винд-ная улитка—Hel ix 
vulgaris L . ) и паукообразных (клещики 
и зудни), так и в особенности из много
численных видов насекомых, вредя
щих на вин-дной^лозе, насчитывается, 
даже по несколько устаревшим дан
ным, приблизительно во франции и в 
Алжире до 110 видов (.Валери Майе), 
в Германии—более 45. Что же касается 
СССР, то , по имеющимся позднейшим 
энтомологическим сводкам, в разных 
наших вин-дных р-нах зарегистриро
вано свыше 150 видов ампелофагов, или 
вредителей вин-дной лозы. Наиболее 
полно выявлены вредители вин-дной 
лозы в Крыму, Закавказье , Украине , 
Черноморском побереяше Кавказа и 
слабее—в др . местах. Не все из най
денных на вин-де видов нападают на 
него из года в год и вредят только 
ему. 

Большинство врагов лозы(саранчевые, 
кузнечиковые, совки и др.) являются 
вредителями факультативными, напа
дающими на лозу и годы особенно массо
вого размножения, и лишь немногие 
виды, как филлоксера, внн-дная пест
рянка , пожалуй , вин-дная минирую
щая моль и др . , являются настоящими, 
постоянными ампелофагами и не живу г 
на др . раст. Из этого значительного 
числа вредителей—факультативных и 
постоянных, ен«егодно развивающими
ся в массе и наносящими существенный 
хозяйственный вред вин-в у являются 
сравнительно немногие, а именно: мно
гие виды кузнечиков—бескрылый крым
ский, бескрылый кавказский* жуков— 
хрущей закавказского, мраморного, 
волосистого, белого, туркестанского и 
д р . , долгоносиков-скосарей; бабочек-
листоверток: гроздевой, двулетной, 
вин-дной; вин-дной пестрянки и др . ; 
червецов—щетинистого или мучнисто
г о ; тлей, из к-рых филлоксера являет
ся настоящим бичом вин-ва. Все вооб
ще районы вин-ва СССР 1амеют каждый 
своих вредителей, к-рые" вместе состав
ляют его в р е д н у ю ф а у н у . 

П р и подробном изучении ампелофагов 
выясняется, что к факультативным па
разитам вин-да, распространенным по 
винодельческим районам Европы, у 
нас в Союзе, с одной стороны, присоеди
няются виды, не встречающиеся на 
Западе , а с др.—такие виды, к-рые 
хотя и попадаются, но пока не были 
включены в число ампелофагов. ^ , 

Пользуясь работами советских и ино
странных авторов, даем список вредя-
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т и х вин-ду насекомых и беспозвоноч
ных, опуская деление их на отряды, 
подотряды, семейства, классы и т. д. 

Что касается средств борьбы с вре
дителями вин-да, то они указаны в опи
саниях главнейших из них (см. по на
званиям). Здесь же приводим только 
общий список вредителей вин-дной 
лозы, найденных в СССР. 

Список насекомых и клешей, вредящих 
виноградной лозз в СССР: 

1. Блошка виноградная—Hal t ica am-
pelophaga Bayle. 

2. Браншик—Tlieret ra alecto L . 
3. Б р а ж н и к большой винный—Hip-

potion celerio L . 
4. Бражник малый винный—Per

gesa elpenor L . 
5. Бражник линейчатый—Celerio 11-

vornica Esp. 
6. Бражник подмаренниковый— Per

gesa porcelius L . 
7. Бронзовка зеленая—Cetonia анга-

ta L . 
8. Бронзовка зловонная—Oxylhyrea 

funesta Poda. 
9. Боярышница—Aporia crataegi L . 
10. Вальгус гемиптерус—Valgus lie-

raipterns L . 
11. Дендарус пуннтатус—Dcmlarus 

pimctatns Serv. 
12. Долгоносик черный—Psalidiura 

maxillosum Boh (v. interstitiels). 
13. Древогрыз виноградный—Psoa 

vienensis Hbrst. 
14. Жук-носорог—Orystes nasicor-

nis L . 
15. Златка виноградная—Aqri lus de-

rasofasciatus Lac. 
16. Карадрииа — Laphygma exig-

na H b . 
17. Клещик виноградный—Eriohyes 

vit is Pgst. 
18. Клещик корневой—Rhizoglyphus 

caucasiens Dem; R h . echinopiis. Clap; 
Hh . minor Dem. 

19. Клещик стеблевой—Phyllocoptes 
vitis Na l . 

20. Клоп—Nysius senecionis Schirl; 
Oxycarenus lavaterae F . 

21. Кобылка египетская—Anací-  i dium 
aegyptium L . 

22. Кобылка мароккская—Daciostau-
riis maroccanus Tnnb. 

23. Комарик виноградный Saneticlla 
oenophila Haimh. 

24. Короед непарный — Anisandrus 
dispar F . 

25. Кравчик — Lethrus apterus 
Laxm. 

2ß.  Кузнечик—Drymadusa relow-

skii Adel; Paradrymadusa galitzini Retí 
Phaneroptera fálcala Scop; Ph. quadri" 
punctata Br-w; Poecilimoii beg-bienkol 
Talb; Pholidoptera pustulipes F . — W . 

27. Кузнечик белолобый—Dedi
cas albifrons Fabr. 

28. Кузнечик бескрылый кавказ
ский—Isophya adelungj stsehelk. 

29. Кузнечик зеленый—Tettigonia 
viridissima L . 

30. Кузнечик серый—Decticiis ver-
rucivorus L . 

31. Кузнечик бескрылый крым
ский—Isophya táurica B r — W . 

32. Листовертка виноградная—Spar
ganotis pilleriana Seh. 

33. Листовертка гроздевая—Poly-
chrosis botrana Schiff. 

34. Листовертка двулетнап—Clysia 
ambigiiella H b . 

35. Листогрыз желтый—Labidosto-
niis beckeri We; Lab . decipiens F a i d ; 
Lab. lucida Germ. 

36. Лубоед фиговый —Hypoborus f i 
cus E r . 

37. Майский жук—Melolontha melo-
lontha L . 

38. Майский ж у к закавказский— 
Melolontha pectoralis Germ. 

39. Медведка—Gryllotalpa grylloLilpa 

40. Медляк малый—Dasus pusilhis F . 
41. Медляк песчаный'—Opatrum sa-

bulosum L . 
42. Моль виноградная—Antispila 

r ivi l le i Sit . 
43. Навозник кукурузный—Gentodon 

idiota Hbrst. 
44. Ногохвост желтый—Bourletiel la 

Lubb. 
45. Олёнка—Tropinota hirta Poda. 
46. Oca—Polistes gallica L . 
47. Оса обыкновенная—Vespula v u l 

garis L . 
48. Падучна—Adoxus obsenrus L . 
49. Пестрянка виноградная—There

sia ampelophaga Bayle. 
50. Пыльцееды—Omophlus dilatatus; 

Om. proteus Kirsch. 
51. Саранча итальянская—Cal l ip ta-

mus italicus L . 
52. Саранча перелетная—Locusta m i 

gratoria L . 
53. Сверчок степной—Gryllns deser-

tus P a l l . 
54. Слизень—Lircax agrestis L . 
55. Совка—Euxoa f i c t i l i s Schiff. 
56. Совка восклицательная—Felt ia 

exclamationis L . 
57. Совка ленточная—Triphaena pró

nuba L . -
58. Совка озимая — F e l t i a segetum 

Schiff. 
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. 1 . Совка пшеничная—Euxoa t r i t ic i 

(И) Совка черная—Agrotis c-nigrum L . 
01. Совка черноватая—Euxoa nigr i -
n* L . 
G2. Скосарь-Ot io r rhynchus avalipen-

Is Holl; O. balcanicus Str l ; O. brauneri 
Nnilrn.; O. bruneus Stev; O. frafer Str l . ; 
(I. infensus Ist.; O. impexus G y l l ; 
O. puneticornis G y l l ; O. rugosostritus 
Gne/.e; O. scopolaris Hachz; O. tatar-
chani K U . 

03. Скосарь кавказский—Otior rhyn
chus caucasicus Stierl . 

64. Скосарь крымский—Otiorrhyn-
clius asphaltinus Germ. 

65. Скосарь люцерновый—Otiorrhyn
chus ligustici L . 

66. Скосарь плодовый — Otiorrhyn
chus aiirosparsus Germ. 

67. Скосарь репной—Otiorrhynchus 
raueus F . 

68. Скосарь турецкий -Otiorrhynchus 
turca Bol l . 

69. Слоник березовый — Pl iv l lob ius 
betulae F . 

70. Слоник виноградно-плодовый— 
Peritelus fumiliaris Bo l l . 

71. Слоник спаржевый—Phylopedon 
plagiatus Schal l . 

72. Соня-полчок—Glis glis L . 
73. Точило — Sinoxylon perforans 

Sehr; S. sexdentatum Ol ; Bostrichus ca-
pucinus L . 

74. Точило виноградный—Schisto-
ceros bimaculatus O l . 

75. Термит—Ret icul i te rn ies cueifu-
gus Rossi. 

76. Трубачик—Oecanthus pellucens 
Scop. 

77. Трубачик туранекий—Oecanthus 
turanicus U v . 

78. Трипе виноградный —Drepano-
thrips reuteri Uz . 

79. Трубковерт випоградпый—Вус-
tiscus betulae L . 

80. Трубковерт-слоник—Byctiscus la-
cunipennis amurensis Voss. 

81. Угрица корневая—Heterodera 
radieicola Müll . 

82. Улитка крымская—Xerophi la 
k r y n i c k i i Andrz . 

83. Улитка обыкновенная—Helix 
vulgaris Rossi. 

84. Усач—Cerambyx dux Fa id . ; Phy-
matodes lasciatus V i l l . 

85. Филлоксера—Phyl loxera vasta-
trix Planch. 

86. Х р у щ белый—Polvphvl la alba 
F a l l . 

87. Х р у щ волосатый—Anoxia orien¬
talis K r y n ; A n . villosa F . ; A n . 
pillosa F . 

88. Х р у щ восточный—Melolonlha 
hippocastani F . 

89. Х р у щ закавказский—Polyphyl la 
ol ivier i Lapp. 

90. Х р у щ мраморный—Polyphylla 
lu l lo L . 

91. Х р у щ туркестанский—Polyphyl
la adspersa Mols. 

92. Хрущ-нехрущ—Ampli imal lon Bol» 
s t i t ia le L . 

93. Хрущик—Anómala v i t i s F . Mala -
dera holosiricea Scop; Sérica brunnea I.. 

94. Х р у щ и к полевой—Anómala dubia 
Scop, subsp. aenea Deg. 

95. Хрущик садовый—Phylloperlha 
hortícola  L . 

96. Цикада—Cicadatra guerilla P a l l . 
97. Цикадка—Chlor i ta flavescens F . ; 

Erythroneura párvula Boh. 
'ix. Цикадка-джизлаа — Cicadatra 

ochreata Mel . 
99. Червец—Phacnacoccus h is l i ix 

Bär. 
100. Червец виноградный — Pseudo-

coccus c i t r i Risso. 
101. Червец оранжерейный Pseudo-

coccus adonidum Linn . 
102. Червец яблоневый—Phaenacoc-

cus accris. Sign. 
103. Шершень—Vespa crabro L . 
104. Шершень туркестанский—Vespa 

orientalis F . 
105. Щелкун носевпой—Agriotes l i 

nea tus L . 
106. Щитовка акациевая—Lecanium 

corii i Bouche. 
107. Щитовка челнообразная—Leca

nium persicae March. 
ВЫДЕРЖКА ВИНА, см. Старение ви

на. 
ВЫДЕРЖКА ВИН ТЕПЛОВАЯ, см. Ма-

деризации. 
ВЫЖИМКИ, остаток, получаемый по

сле прессования вин-дной мнзги или 
ягод и плодов. Количество вин-дных 
В . , состоящих из твердых частей грозди 
(гребни, семена, кожура ягод), дости
гает обыкновенно 20—30% всего уро
ж а я . В . бывают выбродившие и невы-
бродившие и получаются: первые—при 
выделке красного вина, а ташке белого 
по кахетинскому способу (на греГжнх), 
вторые—белого вина. В . представляют 
наиболее значительные по количеству 
остатки виноделия и содержат немало 
ценных веществ, извлечение к-рых 
заслуживает полного внимания. Они 
м. б. использованы для приготовления 
петио и пикета , выгонки спирта, 
добывания винного камня, таннияа. 
эноцианина, а также в качестве кормо
вого вещества для скота и удобрения. 

Говоря об использовании В . , оста-
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новимся преячде всего на извлечении 
из них винного камня; последним осо
бенно богаты В . от красных вин, т. к . 
в них заключается и тот винный ка
мень, к-рый выделяется во время бур
ного брожения вследствие образования 
спирта. Д л я предупреждения гниения 
В . необходимо сохранять в хорошо за
купоренных^ бочках, обмазашшх гли
ной, и в прохладном месте. Там, где В . 
скопляется особенно много, удобнее 
всего сохранять их в цементированных 
ямах , покрытых глиной для прегран;-
дения доступа воздуха (силосы). Про
ще всего было бы сохранять В . в вы
сушенном виде, но для высухпивания 
болъпшх масс требуются специального 
устройства печи и относительно боль
шой расход топлива. 

Извлечение винного камня из В . 
производится в общем так ж е , ка!си из 
дрожа;ей при приготовлении виначиа. 
Переработка В . от белого вина на вин
нокислую известь является невыгодной 
без особенного для этой цели устрой
ства. Кроме того, ввиду поглощения 
кожурой больших количеств жидко
стей, содержащих в растворенном виде 
винный камень, помимо фильтрации 
жидкостей, необходимо сейчас ж е , 
в горячем еще состоянии, отпрессовы
вать из В . остатки жидкости. Фильтро
вание при работе с В . идет значительно 
быстрее, и фильтраты получаются 
чище, чем при дрожжах . 

В больших винодельческих х-вах , 
где количество В . очень велико, 
весьма выгодно устройство некоторых 
относительно недорогих приспособле
ний, дающих возможность извлекать 
винный камень, отогнав предварительно 
спирт. После извлечения винного камня 
В . могут быть утилизированы для при
готовления таннина из содержащихся 
в них внн-дных семян и гребней, а за
тем у ж е после высушивания на солнце 
использованы в качестве кормового или 
удобрительного продукта. 

ВЫМОРАЖИВАНИЕ ВИНА, предста
вляющее частный случай концентри
рования, производится либо на воздухе, 
когда держатся длительные морозы не 
менее 6—10°, либо при помощи охла
дительных смесей, напр . снега с солью. 
Вымораживание применяется к винам 
слабым или недоброднвшнм, т. е. со
хранившим после окончания брожения 
часть сахара (3—4 %). П р и пользования 
этим способом теряется 7—10% перво
начального продукта; он м. б. рекомен
дован для вин, получаемых из лучших 
сортов вин-да в неблагоприятные для 
виноделия годы. 

В . в. практикуется в некоторых в 
дельчсских местностях Западной Е в 
пы, у^нас—на Дону и в др . мест 

Вино, подверженное б. или м. в 
должнтельному действию мороза, п 
обретает большую крепость, легко 
хорошо очищается и становится пр ; 
ним. Выбрав серию морозных д н е м , 
бочки с вином (около 1 г л) выкатывают 
из подвала па двор, где устанавливают 
их на балках , друг подле друга , но не 
вплотную и в один только ряд; бочки 
д. б. не слишком полны и заколочены 
лишь слегка. Вино с понижением его 
т-ры изменяется: около 0° оно начинает 
мутнеть, а при более низкой т-ре (- 5,—7 °) 
в нем появляются тоненькие кристаллы, 
или пластинки льда. Вино оставляется 
на морозе 1—3 и более суток в зави
симости от т-ры (т-ра ниже —12 е 

может дать вредные последствия), 
после чего оно сливается (через нижнее 
втулочное отверстие), отделяется от 
льда и выдерживается несколько дней 
в холодном (0°), вентилируемом поме
щении; через 4—6 недель вино перели
вается в чистую бочку и спускается 
в подвал. Н а дне бочки, в к-рой моро
зилось вино, остается темный осадок, 
состоящий из винного камня (мало рас
творимого в холодной и богатой спиртом 
жидкости), азотистых (белковых) и 
красящих веществ. Осадок этот бывает 
весьма обилен при вымораживании мо
лодых вин, к-рые, кстати сказать , 
д. б. предварительно отделены от гу 
стых дрожжей. В старых, простых и 
белых винах такого осадка бывает 
меньше, а в красных—сравнительно 
больше. Если льдинки во-время не уда
лены из бочки, то , распускаясь , они 
мутят вино, к-рое потом осветляется 
лишь после продолжительного покоя; 
если же операция проведена плохо, 
вино остается мутным и принимает 
вкус , свойственный винам, слишком 
гретым (см. Вареный привкус); этот 
вкус м. б. ослаблен купажированием 
схорошими крепкими винами. Нодвлия-
нием холода в вине происходит осажде-
иие ферментов, что устраняет возмож
ность нового (тихого, или вторичного) 
брожения; последнее особенно часто 
случается со скупажированными ви
нами, к-]) им присущ не к-рый нежела
тельный специфический вкус , остаю
щийся иногда довольно долго, но легко 
исчезающий от действия мороза. Вы
морозки не портятся при транспорти
ровании, обладают большей крепостью, 
чем вина, из к-рых они получены, боль
шей кислотностью и концентрацией, 
но меньшей ароматичностью. Если В . в . 
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1мч*ти долго, чтобы вино вымерзло 
приблизительно наполовину, то полу
чаемый при вымораживании лед задер
живает в себе несколько (от 3 до 5) 
процентов алкоголя , часть экстракта 
и, кроме того, проявляет очень пн-
Щотные, интересные для вина при
вкусы, к-рые в купаже со столовы
ми винами дают хорошие результаты. 
Оставшееся незамерзшим вино дает 
сноеобразный тип крепкого (15—16°) 
вина, иногда очень интересного по 
своим вкусовым качествам. Лучшие 
вина, конечно, не нуждаются в вымо
раживании. Вина густые (с телом) 
почти не поддаются вымораживанию и 
не претерпевают вредных изменений. 
Высокие сорта белых вин очень хорошо 
переносят т-ру много ниже н у л я , 
не замерзая. 

Главное преимущество В . в . заклю
чается в том, что оно не изменяет суще
ственно отношений между главнейшими 
составными частями вина, к а к это 
видно из сравнительных данных мас
сового исследования обыкновенных сто
ловых вин и полученных из них т. н. 
выморозков. Уд. в. мало изменяется, 
т. к . увеличение крепости уменьшает, 
а одновременно возрастание экстракта 
увеличивает его; отношение спирта к 
экстракту существенно пе изменяется; 
часть спирта и экстрактивных веществ 
остается во льду; увеличиваются ко
личества: спирта, золы, общей кислот¬
ности(несколько), летучих кислот, гли
церина и таннина; несколько умень
шается количество винного камня. 

В нижеследующей табличке приве
дены иек-рые данные относительно трех 
вин и выморозков, полученных из них 
в аппарате для добывания искусствен
ного льда: 

ВЫМОРОЗКИ, см. Вымораживание вила. 
ВЭН-ГРИ, розоватое вино, получаемое 

от брожения белого сусла на красных 
выжимках и часто идущее во Франции 
для приготовления медицинских вин. 

ВЯЛЕНИЕ ВИНОГРАДА, подсушка ягод 
вин-да с целью получения сока выс
шей сахаристости, идущего на выделку 
ликерных, десертных или сладких 
вин, иногда т. н. соломенных. В-д в я 
лится либо на кустах, либо в срезанном 
виде. Вяление на кустах возможно по 
преимуществу в таких местностях, где 
осень бывает б. или м. теплая и сухая , 
иначе грозди вин-да, к-рые д. б. дове
дены предварительно до полной зре
лости, могут под влиянием холодов и 
вланпгости (дождей, густых туманов) 
загнить. Когда ягоды достигнут состоя
ния полной зрелости (за неделю или за 
две до сбора), кисти скручивают у осно
вания гребней (черешков, стеблей), 
пригибал их к лозе. При таких условиях 
вин-дные грозди, под влиянием прямых 
солнечных лучей и все еще довольно 
высокой т-ры воздуха, быстро завяли
ваются, ягоды сморщиваются, дости
гая большой сахаристости—от 30 до 
50%. Скручивать кисти нужно осто-
роншо, чтобы не было осыпания ягод; 
во избежание этого рекомендуется поль
зоваться вни-дными щипцами, к-рыми 
и сдавливаются гребни у основания. 
Время от времени следует с помощью 
ножниц аккуратно выбирать из кис
тей испорченные и гниющие яго
ды, что весьма важно при выделке тон
ких ликерных вин. Засохшие ягоды, 
собираемые отдельно, размачивают в 
течение суток в соке, выжатом из бо
лее сочных ягод, затем прессуют и до
бытое сусло добавляют к общей массе 
его. Если завяливание шло равномерно 

Спирт Экстракт 100° 
Потеря 

К а к у ю 
крепость 
имело бы 

вино, если 
бы спирт 
не оста
вался во 
льду (в 

градусах) 

Количе
ство экс

тракта, ка 
кое имело 
бы В Ш И ) , 
если бы 
во льду 

не было 
экстрак

тивных ве
ществ 

Поте Поте

до вы-
мора-
жива -

н и я 
(в гра 
дусах) 

после 
вымо
ражи
вания 

(в гра
дусах) 

до вы-
мора-
жива-

ния 

после 
вымо
ражи
вания 

вина 
(в про

цен
тах) 

К а к у ю 
крепость 
имело бы 

вино, если 
бы спирт 
не оста
вался во 
льду (в 

градусах) 

Количе
ство экс

тракта, ка 
кое имело 
бы В Ш И ) , 
если бы 
во льду 

не было 
экстрак

тивных ве
ществ 

р я 
спирта 
(в гра
дусах) 

р я 
экс

трак
та 

10,6 15,0 33,4 47,4 32,50 15,71 49,48 0 ,71 2 ,08 

9 ,0 15,0 31,28 48, 0 45,00 16,36 56,87 1,36 8,87 

12,0 17,0 26 ,6 37,6 38,75 19,59 43,42 2 ,59 5,82 

Слопарь-спрппочпик по виноградарству 5 
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и сок достиг высшей концентрации, 
то урожай снимают в один прием; 
в противном случае сбор производят 
выборочно, срезывая каждый раз толь
ко те кисти, к-рые достигли нужной 
степени завяливания . 

В сев. р-нах распространения вин-да, 
а также в нек-рых юж. местностях, 

для сладких пин. Впрочем, нередко 
приходится искусственно устранить 
И З Л И Ш Н Ю Ю кислотность, обусловливае
мую при вялении на матах приостанов
лением дальнейшего образования сахара 
и значительным испарением воды из 
ягод;при нормальном созревании вин-да, 
оставленного на кустах для нолуче-

Рис. 20. Завяливающиеся кисти Муската (слева направо): 1—состояние кисти во 
время прикручивания гребня, 2—кисть, наполовину завяленная, и 3—кисть, 

вполне завяленная (по фотографии С. 11. Радзивилла) 

отличающихся дождливой осенью, вя 
ление вин-да возможно лишь в срезан
ном виде. В этом случае кисти вин-да 
после срезки подвешивают или раскла
дывают на соломенных матах, а иногда 
просто на земле, на открытом воздухе 
(на солнце) или в защищенном от не
погоды помещении. Когда сок в ягодах 
вин-да достигнет нужной концентра
ции, из кистей тщательно выбирают 
попортившиеся и гнилые ягоды, уда
ляют гребни, а затем вин-д раздав
ливают и прессуют. Дальнейший уход 
за вином из вяленого вин-да не отли
чается от обычных приемов виноделия 
и погребного хозяйства, установленных 

ния сладкого вина, подобного избытка 
кислот не бывает— наоборот, чем спе
лее вин-д, тем он слаще, тем меньше 
в нем кислоты. 

В СССР завяливание вин-да практи
куется на Юяшом берегу Крыма, сла
вящемся своими ликерными винами, 
иногда на Северном К а в к а з е , в Арме
нии, в Средней Азии, где, правда, редко 
подвяливают вии-д на соломенных ма
тах, предпочитая более простой спо
соб сушки—раскладывание гроздей не
посредственно на земле, что ведет к 
явному ущербу в качестве и ценности 
продукта. См. Ликерные и десертные 
вина. 
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Г 
ГАЗИРОВАННЫЕ ВИНА, вина, искус

ственно насыщенные углекислотой. Г. в. 
получаются из обыкновенных столовых 
ими, Д О С Т И Г Ш И Х бутылочной зрелости 
(необходимой во избежание нового 
брожения, помутнения и образования 
осадка), легких, скорее несколько кис
ловатых, чем пресных. 

Самое насыщение вина, обычно жид
кой углекислотой, производится ме
ханическим путем—при помощи осо
бых аппаратов. 

ГАЛЛИЗАЦИЯ. 13 тех странах, в к-рых 
пин-д вследствие климатических усло-
иий не вызревает, а также в неблаго
приятные годы, когда вин-д приходится 
собирать раньше времени недозрев
шим, т. е. когда сахах>а в сусле мало, 
количество те кислот велико, д-ром 
Галлем рекомендован в 60-х годах 
X I X века следующий способ обработки 0 

сусла, к-рый получил название Г. 5 
Сусло разбавляется ключевой водой до £ 
нормальной кислотности столовых вин, х 

а затем подсахаривается (тростнико- ° 
вым или свекловичным сахаром). Т. к. х 
при этом способе состав вила сильно § 
меняется, количество экстрактивных • 
веществ значительно уменьшается и т 
вообще качество вина ухудшается, то « 
Г. действующим в СССР законом воспре- £ 
щена. ы 

Г. допустима только при произвол- £ 
стве ягодных и плодовых вин, т. к . •§ 
сусла, из к-рых эти вина получаются, х 
обычно содержат большой избыток кис- £• 
лот и недостаточное для получения проч- 2 
ного вина количество сахара (переходя- ° 
щего после брожения в спирт), но и 
здесь разбавление первоначального со
ка водой должно ограничиваться необ
ходимым минимумом. 

Д л я определения нужного количе
ства воды и сахара при г а л л и з а ц и и 
можно пользоваться следующей табли
цей (см. табл . ) . 

Пользоваться этой таблицей нужно 
т. обр. Предположим, что мы имеем 
плодо-ягодное сусло, содержащее 1 % 
кислоты и 16 % сахара , и хотим превра
тить его в сусло с 0,6% кислоты и 20 % 
сахара. Цифры 17,6 и 49,3, стоящие в 
таблице, в графе «16 %» (сахара) и 
по горизонтальной графе, против «10» 
(1,0 % кислоты), и будут искомые. 
Понимать это следует так : для полу
чения сусла требуемых сахаристости 
(20%) и кислотности (0,6%) необходимо 
взять 49,3 л воды и 17,6 кг сахара на 
100 л сусла. 
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ГАЛЛЫ, наросты или опухоли, обра
зуемые на различных частях раст. 
бактериями, грибами (кнла капусты) 
И н а с е к о м ы м и . ПРОИЗВОДЯЩИМИ СВОИМ 
хоботком уколы и кладущими в них 
свои яички. Выходящие из последних 
личинки раздражают растительную 
ткань , вызывая ее разрастание в виде 
Г . , за счет к-рых они и живут . Описы
ваемые опухоли особенно часто и во 
множестве встречаются на дубе (чер
нильные орешки). Виноградарям из
вестны также Г . на молодых корневых 
мочках зараженного филлоксерой 
вин-дного куста и Г . др- характера—ти
пичные на листьях американских сор
тов вин-да, часто на гибридах—прямых 
производителях и в очень редких слу
чаях—на европейских лозах . В Г . , 
образованных корневой филлоксерой, 
развиваются т. н. крылатые особи по
следней (плодоноски). Из интересных 
наблюдений, произведенных И. В . Ва
сильевым (см. его статью «К биологии 
филлоксеры под Одессой», напечатан
ную в № 4 «Вестника виноделия 
Украины» за 1928 г.) па Одесской вино
дельческой станции, видно, напр . , 
что на америко-американском гибриде 
Рипариа х Кордифолиа—Рупестрис 
106-8, наиболее излюбленном у нас 
филлоксерой, галлообразование нача
лось (в 1927 г.) с 6 июня (в действи
тельности—несколько раньше) и, прой
д я 6 последовательных поколений, за
кончилось ко времени прекращения 
вегетации—4 октября, причем в пер
вом галловом поколении корневых ли
чинок филлоксеры найдено не было, в 
пятой генерации (в конце августа) 
отношение листовых к корневым было 
25 : 75, а последний выход личинок— 
исключительно корневой формы—был 
зарегистрирован 2 октября. Максималь
н а я производительность основатель
ницы, т. е. галловой яйценоски пер
вой генерации, оказалась равной 476 
яйцам (20 июня); в большинстве Г . позд
нейших поколений, начиная у ж е со вто
рого, встречались обычно не одна, а от 
2 до 17 яйценосок, притом нередко раз
ных возрастов. В таких Г . общее количе
ство яиц иногда превышало 500, т. е. 
максимум, известный из литературы. 
Предельное число Г . , найденное на 
одном листе упомянутого гибрида 
106-8, было 256; при таком «перезара
жении» Г . листьев последние оказыва
лись деформщдеванными и во многих 
случаях засохшими. 

Вред, приносимый насекомыми путем 
образования Г . , обыкновенно незна
чителен; раст. страдают лишь при силь

ном их развитии из года в год, к а т 
напр . , от галловой нематоды. См. ФиЩ 
локсера. 

ГАРДСКИЕ ВИНА, вина, получаемые 
с горных виноградников Рейнского 
Пфальца, хотя довольно часто под этим 
названием идут вообще все нфальцекне 
в и н а . 

ГЕРМАФРОДИТНЫЕ ЦВЕТКИ, обоепо
лые, т. е. цветки, имеющие мужские 
(тычинки) и женские (пестики) органы, 
в противоположность цветкам однопо
лым, т. е. имеющим только одни ты
чинки или одни пестики. Нек-рые авто
ры считали, что дикие виды рода УШз 
имеют однополые цветки. По мнению 
Виала, дикие кусты с мужскими цвет
ками, наблюдавшиеся им в Америке, 
являются случайной вариацией, и 
Г . ц. могут рассматриваться как об
щая и основная характеристика рода 
УШэ. 

Нормальный гермафродитный цве
ток культурных сортов V . \ i n i f e ra по 
отношению к числу его органов и пок
ровов принадлежит к иятнчлениым 
цветкам. 

ГИДРАВЛИЧЕСКИЕ ШПУНТЫ, см. 
Шпунты гидравлические. 

ГИДРОЛИЗ, см. Инверсии. 
ГИДРОМЕЛЬ, медоподобный спиртной 

напиток, получаемый бронсением вин
ного сусла, меда и воды. Растворяют 
50 кг чистого меда в 100 л воды; смесь 
фильтруют, нагревают до 50°, постоян
но помешивая и у д а л я я образующуюся 
пену, в течение нескольких часов— 
до кипения. 

Когда жидкость уварится на 1/4, 
ее вливают в бочку, в к-рой опа 
после охлаждения медленно бродит в 
течение месяца. После этого ее сливают 
и оклеивают (см. Оклейка вина). 
После тихого брожения, длящегося 
несколько месяцев, напиток перели
вается в чистую бочку, помещаемую в 
сухое место—надземный или подзем
ный подвал. Г . , к-рый делается и слад
ким и сухим с применением винных 
дро/кжей чистой культуры, работаю
щих при высоком содержании спирта, 
обладает крепостью в 9—12° и 13— 
15° (высшие сорта) и сохраняется дол
гие годы. 

Г . был очень распространен в древ
ности. Плутарх, знаменитый греческий 
моралист, живший около 46—120 г . 
нашей эры, говорит, что в его время 
«иноплеменники, к-рые не пили вина, 
употребляли напиток, приготовленный 
с медом, сладость к-рого они умеряли 
вытяжками из кисловатых и хмельных 
кореньев». 

file:///inifera
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ГИДРОПУЛЬТЫ, небольшие, непре

рывно действующие ручные насосы, 
служащие для поливки газонов, цве-
I)Я(, дорожек, д л я пожарных целей, 
л иногда для опрыскивания лечебными 
жидкостями больных раст . , в частности 
пнн-да, для чего либо к трубе пасоса 
приспособляется сбоку кран и к нему 
коленчатый р у к а в , з акашивающийся 
трубкой, снабженной распылителем, 
рябо последний вставляется непосред
ственно в кран вместо рукава . См. Оп
рыскиватели. 

ГИПСОВАНИЕ ВИНА, пли сусла, при
бавка гипса, имеющая целью сообщить 
вину лучшую окраску и сделать его 
более устойчивым. При гипсовании со
став вина сильно меняется, количество 
сернокислых солей в нем увеличивается, 
поэтому чрезмерно гипсованные вина 
становятся вредными для здоровья, 
вследствие чего гипсование д. б. 
признано нея^елательной операцией. 
Законы о вине в разных странах (в том 
числе и наш) требуют, чтобы количе
ство серной кислоты в 1 л вина, увели
ченное путем гипсования, пе превышало 
0,92 г на 1 л, что соответствует 2 г 
средней серно-калиевой соли на 1 л. 
Вина, чрезмерно гипсованные м. б. 
использованы для купажа с винами, 
содержащими небольшое количест
во сульфатов. Разгипсовапие вина 

путем осаждения части 
"I сульфатов в виде сер

нокислого бария или 
стронция—операция, со¬

л вершеппо недопустимая, 
^ т. к . она не уменьшает 
• количества калий пых 

солей в вине, к-рым при
писывают вредное дей-

» ствие гипсованного ви-
СцЗД на; кроме того, при этой 
•5» операции в вине оста

вь ются небольшие коли-
Т^ИРТ чества ядовитого хлори

стого бария. См. Гип' 
I п Ц сометр. 
I ШЖЛ ГИПСОМЕТР, прибор 

/ ГШ Л д л я определения серно-
ш \ кислого к а л и я , остаю-

/ L « \ А щегося в винах после 
/ гипсования. Он основан 

^ на употреблении титро
ванного раствора хло-

Рис . 21. ристого бария , прибав-
Гннеометр ляемого в определенное 

количество испытуемо
го вина и образующего хлопьевидный 
осадок сернокислого бария , если вино 
содержит сернокислые соли в растворе. 
См. Гипсование, вина, \ 
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ГЛИНТВЕЙН, папигок на подсахарен
ного вина , вскипяченного с пряно
стями. По одному из наиболее извест
ных рецептов для приготовления хоро
шего Г. берутся: 1/-2 бутылки крас
ного вина (советуют—медок), 1 1 / 2 
стакана рома, 600 е сахара , по 18 шт. 
гвоздики и кардамона, 1 палочка ко
рицы и 1 кусок мушкатного цвета. 
Вскипятив, напиток процеживают 
сквозь ситечко и подают горячим. 
По другим указаниям, нужно 4 стер
тых о лимонную цедру сахарных 
куска , 25 г корицы и 16 H I T . гвоз
дики вскипятить с 3 стаканами 
воды; распустить в этом отваре 400 г 
сахара , влить 6 стаканов красного ви
на, довести смесь почти до кипения, 
процедить и подавать горячим. Нако
нец, если требуется сварить б. или м. 
значительное количество Г . , то следует 
взять одну чайную лонжу толченой ко
рицы, столько же кардамона, поскоб
лить 1/4 мускатного ореха, прибавить 
немножко толченого белого имбиря 
и все это сварить в одном стакане воды. 
Затем взять 3 бутылки красного столо
вого вина, вылить смесь из стакана, 
добавить сахара но вкусу и варить. 
Если хотят получить крепкий Г. , то 
смесь варят до одной бутылки, средней 
крепости—до полутора бутылок, а 
слабый—до двух бутылок. Потом сни
мают с огня, дают остыть и осесть. 
Остаток можно применить при повой 
варке Г. 

ГЛ И ЦЕРИ Н, трехатомный спирт, имею
щий химический состав СдН5(ОН)з— 
= СН 2 (ОН) СН (ОН)-СН 2 (ОН) , откры
тый шведским химиком Шееле в 1779 г. 
Образуется он всегда при спиртовом 
брожении вместе с углекислым газом, 
спиртом, янтарной кислотой и др. про
дуктами и является поэтому постоянной 
составной частью вина, способствуя 
его качеству и в пек-рой степени 
образованию эфиров и букета. По Па-
стеру, из 100 г сахара получается 3% 
глицерина, а по Ладрэ и др. эпологам,— 
от 3,16 до 4%, но, невидимому, образо
вание его не вполне пропорционально 
количеству содержащегося в сусле са
хара; по Мюллеру-Тургау, Г. является 
продуктом обмена дрожжей, зависящим 
от их жизненной энергии, и па 100 ве
совых частей алкоголя приходится 7—• 
14,4 части Г.; поЗейферту , количество 
Г. , образующееся при перебраягивании 
вина, меньше, чем при сбраживании 
сусла. Чаще всего принимают колеба
ния количества Г. в випах в пределах 
6 и 15%; наруше!ше этих пределов слу
жит указанием на то, что вино либо 

ГИДРОПУЛЬТЫ—ГЛПЦЕР1I IГ 
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спиртовано, либо разбавлено водой, 
либо, наконец, получило прибавку Г. 
Фальсификаторы вводят в вино Г. 
для придания ему полноты, мягкости 
или с целью лучшего консервировании 
(см. Шеелизация). Определение Г. в 
вине очень кропотливо и требует над
лежащей лабораторной обстановки. В 
чистом виде Г. представляет густую 
бесцветную сиропообразную жидкость 
сладкого вкуса , во всех отношениях 
смешивающуюся с водой и спиртом, 
кипящую при т-ре 290° и не замерзаю
щую. 

ГЛЮКОЗА, д е к с т р о з а , см. Ин
вертированный еохар. 

ГЛЮКОМЕТР ГЮЙО, см. Удельный 
вес. 

ГОЛОВАЧ, см. Кравчик. 
ГОММОЗ, г у м м о з и с , М а л ь н е -

р о (Италия) , ж е л и в ю р или б а-
ц и л л я р н ы й г о м м о з (Gommo-
se bacillaire), болезнь вин-дной лозы, 
обусловливающая зачаверение побе
гов и связанная б. ч. с поранением 
стеблей. Характерным признаком бо-
лезпи является образование в сосудах 
древесины камедистой массы (тиллов), 
к -рая , закупоривая их , замедляет цир
куляцию соков и вызывает ненормаль
ности в развитии листьев и цветов 
(Malnero). Настоящая причина болез-
пи точно не установлена. В то время 
как одни авторы относят ее к уродли
востям, вроде р о и с э , к о р о т к о -
у з л и я и п р . , Виала , Фоэкс, Прилье 
и Делакроа видят ее причину в бакте
рии (Bacil lus vitivorns); Раваз и Боннэ 
приписывают поранение исключительно 
действию молнии, а Ратай объясняет 
образование камеди раздражением от 
поранения. 

Уход за пострадавшими кустами 
д. б. такой, как и после градоби
тия или морозов. Во избежание 
распространения болезни необходимо 
кусты, порая:енные ею, на всякий слу
чай обрезать последними, чтобы не 
переносить бактерий, пристающих к 
секатору (см. «Вестник виноделия 
Украины», 1928 г. , Л Е 12, где поме
щен подробный список специальной 
литературы по этой болезни), 

ГОРЕЧ Ь ВИНА, болезнь, развиваю
щаяся гл . обр. в красных винах. При
чина болезни до сих пор точно не уста
новлена (полагают, что она вызывается 
микробами). Г. в . особенно часто 
наблюдается в старых бутылочных ви
нах; при этом глицерин, разлагаясь , 
переходит в уксусную и пропионовую 
кислоты, а красящие вещества выпа
дают в осадок. 

Способы лечения Г. в . в настоящее 
время пока неизвестны. Д л я прио
становки болезни лучшим средством 
является пастеризация. 

ГОРНЫЙ Л Е Н , см. Лзбсст. 
Г0Р0ШЕНИЕ ВИНОГРАДА, см. Мелко-

ягодностъ. 
ГОТЕ Н , французское название 

вин-дных кустов, пускаемых на деревья; 
они дают много вина, но обыкновенно 
плохого качества, т. к . часть гро щей, 
покрытых листьями, не доходит до 
полной зрелости. 

Эта форма кустов принята местами 
такясе у нас в Грузии (Маглари) и на 
Северном Кавказе . См. Обрезка 
винограда. 

ГОХГЕЙМЕР, белое столовое вино 
высокой марки, производимое в районе 
горного хребта Таунуса , между реками 
Майн и Лап (Германия, провинций 
Нассау) . Г. часто неправильно при
числяют к винам Рсиигау, и еще непра
вильнее то, что под его именем обра
щаются в торговле многие местные про
стые вина. 

Настоящий Г. отличается прекрасным 
букетом, мягкостью, полнотой, кре
постью и прочностью в хранении; 
сорт вин-да—Рислинг, растущий па 
глинисто-пгаферной почве. 

ГРАДОБИТИЕ, г р а д о б о й , при
чиняет огромный вред с.-х. культурам, 
и в частности вин-ву. Вред от града 
в вин-ве бывает различен в зависи
мости от времени выпадения, вели
чины градин, силы и продолжительно
сти Г. 

Необходимо отметить, что при сте
чении особенно неблагоприятных 
обстоятельств виноградник м. б. окон
чательно загублен или надолго 
искалечен. 

Если град побил вин-д до его созре
вания—в состоянии вержю, то полу
чается терпкое вино с т. н. вкусом 
града. Если же пострадали разветвле
ния гребней—стебли и ножки ягод, 
отчего питательные соки в ягоды про
ходят с трудом, то ягоды созревают 
плохо, в них не образуется сахара в 
достаточном количестве, и вино остается 
зеленым - Если под град попадут спелые 
ягоды, то это может вызвать их разлон{е-
ние и частичное загнивание, и в резуль
тате випо получит вкус гнили. Вино из 
побитых градом ягод бывает обыкновен
но слабое и кислое, но эта кислотность 
(как и в случаях, когда она образова
лась вследствие внезапной приоста
новки созревания вии-да под влиянием 
сильной жары) не ослабевает и не 
проходит с течением времени, как ajo 
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имеет место при обычной кислотности 
сусла. 

Уход за вин-дной лозой, побитой гра
дом, д. б. организован, по Фоэксу, 
следующим образом. Если градом поби
ты только плоды, а листья и побеги 
мало попорчены, то, конечно, уроясай 
данного года потерян, кусты нее скоро 
оправляются. Н о бывают случаи, что 
сильный град обивает все листья и ло
мает или ранит побеги. Тогда необхо
димо принять меры, чтобы предотвра
тить вредные последствия для урожая 
будущего года. Единственное средство 
состоит в том, чтобы немедленно про
извести такую же обрезку кустов, какая 
обыкновенно производится зимой, перед 
началом роста. При этом нечего жалеть 
оставшихся кое-где гроздей вин-да: они 
почти все бывают попорчены градом и 
без листьев не могут как следует дозреть. 
После обрезки развиваются новые, 
здоровые побеги, к-рые дадут хороший 
материал для зимней обрезки. Многие 
опасаются, что эти новые побеги пе 
успеют одеревянеть к осени, однако 
ОПЫТЫ показали, что если обрезка сде
лана даже в начале июля , то побеги 
отлично вызревают. Д р . возражают про
тив обрезки, потому что и самые по
порченные побеги б. или м. оправляют
ся и покрываются листьями. Н а это 
можно заметить, что в таком случае 
всегда образуется множество лишних 
разветвлений, к-рые только напрасно 
истощают куст, между тем как после 
обрезки каждый сучок дает только 3 
или 4 побега, но зато сильные и здо
ровые. 

Необходимо еще заметить, что после 
рекомендуемой здесь обрезки следует 
обратить особое внимание на тщатель
ность ухода за виноградником. Частое 
поверхностное разрыхление почвы спо
собствует успешному росту новых по
бегов, а усиленная обсыпка серой и 
опрыскивание медными смесями предох
раняют листья от всяких грибных бо¬
ле шей, благодаря чему они лучше ра
стут и дольше держатся на кустах, 
а последнее обстоятельство очень вале
но для вызревания побегов. Уход за 
виноградником, рекомендуемый проф. 
Фоэксом, заслуживает особенно серьез
ного внимания крымских, закавказ
ских и кахетинских виноградарей, 
т. к . виноградные плантации в этих 
р-нах часто подвергаются Г . , притом 
иногда многократным. 

ГРАППИЛАЖ, французское обозна
чение сбора отдельных ягод, а иногда 

и кистей, оставленных на виноград
нике после общего сбора урожая . 

ГРЕБЕНЬ, стеря!ень или ось соцве
тия вин-да со всеми разветвлениями— 
стеблями и ножками, на к-рых сидят 
ягоды и совокупность к-рых составляет 
кисть или гроздь Г. , к-рый развивается 
до всре.юна и затем либо остается тра
вянистым, либо деревянеет частью 
выше основания, содержит кислоты и 
дубильные вещества в разных пропор
циях в зависимости от сорта и др . об
стоятельств. 

ГРЕБНЕВОЙ ПРИВКУС, грубый и не
приятный привкус, получаемый слабым 
вином в тех случаях, когда оно слишком 
долго бродило на мязге, из к-рой гребни, 
в особенности зеленые, не были уда
лены, а т а т к е при многократном прес
совании выжимок. Г. п. может быть б. 
или м. ослаблен или даже, при благо
приятных условиях, удален переливка-
ми без доступа воздуха, повторной 
оклейкой рыбьим клеем или желати
ной (в количестве 15-— 18 г на 1 гл). 
Такие вина м. б. использованы также 
для целей купажа с винами легкими, 
малоэкстрактивиыми. с малым содер
жанием кислот и спирта. См. Болезни 
ей па. 

ГРЕНАТИН, особый сорт белой яге-
латины, употребляемой для очистки бе
лых вин. 

ГРЕНАШ, название вина по сорту вин-
да, из к-рого оно выделывается в Б а -
ниуль и в Коллиур во Ф р а т г и и . Г . 
довольно темное по окраске, к -рая , 
однако, при выдержке сильно слабеет, 
и весьма приятное на вкус . Б е л а я 
разновидность этого вин-да дает в Ру-
сильоне белое вино замечательного ка 
чества. 

Хорошие випа из Гренаша получа
ются также в Каталонии (Испания). 

ГРОГ, любимый напиток английских 
моряков, представляющий собой смесь 
кипятка с ромом или араком, конья
ком и т. п . напитками. Кипяток прили
вают в стаканы к соответственному ос
новному напитку и по вкусу прибавляют 
сахара . 

ГРОЗДЬ (грозд, гроздие, грона, 
гронка) , к и с т ь вин-да, т. е. сово
купность ягод и гребней, состоящих 
из оси, стебельков (черешков) и ножек, 
на к-рых держатся ягоды. 

ГРОЗДЕВАЯ МОЛЬ, с м . 1истовертки. 
ГРОНКА, г р О Н а, наименование 

кисти или грозди вин-да по-польски и 
по-украински. 
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д 
ДАБЛАРИ, способ культуры (обрез

ки, формовки) вин-да в Грузии, заклю-
«аюпщнся в том, что вин-дные кусты 
обычной высоты подвязываются к тыч
кам (кольям). См. Обрезка вин-да, 

ДАВКА ВИНОГРАДА, см. Прессова
ние вин-да. 

ДАЛДАРМА, особый способ отводки 
вин-да, практикуемый в Крыму и др. 
вин-дных р-нах СССР. К Д . прибегают 
в целях омоложения посадки, заполне
ния мест кустов, погибших от морозов 
и засухи, замены одного сорта др . 
Операция эта производится на песча
ных почвах следующим образом: вес
ной побеги кустов, предназначенных 
для Д . , низко обрезаются; осенью, по
сле опадения листьев, из них выбирают 
наиболее сильные, а остальные уда
ляют, затем в направлении, в к-ром 
желают произвести отводки, у куста 
выкапывают яму глубиной 70—105 см, 
осторожпо обкапывают корень, чтобы 
не повредить мочек, и укладывают на 
дно ямы—па насыпанную мелкую зем
лю—побеги, осторожно изогнув их 
по стенам ямы (в слегка прокопанные 
бороздки) в вертикальном направлении; 
после этого яму засыпают землей, оста
вив наружи по два глазка , к-рые позд
нее такнее прикрывают землей. К весне 
следующего года отводки раскапывают 
и почву разрыхляют, получается не
сколько самостоятельных кустов, свя
занных меящу собой общей корневой 
системой; молодые кусты обрезают на 
два глазка , а в следующем*(3-м) году 
кусты, подвергшись обыкновенной об
резке, дают уже урожай . Применяется 
и др. способ отводков, т. н. ян-далдар-
ма, к-рый заключается в том, что отве
денный летом (в конце июня) молодой 
побег после легкого'его окоренения от
деляют осенью того же года от маточ
ного куста и пересаживают в приготов
ленные глубокие круглые ямы; 
молодые кусты на зиму f прикрывают 
землей; освобожденные от покрова, 
опи представляют хорошие плодонося
щие растения. 

В Крыму практикуются отводки це
лым кустом—катарлак—или лозой Д . , 
для к-рой выбирают сильный побег у ку
ста, сменшого с погибшим, пригибают 
его в яму, а вершину выводят на место 
пропавшего куста на два глазка пад 
землей. В дальнейшем уход за кустом 
об ыч ны Й. См. Люгенда и Отводка. 

ДЕ БЕРЕ Й HEP, из вестный пемсцкпй 
химик, ишвший в 1780—1849 гг. , изу

чивший образование уксусной кислоты 
окислением винного спирта. 

ДЕБУРБАЖ, д е б у р р а ж , отстаи
вание в прохладном или подвальном 
помещении до дображивания белого 
вин-дного сока (сусла) в течение 6— 
24 ч. с целью отделения жидкости 
от грубого осадка, от земли, дрожжей 
и п р . Т а к иногда именуют французы 
также процесс первой переливки моло
дого вина, отделяемого от первых дрож
жей. 

ДЕГОРЖИРОВАНИЕ, д е г о р з а ж , 
операция, применяемая в шампанском 
производстве, состоящая в удалении 
накопившегося в горлышке опрокину
той бутылки, на пробке, осадка путем 
быстрого откупоривания бутылки. При 
этом мастер-дегоржист сбрасывает проб
к у вместе с осевшим на ней осадком 
в бочонок с большим вырезом впереди 
См. Шампанское. 

ДЕГУСТАЦИОННЫЕ СОСУДЫ, сосу
ды разной формы—бокалы, плоские 

бордосская, внизу— Рис. 23. Дегу-
парижская или ма- стационные 

конская) стаканчики 

чашки (стеклянные, серебряные или из 
белого металла), к-рыми пользуются 
при дегустации вина. Чашки , особенно 
серебряные, дают возможность лучше 
уловить оттенки цвета вина и потому 

I г л . обр. применяются при пробе крас
ных вин; бокалы же, особенно слегка 

I суживающиеся в верхней части, лучше 
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концентрируют запах випа и потому 
употребляются наиболее часто. Ч а ш к а 
с одним полушарием посредине дна 
Косит название бордосской, а со мно
гими мелкими полукруглыми высту
пами по краям дна, с вогнутыми из¬
вил инами—парижской. 

ДЕГУСТАЦИЯ, органолептическая, т е. 
производимая при помощи органов 
чувств (по виду, цвету, запаху и вкусу) , 
оценка вина. Способ оценки вина путем 
Д. , правда, носит субъективный харак 
тер, но для практических целей он 
является вполне пригодным, а иногда 
и единственно возможным, т. к . обра
щение к помощи лаборатории, если она 
даже есть поблизости, сопряжено со зна
чительной потерей времепи. Не всякий, 
однако, м. б. оценщиком. Хороший 
дегустатор должен обладать, кроме 
чувствительности органов обоняния и 
вкуса, еще большим навыком и вку
совой памятью, без к-рой невозможно 
сравнение разных вин. Дегустатор бе
рет неполный бокал вина и сначала 
на-глаз определяет цвет вина (белый, 
желтый, темножелтый, желто-бурый, 
розовый, фиолетово-красный, буро-
красный) и степень интенсивности его 
(по к-рой судит о возрасте вина) , со
стояние вина (прозрачное, мутное) 
и густоту вина (по ней заключает о ти
пе, также о крепости); затем обонянием 
констатирует букет или аромат вина, 
запах натурального, больного и с по
сторонними примесями вина; наконец 
вкус вина говорит дегустатору о сте
пени концентрации и степени гармонич
ности составных частей вина, о роде 
болезни, если таковая есть в вине, о 
приблизительном возрасте последнего, 
о вин-дном copie, из к-рого приготовле-
по вино, о местности производства и пр . 
П р и 1 Д . целого ряда вин, когда легко 
возможны ошибки, следует после к а ж 
дой пробы прополаскивать рот водой 
или закусывать белым хлебом; пикант
ные и сладкие блюда, ликеры, табак и 
пр . , как и черный хлеб, обладающий 
специфическим вкусом, делают оценку 
неточной: известно, напр . , что даже 
очень хорошее вино вслед за слад
ким блюдом кажется грубым, терпким, 
противным и, наоборот, действительно 
грубое и плохое вино после острого 
сыра—нежным, приятным. Вина, пред
назначенные к пробе, д. б. чистыми, 
прозрачными, ипаче слизь, плавающая 
в mix, ложась на нёбо и язык , делает 
их мало чувствительными. Далее, ви
на "д. б. расставлепы в таком поряд
ке, чтобы пробе кратких вин пред
шествовала д . белых, притом сначала 

обыкновенных столовых, затем более 
выдержанных и старых; к концу сле
дуют крепкие, десертные и концент
рированные сладкие вина. Т-ра вин, 
играющая при пробах немаловажную 
роль , д. б.: для белых вин 10—12°, 
а для красных 12—16°. Обычно при Д . 
сравнительные достоинства вин оце
нивают баллами (по 5- или 10-балль¬
ной системе). Д л я выражения резуль
татов Д . установлен целый ряд терми
нов, пек-рые из пих, как наиболее 
употребительные и типичные для ха
рактеристики тех или др . вин, здесь 
и приводятся. 

П о с л а д о с т и ( с а х а р и с т о с т и ) : 1 ) в и н о 
сухое, т. е. такое, в к-ром сладость не 
ощущается—в нем выбродил весь са
х а р ; однако нек-рые вина (барсак, 
серон и др.) департамента Жиронды 
во Франции, числясь в категории 
сухих, обладают слабой, едва ощу
тимой сладостью; по Жюльену , настоя
щие сухие вина—это те, к-рые имеют 
слегка пикантный вкус и не кислы; 
вообще сухие вина оставляют иногда 
рот сухим (отсюда и самое название); 
2) полусухое—сладость ощущается; 
3) сладкое—с ясно выраженной прият
ной сладостью, обусловленной тем, что 
спиртовое брожение не закончено пол-
ноетыо, сахар не весь разложился и 
вино поэтому осталось сладковатым; 
избыточ на я сладость х а рактеризует 
десертные и ликерные вина. 

П о с п и р т у о з н о с т и (крепо
сти): 1) вино легкое или слабое—с ма
лым содержанием спирта, иногда недо
статочным даже для хранения и пере
возки; 2) гармоничное—спирт не вы
дается резко; благородное—богатое 
спиртом, согревающее, топическое; 
3) спиртное или крепкое с большим 
содержанием спирта и ощущением те
плоты. 

П о 1С и г л о т и о с т и: 1) вино пло
ское—белое или красное вино, с недо
статочной кислотностью и крепостью, 
мало тела, лишенное надлежащего 
вкуса; даже при густой окраске оно 
легко подвергается разложению; для 
улучшения и сохранения такого вина 
его следует смешать с винами экстрак
тивными и крепкими; 2) кислое и 
кисловатое—большая или меньшая 
резкость по отношению к кислотности 
(этот вкус особенно 1 часто обязан из
бытку винной кислоты); 3) зеленое— 
резкость и кислотность молодых 'вин, 
еще пе готовых или полученных из 
вин-да, не достигшего полной зрелости; 
4) резкое и очень резкое или с большим 
вообще ^содержанием кислот, иногда 
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отдающее вкусом уксуса или незрелого 
вин-да (употребление такого випа смяг
чается разбавлением его водой); 5) тро
нутое, с остротой или с летучкой, ски
сающее, со штихом уксусным, т. е. вино, 
находящееся в той или иной фазе 
уксусного скисания. 

П о с о д е р и* а и и ю у г л е к и с 
л о г о г а з а : 1) колючее, когда выде
ления газа нет, но он чувствуется кон
чиком языка; 2) жгучее—пузырьки газа 
на стенках стакана или на поверхности 
жидкости; 3) пенистое—заметное выде
ление пузырьков газа на поверхности и 
по краям; 4) игристое—энергичный и 
продолжительный мусс. 

П о с о д е р ж а н и ю д у б и л ь -
н ы х в е щ е с т в : 1) терпкое и терп-
коватое—б. или м. резкое проявление 
дубильных веществ; 2) вяяеущее, жест
кое—ощутимое па зубах вследствие 
избытка дубильных веществ; 3) грубое, 
жесткое—избыток дубильных веществ 
и кислот, особенно винного камня. 

П о с о д е р ж а н и ю э к с т р а к 
т и в н ы х в е щ е с т в (тело): 1) жид
кое, мало тела; 2) бархатистое—мягкое, 
гармоничное, оставляет нежное барха
тистое ощутцение, обязанное, вероятно, 
большим количествам глицерина или 
пектиновых веществ; 3) полное, тяже
лое—большая или меньшая экстрактив-
ность; 4) выдохшееся—впечатление 
зацветшего вина с уменьшением экст
ракта; 5) разлагающееся—разложение 
экстрактивных веществ; 6) полное—бо
гатое по содержанию экстрактивных 
веществ; 7) пустое—содержащее много 
воды и мало экстрактивных и вкусовых 
веществ. 

П о б у к е т у и в к у с у : 1) ду
шистое—тяжелый аромат некоторых 
юж. вин; 2) букетистое—с постоянным, 
продолжающимся при вкусовой пробе 
букетом; 3) тонкое—легкое и деликат
ное, безукоризненно чистое по вкусу , 
цвету и пр . , независимо от того, обыкно
венное ли это вино или высоких ка
честв, к к-рым д. б. добавлены сверх 
того гармоничная полнота состава и в 
особенности букет, чувствуемые во рту 
и при проглатывании; 4) гармоничное— 
гармоничное во всех отношениях, по 
совокупности составпых частей, дели
катное вино с малым содержанием 
випного камня и красящих веществ; 
оно не терпкое и ие пикантное, обла
дает телом и достаточной крепостью; 
вообще нужно, чтобы составные части 
находились в наилучших пропорциях, 
без преобладания одних над др. ; 
5) натуральное—без др. вина и без 
посторонних веществ; 6) горьковатое, 

горькое—чувствуется горечь от раство
ренной углекислоты, это также особен
ность нек-рых вин, с горечью—развитие 
прогоркаиня. В частности, напр . , пере
держка вина в условиях повышенной 
т-ры приводит к понижению его ка
чества , явственно заметному на вкус, 
но трудно уловимому в большинстве 
случаев путем анализа. Т . обр. , дегуста
ционный контроль в данном случае 
имеет преимущество перед аналитиче
ским; передержанные винив Д . характе
ризуются как «переутомленные», вя 
лые, безжизненные, припеченные, из 
лишне грубые, карамелизованные- Пре
имущество Д . дает возможность быстро, 
не прерывая опыта, установить сте
пень влияния тепловой выдержки па 
вино и, если необходимо, изъять его 
из тепловых условий. Надо, однако, 
заметить, что, пробуя вина теплыми, 
мы не получим правильного предста
вления о них. Необходимо не только 
дать вину возможность принять обыч
ную для него т-ру, по и продержать 
при пей 2—3 дня. 

ДЕЗИНСЕКЦИЯ, обезвреживание ра
стений, в частности вин-дной лозы, от 
вредных насекомых с помощью лету
чих ядовитых веществ, к а к , папр . , 
сероуглерод, цианистый калий и др . 
Различают Д . на корню и Д . в особых 
дезиисе1ЩИОнных, или фумигациопных, 
камерах. 

Д . на корню применяется против 
филлоксеры и хруи(ей. 

В смысле дезинсекции употребляют 
и др. выражение— дезинфекц ип, 

ДЕЗИНФЕКЦИЯ о б е з з а р а ж и 
в а н и е , применяется с 1 елью уни
чтожения патогенных (болезнетворных) 
бактерий в зараженном помещении, на 
одежде, посуде и пр. Меры обеззаражи
вания , при выборе к-рьгх сообразуют
ся как с особенностями микробов, под
лежащих уничтожению, так и со свой
ствами дезинфицируемого предмета, 
составляют: Д . выс. т-рой, впервые при
мененной д-ром Генри в Манчестере в 
1832 г. , в особых камерах—сухим жа
ром или текучим паром; менее совершен
ное и временное обеззараншвание до
стигается: холодом (очень низкой т-рой), 
искусственным высушиванием, дей
ствием прямого солнечного света и др. 
Д л я Д . химическими способами поль
зуются: кислотами (карболовой, сер
ной, соляной и др.) , сулемой (двухло-
ристой ртутью), известью (гашеной, 
хлорной или белильной), хлором, сер
нистым ангидридом (получаемым сжи
ганием обыкновенной серы, смачивае
мой для удобства зажигания неболь» 
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шич количеством спирта), дегтем и пр. 
См. Стерилизация. 

Д. н О д В а л о в (погребов). Осо
бенно необходима, если в них дер
жится спертый воздух, или чувствуется 
неприятный запах , или если подвалы 
сырые и в них легко развивается пле
сень и пр. Простейшим и лучшим сред
ством обеззараншванил является оку
ривание подвалов кусковой серой или 
в виде фитилей из расчета на каждые 
50 куб. М помещения 2—3 обыкновен
ных фитиля или соответствующее коли
чество кусковой серы, сжигаемой на 
глиняном (не глазированном) блюде 
или в плоской чашке. После этого 
подвал нужно запереть наглухо на 
12—24 ч. и повторять операцию каж
дые две недели, пока не прекратится 
появление плгсени. 

ДЕКАНТАЦИЯ, слинапие вина с осад
ка. Выдержанные в бутылках вина 

Рис. 24. Деканта- Рис. 25. Деканта-
тор дл н стоя чи х тор дл я л еж а чн х 

б утыл он б утыл ом 

всегда выделяют осадок (винного кам
н я , красящих веществ), от к-рого они 

д. б. отделены не
посредственно пе
ред потреблени
ем (для этого за 
2 — 3 ч. до рас
купоривания бу
тылку следует по
ставить горлыш
ком вверх и за
тем перед подачей 
на стол вино слить 
с осадка в гра
фин или др. чис
тую бутылку), 

т. к . , будучи взмучен в вине, оса
док этот сильно портит вкус вина. 
Д«, в и-роп особенно нуждаются ста-

Рис. 26. Деканта-
циоиный станок 

рые красные вина Бордо, Бургундии, 
Кахетии и многие др . , м. б. произве
дена: 1) осторожным, медленным плав
ным наклонением бутылки, для чего 
существуют особые, т. н. декантацион-
иые станки или машинки, 2) при помо
щи сифона и 3) если осадок осел на 
стенках бутылки, что обыкновенно бы
вает при правильном хранении вина, 
то в пробку вставляют изогнутую сте
клянную или серебряную трубку, 
проводящую внутрь бутылки воздух, 
чтобы этот последний не взмутил осадка, 
проходя пузырьками через отверстие 
для выливания вина. Переливка вина 
из бочек, связанная с отделением осад
ка , есть, по существу, та же Д . 

ДЕКОЛОРАЦИЯ, операция, состоящая 
в обесцвечивании розоватого сусла 
путем аэрации, углем или серпистым 
газом. 

Аэрация, или проветривание сусла, 
производится при его выходе из-под 
пресса и перед отстаиванием силь
ным вдуванием воздуха в чан с помощью 
насоса. Кислород воздуха окисляет 
красящее вещество, к-рое буреет и осе
дает. Этот способ обесцвечивания сус
ла имеет ипогда частичное ухудшающее 
влияние на напиток. 

Уголь для обесцвечивания берется 
либо животный, либо—что предпочти
тельнее—растительный (мытый, чистый) 
в количестве 150 г на 1 гл при тща
тельном смешивании. 

Сернистая кислота применяется в коли
честве 0,2—0,3 г на 1 л сусла. Обес
цвечивая вино, она может вызвать 
образование серной кислоты, к-рая 
восстанавливает цвет и закрепляет 
его; это обстоятельство делает способ 
мало практичным. 

ДЕКОРТИКАЖ, операция, состоящая 
в очищении стволов, ветвей и побегов 

Рис. 27. Декортикаж т (слева направо): 
щетка, скребок и железная перчатка 
Сабатэ для уничтожения куколок на 

коре виноградного куста 
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деревьев и вин-дных кустов от старой 
коры и мха с целью удаления и уни
чтожения вредных насекомых, скрываю
щихся в пих в виде яиц , личинок, 
куколок и т. п . Делается это с помощью 
особых металлических перчаток, цепо
чек, кожаных ремней, жестких щеток 
или скребков. Самая работа произво
дится зимой. После Д . производится 
бадижоннаж, т . е- смазывание куста 
известковым молоком или 10% рас
твором железного купороса. Все со
скобленные остатки необходимо сжи
гать . Д . на виноградниках можно при
менять лишь один раз в каждые 2— 
3 года, чтобы нарастание коры происхо
дило полностью. Побеги подвергают Д . 
иногда только в конце зимы. См. Ка
лендарь виноградаря-винодела. 

ДЕКСТРОЗА, в и н-д н ы й с а х а р , 
п р а в а я г л ю к о з а , содержится 
вместе с левулезой, или левой глюко
зой, в вин-де, вин-дном сусле и во 
всех вообще фруктах. Д . обладает свой
ством подвергаться прямому перебра-
живанию и кристаллизации; вращает 
плоскость поляризации луча света в 
растворах вправо и менее сладка, чем 
тростниковый сахар . В вин-дном сусле 
Д . составляет почти половину содер-
ясащегося в нем сахара . 

ДЕСЕРТНЫЕ ВИНА, см. Ликерные тна. 
ДЕСУЛЬФИТАЦИЯ, см. Сульфитация. 
ДЕФЛЕГМАЦИЯ, особый прием, поз

воляющий при выкуривании винного 
или коньячного сгптрта повышать кре
пость погона.Достигается это специаль
ным приспособлением (выпуклой мед
ной лужепой крышкой), приделанным 
к перегонному кубу (дестилляционному 
аппарату) . Однако этим процессом по
ставленная цель перегонки достигается 
медленно и не вполне удовлетворитель
но. Поэтому на практике чаще всего 
прибегают к Д . , требующей повторения 
перегонки два и даже три раза и вслед
ствие этого удорожающей' стоимость 
производства. С ней соединяют процесс 
одновременной очистки этилового (вин
ного) алкоголя от нежелательных при
месей, или т. н. ректификацию. 

ДЖАБА, напиток, приготовляемый 
мусульманским населением Дагестана 
из вин-дного сусла, уваре!гяого\до по
ловины своего объема и подвергнутого 
затем брожению в кувшинах. 

ДЖЕПСИН, мышья ковокислый сви
нец Pb 3(AsOi)>—белый порошок, при
меняемый в борьбе с насекомыми (гу
сеницами и ясучками) в качестве инсек-
тисида вместо швейнфуртской г зелепи; 
будучи взмучен в воде, очень медленно 
оседает на дно сосуда, что дает врзмо;к-

иость весьма равномерно распределять 
его на раст. Д- весьма широкое рас
пространение получил в США. В СССР 
одно время Д . импортировался, но в 
пачале 20-х годов был запрещен к при
менению как соединение, производ
ство и использование к-рого связано 
с большей опасностью отравления лю
дей, чем при др. соединениях мышьяка. 
В 1934 г. вновь поднят вопрос о введе
нии его в практику, что базируется 
на возможностях применения рацио
нальных способов его изготовления и 
создания необходимой безопасности 
оперативных работ с ним. 

ДИАСТАЗ, см. Энзимы. 
ДИКИЕ ДРОЖЖИ—д р о я ? ж и , к-рые 

в винограднике попадают на созре
вающие грозди (кисти), откуда при 
давке вин-да переходят в сок (сусло) 
нли мязгу; далее, если нет неблаго
приятных обстоятельств, дрожжи мо
гут вызвать скорое и чистое брожение. 
Т. обр. , дикие дрон{я;и—не малоценные 
расы, как это МОЖНО было бы думать, 
а высококачественные микроорганиз
мы, благодаря работе к-рых получается 
преобладающее количество вин. См. 
Дрожжи иЧистые культуры дро.жм< гИ. 

ДИКИЙ ВИНОГРАД (Vit is vinifera 
var. sylvestris), или одичалый, встре
чается почти во всех частях света и ра
стет в разиообразпейших географиче
ских условиях. Так , в Союзе ССР он 
имеется и па Дальнем Востоке (в У с 
сурийской и Приморской обл.—Vitis 
amurensis Ruprecht) и в европейской 
части и в среднеазиатских республи
ках . 

Среди диких и одичалых сортов 
вин-да—что установить с точностью не 
всегда возможно—попадаются сорта 
с ягодами вполне удовлетворительных 
качеств; в общем нее они мелки, кислы 
и в большинстве совершепно не съедоб
ны. 

ДИФФУЗИЯ, постепенпое взаимное 
смешение газов и жидкостей до полной 
их однородности. Влиянием Д . вина 
и воздуха через клепки бочек дости
гаются, мея?ду прочим, выдер:кка и ста
рение напитка. Д . имеет значительное 
применение в различных отраслях 
промышленности, особенно в сахаро
варении, в випокурении, а в последнее 
время—в виноделии и в производстве 
сидра по методу проф. Рооса и Андрие. 

ДНИЩЕ, изготовляется для бочек и др-
деревянной посуды из прифугованных 
досок, заготовляемых из дубовых кря
жей (колод), более коротких и толстых, 
чем идущие на клепки. Д л я укрепления 
Д . на концах клепок, из к-рых соб)ь 
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раются бОЧКЖ, вырезают фальцы— 
уторы. 

ДОБРАЖИВАНИЕ. При выделив вина 
иногда случается, что оно не вполне 
выбраживает, содержит сахар , остается 
мутным и не поддается очистке. Про
исходит это вследствие того, что в сус
ле слабые дрожжи, ие способные выра
ботать достаточное к о л и ч е с т в о спирта 
и справиться с наличным количеством 
сахара , берут верх над остальными ор
ганизмами. В таких случаях выгоднее 
всего подвергнуть вино Д . введением 
в него дрожжей чистой культуры. 

ДОЗАЖ, прибавление т. и. аыцерй 
к шампанскому после удаления мути 
из бутылки (см. Дегоржирование) для 
придания ему сладости. Мастер, к-рый 
производит эту работу, именуется до-
зером. Машина, с помощью к-рой де
лается дозирование ликера , позволяет 
вводить в бутылку строго определенное 
количество его, препятствуя в то же вре
мя выходу из бутылки углекислого 
газа . См. Шампанское. 

ДОЛИВКА ВИНА. В то время как про
никновение воздуха через поры дерева 
(дубовые клепки) способствует улуч-

Рис. 28. Простейшие большие лей
ки дли наполнения бочек: деревян

ная и алюминиевая 

т е н и ю вина, поступление его сверху, 
через втулочное отверстие бочки, и ие-
||1м'1>г,ц | |(ешки' действие его на поверх
ность вина ведут к порче напитка. 

Рис. 29. Обыкновенные лейки для 
доливки бочек: деревянная и мед

ная немецкая 

Кислород воздуха, жадно поглощаемый 
вином, обусловливает различного рода 
из'менення в его составных частях: 

белковые, как и экстрактивные и ча
стью красящие вещества, окисляясь , 
делаются нерастворимыми и осаждают
ся на дно бочки, а дубильные вещества 

Рис. 30. Бордосский автоматиче
ский медный доливатель бочен 

сообщают белым винам цвет более 
темпый, а красным—красно-бурый. 
Если же пустое пространство, к-рое 

Рис. 31. Зейтцевский регулирую
щий доливатель бочек, весьма при

годный также для оклейки вина 

образуется в бочке от испарения вина, 
будет заполнено воздухом, в к-ром но
сятся споры различных микроорганиз
мов, то вино начинает портиться. Во 
избежание этого бочки с вином необхо
димо держать постоянно полными, вту
лочное отверстие их хорошо и плотно 
заколотить шпунтом, нижний конец 
к-рого должен соприкасаться с вином. 
Отсюда следует необходимость в перио
дическом д о л и в а н и и б о ч е к , 

Д . в . должна производиться регу
лярно , через известные промежутки 
времени, продолжительность к-рых за* 
висит от того, какое имеется на складе 
вино. Молодые вина требуют более 
частой доливки, чем старые, потому 
что при тихом брожении, наступаю
щем после бурного, т-ра жидкости па
дает, вследствие чего, а также и от 
влияния углекислоты, продолжающей 
выделяться и увлекающей спирт и во
ду, уменьшается объем вина. Если при
нять во'внимание еще то обстоятельство, 
что молодое вино весьма легко портит
ся , то станет понятным требование пра
вильного погребного х-ва—доливать 
бочки с молодым вином в первый ме
сяц через каждые 2—3 дня , потом раз 
в неделю, в две недели раз и раз в 
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месяц. Доливать бочки н у ж н о вином 
одного и того же сорта, а п р и его недо
стаче—вином подходящего качества, од
ного возраста, одной местности и от
нюдь не доливать бочку старого вина 
вином молодым, еще не перебродившим 
или мутным и больным. Бывают исклю
чительные случаи, когда в отдельную 
бочку, за неимением подходящего вина 
или при его недостаче в небольшом ко
личестве, Д . в . заменяют введением 
тщательно вымытых кварцевых камеш
ков (песка). Бочки с выдержанным ви
ном нуждаются в доливке реже , чем 
заключающие в себе молодое вино; 
бочки с дорогими винами следует до
ливать чаще бочек, содержащих по
средственные сорта. В сухих подвалах 
и погребах требуется более частая 
доливка бочек, чем в помещениях сы
рых и т. д. Бочки выдержанных вин 
сохраняются обыкновенно с поверну
тым набок шпунтовым отверстием, чем 
вовсе устраняется доливка, или 
она производится по прошествии про-
долнсительного времени. 

ДОНСКОЕ ИГРИСТОЕ, белые игристые 
вина, приготовленные из сортов 
вин-да—Пухляковский, Долгий , Круг
лый белый.Способ их выделки похож на 
цимлянский (см. Цимлянское игристое 
вино). В прошлом молодое недобродив-
шее осенью вино разливалось в бутыл
ки , в к-рых происходило повторное 
брон!ение. На следующую зиму разли
тое вино отстаивалось на морозе, пере
ливалось в чистые бутылки и затем 
клалось в лежку . Игра этих вин, но
сивших название «перелитое» И Л И «руч
ное», была не сильная , но вина отли
чались тонким букетом и приятным 
освежающим вкусом. С 1846 г. , н даже 
немного раньше, на Дону от игристых 
вин перешли на шипучие, используя 
вместо вторичного брожения процесс 
газирования, причем сначала па мело
вых аппаратах, а потом—жидкой угле
кислотой. Эти вина в довоенное время 
были довольно популярны и сходили 
за шампанское. 

ДОШАБ, д щ ш а б , уваренное на 
голом огне вин-дное сусло, имеющее 
значительное применение в качестве 
пищевого продукта на Кавказе и го -
обще на Востоке. См. Бекмес. 

ДРЕВЕСНЫЙ ВКУС, привкус , к-рый 
приобретает молодое вино в бочках, 
недостаточно пропаренных и плохо 
промытых. Он м. б. ослаблен или даже 
устранен повторной сильной очисткой 
вина рыбьим клеем или желатиной, а 
также перебраживанием. См. Привкус 
дерева. 

ДРИ, английское обозначение, к-рым 
первоначально характеризовались 
крепкие, сухие, по возможности без 
сладости юач. вина (напр. «дри маде
ра»); с конца X I X века этим названием 
стали обозначать сухие шампанские, 
получившие лишь весьма незначитель
ные количества сладкого ликера (са
харного сиропа); шампанские со сле
дами сиропа или без него ныне чаще 
называются экстра сухими. См. Шам
панское. 

ДРОБ ИЛ К И , по-фра1Щузски—фулуа-
ры, служат для раздавливания вин-да, 
ягод и плодов и в простейшем слу-

Рис. 32. Дробилка Мармош.е 

чае представляют мельничий с дере
вянными, металлическими или ка 
менными вальцами. В настоящее вре-

Рис. 33. Дробилка-гребнеотдели-
тсль (фулуар-эграппуар Мабилля) 

мя Д . применяются гл . обр. при вы
делке плодовых и ягодных вин. В ви
нодельческой же практике они вытес-



157 Д Р О Ж Ж Е В О Е В И Н О - Д Р О Ж Ж И 158 

нмются более усовершенствованными 
машинами, где собственно Д . предста
вляет лишь составную часть машины 
(см. Эграппуары). Не вдаваясь в под
робное описание 01 их машин, ограни-

Рис. 34. Фулуар-эграппуар Мабил-
ля с двумя архимедовыми вин
тами, приводимый в движение мо

тором 

чимся перечислением лишь известней
ших систем, начиная с простейших 
и кончая наиболее сложными из них, а 
именно: 1) Д . Мармонье, 2) мельница-
дробилка Духшера , 3) Д.-гребнеотдели-

Рис. 35. Выжимочная дробилка 
Мармонье 

тсль (фулуар - эграппуар) Мабнлля, 
4) фулуар-эграппуар Мабилля, с двумя 
архимедовыми винтами, приводимый в 
движение мотором, причем Д . в любое 
время и быстро м. б. отделена от гребне-
отделителя, к-рый, как и Д . , может 
работать самостоятельно; 5) дробилка-

гребнеотделитель Мармонье и С) вы
жимочная Д . Мармонье. 

ДРОЖЖЕВОЕ ВИНО, вино, получаемое 
прессованием в специальных мешочках 
ДроШжеВЫХ осадков (гущи), остающих
ся в бочках после первой переливки. 
Извлеченное т. обр. вино представляет 
натуральный, но грубоватый продукт 
и обладает сильно выраженным дрож-
я;евым вкусом, к-рый в значительной 
степени притупляется при выдержке, 
а для немедленного потребления маски
руется посредством кунанса с обыкно
венным вином. Кроме этого, из гущи 
1 отовят еще напитки при помощи пере-
браишвания дрожжевого осадка с са
харной водой. « 

ДРОЖЖЕВОЙ ВКУС. Д . п. вина про
исходит от того, что оно не ио-времл 
снято с дрожжей, к-рие, разлагаясь 
на дне бочки, сообщают вину неприят
ный вкус , устраняемый с большим 
трудом—путем многократной перелнв-
ки в сильно закуренные серой бочки. 

ДРОЖЖИ, одноклеточные микроорга
низмы различной формы, не способные 
к самопроизвольному движению. При
надлежат они к 
отделу высших 
грибов ( М у с о т у -
сеК;5), к классу 
А$сотусе1е8, к се
мейству Басспаго-
тусе1еБ и к ро-1 
ду Басспаготусея , 
имеющему много 1 

видов, из к-рых 
главнейшими я в 
ляются : БассЬ.се-
геУ151ае (пивные, 
хлебные и вино
куренные дрож
жи) , БассЬ. е1Нр-
яо^йеиа (винные 
дрожжи) БассЬ. 
ар^ШаШв (дикие дроншш) и др. Основ
ной способ размножения дрожжей— 
почкование, но встречаются виды, у 
к-рых образуются эндогенные споры, 
и лишь у небольшого числа Д . процес
су размноя;еннн предшествует копуля
ция—оплодотворение. В природе дрож
жевые грибы распространены повсюду: 
они встречаются на зрелых фруктах 
и ягодах вин-да и, высыхая, разносятся 
ветром или насекомыми и птицами; 
с опадающими фруктами и ягодами Д . 
проникают в почву,где перезимовывают, 
а оттуда вновь попадают на фрукты 
и ягоды вин-да вместе с пылью пли 
с отскакивающими от земли мельчайши
ми каплями дождя; впрочем, перенос
чиками могут и в этом случае служить 

Рис. 36. Винные 
дрожжи (под ми

кроскопом) 



159 ДРОЗОФИЛА—ЕМКОСТЬ Б О Ч Е К II Ч А Н О В 

птицы и насекомые—особенно пчелы, 
осы и мухи. Д . , попадая на поверхность 
ягод вин-да, находят благоприятные 
условия для своего существования, осо
бенно в случаях поранения кожицы 
ягоды, В виноделии Бассп. еШр501йеи5 
с его многочисленными расами играет 
исключительную роль , причем работа 
Д . сводится к разложению сахара 
на спирт и углекислый газ (см. Вроже-
1ше).В настоящее время преимуществен
но пользуются чистыми культурами 
Д . , к-рые, будучи внесены в сусло, 
берут перевес над имеющимися там орга
низмами, парализуют их деятельность 

Рис. 37. Гигантские колонии чистых 
винных дрожжей 

и т, обр. обеспечивают успех виноде
лия . См. Чистые культуры дрожжей. 

Литература. Проф. Г . А. Н а д с о н, 
К а к попадают дрожжи на ягоды 
винограда, «Вестник виноделия Украи
ны», 1927 г. , № 6; В . Е . Т а и р о в , 
Из истории введения в практику рус
ского виноделия дрожжей чистой куль
туры, «Микробиологический журнал», 
1929 г . , т. I X , вып. I , посвященный ака
демику Г. А. Надсону по случаю 40-ле
тия его научной деятельности; Е . H a n 
s e n , Gesammelte theoretische Abhand
lungen über Garungsorganismen, 1911; 
К 1 о с k e r, Die Garungsorganismen in 
der Theorie und Praxis der Alkoholgä
rungsgewerbe, 1924 r-; L a f a r , Hand
buch der technischen Mykologie , 
1905—1907 г г . , и Л а ф а p, Бакте
рии и грибки; R . M e i s s n e r , Te
chnische Betriebskontrolle i m Weinfach, 
1920 г . ; К а у s e r, Les levures, 1912 г.; 
G u i l l e r m o n d , Recherches cyto-
logiques Sur les levures, 1902 г.; 
А. А- Б а ч и н с к а я , Г . К . Б у р г -
в и д и А. Г. К о и о к о т и н а, 
Исследование виноградных дрожжей 

культур 

Южного берега Крыма,«Вестник вино
делия Украипы», 1927 г . , № 1. 

ДРОЗОФИЛА (ОгозорЬЦа се11ап5), не
больших размеров (в 2—3 мм), желто-
оранжевая или коричневатая мушка, 
пишущая и размножающаяся в бродиль-
нях и винных погребах. Она садится 
на выжимки или посуду со скисаю
щими винами или винными остатками, 
затем распространяется на собранный 
здоровый вин-д, на к-рый откладывает 
зародыши винных болезней ( М у с о а е г т а 
у т ь М. асеН и др.). См. Уксусная мушка. 

ДУБИЛЬНЫЕ ВЕЩЕСТВА, органиче
ские соединения, не содеря«ащие азо

та. В вин-де содержатся 
г л . обр. в косточках, 
гребнях и кожице и я в 
ляются постоянной со
ставной частью сусла и 
вина. Природа Д . в. изу
чена недостаточно; по 
всей^вероятности, преоб
ладающей их частью по 
количеству является тан-
нип—дигалловая кисло
та С 1 4 Н ю 0 8 . Д . в. вин-да 
носят название энотанни-

на . В готовом виде таннин—аморфный, 
желтоватый, объемистый порошок, рас
творяющийся в воде, спирте и глицери
не, обладающий кислой реакцией и 
сильно вяжущим вкусом. 

Красящие вещества вина относятся 
также к типу Д . в . Главнейшими из 
них являются эноциашш и танномела-
новая кислота; последняя сообщает 
вину желтую окраску и содержится в 
белых винах, в красных же винах со-
деря<атся различные количества зноциа-
нина С40Н2 о0 2 о . Д.в.вообще отличаются 
малой устойчивостью и легко окисляют
ся; тагшинв водных растворах при стоя
нии на воздухе и под действием щело
чей окисляется, давая танномелано-
вую кислоту, С солями железа Д . в . 
образуют т. н. таннаты, давая зелепую, 
синюю, фиолетовую, бурую и черную 
окраску. См. Почернение вина. 

ДЫМАРИ, кучи из навоза, соломы, 
листьев, сырых ветвей и пр . , зажигае
мые для защиты виноградников от за
морозков; кучи эти заменяются местами 
сжиганием в казанках смолистых, силь
но дымящих веществ. См. Заморозки. 

Е 
ЕМКОСТЬ БОЧЕК И ЧАНОВ точнее рениях'пользоватъея специальным при-

всего м. б. определена водой, имеющей бором, представляюптим собой цилин-
т-ру в 5° при помощи к. -л . меры. Еще дрический сосуд, наполняемый водой и 
лучше и удобнее при массовых изме- снабженный приспособлением, дающим 
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моэможность точно установить коли
чество вытекающей из него воды. Бочка 
или чан наполняются водой из прибора, 
к-рый непосредственно указывает ко
личество ушедшей из него воды, т. е. 
емкость измеряемой посуды. 

На практике иногда применяется т. н. 
мерная палка , или рундштук. Это— 
стержень с делениями, к-рый наклонно 
опускают в бочку через шпунтовое 
отверстие до самой нижней точки, где 
дно бочки сходится с боковой стенкой. 
По делению, приходящемуся при этом 
положении мерной палки у шпунтового 
отверстия, либо непосредственно отсчи
тывают емкость бочки, либо пользуются 
особой таблицей. 

Сравнительно лучшие результаты 
дает вычисление емкости посуды по ее 
обмерам. Некоторая неточность про
исходит тут гл . обр. вследствие того, 
что для расчетов нужные внутренние 
размеры бочек недоступны непосред
ственному измерению: толщину клепок 
приходится оценивать на-глаз , что 
влечет за собой, конечно, ошибки. В 
формулах, к-рыми в этих случаях поль
зуются, приняты следующие обозначе
ния: Л—высота чана или длина бочки; 
Л—радиус большего (нижнего) осно
вания чана; г—радиус меньшего (верх
него) основания чана; И — диаметр 
наибольшего сечения бочки (соответ
ствующий шпунтовому отверстию); 

й—диаметр бочки у дна; Т)у—для оваль
ных бочек, больший диаметр, соответ
ствующий шпунтовому отверстию; 
й\—для тех ж е бочек, меньший диаметр 
дна; V—объем посуды. 

Все измерения в нижеприведенных 
формулах д. б, сделаны в дециметрах, 
емкость посуды тогда получается в лит
рах . 

Конические чаны: 

У = ( Л 2 + д г + г 2 ) : Ц ^ 1 . 

Бочки с круглым сечением: 
3 , 1 4 л ( 2 Р + <?)» 

4 ' 3 
Бочки с овальным сечением: 

• ЗЛ4/1 (2Л + <*) (2Р1 + оЧ). 
4 3 3 

При определении емкости бочек из -
под вина с наибольшей точностью 
необходимо принимать во внимание 
слой винного камня, к-рый может на
ходиться на внутренней поверхности 
бочек. При толщине этого слоя в 1 мм 
емкость малых бочек (до 1 гл) умень
шается на 1—1,5 %, больших (до 12 гл)— 
на 0,5—1%. 

ЕНДОВА, большой ковш с носком, 
служивший в прошлом для разливания 
вила и хмельных напитков. 

Ж 
ЖЕЛАТИНА, азотистое вещество, хи

мический состав к-рого пока еще не 
определен, содержащее гл . обр. глу
ш и . Ж . получается путем долгого вы
варивания в воде тканей животного 
происхождения: костей, сухожилий, 
хрящей (лучше—телячьих) и пр. По 
охлаждении раствора образуется сту
день (желе) , к-рый очищают отстаива
нием и фильтрованием через уголь 
в горячем состоянии; затем его сгу
щают увариванием и разливают в плос
кие сосуды, после чего застывшую Ж . 
разрезают на ленты и высушивают на 
сетках в виде тонких прозрачных 
листов. Ж.—бесцветна и безвкусна, 
в холодной воде разбухает, в горячей 
растворяется; не растворимая в спирту, 
она легко осаждается под влиянием 
дубильных веществ, и на этом свойстве 
основана очистка вина Ж . , к-рая, 
свертываясь от танпина и образуя аль
буминный таннат большего уд . в . , 
чем вино, оседает на дно, увлекая за 
собой плаваюпще и мутящие жидкость 

Словарь-справочник по виноградарству 

вещества. Очистка вина при этом про
исходит хорошо в том случае, если 
оно содержит достаточное количество 
дубильных веществ, необходимых для 
полного осаждения Ж. ,иначе она остает
ся в жидкости во взвешенном состоя
нии, мутит вино и может даже послу
жить причиной его порчи. Ж . при осаж
дении увлекает также часть красящих 
веществ; это обстоятельство нужно иметь 
в виду, если хотят сохранить цвет 
вина. В винодельческой практике чаще 
всего употребляется Ж . Лена и остео-
коль . Ж . обычно применяется для 
очистки молодых и грубых вин, причем 
для вин, бедных таннином, всегда сле
дует прибавлять последний в количе
стве приблизительно 2 /з по весу взятой 
Ж . Н а 5 гл вина берут 15—25 г Ж . 
для белых вин и 30—50 г для красных, 
намачивают в холодной воде, пока она 
разбухнет, затем сливают холодную во
ду , растворяют в горячей, и раствор 
после охлаждения и при взбивании 
вливают в небольшое количество вина, 

б 
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а затем—в бочку, в к-рой вино хорошо 
разбалтывают мешалкой. Ж . приме
няют также для осветления сусла. 

В торговле сорт белой Ж . в тонень
ких , длинных и прозрачных листах , 
употребляемый для очистки белых вин, 
известен под названием «гренатин». 

Ж Е Л В А Ч К И , наросты или бугристые 
припухлости, образующиеся на поверх
ности корешков (более толстых) и кор
ней вин-дного куста вследствие сосания 
их филлоксерой; на молодых кориевых 
«Очках насекомое это производит узло-
видные утолщения, или галлы. 

ЖЕЛЕЗНЫЙ КУПОРОС, з е л е н ы й 
к у п о р о с , сернокислая закись же
леза (FeS04), получается преимущест
венно из серного колчедана и содеряга-
щих его пород или растворением в сер
ной кислоте металлического я{елеза, ре-
ясе—железных руд и нек-рых шлаков, 
а также из содержащих колчедан гли
нистых сланцев, к а к побочный про
дукт—при добывании квасцов, из кис
лой яшдкости, получаемой на проволоч
ных и др. железных фабриках—после 
т. н. «травления» железа и при иных 
производствах. Продажный Ж . к., име
ющий вид зеленых кристаллов, обык
новенно содерншт разные примеси (соли 
марганца, цинка, меди, алюминия, маг
ния и др.) . В вин-ве Ж . к . применяется 
как радикальное средство лечения ку
стов от антракноза и хлороза , а также 
для др. целей. 

ЖЕЛИВЮР см. Гоммоз. 
ЖЕЛТУХА, см. Хлороз. 
ЖЕМЧУЖНЫЕ ЖЕЛЕЗКИ ВИНОГРА

ДА, особые мельчайшие, одиночно рас
положенные шаровидные образования, 
появляющиеся весной на молодых побе
гах и нервах листьев многих сортов 
нин-да (как культурных, так и дикора
стущих—Vitis , Ampélopsis, CjssHSHjrp.) 
и нередко ошибочно принимаемые за 
яички вредных насекомых. По Потебне, 
это организованные тельца, развиваю
щиеся, как и волоски, из поверхност
ных клеток (эпидермиса) зеленых побе
гов или листовых нервов .Эти шарообраз
ные тельца бывают или сидячие или 
снабжены короткими ножками. Они— 
беловатого цвета, имеют вид застывших 
капелек сока, диаметром в 1 мм или 
немного более; состоят из крупных, бо
гатых протоплазмой многогранных тон
костенных клеток, покрытых снаруяш 
более мелкоилетным эпидермисом. 
Па верхушке кангдой железки всегда 
находится одно устьице, окруженное 
кольцом мелких клеток; клетки изо
билуют питательными веществами (бел
ки, Ячиры, соли), к-рые потребляются 

раст. при дальнейшем росте несущих 
их органов. Количество их не всегда 
одинаково и находится в зависимости 
от силы, роста и влажности воздуха, 
увеличиваясь при быстром росте и влаж
ной среде и уменьшаясь в сухом кли
мате. Физиологическая роль их до 
сих пор не установлена. 

ЖЕРНОВКА, продукт, к-рый предла
гался в довоенное время на хиляке 
для уменьшения кислотности вина. 
Если принять во внимание, что этот 
порошок содержит около 75 % угле
кислого кальция и свыше 20 % посто* 
рошгих примесей, в том числе почти 
6% серной кислоты, небольшие коли
чества железа и пр . , то станет понят
ным, что Ж . совершенно не годится 
для намечавшейся рекламой цели. 

Ж Ж Е Н К А , подобный пунши напиток, 
приготовляемый в основном из 
вин-дного вина,иногда из плодового или 
ягодного, с добавлением шампанского, 
разных ликеров, сахарного раствора, 
свежих нлодов и ягод (апельсинов, 
ананасов, персиков, малины, клубни
ки, земляники). Пьют Ж . либо в хо
лодном или даже остуженном (льдом) 
виде, либо в горячем (теплом), для чего 
в приготовляемый напиток прибавляет
ся сахар , обожженный в роме, арраке 
и п р . Английское наименование Ж.— 
бблэ, немецкое бовлэ . Под этими на
званиями известна ташке миска (сосуд) 
с крышкой, употребляемая для приго
товления пунша. 

Ж М Ы Х И , ошибочное наименование 
вин-дных выжимок, т. е. отпрессован
ных гребней, вин-дной кожуры (шелу
хи) и семян. Ж . , как известно, назы
ваются остатки семян масличных раст. , 
получаемые при отжимании масла 
(подсолнечного, конопляного, льняно
го и др.) . 

ЖОМ , прибор, применнюпшйсн в лабо
раторной практике для того, чтобы 
сделать пробки мягкими. Ж . состоит 
из двух прочных деревяшшх брусков, 
с выемками для пробок различного 
диаметра; бруски соединены шарниром. 
Пробки обжимают постепенно и не очень 
сильно, чтобы не раздавить их. В пос
леднее время для этой цели пользуются 
металлическими круглыми прессиками, 
привинчиваемыми К столу или к стойке. 

В нек-рых наших винодельческих 
местностях Ж . наз . т акже вин-дные 
выжимки. 

Ж У К М А Й С К И Й , см. Хрущи (хрущ 
майский). 

Ж ЮРИ, группа лиц-специал ис гов, 
приглашаемых на дегустацию для про
бы и качественной оценки вин. 
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3 
ЗАКОЛ К Л Е П К И , см. Клепка бочеч

ная. 
ЗА КУРНИ НИ , см. Окуривание серой. 
ЗАКУСКИ, к л и и к и» с в и н к и, 

подкладни под бочки при установке 
их в пирамиду ярусами . 

ЗА- АЗКА БОЧЕЧНАЯ, замазка , упо
требляемая для устранения течи в боч
ках , приготовляется расплавлением 
60 весовых частей чистого свечного или 
обыкновенного сала с 10 частями желто
го пчелиного воска в подходящем сосуде. 
В эту смесь присыпают понемногу просе
янную древесиуюзолу,чтобы смесь при
няла густую консистенцию, позволяю
щую но охлангдетш формировать дли-
неныше куски , к-рые и хранят в сухом 
прохладном месте. Замазку перед упот
реблением нужно размять в руке и за
делать ею предварительно высушенное 
место течи на бочке с помощью гиб
кого клинка ножа. 

ЗАМОРАЖИВАНИЕ ФРУНТОВ, ЯГОД И 
ОВОЩЕЙ, введено в наше н ронзвод-
ство по инициативе тов. Л. И. Микояна. 
Замечено, что при быстром замо
раживании фрукты и шюин! сохра
няют все свои вкусовые и питательные 
свойства, причем содержащиеся в них 
витамины не погибают. Сейчас на целом 
ряде холодильников, а ташке при кон
сервных заводах оборудуются камеры 
для хранения замороженных овощей, 
фруктов и ягод. Специальные цехи для 
замораяшваиия будут работать на кон
сервном заводе им. Микояна в стани
це Крымской (Краснодарский край) , 
заводе им. 1 мая в Тирасполе и кон
сервном заводе в Поречье. Быстро за-
моронгенные овощи, фру кты и ягоды 
могут сохраняться в холодильниках 
в течение круглого года. 

3 А МОРОЗ К И , ночные, поздне-весенн и е, 
ранне-осенние понижения т-ры ни яге 
0°. иин-диая лоза во время заморозков 
часто замерзает, причем это сопровож
дается б. ч. образованием инея, покры
вающего зеленые части раст. Ночью, 
когда небо чисто, куст, теряя теплоту 
вследствие лучеиспускания, постепенно 
охлаждается вплоть до восхода солнца, 
причем наиболее сильное охлаждение 
имеет место обыкновенно на заре , перед 
восходом солпца. Побеги лозы начи
нают замерзать, когда т-ра их пони
жается до 0% но бывает, что охлажде
ние идет и дальше—до 2—5° и более 
н иже н у л я . Дл я того чтобы опреде¬
лить время наступлении 3. , в виноград
нике на открытом месте (напр. на до

рожке) обязательно на высоте молодых 
побегов вешают термометр. Термометр 
можно повесить на шнурке, привязан
ном к наклонно поставленному колу . 
Шарик термометра полезно зачернить 
над коптящим пламенем (см. IIиго/ коп). 
Проф. Миллярд^ в своей статье, посвя
щенной предохранению виноградников 
от весеиних заморозков (см. «Вестник 
виноделия», 1593 г . , Л» 3), указывает, 
между прочим, на весьма простое при
способление, дающее лучшие резуль
таты, чем термометр: по мысли фран
цузского виноградаря Биньона, на 
земле в винограднике расстилается 
кусок холста, предварительпо смочен
ный водой, и как только он начинает 
делаться жестким, наступает опасность 
заморозка. 

Виноградники страдают от 3 . весной 
и перед наступлением периода созре
вания вин-да или во время его, а также 
ближе к осени, когда вин-д у яге созрел. 
Весенние 3 . , обычно с половины марта 
до середины мая , очень опасяы для 
вин-дных кустов, в особенности моло
дых, к-рые быстро лишаются листвы. 
Отношение разных сортов вин-да к 3 . 
разное: одни из них более чувствитель
ны к ним, другие—менее; чем моложе 
побеги, чем они сочнее и чем сильнее 
их рост, тем легче они замерзают, и это, 
вероятно, одна из причин того, что 
ниноградннки, разведенные на сырых 
почвах, так часто страдают от 3 . 

Д л я предохранения виноградников от 
3 . прибегают к разным средствам, но 
наилучшим из них нужно считать ды
мление. Д л я этого устанавливаются ко
сыми рядами вдоль дорог и по меж
квартальным промсягуткам железяые 
котелки с каменноугольным дегтем 
(нефтью или др . смолистыми вещест
вами) в количестве 12—15 на 1 га на 
таком расстоянии от кустов, чтобы они 
не пострадали от огня. Самые важные 
костры—это вокруг виноградника, рас
положенные на расстоянии 10—15 м 
друг от друга. На дорогах внутри ин-
иоградника, находящихся одна от др . 
примерно на 100 м, костры можно 
ставить на расстоянии 15—20 м. 
Дегтя нужно 2—3 л на каждые 
8 кв . м виноградника. Вместо котел
ков с дегтем чаще всего устраиваются 
т. н. Оымари или курницы — кучи 
соломы, навоза, сырых ветвей (мож
жевельника , сосны и др . хвойных де
ревьев) и пр. , обливаемые иногда дег
тем. Образующвйсн тяжелый дым сте-

6 
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3 
ЗАКОЛ К Л Е П К И , см. Клепка бочеч

ная. 
З А Н У Р Н И К И , см. Окуривание серой. 
ЗАКУСКИ, к л и н к и, с в и н к и , 

подкладки под бочки при установке 
их в пирамиду прусами. 

ЗАМ АЗКА БОЧЕЧНАЯ, замазка , упо
требляемая для устранения течи в боч
ках , приготовляется расплаилеиием 
6 0 весовых частей чистого свечного или 
обыкновенного сала с 10 частями желто
го пчелиного воска в подходящем сосуде. 
В эту смесь присыпают понемногу просе
янную древесную золу,чтобы смесь при
няла густую консистенцию, позволяю
щую по охлаждении формировать дли-
мпи.кие куски, к-рые и хранят в сухом 
прохладном месте. Замазку перед упот
реблением нуишо размять в руке и за
делать ею предварительно высушенное 
место течи на бочке с помощью гиб
кого клинка ножа. 

ЗАМОРАЖИВАНИЕ ФРУКТОВ, ЯГОД И 
ОВОЩЕЙ, введено в наше производ
ство по инициативе тов. Л. И. Микояна. 
Замечено, что при быстром замо-
рансивании фрукты и овощи сохра
няют все свои вкусовые и питательные 
свойства, причем содержащиеся в них 
витамины не погибают. Сейчас на целом 
ряде холодильников, а также при кон
сервных заводах оборудуются камеры 
для хранения замороженных овощей, 
фруктов и ягод. Специальные цехи для 
замораживании будут работать на кон
сервном заводе им. Микояна в стани
це Крымской (Краснодарский край) , 
заводе им. 1 мая в Тирасполе и кон
сервном заводе в Поречье. Быстро за
мороженные овощи, фрукты и ягоды 
могут сохраняться в холодильниках 
в течение круглого года. 

ЗАМОРОЗКИ,ночные, поздне-весеннне, 
раин е-осенние понижения т-ры ниже 
0°. Вин-дная лоза во время заморозков 
часто замерзает, причем это сопровож
дается б. ч. образованием инея, покры
вающего зеленые части раст. Ночью, 
когда небо чисто, куст, теряя теплоту 
вследствие лучеиспускания, постепенно 
охлаждается вплоть до восхода солнца, 
причем наиболее сильное охлаждение 
имеет место обыкновенно на заре , перед 
восходом солпца. Побеги лозы начи
нают замерзать, когда т-ра их пони
жается до 0°, но бывает, что охлажде
ние идет и дальше—до 2—5° и более 
ниже п у л я . Д л я того чтобы опреде
лить время наступления 3. , в виноград
нике на открытом месте (напр. на до

рожке) обязательно на высоте молодых 
побегов вешают термометр. Термометр 
мо,кип повесить на шнурке, привязан
ном к наклонно поставленному колу . 
Шарик термометра полезно зачернить 
над коптящим пламенем (см. Иагогкоп). 
Проф. Миллнрдэ в своей статье, посвя
щенной предохранению виноградников 
от вссешанх заморозков (см. «Вестник 
виноделия», 1393 г. , Л? 3), указывает, 
между прочим, на весьма простое при
способление, дающее лучшие резуль
таты, чем термометр: по мысли фран
цузского виноградаря Биньоиа, на 
земле в винограднике расстилается 
кусок холста, предварительно смочен
ный водой, и как только он начинает 
делаться жестким, наступает опасность 
заморозка. 

Виноградники страдают от 3. весной 
и перед наступлением периода созре
вании вин-да или во время его, а таюкс 
ближе к осени, когда вин-д уже созрел. 
Весенние 3 . , обычно с половины марта 
до середины мая , очень опасны для 
вин-дпых кустов, в особенности моло
дых, и-рые быстро лишаются листвы. 
Отношение разных сортов вин-да к 3 . 
разное: одни из них более чувствитель
ны к ним, другие—менее; чем моложе 
побеги, чем оии сочнее и чем сильнее 
их рост, тем легче они замерзают, и это, 
вероятно, одна из причин того, что 
виноградники, разведенные на сырых 
почвах, так часто страдают от 3 . 

Д л я предохранения виноградников от 
3. прибегают к разным средствам, но 
наилучшим из них нужно считать ды
мление. Д л я этого устанавливаются ко
сыми рядами вдоль дорог и по мсж-
квартальиым промежуткам железные 
котелки с каменноугольным дегтем 
(нефтью или др. смолистыми вещест
вами) в количестве 12—15 на 1 га на 
таком расстоянии от кустов, чтобы они 
не пострадали от огня. Самые важные 
костры—это вокруг виноградника, рас
положенные на расстоянии 10—15 м 
друг от друга. На дорогах внутри ви
ноградника, находящихся одна от др . 
примерно на 100 костры можно 
ставить на расстоянии 15—20 м. 
Дегтя нужно 2—3 л на каждые 
8 кв . м виноградника. Вместо котел
ков с дегтем чаще всего устраиваются 
т. н. дымари или курннцы — кучи 
соломы, навоза, сырых ветвей (мож-
нсенслышка, сосны и др . хвойных де
ревьев) и пр . , обливаемые иногда дег
тем. Образующийся тяжелый дым сте-
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лется по винограднику б. И Л И М . тол
стым слоем И держится, если нет ветра, 
сравнительно долго. Кучи нужно за
жигать , когда температура опустит
ся до 2 — 1° выше н у л я или когда 
холст, о к-ром говорилось, начинает 
становиться жестким. Обычно кучи 
зажигаются на рассвете, менсду 3 и 5 ч. 
утра , чтобы окутать виноградник ды
мом до восхода солнца, первые лучи 
к-рого при 3 . и губят кусты. Само собой 
разумеется, что виноградари в обыч
ное время весенних заморозков д, б. 
всегда наготове. Если вообще в полночь 
небо чистое и т-ра быстро падает, м. б. 
уверенным, что будет заморозок; если 
ясе к 3 ч. утра образуется туман, 
то мороза не будет и костров зажи
гать не следует. Необходимо заме
тить, что защита от 3. с помощью дыма 
м. б. действительна, если нет сильного 
ветра и если это делается на больших 
площадях. 

Если морозы наступили в период по
спевания или спелости вин-да, то дело 
осложняется и особенно ухудшается в 
отношении красных сортов, ягоды 
к-рых быстро портятся на кустах, т. к . 
красящее вещество разлагается, ин
тенсивность его ослабевает, мякоть 
становится гнездом микробного броже
ния. Словом, происходит быстро про
текающий процесс, и поспешный сбор 
в этом случае все-таки не обеспечивает 
получения удовлетворительного вина: 
оно подвергается болезни касс и стано
вится гнилостным. Мороз, конечно, 
действует и на белые сорта, иногда 
разлагая их ткани, но в более слабой 
степени; наряду с этим отмечают слу
чаи, когда он даже оказывает в нек-ром 
отношении благоприятное влияние, 
консервируя, так сказать , вин-д. 

Что касается зимних морозов, то в 
тех местностях, где они отличаются про
должительностью и большей или мень
шей суровостью, прибегают обычно к 
закрыванию внн-дных кустов землей; 
весной их открывают и подрезают, 

ЗАПАХ БУРДЮКА, сообщается вину 
кожей бурдюка, причем этот запах 
иногда осложняется запахом дегтя, 
к-рым смазываются бурдюки. См. Б о 
лезни вина. 

ЗАПАХИ ВИНА, обусловливаются раз
личными причинами: появлением и раз
витием разных болезней и пороков 
вина, небреяшым уходом за ним, 
пользованием нечистой посудой. Все 
посторонние запахи, не свойственные 
доброкачественному вину и являю
щиеся б. или м. существенными де
фектами, всегда требуют вмешательства 

винодела для их устранении рациональ
ными приемами погребного хозяйства, 
лечением и п р . См. Запах гнили, Запах 
дрожжей, Запах дыма, Запах смолы, 
Сероводородный запах. 

ЗАПАХ Г Н И Л И , напоминает запах 
плесени, по он сильнее и неприятнее; 
происходит он от грязных бочек, в 
к-рых разложились остатки вина, дрож
жевой гущи и п р . Исправляют пороч
ное вино оливковым маслом, или ра
стительным углем, или перебраяшва-
нием на свежей мязге, при отсутствии 
к-рой молено взять на 1 гл вина 1 кг 
сахара и 1—2 кг здоровой гущи; 
после перебраживанин вино переливают 
или фильтруют в закуренную серой 
бочку. 

ЗАПАХ ДРОЖЖЕЙ, получается при 
долгом стоянии вина на гуще или при 
нечистой переливке вина с осадка. Ис
правление достигается переливкой при 
доступе воздуха в закуренную бочку, 
оклейкой, фильтрацией или купажем. 
В случае разложения гущи вино при
обретает сероводородный запих. 

ЗАПАХ ДЫМА, сообщается вину при 
соприкосновении последнего с про
дуктами неполного сгорания, при со
седстве с кухней, при нагревании ви
нодельни печами, отапливаемыми дро
вами, при употреблении бочек с выж
женной поверхностью. Исправление 
такого вина возмояшо нереливками, 
смешением с хорошим оливковым мас
лом (1 л на 1 гл вина). 

ЗАПАХ СМОЛЫ, имеют нек-рые гре
ческие и малоазиатские вина, получив» 
шис прибавку смолы с целью их аро
матизирования или консервирования; 
иногда он сообщается плохо обрабо
тан ними бочками из ели или листвен
ницы. Частичное исправление возможно 
переливкой вина при доступе воздуха. 

ЗВЕЗДОЧКА, так называется в вино
дельческой практике формула, предло
женная французским ученым-эноло-
гом Поль ле-Суром, к-рая позволяет 
легко производить расчеты по повыше
нию и снижению крепости випа, со
держания кислот, сахаристости (сла
дости) и пр . Формула эта, представляю
щая закон смесей (купажей) , имеет 
такой вид: 

где крепость (или сахаристость) исход
ного вина п располагается в левом 
верхнем углу , крепость спирта (или 
сахаристость бекмеса)—М в левом 



169 З Е М Л И С Т Ы Й П Р И В К У С — и з ю м 170 

нижнем углу , в цептре требуемая кре
пость (или сахаристость) вина—IV; 
в правом верхнем углу—разность по 
диагонали между М и -V—количество 
вина х, в правом нижнем углу—разность 
между п и N—количество спирта (или 
бекмеса)—у. Пользоваться этой фор
мулой нужно т. обр. : 

Предположим, что имеется вино в 
12° и спирт в 96°; нуяшо получить после 
купажа вино 20° крепости. Подставив 
эти числа в вышеприведенную формулу, 
получим 

12. .76 

96 8 
т . е. на 76 л вина крепостью в 12° 
надо прибавить 8 л спирта в 96°, и 
тогда получится 84 (76 + 8) л вина кре
постью в 20°. 

Приведем др. пример: из сухого ви
на и вина сладкого с 12% сахара нужно 
получить вино сладкое с 8% сахара. 
3. примет такой вид: 

\ 8 / 4 

1 2 / 8 \ 8 

т. е. на 4 л сухого вина нужно приба
вить 8 л сладкого. 

Пример снижения крепости. Имеется 
вино в 13°, нун:но снизить его креаОЭТЬ 
до 10,5° вином в 9°. При этих цифрах 3. 
примет такой вид: 

1 3 ч ,1 ,5 
>10,5; К, 

т. е. на 1,5 л вина в 13° нужно дагь 
2,5 л в 9° . 

Пример снижения содержания ле
тучих кислот. Имеется вино с содержа-
ннсм 1,9<>/оо летучих кислот; нужносни-
зить количество их до 1,2»/оо вином, в 
к-ром летучки 0,8<>/оо-

1,9, 

0 , 8 ' 
1,2 

0,4 
Ч 0 , 7 

3 . показывает, что на 4 л вина с большой 
летучкой нужно взять 7 л вина с мень
шим содержанием летучих кислот. 

Руководствуясь 3 . , можно создать 
разные др . комбинации, наиболее упо
требительные из к-рых читатели найдут 
в статьях Д . И. Баулипа и В . Ф. Телят -
накова , напечатанных в «Вестнике ви
ноделия Украины») за 1928 г. , № 1, 
8 и 9. 

ЗЕМЛИСТЫЙ ПРИВКУС, появляется 
в випе вследствие загрязнения вин-да 
землей, удобрения некоторыми сред
ствами, впосимыми в почву, употребле
ния глины в качестве замазки и пр. 
Пементпые и железобетонные чаны 
сообщают випу землистые и известко
вые привкусы; кувшины—привкус гли
ны. Д л я исправления таких вин при
бегают к оклейке (желатиной, яичным 
белком, испанской землей), фильтра
ции через чистый растительный уголь 
в кусках , купажу. См. Болезни 
«ими. 

ЗИМАЗА, энзим брожения. Прежде 
3 . называли энзим, под влиянием 
к-рого внн-дный сахар распадается 
па спирт и углекислый газ . Теперь жч 
под этим назвапием понимают раство
римый фермент, известный также иод 
ц а з в а т ш м и : диастаз, алкогольная зи-
маза или алкоголаза. Этот диастаз 
имеет свойство разлагать сахары: саха
розу, глюкозу, левулезу, мальтозу на 
алкоголь и углекислоту в межклеточном 
брожении плодов. По Бухнеру , к-рый 
его открыл, 3. содержит два диастаза: 
собственно 3 . , превращающую сахар 
в молочную кислоту, и л а к т о ц и а¬
д а з у , превращающую эту молочную 
кислоту в спирт и углекислоту. 

ЗОЛА, рекомендуется в качестве удоб
рения для почв торфяных, тяжелых, 
глинистых и сырых. Следует упо
треблять не выщелоченную древесную 
3.; лучшая 3 .—дерновая. 3 . приме
няется также для понижения кислот
ности вин-дного сока (сусла) . 

ЗУДЕНЬ ВИНОГРАДНЫЙ, см. Эриноз. 

И 
ИГРИСТЫЕ ВИНА, вина, содержащие 

в растворе значительные количества 
углекислого гааа под давлением, полу
ченные по т. н. шампанскому способу 
(см. Шампанское). Эти вина паз . также 
шампанскими. Название происходит 
от французской провинции Шампань, 
где их впервые начали изготовлять. 

Существуют также И. в . , насыщен

ные углекислотой при первом брожении. 
См. Шампанское. 

ИЗЮМ, с а б з а , б е д а н а , при
готовляется из разных сортов вполне 
сцелого вин-да путем завяливания на 
кусге или гл . обр. сушки на солнце. 
Д л я приготовления И. употребляются 
сорта, по преимуществу белые, наибо
лее сахаристые и мясистые. Сушка 
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производится на намышевых матах или 
прямо на плотно утрамбованной земле, 
во время солнечной погоды, причем на 
ночь виц-д прикрывается, чтобы пре
дохранить его от д о ж д я , тумана, сыро
сти. В нек-рых местностях, перед тем 
как подвергнуть вин-д сушке на 
солнце, его опускают на мгновение в 
кипящую щелочь (древесной золы). 
Готовый И. укладывается для транс
порта в мешки, ящики или бочки, при
чем мелкоягодный (кишмиш и др.) 

Средний состав изюма (в процентах) 

И. и именно из крунноягодных сортов 
вин-да—а б д ж е т (оджуш)—состоит 
в предварительной обварке в течение 
нескольких секунд в кипящем раство
ре извести и поташа, с последующим 
промыванием холодной водой и сушкой 
на солнце, на Камышевых плетенках. 

По проф. Ф. В. Церевитинову и Ф. В . 
Урьевой («Ту ркестанский и персид
ский изюм и его исследование», см. 
«Вестник виноделия Украины», 1927 г. , 
Л» 2) химический состав И . таков: 

Вода 

Инвер-
тиро-
ваи-
ный 

сахар 

Азо
тистые 
веще
ства 

Общая 
кислот
ность на 
винно-
камен

ную 

Ц е л 
люло

за 
Зола 

7 сортов туркестанского 
23,79 63,00 1,84 1,11 3,10 2 ,02 

4 сорта персидского 
22,29 68,10 1,59 1,35 0 ,95 2,29 

отделяется от гребней и ножек, а круп
ный сохраняется в виде цельных кистей. 
Хороший И. должен обладать чистым, 
свежим, сочным вкусом, не отдавать 
запахом плесени или к.-л. иным запа
хом, а также д. б. очищен от всяких 
примесей и сора; раздавленные ягоды 
д. б. отобраны. 

Промышленное производство И . в пре
делах^ СССР сосредоточено г л . обр. 
в Узбекистане и в Туркменистане. 
Д л я приготовления И. в Узбекистане 
и Туркменистане идут следующие сорта 
вин-да: Ак-Кишмиш (Ведана), Вассар-
га , Гермиан, Катта-Курган , Кишмиш 
(белый и черный), Маизи, Маска, Саба-
би, Таифи, Тахоби (Сахоби), Хусайнэ 
(Фусайне), Ч а р а с , Ч и л я г и (Че.теки), 
Шиганв (Шуворганы) и др . 

Сушка вин-да б. ч. производится 
на солнце—а ф т о б и , на крышах до
мов и сараев или на особо устроенных 
земляных площадках, смазанных гли
ной с соломой. Д р . лучший способ— 
сушка в тени, или с о я ч и (тень), 
производится в сушильнях из сырцевого 
кирпича с плоской крышей; в ее сте
нах проделаны сквозные узкие длин
ные отверстия в два ряда в шахматном 
порядке для* проникновения воздуха; 
грозди вин-да сушатся на горизон
тально расположенных рядах тонких 
н;ердей. Третий способ приготовления 

Авторы цитированной работы при
ходят к выводу, что туркестанский И. 
представляет собой продукт, богатый 
сахаром; главнейшим же его недостат
ком считают засоренность (плодононшп, 
песок, земля и пр . ) , для устранения 
к-рой необходимо улучшить способы 
сушки и ввести очистку и сортировку. 

То же самое подтверждает А. А. 
Дылевский, по мнению к-рого (см. 
«Сборник, посвященный В . Е . Таирову 
в ознаменование 40-летия его деятель
ности», ч. Т, Одесса, 1925, с т р . 165.— 
170) даже небольшие затраты на 
приобретение плетенок из камыша, на 
к-рых можно было бы сушить вин-д, 
обеспечат получение продукта, бо
лее чистого и привлекательного на 
вид. 

ИЗЮМНОЕ ВИНО, получается из сус
ла , приготовленного настаиванием 
изюма в воде, и применяется в вино
торговле в нек-рых странах для фаль
сификации вин-дных вин, что у нас 
воспрещено законом о вине. 

ИМИТАЦИЯ ВИНА, искусство подра
н и т ь или подгонять то или др. вино под 
известный тип. Н а п р . , вне Бургундии 
или Рейна нельзя делать настоящего 
бургундского или рейнского вина, но, 
зная соответствующие сорта и благо
приятные условия, мон:но 5. или м. 
успешно подражать им, пользуясь ра-
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ними. ,ши приемами виноделия и 
погребного хозяйства, причем точное 
знакомство с имитируемыми винами, 
с их характерами, составом, купа-
я:ами и пр. обязательно для вино
дела. 

Конечно, И . не должна переступать 
известных границ, иначе она становится 
фальсификацией. Само собой разумеет
ся, что имитируемые вина отнюдь не 
могут и не д. б. смешиваемы с т. н. 
искусственными винами. 

ИММУНИТЕТ, способность человека, 
животных и растений не воспринимать 
заболевание, когда болезнетворные ми
кробы попадают в организм. Бывают 
следующие формы иммунитета: 1) есте
ственный, при этом абсолютный, когда 
человек, животпое или раст. пи при 
каких условиях не заболевают, и отно
сительный, когда они пе заболевают 
данной болезнью при нормальных усло
виях , но могут ею заболеть в ослаблен
ном состоянии: 2) приобретенный, 
когда человек или животные, раз пере
неся к . -л . болезнь, обыкновенно ею 
более не заболевают; 3) искусственный, 
достигаемый предохранительной при
вивкой, при этом активный, когда 
И. получается после того, как в 
организм были введены культуры уби
тых или ослабленных микробов 
или их продукты, против к-рых орга
низм вырабатывает защитительные ве
щества (в этих случаях организм при
обретает длительный И.—от несколь
ких месяцев до нескольких лет) , и пас
сивный, когда организм делается невос-
пршгмчивым, получая защитные веще
ства, приготовленные др . организмом. 
Оргапнзмы, не восприимчивые к дан
ной болезни, наз . иммунными. Этот 
термин применяется и к вин-дной лозе 
в отношении той или др. степени ее 
сопротивляемости болезням и вреди
телям. 

ИНВЕРСИЯ ( г и д р о л и з ) , процесс, 
вызываемый особым энзимом—ипвср-
тазой, заключающийся в превращении 
сахарозы или кристаллического сахара , 
не подвергающегося брожению, в глю
козу и левулезу—сахары, приходящие в 
брожение под действием тепла, кислот 
и особого диастаза—зимазы. И . проис
ходит, когда растворяют сахарозу 
(тростниковый или свекловичный са
хар ) в кислой среде. И . естественным 
путем происходит в сусле при его под-
сахаривании в неблагоприятные для 
созревания вин-да годы, под влиянием 
кислот пина и тепла, развиваемого про
цессом брожения. И . происходит по 
следующему уравнению: 

С н Н г г О ц | H ä O = CeHrjO« у C 6 H i . О в . 
(сахароза) (вода) (глюкоза) (левулеза) 

Получаемая адесь смесь равных коли
честв декстрозы (глюкозы) и фруктозы 
(левулезы) наз . инвертированным са
харом. 

ИНВЕРТАЗА, фермент, содержащийся, 
между прочим, в винных дрожжах и 
превращающий небродящай тростни
ковый или свекловичный сахар (саха
роза) в инвертированный сахар. 

ИНВЕРТИН, с ю к р а з а, диастаз, 
или растворимый фермент, имеющий 
свойство превращать сахарозу в инвер
тированный сахар , состоящий из смеси 
глюкозы и левулезы—сахара, способ
ные к брожению, не кристаллизую
щиеся. 

ИНВЕРТИРОВАННЫЙ САХАР. Так обык
новенно наз . сахар, содержащийся в 
вине. Это название не вполпе точно, 
т. к . И . с. состоит из равных количестп 
правой и левой глюкоз , тогда как в 
вине преобладает левулеза. Правая 
глюкоза часто наз . просто глюкозой, 
иначе—декстрозой, или вин-дным саха
ром. Левая глюкоза носит название 
фруктозы, левулезы, или плодового 
сахара . Обе имеют состав C 6 Hi»O e -(-
+ НоО и , под влиянием дрожжевых 
грибков, способны распадаться на спирт 
и углекислый газ (см. Брожение), 
причем способность эта резче прояв
ляется у правой глюкозы, нежели у 
левулезы, вследствие чего в винах 
всегда преобладает левулеза, и И . с. в 
точном смысле этого слова находится 
лишь в вин-дном сусле. Название И. 
с. происходит от слова инверсии—при
соединение воды к сложному сахару 
(в данном случае к тростниковому) и 
распадение его на более простые эле
менты. 

И Н О З И Т , г е к с а о к с и г е к с а -
г и д р о б е н з о л , один из углеводов, 
входящих в крайне ничтожном коли
честве (следы) в состав нек-рых вин, 
сусел и молодых вин-дных листьев. 
И.—белое кристаллическое вещество 
сладкого вкуса , растворимое в воде, 
не растворимое в безводном спирте 
и эфире, имеющее состав CeHioOe; 
из водных растворов с т-рой ниже" 15° 
он кристаллизуется с двумя частицами 
воды. Полагают, что И . является по
стоянной составной частью вина; если 
это так , то исследование вина на И . бу
дет служить одним из способов отличия 
натуральных вин от искусственных. 

ИНСЕКТИСИДЫ, и н с е к т и ц и д ы, 
ядовитые вещества, с л у ж а н к е для 
борьбы с вредными насекомыми. 
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И . разделяются по своему действию 
на наружные (контактные), внутренние 
(кишечные) и фумигантные. 

Первые из них действуют на кожные 
покровы насекомых. Фумиганты отра
вляют вредителей, про
никая в организм в 
виде газа или пара че
рез дыхательную сис
тему, каковы, папр . , 
нары синильной кисло
ты, сероуглерода, па-
рлдихлорбензола и др . 
Фумиганты (парообраз
ные ядовитые вещества) 
применяются в замкну
тых пространствах(в ка
мерах под особыми па
латками или в ящиках) 
для уничтожения вся
кого рода насекомых на 
самих раст. или обитаю
щих в к.-н. продукте 
или предмете (на зер
не , муке, древесине, 
одежде и т. п.) или же 
путем введения в поч
в у , в пустотах к-рой 
пары этого вещества 
распределяются и от
равляют всяких под
земных животных — филлоксеру, ли
чинок хрущей (в последнее время про
тив них с успехом применяется на ниж-
не-днепровских сыпучих песках пара-
дихлорбензол) и т. п. Внутренние 
яды, проглатываемые с пищей, отра
вляют насекомых через пищеваритель
ные органы и применяются для истре
бления вредителей с г р ы з у щ и м 
ротовым аппаратом. Редкое исключе
ние составляют насекомые с сосущими 
ротовыми органами, берущие своим 
хоботком пищу непосредственно из 
к.-п. жидкого субстрата, а не из тка
ней растений или животных, напр . , 
м у х н, к-рых тоже можно отравить 
внутренним инсектнеидом. Чаще всего 
применяют в качестве внутренней от
равы мышьяковистые соединения— 
швейнфуртскую зелень, белый мышьяк, 
а из прочих—хлористый барий, крем-
нефтористые препараты и др. Наружные 
и внутренние инсектисиды в виде вод
ных растворов, смесей, порошков рас
пределяются по раст. при помощи опры
скивателей и опыливателей. 

ИНСОЛЯЦИЯ, выставление вина в боч
ках на солнце для обработки его сол
нечными лучами в целях старения. 
Этот процесс применим лишь к винам 
крепостью не менее 15°. Влияние пере
мен т-ры обусловливает изменение цве

та красных вин, переходящего из 
яркокрасного в слабокрасное с от
тенком н,елтого, а равно вызывает 
осаждение красящих веществ, солей 
и слизи, делающих вино грубым и тн-

Рис . 38. Массандра, старый 
треста. Солнечная площадка 

нагрузки 

подпал Крымпнн-
в момент полной 

желым. Само собой понятно, что вина 
тонкие и слабые не следует подвер
гать преждевременному искусственному 
старению из опасения сделать их сухи
ми и малоценными. 

ИРРИГАЦИЯ, см. Орошение виноград
ников. 

ИСКУССТВЕННЫЕ ВИНА, напитки .при
готовляемые из спирта, воды, красок, 
пахучих эссенций, кислот, различ
ных настоек, сахара и т. п. В б. ч. ви
нодельческих стран фабрикация и про
дажа И. в. безусловно воспрещена и 
преследуется специальными законами. 
См. Поливина. 

ИСКУССТВЕННЫЕ УДОБРЕНИЯ, м и 
н е р а л ь н ы е у д о б р е н и я , со
держащие вещества, необходимые 
для питания растений. И . у. делятся 
на 1) а з о т и с т ы е : сернокислый 
аммоний (100—-180 кг на 1 га), чилий
ская селитра (100—130 кг на 1 га), 
причем обе соли применяются обычно 
в смеси с др . удобрениями, кальциева 
(норвежская) селитра, цианамид каль 
ция , калийная селитра, рыбное гуано 
(300—490 кг на 1 га); 2) к а л и й н ы е : 
калийная селитра, хлористый калий; 
3) ф о с ф о р н ы е (см. Суперфос
фаты) и др . 

ИСПАНСКАЯ ЗЕМЛЯ, продукт выветри
вания базальтовых пород, содержащий 
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до 75% кремнезема, до 20% глины, 
небольшие количества органических 
веществ, извести, магнезии и окиси 
железа. Добывается близ Хереса-де-ла-
Ф роптера в Испании и применяется 
для осветления вина, т. к. от действия 
влаги сильно разбухает, а затем, буду
чи размешана с жидкостью, осаждается 
из нее хлопьями, механически увле
кая мельчайшие частицы взвешенных 
в вине веществ. Бывает серого и розо
вого цвета; первую предиочитают вто
рой, содержащей много железа. Перед 
употреблением И. з . следует испы
тать на с о д е р ж а т ь в ней углекислых 
солей (она не должпа вскипать с ки
слотами), т. к. последние уменьшают 
кислотпость вина. На 5 гл берут 2—5 кг 

И. з . и предварительно хорошо разме
шивают ее с небольшим количеством 
вина. Осветление идет медленно (4— 
6 недель). Применяется при очистке 
вин густых, богатых слизью, а также 
в тех случаях, когда др . средства не
действительны . 

ИХТИОКОЛЬ, рыбий клей, получае
мый гл . обр. из плавательного пузыря 
осетра. Применяется для очистки вина. 
И . содержит около 95% желатины и 
поступает в продажу в виде пластин се
рого или желтого цвета. См. Рыбий клей. 

ИЮЛЬСКИЙ Х Р У Щ , см. Хрущи 
( Х р у щ мраморный) . 

ИЮНЬСНИЙ Х Р УЩ , см. Х р у ш п ( Х р у щ 
июньский) . 

к 
НАВИСТ, французское наименование 

винодела и специального техника— 
смотрителя винного погреба при боль
ших гостиницах. 

КАГОР, красное, сладковатое и до
вольно крепкое французское вино, 
получившее свое название от гор. Ка
гора, являющегося центром его про
изводства. Выделывается К . из сорта 
вин-да Мальбек (синонимы: Кот, Оксер-
руа) , дающего очень густо окрашенный 
coït.  Оригинальный способ приготовле
ния этого вина и придает ему тот спе
цифический характер , к-рый нравится 
потребителям: либо часть собранного 
инн-да нагревается в печи, либо весь 
урожай подогревается в котлах, прежде 
чем наполнить им чан. Ясно, что удале
ние т . обр. большого количества влаги 
из мязги спосоэствует более бурному 
брожению последней и вместе с тем 
более совершенному выделению крася
щих веществ. Многие приготовляют 
далее из сока того же вин-да и вин-дного 
спирта, называемого труа-сэнк (кре
постью в 29,5°) особый ликер, к-рый 
в пропорции от i / 5 до Уз примешивают 
к вину. 

КАДКА, к а д у ш к а , к а д ь , не
большая деревянная посуда, широкая 
по сравнению с вышиной; служит для 
временного помещения вин-да, мязги 
или вина. 

КАЗА, помещение для хранения вина, 
розлитого в бутылки. Она строится 
различных размеров и из любого ма
териала: железа, дерева, железобетона, 
кирпича или камня с последующим це
ментированием; бутылки укладывают 
в К . ярусами в штабели, прокладывав 
между рядами полоски драни.СмЛ/пшц. 

К А З Е И Н , белое азотистое вещество, 
составляющее большую часть белковых 
частей молока. Казеин отличается от 
альбумипа тем, что он не свертывается 
под действием тепла, но выпадает при 
подкислешш. Свея{ее снятое молоко, 
иногда употребляемое нри оклейке жел
тых вин с целью их осветления в коли
честве 0,25 л на 1 гл, действует именно 
содержащимся в нем альбумином—ка
зеином; влив молоко в бочку, вино 
тщательно взмешинают. Надо иметь в 
виду, что заключающийся в пем са
хар (лактоза) может затем забродить 
и взмутить вино. 

КАЛАМ, прививка вин-да на месте, 
часто практикуемая в Дербентском 
районе с целью введения в культуру 
наиболее урожайных сортов; в этом 
отношении население особенно увле
кается п ерепрививкой почти всех сортов 
на весьма эффективный столовый— 
желтовато-белый Агадаи и отчасти 
розовато-белый Урудж-баба. Способ 
прививки—однобокий или двубокий 
прищеп, причем на привойном клине 
с одного бока вырезается плечо: полу
чается одноплечий клин. Удача при
вивки достигает в лучшем случае 50— 
60%. 

КАЛЕНДАРЬ ВИНОГРАДАРЯ-ВИНО
ДЕЛА, в к-ром предусматриваются 
главнейшие 1)аботы (по месяцам) на 
винограднике, в питомнике и в школке, 
с одной стороны, и в винодельне, бро-
дильне и подвале—с др . , представляет 
особенный интерес для начинающих 
или малоопытных виноградарей-вино
делов. К сожалению, нет никакой воз
можности учесть и собрать воедино все 
местные особенности отдельных вщп> 
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чтожающих молодые побеги па вии-дных 
кустах, собирать жуков; следить 
за исправным состоянием дымарей и за 
термометром в холодные и тихие ночи; 
в самом конце месяца убрать дымари; 
если побеги достигнут 13—18 см, про
извести вторую обломку излишних по
бегов; после дождей проходить между
рядья бороной, а в рядах—сапками. 
Н а п и т о м н и к е и в ш к о л к е . 
Закончить посадку прививок в школку; 
произвести первую поливку школки 
напуском воды в междурядий и в тече
ние месяца—две легкие прашевки 
школки; на маточнике сделать рых
ление почвы, обломку ненужных по
бегов и подвязку. 

В и н о д е л и е . Следить за вина
ми, склонными ц дображиванию; осве
жать подвалы, устраивая в ночное 
время сквозняки; заканчивать отправку 
вин; к концу месяца начать третью пере
ливку молодых вин в бочки, закурен
ные серой в усиленной дозе; продолжать 
и закончить ремонт подвала. 

И ю п ь 
В и н о г р а д а р с т в о . Сделать 

второе рыхление почвы между рядами 
культиваторами, а в рядах—ручными 
сапками, произвести обломку лишних 
побегов, если она не была закончена 
в предыдущем месяце, и одновременно 
первую подвязку побегов к кольям или 
к проволоке; вслед за цветением произ
вести тщательное второе опрыскивание 
кустов бордосской жидкостью, особенно 
гронок, нижней поверхности листьев и 
верхушек побегов; начать летние опера
ции по прищипыванию побегов на шпа
лерных и кордонных формах, а также 
кольцевание побегов и прореживание 
ягод; сделать первую отлучку корней на 
молодой весенней посадке привитых са
женцев и вновь закрыть спайку; в кон
це месяца произвести отлучку корней 
привоя и удаление корневой поросли 
подвоя на привитых кустах; собирать 
аленку, выедающую бутоны и цветы 
вии-да, или отгонять ее дымом навоза; 
против скосаря производить опрыски
вание кустов 2 % раствором хлористого 
бария; произвести вторую обсыпку 
серой во время цветения; сделать вы
борку ягод, пораженных листоверткой, 
уничтожая такие ягоды, и осмотр цве
тов для истребления гусениц; в конце 
месяца произвести вторую зеленую 
подвязку побегов. Н а п и т о м 
н и к е и в ш к о л к е . Произ
вести двукратное опрыскивание школ
к и бордосской жидкостью, в привитой 

школке сделать в середине месяца 
первую отлучку корней и тщательно 
вновь прикучвть прививки; выбирать 
при этой работе проволочных червей; 
вслед за отлучкой корней сделать 
вторую поливку школки папуском 
воды в междурядий и тщательно раз 
рыхлить почву после поливки. 

В и н о д е л и е . Закрыть подвал от 
доступа наружного воздуха и нагрева
ния , чтобы по возможности сохранить 
в нем более низкую т-ру; продолжать 
и закончить третью переливку молодых 
вин; еженедельно производить доливку 
вина, наблюдая за чистотой шпунтов 
и шпунтовых отверстий бочек; произ
вести переливку вин после купажей, 
следить за обручами бочек, к-рые вслед
ствие расширения вина от повышения 
т-ры могут разрываться и обусловить 
утечку вина; осматривать пустые бочки 
и чаны, к-рые необходимо тщательно 
закуривать серой, подкрепляя спадаю
щие обручи; приступить к ремонту 
бочек и др . инвептаря подвала. 

И ю л ь 
В и н о г р а д а р с т в о . В пачале 

месяца сделать третье опрыскивание 
виноградника и особенно верхушек ку
стов бордосской жидкостью, сделать 
вторую подвязку (па севере); разрых
лить почву между рядами культивато
рами (гусиными лапками); в конце ме
сяца пройти ряды тщательно сапками 
для разрыхления почвы между кустами 
в рядах : сделать в течение этого месяца 
тщательную проверочную отлучку кор
ней по всему винограднику, особенно 
до 4-летнего возраста; сделать третью 
обсыпку серой сортов, подверженных 
оидиуму; в конце месяца приступить к 
третьей, последней подвязке, после 
к-рой подвязывать только упавшие 
побеги, и п течение месяца произво
дить чеканку концов побегов; на моло
дой весенней посадке раскрыть оконча
тельно кустики и обнаясить спайки; 
с половины месяца начать вторую под
кормку—сначала на сортах раннего 
созревания. В ш к о л к е . Сделать 
в течение месяца в зависимости от 
погоды несколько опрыскиваний бор
досской жидкостью; в случае сухой 
погоды произвести третью большую 
поливку напуском воды между рядами; 
все время поддерживать почву в 
школке в разрыхленном состоянии. 

В и н о д е л и е . Наблюдать за со
хранением низкой т-ры в подвале, 
защищая его от внешних влияний; воз
держиваться от отправок вина по зака
зам в этом месяце, особенно если дело 
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касается тонких И слабых вин; про
изводить тщательную доливку и сле
дить за винами, внушающими опасение; 
начать подготовку к виноделию: ремон
тировать бочки, чаны, прессы, дробил
ки, тарпы, терки и п р . винодельческую 
утварь; пересмотреть приборы для 
исследования сусла и, если нужно, 
пополнить их и приобрести необходи
мые реактивы. 

А в г у с т 
В и н о г р а д а р с т в о . Закон

чить третью подвязку и чекапку, сде
лать четвертое " опрыскивание бордос-
ской жидкостью, если третье смыто до
ждями, разрыхлить почву па всей пло
щади виноградника и при короткой 
подрезке оттянуть немного землю от ос
нований кустов, чтобы грозди не каса
лись земли; на столовых сортах в сырые 
годы прореживать листья, слишком за
теняющие грозди; к середине месяца 
желательно закончить все работы на 
винограднике и поставить охрану; вести 
борьбу с хищннкамн(шакалами) и пти
цами. В ш к о л к е . Сделать вторую 
отлучку привитых саженцев и уничто
жить валики, оставив спайки открыты
ми; сделать еще два опрыскивания бор-
досскойжидкостьюидве обсыпки серой; 
поддерживать почву школки в чистом, 
разрыхленном состоянии; в конце меся
ца в случае надобности полить школку. 

В и п о д е л и е . Т-ра подвала в 
этом месяце поднимается до максимума; 
для дезинфекции воздуха подвала 
тщательно закуривать его серой, усили-
пая закурку там, где хранятся вина 
молодые и белые. В этот критический 
период неяшые вила слабой, консистен
ции особенно легко подвергаются за
болеваниям, а потому надо тщательно 
следить за ними, дегустируя их возмож
но чаще; закончить работу по заготовке 
тары и инвентаря с машинами для вино
делия; начать определения кислотно
сти и сахаристости сусел для устано
вления времени сбора ранних сортов 
вин-да; заказать дрожжи чистой куль
туры к началу виноделия. В юн:, 
районах начать сбор и переработку 
сортов группы Пппо , если они до
зреют. 

С е н т я б р ь 
В и н о г р а д а р с т в о . В начале 

месяца приготовить все нужное для сбо
ра вин-да (тарпы, корзины) и следить за 
состоянием урожая вшшых сортов; если 
есть приборы для определения сахари
стости и кислотности вии-дного СОМ— 

приступить к этим определениям, руко
водствуясь внешними иризиакамн со
зревания; сбор ранних столовых сортов 
обычно начинается еще в августе, а в 
сентябре поспевают ранние винные 
сорта; при сильном развитии мильдыо 
произвести тотчас после сбора опрыски
вание бордосской жидкостью; отмечать 
кусты, цаименее поврежденные болез
нями и наиболее урожайные, а на этих 
кустах—отдельные побеги, к-рые дали 
лучший и ранее созревший урожай, 
чтобы воспользоваться этими побегами 
в качестве черенков для посадки или 
для прививки; отметки можно делать, 
перевязывая побеги шпагатом, тряпоч
кой, проволокой и т. п. В ш к о л к е . 
В сев. районах слегка окучить школку, 
чтобы предохранить сцайку и нижние 
глазки прироста от возмоишых замо
розков; в начале месяца произвести 
последнее опрыскивание школки бордос
ской жидкостью и обсыпку серой; 
в конце месяца в зависимости от погоды 
можно иногда приступать 1: выкопке 
привитых саженцев. 

В и н о д е л и е . Установить чаны и 
бочки для брожения и приступить к 
переработке ранних сортов на вино, 
если они дозреют; наблюдать за моло
дыми винами прошлого урожая в подва
л а х , к-рые необходимо в это время года 
в прохладные ночи проветривать; 
в конце месяца приступить к третьей 
переливке молодых вин, дезинфици
р у я воздух подвала накануне перелив
ки закуркой , причем при этой пере
ливке здоровым и выбродившим винам 
надо дать среднюю закурку (18—20 г 
серного фитиля на сороковку, т . е . 
5 гл) и установить их «шпунтом набок», 
а вина недоброднвшие—слабо закурить 
(8—10 г серного фитиля на сороковку) 
и доливать обычным способом раз в 
неделю. 

О к т я б р ь 
В и н о г р а д а р с т в о . Вести 

сбор у р о ж а я поздних сортов и вслед 
за ним производить подокучивание ос
нований кустов плужком или ручными 
сапками; приступить к обрезке там, 
где она ведется осенью; начать укладку 
отводок на непривитых виноградниках; 
убирать тычки; производить пропашку 
или ручную штыковку виноградника; 
приступить к перевалу, если имеется 
в виду новая посадка вин-да. Н а 
п и т о м н и к е . Приступить к заго
товке посадочного и привойного мате
риала , тщательно отобранного (см. 
С е н т я б р ь ) , укладывая его пучка
ми по 100 шт. в слегка влажный (10% 
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влаги) песок в холодном закрытом поме
щении (подвале). В ш к о л к е . За 
кончить выкоику саженцев, произве
сти их сортировку и уложить отборные 
прививки, связанные в пучки по 250 шт. 
для зимнего хранения в песке в сараях 
или подвалах; можно также хранить 
их , закопав в яму под навесом или даже 
на открытой площади. 

В и н о д е л и е . Закончить третью 
переливку молодых вин, устанавливая 
и х , как сказано выше (см. С е н 
т я б р ь ) ; вина, поставленные шпун
том набок, переливаются только два 
раза в год: в марте и в октябре, а более 
старые—3 и 4-летние вина, к-рые тоже 
надо хранить шпунтом набок, перели
ваются один раз в год—в конце 
октября или начале ноября; вина, 
предназначенные к розливу в бутылки 
зимой или весной, необходимо пере
лить , оклеить и после 2—3-недельного 
отстаивания снять с клея в средне-
закуренные серой бочки. Вести вино
делие по мере созревания вин-да и тща
тельно следить за брожением молодых 
вин, наблюдая, чтобы т-ра бродящего 
вина не падала ниже 15° и не поднима
лась выше 28 й. Необходимо вести бро
жение на чистых культурах дрож¬
жей, а при их применении для белых 
вин следует производить отстаивание 
свежеотпрессованного сусла в течение 
24 ч. в закуренных серой чанах или 
бочках; осветлившееся после отстоя 
сусло переливается в чистые пропа
ренные бочки, куда вливается и под
готовленная заранее закваска чистой 
культуры дрожжей. 

Н о я б р ь 
В и н о г р а д а р с т в о . Продол

жать обрезку кустов и укладку отво
док; сделать осеннюю вспашку плугом, 
если она не была выполнена раньше, 
перед вспашкой внести удобрения; 
произвести окучивание кустов в сред
них районах и закрытие их на зиму 
в сев.; убрать тычки ремонтировать 
инструменты, аппараты и орудия для 
обработки почвы и привести их в пол
ный порядок для зимнего хранения; про
должать перевал почвы для новой по
садки; сделать заказы на посадочный 
материал. Н а п и т о м н и к е . Про-
долнсать заготовку материала для при
вивки и для посадки. В ш к о л к е. 
Закрыть оставшиеся в школке сажен
цы на зиму. 

В и н о д е л и е . Продолжать пере
ливку старых вин, фильтрование и 
оклейку их; если необходимо, то при
ступить к розливу подготовленных 

вин в бутылки для отпуска их в про
дажу; тщательно доливать молодые 
вина два раза в неделю, внимательно 
наблюдая за ними, т. к . по окончании 
тихого брожения очень легко разви
ваются болезни турн и оншрение; 
закуривать серой помещения, где хра
нятся молодые вина, чтобы освежить 
и очистить воздух. 

Д е к а б р ь 
В и н о г р а д а р с т в о . Продол¬

жать обрезку вин-да, перекопку почвы 
и укладку отводок в юж. районах; 
продолжать перевал, если позволяет 
погода; вывозить на виноградник навоз
ное удобрение, разбрасывая его в меж-
дурядиях; заготовить столбы для про
волочных шпалер; сделать заказы на 
оцинкованную проволоку, медный 
купорос, серный цвет, аппараты, ножи, 
секаторы и др . необходимый для сле
дующего года инвентарь. 

В и н о д е л и е . Приступить к пер
вой переливке (снятие с дрож;кей) 
молодых вин, начиная с богатых 
экстрактом, хорошо окрашенных и 
достаточно крепких; вслед за этими 
винами следует снимать с дрожжей и 
более легкие, тонкие вина, чтобы они 
не приобрели дрожжевого привкуса; 
вина, полученные из гнилого и 
мильдьюзного вин-да, следует перелить 
вслед за окончанием тихого брожения, 
не дожидаясь естественного осветле
ния , и пропустить 
их через фильтр; | 9 I 
продолжать розлив I 
старых вин в бутыл- « ] 
ки как для продажи, 1 
так и для дальней- | 
шей бутылочной вы- г 4 I 
держки. \ | 

КАЛИБРОВКА ЧЕ 1 I 
РЕНКОВ ВИНОГРАДА, 6 -| I 
сортировка по их тол
щине для прививки , I I 
по способу англий- 1 I 
ской копулировки, 
когда требуется, что- 4 Л / 
бы подвой и привой 
были одинакового ' 
диаметра. Операция Рис. 39. Мер-
эта производится с ник для калиб-
помощью особой ка- ровки виио-
либровочной рамки. градныхчерен-

КАЛИФОРНИЙСКАЯ 1 ; 0 в , предпаз-
СМЕСЬ. в прошлом наченных для 
была очень популяр- прививки 
ным инсектофунги-
сидом, чаще всего употреблявшимся в 
борьбе против червецов и особенно про
тив вни-дной щитовки. 
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КАП Л ЮС, бородавчатый пап.чип или 

валик , беловато-желтого цвета, обра
зующийся на месте соединения привоя 
с подвоем. В процессе стратификации 
прививок во мху или в песке, ранки 
привоя и иодвоя заживают с образова
нием К . , причем этими наплывами сре
зы срастаются. Наплыв при стратифи
кации образуется также на толстом 
свободном конце подвоя и при пред
варительной подготовке чубуков перед 
посадкой. См. Кильчение. 

КАЛЬКОФОБИЯ И К А Л Ь Н О Ф И Л И Я . 
Все раст. требуют содернеания в почве 
определенного количества извести. 
Однако нек-рые раст. предпочитают для 
своего развития почвы, богатые изве
стью,—это калькофилы (напр. мин
даль , л а в р , маслина); др . , наоборот, ие 
любят известковые почвы—это каль-
кофобы (напр. пробковый дуб, съедоб
ный каштан, мушмула) . К последней 
категории раст. относятся и нек-рые 
американские, америко-американские 
и франко-американские •вип-дные 
подвои, адаптационные свойства к-рых 
нарушают избыток извести, вызыва
ющий дтгароз и понижающий устойчи
вость их против филлоксеры. 

КАЛЬЦИМЕТРЫ, приборы для опре
деления в почве извести по количеству 

угольного ан
гидрида (угле
кислого газа) , 
выделяющегося 

при действии 
па почву соля
ной кислоты. Ко
личество извес
ти , играющей 
большую роль 
при прививке 
вин-да—при вы
боре американ
ских или фран
ке - американ
ских подвоев оп
ределяется по 
очень простой 
формуле: так . 
если 1 г данной 
почвы выделяет, 
скажем, соглас
но показанию К. 
Бернара , 36 куб. 
см углекисло
го га за , то, 
умножив это 
число на посто
янную величи 
на 10, по-

иско.мое количество извести, 

Р И С . 40. Кальциметр-
ациднметр Бернара 

ну 4 
лучим 

и разделив 

3 6 X 4 АО, 
иными словами: ——— = 14,4 % изве
сти. У нас наиболее распространены 
К. Бернара и Пассона, описания к-рых 
можно найти в н!урнале «Вестник вино
делия»: первого —в № 12 за 1900 г. 
( с дополнениями в «Вестнике виноде
лия Украины» за 1929 г. , N 1) и второ
го—в № 10 за 1906 г. 

КАН0ВНА, род ковша или кувшина, 
изготовляемого из дубовых клепок, 
связанных железными обручами и с 
железной ручкой; служит она для пере
ливки и др. подвальных работ с вшюм. 
Железные части (ручки, обручи) лучше 

Рио. 41. Кановки: дубовая и алюми
ниевая 

иметь оцинкованные, т. к. соприкосно
вение железа с вином может вызвать его 
почернение. Емкость их обычно от 
10 до 15 л. К . делаются также медные, 
луженые внутри, а в последнее время— 
алюминиевые, не окисляющиеся и от
личающиеся легкостью и практично
стью. 

КАНТИНА, итальянское название вин
ного погребка; кантина да вини—вин
ный погреб; кантина дн элаборационз—-
погреб, в к-ром производятся работы 
по уходу за молодым вином; кантина 
ди копсерва—складочный винный под
вал; кантиниера—погребщица; канти-
ниере—рабочий-винодел или кюпер; 
капо-кантиниере—главный винодел. 

КАОЛИН, фарфоровая глина, пред
ставляет собой паиболее чистую глину 
и имеет снежно-белый цвет. Применяет
ся для О Ч И С Т К И густых, экстрактивных 
и богатых слизью вин, но действует 
менее радикально, чем испанская земля. 
Способ употребления К. тот ж е , что 
и для последней; при помешивании 
берется от 300 до 600 г на 1 гл вина. 
Очистка длится долго (больше месяца). 
Если К. содерншт хоть малейшие следы 
железа , то, образуя с дубнлышми веще
ствами таннат железа , монсет обусло
вить почернение вина. 
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Рис. 42. Зеит-
цсвскан маши
на для кансю-
лирования бу
тылок с вином 
(работает даю-
лением масла) 

КАПСЮЛИ БУТЫЛОЧНЫЕ, надевае
мые на горлышки бутылок, служат как 
для украшения последних, так и для 

уменьшения испаре
ния жидкости сквозь 
пробку, а равно для 
предохранения про
бок от загрязнения. 
Д л я этой цели упот
ребляются также осо
бая смола, сургуч и 
парафин, в растоп
ленную массу к-рых 
закупоренные бутыл
ки опускаются гор
лышком до определен
ной высоты. Однако 
такие К. б. мало по
лезны. К . б. из оло
вянного и свинцового 
сплава, разных форм 
и величин, наклады
ваются на бутылки от 
р у к и или при помощи 
особых кансюлирую-
щих машин, но обя
зательно после того, 
к а к пробки вполне 
обсохли. Иначе под 

капсюлем образуется плесень, к -рая 
может проникнуть в бутылку и испор
тить вино. 

КАРАМЕЛЬ. При нагревании свекло
вичного сахара до т-ры, не превышаю
щей 210°, он, теряя воду, превращается 
в т. н . К . , отличающуюся интенсивным 
коричневым цветом и представляющую 
смесь нескольких легко растворимых 
в воде продуктов дегидратации сахара 
(карамелин, карамелей, карамелин). 
Подобное же превращение испытывают 
и др . сахаристые вещества (молочный 
сахар , глюкоза и пр. ) . Карамелизация 
сахара начинается значительно ншке 
210°; уже при выпаривании растворов 
сахара , особенно на голом огне, обра
зуется заметное количество карамели . 
К . является нормальной составной 
частью т. н. вареных вин, а таюке вин, 
при выделке к-рых применяется ува
ренное на голом огне сусло (напр. 
малага) . В др. винах К. является недо
пустимой примесью, т. к. наш закон 
категорически воспрещает добавление 
к винам каких бы то ни было красящих 
веществ. К . очень часто применяется 
для подкрашивания пищевых продуктов 
и особенно напитков. 

КАРАМУк, к а р а м ч и к (в пере
воде с татарского на русский язык— 
черный гвоздь И Л И чернота), болезнь 
внн-да, появляющаяся в Крыму—в Су
даке И Отузах—в период цветения в 

виде налета, похоя!его на ржавчину, 
сначала коричневого, а потом темного 
цвета; поражает исключительно со
цветия—целиком или частично, в ре 
зультате чего происходит осыпание 
цвета или отпадение всего соцветия. 
Болезнь , как сообщалось в .V 11 
«Вестника виноделия Украины» 1926 г. , 
сплыю распространяется, но она не 
изучена, и средств борьбы с ней нока 
не предлон{ено. 

КАРАНТИН ПРОТИВ ФИЛЛОКСЕРЫ В 
СССР. Успешное развитие вин-ва в 
СССР неразрывно связано с правиль
ным разрешением филлоксерной проб
лемы и не м. б. достигнуто без осуще
ствления четкой системы государствен
ных карантинных мероприятий. 

Происходившее в Одессе 23—28 де
кабря 1937 г. всесоюзное совещание ио 
вии-ву и борьбе с филлоксерой наметило 
конкретные мероприятия, необходимые 
для обеспечения выполнения плана 
развития вин-ва: правильное размеще
ние плонцадей закладываемых корне-
собственных виноградников на терри
тории, свободной от филлоксеры, и при
витых на территории, зараженной фил
локсерой, введение современной тех
ники, правильная организация снаб-
ясения посадочным материалом на ос
нове сортового рай01шрования и—глав
ное—увязка и координирование на 
основе единого централизованного пла
нирования всех мероприятий в соот
ветствии с принятой системой государ
ственных противофиллоксерных каран
тинных мероприятий. 

З а период мировой империалистиче
ской и гражданской войны и в первые 
годы после революции филлоксера рас
пространилась на значительной терри
тории СССР, уничтожив несколько де
сятков тысяч гектаров ценнейших вино
градников, гл . обр. в Грузии и на 
Украине. 

В настоящее время из 213 тыс. га 
виноградников, имеющихся в „СССР, 
ок. 85 тыс. га (4"% ко всей площади) 
заражено филлоксерой. Т а к а я огром
ная площадь заражения в значитель
ной стеиени явилась результатом не
правильных , а в ряде случаев и вреди
тельских действий. 

В нериод как до революции, так и 
в первые послереволюционные годы 
вместо проведения строгих карантин
ных мероприятий по охране свободных 
р-нов от проникновения в них филло
ксеры земельные органы нек-рых рес
публик с целью страховки на случай 
появления филлоксеры ввозили туда 
из-заграппцы привитые на амернкан-
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счет корнях лозы; на деле, однако, 
оказалось, что вместе с этими лозами 
была завезена филлоксера в новые,сво
бодные от нее р-ны. 

Если в условиях Франции, где от 
филлоксеры погибло свыше 2 млн. га 
виноградников, единственным путем 
дальнейшего существования культуры 
внн-да в стране была культура евро
пейских сортов, привитых на филло
ксероустойчивых американских кор
нях, то п условиях пашей страны это 
явилось в значительной мере непопра
вимой ошибкой. 

Филлоксера была разнесена по боль
шинству р-нов Украипы и по всем 
виноградинкам Грузии (в том числе 
Абхазии и Аджарии). В свяаи с этим 
тормозилось разиитне внн-ва (невоз¬
можность закладки корпесобствен-
ЕЩХ виноградников, необеспеченность 
дорогостоящим привитым посадочным 
материалом) и, более того, создалась 
такая обстановка, когда уже в этих 
р-нах певозможно было дальнейшее раз
витие ценнейшего, наиболее дешевого 
по закладке и наиболее долговечного, 
корнесобствепного европейского (и на
ших лучших сортов) вин-ва. На Украине 
полная необеспеченность привитым по-
садочпым материалом привела к сти
хийному развитию экстенсивной куль
туры весьма низкокачественных сортов 
гибридов—прямых производителей, 
к-рые являются к тому же резервато-
рамн и распространителями филлоксеры 
через листовую форму. С гибридным по
садочным материалом филлоксера рас
пространялась по территории Украины 
в еще большей степени, чем с приви
тыми лозами. 

Не менее разительные факты имеют
ся и по вин-ву в РСФСР. Так, напр., 
в Анапский р-н, в один из наиболее 
перспективных р-нов шампанского внп-
ва, вследствие «политики заблаговре
менного» перевода виноградников па 
американские привитые лозы, в р-пы, 
свободные от филлоксеры, была аапесе-
па филлоксера, на истребление к-рой 
в пастоящее время должны затрачи
ваться миллионы рублей. 

Созданная при Наркомземе СССР в 
1931 г. Государственная карантинная 
служба уже с первого года своего суще
ствования взяла решительный курс 
на защиту от филлоксеры всей террито
рии Союза, перспективной в отношении 
развития корнесобствепного вин-ва. 
Все виноградники Союза были взяты 
под карантинный контроль. В 1931 г. 
в СССР было впервые издано положепие 
о карантине культуры вин-да. 

В настоящее время это положепие за
ново переработано и устанавливает еще 
более строгий карантинный контроль за 
виноградниками. Взята решительная 
установка на освобождение от филло
ксеры вин-ва РСФСР, очищение от 
филлоксеры Левобережья Украины, за
щиту виноградников Армении, Азер
байджана, Дагестана, Крыма, средне
азиатских республик и др. р-нов. 

Согласно утвержденному Н И З СССР 
(17 июня 1939г.)положению «О нротн-
вофиллоксерных карантинных меро
приятиях в Союзе ССР», в целях 
охраны культуры вин-да от заноса 
и распространения филлоксеры и обес
печения наиболее быстрого развития 
этой культуры высокоценными корпе-
собственными лозами, территория 
вин-ва СССР, в зависимости от нали
чия и степени распространения фил
локсеры, разделяется на 2 зоны: 
1) зона привитого (подвойного) вин-ва; 
2) зона корнесобственного вин-ва. 

Между этими зонами создается за
щитная полоса в целях создания наи
более полной защиты зоны корнесоб
ствепного вин-ва от филлоксеры. 

К зопе привитого (подвойного) 
вин-ва отнесены республики, р-ны 
или отдельные сельсоветы, виноград-
пики к-рых на значительной площадп 
заражены филлоксерой. 

В этой зоне основным мероприятием 
по борьбе с филлоксерой является 
подвойная культура винограда. Даль
нейшее расширение площади вино
градников в этой зоне проводится пу
тем закладки новых и замены гибну
щих от филлоксеры виноградников 
исключительно насаждениями, приви
тыми на филлоксероустойчивых под
воях. Посадка корнесобствепных на
саждений вин-да в этой зоне может 
производиться только на сыпучих 
песках. 

К зопе корнесобственного вин-ва 
отнесены республики, края, обла
сти, р-ны и отдельные сельсове
ты, виноградники к-рых свободны от 
филлоксеры, а также отдельные р-ны, 
имеющие незначительные площади 
зараженных филлоксерой виноградни
ков и могущие быть очищенными от 
филлоксеры путем ликвидации всех 
филлоксерных очагов радикальным 
методом. В зоне корнесобственного 
вин-ва защита виноградников от 
филлоксеры проводится путем тща
тельного осуществления системы про
филактических и истребительных 
карантинных мероприятий. 

Словарь-справочник по виноградарству 7 



1Й5 К А Р А Н Т И Н П Р О Т И В Ф И Л Л О К С Е Р Ы В СССР 196 

Дальнейшее развитие вин-ва в этой 
зоне производится путем закладки 
виноградников исключительно кор-
иесобствеппыми лозами. В этой зо
не все р-ны или сельсоветы, селе
н и я , х-ва, имеющие виноградники, 
зараженные филлоксерой или подо
зрительные на з аражение , объявляют
ся под карантином впредь до пол
ной ликвидации филлоксеры. 

В защитную полосу выделяется тер
ритория шириной от 15 до 50 км, на
ходящаяся между зонами привитого 
и корнесобствениого вин-ва (в на
стоящее время величина этой полосы 
подвергается дополнительному пере
смотру). 

Н а территории защитной полосы 
воспрещается производить новые за
кладки виноградников, а т а к ж е при 
обнаружении виноградников, заражен
ных филлоксерой, такие виноградники 
подлежат немедленной ликвидации 
радикальным методом. Все насажде
ния галлообразующих американских 
лоз и гибридов—прямых производнте-
лей , имеющиеся в этой полосе, подле
ж а т выкорчевке. Все виноградники 
на территории защитной полосы объ
являются под карантином и нахо
дятся под систематическим контролем 
карантинной инспекции. 

С целью недопущения распростране
ния филлоксеры в новые р-ны все за
кладки виноградников должны произ
водиться только с разрешения и под 
контролем Государственной карантин
ной службы Наркомзема СССР. Н и 
одно хозяйство не имеет права отпу
скать кому бы то пи было вин-дный 
посадочный материал без разрешения 
Карантинной службы; лишь в том слу
чае , когда Карантинная служба удо
стоверит пезараженность посадочного 
материала филлоксерой и др. каран
тинными вредителями специальным 
удостоверением (сертификатом), поса
дочный материал м. б. отпущен из 
хоз-ва. 

Снабжение вип-дным посадочным ма
териалом производится через земельпые 
отделы в плановом порядке и только из 
хоз-в и р-нов, свободных от филло
ксеры, и из специальных питомников 
по разнарядкам земельных органов. 

Все виноградники подвергаются си
стематическому контрольному обследо
ванию Карантинной службой. Каждому 
винограднику выдается специальный 
паспорт, в к-рый заносятся данные о 
состоянии виноградника и отметки о 
разрешении пли запрещении получения 
и высадки посадочного материала. 

При каждом получении посалочпого 
материала со стороны необходимо тре
бовать от отправителя карантинное раз 
решение на отпуск материала. 

Весьма злободневным вопросом совет
ского вин-ва является гибридный во
прос. 

Всесоюзное совещание по вин-ву 
(Одесса, 1937 г . ) единогласно приняло 
решение о необходимости внесения в 
СНК СССР вопроса о полном запреще
нии с 1938 г. на всей территории СССР 
закладок виноградников гибридами— 
прямыми производителями и в то же 
время приняло решение о выкорчевы
вании всех существующих гибридных 
насаждений не позднее 1947 г. и замене 
их стандартными сортами европейских 
лоз (привитых или корнесобственных) 
в зависимости от зоны. Совещание 
приняло решение ликвидировать в 
1938 г. к а к возможные источники рас
пространения филлоксеры все мелкие 
площади гибридов—прямых произво
дителей, разбросанных на террито
рии зоны, свободной от филлоксеры. 
Не следует смешивать с гибридами—• 
прямыми производителями мичурин
ские гибридные сорта вин-да, а ташке 
новые гибридные сорта советской селек
ции, вошедшие в стандарты. Мичурин
ские, а равно и последние гибридные 
сорта не являются прямыми производи
телями, и на них не распространяются 
запретительные меры. 

В связи с задачами развития вин-ва 
в третьей пятилетке весьма -большое 
внимание д. б. обращено на производ
ство европейского корнесобствениого 
материала в зоне, свободной от филло
ксеры, на создание достаточного коли
чества маточников американских лоз 
и налаживание производства привив
ками непосредственно в колхозах в це
лях быстрейшего перевода вин-ва в зо
не, зараженной филлоксерой, на под-
войную культуру . 

16 ноября 1939 г. издано постанов
ление Экономического Совета при СНК 
СССР «О закладке виноградников в 
колхозах СССР», согласно к-рому: 

а ) воспрещена повсеместно даль
нейшая закладка виноградников гиб
ридами—прямыми производителями, 
допуская такую посадку в порядке 
исключения только для научно-иссле
довательских учреждений и временно 
для Хабаровского и Приморского 
краев—под контролем карантинной 
инспекции Н К З СССР; 

б) по У п р . ССР и Груз . ССР д . б. 
проведена постепенная замена су
ществующих насаждений гибридов — 
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прямых производителей высокоценпы-
ми сортами вин-да. 

Необходимо всемерно расширить 
площадь вин-дньгх питомников па 
песках иммунных в отношении фил
локсеры. 

Защита советского вин-ва от филло
ксеры дело не только Карантинной 
службы, но прежде всего самих кол
хозов, совхозов, МТС, земельных орга
нов и научно-исследовательских орга
низаций. 

КАР АСЫ, глиняные кувшипы, извест
ные с древних времен и поныне упот
ребляемые на Кавказе , на Востоке и в 

Рис. 43. Кавказский карас для 
брожении и хранения вина 

др . странах для брожения вин-диого 
сусла и для хранения вина. К . , зары
ваемые в землю, изготовляются из гли
ны, а затем обжигаются. Емкость их 
весьма различна: в Шемахипском 
районе Азербайджанской ССР—от 7,5 
до 37,5 гл; в Имеретин—до 5 гл (квеври) 
и свыше—до 20 ел (чури); в старину 
вместимость К . доходила до 125 гл 
и более. 

КАРБОЛИНЕУМ АВЕНАРИУСА, жидкий 
препарат, обладающий дезинфицирую
щими и антисептическими свойствами, 
с большим успехом применяемый для 
консервирования дерева. Введенный в 
употребление Р . Авенариусом (из Штут
гарта) в 70-х годах прошлого столетия, 
К . А. получил вскоре широкое и разно
образное применение в целях предохра
нения дерева от гниения и одновремен
ной окраски (цвет получается желтый 
или темноореховый—при вторичном, 

через год смазывании), а также для борь
бы (опрыскиванием зимой слабым рас
твором) с вредителями плодовых де
ревьев, оздоровляя их и действуя про
тив тлей—кровяной и щитовок, яичек 
непарного шелкопряда и др . Способ 
употребления К . А. состоит в простой 
смазке дерева при помощи обыкновен
ной малярной кисти или щетки, пред
почтительно в горячем виде. В част
ности, он очень рекомендовался для 
пропитывания шпал , деревянных ко
льев , к-рые превосходно сохранялись, 
служа в випоградиике 20 лет и более. 
Ввиду того, однако, что К. А. обладает 
довольно сильным специфическим запа
хом, необходимо колья пропитывать 
заблаговременно—за 3—6 месяцев. 

КАСС, болезнь вина, см. Побурение. 
КАСС-TET. Т а к наз . французы крепкие 

вина, бросающиеся в голову и легко 
опьяняющие. 

КАТАВЛАК, способ одновременного 
производства нескольких отводок в 
винограднике с целью замены пустую
щих мест, или негодных кустов, или же 
случайных сортов, нарушающих одно
образие виноградника, и, наконец, для 
омоложения старых кустов. Д л я этого 
намеченный куст закапывают целиком 
в яму и лучшие плодоносившие длин
ные побеги отводят по канавам к тем 
местам, где предполагается пополнение 
или возобновление; концы побегов с 
1—2 глазками выставляются паружу— 
над поверхностью земли, а остальные 
глазки удаляются. К а к способ подсадки 
для пополнения виноградника, в осо
бенности в случае отсутствия одно-
сортных и одновозрастных кустов, К . 
м. б. рекомендован, хотя плодопошение 
т. обр. образованных кустов, в особен
ности в первые 2—3 года, слабее и ко
личественно и отчасти качественно. См. 
Далдарма, Люгенда и Отводка. 

Литература. В . Н . Ч и г р и н , Ре 
конструкция виноградников путем 
проведения сплошного катавлака , 
Симферополь, 1937 г. 

К AT АРО В К А, ежегодное удаление верх -
них корешков вин-дного куста для 
усиления нижних, обычно применяе
мое в виноградниках с привитыми ло
зами или гибридами—прямыми произво
дителями. 

КАШТАНОВОЕ ДЕРЕВО, в нек-рых 
винодельческих странах (напр. в Ис
пании) используется для изготовления 
бочек. К . д. уступает, конечно, дубовой 
клепке во многих отношениях, но тем 
не менее является лучшей из др . пород. 

КАЮК, выдолблеппый дубовый ствол, 
имеющий форму челнока, с отверстием 

7» 
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в заднем конце для стока яшдкости. В 
К . , имеющих применение в Кизлярском 
районе, вин-д давится ногами т. обр.: 
ставятся рядом два К . , соприкасающие
ся бортами. В одном из них граблями 
отделяются ягоды от гребней и дере
вянными совками переносятся в мешки 
из толстого полотна, к-рые крепко за
вязываются и перемещаются в другой 
К. ; из последнего вин-дный сок, выжа
тый ногами, стекает по наклонпому дну 
через отверстие, а гребни и чапру пере
тирают руками и пропускают через 
решета, причем гребни выбрасываются, 
а чапра кладется в бочки с полученным 
суслом для брожения. Мешки вмещают в 
среднем 50 кг вин-да, из к-poro выходит 
около 25 л сусла. Нужно желать ско
рейшего введения в Кизлярском районе 
рационального виноделия, которое, ко
нечно, исключит пользование К . 

КВАРТА, см. Меры вина. 
КВАССИЯ (Quassia amara L . ) , кустар

ник И Л И деревцо из семейства Simaru-
Ьасеае, дикорастущее в Суринаме (Гол
ландская Гвиана) и разводимое в Вест-
Индии, и Picrasma excelsis—дерево из 
тропической Америки. Под этим назва
нием известны их мелкие сухие струж
ки или опилки и экстракт, применяемый 
в медицине как средство, улучшающее 
аппетит и самый процесс пищеварения, 
как средство, возбуждающее мускуль
ную деятельность желудка и кишок. На
стой или отвар древесины К. в виде до
щечек, мелких стружек или опилок упо
требляется в смеси с*зеленым мылом, 
против нек-рых насекомых, гл . обр. ли
стовых тлей и мух. В древесине К . со
держится ок. 0,75% алкалоида (квасси-
на) , ядовитого для насекомых вещества. 
Д л я приготовления инсектисида берут 
1 200 а квассиевых стружек, наливают 
воды, чтобы она покрыла их , п кипятят 
2 ч. Затем в 2,5 л мягкой горячей или 
теплой воды распускают 2 000 г мыла 
(лучше зеленого). Теплая мыльная 
жидкость прибавляется к процеженной 
квасспевой вытяяше, и смесь вливается 
в 100 л воды. Опрыскивание делается 
2—3 раза , с промежутками в 1—2 суток. 

Прежде из квассиевого дерева выде-
лывалнсь стаканы и др . сосуды для 
вина и разных иных напитков, к-рые 
от этого получали горький вкус. 

В Англии К. пользуются в пивоваре
нии как суррогатом хмеля. 

КВАСЦЕВАНИЕ ВИНА, запрещаемая 
законом обработка вина квасцами, при
менявшаяся фальсификаторами для 
оживления окраски вина. 

КВЕВРИ, общее название глиняной 
винной посуды в Грузии: кубари— 

глиняный кувшин для вина, емкостью 
около 80 кг; кувшины, емкостью свыше 
этого веса, наз . по количеству вина , 
к-рое они могут вместить. Чапи—гли
няный кувшин, емкостью в 15—16 кг, 
употребляемый для вина (чапа имеет 
2 хел-чапы=4 тунгам). См. Карасы. 

КЕЛЯСАРИ, головчатая формировка 
вин-дных кустов в Шемахинском р-не 
(Азербайджанской ССР); высота кустов 
над землей достигает 35—50 см. 

КИАНТИ, известное итальянское крас
ное, слегка игристое с плодовым вку
сом вино, выделываемое в районе 
Кианти (обл. Тоскана) . Спустя полгода 
после приготовления вина в бочку 
бросают 5—6 кг свежего вин-да на 1 гл\ 
паступающее брожепие вызывает обра
зование углекислого газа , придающего 
напитку особую пикантность. 

НИЗЛЯРКА, высокого качества вип-
дная водка, пользовавшаяся в прошлом 
столетии большим спросом в России, 
Ее выкуривали преимущественно в 
Кизляре (отсюда и назвапие), причем 
лучшие водки получались путем медлен
ной перегонки араки (первого перегона 
на огневых аппаратах из сусла вин-да 
Алого), выдержанной затем в дубовых 
бочках в течение 2—3 лет, 

КИЛЬЧЕНИЕ, к и л ь ч е в а н и с , 
прием, схожий со стратификацией, 
облегчающий образование корневой си
стемы на чубуках до распускания почек. 
Д л я этого весной выбирают место, за
щищенное с севера к . -л . зданием, и 
вдоль стены роют канаву, глубиной 
и шириной по 70—75 см; в нее уклады
вают нижними концами вверх чубуки, 
туго связанные в пучки по 100—200 шт. , 
и засыпают их на 10—15 см мелкой зем
лей или слегка влажным песком. К а к 
только замечают, что верхние слои поч
вы заметно прогреваются от солнца, 
приступают к их поливке через каждые 
2—3 дня. Под влиянием тепла и влаги 
вверху на нижней части чубуков обра
зуются наплывы—каллюс—и из них 
начинают выходить корешки, в то время 
как глазки , находящиеся на верхних 
концах чубуков, закопанных в сухую 
и холодную канаву, при наступающем 
сокодвижении хорошо питаются и со
храняются до времени посадки. Чубуки 
можно закапывать и осенью, но тогда 
применяется обычный способ хранения 
их со значительной засыпкой землей, 
к-рая, однако, весной, перед наступле
нием тепла, снимается настолько, чтобы 
для поливки остался слой около 10— 
15 см. 

КИСЛОТЫ, химические соедипения 
различногохимического состава с общим 
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свойством образовывать соли с осно-
папиями (щелочами). В сусле и вине 
содержатся К . в свободпом состоянии, 
б. или м. маскируемые сахаром, посто
янные или связанные К . , летучие К . 
(при перегонке жидкости переходящие 
п дестиллят) и соли тех и др . В част
ности, в сусле и вине содержатся: вин
ный камень, свободная винная кис
лота, а также уксусная , яблочная, ян
тарная , молочная, лимопная, мура
вьиная , угольная К . и др . , в состоянии 
частью свободном и частью полусвязан
ном. Совокупность связанных К. при 
химическом анализе определяется в 
виде виннокамспной или серной К. , 
а летучих (уксусной, молочной, масля
ной и жирных К . , образующихся в 
больных випах),—в виде уксусной. 

КИСЛОТЫ ВИНА, ИХ ОПРЕДЕЛЕНИЕ. 
О б щ а я к и с л о т п о с т ь . Вин-даое 
пипо всегда имеет кислую реакцию, 
обусловливаемую присутствием как 
свободных кислот (янтарная , виннока
менная, молочная, яблочная, лимонная, 
к -рая , по последним данным, является 
очень заметной нормальной составной 
частью вин-дного сока и из него, пре
терпев иногда некоторый урон, перехо
дит в вино), так и кислых солей (гл.обр. 
винный камень). Определяя т. и. об
щую кислотность вина, определяют ко
личество щелочи, необходимое для на
сыщения всех кислых составных частей 
вина, и перечисляют его на виннокамен
ную или серную кислоту. Д л я определе
ния общей кислотности в лаборатории 
обычно прибегают к т. н. германскому 
способу, пользование к-рым бывает, 
однако, затруднительно, не только ког
да приходится иметь дело с искусствен
но подкрашенными винами, но и тогда, 
когда вино очень богато красящими ве
ществами, к а к , напр . , некоторые сорта 
наших кавказских и гибридных вин. 
Обесцвечивание животным углем таких 
густо окрашенных и богатых дубиль
ными веществами вин не всегда удобно, 
т. к . общая кислотность получается зна
чительно ниже действительной. В по
добных случаях пользуются способом 
Фавреля , к-рый дает возможность 
косвенным путем достаточно точно 
определять общую кислотность вина. 
Не давая здесь описания пи этого, ни 
германского способов, описание к-рых 
можно найти в руководствах по химиче
скому анализу , скажем лишь , что для 
быстрого приблизительного определе
ния кислотности випа или сусла осо
бенно удобна ацидиметричесжп трувки 
Дюжардэна. 

Л е т у ч и е к и с л о т ы . При пере

гонке вина в струе водяного пара часть 
кислот его переходит в отгон. Состав 
этих т . н. летучих кислот вина изучен 
крайне недостаточно. Обыкновенно шн 
лагают, что преобладающей среди них 
является уксусная кислота, по несо
мненно, что иногда по крайней мере 
тут встречаются и муравьиная , мас
л я н а я , молочная, сернистая кислоты. 
Определение летучих кислот весьма 
важно для оценки вина. Когда, напр. , 
в вине начинается уксусное скисание, 
то количество ле
тучих кислот тот
час же увеличи
вается. Точное оп
ределение количе
ства их , содержа
щихся в вине, 
довольно затруд
нительно. Правда, 
пропускал сквозь 
вино струю во
дяного пара, мож
но в конце кон
цов нацело пере
вести в отгон все 
содержащиеся в 
нем летучие кис
лоты, но при этом 
иногда набирает
ся столько отгона, 
что точное титро
вание его невозможно. Н а практике 
довольствуются поэтому определением 
б. ч . летучих кислот вина, ведя пере
гонку в совершенно определенных ус
ловиях и собирая определенный объем 
отгона. 

Н е касаясь общераспространенного 
лабораторного определения летучих 
кислот по германскому способу, ука
жем, что большие услуги при исследо
вании пина может оказать способ Маль-
везэна, к-рый отличается простотой, 
требует мало времени и дает довольно 
точные для практических целей резуль
таты. С прибором Мальвезэна, назван
ным им волатиметром, манипулируют 
следующим образом: отбираютбюрсткой 
22 куб . см вина в эрленмейеровскую 
колбочку с (см. рис. 44) емкостью в 
115 куб . см, к-рую затем соединяют с 
небольшим холодильником s. И з взятого 
вина отгоняют 20 куб. см в мерительный 
цилиндр а соответствующей емкости, 
к-рый д. б. предварительно проверен. 
Дистилляцию, длящуюся не более 
10—15 мин. , нуяшо вести осторожно, 
на пламени спиртовой или маленькой 
газовой горелки р, избегая карамели-
зации. чего можно достичь, поместив 
между пламенем горелка и дцом колбы, 

Рис. 44. Волати-
метр Мальвезэна 
для определения 

летучих кислот 
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на расстоянии i /з всей высоты, метал
лическую сетку, чтобы стенки колбы не 
перегревались. Если же нагревание 
колбы с вином ведется на обыкновен
ном железном кольце, то тогда лучше 
всего положить на него кусок тонкого 
асбестового картона, а горелку поме
стить так , чтобы пламя ее едва касалось 
последнего. Когда отгонка будет закон
чена, дистиллят тщательно перемеши
вают стеклянной палочкой, отбирают 
затем пипеткой 10 куб. см его, перено
сят в небольшой стаканчик, прибав
ляют 2—3 капли фенолфталеина и тит
руют i /ю-нормальным раствором едкой 
щелочи, до изменения окраски. Д р . 
10 куб . см дистиллята остаются для 
контроля. Количество летучих кислот 
в 1 л вина, выраженное в граммах уксус
ной кислоты, получают умножением 
числа куб. см i /ю-нормальной щелочи 
на практический коэфициент 0,61. 

Количество летучих кислот может 
быть определено и не прямым способом. 
Обыкновенно при исследовании вина 
непосредственно определяют общую 
кислотность и летучие кислоты, а коли
чество нелетучих кислот вычисляют по 
разности. Однако количество нелетучих 
кислот также м. б. определено непо
средственно. Если оно, как и общая 
кислотность, выражено в граммах вин
нокаменной кислоты, то для вычисле
ния количества летучих кислот его 
отнимают от общей кислотности и полу
ченную разность умножают на 0,8. 

Н е л е т у ч и е к и с л о т . Самым 
распространенным приемом определе
ния нелетучих кислот является косвен
ный способ. 

Если количество всех кислых состав
ных частей вина обозначим через К , 
количество содержащихся в вине лету
чих кислот—через Ил, количество не
летучих кислот—через Ин и количество 
углекислого газа через Ну, то будем 
иметь: 

К = К л + К н + К н . 
Допустив, что углекислый газ удален 

из вина нагреванием до определения 
общей кислотности, мы упростим преды
дущее уравнение, приведя его к виду: 

К = К л + К н . 
Допустив, наконец, что количество 

всех кислых составных частей вина и 
количество нелетучих кислот выражены 
в граммах виннокаменной кислоты на 
1'л вина, а количество летучих кислот— 
в граммах уксусной кислоты, и зная , 
что 1 весовая часть уксуспой кислоты 
соответствует приблизительно 1,25 вееог 

вой части виннокаменной, мы предста
вим предыдущее уравнение в таком виде: 

К = 1 , 2 5 К ' л + К н , 
где К 'л обозначает количество летучих 
кислот, выраженное в граммах уксус
ной кислоты на 1 л вина. Из послед
него уравнения имеем: 

К н = К — 1 , 2 5 К ' л . 
Количество летучих кислот вина, 

выраженное в граммах уксусной кис
лоты, множат на 1,25 и, отняв получен
ное произведение от общей кислотно
сти, получают количество нелетучих 
кислот, выраягенное в граммах винно
каменной кислоты на 1 л вина . 

Д л я быстрого определения количе
ства нелетучих кислот вина удобно 
пользоваться прибором Селье, к-рый 
состоит из широкогорлой колбы, куда 
помещают 50—60 куб . см воды, и из 
д р . , меньшей колбы, к-рая имеет ци
линдрическую форму и плотно входит 
в отверстие пробки, закрывающей горло 
первой колбы. В дне меньшей колбы 
имеется сифонная трубка. Отмерив в 
верхнюю колбу 10 куб . см вина, кипя
тят воду в нижней колбе на спиртовой 
лампе до тех пор, пока там останется 
около 5 куб . см воды. Водяные пары 
проходят через сифонную трубку сквозь 
вино и увлекают за собой летучие кис
лоты. Когда вода выпарится до 5 куб . 
см, тушат лампу. П р и охлаждении при
бора сифон пересасывает вино в ниж
нюю колбу. Верхнюю колбу ополаски
вают водой, к-рая тоже пересасывается 
сифоном в нижнюю колбу, и , удалив 
верхнюю колбу, титруют жидкость де
сятичной щелочью. 

КИСТЬ ВИНОГРАДА см. Гроздь. 
КИШМИШ, см. Изюм. 
КЛАРЕТ, наименование слегка розо

ватого вина во Франции, полученного 
из красного вин-да, отпрессовашюго 
на белое, т. е. без отстаивания на мязге, 
как это практикуется и при производ
стве шампанского. В Англии под этим 
назвавием известны бордосские вина 
как вина, менее окрашенные и , глав 
ное, менее крепкие, чем портвейн, 
херес , мадера и др. 

Есть и вин-д Кларет—белого, ж е л 
того, розового и черного цветов, иду
щий к столу и на вино. 

КЛАССИФИКАЦИЯ ВИН. Различные 
вина отличаются друг от друга : 1) своим 
цветом (белые, желтые, розовые, крас 
ные); 2) количеством сахара (сухие, 
полусухие, сладкие, ликерные); 3) ко
личеством срирта (легкие стрловые, 
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обыкновенные столовые, крешше); 
I) сортами вии-да, из к-рых они получе¬
ны (Кабернэ, Саперави, Харднш, Мцва-
нэ, Рислинг, Алиготэ, Ппно и т. д.); 
5) местностями, откуда они происходят 
(крымские, кавказские, туркестанские, 
ереванские, кахетинские, рейнские, бор-
досские и т. п.); 6) способами приго
товления (обыкновенные, игристые, 
выморон:енные и т . п.) ; 7) возрастом 
(молодые, выдержанные, старые); 8) об
щим достоинством (обыкновенные, от
борные вина высоких марок и лучших 
годов) и 9) рядом менее важных при
знаков. При таком обилии отличитель
ных признаков, понятно, может суще
ствовать (п действительно существует) 
много классификаций вин, в зависи
мости от того, какие признаки кладут 
в основу классификации. 

Бабо и Мах предлагают деление вин 
на следующие шесть групп: 

1. А у с б р у х в е й н ы , или аус-
лсзевейны,—лучшие тонкие випа, полу
ченные из отборного, высококачествен
ного вин-да, сусло к-рого весьма богато 
сахаром. Последний, благодаря особен
ностям сока, не может весь раалоипггься 
при брожении па углекислоту и алко
голь , и часть его остается в вине; сахар 
придает этим винам, обладающим кре
постью до 14—15%, богатым экстрак
тивными веществами и с малым содер
жанием кислот, чрезвычайно приятный 
вкус , обусловливающий их ценность. 

2. Л и к е р н ы е в и п а—сладкие 
випа, в к-рых брожение сахара приоста
новлено искусственно прибавлением в 
сусло спирта; содержание последнего 
доводится в сусле до 18—24%, отчего 
прекращается разложение сахара; в ка
чественном отношении ликерные випа 
уступают нинам первой группы, ценятся 
пиже их, хотя и имеют большой 
спрос. 

3. Б у к с т н ы е в и п а не содер
жат сахара, рбладают слабокислым вку
сом и особым, в высшей степени прият
ным букетом, к-рый обязан своим проис
хождением или эфирпым началам, за
ключающимся в здоровом вин-дс, или 
влиянию грибка Botryt is cinerea, вызы
вающего т. н . благородное гниение, 
обусловливающее превосходные каче
ства рейнских вин. Букет , развиваю
щийся в старых, выдержанных винах, 
хотя и весьма приятен, но имеет уже др . 
характер . 

4. Т я ж е л ы е , и л и к р е п к и е 
с т о л о в ы е , в и п а . -Напоминая по 
составу вина предыдущей группы, ли
шены, однако, свойственного им букета; 
большая часть лучших австрийских и 

венгерских вин сюда именно и д. б. 
отнесена. 

5. Л е г к и е с т о л о в ы е вина 
имеют весьма важное местное значение. 

6. Р а б о ч и е в и н а . Вина до
вольно низкого качества: они содержат 
мало спирта, экстрактивных веществ 
и, наоборот, много кислоты; все дешевые 
столовые вина, а также петио и др . 
под этим названием и сбываются. 

Эмиль Виар классифицирует белые и 
красные вина на следующие три глав
ные группы: 

1. С у х и е в и п а—крепкие, воз
буждают нервную систему, имеют б. или 
м. сильный букет; сахара в них нет, 
они слегка кислы и чуть терпки; опи 
причисляются к высоким сортам, когда 
содержащее в них спирта превышает 
10—11 % (напр. вина Бордо , Б у р г у н 
дии и др. ) . 

2. Л и к е р н ы е в и н а получа
ются при неполном выбражшзании 
вин-двого сахара, находящегося в соке 
в избыточном количестве, или с прибав
лением спирта к суслу; эти вина (али-
кант, фроитиньян, люнель, малага , 
лакрнма-кристи и др.) б. ч . довольно 
крепки и содержат мало виннокаменной 
кислоты. 

3. И г р и с т ы е и ш и п у ч и е 
в и н а приготовляются из сока вин-да 
(лучшие-—из краспого, прессованного 
на белое), брожение к-рого завершается 
в бутылке; сюда относятся шампанское 
и ему подобпые вина, но не газирован
ные, получающиеся накачивапием в 
бутылки с вином искусственной угле
кислоты. 

Наиболее простой и распространен
ной классификацией следует считать 
подразделение вин па следующие груп
пы: 

1. С т о л о в ы е в и н а—продук
ты возможно полного сбраживания 
вин-дпого сока; крепостью опи редко 
превышают 12—12,5° и делятся на крас
ные и белые; дальнейшее подразделе
ние—по крепости, общему достоинству, 
винодельческим р-нам и т. д. 

2. К р е п к и е в и н а , обычно под
вергающиеся спиртованию, подразде
ляются на следующие главнейшие ти
пы: мадера, херес, марсала, портвейн, 
отличающиеся способами приготовле
ния . 

3. Л и к е р н ы е , или д е с е р т 
н ы е , в и н а отличаются большой 
сахаристостью и часто содержат малое 
количество спирта; как и крепкие вина , 
получаются они гл . обр. в юж. р-нах. 

4. Ш и п у ч и е в и н а , т. е. на 
сыщенные углекислым газом, естествен-
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мим. выделяющимся при брожении, или 
искусственным, нагнетаемым извне: 
делятся на и г р и с т ы е и г а з и р о 
в а н н ы е . 

ИЛЕЙ РЫБИЙ; см. Рыбий клен. 
КЛЕЙСТОГАМИЯ, опыление, оплодо

творение и начальные стадии развития 
плода в закрытом цветке, в отличие от 
х а з м о г а м и п — р а з в и т и я этих про
цессов в открытом цветке. Авторы ра
боты, посвященной К. у среднеазиат
ских сортов вин-да, П . Баранов и 
М. Иванова-Паройская, указывают, что, 
основываясь на широко распространен
ном у "вин-да раскрывании'пыльников'до 
спадения колпачка, ' нельзя рассматри
вать цветок вин-да как хазмогамный 
в полном смысле этого слова. С явле-
•гаем К . они встретились у трех средне
азиатских сортов вин-да: Кишмиша 
черного, Кишмиша белого и Б у а к и . 
При этом у Б у а к и К.—обычное явле
ние, а у кишмишей—случайное, мало 
распространенное. 

КЛЕПКА БОЧЕЧНАЯ, л а ц ы , б о ч 
к о в и а, л о т о к , б о ч а р н а я , 
б о ч е ч н а я , к у п о р н а я д о с к а , 
изготовляется из колотого дуба, гл . 
обр. летнего (Оиегсив реаинсиШа) и 
зимнего или красного (Оиегсиэ гоЬиг). 
Древесина первого мягче, пористее, 
беднее дубильными веществами (танпи-
пом) и менее долговечна, чем твердый 
и богатый таннином красный дуб. Д л я 
транспортировки и для молодого вина 
шла обычно клепка летнего дуба. К . б. 
из зимнего дуба больше рекомендуется 
для бочек, в к-рых выдерживается вино 
или коньяк (наш кавказский горный 
дуб представляется наиболее подхо
дящим). Влияние дерева на вино весьма 
существенно. В то время как крупно
пористые клепки, давая больший до
ступ воздуха к вину, способствуют бо
лее скорому созреванию вина и вместе 
с тем большему испарению или усышке, 
мелкопористый плотный дуб, затруд
н я я прохождение воздуха, замедляет 
выдержку вина, но зато обусловливает 
и меньшую усышку. 

К . б. делаются из дубовых колод 
(отрубков) путем раскалывания или 
распиливания, причем первые прочнее. 
Клепки д. б. узки и достаточно толсты— 
это увеличивает доброкачественность 
бочки: что же касается длины клепок, 
то она бывает различной в разных вино
дельческих странах и в соответствии 
с7формами бочек (круглые, овальные, 
длинные, пузатые и др.)"и их назначе
нием (для брожения, выдержки, купа
ж а , транспортных целей и т. д.). Коми
тетом по стандартизации при Совете 

Труда и Обороны (СТО) в феврале 
1932 г. опубликовапы стандартные раз
меры «колотой дубовой клепки для 
винных бочек» (ОСТ 161), причем в 
стандарт включены: определения клен
ки, или клепчипы, для боков винных 
бочек и донники—для днищ; заболонь 
и сердцевина на выделку клепки не до
пускаются; закол клепки бывает при 
гнутии и при парке бочек. Колотая ду
бовая К . б. носит название блализки 
и дубняка. 

КЛЕРОВАНИЕ ВИНА, см. Оклейка 
вина. 

КЛИМА, выражение, употребляемое 
в Бургундии для обозначения хозяй
ства или небольшой местности, занятой 
культурой вин-да; оно соответствует 
обозначению крю, имеющему примене
ние в Борделэ. 

НЛО, название во Франции обведеп-
ных стеной виноградников, а также от
дельных вин-дных хозяйств, по б. ч . 
известных высоким качеством своих 
вин. Особенпо употребителен этот тер
мин в Бургундии, где имеется много 
К . (Кло-Вужо, К л о Сап-Жорж и др. ) . 

К Л О Н Ы , вариации различных вегета
тивных форм данного сорта вин-да. 

КОВШ, ч е р п а к , р я ж к а, со
суд для зачерпывания вин-дного сусла 
или внпа; К . заостренного вида н а з . 
утюжком. В древности К . был мерой 
для вина (водки) и др . жидкостей. 
С 1660 г . продавалось вино по расчету 
на ведра, полуведра и четверти, 
кружки и К. Питейное ведро было 
8-кружечное; К . составлял, след. , 
полкружки . Из К . пили вино (водку), 
брагу (пиво), мед и др. напитки. 

КОЖИЦА, или КОЖУРА ВИНОГРАД
НАЯ, составляет 1—11% веса всей 
ягоды; в ней содержатся оргапические 
кислоты (виннокаменная, яблочная) , 
небольшое количество винного камня и 
таннина(дубильных веществ). В К. кон
центрируются красящие вещества розо
вых, красных и черпых сортов вин-да, 
начиная с определенного для каждого 
сорта времени вступления в период со
зревания (см. Березой). 

КОЗЬЯ НОЖНА, железное орудие для 
посадки чубуков. 

КОЛ, т ы ч и н а , заостренная палка 
дл. от 1,25 до 2,50 м и более, к к-рой 
подвязываются побеги вин-дного куста. 
К . изготовляются из дуба, акации, каш
тана (лучшие). Чтобы сделать К . более 
долговечными, их вымачивают в 5— 
10 % растворе медного купороса в про
должение недели, если они свежие (сы
рые), и недели две, если ови сухие. 
Пропитывание купоросом имеет еще 
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то преимущество, что К . можно остав
лять в винограднике круглый год, т . е. 
не вынимать их на зиму; в противном 
случае, в особенности если К . сделаны 
пз мягких пород, необходимо их выни
мать осенью и хранить до следующей 
веспы, причем заострять их концы нуж-
по каждый год. Д л я предохранения 
концов от гниения моншо их слегка 
обугливать. Употребляются колья так
же железные, к-рые, конечно, прочнее, 
долговечнее и чище деревянных, т. к. 
па них не могут пайти убежище вредные 
насекомые и споры грибных паразитов, 
что обычно имеет место при употреб
ления деревянных кольев (в трещинах 
или под корой). Прочность деревянных 
кольев м. б. увеличена также обмазкой 
карболинеумом. 

КОЛЛЕКЦИЯ ВИН. Тбилисский вин-
ный'коллектор Треста совхозов'Грузии 
считается лучшим в Союзе. Здесь со-
брано^более 50 тыс. бутылок различных 
вин, производивпгихся и производя
щихся сейчас в 15 крупнейших стра
нах мира. Гордость коллектора—поль
ский ликер, выпущенный в 1790 г.; не 
мепее интересны и такие древние «оби
татели» погребов, как венгерское вино 
1806 г. , коньяк розлива 1811 г. из по
греба Наполеона, старые африканские 
вина и т. д. Коллекция отечественных 
вин насчитывает более 100 сортов. 

К 0 Л 0 Р , вино, уваренное почти до 
густоты сиропа и служащее в Испании 
для приготовления ликерных вин, в 
особенности—малаги. Это приблизи
тельно то же , что арроп. 

Н0ЛОРИМЕТР, прибор, предназначен
ный для определения интенсивности 

Рис. 45. Виноколориметр 
Саллероиа 

цвета разных окрашенных жидкостей 
вообще и вина в частности. См. 
Окраска вин. 

К0ЛОРИСК0П, прибор, состоящий из 
серии топких очень прозрачных стек
лянных трубочек,одинаковых размеров, 
располон:енных в одной плоскости и 
служащих для сравнительного изучения 
окраски многих вин. См, Окраска вин. 

КОЛОТУШКА деревянная, служит для 
забивания и отбивания бочечных шпун
тов, а также обстукивания бочек при 
оклейке вина. 

К О Л П А К И БУТЫЛОЧНЫЕ, употребля
ются для упаковки бутылок для защиты 
их от боя. Делаются К. б. иа соломы, 
иногда иа камыша или рогозы, а в по
следнее время из т. п. 'упаковочного к а р 
тона (волнистый или гофрированный). 

КОЛЬЦЕВАНИЕ, операция, состоящая 
в 'снятииу основания плодовых побегов, 
под самой нижней кистью, небольшого 

Рис. 46. Виноградный побег, под
вергшийся кольцеванию, рядом— 
кольцеванный побег и приборчик 

для кольцевания 

кольца коры шир. в 5 мм. К . применяет
ся к сортам вин-да, страдающим мелко-
ягодностью и осыпанием цветков, для 
устранения этих недостатков. К . произ
водится особым прибором незадолго до 
цветения. Замедляя рост побегов, опо 
ослабляет осыпание, регулирует цвете
ние, способствует увеличению ягод и 
кистей и , наконец, заметно ускоряет 
созревание. К . не рекомендуется в мест
ностях с жарким и сухим климатом. 

Обследование по СССР и опыты над 
действием К. побегов до цветения у осы
пающихся вариаций вин-да (Фурминта 
и Неббиоло бианко). поставленные 
М. А. Лазаревским в Никитском бота
ническом саду (на Южном берегу 
Крыма) , привели автора к нижесле
дующим выводам: 

1) Можно считать доказанным, что 
стимулом к развитию большого коли
чества бессемянных (партенокарппых) 
ягодок в гроздях у осыпающихся кло
нов вин-да является только усиленное 
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питание соцпетий (т. е. усиленный орв-
ток к ним пластических веществ, выра
батываемых листьями). Поэтому все 
технические приемы (напр. К . ) , позво
ляющие направить ток пластических ве
ществ к соцветию, будут в значительной 
степени препятствовать осыпанию цвета, 
но, в свою очередь, эти'приемы не могут 
устранить торошение ягод: образую
щ и е с я ' п о л н ы е грозди состоят почти 
исключительно из мелких бессемянных 
ягодок, количество же более крупных 
ягод при этом не увеличивается. 2) Ис
кусственное опыление соцветий у осы
пающихся вариаций (клонов) вип-да за
метных результатов не дает, что резко 
разграничивает осыпающиеся вариации 
от сортов с функционально-женским 
цветком (Мадлен-АнжевиньЛ Ч а у ш 
и т . д . ) , несмотря на идентичность 
результатов К . побегов у тех и др . 

КОМПОСТ, удобрение, приготовляемое 
из смеси самых разнообразных остатков 
растительного, животного и минераль
ного происхождения. В компостные 
кучи идут: навоз, подстилочная солома, 
древесная или кизяковая зола, кухон
ные отбросы, перья , копыта, тряпки , 
немного земли (в особенности торфя-
пой, моховой и др . ) , извести (не более 
5—10% по объему) и пр . Вин-дные 
х-ва ' могут прибавлять в компостные 
кучи также вин-дные выжимки, дрож
жевую гущу , побеги, листья, всякие 
иные накопляющиеся в х-ве отбросы. 
Куча должна каждые 3—4 месяца пере
лопачиваться, чтобы создать к концу 
совершенно однообразное удобрение. 
Компостную кучу нужно поддерживать 
во влажном состоянии (особенно летом). 
Д л я этого ее нужно поливать каждые 
2—3 недели навозной жижей или 
хотя бы водой и всякий раз присыпать 
сверху тонким слоем земли. 
• В таких кучах органические веще
ства разлагаются и , спустя год-два, 
образуют превосходную удобрительную 
смесь. 
У КОМПОТ ИЗ ВИНОГРАДА, см. Вино
градные компоты. 

КОМПРЕССОР, аппарат, к-рым поль
зуются для охлаждения пин-дного сока 
в чанах или цистернах через систему 
змеевиков. 

НОНСЕРВИН, э н о к о н с е р в и н . 
Т а к называется в проданее крепкий 
раствор кислого сернистокислого калия 
(КНвОз) , к-рый применяется вместо 
окуривания серой или введения в бочки 
чистой сернистой кислоты. По сравне
нию с метабисульфитом калия (КовзОь) 
К ."никаких преимуществ не представ-
МГТ| 

КОНСЕРВИРОВАНИЕ ВИНОГРАДА В 
ТОРФЕ. Еще в конце 90-х годов про
шлого столетия Россиньолем, президен
том общества садоводства в Мелопе 
(Франция) , были опубликованы резуль
таты весьма интересных опытов сохра
нения вин-да в сухом торфе. Кисти 
вин-да Шасла, будучи срезаны с кустов, 
помещались в ящики рядами, впро-
слойку с сухим торфом: сперва шел 
слой торфа, затем ряд кистей вин-да, 
потом опять слой торфа и т. д.—до за
полнения ящика; всего уложено было 
пять рядов, н самый верхпий ряд при
сыпан слоем торфа; затем ящик закрыт 
крышкой и поставлен на зиму в нежи
лой и нетоплепной комнате. Когда ящик 
был открыт, то кисти оказались в нем 
безукоризненно сохранившимися, при
чем ягоды были значительно полнее 
тех , кисти к-рых были разложены на 
полках для хранения обычно практи
куемым способом. Самый вкус ягод не 
оставлял желать ничего лучшего, как 
то было засвидетельствовано членами 
вышеназванного общества садоводства. 

Указанный способ сохранения вин-да 
заслуживает внимания не только вино
градарей, но и вообще плодоводов, 
т. к . многие др . плоды, как у ж е и уста
новлено, м. б. хорошо сохраняемы опи
санным способом. Работы проф. Цере-
витинова, Говердовского, Лухотина 
вполне подтверждают целесообразность 
этого способа консервирования свежих 
плодов. 

КОНСЕРВИРОВАНИЕ ВИНОГРАДНЫХ 
ГРОЗДЕЙ для музейных целей м. б. 
произведено применением т. н. жидко
сти Поля Пти следующего состава: 

1) Воды, насыщенной камфорой 50 г 
2) Дистиллированной воды 50 » 
3) Кристаллической уксусной 

кислоты 0,5 » 
4) Кристаллической хлорной 

меди (СиС1 2) 0,2 » 
5) Кристаллической азотно

кислой меди 0,2 » 
Необходимо, чтобы вещества, входя

щие в состав этой жидкости, были хоро
шего качества; чтобы вода была вполне 
насыщена камфорой; чтобы скляпка , 
в к-рую положен вин-д, была гермети
чески закупорена и тщательно засмо
лена; чтобы в жидкости (в промежутках 
между ягодами, гребнями и пр.) не 
оставалось пузырьков воздуха; чтобы, 
наконец, склянка была наполнена 
жидкостью не до самого верха и чтобы 
в нее было брошено, перед закупорива
нием! несколько кусочков камфоры. 
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дезинфицирующая роль к-рой довольпо 
существенна. Casio собой разумеется, 
что при приготовлении больших коли
честв жидкости Пти следует сохранить 
вышеприведенное отношение между ве
ществами, входящими в ее состав. 

Можем предложить и еще следующие 
рецепты, рекомендуемые тов. Пуго
вишниковым (Одесский с.-х. инсти
тут) : 

Д л я б е л ы х с о р т о в в и н - д а : 
1) дистиллированная вода насы
щается сжиганием сернистых фитилей 
в бутылке с водой (1/4 часть бутыли); 
2) 1 % раствор медного купороса в ди
стиллированной воде; 3) смешивают 
100частей1-го раствора с 10 частями 2-го 
и в смесь помещают грозди и листья. 
Предварительно грозди вымачивают в 
5% растворе медного купороса одни 
сутки и'после этого хорошо промывают. 

Д л я ч е р н ы х с о р т о в в и н - д а : 
1) опускают на 2 мин. гроздь в 
горячий 2 % раствор медного купороса, 
после чего кисти хорошо промывают; 
2) помещают грозди t листья в 2% 
раствор формалина (40% крепости). 

Имеется и такой состав консервирую
щей жидкости: 1) 2% раствор форма
лина 40% крепости, 2) 10% раствор 
поваренной соли, 3) щепотка медного 
купороса. Все это смешивают и тща
тельно фильтруют. 

НОН ЦЕНТРИРОВАНИЕ СУ СЛА ,является 
одним из средств для увеличения его 
сахаристости. Способы К . с. м. б. раз 
биты на следующие группы: 1) К . с. в 
ягоде; сюда относятся завяливание 
вип-да и получение изюма; 2) К . собст
венно сусла: а) путем уваривания в 
открытых сосудах, применяется для 
получения нек-рых специальных вин 
(см. Уваренное сусло и вино); б) при 
помощи умеренного нагревания под 
обыкновенным давлением и без нагре
вания , при помощи сильной вентиля
ции—эти способы в практику не вошли; 
в) при помощи кипячения под умень
шенным давлением в т . н. вакуум-
аппаратах—этот способ в последнее 
время получает все большее распро
странение при получении десертных 
вин; 3) К . мязги в аакрытых котлах 
для увеличения ее сахаристости. 

НОНЬЯК, продукт перегонки хоро
шего вин-дпого вила , надлежащим 
образом выдержанный в дубовых боч
к а х . Д л я получения К . берутся обык
новенно молодые белые вина, реже— 
выдержанные. Перегопка производится 
в кубах разного устройства. Готовый 
продукт имеет золотистую окраску, 
своеобразный приятный аромат и содер

жит: спирта не менее 43° и до 50°, 
экстракта 1—10 г в 1 л, небольшое коли
чество золы и кислот. 

Напиток этот получил свое наимено
вание от гор. Коньяк (Франция) , где 
его первоначально начали изготовлять. 
По качеству К . во Франции делится на 
7 категорий, к высшим из к-рых отно
сятся: финь-шамнань, или гранд-шам¬
пань , птит-шампапь, бордери, фэн-буа 
и др . Происхождение этих названий 
нужно искать в том, что почвы, издавна 
засаженные пин-дом. именовались 
ш а м п а н ь , что означало культиви
рованная равнина в противоположность 
б у а, т. е. лес , или б о к а ж (роща), 
к-рые впоследствии были расчищены 
и засажены вин-дом. В настоящее время 
К . производится почти во всех вино
дельческих странах земного шара . 

КОПУЛИРОВКА, прививка насадкой, 
без расщепа: сучок срезается наис
кось, а пригнанный по нем др . насажи
вается и обвязывается; если при этом 
заболонь (молодой, еще не отвердевший 
слой коры) дичка соприкасается с забо
лонью насадки, то она прирастает. 
8 др . случаях на черенке-привое также 
делается соответствующий косой срез, 
на к-ром делается расщеп, подобный 
тому, к а к на подвое. См. Прививка 
вин-да. 

КОРИНКА, к о р и н ф с к и й в и 
н о г р а д , мелкий синевато-черного 
цвета, высушенный на солнце изюм, по
лучаемый из мелкоягодпого, без семян 
(косточек) вин-да. По анализам Маха 
и Портелэ, в К . содержится сахара: 
фруктозы—34,43 % и глюкозы—27,45 %; 
свободных кислот: виннокаменной— 
1,48%, яблочной—0,35% и винного 
к а м н я — 2 , 6 1 % ; пектина (вещество, ча
стью растворимое в воде, частью пере
ходящее в нерастворимое студенистое)— 
от 1,14 до 1,93%, в среднем—1,67%. 
Вино из свежей К . розово-красного 
цвета, весьма приятно на вкус и арома
тично; из этого вина выкуриваются хо
роший коньяк и спирт. Вино же из су
шеной К . имеет неприятный вкус и 
запах . 

КОРНЕВАЯ ГНИЛЬ, разложение и 
гниение корней различных растений, 
в том числе и вин-дной лозы, вызывае
мое обыкновенно развитием грибков: 
Dematophora necatrix Har t . , Rosell inia 
necatrix B e r l . , Armi l l a r i a mellea V a h l 
и др . В СССР вин-дная лоза обыкно
венно п о р а ж а е т с я ' Ь е т М о р п о г а necat
r ix . Пораженные лозы отстают в росте, 
слабо плодоносят, образуют чашу , 
наподобие пораженных"от филлоксеры; 
в то время как кусты в центре у ж е cq. 
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всемпогибают, кусты на периферии едпа 
заметно угнетены. Развивается гниль 
г л / о б р . во влажных местностях на т я 
желых сырых почвах. Наиболее дей
ствительными средствами борьбы я в 
ляются : уничтожение пораженных р а 
стений, особенно корней, окопка пора
женных мест канавами, введение в поч
ву сернистого углерода (200 е на 1 кв . м) 
и особенно дренаж почвы. Следует 
обращать внимание на чистоту песка 
при стратификации черенков. 

КОРРЕЛЯЦИЯ, в вин-пе—соотношение 
между внешними признаками кустов 
и вкусом ягод. 

КОСТЫЛЕК, п я т к а , кусок старого 
двулетнего побега, с к-рым срезается 
вин-дный черенок (чубук). К . содей
ствует лучшему окоренению вин-дпого 
черенка. 

КОСТЯНЫЕ УДОБРЕН ИЯ, п р и г о т о 
в л я е м ы е и з к о с т е й ж и в о т -
п ы х , отличаются продолжительно
стью действия (до 5 лет). Обычно костя
ную муку обливают серной кислотой 
и , перемешав с равным количеством 
земли и золы, складывают в кучу на 
10—12 дней; получается суперфосфат. 
Н а каждый куст берут около горсти его. 
Из костяной муки па фабриках выде
лывают костяной суперфосфат, не ну
ждающийся в дальнейшей обработке. 

КОТТИС, сильная степень развития 
хлороза (желтухи), в результате чего 
молодые побеги вин-да не деревянеют 
и куст погибает. 

КОЧУЮЩАЯ ФАЛЬСИФИКАЦИЯ, см. 
Фальсификация вина, 

НРАВЧИЙ, см. Виночерпий. 
КРАВЧИК (Ьегпгчз артегш Ь а х т . ) , 

ж у к из семейства пластинчатоусых (см. 
Пластинчатоусые импелафаги), питаю
щийся почками, листьями и молодыми 
побегами раст. Ранпим утром он «сре
зает» эти части у вин-дного раст. и 
уносит к себе в норку, расположепную 
тут ж е в междурядиях виноградника 
нли на его межах. Лучший способ 
борьбы—затравка его норок сероугле
родом, хлорпикрином на участках 
вин-да и последующее ограждение их 
от др. 'земель глубокой канавой с отвес
ными стенками. Эти канавы задержи
вают переползание ж у к а на виноград
ники. Канавки время от времени тре
буют просмотра и выборки жуков . 

КРАНЫ;ДЛЯ БОЧЕК, делаются из де
рева (лучшие из тиса и сливы) или из 
металла; один конец крана сточен на 
конус, иногда снабжен винтовой нарез
кой, др.—часто снабжается муфтой для 
павинчивапия шланга . М е н т у краном 
и шлангом иногда вставляется отрезок 

стеклянной трубки, чтобы следить за 
прозрачностью вытекающего вина. 

Рис. 47. Краны для переливки 
вина: деревянный (слева) и медный 

(справа) 

Рис. 48. Револьверный крап с 
головкой завода Укрсадвинтреста 

Рис. 49. Кран-мор- Рис. 50. Соеди-
душка вавода Укр- нитель шлан-

садвинтреста гов завода Укр
садвинтреста 

КРАСНУХА, по-французски ружо (гои-
йео1), наблюдается иногда на вин-дной 
лозе, листья к-рой полностью или ча
стично краснеют. К . обусловливается 
разными п р и ч и н а м и . Покраснение ли
стьев у большинства красных сортов 
вин-да представляет обычное явление, 
наблюдаемое осенью каждого года. 
Изменение зеленой .летней окраски 
листьев в красный цвет у этих сортов 
обычно и не представляет никакой опас
ности. К . нее вызывается влиянием 
сильной жары и резких сухих ветров 
или внезапным понижением т-ры. Бо> 
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лсзнь можно ослабить применением 
калийных удобрении. 

Однако в нек-рых случаях как на 
красных, так и на белых сортах появле
ние красной окраски указывает на 
к р а с н у ю б о л е з н ь , причиной 
к-рой служат т. н . т е п л и ч н ы й 
з у д е н ь (Теиапусгшз 1е1агШ8 Ь.) 
и о б щ е с т в е н н ы й з у д е н ь 
(Те^апуспив йосш*), из к-рых первый 
часто встречается в Крыму, а второй— 
в Кизлярском р-не (Орднтникидзев-
ский край) . Эти вредители прокалы
вают пластинку листа, вызывая обра
зование красных пятен вокруг укола. 
Для борьбы с ними нужно опрыскивать 
кусты табачным экстрактом или карбо
ловой кислотой, а также , где это воз
можно, в сухое время несколько раз 
чистой водой для поддержания вокруг 
листьев нек-рой влажности. Уничтонге-
ние и сжигание поврежденных листьев 
считается необходимым. К . также вы
зывается грибком Р8еиаорег1га 1га-
спе1рпу1а, встречается в Закавказье . 
Меры борьбы—опрыскивание бордос-
ской жидкостью. 

КРАСЯЩИЕ ВЕЩЕСТВА ВИНА, пере
ходят в вино из кожицы ягоды; лишь 
небольшое число сортов вин-да на
столько богато красящими веществами, 
что часть их содержится в соке (напр. 
кахетинский Саперави, французский 
Тантюрье, красные франко-американ
ские гибриды). В химическом отношении 
К . в . в . красного вин-да относятся к ду
бильным веществам; они были изучены 
Гленаром и Готье, к-рые делят их на 
четыре группы: 1) нерастворимые в 
воде, 2) растворимые, 3) содержащие 
азот или железо, или оба эти элемепта, 
4) желтое вещество, чрезвычайно трудно 
окисляющееся. Все эти вещества обла
дают кислотным характером, и Готье 
назвал их энолевыми кислотами. Кроме 
этих веществ, в вин-дной ягоде всегда 
содержится хлорофилл и его производ
ные—хризофилл, ксантофилл и др . 
См. Окраска вина. 

КРЕМОРТАРТАР, см. Винный камень. 
КРЕСТОВАЯ ЛИСТОВЕРТКА, название 

гроздевой листовертки в Кахетии, 
см. Листовертки. 

КРОВЬ животных, благодаря содер
жанию в ней альбумина употребляется 
иногда для очистки вина. Однако поль
зование ею, притом в совершенно све
жем состоянии, д. б. ограничено исклю
чительными случаями (она легко под
вергается порче); кроме того, кровь 
содержит и др. вещества, к-рые из вина 
не выделяются, к а к яичный белок, а 
остаются во взвешенном состоянии, а 

иногда и бактерии, к-рые позже могут 
совсем испортить вино. Д л я очистки 
вина иногда применяется К . , очищенная 
от фибрина, в виде серовато-белого по
рошка, без запаха; хорошо обработан
ная , она так же растворима, как 
яичный альбумин, и обладает большой 
очистительной способностью, но о ней 
нужно сказать то же , что и о све
жей К . 

КРЮ, французское выражение, озна
чающее площадь, на к-рой растет вин-д. 
Это выражение употребляют, подразу
мевая ограниченное пространство, но , 
однако, более употребительным для 
понятия К . является наименование 
х-ва или местности, производящей вы
сокие сорта вин, к-рые характеризуются 
букетом, вкусом и др. особыми достоин
ствами, отличающими их от вин сосед
них виноградников и вообще иных р-нов. 
Этот термин принят преимущественно в 
отношении вин департамента Жиронды 
(Бордо) во Фрштции, где первые кате
гории высших марок вин относят к 
г р а н - я р ю. 

Слово К . (крюдитэ) в применении к 
характеристике простых молодых сто
ловых вин означает зеленую, резкую, 
неприятную кислотность. 

КРЮШОН, напиток, приготовленный 
из легких столовых вин (преимуще
ственно белых, в к-рых настаиваются 
фрукты, как-то: земляника, клубника, 
малина, персики, апельсины, лимоны 
и др. ) . К . должен оставаться вином, 
и поэтому не следует настаивать его 
в течение целых часов, а тем более р а з 
давливать фрукты. Если легкое взбал- ' 
тыкание покажет, что напиток доста
точно пастоялся, то при надобности 
прибавляют сахара (в виде сиропа, 
полученного из распущенного в кипя
ченой воде колотого сахара) , а если 
излишне сладок, то добавляют вина. 
Любители крепких напитков приливают 
в К . коньяк и разные ликеры, а иногда 
десертное вино и шампапское. После 
этого К . ставят в холодное место. Слиш
ком холодный К. так же невкусен, как 
и слишком теплый. Д л я К . обыкно
венно употребляют стеклянные сосуды 
в виде миски или кувшина. Приводим 
несколько рецептов К . из плодов, отли
чающихся, кстати сказать , большим 
содержанием витаминов. 

А п е л ь с и н н ы й К . О Ч И С Т И Т Ь 
свежий апельсин так , чтобы корка 
упала в подставленный стакан воды, 
т . к . на воздухе корка ссыхается и те
ряет аромат. Конгацу апельсинов на
стаивают в течение 1/4 часа в закрытом 
стеклянном сосуде с сахарной водой. 
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К. состоит иа 11/2 л белого и з / 4 л крас
ного вина, без шампанского. Экстракт 
апельсинной корки следует прибавлять 
понемногу и осторожно, постоянно про
буя напиток, чтобы не налить слишком 
много. 

Л и м о н н ы й К. —очень прият
ный прохладительный напиток в ж а р 
кое летнее время. Соку разрезанного на 
ломтики лимона дают всосаться поло
женными между последними кусками 
сахара , к-рые кладут затем в К . (а не 
самый лимон). Смесь состоит из 3 ста
канов белого вина, 1 стакана красного 
и 1 бутылки шампанского. 

З е м л я н и ч н ы й К . приготов
ляют из лесной И Л И садовой земляпики, 
к-рую не следует мыть, т. к . земляника 
теряет от этого свой аромат; ягоды сле
дует класть цельными. На 3 л легкого 
белого вина нуяшо положить 200 г 
земляники без сахара, дать настояться 
в течение четверти часа в прохладном 
месте и перед подачей прибавить 1 бу
тылку шампанского. Таким же образом 
делают К . из малины и клубники. 

КУБАРИ, см. Квеври. 
КУБОК, высокий^металлический ста

кан , из к-рого в 'старое время пили 
вино, мед и др. напитки. См. Чаша. 

КУКАЭА, средство для', борьбы с 
мильдью, отличающееся от бордосской 
жидкости содержанием сахара (па
токи), к-рый способствует прилипанию 
жидкости к листьям. 

К У П А Ж , смешение двух или несколь
ких сортов вина, а также су сел или 
даже вип-да в известных пропорциях, 
в целях улучшения конечного проду!ста 
увеличением или уменьшением окраски, 
крепости, кислотности, содержания ду
бильных веществ (таннина) и пр. или же 
в целях создания определенного типа 

вина или сохранения последпего из года 
в год независимо от условий погоды 
и п р . (напр. лучшие красные вина 
Бордо получаются обычно смешением 
г л . обр. сортов Кабернэ, Мерло и Маль-
бек в разные годы в разных пропор
циях) . При купажировании (срезке) 
вин рекомендуется поставить предва
рительные опыты с малыми порциями 
и смешение производить в количествах, 
давших наилучшие результаты. В це
лях возможно однообразного и полного 
смешения разнохарактерных вин К . 
следует производить вбольших б о ч к а х -
бутах или фудрах. 

КУПОРОЧНАЯ МАШИНА, см. Разливка 
вина в бутылки. 

К У Ф . Так наз . в Крыму грибную 
болезнь тш-яя—оидиум. 

КЮВЭ, французское слово, в обще
употребительном смысле означающее 
количество вина, заключающееся в ча
не, но применяется также и для обо?, 
значения всего у р о ж а я виноградника, 
могущего заполнить много чанов. Д а 
лее , под названием «первое кювэ» 
подразумевают випо, лучшее в данной 
местности или вообще высокого каче
ства; вино «второе кювэ»—будет то, 
к-рое уступает предыдущему, и т . д . 
Это выражение иногда применяется 
также в смысле крю—говорят випо 
1-го, 2-го или 3-го К. вместо 1-го, 2-го 
или 3-го крю—такого-то вин-дного 
х-ва или местности. 

Наконец , выражением К . обозначают 
смесь вин одинакового происхождения, 
но часто и различных как по качестпу, 
так и по возрасту, в целях получения 
необходимого однотипного продукта, 
что особенно имеет место при производ
стве шампанского. 

К Ю М Е Г Ю Л Ь , см. Корневая гниль. 

Л 
ЛАГЕРФАСС, см. Винная посуда. 
Л А К М У С , красящее вещество фиоле

тового цвета, добываемое из лишаев 
(Roccella tinctoria, Lecanora t a r t á rea 
и др . ) . Помимо красящих свойств, 
лакмус обладает весьма большой чувст
вительностью по отношению к кислотам 
и щелочам. Самое незначительное коли
чество кислот сообщает лакмусовому 
раствору красную окраску, а щелочей—. 
синюю. Лакмусовой вытяжкой окра
шивают пропускную бумагу в ней
тральный фиолетовый цвет; при смачи
вании бумажки жидкостью по измене
нию ее цвета судят о свойстве жидкости 

(о ее кислотности или щелочности). 
См. Анализ химический. 

ЛАКРИМА КРИСТИ, чрезвычайно из 
вестное итальянское ликерпого харак 
тера вино, получившее свое название 
от сорта внн-да, из к-рого оно полу
чается. Л . к . обладает светлокрасным 
цветом, превосходным вкусом и весьма 
редким букетом. Этому вину немного 
уступает мускатное—Л а к р и м а К р и 
с т и - д е л л а - С о м м а, отличающееся 
тонкостью вкуса , отличным букетом и 
янтарным цветом. Характером своимна-
поминают эти вина также Л а к р и м а 
К р и с т и г р е к о (типа мальвазии), до-
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ставляемое виноградниками, тянущи
мися от подошвы вулкана до Кастелла-
маре, где выделывается Л а к р и м а-
д и - К а с т е л л а м а р е - д и - С о р -
р с н т о—краспое здоровое несколь
ко кисловатое вино. 

ЛАКТОКОЛЬ, продукт, извлекаемый 
нз молока и употребляемый для оклейки 
шин. Это—легкий белоспежпый порошок 
без запаха и вкуса , легко распускаю
щийся в воде, давая оналесценсиру-
ющий пенистый раствор, сходный с 
яичным белком, взамен к-рого (или 
рыбьего клея) и применяется в погреб
ном х-ве. На 1 гл белого или красного 
вина берется Л , 4—12 г (имея в виду, 
что 4 г Л . соответствуют примерно 
белку одного яйца) . 

ЛАФИТ. Т а к иногда наз . по имепи 
Шато-Лафпт красные вина коммуны 
Пойяк (Франция) , к-рап входит в состав 
района Медок. См. Шато. 

ЛЕВУЛЕЗА, п л о д о в ы й с а х а р , 
входит вместе с декстрозой почти в 
равных частях в вин-дпое сусло; содер
жится также в большинстве сладких 
плодов. Л . вращает плоскость поляри
зации луча света влево и не кристалли
зуется; сладка, к а к тростниковый са
х а р , растворяется легче декстрозы, но 
бродит медленнее, чем последняя. См. 
Инвертированный сахар. 

Л Е Ж Н И , л а г е р и , дубовые брусья 
или железные рельсы, на к-рых уста
навливаются бочки в винодельне, бро-
дильне или погребе. Укладываются Л . 
прочно и совершенно горизонтально на 
поперечные подкладки, дубовые же , 
чугунные или бетонные, на выс. не 
ниже 55 см от пола до верхней поверх
ности брусьев и так , чтобы между сте
ной и бочками оставался проход не 
менее 55—60 см; расстояние между ря 
дами бочек д. б. 2 м. Л . делаются 
также бетонные или каменные цементи
рованные. Необходимые размеры дере
вянных брусьев, находящиеся в зави
симости от вместимости бочек, м. б. 
определены по следующей таблице: 

Размеры брусьев 
Вместимость бо (в см). 
чек (в литрах) 

вышина ширина 

От 60 до 300 9 13 
» 300 » 500 18 18 
» 500 » 1 000 22 27 
» 1 000 » 2 500 27 36 
» 2 500 » 5 000 36 36 

П р и м е ч а н и е : Д л я бочек боль
ших размеров делается особый для 
каждой фундамент. . 

ЛЕЙКА, лучше алюминиевая или 
медная, хорошо луженая с длинной 
трубкой, применяется для переливов, 
наполнения и доливки бочек вином. 
См. Поливка вина. 

ЛЕЙСТЕНВЕЙН, знаменитое вино кра
сивого золотистого цвета, замечатель
ной тонкости и приятнейшего вкуса, 
получившее свое наименование от па-
звания места производства—Лейсте— 
вблизи Вюрцбурга, внизу юж. части 
крепости Мариенберг (Германия). 

ЛЕКАРСТВЕННЫЕ ВИНА, см. Медицин
ские вина. 

ЛЕТУЧИЕ НИСЛ0ТЫ, так вообще наз . 
кислоты либо с низкой т-рой кипения, 
либо перегоняющиеся, без разложения, 
струей водяного пара . Главнейшими из 
Л . к . вина является уксусная ( С 2 Н 4 О 2 ) , 
а также небольшие количества мура
вьиной (СН 2 Ог) , пропионовой ( С з Н в 0 2 ) , 
масляной (СтНаОг), валерьяновой 
( С 5 Н 1 0 0 2 ) , капроновой (СбН 1 2 0.2) , ка-
лриновой ( С ю Н 2 о 0 2 ) и др. При уксусном 
описании вина количество Л . к . в нем 
сильно увеличивается вследствие пре
вращения части спирта в уксусную кис
лоту. 

Количество Л . к . , вычисленное на 
уксусную кислоту, обыкновенно колеб
лется около 1 г на 1 л вина для белых 
вин и несколько больше—для красных. 
Вина , содержащие больше 2 г Л . к . 
в 1 л , в большинстве случаев бывают 
больны уксусным описанием и д. б. 
признаваемы негодными для потребле
ния в качестве налитка (годны для вы
делки уксуса) . См. Анализ химиче
ский. 

Л Е Т У Ч К А , термин, аналогичный не
мецкому—штих уксусный, применяе
мый к окисшим винам, , 

ЛЕЧЕНИЕ ВИНОГРАДОМ. Пользавин-да 
была установлена еще в древности. 
Знаменитый римский писатель Плиний 
Старший, родившийся в 23 г . нашей 
эры, у ж е писал об этом. Об этом же 
повествуют: в своем сочинении грече
ский врач Диоскорид, современник 
Нерона (54—68 гг . ) , а также Гален 
(151—200 гг.) , Гиппократ (в V в.) и др . 
Среди врачей новейшего времени осо
бенно известен Рафаэль Гаусман, 
к-рый первый описал лечение тироль
ским вин-дом в Меране. Очень попу
лярны с давних пор швейцарские курор
ты (в особенности по берегу Женев
ского озера.—Монтре, Вевэй и др. ) . 
К а к старого долголетнего популяриза
тора вин-дного лечения в СССР следует 
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упомянуть большого общественного дея
теля —врача Владимира Николаевича 
Дмитриева (ум. 7 марта 1904 г . ) , 
проф. С. М. Васильева, д-ра Е . Э. Ива
нова, а за последнее время—д-ра Д ь я 
конова. 

Практика иностранных и русских 
врачей единодушно отмечает благотвор
ное влияние вин-да на человеческий 
организм. В общем лечение рекомен
дуется при хроническом катаре дыха
тельных путей, бронхите, плеврите, 
при различных болезнях сердца, 
желудочно-кишечного тракта, непра
вильном пищеварении, при малокровии 
и брюшпом полнокровии, при некото
рых женских болезнях, против по
дагры, ревматизма, при болезнях пе
чени, хронических катарах мочевого 
пузыря , при заболеваниях селезенки, 
ипохондрии, истерии, переутомлении 
и многих др . Не рекомендуется вин-д 
при раке и язвах в кишках и желудке , 
язвенном ларингите, при сильном исто
щении организма; он полезен при хро
нических страданиях легких и туберку
лезе в начальном развитии, но чахоточ
ные, с болезнью гортани или харкающие 
кровью, не должны им лечиться; должны 
осторожно пользоваться вин-дным лече
нием женщины, кормящие грудью и 
беременные; последние особенно д . б. 
осторожны во второй половине беремен
ности, когда лучше даже совсем отка
заться от него; детей лучше лечить 
соком, т. к. они не могут отплевывать 
кожицы и косточек. 

По мнению русских врачей, долгие 
годы практиковавших вин-дное лече
ние преимущественно на Южном берегу 
Крыма и возглавлявшихся д-ром В . Н . 
Дмитриевым, вин-д должен обладать 
следующими свойствами, делающими 
его пригодным для лечебных целей: 

1) Вин-д д. б. совершенно спелым, 
т. к . только в таком виде он может да
вать сок вполне нормального и жела
тельного состава; 2) величина и форма 
ягоды почти безразличны для лечения, 
но цвет имеет некоторое значение, и 
предпочтительнее пользуются сортами 
белыми; 3) кожица ягоды должна быть 
по возможности тонкая, нежная , легко 
отделяющаяся от мякоти (мяса); 4) ко
сточки должны легко отделяться от 
мякоти, и желательно, чтобы их было 
возможно меньше; 5) мякоть вин-да 
д. б. по возможности нежная , чтобы 
ягода, будучи прижата к нёбу языком, 
легко лопалась , сок легко выдавли
вался , а растрескавшаяся кожица с ко
сточкой свободно отделялась и выпле
вывалась; 6) сок не д. б. излишне густ; 

7) химический состав сока, с врачебной 
точки зрения, должен регулироваться 
по содержанию сахара , и важно не аб
солютное количество его в соке, а отно
шение к др. составным частям послед
него, в особенности к свободной кие-
лоте; к а к слишком приторный, так и 
слишком кислый и слишком душистый 
сок одинаково мешает употреблению 
вин-да в значительном количестве 
(обычно 1—4 кг в день) и невыгодно 
действует на пищеварение; 8) удобнее 
всего суточную порцию вин-да делить 
на 3—4 части (при значительных прие
мах), из и-рых утренняя натощак наи
более полезна; вообще же нужно поль
зоваться вин-дом за час до еды и не 
ранее 2—3 ч. после еды и ни в каким 
случае на ночь; 9) рационально пользо
ваться также не ягодами вин-да, а со
ком, получаемым прессованием свеяшх 
гроздей (кистей); 10) во избежание пор
чи зубов их следует после каждой пор
ции вин-да чистить щеткой или, во 
всяком случае, выполаскивать рот водой 
с прибавлением соды. 

Исходя из вытеизлояеенных показа
ний, д л я лечебных целей молено реко
мендовать следующие сорта вин-да: 

Б е л ы е : Альбилло, Альварпа, 
Дамские пальчики, Диаманттраубе, 
Кастеллапо, Клерет, Косоротовский, 
Мадлен, Мальвазия гросса, Малэнгр 
прекос, Мелеховский, Пане желтый, 
Педро-Хименес, Пило белый, Пухля-
ковский, Рислинг, Семильон, Серсиаль 
де-Мадер, Скороспелый, Токайский 
(Фурминт), Траминер, Троллингер, 
Ч а у ш , Шасла (все разновидности) 
и др . 

К р а с н ы е : Мальвазия, Мелехов
ский розовый, Пино-фран, Португизер, 
Франкенталер и др. 

ЛИБИХ Юстус, знаменитый химик 
(1803—1873 гг.) , основавший новое уче
ние о питании раст. и оставивший, между 
прочим, многочисленные опытные рабо
ты по изучению свойств и состава 
вин-дного вина, об альдегидах при фаб
рикации уксуса и многие др. 

ЛИБФРАУЕНМИЛЬХ, превосходное бе
лое вино, выделываемое из Рислинга, 
растущего вблизи гор. Вормса (Гер-
мапия), на небольшой площади раз 
валин бывшего монастыря, на черно-
песке в смеси с глиной. 

ЛИВЕР, прибор, служащий для добы
вания небольших проб жидкости из 
больших сосудов (бочек и т. п . ) , похо
жий на пипетку. Л . состоит из цилин
дрической трубки или трубки с расши
рением в средней части в виде цилиндра 
или шарика; нижний конец Л . погру-
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шлют п жидкость, насасывают ее ртом 
внутрь прибора и» закрыв верхний 
конец пальцем» вынимают Л . из сосуда; 
вместо насасывания мояшо также погру
жать Л . в жидкость настолько, чтобы 
она сама в него набралась. Иногда 
внутри Л . помещают шарик, к-рый 

Рис. 51. Ливера различной фор
мы: вверху—стеклянные, внизу— 
алюминиевый (матово-травленный) 

играет роль клапана» препятствуя 
жидкости вытекать при вынимании Л . 
из нщдкости. Прибор делается обычно 
из стекла» реже—из металла. 

Л ИЗОЛЬ, маслянистая светлобурого 
цвета жидкость» состоящая из смеси 
креозота, дегтя, жира и мыла. Упо
требляется зимой или весной, в виде 
смазывания—бадижониажа и пульве
ризации как инсектисид против яичек и 
личинок вредных насекомых и как анти
септическое средство—против грибных 
болезней вин-да и плодовых деревьев. 
Лечение производится с помощью кисти, 
шприца или пульверизатора. Д л я зим
него лечения, к-рое наиболее действи
тельно, берется 40 г Л . на 1 л воды, 
причем смазывание делается возможно 
щедрее. Д л я летнего лечения во избе
жание ожогов молодых и нежных частей 
раст. достаточно взять вначале 10 г 
Л . , а позднее—15 г на 1 л воды. Сме
шанный с медными жидкостями в коли
честве 500 г на 1 гл вначале и до 1 кг 
позже, Л . усиливает действие лечебных 
жидкостей; смешанный с серой в коли
честве */э смеси, Л . повышает и допол
няет действие серы-

Л И HEP, напиток из разбавленного 
спирта с прибавкой сахара и различных 
ароматических веществ. Л . , употреб
ляемый в шампанском производстве 
с целью придания напитку сладости, 
полноты и определенного характера, 
приготовляется из ледеицового(кристал
лического) сахара, растворенного в вине 
с прибавкой коньяка . Эта операция 

производится в особых вращающихся 
боченках. 

ЛИКЕРНЫЕ И ДЕСЕРТНЫЕ ВИНА, слад¬
кие вина, обязанные своим букетом, 
нежпым и приятным вкусом содержа
нию натурального (вин-дного) сахара, 
поступающего в вино в избытке при 
завяливании вин-да; им уступают др . 
десертные вина, полученные либо кон
центрированием сусла, кипячением на 
голом огне (вина типа малаги), либо 
в вакуум-аппаратах. Густота сусла 
и избыточное содержапие в нем сахара 
влияют на процесс брожения, к-рое 
прекращается иногда при сравнительно 
небольшом количестве спирта(8—10%), 
Бабо классифицирует сладкие вина на 
а у с б р у х в е й н ы и л и к е р -
в е й н ы. Аусбрухвейны—это лучшие, 
в высшей степени тонкие вина, полу
чаемые из отборного высокой спелости 
или вяленого вин-да, сусло к-рого 
весьма богато сахаром; последний, бла
годаря особенностям вин-дного сока, 
не может при брожении целиком раз-
лояшться на углекислоту и алкоголь 
и частью остается в вине. Сахар при
дает этим винам, обладающим кре
постью обычно не более 14—15°, бога
тым экстрактивными веществами и с 
малым еодера«анием кислоты, чрезвы
чайно приятный вкус , обусловливаю
щий их высокую ценность. Ликервей-
ны—также сладкие вина, но такие, 
в к-рых брожение сахара приостана
вливается искусственно—прибавле
нием в сусло вин-дного спирта; коли
чество последнего доводится в сусле 
до 16—22 и даже 24—25%, отчего, 
конечно, прекращается дальнейшее 
брожение сахара . В качественном отно
шении ликервейны уступают аусбрух-
вейнам, почему и ценятся шике Их , хотя 
и имеют большой спрос. К наиболее 
известным ликерным винам относятся: 
фронтиньян, люнель, ривезальт, то
кайское (эссенц), мускатные, мальва
зия , малага , лакрнма-кристи и др. ; 
нек-рым из них нисколько не усту
пают (если не превосходят) наши одно
типные вина, выделываемые на Южном 
берегу Крыма. В общем ликерные вина 
нри крепости от 8 —12° до 16° имеют 
сахаристость от 18—20% до 32%, 
тогда как сладкие нри 14—16° крепости 
содержат 8—18% сахара, а полуслад
кие при той же крепости—всего 2—8 % 
сахара . 

Не следует смешивать эти вина с 
теми напитками (тоже называемыми 
ликерными винами), к-рые приготов
ляются из уваренного или мютировти 
ного сусла, мистелей и в особенности 

Словарь-справочник по виноградарству 8 
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из изюма, инжира и пр. См. Вяление 
винограда и Мускатные вина. 

ЛИМОННАЯ КИСЛОТА, органическая 
трехосновная кислота СбНй07=СН> 
(СООН) • С(ОН) • (СООН) • СН 2 (СООН), 
находящаяся в некоторых пло
дах: лимоне, апельсине, малине, зем
лянике , смородине, кизиле, помидорах 
и п р . Можно считать установленным 
фактом, что Л . к. является заметной 
нормальпой составной частью вин-дного 
сусла и из него, претерпев иногда нек-
рый урон, переходит п випо; вообще же 
се количества в винах меньше, чем в сус-
лах . В чистом виде—это белое кристал
лическое вещество, с острым кислым 
вкусом лимона, растворимое в воде 
и особенно легко в спирте. Ее иногда 
прибавляют к белым винам с целью уве
личения кислотности или уничтожения 
мути. Л . к. употребляется также против 
болезни вина касс. 

ЛИСИЙ ВКУС, специфический запах 
вин, напоминающий запах земляники, 
черной смородины; он является обыч
ным в^випах, выделанных из большин
ства американских сортов вин-да и ги
бридов—прямых производителей. Ве
щества, придающие вину этот странный 
вкус , находятся в Koatype вин-дных 
ягод, вследствие чего он особенно 
сильно чувствуется в винах, полученных 
брожением, частью или нацело, па 
выжимках названных сортов вин-да. 
Уменьшение этого привкуса возмояшо 
быстрым прессованием вин-да, притом 
без слишком сильного давления, ча
стыми переливками, брожением на чи
стых культурах дрожжей. См. Болезни 
вина. 

ЛИССАБОНСКОЕ, очень известное пор
тугальское випо, характеризующееся 
крепостью, приятным вкусом и хоро
шим букетом; получается опо в про
винции Эстрамадура, вдоль берегов 
реки Тэхо; цвета оно бывает красного 
и белого, но большим спросом пользует
ся последнее, нередко обращающееся 
в торговле пол названием белого порт
вейна. 

ЛИСТОВЕРТКИ, небольшие бабочки, 
гусеницы к-рых причипяют в нек-рые 
годы громадный вред вин-ду; до появле
ния филлоксеры они являлись его]самы-
ми грозными вредителями. К ним отно
сятся: в и н - д п а я л и с т о в е р т 
к а , д в у л е т н а я л и с т о в е р т 
к а и г р о з д е в а я или к р е с т о 
в а я л и с т о в е р т к а , иначе— 
г р о з д е в а я м о л ь . 

Вин-дная листовертка (Sparganotis 
pil leriana Schiff) самая крупная из трех 
названных видов Л . Вылупившись из 

яичек в главной массе в августе, гусе-
нички спускаются со своих листьев на 
паутинках вниз , прядут белые кокон-
чнкп под чешуйками коры или в трещи
нах кольев и в них лежат почти О меся
цев—до наступления весны. Весной, еще 
до распускания почек, гусенички выхо
дят из мест зимовки. Гусенички 15—20 
дней живут под корой, около побегов, 
затем внедряются в разбухающие почки 
и выедают их . Достигнув величины 
в 1 см, они переходят на листья , соцве
тия и ягоды. При этом, сидя на одном 
листе, гусенички притягивают др. лист 
и , сплетая их паутиной вместе, устраи
вают своего рода чехол, в к-ром опи 
сидят и кормятся теми же листьями. 
Через нек-рое время гусеничка поки
дает это сплетение и берется за др . Эти 
сплетения затем засыхают и издали 
бросаются в глаза . Часто гусенички 
приплетают к листу молодую кашку 
(кисть с бутонами), чем, помимо своей 
прожорливости, они также приносят 
много вреда. Гусеница никогда не при
ступает к еде, не устроив себе предва
рительно убежища, предпочитая листья 
вин-да кистям. Главная кормежка гусе
ниц происходит по утрам^и вечерам. 
Стадия гусеницы продолжается 7— 
8 недель, в течение к-рых она линяет 
5 раз и превращается в куколку; из 
куколок спустя 2 недели выходят ба
бочки, к-рые начинают свой лет, спари
ваются и приступают к откладке ниц; 
т. обр. , генерация этой бабочки одно-
годовая, т. е. в течение года у. нес по
является только одно поколение, ле
тающее в июле—августе (.чет происхо
дит 4—5 недель). 

Вред, приносимый вин-дпой листо
верткой, большой. Отличаясь особой 
свирепостью во Франции, она встре
чается во всех др. винодельческих стра
нах Западной Европы. Точных границ 
распространения вин-дной листовертки 
в СССР мы не знаем. Встречается она 
на Украине , где иногда вредит вин-ду, 
отмечена в Крыму и на Северном К а в 
казе . Сильно вредит в иные годы в З а 
кавказье (Апшерон и Зап. Грузия) , на
нося вред не только вин-ду, но и целому 
ряду др. растений. 

В пределах СССР эта листовертка ма
ло изучена. Д л я вин-дной листовертки 
характерно, что очаги ее из года в год 
меняются, что объясняется перелетом 
бабочек. 

Борьба против вин-дной листовертки 
сводится к опиливанию кустов вин-да 
чистым или в смеси с нейтральной под
месью (перегасившаяся известь, тальк , 
ультрасера и пр.) в пропорции 1:1 мы-
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пн.нковокислым кальцием в момент от-
рождення и преда первых стадий гусени-
чск (июль—август) и затем в период 
распускания попек весной. 

Повидимому, перепек гивеп окажется 
Сшометод с использованием против вре
дителя яйцееда Тг1с1пз£гапипа е \ апеп-
я1я \Vestw, выпускаемого в период яйце
кладки. Другие методы борьбы, хорошо 
освещенные литературой, оказались 
в условиях нашего вин-ва мало рента
бельными. 

Д в у л е т н а я л и с т о в е р т -
к а —С1ув1а а т Ы й н е П а НпЬпег (сино
нимы: Ругана а т г ^ и е П а А. Еоге1 
и Т о П п х говегапа ЕгоеПсЬ), в проти
воположность вин-дной листовертке, 
повреждающей гл. обр. листву, как и 
гроздевая листовертка, является вре-
дительницей цветочных бутонов и ягод. 
Тело ее соломенно-желтого или серова

то-желтого цвета; молодая гусеница—се
ровато-буроватая, после линьки—мясо-
красная; голова и спинной щит блестя
щего черно-бурого цвета. Куколка од
ноцветная—краснобурая. 

Бабочка летает дважды в течение 
лета—в мае—начале июня и в и ю л е -
начале августа, имея, значит, две гене
рации в год. В стадии куколки она про
водит зиму в беловатом коконе, под от
ставшей корой вин-дных кустов и в пу
стой сердцевине побегов, щелях кольев 
и т. п. С наступлением весеннего тепла 
вылупляющиеся из куколок бабочки 
начинают лет первого поколения; днем 
они сидят, спрятавшись на кусте, а 
часа за два до заката солнца выле
тают, причем летают сначала по-низу 
кустов, а с наступлением темноты полет 
их делается быстрее и выше. Несколько 
дней спустя бабочки спариваются на 
цветочных бутонах и молодых побегах, 
из яиц через 10—12 дней после откладки 
вылупляются молоденькие гусепнчки, 
к-рые внедряются в цветочные бутоны. 
Сплетая вместе до 30 бутонов и цветов, 
буровато-красноватая гусеница устраи
вается внутри паутинного гнезда, при
чем поврежденные цветы буреют, сох
нут и отпадают. Т. обр. , гусеницы могут 
принести большой вред и иногда уни
чтожить весь урожай. Гусеницы пер
вого поколения, наз . в Германии «с о н-
н ы м ч е р в е м » ( Н е и ж и г т ) , питаю
щиеся гл . обр. вин-дной «кашкой», раз
виваются в течение 4—5 недель, после 
чего перебираются для окукления из 

•паутинных гнезд в укромные места на 
штамбы, колья и пр . Из куколок через 
2 недели, с половины июля, начинают 
появляться первые бабочки второго— 
летнего поколения двулетной листо

вертки; массовый лет—в конце июля— 
начале августа. Бабочки на налившиеся 
ягоды кладут свои яички, из и-рых 
вылупляются через 8—10 дней гусе-
ничкн и въедаются в ягоды, переходя с 
одной к др . и оплетая их паутинными 
нитями. Поврежденные ягоды буреют, 
ссыхаются и становятся негодными к 
употреблению; во время дождей и сырой 
погоды в них развивается гнилостное 
кислое брожение, отчего гусеница этого 
поколения зовется у немцев «к и с¬
л ы м ч е р в е м » (Заиегтеигпт). Спустя 
4—5недель ( в последних числач авгу
ста—в сентябре) «КИСЛЫЙ червь» идет 
для окукливания на зимовку опять на 
штамбы, колья и в еще более скрытые 
места. Весной из куколок появляются 
вновь бабочки, и начинается новый го
довой цикл этого вредного насекомого. 

Двулетная листовертка в СССР имеет 
ограниченное распространение, а имен
но: б. или м. сильно она вредит вино
градникам ю.-в. части Украины (Бер
линский массив), затем встречена на ее 
крайнем западе (Могилев, Одесса); ве
роятно ее нахождение и в др. местах 
УССР, а также в степном и восточном 
Крыму. Д а л е е . н а юг она отмечена в 
Средней Азии (в Ташкентском и Самар
кандском р-нах) . 

Меры борьбы с двулетной листоверт
кой сводятся к применению химического 
метода, а именно оныливаиин против 
нее виноградников мышьнковокислым 
кальцием, при этом чрезвычайно важны 
точные сроки его применения. 

Определяются они ловлей^ бабочек 
на пищевые приманки. Д л я этой цели 
в виноградниках устанавливаются ло
вушки (см. рис. 52), к-рые перед летом 
бабочек заполняются следующей при
манкой. Берется молодое сухое вино, 
лучше красное, подслащивается саха
ром из расчета 1 кг сахара па 3 л вина. 
Приготовленпый сироп разбавляется 
водой в пропорции 1:6. Ловятся бабочки 
и на световые ловушки. Ловушки про
веряются каждый день утром, и попав
шиеся туда бабочки листовертки выби
раются. Ловушки дают возможность 
установить начало, максимум, конец 
лета, его массовость. 

Практикой борьбы принято опылять 
виноградники против первого поколе
ния дней через 15 от начала лета, про
тив второго—па 2—3-й день. Таким 
приемом достигается то, что большин
ство яичек листовертки будет отложено 
на отравлеиные(покрытые ядом) мышья-
ковокислым кальцием, типа марки 
«Меритоль», «Эстурмит», соцветия плн 
ягоды вин-дной лозы и поэтому вышед-

file:///Vestw
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шие из яичек гусепички будут отравлепы 
в период «бродяжек», не успев спря
таться в соцветия или вгрызться в 
ягоды. 

Г р о з д е в а я л и с т о в е р т к а -
Polychrosis или Eudemis (Tortrix) bot-

ranaSchiffermul-
]ег (синонимы: 
Tinea premixta-
na Hubner, Co
chylis reliquana 
Treitzchke и др.) 
с буроватой го
ловкой и грудью 

•и с е р о в а т ы м 
! брюшком; гусе-
| нпца в молодо-
I сти беловатая с 
черной головкой 

' и спинным щи
том, взрослая 

j с в е тлозеленова-
; ТОГО ИЛИ ГрЯЗ-

нозеленого цве
та, с рыжеватой 
ГОЛОВОЙ И СП1Ш-

j ным щитком; ку
колка —• бурова-

| то-желтая с зе-
I леноватым от-
I тенком и желто-
\ ватым кончиком 

брюшка. Это на-
Рис. 52. Ловушка секомое являет-
длн бабочек листо- ся массовым вре-

верток дителем в Анапе 
и и западном Азер

байджане, в Кахетии (Гурджанский 
Р-н); в др . частях Грузии и Арме
нии—меньше, в Астраханском р-не и 
некоторых р-нах Ср. Азии. Гроздевая 
листовертка—не в пример двум преды
дущим видам—развивается в течение 
года в т р е х п о к о л е н и я х . Зи
муют у нее куколки и на листьях , в 
завороченных краях или складках; 
весной, ко времени цветения, из куко
лок выходят бабочки, откладывающие 
яйца на бутоны вин-дных соцветий; 
спустя неделю вылупляются гусенички, 
въедающиеся в бутоны и оплетающие их 
паутинной тканью. Лет бабочек первой 
генерации происходит, по Аверкину, 
в Кахетии с начала апреля до середины 
20-х чисел того нее месяца, а в Астра
ханском районе (по Шрейнеру)—с 
20-х чисел апреля по 20 мая . Лет бабо
чек второго поколения происходит в 
течение июня; в начале июля гусеницы 
второго поколения приступают к окук
ливанию, и через 8—10 дней (во 2-й 
половине июля) начинают появляться 
бабочки третьего поколения. Впн-дный 

червь третьего поколения совершенно 
вырастает ко времени уборки вин-да 
и окукливается на листьях; куколки 
зимуют, давая бабочек следующей вес
ной. Гроздевая листовертка в Кахетии, 
где она наз . к р е с т о в о й л и с т о 
в е р т к о й , имеет, по пскоторым 
наблюдениям, даже 4 генерации. Гроз
девая листовертка имеет распростране
ние в СССР в Крыму, Астрахани, на 
Черноморском побережье Кавказа , в 
Закавказье (Грузия, Азербайджан, 
Армения) и в Средней Азии. Против 
гроздевой листовертки лучшим методом 
борьбы надо признать тоже химический 
метод, а именно опиливание виноград
ников мышьяковокислым кальцием типа 
мирки «Меритоль» и «Эстурмит», дав
шими наилучший эффект. Точные сроки 
борьбы здесь играют тоже решающее 
значение и определяются описанным 
выше способом пищевых приманок во 
время лета бабочки (см. Двдлетная 
листовертка). 

При недостатке мышьяковокислого 
кальция можно применять кремиефто-
ристый натрий или кремнефтористый 
барий в смеси: 1 : 1 с к.-н. нейтральной 
примесью (ультра-сера, гумбрип, олео-
гумбрнп, опока, сажа и др.) . 

' Л О В Ч И Е К О Л Ь Ц А . Так наз . наклады
ваемые вокруг ствола кольцеобразно 
различные липкие, вещества для вос
препятствования нек-рым вредным на
секомым , напр . бескрылым самкам 
зимней пяденицы (Cheraatobia bru mata), 
бескрылым жукам (скосарям), гусени
цам вин-дной пестрянки, подыматься 
на крону плодовых деревьев для откла
дывания яичек, на кусты вин-да для 
повреждения почек и молодых листьев. 
Л . к . накладываются обыкновенно на 
высоте 0,75—1 м от земли на деревьях, 
а на вин-дных кустах, на штамбах— 
ниже побегов прошлого года. Замазка де
лается или прямо из липкого вещества— 
вара , колесной мази, или из непромо
каемого картона в виде зонтика, внут
ренняя поверхность к-рого, обращен
ная книзу, смазывается густым липким 
веществом. Вместо картона можно 
употреблять хорошенько раздерганную 
паклю, еще лучше вату , укрепляе 
мую вокруг ствола шпагатом или клей
кой мазью и имеющую сверху прочный 
картонный зонтик для предохранения 
от дождя. Д л я устройства Л . к . осо
бенно хорош, ввиду своей крайней лип
кости и невысыхаемости, т. н. птичий 
клей, приготовленный из ягод омелы или 
из смеси канифоли и касторового масла. 

Л О Р А , в древности домашняя бражка 
из остатков виноделия (наливом на 
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r,u;itiiMi;n воды). Это назваппе п сейчас 
применяется в нек-рых местностях для 
внна второго прессования. 

ЛЮГЕНДА, л го г е н д е. Так наз . 
в Дагестане способ отводков, с помощью 
к-рмх достигается обновление или омо
ложение виноградинка. Делается это 
так: от намеченного к использованию 
куста роется канава дл. приблизительно 
140 ем, глубиной—105 см и шир.—50 см. 
У маточного куста оставляется лишь 
главный стержневой корень, а все по
верхностные корни обрезаются. Затем 
весь куст с оставленными на нем 3—4 по
бегами опрокидывается на дно каплпы 
изасыпается на i/з глубины канавы зем
лей, причем верхушки полошенных по
бегов выводятся наружу на 4—-5 глаз
ков; в следующем году канава засы
пается на вторую треть, а на третий 
год заполняется окончательно. Неце
лесообразность Л . заключается в том, 
что в незасыпанных канавах при слабой 
циркуляции воздуха и малом доступе 
солнечного тепла и света, а также под 

влиянием рос и дождей сконляется 
влага , способствующая сильнейшему 
развитию грибных болезней и гниению 
ягод. Отведенные побеги в первый лее 
год дают нек-рый, иногда сравнительно 
обильный, но посредственного качества 
урон;ай, благодаря питанию от собствен
ных корешков и материнского корня; 
во втором году, когда последний у ж е 
погибает и молодые кустики могут 
существовать только за счет своих кор
ней, урожая почти пе бывает, и плодо
ношение восстанавливается лишь па 
третьем году. Л . в общем напоминает 
крымский или бессарабский способ раз
ведения вин-да,известный под названием 
далдармы. См. Катавлак и Отводка. 

Л ЮНЕЛ Ь, превосходное, очень извест
ное мускатное десертное вино, произ
водимое в окрестностях гор. Люнеля в 
департаменте Эро (Франция). Хотя вино 
это очень тонкое, но уступает однород
ным с ним—фронтинъяну и ривезальту 
по консистенции, букету и способности 
к сохранению. См. Мускатные вина. 

>1 

МАГ ЛАРИ, способ культуры впп-да 
в Грузии, при к-ром впн-диые кусты 
пускаются на деревья (хурма, ольха, 
шелковица и др . ) . См. Обрезка вин-да. 

МАГ Н У М , большие бутыли во Фран-
пии вместимостью в 6—10 л, в к-рые 
разливаются вина высокого качества, 
предназначаемые к хранению на долгие 
годы в стекляпной посуде. 

МАДЕРА, вино, выделываемое на пор
тугальском острове Мадейре п Атлан
тическом океане. Вин-дная лоза была 
посажена здесь в 1421 г . , т . е. спустя 
три года по открытии острова порту
гальцами. Климат и вулканическая 
почва острова оказались весьма бла
гоприятными для вин-да. Из лучших 
винных сортов вин-да, разводимых 
здесь, нужно отметить: 1) из белых— 
Мальвазия, Видонь, Багуаль ,Серсиаль , 
или Эсганако, Мускатель и Аликанте; 
2) из черных (красных)—Тняго, или 
Неграмоль, Б а т а р и 3) из столовых 
Ферраль . На острове Мадейре выделы-
вается несколько сортов вина, между 
к-рыми первое место запимают мальва
зия и серсиаль. Мальвазия—превосход
ное ликерное вино, отличающееся пе-
обыкповенно приятным сладким вкусом 
и чудным букетом. Оно изготовляется 
из тщательно отобранных ягод, соби
раемых в несколько приемов (но мере 
созревания), причем высший сорт этого 

вина, носящий название пигно, полу
чается легким прессованием (но без 
гребней). Мальвазия (сладкая мадера) 
лишь после довольно продолжительной 
(не менее 5—6-летней) выдержки приоб
ретает свои высокоценные качества. 
Сохраненная в течение 30—40 лет в бу
тылках, она выделяет осадок, к-рый 
садится на стенки в виде корки. Сама 
же она становится в высшей степени 
тонким, приятным напитком с опьяняю
щим букетом. Вино, выделапное пре
имущественно из сортов вин-да Серсиал ь 
и Видонь, и есть наиболее популярная 
янтарного цвета сухая М. Выдержи
вается М. в отапливаемых складах; 
для ускорения же процесса старения 
она отправляется в путешествие по тро
пическим странам (в Ипдию, на остров 
Яву и др.) . Чем дальше пропутеше
ствует М., получающая название 
Vinho de roda, тем выше она ценится. 

Производство вина на острове Ма
дейре со времепи появлепия грибка 
оидиума очень пало, а в 1852—1857 гг . 
совсем прекратилось. Когда же было 
найдено средство (сера) против этой 
болезни, вин-во стало опять разви
ваться. В начале 80-х годов прошлого 
столетия, когда там появилась филло
ксера, продукция этого прославленного 
вина опять сошла на-нет, но восстано
вление виноградников на привиты* 
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американских лозах вновь возродило 
там виноделие. Химический состав ти
пичной М., но анализам Гааса , пред
ставляется в таком виде (для 3 сортов): 

Удельный вес 0,9997 0,9947 1,0040 
Алкоголь 

(объем) . . . 19,04 20,20 18,76 

Граммов в 100 куб. см 

Экстракт . . 
Кислотность 
Сахар . . . 
Глицерин 

5,76 
0,52 
2,93 
1,042 

мадеры 
4,60 
0,38 
2,48 
0,709 

6,71 
0,30 
3,88 
0,456 

Зола 0 ', 3788 0,2740 о ! з 2 5 4 

МАДЕРИЗАЦИЯ, тепловая выдержка 
вина в мадерниках в течение 2—3"ме-
сицев при т-ре 60—70°, к-рая не только 
ускоряет сложные химические процес
сы, происходящие в вине, но и вызывает 
ряд др. процессов, к-рые сообщают на
питку особый букет и вкус. Совокуп
ность последних характеризует то , что 
па специальном языке виноделов и при 
дегустации вин имепуется М. Этот 
термин применяется и к другим винам, 
хотя и не побывавшим в' тепловой"ка-
мере, но приобревшим при хранении 
вышеуказанный специфический букет 
и вкус . Солнеиная, или тепловая, вы-
цегакка вин на солпечной площадке, 
производившаяся в конце 20-х годов 
текущего века специалистами Магарач-
ской энохимнческой лаборатории (на 
Южном берегу Крыма) М. А. Гераси
мовым и Н . С. Охременко, привела 
к результатам, к-рые ввиду их несом
ненного интереса мы приводим здесь 
в виде резюме: 

1. Тепловая выдержка ускоряет со
зревание и старение вин. Пять теплых 
месяцев (в условиях Крыма) выдержки 
в камере равны приблизительно по 
результату 3—4 годам (не меньше) 
выдержки в подвальном помещении. 
На открытой площадке тот же резуль
тат в среднем достигается за два лет
них сезона. При рациопалыгом пользо
вании тепловой выдернекой можно полу
чать прекрасные результаты, без замет
ного понижения качества продукта, по 
сравнению с многолетней выдержкой 
вин в подвале в обычных условиях. 

2. Тепловой выдержке на площадке 
подлежат исключительно крепленые, 
высокоградусные материалы, со спир-
туозпостью не менее 17,5—18°. Ассими
ляция спирта при тепловой выдержке 
происходит в"более короткий срок как 
на площадке, так и, особенно, в камере. 

3. Тепловая выдержка дает прекрас
ные материалы для купажей вин типа 
мадеры, портвейна, кагора , отчасти 
хереса. 

4. Экономически тепловая выдержка 
наиболее выгодна для молодых вин. 
Есть данные, говорящие также и за то, 
что эффект тепловой выдержки сказы
вается на молодых винах скорее и глуб
же , чем на][винах выдержанных. 

Рис. 53. Магарачский подвал (на 
Южном берегу Крыма).- Внутренний 
вид ^солнечной камеры для выдер

жки вина 

5. Признаки сорта вин-да в отноше-
нии~аромата и вкуса, а также тонкость 
вина довольно быстро исчезают, вслед
ствие чего сортовые вина, а также мате
риалы длятонких десертных вин (напр. 
типа икема), материалы и вина, где 
желательно сохранение плодового 
аромата, свойственного сорту вин-да 
(напр. мускаты, Пино-гри и др . ) , для 
тепловой выдернши не подходят. 

6. Химические изменепия в вине, 
происходящие при тепловой выдержке, 
не всегда могут быть учтены путем 
анализа. Кроме того, направление и сте
пень этих изменений могут быть несрав
нимы в аналогичных винах, даже при 
нахождении их в одинаковых тепловых 
условиях. Количество полученного 
тепла влияет не только на степень, но 
и на характер химических (и вкусовых) 
изменений. Одинаковое количество 
тепла, но полученное вином в различ
ные промежутки времени, не дает 
одинаковых результатов как в отно
шении химических изменений, так и 
в отношении вкуса . Нек-рую же про
порциональность между количеством 
полученного тепла и «степенью старе
ния» установить все ж е можно. 
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7. Выдержка на солнечной площадке 
требует к себе особенного внимания 
как общедоступный прием, к тому ж е 
во мпогих случаях незаменимый. 

При солнечной М. вин д л я поднятия 
т-ры или поддержания ее на опреде
ленной выс. рекомендуется закраши
вать бочки с ник. стороны черной крас
кой (голландской сажей или обыкно
венной печной). 

Литература. П . Н . У н г у-
р я н , Главнейшие химические изме
нения при иадеризации вина, «Вестник 
виноделия Украины»,.1927 г . , № 5; 
Н . С. О х р е м е п к о , К вопросу о 
ггетодике постановки опытов по вы
д е р ж к е вин при повышенной темпера
туре , «Вестник виноделия Украины», 
1928 г . , JVS 10—12; M. А. Г е р а с и¬
м о в и Н . С. О х р е м е н к о, Мате
риалы к изучению вопроса о выдерж
ке вин под влиянием солнечных лучей. 

MA ДЕРНИН, м а д е р н а я к а м е 
р а , т е п л у ш к а , помещение, в 
к-ром ускоряется созревание крепких 
вин (портвейна, мадеры, хереса) 
выдержкой при высокой т-ре (от 60 
до 65—70° в продолжение 2—3 меся
цев. М. нагревается паром, либо топ
кой различно укладываемых печей 
(см. , напр . , описание «Рациональной 
печи для мадерника» системы вино
дела А. М. Никонова , описанной по
следним в «Вестпике виноделия Укра
ины», 1928 г . , № 6). 

В России первый М. был построен 
виноделом Я . А . Вадарским в Крыму 
В бывш. удельном главном Массандр-
ском подвале (ныне совхоз им. Куйбы
шева) в 1902 г . , емкостью на 185 гл. 
Ныне М. имеются во многих крупных 
винопроизводящих и виноторговых 
предприятиях Союза ССР. 

Весьма интересен М. при главном 
подвале бывш. акционерного общества 
«Винторг» в Москве, краткое описание 
к-рого мы здесь приводим. 

Камера , размеры к-рой (в длину, 
ширину и высоту) равны 12x9x2,5 м, 
вмещает 100 бочек общей емкостью 
ок. 500 гл, расположенных в 4 ряда , 
по два пруса в к а ж д о м . Стены камеры 
сделаны из бревен в 22,25 см, рублен
ные «в лапу», обитые с обеих сторон 
войлоком и по нем оштукатуренные. 
Потолок деревянный из досок в 6,6 см 
толщиной, обитых сверху двумя слоями 
войлока, с засыпкой по последнему 
песком с битым кирпичом; поверх за
сыпки воздушная прослойка в 4,5 м, 
а над ней—пол верхнего этаяса подва
ла из таких ж е досок; с внутренней 
СТороцы потолок обит войлоком в два 

слоя и по войлоку оштукатурен . Пол 
деревянный из двух рядов досок той 
нее толщины. Д л я того чтобы при вхо
де в камеру не было потери тепла, 
устроен тамбур с двойными дверями 
так , чтобы после закрытия н а р у ж н ы х 
дверей имелась возможность открыть 
двери внутренние; тамбур , размером 
5x0,7 м, Позволяет т акже обслужи
вающим камеру рабочим снимать в 
в нем и хранить верхнее платье . К а 
мера нагревается двумя кирпичными 
печами размером 2,5x2,0x2,25 м с 
шестью оборотами и двумя духовыми 
камерами к а ж д а я ; духовые камеры 
имеют форму параллелепипеда разме
ром 1,1 х 1,1 X 0,7 м; печи связаны ж е 
лезными каркасами . Во время выдер
ж к и вин в М. поддерживаетсят-ра 60е. 

МАЙСКИЙ Х Р У Щ с м . Хрдщи (Хрущ 
майский). 

МАКЕРИЗАЦИЯ, (см. Подсахаривание 
сусла. 

М А Ч 0 Н , отличные, сравнительно лег
кие столовые красные вина с букетом, 
производящиеся в р-не Маконнэ (де
партамент Соны-п-Луары, входящий в 
состав старой Б у р г у н д и и ) . Наилучшие 
из них получаются в следующих мест
ностях : Романеш, Шанель-де-Гопшей 
и ряд д р . соседних коммун, в к-рых 
лучшим типом считается вино изСант-
Амур, Давая:э и смежных коммун. 
Распространенным сортом вин-да для 
красных вин является Гамэ . 

В этом р-не производятся т а к ж е из 
Пино белого или ГОардопэ превосход
ные, довольно крепкие столовые белые 
вина с хорошим букетом (лучшее золо
тистого цвета—Пуйи). 

МАЛАГА, превосходносликерное ви
но , выделываемое в Испании . Особен
но славится М., получаемая с вино
градников , разведеппых в окрестно
стях гор . Малаги (в Андалузии) . Л у ч 
шая М-, высший сорт к-рой посит 
название л а г р и м а, изготовляется 
из вин-да Педро-Химсисс . М. бывает 
с л а д к а я и с у х а я , белая и б у р а я . Слад
кая белая М.—в высшей степени тон
кий и приятный напиток, приобрета
ющий свойственный ей темноянтарный 
пли золотисто-красный цвет по мере 
старения . Вин-д предназначенный 
для выделки лагрима, перед прес
сованием в течепие нескольких дней 
подвергается вялению на солнце. 
Из др . сортов вин-да, встречающихся 
в испапских виноградниках (Мораино, 
Листои, Паломино, Гарридо, Альбилло 
и др . ) , хорошую М. доставляет Мос
катель, имеющий ташке громадный* 
сбыт в виде изюма, тон<е известного 
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в торговле под названием М. Анали
зы нескольких сортов М. , произве
денные Гаасом, дали следующие резуль
таты: 
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Граммов в 100 куб . см 
малаги 

17,15 
16,55 
12.61 

27,14 
20,72 
26,00 

0,81 
0,61 
0,63 

0,137 19,47 
15,30 
21,87 

0,585 
0,315 
0,679 

МАЛЬВАЗИЯ. Под этим названием в 
торговле обращаются высокого качества 
сладкие ликерные и крепкие сухие 
вина, выделываемые: 1) в Греции—зна
менитое ликерное вино близ гор. Монем-
вазия или Наполи ди-Мальвазия в Ла
конии, а также на острове Тиносе; 
2) во Франции—отличное ликерпое 
вино, получаемое из вин-да того же наз
вании, в массе разводимого в денарт. 
Вое. Пиренеев; 3) в Италии—в окре
стностях Палермо и в др . местностях; 
4) в Далмации—крепчайшее сладкое 
вино в окрестностях Рагузы (по-сербски 
дубровник); 5) па острове Майорке и др . 
(из группы Балеарских в Средиземном 
море, принадлежащих Испапии), Ма
дейре (в Атлантическом океане, нахо
дящемся во владении Португалии) , 
Крите (к югу от Эгейского моря) и др. 

МАЛЬ-НЕРО. см. Гоммоз. 
I Y I A H 3 АНИЛЛА. сухие белые вина, 

производимые на юге Испании (Анда-
лузнп) и относимые к типу хереса. 

МАННИТ ( С 6 Н ц 0 6 ) , белое кристалли
ческое вещество сладковатого вкуса, 
развивающееся при т. н. маиншпном 
брожении, или м а н н и т н о й 
б о л е з н и в и н а . 

МАННИТН0Е БРОЖЕНИЕ ВИНА, наблю
дается обычно в жарких странах (Испа
ния , Алжир , Палестина) и заклю
чается в том, что часть сахара сусла, 
г л . обр. левулеза, превращается в 
манпит под влиянием бактерий Bacil lus 
.saprogenes v in i или Micrococcus sapro-
genes v i n i . Предупредителыплми мерами 
являются понижение т-ры бродящего 
сусла (она не должна превышать 30°) 
и увеличение его кислотности. Маннит-
ная болезнь, к-рой подвержены пре
имущественно красные вина, подробно 
описана проф. У . Гайоном в «Вестнике 

виноделия», 1901 г. , № 12. См. Болезни 
тит. 

МАРИНОВАНИЕ ВИНОГРАДА, произ
водится по рецепту Ф. О. Быкова 
раствором, состоящим из 0,5 кг соли 
и 0,5 кг горчицы в 10 л воды; заливают 
уложенные в кадки кисти вин-да, закры
вают деревянным кружком и кладут 
на него небольшой груз . Д л я М. в. 
используются преимущественно крас
ные сорта. 

МАРСАЛА, крепкое ликерное, извест
ное во всем мире вино, выделываемое на 
острове Сицилии; лучшие сорта полу
чаются на 3.—в окрестностях городов 
Марсалы, Тралани, Кастелламаре; то, 
что изготовляется в восточных сици
лийских городах (в Катании, Мессине)— 
б. или м. удачная нмитшпш. М. в общем 
очень напоминает сухую мадеру. М. 
изготовляется гл . обр. из двух сортов 
вин-да (Каттарато и Инсолиа) и при
обретает свои выдающиеся качества 
по мере выдержки. В торговле обра
щаются три типа М. с крепостью от 15 
до 24°, достигаемой спиртованием. 

МАСКА, французское выражение, 
означающее осадок на стенках бутылок 
с вином вообще и с шампанским в част
ности; в последнем случае этот осадок 
в виде б. или м. толстой и липкой 
пленки лишь с большим трудом удается 
согнать на пробку и удалить из бутылки-

МАСЛО ВИНОГРАДНОЕ, добывается из 
семян (зерен, косточек), в к-рых его 
бывает 12—20 %. В семенах красных 
сортов вин-да его бывает больше, чем 
в белых; точно так же его бывает больше 
в семенах спелого вин-да и в K>HÍ.  вино
дельческих странах, чем в семенах от 
старых кустов и в сев. местностях. 
Чистое М. в . в свежем виде светлозоло-
тисто-желтого цвета или зеленовато-
желтого, с возрастом оно буреет. М. в . 
почти без запаха , приятного вкуса , 
на воздухе сохнет, при т-ре 15° очень 
густеет, при 1G и 17° твердеет в виде 
буроватой маслоподобной массы. Уд. 
в . его при 15°=0,9202. М. в . идет для 
освещения (в лампах горит медленно), 
для изготовления масляных красок, для 
мыловарения (хорошего белого мыла). 
Из молотых семян можно получать М . в . 
также прессованием или экстрагирова
нием (вытяжкой) с помощью сернистого 
углерода или бензина. 

МАТ, французское наименование полу
твердой дрожжевой гущи в мешках, 
в к-рых она прессовалась; М. исполь
зуется гл . обр. для получения винно
каменной кислоты. 

МАЧАР, молодое , полувыбродившее 
вино , еще не перелитое , имеющее мае-
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совое потребление и течение октября— 
декабря в Армении и Г р у з и и . Почти 
такое nic вино пользуется значитель
ным спросом и в д р . винодельческих 
странах . * 

МЕДИЦИНСКИЕ ВИНА. Специальных 
М. в. не существует. Всякое чистое 
вин-дпос вино , удовлетворяющее 
предъявляемым к винам данного наз
вания требованиям, м. б. применяемо 
в медицине. Випа гипсованные, содер
ж а щ и е избыток сернистой и уксусной 
кислот, совершенно не допустимы в 
качестве лечебных. Кроме обыкновен
ных вин, во врачебной практике при
меняются т а к ж е вина , содержащие в 
растворе различные, лекарственные 
вещества: хину , пепсин, камфору, опи
у м , ревень , рвотный винный камень 
и т . д . В водочно-ликерном производ
стве для приготовления целого ряда 
настоек, принятых для того или иного 
напитка , употребляют в большинстве 
случаев спирт крепостью в 70—75°. 

М Е Д Н Ы Й КУПОРОС, с и н и й к у п о 
р о с ( C u S 0 4 . 5 Н 2 0 ) . получается путем 
растворения меди, окиси меди, угле-
медной соли и п р . в серной кислоте 
и последующей кристаллизации полу-
ченпых растворов . М. к. применяется 
для приготовления бордпсской жидко
сти, употребляемой для лечения нек-
рых грибных болезней вин-да (в осо
бенности мильдью, б лак-рот и др . ) , 
а иногда также и в чистом виде . Ч и 
стый М. к. д о л ж е н без остатка раство
ряться в воде , а с крепким нашатыр
ным спиртом давать прозрачный тем-
посиний раствор; если от нашатыр
ного спирта образуется осадок, при
обретающий на воздухе р ж а в ы й цвет, 
то М. к. содержит примесь железного 
купороса и для приготовления бор-
досской жидкости не годится . 

МЕДОВОЕ ВИНО, или МЕД, напиток , 
приготовляемый из пчелиного меда, 
до конца X V I I века считавшийся луч
шим русским народным напитком. 
Впрочем,в старину не менее славились 
т а к ж е меды польские и литовские; по 
способу приготовления (вареные и ста
вленные) и по разным приправам меды 
носили и разные наименования : прос
той, пресный, белый, кх>асный, обар-
ный, боярский , ягодный. Обарный мед 
приготовлялся из рассыченного водой 
сотового меда, процеживаемого сквозь 
сито, с хмелем (16 кг меда на i /з ведра 
хмеля) и варился в котле до тех п о р , 
пока его не оставалось там только 
половина; затем его о с т у ж а л и , броса
ли туда кусок р ж а н о г о хлеба натер
того цатокой и д р о ж ж а м и , давали 

жидкости вскиснуть , после чего слива
л и в бочки. Б о я р с к и й мед близок I! 
обарному и отличался тем , что при 
рассычении меда для него бралось 
медового сота в 6 раз более ,чем воды; 
он кис в мерниках (большая кадка , 
употреблявшаяся в X V I веке при за
кваске меда и вмещавшая 115 кг и 
более жидкости) неделю, потом его 
сливали в бочку, где он стоял еще 
неделюс дрожясами, и , н а к о н е ц , п о с л е 
подпаривания патокой сливали в д р . 
бочку. Ягодный мед вареный приго
т о в л я л с я так: ягоды варились с медом 
до полного их раскипания , потом 
остуя;енную смесь п р о ц е ж и в а л и и сли
вали в мед, сваренный раньше с д р о ж 
ж а м и и хмелем, и запечатывали. Ста-
влепные меды приготовлялись , к а к 
квасы, но с дрожжами или хмелем и 
потому отличались от квасов опьяняю
щим свойством. Ставленный ягодный 
мед был любимым прохладительным 
напитком. Его делали летом из мали
ны, смородины, вишни, яблок и т . п . , 
вываривая ягоды в воде, в к-рую по
том к л а л и чистый без воску мед 
(1 к р у ж к а меда на 2 и 3 к р у ж к и во
ды) , кусок печеной к о р к и , дроясжи 
и хмель , и когда эта смесь пачинала 
в с к и п а т ь , хлеб вынимали , а. мед на 
дрожягах ставили на 8 дней в теплом 
месте, а потом остужали . Ставленный 
мед д е р ж а л с я в засмоленных бочках 
и отличался наибольшей крепостью. 

Со второй половины прошлого столе
тия медоварение стало падать в связи 
с развитием водочного производства и 
постепенного распространения вин-
д н о г о в и н а , а позже—плодовых и ягод
ных напитков . В предвоенный период 
интерес к медоварению стал , однако, 
снова повышаться. М. в . получаютсбра-
ншпапнем водных растворов пчелиного 
меда спримесьювеществ , необходимых 
отчасти для питания д р о ж ж е й , отча
сти для п р и д а н и я вкуса и аромата 
окончательному продукту . Д л я роз
лива меда установлены стандартные 
(ОСТ 3318 взамен ОСТ 164) бутылки . 

Химический состав вареных хмель
ных медов виден из таблицы, приве
денной на стр. 243—244. 

Литература. И . И . К о р а б л е в , 
Медоварение и медофруктовое вино
делие , М.—Л., 1930 г . ; И . К а б-
л у к о в и В . П и с а р е в , О виноде
лии из меда, М., 1899 г.; С. Л у к а 
ш е в и ч , О приготовлении медовых 
напитков , С П Б , 1893 г.; В . С у ш к о , 
Практическое руководство к домашне
му медоварению и приготовлению яго
дных и фруктовых вин ,Витебск . 189 1 г, 
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МЕЛАНОЗ, ф и з и о л о г и ч е с к а я 
п я т н и с т о с т ь л и с т ь е в , бо
лезнь, наблюдаемая на американских 
сортах вин-да (Рипариа , Рупестрис, 
Клинтон и др.) и на т. и. гибридах— 
прямых производителях. Вызывается 
он грибком Scptoria ampelina Berk, 
et Curt, .образующим на листьях раз
личной формы сначала бурые, а затем 
черные засыхающие пятна , обусловли-
ваюпше в результате опадение листьев. 
Болеань опасна лишь при сильном раз
витии, когда и требует собирания и сжи
гания поврежденных листьев, а также 
опрыскивания 2% раствором бордос-
ской жидкости. 

МЕЛКОЯГОДНОСТЬ , т о р о ш е н и е , 
явление, вызываемое частичным осы
панием и обусловливающее приостанов
ку нормального • развития пин-дных 
мгод, к-рые остаются но б. ч. мелкими, 
хотя и созревают. Есть сорта, к-рые 
вследствие ненормального строения 
цветов предрасположены к М., но по б .ч . 
явление это вызывается неблагоприят
ными условиями т-ры и влажности в 
период оплодотворения. Д л я ослабле
ния этого явления применяют кольце
вание, чеканку, более длинную обрезку 
кустов, осыпание их серой во время цве
тения , а для слабых кустов—фосфорно
кислое удобрение. См. Осыпание, 

МЕРЫ ВИНА. Несмотря па введение 
метрических мер в болыпипстпе госу
дарств (Англия и США все еще остаются 
при английских мерах, хотя в США уже 
с 1876 г. разрешено пользоваться нарав
не с ними метрической системой), 
во многих странах находятся еще в 
употреблении старинные меры, в част
ности местные меры вина, как совер
шенно специальные. Этих мер чрез
вычайно много, и здесь приводятся наи
более употребительные по главнейшим 
винодельческим странам. Из невино¬
дельческих стран взята лишь Англия 
как государство, ежегодно ввозящее 
отовсюду значительные количества ви
на. Все нижеприведенные местные меры 
переведены в метрические и выражены 
в литрах. 

А в с т р и я . Эймер (венское вед
ро) =56,589 л; ф у д е р = 3 2 эймерам = 
= 1 810,85 л; штартин (в Штирии) = 
= 10 эймерам=565,89 л. 

А п г л и я . Галлон =4 квартам = 
= 4,546 л; кварта = 2 пинтам = 1,1365 л; 

пинта =4 джнлям = 0,56S25 л; джиль = 
= 0,03125 галлона = 0,14206 л; ан

кер =45,43 я; оксофт =63 галлонам = 
= 286,24 л, причем для бордосских 

вин =46 галлонам = 209,02 л и для 
рейнсних =30 галлонам =136,3 л; ципа 

для портвейна =522,51 л, для лисса
бонского =531,60 л, для мадеры = 
=490,70 л, для малаги =477,07 л, для 

хереса и капских (южно-африканских) 
вин =418,01 л. 

В е н г р и я . Анталь =73,36 л; эй
мер (ведро) =42,29 л (малый) =84,59 л 
(большой); шебер большой =84,58 л 
и малый =41,69 л. , 

Г е р м а и и я . Канне =1,0; шоп-
пен =0,5 л; шеффель =50 л; фас =100,0 л; 
анкер =36,20 л (в Гамбурге) =34,35 л 
(в Пруссии); фудер (штюк, штюкфас) = 
=813,0 л (в Майнце) =1000,0 л (на 

Мозеле) =1 200,0 л (на Рейне); ом = 
= 95,71 л (малый) =159,51 л(болыцой) = 
=400,0 л (в рейнской Баварии) = 
= 137,57 л (в Майнце); фиртель=8 ,0 л 

(на Рейне); трюбейхе -366,78 л (в 
Вюртемберге); эймер (ведро)=60,7 л 
(в Пруссии)=64,14 л (в Баварии) . 

Г р е ц и я.*" Кило=100 ,0 л; 10 коти-
лис=100 мистрас=1 000 кубус=1 ,0 л; 
галлион=1,13 л и метро=18,17 л (на 
Ионических островах); мистати= 
= 16,16 л (па острове Крит) ; о к а = 
=1,28 кг. 

Г р у з и я . Меры вина весом: са-
палпэ=196,5 кг (в Имеретии)=786 кг 
(в Кахетии); тунти=4 кг; х е л а д а = 2 кг и 
чарек (винная бутылка)=1 кг. 

И с п а н и я . Азумбра=1,99 л (в 
Кадикее) =2,04 л (в Мадриде)—1,35 л 
( в Валенсии); арроба или арробаде 
вино=15,66 л (в Севильп)=16,66 я 
(в Малаге)=4,74 л (на Канарских ост
ровах); бота=483,99 л (в Кастилии) == 
=891,31 л (бота Педро-Хименес в Ма-
лаге)=499,8 л (бота комун); кантара= 
=11,55 л (в Аликанте)=16,42 л (в 
Гренаде)=16,13 л (в Кастилии) = 
= 10,0 л (п Валенсии); карга=118 ,0 л 
(в Таррагоне)=156,56 л (в Сарагоссе); 
кпартилла=4 ,03 л (в Кастилии); 
майо=258,12 л; метро=160,0 л; пи-
па=435,59 л (в Мадриде)=516,25 л 
(в Андалузии)=566,44 л ( в Малаге). 

И т а л и я . Апфора=600 л и 
935 л (в Венеции); барилла=79,50 л 
(в Генуе)=64,38 л (в Венеции)=58,34 л 
(в Риме); боккале—1,31 л (в Болонье)= 
=1,66 л (в Риме); ботте=415 я и 420 л 
(в Марсале)=523,5 л (в Неаполе)= 
=933,46 л (в Риме)=1100 ,36 л (в Палер
мо); карро=1,0470 л (п Неаполе )= 
=492,84 л (в Турине); ивардана=4,45 л 
(па острове Сардипня); квартара = 
=17,19 л (в Палермо); квартарусло= 
—19,64 л (в Болонье); квартиере =5,0 л 
(на острове Сардиния); квартучио= 
= 0,85 л (на острове Сицилия); к о р б а = 
= 78,59 л ( в Болонье); копцо=84,89 л; 
мастелло 75,11 л (в Венеции)=56,78 л 
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(в Ферраре); мепцарола= 159,0 л (в 
Генуе); орна=66,02 л (в Триесте); 
пина (см. ныше=ботте)=415 и 420 л 
(в Марсале); секко= 10,73 л (в Вене-
ции)=17,62 л (в Вероне); секкио=7 ,1 л 
(в Ферраре); сальма=275,09 л (в Палер
мо на острове Сицилип); терцароло--
;=52,98 л (в Генуе); фиаске=2,28 А 
(в Тоскане). 

П о р т у г а л и я . Альмуда ( аль -
мальде) = 401,32 л (в Лиссабоне) = 
25,36 я (в Опорто)=17,7180 я (на ост
рове Мадера); пила =502,20 л (в Лис
сабоне)—532,56 я (п Опорто); тонела-
да =1 004,4 л (в Лиссабоне) =1 065,12 л 
(в Опорто). 

Р о с с и я . Ведро =10 штофом =16 
винным бутылкам =20 водочным или 
пивным бутылкам = 12,29941 л; штоф 
или к р у ж к а = 10 чаркам = 1,22994 л; 
чарка = 1 /1 оп ведра = 2 шкаликам = 
0,122994 л. В СССР введены метриче
ские меры. 

Ф р а н ц и я . Барплло =150,0 я 
(остров Корсика); бариль = 15—25—50— 
60л;барраль =32—34 =49—50 = 25—35л 
(в деп. Эро); баррик =225,0 л (в Б о р 
до) =205—215 л (в Эро) =205—225 л 
( в деп. Шарапты); б о т т = 2 пиэсам 
по 212 я =424 я (в Маконнэ и Божолэ) ; 
бюс =222,0 л (в Сомюре) =210,0 л ( в 
Коньяке) ; в е л ь т = 7 , 6 1 Л (в Бордо); 
каррига (шарж) =94,35 л (в Ницце); 
кварто =55—57 л (в Бургундии) = 
= 106,0 л (в Макопе); кё в 2 пиэ-

сах =456,0 я (в Бургундии) =804,65 я 
(в Париже) =357,0 я (в Шампапи); 
деми-кс=183 л ( в Шампани) =201 я (в 
Бордолэ) =198-205 я (в Реймсе) = 228 я 
(в Бургундии, где деми-ке называется 
также тонно, мюи, пуансон и пиэс); 
кулле (кулла) =16,33 л (в Алжирпи); 
мпллероль =64,0 л (в Марсели); мюи = 
= 228,0 л (в Бvpгyпдии) =380—430 л 

( в Монпелье) =208,22 я (в Париже); 
дсмп-мюп=от 133 до 340—360 л и 
515.0 л (для вин-дных водок);. отро = 
= 15,8 л (па острове Корсика) ; пинт = 
= 0,93 Я (в Париже) =1,6160 я (в Ди-

жоне); пин =600—650 л (в Коньяке для 
ппн-дпой водки) =620,0 л (в Париже); 
пипа =425,0 л (на Корсике); пиэс (на
зываемый также: тонно. мюи, пуан-
соп)=228 л , но в разных местпостях 
также от 180 до 258 л; деми-пиэс = 
=112—114 л, а также =115,0 я (в Па

риже) =198—200 л (н Реймсе); по = 
= 1,86 л (в Париже) =0,93 л (в Лиопе) = 
= 10,5 л (в Эро); пуансон =221,0 л (в 

Бургундии); сетье =33,8 я (в Эро) = 
=7,45 л (в Париже); сома =31,6 л (на 

Корсике); тонно в деп. Жиронде (Бор
д о ) ^ ! баррик =900,0 л; фейет =134,11 л 

(в Париже) =130 л (в Бургундии) т 
= 107,0 л (в Маконе). 

Р а з н ы е др. с т р а н ы . Абис
синия: куба =1,0150 л; Турция : альма 
(альмуд) =5,2 л, метро =10 ок =13,33 л; 
Швейцария: мюи и ом = 150 л, сетье = 
= 40—50 л (в Лозанне). 

МЕТАБИСУЛЬФИТ КАЛИЯ, сернистое 
соединение, пользующееся в настоящее 
время значительным применением в ви
ноделии взамен окуривапия серой сусла 
и вина, а также дезинфекции заплес
невевших бочек и др . винной посуды. 
М. к . предпочтительнее бисульфита 
калии. Химически чистый М. K . ( K L . S 2 0 5 ) 
содержит 52—57 % сернистой кислоты. 
Одпако, довольно быстро окисляясь на 
влажном воздухе, сернистая кислота 
переходит частью в серную, вызываю
щую образование сернокислого к а л и я . 
Некоторое неудобство дапного препа
рата составляет то, что он, обладая 
малой растворимостью, влияет в то же 
время на понижение кислотности вина. 

МЕХ ВИННЫЙ, применяется^прп за
крытой бочечной переливке вина в тех 
случаях, когда хотят по возможности 
предохрапить вило от чрезмерного про
ветривания или сильного смешения его 
с воздухом и т. обр. сохранить в пем 
букет, а также свежесть или игристость, 
обусловливаемую углекислотой. 

МЕШАЛКИ ВИННЫЕ, ш л а г е р ы, 
бывают деревянные и луженые^ жедсз-

Рис. 5 4. Различные формы меша
лок сусла:—слева (о—в сложенном 
и « — в раскрытом виде)—бордос-
ская (или Карпенс), справа—па

рижская 

ные. Применяются в виноделии для 
различных целей: 1) для взмешивания 
в чанах бродящей мязги, 2) для провет
ривания (аэрирования) бродящего сусла 
в бочках, 3) для размешивания ми.м-
дого вина в бочках при его оклейке, 
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о • 
Рис. 55. Мешалка для чанов 

МИКРОСКОПИЧЕСКОЕ ИССЛЕДОВА
НИЕ, в ннп-не и виноделии особенно 
необходимо при определении грибных 
паразитов вин-дной лозы, а равно для 
выяснения характера появлении в вине 
мути и разных болезней и пороков. Д л я 
апологических лабораторий необходимы 
микроскопы с линейным увеличением 
от 50—100 до ООО—800 раз . Иммерзион-
ные системы, дающие увеличения выше 
1 000 раз , не являются безусловно необ
ходимыми, но во многих случанх весь
ма желательны. См. Центрофуга. 

МИЛЛЕРАНДАЖ, французское обо
значение мел коя годности вин-да, неред
ко употребляемое и в СССР. 

МИЛЬ ДЬЮ, в и н-д н а я п е р е н о 
с и o p a , л о ж н а я м у ч н и с т а я 
р о с а , болезнь, завезенная в Запад
ную Европу из Северной Америки 
п обнаруженная впервые во Франции 
в 1878 г . , причзтяется грибком Plasmo-
para vitícola  Ber l . et de-Toni. Он пора¬
жает все зеленые части вин-дного куста, 
и в первую очередь листья , на верхней 
стороне к-рых обнаруживается в виде 
угловатых желтых, впоследствии бу
реющих, пятен, а на соответствующих 
местах нижней стороны появляется 
белый паутинистый налет. Листья , 
не подвергшиеся предохранительному 
или незамедлительному по обнаружении 
грибка лечению, вскоре засыхают. Б о 
лезнь на кустах, оставленных без лече
ния , переходит затем на зеленые побеги, 
цветы и ягоды. В результате не только 
пропадает урожай вин-да данного года, 
но и слабеет куст, отчего понижается 
плодоношение последуюпщх лет. 

Грибок М., как и др . растительные 
организмы, имеет специализированные 
органы: вегетативные—м и ц е л и й, 
или г р и б н и ц у , и органы плодо
ношения, или размножения,—о о с п о -
р ы , к о н и д н е н о с ц ы и к о 
н и д и и . 

Мицелий, или грибница, состоит из 
бесцветных нитей, обычно находящихся 

в тканях растения-хозяина. Ооспоры 
одноклеточные образования шаровид
ной формы, размера 30—35 микронов. 
Н аз . они еще з и м н и м и с п о 
р а м и . Конидии, или плодоносные 
нити, - бесцветные выросты мицелия, 
выходящие через устьица растения-
хозяина на поверхность пораженной 
ткани. Они оканчиваются зубьевидными 
ножками (стеригмами), несущими по 
одной конидии. Конидии имеют яйце
видную форму размером 12—30 микро
нов в дл . и 8—17 микронов в шир. Н аз . 
они еще л е т н и м и с п о р а м и . 
Д л я перенесения неблагоприятных зим
них условий грибок образует в конце 
лета и осенью, путем полового про
цесса, описанного выше, зимние споры. 

Ооспоры образуются втканях листьев, 
причем количество их бывает очень 
велико: в 1 кв . MAI листа их насчиты
вается до 200 шт. Благодаря строению 
своей оболочки ооспоры прекрасно пе
резимовывают и тем гарантируют со
хранение паразита из года в год.Процесс 
образования ооспор происходит следую
щим образом: па ветках грибницы обра
зуются отделяющиеся перегородками 
шаровидные вздутия, так наз . о о г о¬
н и и, или женские половые клетки. 
Oit. них, чаще на той же ветке мицелия, 
образуются меньшие по размерам була
вовидные выросты, тоже отделяющиеся 
перегородками, к-рые наз . а н т е р и-
д н я м и , или мужскими органами 
грибка. Антеридии затем плотно при
мыкают к оогониям, содержимое их 
сливается вместе, в результате чего 
получается одна клетка, к -рая , окон
чательно сформировавшись, образует 
зимнюю спору. Весной ооспоры, выпа
дая на поверхность земли из разло
жившихся листьев или оставаясь в них, 
при благоприятных условиях начинают 
прорастать (выпавшие ооспоры часто 
разносятся ветром и насекомыми). 

Прорастающая ооспора дает ростки, 
из к-рых образуются конидненосцы, 
несущие когадии, или споры. Копидии 
разносятся ветром и, попав в капельки 
воды, в свою очередь прорастают. Со-
дерншмое конидии при этом делится на 
несколько частей (4—8), к-рые выходят 
наружу через прорванную оболочку на 
вершине конидии. Отделившиеся ча
стички приобретают по два жгутика 
и становятся способными к самостоя
тельному двин(ению. Такие образова
ния носят название зооспор. Зооспоры 
первоначально быстро двигаются в ок
ружающей среде, затем движения их 
замедляются и, наконец, прекращаются 
вовсе, после чего зооспоры, округ-
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ляясь , прорастают в нити. Если такой 
процесс происходит иа зеленой части 
вин-дной лозы, то ростки зооспор про-
иикают через устьичные отверстш! 
внутрь тканей и, разрастаясь там, обра
зуют грибницу. Иногда прорастание 
спор упрощается, содержимое их , не 
делясь на зооспоры, выходит наружу , 
превращается в ростки или гифы, 
к-рыс и проникают в ткани субстрата. 

П р о р а с т а н и е ооспор происхо
дит еще и др . способом. Ооспора обра
зует вырост, на конце к-рого разви
вается одпа конидия в 22—33 микрона 
величиной, наз . з о о с п о р а н г и е м . 
Зооспорангий распадается на большое 
число отдельных частей (40 и более), 
к-рые выходят через прорванную обо
лочку н а р у ж у , приобретают ногутики 
и превращаются в описанные выше зоо
споры. Н а зеленые части лозы зооспоры 
заносятся по всей вероятности ветром 
и в особенности с брызгами выпадаю
щего дождя. Возможно, что существен
ную роль играют ташке различные насе
комые, улитки и др. низшие животные. 
Из того факта, что при первом появлении 
болезни чаще всего поражаются листья 
в нижней части вин-дных кустов, т. е. 
находящиеся ближе к почве, можно 
заключить, что болезнь вначале имеет 
местное происхождение и что главным 
источником весенней инфекции являют
ся опадающие осенью листья, содержа
щие ооспоры грибка. 

Образовавшись путем 01шсанных 
сложных процессов и проникнув в ткани 
субстрата, ростки зооспор образуют 
мицелий, п-рый, разрастаясь внутри 
тканей, внедряется в их клетки посред
ством присосок (гаусторий) и после 
известного периода образует плодонос
ные нити—конидиеиосцы. Коиидие-
носцы выходят через устьичные отвер
стия на поверхность тканей и образуют 
летние споры—конидии. Споры отде
ляются от конидиеносцев и , попав на 
зеленые части раст. посредством ветра, 
дождя или насекомых, распадаются 
описанным выше способом на зооспоры, 
к-рые и производят заражение, т . е. 
начало новой грибницы. Споры грибка 
образуются в огромном количестве. Вы
считано, что на одном листе их может 
находиться до полумиллиона, а иа од
ном кусте до 10 млн. шт. И з такого 
огромного количества спор, если даже 
часть их попадает на зеленые части лозы 
(большое количество спор гибнет, не 
попав иа подходящий субстрат), появле
ние новых инфешщонных очагов и, 
следовательно, развитие болезни вполне 
обеспечено. 

Через тот или иной промежуток вре
мени , измеряемый дням и, а иногда 
и неделями, происходит проявление 
болезни, особенно хорошо заметное 
на листьях лозы. И а последних по
являются зеленовато-я!елтые, просвечи
вающиеся (масляные) пятна , на к-рых 
затем (на ниншей поверхности листовых 
пластинок) появляется белый налет в 
виде пушка или войлочка. Белый налет, 
представляющий собой скопление кони
диеносцев, появляется и на др . пора
женных грибком зеленых частях лозы— 
бутонах, цветах, молодых ягодах. 

Конпдиеносцы появляются ночью, 
а утром на них уже бывают созревшие 
споры, к-рые производят новую инфек
цию. После нового заражения следует 
новое проявление болезни и т. д. В тече
ние вегетационного периода число их 
м. б. велико. При проявлении болезни 
для нового заражения требуется очень 
короткий срок, почему в практике обыч
но считается, что после нового проявле
ния происходит и повое заражение. 

Время, к-рое проходит с момента 
проникновения ростков зооспор внутрь 
ткани до момента проявления болезни 
(на листьях до появления н{елтых 
пятен), носит название и н к у б а 
ц и о н н о г о п е р и о д а . 

Грибок М.паразитирует исключитель
но на вин-дной лозе. Однако для его 
жизнедеятельности наличия одного суб
страта, т. е. зеленых частей лозы, недо
статочно. Развитие грибка зависит еще 
от метеорологических ' факторов, из 
к-рых главнейшими являются т-ра 
(тепло) и вланшость (осадки). 

Весной, как только почва вследствие 
выпавших осадков в достаточной сте
пени увлаяшится , ооспоры, лежащие 
на ее поверхности, будучи окруяеен-
ньтми влагой, начинают прорастать, 
причем прорастание происходит тем 
быстрее, чем выше т-ра окружающего 
воздуха. К этому времени на кустах 
уже имеются достаточно развитые моло
дые листья и побеги, к-рые и зара
жаются грибком путем внедрения в их 
ткани ростковых нитей зооспор. 

Прорастание летних спор тоже зави
сит от т-ры и наличия влаги. Те из кони
дий, к-рые попадают на зеленые части 
лозы, прорастают, т. е. дают зооспоры 
лишь в том случае, если субстрат по
крыт влагой, что бывает после доящя, 
тумана или росы. Если раст. сухи, 
то конидии через пек-рое время поги
бают. 

Жизнеспособность спор зависит и от 
влаясности воздуха. В сухом воздухе 
копиднн быстро сморщиваются и моги-
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бают, во влажном они сохраняются в 
Течение нескольких дней. Конидии в 
каплях воды могут дробиться на зоо¬
Споры уже при т-ре 6°, но процесс при 
этой т-ре тянется 17 ч. При 13° зооспоры 
освобождаются уже через 1 ] /2 ч-> а при 
25—27°—через—30—40 мин. 

Зооспоры, получившиеся как из зим
них, так и из летних спор в течение 
30 мин.,,быстро двигаются в каплях во
ды, затем, приблизившись к устьичным 
отверстиям листа или др. зеленой части 
раст. , прорастают. В зависимости от 
т-ры прорастание зооспор происходит 
с различной быстротой. При т-рс 6—8° 
оио длится 1—7 ч . , п р и 13°—1*/з ч . ,при 
20°—всего 12 мин. Т . обр. , заражение 
может иметьместо уже при т-ре 6—8°, 
но только в том случае, если капли 
воды, в к-рых передвигаются зооспоры, 
имеют т-ру не ниже 12°. При 10—14° 
заражение принимает более общий ха
рактер, а при 20—25° происходит скорее 
всего. С момента заражения начинается 
инкубационный период развития бо
лезни , продолясаюпшйся'до проявления, 
т. е. до начала образования конидие-
посной стадии грибка. 

Болезнь проявляется при минималь
ной т-ре не ниже 12°; при средней суточ
ной в 22—26" она происходит быстрее 
всего, при т-ре выше оптимальной 
процесс замедляется И, наконец, при 
30° и выше развитие прекращается 
вовсе. 

Проявление болезни, как правило, 
происходит ночью и только в том слу
чае, если зеленые части раст. покрыты 
влагой, после дождя, обильной росы 
или продолжительного тумана. Увланс-
ненное состояние субстрата должно 
продолжаться сравнительно долго— 
6—8 ч. и больше. Утренние росы, а 
также кратковременные утренние и 
дневные дожди мало способствуют про
явлению болезни, т. к . влаясность 
после них сохраняется недостаточно 
долго. Наоборот, сильные вечерние 
росы, густые ночные туманы, вечерние 
и ночные дояеди создают для них очень 
благоприятные условия. 

Продолжительность сохранения вла
ги на зеленых частях раст. в значитель
ной мере зависит еще от наличия вет
ров. Ветер иногда настолько быстро 
просушивает кусты, что зарангения 
вследствие этого в нек-рых случаях не 
происходит вовсе. 

На развивающийся внутри тканей в 
течение инкубационного периода ми
целий грибка главнейшее влияние ока
зывает т-ра. Влажность при этом почти 
никакого значения не имеет (если, 

конечно, не случится сильная засуха, 
от к-рой может пострадать раст.) , т. к . 
мицелий довольствуется той влагой, 
к-рая содержится в самых тканях . 

Моменты заражения и проявления, 
следовательно, зависят от определен
ных условий т-ры и влажности, про
должительность н;е собственно ннку-
бацио!шых периодов зависит исклю
чительно от т-ры. В результате много
летних наблюдений и обследований, 
произведенных в полевых и лаборатор
ных условиях, установлено, что про
должительность инкуб анионных перио
дов при определенной т-ре постоянна, 
т. е. проявление болезни раньше конца 
инкубационного периода произойти не 
может при том даже условии, если т-ра 
и влажность будут для этого вполне 
подходящи; но проявление болезни 
в конце инкубационного периода воз-
моншо лишь при наличии определен
ной т-ры и увлажненного состояния 
зеленых частей лозы; если же эти усло
вия в конце периода будут отсутство
вать , то проявление болезни оттянется 
на неопределенный срок. 

Т . обр. , развитие болезни, т. е. тече
ние инкубационных периодов, нахо
дится в прямой зависимости от состоя
ния погоды. При влажной, теплой и бо
гатой осадками погоде М. развивается 
интенсивно, .при сухой, ветреной и 
слишком жаркой (со средней т-рой в 
30° и выше) развитие болезни приоста
навливается. Погодные, т. е. климати
ческие, условия с изменением широты 
места и высоты его над уровнем мори 
изменяются, вследствие чего развитие 
М. в той или иной местности носит 
неодинаковый характер. Больше того, 
даже в пределах одного вин-дного мас
сива степень развития ^болезни может 
варьировать в зависимости от условий 
микроклимата. Различные условия мик
роклимата создаются вследствие целого 
ряда причин, из к-рых главнейшими 
являются микрорельеф данного места 
и различная густота посадки вин-дных 
кустов. На возвышенностях, склонах, 
буграх, а такн{е в местах более разре
женной посадки М. развивается менее 
интенсивно, чем в низинах и местах 
со слишком густой посадкой вин-дной 
лозы. Влияют и др. факторы, как-то: 
различная формовка кустов, неодина
ковая степень поливки в поливных 
р-нах, буйный рост сорной раститель
ности в отдельных местах и пр . 

Родиной М. считается Северная Аме
рика , где он известен уя;е с 1834 г. В 
70-х годах прошлого столетия грибок 
этот попал из Америки во Францию 
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(с посадочным материалом) и п течение 
10—15 лет распространился по всем 
вин-дным странам Европы. Распростра
нение М. имело поступательное движе
ние с 3. на В . V нас болезнь понвилась: 
в Бессарабии— в 1881 г . , на Кавказе— 
в 1886 г . , в Крыму—в 1891 г.; на Дону 
и в Астраханском крае она впервые 
указана в 1895 г . , а в Средней Азии 
только в 1928 г. были найдены листья 
нии-диой лозы в Караклинском р-не в 
Туркменистане, пораженные болезнью 
в слабой степени. 

Ввиду особенностей экологических 
условий Средней Азии (сухость клима
та) М. здесь, поиидимому, большой 
опасности не представляет. Главным 
центром развития его можно считать 
Средиземноморскую обл. и прилегаю
щие страны, в том числе и Северную 
Африку. В Восточной Европе, в Сред
ней Азии и вообще континентальных 
странах, кроме нек-рых влажных р-нов, 
М. не достигает такого развития, как 
в Средиземноморской обл. с ее мор
ским климатом. 

Радикальным средством лечения М. 
является т. н. бордосская жидкость, 
состоящая из водной смеси медного ку
пороса и негашеной извести. В связи 
с узаконенными у нас особыми поста
новлениями и агронравилами принята 
к употреблению 1 % смесь бордосской 
жидкости. Д л я получения последней 
берут 1 кг купороса и 600—800 г хоро
шего качества извести на 1 ШЛ воды. 
Н а ш е л , однако, большое применение, 
в особенности при очень сильном раз
витии грибка, следующий рецепт: 
2,5 кг купороса, 1 600 г извести и 200— 
250 л воды; получается яркоголубап 
смесь несколько крепче 1 %. Этим соста
вом, свеже приготовленным, опрыски
вают виноградники с помощью опры
скивателей. 

Д л я приготовления бордосской жид
кости берут деревянный сосуд (бочку, 
перерез) и , влив в него 70—80 л воды, 
растворяют 2 кг медного купороса; в др. 
сосуде приготовляют известковое мо
локо из 1,5—2 кг тестообразной, вся
кий раз свежегашеной массы (если 
требуется сохранить тесто нек-рое вре
мя , то перед употреблением его в дело 
нужно отбросить верхний, затвердев
ший слой). В раствор купороса льют 
понемногу хорошо разболтанное молоко 
при п о с т о я н н о м п о м е ш и в а 
н и и , причем время от времени в жид
кость обмакивают кусочек к р а с н о й 
л а к м у с о в о й б у м а ж к и и, 
как только последняя начинает перехо
дить в сипий цвет, тотчас же прекра

щают прилнванпе молока, смесь разме
шивают и пробуют вновь. 

Самым простым н экономным спосо
бом растворения медного Jtynopoca я в 
ляется следу кшщй: кристаллы поме
щают в корзину (или мешок), к-рую 
прикрепляют в верхней части бочки 
гак, чтобы она вся была погружена в 
жидкость. В этом случае купорос рас
творяется очень скоро и без хлопот (при 
спешке мояшо растворить его в неболь
шом количестве горячей воды и затем 
долить холодной). Смешение медного 
купороса и извести производится раз 
личными способами, а именно: 1) вли
вают, как указано было выше, известь 
в купорос; 2) вливают купорос в известь, 
причем часть практиков считает этот 
способ более целесообразным, т. к. он 
дает жидкость, к-рая лучше прили
пает к листьям и не так легко смывается 
дождями; 3) одновременно сливают от
дельно приготовленные растворы купо
роса и извести в третий сосуд, причем 
после смешения нельзя уже доливать 
или разбавлять бордосскую жидкость 
водой. Во всех указанных случаях , 
при условии правильно взятых коли
честв медного купороса и свежей из
вести, получается вполне пригодная 
к употреблению смесь. Обычно опры
скивание против М. производится в 
вегетационный период три раза: 1) до 
цветения вин-да, когда побеги достигли 
15—20 см дл . ; 2) после цветении, при
чем особенное внимание обращается на 
нижнюю поверхность листьев, на вер
хушки побегов и гронок, и 3) в июле; 
в годы сильного развития этого грибка 
и частых дождей, смывающих лекар
ственный состав, лечение повторяется 
более часто—до 5 и даже до 8—10 раз . 
При определении сроков опрыскивания 
лучше руководствоваться не феноло
гическими признаками, а фазами разви
тия грибка. Первое опрыскивание 
должно проводиться в первом инкуба
ционном периоде, а последующие— 
через 1—2 инкубационных периода. 

Следует сказать , что в обращении 
имеется для применения в борьбе с М. 
также много разных порошков, содер¬
жащих медные соли; из их числа у нас 
дали хорошие результаты «купфермери-
толь» и обезвоженный медный купо]юе 
с известью-пушонкой (1 : 4). 

Карл Мюллер в целях своевремен
ного и успешного лечения М- предло
жил пользоваться т. и. инкубационной 
кривой. Кривая эта построена на на
блюдениях над зависимостью развития 
болезни от т-ры. На горизонтальной 
линии нанесены средняя суточная т-ра 
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н градусах Цельсия, на вертикальной 
липни—количество дней, необходимое 
грибку для его проявления на раст. со 
дня эаражепия (инкубационный пе
риод). 

На кривой видно, что при т-ре ниже 
12° развития грибка не происходит. При 
12° инкубационный период его равен 
1.4 дням, при 23° он равен 4 дням, при 

Рис. 5G. Кривая Мюллерп, опреде
ляющая время опрыскивання ви-
ноградлина, пораженного. мнльдыо 

29°—8 дням, при 30° и выше развития 
Нв происходит вовсе. Кривая Мюллера 
пригодна для всех мест, в к-рых разви
вается М. При пользовании этой кривой 
надо помнить, что для первичной ин
фекции перезимовавшими ооспорами 
требуется: 

1) Наличие способного к прораста
нию зимующего заразного начала 
ооспор — на поверхности земли; 2) т-ра 
нише 11°; 3) обильные осадки, доводя
щие перезимовавшие ооспоры до про
растания и смачивающие нижнюю 
сторопу листьев лозы; 4) размер листьев 
не менее 2 x 3 кв . см. 

Для ловторпых ипфекций конидия
ми необходимы: 1) свежие проявления 
грибка; 2) т-ра выше 12°; 3) смачивание 
листьев дождем, росой или туманом в 
течение 2—21/-> ч. и наличие 80% отно
сительной влажности; 4) размер листьев 
1,5x1,5 кв . см. 

Т. к . проявления болезни имеют место 
только почью и по истечении инкуба
ционного периода, осадки до срока и 
дневные для М. значения не имеют. 

МИСТЕЛЬ. Т а к наз . сок белых сортов 
нпн-да, пе подвергшийся брожению и 
получивший прибавку спирта, играю
щего роль антисептического средства 
(приостанавливающего брожение). Эти 
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подкрепленные сусла в большинстве слу
чаев предназначаются для изготовле
ния после^соответствующих манипуля
ций—ликерных вин; они содержат 15— 
16° спирта. В Испании под этим назва
нием известны все вина, оставшиеся 
сладкими путем прекращения их бро
жения прибавкой спирта. 

МИЧУРИН. Иван Владимирович(27/Х 
1855 г .—7/ V I 1935 г . ) , великий совет
ский естествоиспытатель, последова
тель Дарвииа, доказавший возмож
ность сознательно, по воле человека, 
направлять эволюцн ю растительпого 
мира, т. е. изменять наследственные 
свойства оргапизмов. 

М. родился в семье мелкопоместного 
дворянина, в деревпе Долгое, Прон-
сного уезда. Рязанской губ. Учился 
в Пронском уездном училище, а потом 
в Рязанской гимназии, из к-рои в 1870 г . 
был исключен «за непочтительность к 
начальству». Готовился к поступлению 
в высшее учебное заведение, но вслед
ствие разорения и наступившего вслед 
за этим полного распада семьи в 1873 г. 
поступает конторщиком в товарную 
контору ст. Козлов Рнзано-Уральскон 
ж . д . В 1874 г. занимает там же долж
ность помощника начальника станции. 
В 1876 г. М. перемещают на должность 
кассира, а через полгода М. переходит 
на доляшость монтера часов и сигналь
ных аппаратов па ж-д. участке Коз
лов—Рязань, на к-pott остается до 
1889 г. Попутно, начиная с 1875 г. , на 
арендуемой городской усадьбе занимает 
ся селекцией плодовых раст. В 1887 г. 
М. основывает в окрестностях Козлова, 
близ слободы Турмасово, первый в Рос
сии селекционный питомник. В этом же 
году появляются первые, выведенные 
М. еще в городе, сорта яблони: Анто
новка полуторафунтоиая, Боровинка 
новая , Ермак, груши Аврора, Компот
ная и вишни—Гриот грушевидный, Тре-
дюр. Плодородная, Краса севера. В 
1900 г. в целях лучшего воепптапия 
гибридных раст. М. перенес свой пи
томник на новый участок в 1,5 км о г 
гор. Козлова. 

В 1908 г., доведенный до отчаяния 
бедностью и непризнанное!ыо, М. пред
лагает царскому департаменту земледе
лия организовать на базе его достиже
ний селекционную станцию, по депар
тамент ограничился предложением М. 
«выполнять некоторые опыты и пору
чения», от к-рых М. отказался. «А уже 
о материальной поддержке, —пишет М. 
в 1911 г . , - и говорить нечего, этого в 
РОССИИ ДЛИ полезных дел и не дон«-
дешься». 

МИСТЕЛЬ—МИЧУРИН 

Словарь-справочник по виноградарству В 
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11а второй лень по установлении 

Советской власти шестидесятилетний М. 
приходит в уездный земельный отдел 
и заявляет: «Я хочу работать дли новой 
власти». И 1918 г. Маркомзем РСФСР 
ваял питомник в свое ведение и обеспе
чил развитие научных работ М. В 
1921 г. организуется отделение питом
ника для массовой репродукции мичу
ринских сортов. 18 февраля 1922 г. 
Управление делами Совнаркома теле
графирует Тамбовскому губисполкому: 
«Опыты по получению новых культур 
растений имеют громадное государст
венное значение. Срочно пришлите док
лад об опытах и работах Мичурина Коз
ловского уезда для доклада председа
телю Совнаркома тов. Ленину. Испол
нение телеграммы подтвердите». 

Летом этого года М. посетил предсе
датель ВЦИК М. И. Калинин. В 1923 г. 
за выдающиеся экспонаты на Всесоюз
ной с.-х. выставке М. присуждена выс
шая награда—I рамота. В 1925 г. в 
связи с 50-летием деятельности М. 
награжден орденом Трудового Красного 
Знамени. В 1930 г. М. вторично посетил 
председател г. ПИК СССР и ВЦИК 
М. И. Калинин. В 1931 г. М. награжден 
высшей наградой—орденом Ленина. 
На базе достижений М. в Мичуринске 
учреждены: научно-исследовательский 
институт (с 16 зональными стан
циями и 100 опорными пунктами по 
СССР), вуз , техникум, рабфак, детская 
с.-х. станция и совхоз-сад на пло
щади 5 тыс. га . 

18 мая 1932 г. Президиум ЦИК СССР 
принял постановление о переименова
нии Козлова в Мичуринск. В 1934 г. 
юбилей 60-летней деятельности и 80-
летнн жизни М. представлял собой 
праздник советского садоводства. Юби
л я р получил высшую из высших на
град—приветствие товарища Сталина: 

«Товарищу Мичурину, 
Ивану Владимировичу. 

От души приветствую вас, Иван Вла
димирович, в связи с шестидесятиле
тием вашей плодотворной работы на 
пользу нашей великой родины. 

Желаю Вам здоровья и новых успе
хов в деле преобразования плодовод
ства. 

Крепко я;му руку. 
П. Сталин». 

Президиум ВЦИК принял постано
вление о присуждении М. згания заслу¬
женного деятели науки и техники. В 
1935 г. высшая аттестационная комис
сия присудила М. знание доктора био

логии. Академия паук СССР и Чехосло
вацкая аграрная академия избрали его 
своим почетным членом. 

В итоге 60-летней деятельности М. 
отмечаются следующие главные этапы: 

1. Э т а п а к к л и м а т и з а ц и и 
(1875—1888 гг.)—простое перенесение 
нежных иностранных (гл . обр. западно
европейских) и наших кмк. сортов в су
ровые климатические условия Средней 
России путем прививки их на местные 
холодостойкие дички. Последние, по 
д-ру Греллю (известный московский 
плодовод 80-х годов X I X века), могли 
придать изнеженным сортам свойство 
выносливости. М. в результате опытов 
в течение 10 лет отверг способ Грелля 
как лоншый. 

2. Э т а п м а с с о в о г о о т б о ¬
р а. Покончив с греллгнекой акклима
тизацией, М. перешел к выведению но
вых сортов из семян. «Этого,—писал 
М. , - я старался сначала достичь путем 
пыращипанин и отбора сеянцев из семян 
лучших наших и иностранных сортов. 
Но в конце концов полученные мною 
результаты убедили меня в недостаточ
ности улучшения полученных таким 
путем новых сортов. Выяснилось, что 
отборные сеянцы лучших местных сор
тов давали лишь незначительный пере
вес в своих качествах против старых 
сортов, а сеянии из семян иностранных 
сортов в большинстве оказались нсны-
ноеливыми и вымерзали». 

3. Э т а н г и б р и д и з а ц и и— 
скрещивание лучших но продуктив
ности и вкусовым качествам нежных 
иностранных сортов с нашими местными 
выносливыми сортами. М. при подбо
ре пар раст.-производителей отдавал 
предпочтение производителям, более 
далеким по месту своего географиче
ского обитания. Он подметил, что полу
ченные гибриды приспособляются легче 
и полнее; напр . , в грушах—материн
ское раст.—дикая уссурийская (Pyriis 
ussnriensis Max.) , а отцовское раст.— 
французский культурпый сорт Бере 
рояль; в вин-де—материнское раст. 
уссурийский дикий (Vit is amnrensis 
Rupr.) , а отцовское—Корилка грече
ская и т. д. Причем для сурового 
климата средней полосы М. подбирал 
материнское раст. из ДИКИХ. Этот метод 
подбора раст.-производителей и явился 
краеугольным камнем учения М. Он 
поднял на научную высоту вопрос о 
хозяйственном использовании свойств, 
скрытых в диком растительном орга
низме. Этот этап завершается рядом бле
стящих достия:еиий. В условиях сев. 
части Воронежской обл. появляются 
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замечательные сорта яблопь, зимнпх 
ГрУШ, вин-да, черешни и многих др. 

Не ограничиваясь успехами внутри¬
Видовой гибридизации (скре1цивание 
близких мен«ду собой, раст. , напр. 
груша с грушей, яблони с яблоней, 
шпини с вишней и т. д.) и стремясь к 
овладению <(юрмообразовательным про
цессом у раст. , М. приходит к смелому 
выводу о необходимости применения 
меяшидовой гибридизации (скрещива
ние далеких между собой но родству 
раст., напр . вишни с черемухой, ря 
бины с грушей, абрикоса со сливой, 
черешни с вишней и т. д.) и дая;е мея*-
родовой гибридизации (скрещивание 
между собой очень далеких по родству 
раст., напр. яблони с оишней, сливой, 
абрикосом, смородиной и т. д.) . 

«Здесь,—говорит М.,—еще раз под-
ткеряЕдается единство законов мирозда
ния: как коньюгация необходима для 
элементарных одноклеточных организ
мов и именно с отдаленными по родству 
разновидностями их , так равно и в мно
гоклеточных организмах растений наб
людается тоищественное явление в 
получаемом таким путем потомстве... 
Ошибочное утвернщение ботаников 
прежнего времени о неприменимости 
слфешиваний растений различных видов 
и родов и о постоянном бесилодии таких 
гибридов,, в продолжение долгого вре
мени моих работ лишало меня возмож
ности более широкого применения гиб
ридизации». 

«Мичурин выдвигал отдаленную гиб
ридизацию,-—говорит акад. Т. Д . Лы
сенко,—не просто ради увеличения 
многообразия растительных форм. Он 
совсем не предлагал скрещивать любое 
с любым лишь бы пары были подальше 
в видовом и географическом отноше
ниях. Мичурин нашел закономерности 
развития раст. на всем протяжении их 
жизни и нашел путь к овладению мно
гими из этих закономерностей. Настоя
щая наука о гибридизации—у Мичу
рина. Н о не каждому дано его понять. 
Д л я этого надо стоять на принципах 
материалистического развития». 

Осуществляя отдаленную—меяшидо-
вую и межродовую—гибридизацию, М. 
разработал ряд приемов по преодоле
нию нескрещиваемости раст. далеких 
видов и родов. 

М е т о д « п о с р е д н и к а » . При 
невозможности прямого скрещивания 
между двумя видами раст. М. сначала 
выводил промен*уточну ю форму-— «по
средник», к-рую и скрещивал с др. фор
мой родительского растения. («Посред
ник» выводится как по линии материн

ского, так и отцовского видов.) Этог 
метод, способствующий преодолению 
нескрещиваемости, применялся М. для 
получения плодоносящих вишяе-череш-
невых, с ливо-абрикосовых, миндале-
иерсиковых гибридов. «Посредник», кик 
молодой ^сформировавшийся гибрид, 
гораздо легче скрещивается, чем т. н. 
чистые виды. Этот метод получил бле
стящие подтверждения в работах уче
ных Мютцинга, Пильсона и др . 

М е т о д п р е д в а р и т е л ь н о 
г о в е г е т а т и в н о г о с б л и ж е-
н и я . Основан на получении измене
ний у формирующегося гибридною 
раст. путем прививки его черенков в 
самом раннем возрасте в крону взрос
лого раст. , с к-рым производили скре
щивание. М. рекомендовал брать для 
прививки гибридные «черепки однолет
него возраста», т. к., «...одно-или двух
летний сеянец гибрида поддается воз
действию подвоя в самой большей сте
пени». 

Здесь М. делает вывод о стадийном 
развитии раст. Этот метод М. применял 
для создания гибридов между рябиной 
и грушей, яблоней и грушей, айвой 
и грушей и др. 

М е т о д п р и м е н е н и я с м е с и 
п ы л ь ц ы . Д л я облегчения отдален
ных скрещиваний М. прибегал к разра
ботанному им методу скрещивания 
смесью пыльцы двух или нескольких 
видов. Он применял его в тех случаях» 
когда прямое скрещивание меясду от
дельной исходной формой и представи
телями др . вида не дает полноценной 
завязи или когда нужно стимулировать 
образование завязи. 

М е т о д « м е н т о р а». Он состоит 
в прививке к молодому гибридному 
раст. либо черенков его производите
лей, либо отдельных сортов. М. приме
нял этот метод: 1) при недостаточной 
выносливости гибридного сеянца к мо
розам путем «прививки черенков гиб
ридного сеянца в крону того произво
дителя, к-рый в скрещиваемой нах)е 
играл роль передатчика зимостойкости»; 
2) при ненормально запоздалом плодо
ношении путем прививки в крону гиб
ридного сеянца черенков с плодовыми 
почками «какого-либо сорта, отличаю
щегося обильной уроя^айностью». 

Метод «ментора» применяется также 
при необходимости замены недоразви
той корневой системы гибридного сеян
ца более развитой корневой системой 
др. сеянца культурного сорта; примене
ние его дало положительные результа
ты при выведении замечательного сорта 
яблони Кандиль-китайка (увеличение 

9* 
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зимостойкости), Бельфлер-китайка (уве
личение величины плодов и смещение 
сроков созренанпя) и н ряде др случаев. 

В о с п и т а н и е г и б р и д о в . М. 
уделял огромное внимание делу вос
питания гибридных раст. , создав уче
т е по управлению индивидуальным 
развитием растительных организмов. 
Рассматривая раст. и окружающую его 
среду в единстве, он активно управлял 
этой средой, создавая искусственно осо
бый режим в смысле т-ры, освещения, 
питания и т. п . , направляя все это на 
усиление доминирования у воспитывае-
1^>го раст. хозяйственно-ценных при
знаков. 

При помощи споих методов М. вывел 
около 300 новых сортов плодо-ягодиых 
растений, в том числе 23 сорта внн-да, 
как-то: Северный белый, Северный чер
ный. Черный крупный, Русский кон-
корд, Сеянец Малепгра, Черный слад
кий. Зеленый сладкий. Металлический, 
Коринка Мичурина п др . , к-рые отли
чаются устойчивостью против болезней 
и вредителей и холодостойкостью (зи
муют в Тамбовской обл. без прикрытия). 

Лаборатория им. М. успешно про
должает начатые М. работы и размно
жает выведенные им сорта. 

Д о революции, в период 1890— 
1917 гг. 52 мичурипских сорта были рас
пространены в 800 х-вах по 78 губ. 
европейской и азиатской частей Рос
сии в количестве 8 010 санмшпев. 

В период 1918—1937 гг. в результате 
нерпой репродукции 83 сортов М. лабо
ратория его имени отпустила для про
мышленных насаждений колхозов и сов
хозов свыше 500 тыс. экземпляров поса
дочного материала, а также прившюч-
ного материала для окулировки на 
местах свыше 2 500 тыс. подвоев. 

В географическом отношении сорта 
М. получили распространение с Ю. на С. 
от плоскогорья Армянской ССР до 
гор. Нпкольска и от БССР (Минск, 
Орши) до гор. Ворошилова (Да.п.ш:Н 
Восток). 

Наибольшей густоты распрострапс-
пия мичуринский сортимент достигает 
а промышленных насаждениях колхо
зов и совхозов средней и северной поло
сы европейской части СССР. 

Следует всегда помнить важнейшее 
указание М. ,что 1гунсно в каждом р-не 
(зоне) выводить свои новые сорта пло-
до-ягодных растений, пользуясь мето
дами М. 

О М., его сортах и методах работы 
имеется богатая советская литература. 
В настоящее время издается собрание 
сочинений М. в 4 томах. 

МОЕЧНЫЕ МАШИНЫ, применяйте* 
при мойке бутылок в больших количе
ствах. При неболь
ших количествах мой
ка бутылок произво
дится вручную с по
мощью ерша щетки, 
состоящей из плете
ной проволоки, в ниж
ней части к-рой у к 
реплен пучок щети
ны; плетепый стср-
ж е п ь длиннее бутыл
ки и в верхнем кон
це скручен колечком, 
служащим ручкой. 
Б у т ы л к и перед мой
кой следует в течение 
суток мочить в воде 
(лучше — в теплой, 
содержащей неболь
шое количество соды). 
Д л я заключительно
го ополаскивания бу
тылок лучше всего 
ПОЯЬаоввийьСЯ предна
значенными для этой 
цели промывалками. 
Полоскание произво
дится 
или 

Рис. 57. Зент-
цевскап моеч
ная н автома
тически спо
л а с к и в а ю щ а я 

стеклянными бутылки маши-
фарфоровыми на «Вольфрам» 

шариками, песком 
или оловянной дробью (пользование 
свинцовой дробью ни в коем случае не-

Рис. 58. Зейтцепекгп аппарат 
«Гольф» для отмачивания бывшей 
в употреблении шпшой посуды 

(бутылок) 
допустимо, т. к . случайно залежав
шаяся на дне бутылки дробинка пор
тит вино и делает его вредным для 
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здоровья). Находившиеся в употреб-
i« мни бутылки д . б. предварительно 

ни мочены в теплом 2—5% растворе 
Щелочи (едкого натра) . Дли отмачива
нии старых бутылок с успехом поль-
й ются машиной «Гольф» фабрики 

Ёюятца, а дли массовой мойки бутылок 
всевозможных фасонов — мапшной 
•Польфрам» той нее фирмы. 

МОЗЕЛЬСКИЕ ВИНА, считаются в Гер
мании лучшими после рейнских и 
пфалъцеких f выделываются по холмам 
и долинам в бассейне реки Мозеля 
(лепый приток Рейна) . Культуравин-да 
и сортах: преобладающий—Эльбен, в 
хороших местах—Рислинг н в нек-рых 
др.—Рулендер и Траминер. В Мозель
ском р-не выделываются преимущест
венно белые вина, светлого зеленовато-
желтого цвета, легкие, сухие, освеясаю-
щие. мягкие, с нежным букетом, хотя 
несколько повышенной, но приятной 
фруктовой кислотностью. Наиболее 
известны следующие вина: грюнгаузер , 
тиргертиер, авельсбахер, писпорт, ней-
берг, оЛигсберг, браунеберг, элизен-
берг и др . 

МОЛОЧНАЯ НИСЛОТА (С-ЛбОз = С Н 3 -
• СН(ОН) • СООН) в довольно значи
тельном количестве находится в винах 
и виде оптически недеятельного видо
изменения (этилиденмолочная кислота, 
или молочная кислота брои;ения). 
Впервые обиаруяЕена в винах Купцем. 

МОЛОЧНОКИСЛОЕ БРОЖЕНИЕ,болезнь 
юж. белых и красных вин, развиваю
щаяся благодаря избыточному образо
ванию в них молочной кислоты вслед
ствие не нормаль я остей бурного бро
жения при высоких т-рах (35—40е'); 
к заболеванию М. б. склонны также 
недобродившие плоские вина и мало
кислотные сусла. Виновником молоч
ного брожения одни исследователи 
считают бактерию Bacil lus acidi lactici 
или Clostridium butyrieiim, а др .— 
плесень Oirtiiim lactis с одной мико
дермой. Больное вино явственно от
дает острокислым вкусом, а позже 
п запахом испорченного масла. Н е -
разложнвшийся сахар придает остро
кислому вкусу сладость, вследствие 
чего эту болезнь смешивают с маннито-
иым брожением и списанием. Лечение, 
за неимением радикального средства, 
сводится к парализованию жизнедея
тельности бактерий—возбудителей бо
лезни, для чего прибегают к окурпаа-
нчю cepoii или пастеризации, а также 
к фильтрованию пипа и оклейке, пере-
браишнанию па здоровой мязге или 
на чистых дрожжах , к купажу со 
идороным вином, 

МОНТЕ ДЕЛЬФИНС, сицилийское креп
кое ликерное вино. 

МОНТЕ-ПУЛЬЧИАНО, высокосортное 
красное ликерное вино, производимое 
по берегам Тразименского озера (Лаго 
дн Псруджиа) в Тоскане (Италия) . 

МОНТЕ-ФИАСНОНЭ. превосходные 
красные и белые вина с сильным буке
том, крепкие и тяжелые, производи
мые в окрестностях итальянского гор . 
Витербо. 

МОНТИЛЛА, сорт сухого хереса. 
МОРДУШКА, медный кран для налива 

вина шлангомлз бочки. 
МОСТ, немецкое обозначение свеже 

выдавленного сока вин-да и плодов. 
В пек-рых местностях так паз . также 
молодое ьин-дное випо и обыкновенное 
яблочное вино (сидр). В русской прак
тике в смысле первого обозначения 
употребляется выражение «муст». 

МОЧАЛО, делается из мягкой волок
нистой коры липы, к-рая легко отде
ляется от деревянистой части после' 
вымачивания (от 3 не д. до 3 мес.) 
надранного луба в речках, ручьях вли 
даже болотах. Д л я мочального луба 
обыкновенно выбираются липы в 10— 
20 см толщины. Из мочала изготовля
ются рогожи, нули, мочальные верев
ки, снасти и т. п. М. имеет применение 
и в культуре вин-да, слуя!а материалом 
для подвязки кустов, хотя не отли
чается такой прочностью, как рафия. 
М. м. б. заменено волокном пек-рых 
травянистых растений, ныне разводи
мых на Черноморском побережье и в 
разиых др. местах СССР. См. Подвя
зочный материал. 

МРАМОРНЫЙ ХРУЩ, см. Хрущ мра
морный. 

МУЛЬДЕР, профессор в Утрехте, 
один из знаменитых ученых по органи
ческой химии. Его книга «Химия пина» 
относится к лучшим энохнмическим 
сочинепиям; она появилась в 1856 г . 
на голландском языке. 

МУСАЛ ЯС, напиток, изготовляемый 
в Туркестане из вин-дного сусла, к-рое 
умеренпо уваривается па голом огне 
с добавлением небольшого количества 
воды. После этого оно сливается в гли
няные кувшины и подвергается бро-
женпю в течение 2—3 дней. Затем от
верстия кувшинов плотно замазывают 
алебастром л оставляют дней на 40, 
после чего М. поступает в употребление. 

МУСКАТНЫЕ ВИНА, известнейшие, 
обычно сладкие, десертные или ликер
ные вина высшего качества. М. в. 
выделываются из различных сортов 
Муската, в смеси с к-рыми идут и др . , 
соответствующие этому тину вин сорта. 
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На Южном берегу Крыма па выделку 
десертных вин идут, кроме Мускатов 
(особенно магарачских), Нино-гри, 
Фурминт(Мослер белый. Токай) , Педро-
Хименес, Сгмильон, Бастардо (сорт 
с острова Мадейра). Сладкие мускаты 
приготовляются на вин-да не только 
спелого, но и подвяленного. Следует, 
однако, указать , что при перезревании 
вин-да изменяется мускатный тон, 
а при выдержке вина наблюдается 
переход его в токайский тон. 

МУСС, французское слово, означаю
щее мох; по сходству с последним на
зывается муссом и иена, образующаяся 
в шампанском. 

МУСТИЛ Ь, Французское обозначение 
слабого выделения углекислоты из 
бочек, наполненных молодым вином, 
продолжающим совершенно тихое бро
жение. Такое вино сохраняет нек-рую 
сладость и имеет пикантный (острый) 
вкус, сообщаемый вину растворенным 
в нем углекислым газом. М. занимает, 
т. обр. , среднее место между суслом 
и вином, в к-ром закончен процесс 
брожения. 

МУСТИМЕТРСАЛЛЕРОНА-ДЮЖАРДЭНА. 
см. Удслыши вес. 

МУТЬ В ВИНАХ. Иногда молодое 
вино не поддастся осветлению, иногда 
же вино, уже осветлившееся, вновь 
начинает мутиться. Прение чем прини
мать какие"бы то ни было меры против 
мути, следует исследовать ее причипу, 
для чего полезно произвести следующий 
опыт: взяв 3 чистые прополосканные 
спиртом бутылки, наполнить их до 
*/з объема испытуемым вином и, за
ткнув бутылки ватой, одну оставить 
при низкой т-ре (0—5°), вторую взбол
тать для удаления углекислоты и оста
вить в комнате; то н:е самое надо про
делать и с третьей бутылкой, а затем 
прибавить в нее немного дроясжевого 
осадка. Если в первой бутылке вино 
сверху начинает медленно осветляться, 
то муть не представляет опасности 
и вино очистится после переливки или 
м. б. очищено проклейкой, фильтрова
нием и т. п.; если во второй и третьей 
бутылках накопляется углекислота, 
о чем легко судить, закрыв горлышко 
бутылки пальнем и взбалтывая ее, то 
брожение вина не закончилось; наблю
дение над третьей бутылкой покан{ет, 
как идет брожение. Если нее вино не ос
ветляется нахолоду и не бродит, то муть, 
по всей вероятности, происходит от раз
вития микроорганизмов и' вино нуж
дается в лечении. Д л я определения 
характера болезни (тури, уксусное 
скисание и др.) в этом случае требуется 

микроскопическое исследование, и луч
ше всего пробу такого вина отослать в 
к.-н. компетентное аналитическое учре
ждение для исследования. 

Кино мутнеет и после транспорта, но 
эти «вялость» и «усталость», вызванные 
путешествием, не отражаются на каче
стве напитка, к-рый после «отдыха», 
т. е. спокойного стояния в течение 
некоторого времени, очистки и пере-
линки снова становнтся про зрач н им. 

МУЧНИСТАЯ РОСА, см. Оидиум. 
МЫШИНЫЙЗАПАХ, иногда проявляет

ся в вине. Природа М. з . недостаточно 
выяснена, но , невидимому, он обязан 
каким-то продуктам распада белковых 
веществ, либо побочных брожений, 
плохому ведению погребного х-ва и т. п. 
Устранять его можно перебранЕиванием 
пина на дрожжах чистой культуры, 
пастеризацией, а также частыми иере-
ливками в закуренные серой бочки. 
См. Б а л е т а вина. 

МЮТАЖ, м ю т и р о в а н и е, вы
ражение, употребляемое французами 
и принятое у нас, когда в суейс или 
молодом влне бронгение приостановле
но путем прибавления спирта или—• 
чаще—сильного окуривания серой. По 
Буффару, достаточно прибавить в све
жее, без всяких признаков брожении, 
сусло 12—14% спирта, крепостью 
90°, чтобы процесс этот прекратился 
и сахар остался в жидкости целиком 
без изменения. Если брожение уя«е на
чалось, то нужно , чтобы количество 
образовавшегося в вине алкоголя и 
количество прибавляемого в сумме со
ставили 18%. М. сусла или бродящего 
вина имеет место также при наличии 
значительного количества образующей
ся при окуривании серой сернистой 
кислоты. Последним, собственно гово
р я , достигается временный эффект, 
к-рый м. б. легко уничтожен проветри
ванием сусла или вина и , если это 
необходимо, нагреванием жидкости до 
т-ры 28-—30°, при и-рой сернистая кис
лота испаряется. Окуривание серой 
часто применяется при транспортирова
нии сусла для предохранения его от 
брожения в пути. Нужно 15 г серы, 

I чтобы получить 30 г сернистой кислоты, 
I достаточной для 1 гл вина. М. бродя-
I щих вин требует обыкновенно меньших 
' количеств серы, чтобы не сообщить 

им вкуса серы, трудно поддающегося 
устранению. К этому способу прибе
гают также для обесцвечивания белых 
сусел, выделенных из красных сортов 
вин-да, и таким мютированным суслом 
пользуются как концентрированным 
раствором сернистой кислотц. 
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Д л я более быстрого получения" ре
зультатов иногда применяются суль
фиты и бисульфиты извести. Послед
ние, требуя предварительного анализа 
на чистоту, берутся в количестве 10— 
15 г на 1 гл сусла. При их применении 
образуется виннокислая известь, к-рая 
осаждается, н выделяется сернистая 
кислота, анестезирующая, так ска
зать, и усыпляющая ферменты, нахо
дящиеся в яшдкости. 

Нагревание сусла до 60—65° в тече
ние нескольких мин. составляет отлич

ный способ М., т. к. при такой т-ре, 
как показал Пастер, прекращается 
жизнедеятельность почти всех фермен
тов, находящихся в жидкости. 

Если при всех указанных способах 
М. сусло не возобновляет своего бро-
женин ни путем проветривания, ни 
легким подогреванием, то можно при
менить активные д р о ж и т . 

МЯЗГА, смесь раздавлешшх ягод 
вин-да с кожурой,гребнями и семенами, 
получаемая после прессовании вино
града. 

НАВИ (в Кахстии; сацнахели—в Име
ретин, хорго—в Рачи) , выдолбленное, 
до 8 м дл. бревно, емкостью от 490— 
655 до 1 640 свежего вин-да, в к-ром 
крестьяне в Грузии давят вин-д голыми 
ногами. В настоящее время Н . выхо
дит из употребления, заменяясь усовер
шенствованными прессами. 

НАКАТ, брусья для вкатывания бочек 
по лестницам, а также при погрузке их 
на транспортные платформы или грузо
вики. 

Н А Л И В К А , напиток, приготовляемый 
настаиванием ягод и фруктов; для при
готовления Н . чаще всего берут виш
ню, черную смородину, малину, зем
лянику , вин-д, кизил , рябину и др . 
Домашним способом Н. приготовляется 
так: чистые ягоды кладутся в бутыль, 
пересыпаются сахарным песком и вы-
ста1*ляются на солнце. Под действием 
солнечных лучей и наступающего после 
долгого стояния тихого брожения са
хар медленно растворяется в соке ягод, 
образуя вместе с ним густую сахари
стую жидкость с содержанием спирта, 
редко превышающим 7—10°. Иногда 
к Н . прибавляют немного ректифико
ванного спирта или водки, а в случаях 
переваривания П.-—немного белою ви
на. Хороша вишневая Н . , пригото
вляемая настаиванием ягод с чистым 
спиртом или водкой. Очень густая на
ливка получается из предварительно 
провяленных (подсушенных) ягод. Ко
личества спирта и ягод берутся в при
близительно равных объемах, но уро
вень спирта не должен значительно 
выступать над поверхностью ягод. Б о 
лее жидкие Ь . готовятся из меньшего 
количества ягод, причем необходима 
бывает прибавка сахара . Бутыль во 
время настаивания спирта на ягодах в 
течение 2—3 месяцев со взбалтыванием 
через каждые 3—4 суток не затыкается 

пробкой, а закрывается полотняной 
трипной, неревязынаемой шнурком, и 
оставляется на снегу. Настаивание про
должается до тех пор, пока вкус П . не 
сделается однородным. Таким же спо
собом приготовляются И. из др . выше
поименованных ягод и плодов. Много
летнее выдерживание Н. улуишает их 
качество. Спелость Н. можно ускорить 
коротким нагреванием до 60—70° без 
доступа света и воздуха. 

В водочной промышленности под Н , 
понимаются спиртовые напитки, изго
товленные из одного или нескольких 
морсов, т. е. из спиртовых пытшкек 
ягод ИЛИ фруктов и большего ИЛИ мень
шего количества сахара. Морсы в за 
водском деле играют существенную 
роль. От умелого изготовления их за
висит качество будущих Н . Крепость 
таких Н . редко превышает 20°, а саха
ристость варьирует в зависимости от 
сортов в пределах от 190 до 400 г н 
более на 1 л. 

НАРБЕН, напиток, приготовляемый 
мусульманами в Дагестане уварива
нием вин-дного сусла до известной гу
стоты и последующим осветлением: его 
белой глиной. 

НАСОСЫ, и о и п ы, применяемые в 
виноделии и погребном х-ве, изгото
вляются разных систем и нередко с 
электрическим приводом. Главнейшие 
типы из них: 

1. К р ы л ь ч а т ы е И . (Альвей-
лера , «Этна» Зе.йтца, Гильче); они хо
роши для малых хозяйств, по работают 
нерегулярно и сравнительно быстро 
изнашиваются. 

2. П о р ш н е в ы е (пневматиче
ские) Н . наиболее распространены в 
виноделии; лучшие из них должны от
вечать следующим общим требованиям: 
а) части, соприкасающиеся с вином, 
не должны претехшевать химических 
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изменении—лучшими дли этого мате
риалами считаются бронза и медь; 
6) смазываемые рабочие части Н . не 
должны соприкасаться с вином; в) струя 
вина должна проходить через Н . воз
можно равномернее, без толчков; г) в 
помпах, работающих от двигателя, 
д . б. приспособление для автоматиче
ского перевода нсидкости из нагнетае
мой колонны во всасывающую при 
закрытии крана выбрасывающего ру
кава; д) конструкция помпы д. б. по 
возможности несложной и удобной 
для быстрого осмотра и очистки в слу
чае загрязнения. Из этой серии Н . на
зовем «Тюбаль» (производительность 
75—300 гл в 1 ч.) и «Каталан» (65— 
110 гл) фирмы «Мармонье», мотопомпа 
№ 2 Пепэна (100 гл), типа 1ЛШ Доброиа 
(50—110 гл) и этой нее фирмы типа Ь П 
с часовой производительностью: при 
перекачивании—от 7 300 до 40 000 л 
и при фильтровании от 3 500 до 24 000 л. 

Рис. 5 9. Зейтцевекин поршисшлй 
насос дли вина «Вольта», соединяе
м о ! во врем л работы с электромо

тором 

3. Р о т а ц и о н н ы е, пли в р а 
щ а т е л ь н ы е , Н . , в последнее 
время мало употреблнемые. 

Очень интересны т. н. днафратмовые 
Н . с производительностью до 20 тыс. л 
в 1 ч. и более, а также моторные Н . , 
напр. Пепэна, Доброна, Зейтца — 
«Вольта». Последний обладает бес
шумным и легким ходом, т. к. все вра
щающиеся части ходят на шарикопод
шипниках; обладая максимально вса
сывающим действием, ровной струей, 
при совершенном отсутствии толчков ,Н. 
зтот особенно применим для работы с 
фильтром; при помощи особого рычага 
нормальная производительность Н . 

. б. уменьшена наполовину, притом 

с паиболыпей экономией электрическо
го тока. 

В настоящее время винные Н . пачалп 
изготовляться и у нас, в СССР. 

НАТЯЖНИК , п р н б о р д л я натяяпш про-

Рис. 60. Прибор для иатпгнппнип 
проволоки в винограднике 

волоки при кордонной культуре внн-да. 
НАЦАРИ , грузинское наименование 

грибной болезни оидиум, в переводе 
означающее зола . 

НЕГУС, горячий напиток из красного 
вина, воды, сахара , лимона н пр . 

НЕД0БРОДЫ, п о л у с л а д к и е 
в и н а. Сахар, содержащийся в моло
дых столовых иипах, иногда выбражн-
вает крайне медлешю вследствие вы
сокой сахаристости сусла или же низ
кой т-ры помещения. Випа эти (бе-
лыс чаще, чем красные) остаются слад
коватыми (с содерясанием 2—5% са
хара) . Хотя Н . , особенно белые, прият
ны на вкус , но сладость в них все-таки 
считается недостатком и указывает , 
что бро.ь'епие было неполное и в даль
нейшем следует ожидать возобновле
ния этого процесса. Не нужно смеши
вать эти вина со сладкими по типу— 
ликерными, соломенными, ацслелевеп -
памп, аисбрухами и др . , содерят -
щими избыток сахара: 1триродного 
(вип-дного—от перезрелого и завн -
ленного внн-да, от сгущенного или 
уваренного сусла) или искусственного 
(тростникового, свекловичного), навсе
гда остающегося в вине. 

НЕКТАР, сладкий прозрачный сок, 
выделяемый цветами нек-рых раст. 
(нектароносов). 

Н . в греческой мифологии—напи
ток, употреблявшийся богами наряду 
с амброзией, к-рая служила им пищей. 
По Гомеру, Н, был похож на вино, имел 
красный цвет и при питье смешивался 
с водой; продоляштельное употребле
ние его давало бессмертие. Он имел 
укрепляющую силу и предохранял 
смертное тело от разложения. Поздней
шие поэты сделали это слово синонимом 
благоухания, сладости, аромата. 

НЕТТАРЕ, эссенца дель Этна, сици
лийское мускатное вино, превосход
ного качества. 
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НИНОТИН ( С г , Н | К С 4 Н 7 К С Н 3 ) , лсту-
мнп алкалоид табака, от!фМтый в 1828 г. 
Поссельтом и Рейманном. Н . добы
вается из листьев различных сортов та
бака, причем наилучшую вытяжку дает 
махорка, и вообще его больше в плохих 
«юртах табака, чем в хороших. Н . пред
ставляет бесцветную, на воздухе бу
реющую жидкость (уд. в . 1,048), весьма 
«довитую. Н . применяется *или в чи
стом виде, или в виде никотин-суль
фата 40 %, или же в виде табачного экст

ракта . Он является превосходным сред
ством против тлей и нек-рых вредных 
насекомых, паразитирующих на вин-
дной лозе, плодовых деревьях и разных 
культурных раст. 

НИША (от латинского т с с Ы а — р а к о 
вина), углубление в степе подвала или 
хранилища для бутылок с ВИНОМ* 

НОЖОВКА, простейшая пила из ли
той стали, с деревянной ручной дл. 
в 32—34 см. 

0 

ОБЕЗЗАРАЖИВАНИЕ, применяется при 
микробиологических работах и при при
готовлении безалкогольных вин* д них 
и иных плодовых соков. О. произ
водится фламбированием (обжига
нием), промывкой спиртом или кар
боловой кислотой (3—5% раствор), 
хлороформом и йодоформом, перекисью 
водорода, кислотами и щелочами, хлор
ной известью, формалином (40% вод
ный раствор муравьиного альдегида), 
озоном, сернистым газом, сулемой 
и пр. 

ОБЕСПЛОЖИВАНИЕ, применяется при 
микробиологических и нек-рых произ
водственных работах по виноделию. 
О. достигается стерилизацией путем на
гревания, фильтрования, центрофугп-
рования, применения химикатов и об
лучения рентгеновскими лучами. 

ОБЕСПЛОЖИВАЮЩИЕ ФИЛЬТРЫ, см. 
Фильтрование вина и Пастеризация 
вии-диого сопа. 

ОБЕСЦВЕЧИВАНИЕ розоватого сусла 
производится с помощью аэрации, 
угля или сернистого газа в тех слу
чаях , когда красный вин-д давится на 
белое вино п полученное сусло бродит 
без выжимок. 

А э р а ц и я (пропускание воздуха, 
проветривание) производится при вы
ходе сусла из-под пресса н до отстаива
ния путем вкачивания насосом воздуха 
В чан; кислород воздуха окисляет 
красящее вещество, к-рое буреет и оса-
;кдается; во избежание порчи вина 
операцию эту нужно применять весьма 
осторожно. 

У г о л ь . Д л я О. в прежнее время 
брался животный (во всяком случае— 
только костяной, а не кровяной) уголь, 
но т. к . он ослабляет кислотность и 
иногда прочность напитка, то целе
сообразнее употреблять древесный 
уголь (липовый). В сусло, предвари
тельно подвергшееся аэрации, приба

вляют малыми дозами смешанный с 
суслом уголь; жидкость перемешивают 
н оставляют на все время брожении, 
после к-рого вино снимают с осадка 
переливкой. Само собой разумеется, 
что растительный уголь д. б. чистым, 
хорошо промытым; его вводят в жид
кость в количестве 150 г на 1 гл при 
тщательном перемешивании. 

Пользование с е р н и с т ы м г а 
з о м не рекомендуется, т. it. перво
начальный цвет спустя известное время 
вновь восстанавливается. 

О. красного вина в лаборатории про
изводится при определениях количеств 
сахара , хлористых соединений и пр . 
Д л я этого вино пропускают через 
фильтр с небольшим количеством уголь
ного порошка. Саллерон сконструиро
вал особый всасывающий фильтр, по
зволяющий легко обесцвечивать не
большие порции красного вина. Мно
гие реакции, характеризуемые изме
нением оттенков жидкости, удаются с 
большим трудом, а иногда и вовсе 
невозможны при анализе красных вин, 
красящие вещества к-рых сами по себе 
изменяются под влиянием тех ИЛИ др. 
реактивов. ГПевалье-Аппер (в Париже) 
изобрел растительпый обесцвечиватель, 
свободный от я:ивотного у г л я , к-рый 
позволяет устранять окраску желтых 
и серых вин, уксусов и всяких спирт
ных напитков. 

ОБЛОМКА зеленых побегов вии-дного 
куста—дополнительная операция к об
резке (подрезке), имеющая целью обес
печить равномерное развитие отдель
ных кустов в винограднике и такое же 
развитие плодоносящих побегов, под
готовить условия наилучшего форми
рования хорошего материала для об
резки следующего года и, накопец, 
обеспечить свободную циркуляцию воз
духа и свободный доступ солнечным 
лучам внутрь куста. При О. устраняет . 
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сн непроизводительная растрата пи
тательных веществ на развитие лишних 
побегов; в результате побеги замеще
нии лучше растут и скорее деревянеют, 
а ягоды раньше созревают и отлича
ются лучпшм качеством. Удаление 
ненужных побегов следует произво
дить в самом начале лета, когда можно 
определить бесплодные и плодоносные 
побеги! достигшие приблизительно 
10 см дл. ; удаление производят про
стым надавливанием на побеги в пятке 
большим пальцем; в тех местностях, 
где бывают весенние заморозки, О. 
следует задержать до времени, когда 
можно не опасаться их повторения. 
См. Обрезка сшюггада. 

ОБРАБОТКА ПОЧВЫ НА ВИНОГРАД
НИКЕ, входит в цикл постоянных 
и обязательных работ. От точного 
и тщательного ее выполнения в значи
тельной степени зависят производи
тельность и долговечность вин-дного 
куста. 

Па вин-диых плантациях необходимо 
производить следующие работы, свя
занные с обработкой почвы: 1) осенью 
и веспой глубокая вспашка и перекоп
ка; 2) в течение всего летнего периода 
культивация и мотыжение; 3) закрывка 
кустов на зиму; 4) глубокое рыхление 
почвы (обновление плантажа) на глу
бину 60—65 см (один раз в 5—6 лет); 
5) внесение удобрений. 

Весенняя пахота производится в 
междурядиях виноградника с момента 
окончания обрезки до распускания по
чек. В рядах почва перекапывается 
лопатами. Весенняя вспашка делается 
пенал, благодаря чему часть земли, 
прикрывавшей кусты от зимних моро
зов , перемещается в середину между
рядий , н этим облегчается освобоя«де-
гие кустов от остальной земли. Осен
ний и зимняя пахота плугом произво
дится вслед за оиадепием на виноград
никах листвы, причем одновременно 
производится и закрытие кустов на 
зиму, если это необходимо по климати
ческим условиям. Осенняя пахота в 
отличие от весенней производится 
в развал , причем почва привали
вается к кустам для лучшего укрытия 
их на зиму. Там же , где суровых моро
зов не бывает и виноградники закры
вать на зиму не принято, тем не менее 
после плужной обработки кусты окучи
ваются в целях накопления влаги и 
предохранения от случайных морозов. 
В малых и в беспорядочно посаженных 
виноградниках пахота заменяется КОП
КОЙ почвы железными лопатами с соб
людением всех отмечещшх выще усло

вий но закрытию кустов на зиму и 
открытию их весной. Летняя обработка 
применяется с целью улавливания и 
удержания атмосферной влаги, а также 
уничтожения сорной растительности; 
работа эта, повторяемая в лето 3—5 раз , 
в зависимости гл . обр. от частоты но* 
явления и силы развития сорняков, 
производится культиваторами, экстир
паторами, скарификаторами или просто 
легкими боронами, а в малых виноград
никах и в посадках без соблюдения 
рядов—просто цапками. Поверхностное 
рыхление почвы (на глубину до 5—6 см) 
дает благоприятные результаты на поч
вах компактных и достаточно влажных, 
а также и на песчаных. На всех осталь
ных почвах—сухих, каменистых, водо
проницаемых и др.—успешные резуль
таты получаются при повторных и бо
лее глубоких вспашках. 

Д л я вспашки междурядий ira вино
градниках заводом им. Октябрьской ре
волюции в 1937 г. спроектирован и из
готовлен тракторный плуг—окучник-
раскучник, предназначенный для ра
боты вевал и развал в 2- н 2,5-метровых 
междурядиях. Этот плуг состоит из 
следутощих основных органов: 1) 3 пра
вых, 3 левых и одного сдвоенного зад
него корпуса, 2) рамы с прицепом; 
3) ходовой части; 4) механизма подъема 
и заглубления; 5) механизма регулиро
вании глубины обработки. Корпуса 
монтируются на литой стальной стойке 
и крепятся к раме болтами, тип отва
лов культурный. При работе плуга 
иразпал ставится задний сдвоенный 
корпус с укороченными отвалами для 
уменьшения разъемной борозды. Рама 
плуга изготовлена из полосовой стали 
65 х 20 мм и состоит из основной жестко-
спаренной части, шир. 25 см и дл . 
272 см, с боков к-рой крепится при
ставки для крепления стоек корпусов. 
Ходовая часть плуга состоит из 4 ко
лес, 2 передних и 2 задних. Оси колес 
покоятся в подшипниках, к-рые при
крепляются к раме плуга. Механизм 
подъема и включения в рабочее поло
жение снабжен автоматом реечного 
типа. Включение автомата произво
дится с сиденья трактористом при 
помощи веревки, один конец к-рой за
креплен за рычаг автомата, а др.—на
ходится под рукой у тракториста. Меха
низм регулирования глубины плуга 
винтового типа. 

Основные данные плуга: 1) шир. об
работанного пласта в 2-метровых ме
ждурядиях: певал—130 см, вразвал— 
135 см; 2) в 2,5-метровых мегкдурядиях: 
вевал—198 см, вразвал—182 сщ 3) глу-
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бина пахоты—до 20 см. Сопротивление 
плуга—1 ООО—1 500 кг. Работает плуг 
С трактором К - 5 . 

В межлурпдинх виноградников, где 
но своим габаритам не может пройти 
Трактор, пахота может производиться 
конным беснередковым плугом Р Н - 5 . 
Плуг РП-5 состоит из следующих ча
стей: корпуса, черенкового ножа, гря 
диля с регулятором шир. и глубины 
пахоты и ручек для поддержки во время 
работы. Отвал плуга полу винтовой, 
цементирован и закален. Лемех тране-
цоидной формы с утолщением дли от-
тпжки. Стойка стал ьнаи, штампованная. 
Грядиль крепится к стойке одним бол
том it левой ручке и к полевой доске— 
др. В передней части грядиль заканчи
вается гребенкой с рядом отверстий, слу¬
жащих для регулирования глубины па
хоты. Вторая гребенка, прикрепленная 
к концу грядиля , служит для регули
рования шир. захвата плуга . Обе гре
бенки вместе составляют регулятор 
плуга . Плуг РП-5 беспередковый и 
нуждается во время работы в постоян
ной поддержке его за ручки . Основные 
данные плуга: шир. захвата—22,5 см, 
предельная глубина—13 см, потреб
ная тяга—1 лошадь, производитель
ность за 1 час чистой работы—0,08 га, 
вес плуга—30 кс. 

Культивация междурядий виноград
ников, являющаяся необходимым ме
роприятием по борьбе с сорной расти
тельностью и применяющаяся в вино
градниках до 5 раз , за весенне-летний 
период до 1937 г. производилась вруч
ную—цапками—и только в некоторых 
совхозах, как исключение, применялся 
культиватор-планет Л- 8 конной тяги . 

Рост площадей виноградников, а 
ташке посадка его на 2, 2,5 и 3 м 
Между рядами лает возможность при
менить культиватор тракторной тяги , 
изготовляемый на заводе «Красный Лк-
сай» в гор. Ростове-на-Дону, марки 
В К - 1 , что обозначает вин-дный куль
тиватор, первый вариант. Этот куль
тиватор предназначен для обработки 
виноградников с различной шир. м е 
ждурядий: 2, 2,5 и 3 м. Культиватор 
ВК-1 снабжен 4 комплектами рабочих 
органов: 1) плоскорежущие лапы для 
подрезания сорпяков типа гусиных 
лап; 2) плоскорежущие лапы для под
резания сорняков типа бритв; 3) рых
лящие—для рыхления культурных 
почв; 4) рыхлящие—для рыхления тя 
желых каменистых почв. Расстановка 
рабочих органов на культиваторе 
ВК-1 производится в два ряда в шах
матном порядке. Крайние стойки куль

тиватора отогнуты в наружную сто
рону, благодаря чему рабочие органы 
ближе подходят к кустам, не задевая 
лозы. Рама культиватора жесткой кон
струкции изготовлена из полосовой 
стали и имеет обтекаемую форму. Д л я 
работы в междурядиях с различной 
шир. на раме устанавливаются попе
речные брусья различной дл . , к к-рым 
крепятся рабочие органы. Культива
тор ВК-1 установлен на двух коле
сах , расположенных внутри рамы. Коле
са насажены на одну общую ось и имеют 
одинаковые размеры. Левое колесо 
имеет пшоры, к-рые служат для луч
шего сцепления с землей при выключе
нии культиватора из рабочего положе
ния . Автомат включения в рабочее; по
ложение и из рабочего в транспортное 
положение кул ьтиватора смонтирован 
на ступице левого колеса. При помощи 
веревки, одни конец к-рой закрепляет
ся к рычагу автомата, а др .—нахо
дится около тракториста, тракторист 
включает и выключает культиватор. 
Регулировка глубины культиватора 
производится при помощи рычажного 
механизма, состоящего из зубчатого 
сектора и рычага с защелкой, соединен
ного планкой с автоматом. Зубчатый 
сектор установлен на раме и имеет впа-
днны для защелки рычага, что дает 
возможность регулировать глубину об
работки почвы культиватором от 5 до 
25 см. Рычаг складной, что дает воз-
моншость после установки культива
тора на Я1елаемую глубину уложить 
рычаг на раму культиватора. Основные 
данные культиватора В К - 1 : 1) габа
ритные размеры: а) дл. культиватора— 
215 см; б) шир . культиватора для 2-мет
ровых междурядий—127 см, для 2,5-
метровых—160 см и для 3-метровых— 
185 см; в) выс.—98 см; 2) вес—430 кг; 
3) тяговое сопротивление, в зависимо
сти от глубины обработки и плотности 
почвы, колеблется от 350 до 1 000 кг. 

Из ионных культиваторов нужно 
указать культиватор № 8, к-рый со
стоит из шарнирной раздвияшой рамы, 
несущей на особых стоечках сменные и 
установленные в различном полоясенни 
рабочие органы. Спереди орудие опи
рается на колесо, а в средней части— 
на полозок. Рама культиватора состоит 
из трех грядилей, из н-рых средний, 
являющийся остовом орудия , несет 
спереди упряясной крюк, а сзади пере
ходит в стойку полольной лапы. В од
ной горизонтальной плоскости с сред
ним грядилем расположены два боко
вых изогнутых и коротких грядиля , 
присоединенных к среднему грядилю 
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шарнирпо. Па боковых грядилях с по
мощью стоечек м.- б. укреплено по два 
рабочих органа. Задние концы боковых 
грядилей шарпирно соединены с по
мощью двойных железпых планок с 
ползушкой, к-рая может передвигать
ся в нек-рых пределах по среднему гря 
дилю. Д л я перемещения этой ползушки 
слуяшт задний рычаг. Рычаг в желае
мом положении закрепляется с по
мощью защелки на зубчатом секторе. 
При перемещении рычага вперед боко
вые грядили приближаются к среднему 
грядилю, и рабочий захват уменьшается. 
При перемещении назад захват увели
чивается. Д л я управлепия культива
тором служат две ручки . Изменение 
хода глубины орудия производится пе
рестановкой упряжного крюка в от
верстиях отогпутого вверх переднего 
конца основного грядиля . Д л я соот
ветствующей установки колеса и по
лозка слуясит передний рычаг, вращаю
щийся на болте накладки переднего 
шарнира. Нияший конец этого рычага 
соединен с вилкой, несущей ось коле
сика. Перемещение переднего рычага 
ведет также и к перестановке полозка. 
Орудие имеет разный набор рабочих 
оргапов: подрезные, рыхлящие и отвалы 
(рыбки) для окучивания. Осиовпые 
данные но культиватору № 8: шир. 
захвата—до 90 см; производительность 
в зависимости от шир . междурядий— 
от 2,5 до 3,5 га; среднее т н т в о е уси
лие—до 60 кг. Габаритные размеры: 
дл.—152 см, шир.—100 см, выс.— 
95 см, пес—40 кг. 

Помимо вспашки и поверхностного 
рыхления, необходимо через каждые 
5—6 лет производить глубокое рыхле
ние. Поднятый плантаж перед посад
кой виноградников уплотняется, т. к. 
в течение десятков лет мея:дурпдия 
виноградников обрабатываются на глу
бину только до 30 См, в результате ниж
ние слои корней вин-да находятся в 
уплотненной почве. 

В 1935—1936 гг . Анапской опытной 
станцией и Институтом вии-ва в г . Ново
черкасске было разработано и построено 
на заводе «Красный Аксай» орудие, 
позволяющее вести Глубокое рыхление 
(до 60 см) с одновременным внесением 
удобрений на эту же глубину. По дан
ным научных учреждений, это меро
приятие дает возможность повышать 
урожай вии-да до 20—25 %. Почвоуглу
битель с вносителем удобрений состоит 
из следующих основных частей: 1) рама 
с прицепом, 2) два колеса, 3) автомат, 
4) механизм регулировки глубины, 
5) рабочий орган, 6) туковый апиарат. 

Рама рыхлителя жесткой конструкции 
изготовлена из полосовой стали 160 х 
х 1 3 мм. Она состоит из двух внутрен
них и двух наружных брусьев, скле
панных в одно целое. Внутренние два 
бруса выходят несколько вперед, к 
ним крепится прицеп. Д л . рамы— 
242 см, шир.—41 см. Рама поддержи
вается двумя колесами, к-рыс сидят 
па одной оси. Диаметр колес—125 см. 
Н а внутренней тарелке ступицы колеса 
смонтированы ролики 5 шт. , Служащие 
для подъема орудия в транспортное 

Рис. 61. Рыхлитель с вносителем 
удобрений В П И И В (стрелкой обоз

начен указатель высева) 
нолоясение. Кроме роликов, на ступице 
левого колеса установлена чугунная 
ведущая зубчатка туковысевающего 
аппарата. Д л я подъема орудия из бо
розды слуяшт автомат, к-рый включает
ся через оба колеса. Включается авто
мат при помощи нижнего рычага , а вы
ключается—при помощи верхнего ры
чага. Автомат прост и надежей в работе. 
Включение и выключение автомата про
изводятся трактористом с сиденья. Ре
гулировка глубины производится вин
том, путем перемещения на нем гайки. 
Рабочим органом рыхлителя является 
долотообразная лапа , установленная на 
стойке. Шир. захвата лапы—8 см. Стой
ка изготовляется из полосовой стали 
200x25 мм и крепится болтами между 
внутренними брусьями рамы. На пе
реднюю часть стойки по всей ее дл. 
ставится съемный нон:. На задней части 
рамы глубокорыхлителя на 4 стойках 
укреплен туковый конусообразный ци
линдр. В нижней части прикреплено 
литое фасонное дно, на к-ром смонти
рованы туковысевающий механизм и 
аппарат регулирования высева тука . 
Высев туков производится тукорас-
пределителыюй звездочкой, насажен
ной па вертикальный валик. Тукорас-
пределительная звездочка приводится 
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в движение от левого ходового колеса 
при помощи передаточного механизма, 
в к-рый входят цепи «Галля» и шесте
ренки. Д л я провода туков на глубину 
служит сошник (тукоировод), к-рый 
соединяется с туковым ящиком. Ап
парат регулирования высева позволяет 
регулировать высев различных туков в 
следующих пределах: 1) суперфосфат— 
от 165 до 750 кг на 1гя; 2) сульфат аммо
ния—от 100 до 300 кг па 1 га; 3) томас-
шлак—от 300 до 670 кг па 1 га. Основные 
данные по рыхлителю с вносителем 
удобрений: 1) габаритные размеры: 
а) дл.—253 см; б) шир.—134 см; 
в) выс.—158 см; 2) глубина обработки— 
до 60 см; 3) емкость тукового ящика— 
100 кг суперфосфата. 

К а к уже было сказано, для предо
хранения вин-дных кустов от вымер-

Рис. 62. Плуг для закрывки ку
стов винограда. 

пиния их необходимо закрывать на 
зиму землей. Исключением являются 
только юж. р-ны, где виноградники 
на зиму не закрываются (напр. юж. 
р-ны Крыма и З а к а в к а з ь я ) . Закрывка 
виноградников на зиму слоем земли 
толщиной 18—20 см до настоящего 
времени производилась вручпую. Толь
ко за последние 2—3 года начали кон
струировать плуги для закрывки вино
градников. Междуведомственной ко
миссией по испытанию с.-х. машин для 
закрывки виноградников на зиму при
нят плуг , изображенный здесь на ри
сунке. Плут состоит из двух корпусов 
с цилиндрическими отвалами, к-рые 
могут перестанавливаться для работы 
вевал и вразвал . Плуг может работать 
в 2, 2,5 и 3-метровых междурядиях. 
Рама плуга имеет Т-образную форму и 

выполнена из полосовой стали и из 
уголка. Плут имеет два передних ко
леса велосипедного типа диаметром 
60 см и два задних самоустанавливаю-
щнхен колеса диаметром 35 см, к-рыс 
укреплены за корпусами к грядилям 
и слунсат опорами как в транспортном, 
так и в рабочем положении. Д л я вклю
чении в рабочее положение и выключе
ния в транспортное положение плуг 
имеет автомат. Включение автомата 
производится при помощи веревки, 
к-рая одним концом кренится к рычагу 
автомата, а др . конец ее находится под 
руками прнцешцика. Д л я удобства об
служивания плуга прицепщиком плуг 
снабжен сиденьем. Основные данные 
л о плугу для закрывки виноград
ников: шир. рамы плуга—150 см; 
шир. захвата корпуса—50 см; глубина 
хода плуга—до 20 см; шир . вала— 
80 си; выс. вала—32 см. Производи
тельность плуга в 2-метровых между-
рядинх—0,57 га в час, в 2,5-метровых 
междурядиях—0,72 га в час. Тяговое 
сопротивление плуга—900—1100 кг. 

ОБРЕЗКА ВИНОГРАДА, имеет целью 
придать кустам определенную форму 
для лучшего приспособления их к кли
матическим и почвенным условиям мест
ности, для получения равномерных и 
больших урожаев , для улучшения ка
чества плодов н увеличения размеров 
ягод, для понуждения к плодоношению 
малоплодных лоз и побегов, для сни
жения зоны плодоношения возмояшо 
ближе к корневой системе, для облегче
ния ухода за виноградником и п р . 
Существует множество способов воспи
тания и формовки вии-дных кустов, глав
нейшими из к-рых являются следую
щие четыре тина: ч а ш а , к о р д о н , 
ш п а л е р а и в р а с с т и л к у . О. 
в . производится в период покоя вин-да, 
т . е . в промежутке между осенним опа
дением листьев и началом весеннего 
сокодвижения (плача вин-да), за иск
лючением периода морозов, т. е. позд
ней осенью или ранней весной. 

Кроме с у х о й о б р е з к и , про 
изводимой в период з и м н е г о п о 
к о я вия-дной лозы, применяется 
также з е л е н а я о б р е з к а во 
время вегетационного периода куста 
с целью ускорения созревания вин-да 
и улучшения его качеств, обеспечения 
более раннего и лучшего одеревянения 
побегов, а равно придания всем побе
гам по возможности одинаковой силы 
роста. К зеленой обрезке относятся 
следующие операции: 1) удаление побе
гов неплодоносящих и негодных для 
замещения в следующем году; 2) при-
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щипка верхушек побегов; 3) чеканка 
(когда обычно удаляется верхняя часть 
побега, превышающая высоту кольев 
или верхнюю проволоку кордона); 
4) пасынкование (удаление пазушных 
побегов); 5) сощипывание части листьев 
(на сырых и холодных почвах и на 
сильно разросшихся кустах» причем 
удаляется только листовая пластинка 
без черешка и не раньше августа); 
6) разрежение гроздей (делается лишь 
при культуре дорогих столовых сор
тов вии-да; при обильном урожае часть 
кистей удаляется совсем). 

ОБРУЧИ, деревянные или железные, 
служат для связывания бочек, чанов 
и разной винной посуды, изготовляе
мой из дубовой или иной клепки. Наи
более употребительны, конечно, О. же
лезные, к-рые делаются из т. и. о б-
р у ч н о г о железа (обычно от 26 до 
80 мм шир. и 1—1.5, 1,5—2, 2—3 и 
3,25—6 мм толщиной). Они набиваются 
на бочки, чаны и п р . в разном количе
стве в зависимости от размеров. Д л я 
предохранения от ржавчины О. окра
шиваются хорошим вареным льняным 
маслом, или жидкой, разбавленной 
олифой, масляной краской, или же 
специальным—железным и асфальто
вым—лаком. Зарнсавленные О. д. б. 
предварительно оскоблены и почищены 
проволочной щеткой. 

ОЖИРЕНИЕ ВИНА, т я г у ч е с т ь , 
болезнь, от к-рой вино становится тя
гучим, как яичный белок, и при пере
ливании течет, как масло. Этой болез
ни подвержены преимущественно мо
лодые, слабые, белые вина, бедные 
дубильными веществами и кислотами 
и содержащие остаток неперебродив-
шего сахара . У красных вин эта болезнь 
наблюдается очень редко. Возбудителем 
О. в. является ВасШив У^весвия 
УЙИ, по Вортману; О. в. вызывают 
также плесневый грибок О е т а И и т 
ри 1 Ш1апя н дикие дрожжи (Р1еЫа), 
Лучшим средством против болезни, по 
мнению проф. Неслера и др . , является 
испанская земля, к-рая механически 
разбивает слизь и осаждает ее на дпо. 
Н а 5 г л вина берут 1,26—2,5 кг испан
ской земли. Рекомендуют также пасте
ризацию с последующим окуриванием 
серой, обработкой испанской землей 
и фильтрованием. Наконец, советуют 
еще сильное взбалтывание вина с 500 г 
кварцевого песка на 1 гл, переливку 
и добавление 40—50 г химически чи
стого таинина. См. Болезни вина. 

ОЖОГ ВИНОГРАДА, происходит под 
пли минем сильной жары, непосред
ственно до или после наступления пе

риода созревания (ем. 131 резон), при
чем ягоды становятся красновато-
коричневыми, сморщиваются, а семена 
(косточки), вследствие засыхания пло
довой мякоти, туго обтянутые кожицей, 
выступают наружу . См. Апоплексии. 

ОЗОНИРОВАНИЕ ВИНА, одно время 
очень рекомендовалось для улучше
ния качества здоровых вин и для лече
ния больных. В 1898 г . на Венском 
химическом конгрессе применение озо
на в виноделии было признано рацио
нальным способом обработки вина. 
Действие озона заключается в том, 
что окислительные процессы, для
щиеся при обычных условиях месяцы и 
годы, происходят в к.-н. 1—5 ч.; вина, 
легко портящиеся от перевозки на 
далекие расстояния, свободно перено
сят ее после обработки озоном. В по
следнее время, однако, установлено, 
что О. в. неблагоприятно влияет на 
запах и букет вина. 

ОИДИУМ (мучная роса, пепелица; в 
Армении—сзв и ч о р , в Грузии—надари, 
в Крыму—куф), грибная болезнь, 
впервые обнаруженная летом 1845 г. 
садовником Тукером в одной теплице 
около Маргета (Англия) , а в 1847 г.— 
в вии-диой оранжерее Ротшильда око
ло Версаля (Франция) . В следующие 
затем годы О., появившись во всех 
р-нах Франции, перешел в Бельгию, 
Испанию, Португалию, Италию, Швей
царию, Австрию, Германию. Захватив 
всю Западную Европу, он перекоче
вал в вин-дные р-ны России и во все 
страны мира. 

Грибок О. имеет следующие специа
лизированные органы: вегетативные— 
мицелий, к-рый в отличие от мицелия 
мильдью, развивающегося внутри тка
ней раст. , распространяется поверх-
постно (спаружи) по различным орга
нам раст.-хозяина; органы плодо
ношения конидии (летние) и перетеции 
(зимние). 

Перезимовывает этот грибок в своей 
сумчатой стадии—перетецпими по пре
имуществу. Растрескавшиеся перете
ции весной отдают сумки, а Последние 
дают многочисленные споры, к-рые, 
подобно спорам мильдью, з аражают 
раст. Попавшая на ткань листа, бу
тона, ягоды спора дает мицелий гриб
ка, выпускающий веспой и летом кони
дии, в свою очередь разносящие зара
зу . В поздний осенний период вместо 
летних конидий на мицелии начинают 
образовываться перетеции, к-рые рас
полагаются на поверхности листьев 
вин-дпой лозы и вместе с ними попадают 
в почву. Т. обр. , в способах заран:ения 
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л нередко опадают; у более взрослых 
нгод, в особенности в сырые годы, на
блюдается не засыхание, а мокрое гние
ние. В иек-рых случаях грибок пора
жает не всю ягоду, а лишь нек-рую 
часть ее поверхности, причем в этой 
части кояшца лопается и ягода ока
зывается до такой степени растрескан-
ной, что косточки нередко высту
пают наружу . Явление растрески
вания чрезвычайно характерно для 
этой болезни. Растресканная ягода 
гниет, подвергаясь поражению др . 
сапрофитных или паразитных грибов, 
или же засыхает. Если трещина не слиш
ком глубока и велика, то рана может 
затянуться и ягода созревает, причем 
на ней остается заметный рубец. Ягоды, 
пораженные пепелицей, созревают 
плохо, содеря:ат мало сахара и дают 
недоброкачественное вино, к-рое не мо
жет долго сохраняться. 

Болезнь эта, вызываемая грибком и 
первоначально описанная английским 
ботаником Беркли , давшим ей название 
Оидиум Тукери (Oiriium Tuckeri), 
была позже переименована в Erysiphe 
Tuckeri и еще позн:е—в Uncinula 
spiralis Howe. 

Лучшим и радикальным средством 
борьбы с О. является о п ы л и в а-
и и е к у с т о в с е р о й—молотой, 
но лучше—серным цветом, применяв
шимся в Англии уже в 1846 г. и вошед
шим в широкую практику во Франции 
в половине 50-х годов X I X века , 
в особенности с появлением в 1856 г. 
превосходной монографии Мареса. 
Пользуются также с успехом опрыски
ванием растворами (0,5—1 %) с е р 
н о й п е ч е н и или же иных п о л и 
с у л ь ф и л о в. Среднее количество 
потребной для каждого из этих трех 
лечений серы составляет на 1 га: в пер
вый раз—12—18 кг, во второй—50 кг 
молотой серы или 30 кг с у б л и м и 
р о в а н н о й (серного цвета) и в тре
тий—60 кг первой серы или 40 кг— 
второй. Сера употребляется чистая 
или в смеси с разными др . средствами, 
напр. с известью, с персидским по
рошком (пиретрум) при борьбе с вред
ными насекомыми. Вышеуказанные 
Средства в смеси с медным купоросом 
действительны и против мильдыо. 
Т . к . О. не проникает внутрь, а пора
жает лишь наружные части раст. и 
плодов, то рекомендуемая поверхност
ная обсыпка серой, во-время произве
денная, вполне предохраняет ВНН-д 
от вредоносного паразита. Обсыпку 
необходимо производить в тихую по
году, отнюдь не дОЖДДИВую, предпочти

тельно по утрам или вечерам; в первый 
раз —когда побеги достигли 10 см дл . , 
причем это лечение полезно и против 
э р и н о з а; во второй—обязательно 
во время цветения; в третий—спустя 
3—4 недели ИЛИ за две недели до вы
ясненного наблюдениями начала со
зревания пин-да (см. Верезои). В слу
чае опасности сильного развития бо
лезни следует произвести четвертое 
опиливание, спустя 1 ' /а—2 декады 
после третьего. Опиливание следует 
производить во избежание воспаления 
и порчи г л а з , вызываемых серой, 
в специальных очках, закрывающих 
глаза со всех сторон. Само собой разу
меется, что лечение нужно повторять 
во всех тех случаях , когда сера после 
обсыпки сдувается сильными ветрами 
или смывается дождями. Обсыпка про
изводится либо ручными мехами, к-рых 
имеется много разных систем (Вермо-
реля , де-лп-Всрня, Мал ьбека, Л нг-
леза , К а р л а Платца—«Вулкан» и др . ) , 
либо спинными «торпиллми» (Вермо-
реля и др . ) , либо, наконец, конными 
аппаратами и моторными, особенно 
целесообразными для больших хозяйств 
—колхозов и совхозов. Мехи, пуль
веризаторы и др . аппараты для борьбы 
с вредителями культурных раст. из 
готовляются в СССР на заводе «Вул
кан* (Ленинград). В последнее время 
былч сделаны у нас опыты по опылн-
ванию больных виноградников с само
летов. См. Болезни винограда. 

ОКЛЕЙКА ВИНА, к л е р о в а н и е. 
ЕСЛИ созревание вин-да происходит 
правильно, сусло (сок) вполне перебра-
нсивает, а виио в погребе обеспечивает
ся 1 нательным уходом, то со временем 
оно само собой совершенно очищается 
и без ущерба м. б. розлито в бутылки. 
Па практике, однако, очень часто при
ходится прибегать к О. в . , т . е. к очи
щению его от мути. В погребном х-ве 
принято очищать белые вина рыбьим 
клеем, а красные—желатиной или 
яичпым белком; в случае же неудачи 
пользуются разшлмн др. веществами. 
Проф. Неслер советует очищать: 
1) белые вина, бедные дубильными ве
ществами (присутствию к-рых он при
дает большое значение) и не содержа
щие слизи,*—рыбьим клеем; 2) белые 
и красные вина, богатые дубильными 
веществами,—желатипой; 3) красные 
Biraa со средним содернганием дубиль-
пых веществ—яичпым белком; 4) бе
лые вина, отличающиеся темным цве
том, бедные дубильными веществами 
или становящиеся при доступе воз
духа черными или бурыми,-—молоком; 
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5) белые вини с темной окраской, 
богатые дубильными веществами,—же
латиной; С) слизистые, больные ожи
рением вина — испанской глиной. 
Перед О. в. оно д. б. спущено с дрожжей 
и вообще с осадка. Вина ж е , мутнею
щие на воздухе, перед оклейкой лучше 
перелить в окуренные серой бочки, н, 
как только вино сделается чистым, 
его осторожно перекачивают в др . 
бочку. Долгое оставление вина на осад
ке ог веществ, взятых для оклейки, 
рискованно, т. к. осадок может раз
ложиться (особенно"в теплом погребе) 
и вызвать образование слизи, что по
влечет окончательную порчу вина. 

ОКРАСКА ВИН, ЕЕ ИССЛЕДОВАНИЕ. 
Цвет вина является одттм из важпых 
его качеств и сильно влияет на его 
ценность. Поэтому при оценке вина 
всегда производят исследование его 
окраски, хотя бы самое поверхностное. 
В простейшем случае вино налипают 
в стакан или в бокал и наблюдают его 
в проходящем свете, обращая внима
ние как иа интенсивность, так л на отте
нок окраски. Если надо сравнить окра
ску нескольких вин, то удобно поль
зоваться пробирками одинакового диа
метра, сделанными из бесцветного тон
кого стекла. Д л я различения оттенков 
окраски виц очень удобны т. н . оегУ-
епшиионные сосуоы. Особым разнооб
разием оттенков отличаются красные 
вина, окраска к-рых зависит от не
скольких веществ. По Готье, они со
держат три рода пигментов: 1) желтое 
красящее вещество, сравнительно очень 
устойчивое, хорошо противостоящее 
окислению и весьма долго сохраня
ющееся в вине,—его присутствием объ
ясняется желтенне вина при старении, 
т. к . др . пигменты, менее устойчивые, 
постепенно окисляясь , выделяются из 
Вина; 2) ряд красных пигментов, раз 
личных для разных сортов вни-да, но 
но б. ч. близких друг к другу по свой
ствам; впервые красный пигмент был 
выделен из вина А. Гленаром, к-рый 
произвел его анализ и назвал его эно-
лниом; 3) фиолетовые и розовые пиг
менты, па к-рых первые, т. н. э н о-
ц и а н и и, представляют железные 
соли красных пигментов и в больших 
количествах встречаются в юж. винах, 
к-рым они сообщают фиолетовый или 
синеватый оттенок (их можно осадить 
из вниа, нейтрализуя его аммиаком 
и затем сгущая при возможно низкой 
температуре) , гюзовые пигменты содер
жат азот. 

Готье называет красящие вещества 
вина э и о л е в ы м и к и с л о т а 

м и и дает пм различные формулы (для 
разных сортов вин-да), где число ато
мов С колеблется от 40 до 47, Н—от 34 
до 48, а О—всегда 20. В сухом виде 
эполеьые кислоты представляют обык
новенно аморфныв порошки кирпнчно-
красного или фиолетово-красного цвета. 
Они способны кристаллизоваться) хотя 
и с трудом, и тогда представляют микро
скопические иголочки или пластинки. 
В воде нек-рые из них совершенно не 

Рис. 64. Колорископ 
растворимы, др. очень мало растпо-* 
римы; растворяются они в слабом 
спирту, не растворяются в эфире, 
С окисями магния, кальция , бария , 
железа , цинка , олопа, свинца, ртути, 
серебра и с природными алкалоидами 
они дают осадки различных цветов; 
восстанавливаются лишь энергичными 
восстановителями (йодистый водород и 
цинк при высокой т-ре, сернистая кис
лота на холоду). Едкий калий разла
гает их на муравьиную, уксусную, 
протокатехпновую, гпдропротокате-
хиповую кислоты и флороглуцин. 

Д л я б. или м. точного определения, 
окраски вина, дающего возможность 
численно выразить се интенсивность 
и наденсно установить оттенок, прибе
гаю? к помощи специальных приборов. 

Одним из наиболее простых приборов 
для исследования окраски вин являет
ся к о л о р и с к о п . Он состоит нз 
прямоугольного стеклянного ящика , 
сделанного из полированного хрусталь
ного стекла и разделенного внутренней 
перегородкой по дл . на два равных 
отделения. Этот ящик устанавливают 
наклонно над пластинкой из белого 
молочного стекла перед хорошо 'осве 
щенным окном, наливают в его отде
ления равные количества сравнивае
мых между собой вин и наблюдают их 
окраску. Прибор дает возможность 
измерять отношение интенсивное гей 
окраски двух вин. Д л я этого, налив 

Словарь-справочник по виноградарству 10 
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в оба отделении равные количества 
вин, замечают, какое из них слабее 
окрашено, и понемногу прибавляют 
этого вина до тех пор, пока интенсив
ность окраски в обоих отделениях при
бора не уравняется. Когда это достигну
то, измеряют высоту слоя вина в каждом 
из отделений, пользуясь шкалой, вы
гравированной на поверхности сосуда. 
Очевидно, что найденные числа нахо
дятся в обратном отношении к интенсив
ности окраски соответствующих вин; 
если, напр . . высота слоя более окрашен
ного вина равна 25 см, а менее окрашен
ного—30 см, то отношение интеисипно-
стсй окраски равно 30 : 25^1,2. Этот 

Рис. 65. Впноколориметр Салле-
рона без экрана 

прибор применяется гл . обр. для ис
следования белых и желтых мин; при
менение его для красных вин сильно 
затрудняется различием их оттенков, 
не дающим возможности получить тои:-
дественной окраски в обоих отделениях 
прибора. 

Из др . приборов для исследования 
окраски вина следует указать колори
метр Гутон-Лабнллардиера, усовер
шенствованный Саллероном и сходный 
с колорископом, описанным выше. З а 
тем колориметр Дюбоска, к-рый также 
имеет некоторое сходство с обыкновен
ным колорископом, особенно пригод
ный для: исследования окраски н:елтых 
вин, вроде хереса, малаги и т. п . , 
цвет и-рых зависит гл . обр. от кара
мели; если сравниваемые жидкости ок
рашены в разные тона, то исследованию 
их иногда помогают цветные стекла, 
прилагаемые к прибору. Наконец, вп
ноколориметр Саллерона, ЯВЛЯЮЩИЙСЯ 
наиболее практичным для исследования 
ОКраскИ Красных вин, т. к. он дает воз
можность определять не только интен
сивность окраски, но и ее оттепок. 
Д л я эгой последней цели Саллерон 
воспользовался шкалой знаменитой Го-
беленонской мануфактуры, выработан
ной Шеврейлсм. Сравнивая вина раз
ного происхождения *с этой шкалой, 
Саллерон нашел, что т. н. «синие» 
вина подходят по окраске к «фиолетово-
красному» цвету шкалы Гобеленовской 

мануфактуры, а старые вина, окра
шенные и яюлто-краспый цвет,—к 
«3-му красному» той нес шкалы. Осталь
ные красные вина располагаются между 
этими крайними по цвету в следующем 
порядке: 

Фиолетово-красный Красный 
1- й фиолетово-красный 1-й красный 
2- й » » 2-й » 
3- й » » 3-й » 
4- й •> » 
5- Й » » 

В эти 10 цветов, образующих полную 
шкалу оттенков, необходимых для ис
следования окраски вин, окрашены 
куски белой шелковой атласной ткани. 
На окрашенных кусков вырезаны круж
ки одинакового диаметра и наклеены 
на кусок картона в указанном выше 
порядке. Рядом с каждым из цветных 
кружков на картон наклеен белый 
круясок такого же размера, вырезан
ный из неокрашенного атласа. Э ш м 
ннноколориметром можно пользоваться 
также для исследования желтых вин. 
Окраска желтых вин зависит гл . обр. 
от карамели, поэтому шкала разных 
оттенков является при их исследова
нии излишней и заменяется белым ат
ласом, а в трубку прибора вкладывают 
две стеклянные пластин ки яеелтого 
цвета; ввинчивая или вывинчивай впит 
трубки, находят ту толщину слоя вина, 
при к-рой интенсивность его окраски 
равна интенсивности окраски желтых 
стекол. Если вино окрашено очень 
слабо, так что тождества окраски полу
чить нельзя , то вынимают одно из жел
тых стекол и затем найденный резуль
тат увеличивают вдвое. 

ОКСИДАЗА, диастаз или растворимый 
фермент, обладающий окислительной 
способностью, переводящий кислород 
воздуха на нек-рые органические ве
щества. Одни из О. вызывает болезнь 
вина, известную под названием касс, 
а также почернение сидра (яблочного 
вина). 

О К У Л И Р О В Н А , прививка плодовых 
деревьев почкой (точнее — щитком 
с ОДНИМ глазком). 

ОНУРИВАНИЕ СЕРОЙ, ПРОИЗВОДИТСЯ 
с целью предохранения бочек, ЧИНОВ 
и всяких др . закрытых сосудов, а 
равно помещений от плесеней и разных 
вредных грибных организмом, к-рые 
убиваются сернистым ангидридом, об
разующимся при горении серы. Серни
стый газ при виноделии и в погребном 
х-ве вообще играет весьма значитель
ную роль как простое и действительное 
средство для замедления или приоста-
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новин брожения, для предохранения 
пина от нск-рых болезней, пызьшаемых 
разхшми вредными растительными ор
ганизмами, и т. п. líe  следует, однако, 
злоупотреблять серой, к-рую считают 
чуть ли не универсальным средством 
для исправления большинства недо
статков вина. Действие серы только 
временное, т. к. сернистая кислота, 
соединяясь с содержащимся в бочке 
кислородом воздуха в присутствии 
воды или вина, переходит в серную 
кислоту. Серная кислота, взаимодейст
вуя с винным камнем (кислый, винно
кислый калий) , дает сернокислый ка
лий, подобно тому как это имеет 
место при гипсовании; такое вино вред
но влияет на организм человека, вы
зывая , между прочим, как и сильно 
i насованное вино, головные боли, при
писываемые часто спиртованию. Поэто
му окуривание вина серой д. б. огра
ничено в точных пределах необходи
мости. 

О. с. бочек имеет целью предупре
дить зараясение вина. Закуривание 
производится обыкновенно сжиганием 
внутри бочки т. н. с е р н ы х ф и т и 
л е й (серников), т. е. полосок бумаги, 
к . -л . тонкой ткани или асбеста, дл. 
в 15—30 см, обмокиутых в химически 
чистую, свободную от мышьяка рас
плавленную серу. 

Д л я сжигания серных фитилей упо
требляются т. н. окуриватели, пли за-
курники, — небольшие приборчики, 
вставляемые через шпунт в бочку и со
стоящие на спиральной проволоки, 
к нижней части к-рой припаяна ча
шечка, принимающая серу, капающую 
с фитиля, вставленного в спираль; 
для окуривания серой имеются и др. 
более усовершенствованные приборы. 
Валяю, чтобы сгоревшая сера капала 
В чашечку, а не в бочку или в вино, 
к-рое от этого приобретает противный 
запах сероводорода. 

При т. п. слабом окуривании на 
40 ведерную бочку (5 гл) берут 8—12 г 
серы, при среднем—вдвое, а при силь
ном—втрое-вчетверо больше. Д л я 
красных вин нужно брать меньшие 
количества серы, т. к. сернистая кис
лота обесцвечивает их , хотя и не на
долго. 

Действующий у нас закон от 19 апре
ли 1934 г. допускает общее содержание 
сернистой кислоты в количестве не 
более 200 мг на 1 л, в том числе не 
более 20 Л1г свободной сернистой кисло
ты. При сгорании 1 части серы обра
зуются 2 части по весу сернистого газа, 
при наполнении нее бочек вином или 
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суслом при помощи кщюваи через обык
новенную деревянную лейку погло
щается только 3 / 5 сернистого газа, а 
остальные з / 5 улетучиваются. Учи
тывая эти обстоятельства и требования 
закона , в 1 л не м. б. введено более 

Рис. 60. Окуриватели (яакуришнт) 
для сернике в 

200x5 : 3 = 333 мг = 0,333 г сернистой 
кислоты, что на «сороковку» (500 л) 
составляет 166,5 ?; для этого надо 
ся4ечь 166,5 : 2 = 83,25 г серы. Т . обр. , 
при среднем содержании серы в тон
ком фитиле в 5 г м. б. сонокеио при 
повторных закурках в общем не более 
83,25 : 5=16 тонких фитилей на «со
роковку» или соответствующее но весу 
количество более толстых. Н о к такой 
сильной закурке прибегать не следует; 
достаточно ограничиться сжиганием 
1/2 и л и 2 / з предельного количества се
ры. В последнее время вместо закурива
ния применяют обмывание бочек рас
твором бисульфита или мстибисуль-
фита калии; эти вещества вводятся в 
сусло и вино при помощи особых при
борок—сульфитомет!ов. Применение 
жидкой сернистой кислоты является 
наиболее рациональным приемом,т . к, 
при этом в вино не вводится никаких 
посторонних веществ и ее количество 
м, б. точно учтено. 

10* 
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ОЛЕНКА, а я с и к а, м о х н а т а я 

б р о н з о в к а ( Е р ш о т е и й или Тго-
рииЛа Ы ^ а ) , является одним из серьез
ных вредителей цветов вин-да, к-рые 
ж у к выедает. Бороться с жуками ре
комендуется стряхиванием *е ветвей па 
цологи и уничтожением рунами, а так
же закладкой приманочных куч из 
соломы и последующим раздавливанием 
их. Рекомендуют кусты во время цве
тения окуривать дымом навоза, к-рого 
ж у к и не переносят и улетают. Охотно 
поедают личипок этих жуков осенью 
домашние птицы, а также скворцы, 
т у р и и др. 

ОПРЫСКИВАТЕЛИ, аппараты для борь
бы с вредителями и болезнями раст. 
с помощью НЕИДКИХ ядовитых раство
ров. Из О., применяемых на виноград
никах , укажем навесной тракторный 

Рис. С7. Навесной тракторный 
опрыскиватель для виноградников 

ншк. М узычснко 

4-рлдный системы Н . А. Музыченко, 
ранцевый диафрагмовый и ранцевый 
автоматический (автомакс) завода «Вул
кан». 

Навесной тракторный О. системы 
Музыченко предназначен для работы на 
виноградниках с 2, 2,5 и 3-метровыми 
междурндиями. О. моясет монтировать
ся па гусеничном, а ташке и на колес
ном тракторе. Основные части О.: 1) ба
ки для химикатов, 2) плушкерный 
пасос двойного действия, 3) редуктор, 
4) воздушный колпак с манометром, 
5) распределительная коробка, 6) ферма 
для крепления вертикальных и гори
зонтальных труб, 7) наконечники. По 
бокам трактора на кронштейнах укре
пляются два бака, к-рые имеют внутри 
мешалки для перемешивания химика
тов, Мешалки укрепляются на валу, 
и-рый проходит через бак и крепится 
в стенках бака в двух подшипниках. 

Мешалки приводятся в дпижение цепью 
Эверта, соединяющей ведущую зве
здочку от вала редуктора и звездочку 
вала мешалок бака. Редуктор служит 
для уменьшения оборотов кривошипа 
плунжеров и крепится на плите вместе 
с насосом. Плита, на к-рой укреплен 
редуктор и насос, крепится на прицеп
ной штанге трактора. В движение насос 
приводится от силоотъемного вала 
трактора. Воздушный колпак с ма-но-
метром кренится на спинке трактора. 
С левой стороны трактора около си
денья укреплена распределительная 
коробка, имеющая входное отверстие 
от воздушного колпака и четыре выход-
пых патрубка, снабженных крапами. 
Ферма укреплена на вертикальных 
стойках шарнирно. Правая и левая 
ветки фермы имеют возможность пово
рачиваться вокруг вертикальных осей 
на 90*. Такое устройство фермы вызва
но необходимостью поворота агрега
та на узких выездных дорогах и для 
транспорта. Складывание фермы осу
ществляется посредством ручного ры
чага по гребенке, расположенной на 
правом борту сиденья. Через тяги и дне 
пары КОНИН)>СКН1 Шестерен рычаг свя
зан с вертикальными осями веток 
фермы. Горизонтальные трубы веток 
являются одновременно и трубопрово
дам!!. На вертикальных трубах укреп
лено по три распылителя. Жидкость 
из горизонтальных труб в вертикаль
ные трубочки проходит через резино
вые шланги. Д л я предохранения распы
лителей от забивания заправка резер
вуаров производится через сетчатые 
фильтры. Выходные трубы резервуа
ров ташке снабжены сетчатыми филь
трами. Д л я предохранения иселезных 
баков от коррозии внутренняя их 
часть покрыта антикоррозийным лаком. 
Насос высасывает раствор из баков и 
нагнетает в воздушный колпак , из 
к-рого при помощи шланга жидкость 
поступает в распределительную ко
робку, из распределительной коробки 
через выходные отверстия и соедини
тельные резиновые шланги в правую 
и левую ветвь, а из них в вертикальные 
трубочки, через соединительные рези
новые шланги и наконечники па кусты 
вин-да. Заправка баков О. произво
дится автоматически при помощи эжек
тора. Основные данные по О.: 1) габа
риты: в рабочем полон;енин: а) шнр.— 
953 см, б) дл.—300 см, в) выс.—312 см; 
в транспортном положении: а) шир.— 
180 см, б) дл.—425 см, в) выс—312 еле; 
2) вес опрыскивателя без раствора— 
575 кг; 3) вес запрапленного опрысни-
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пателя—1200 кг; 4) емкость баков— 
030 л; 5) производительность за 8-часо
вой рабочий день—25 га; 6) обслужи
вается одним человеком. 

Ранцевый диафрагмовый О. предста
вляет собой резервуар неправильной 
овальной формы, изготовленный из 
аистового железа , снизу и сверху за
крытого днищами. Внутренние стенки 
О. покрываются лаком № 411, защи
щающим их от разъедающего действия 
ядов. В верхнем днище посредине 
имеется наливное отверстие диаметром 
12,5 см. В наливное отверстие вста
вляется сетка для фильтрования жидко
сти, паливаемой в резервуар. Налив
ное отверстие плотно закрывается 
крышкой. Д л я прохода воздуха в ре
зервуар во время выкачивания из него 
жидкости в дисках крышки имеются 
небольшие отверстия. Плоская стенка 
резервуара в верхней части имеет две 
металлические петли для прикрепле
ния наплечных ремней. К нижней 
части резервуара припаян железный 
обод (обруч), имеющий назначение при
дать прочность всему аппарату. Кроме 
того, он служит опорой для укрепления 
рычага насоса и выходного штуцера. 
К нему н:е прикрепляются наплечные 
л- мим: одип наглухо , а др . пристеги
вается крючком только во время ра
боты. Нижнее дно имеет отверстие для 
вставки внутрь резервуара воздуш
ного колпака . Воздушный колпак пред
ставляет собой металлический стакан, 
обращенный дном кверху; колпак края
ми впаян в литой корпус (фланец). 
Последний имеет штуцер и два рези
новых клапана: один—всасывающий, а 
др.—нагнетательный. К корпусу насоса 
посредством съемного кольца прикреп
ляется резиновая диафрагма насоса. 
Все части насоса удерживаются на 
месте четырьмя откидными болтами 
с барашковыми гайками. Диафрагма 
соединяется с пальцем рычага через 
шатун, к-рый прикреплен к диафрагме 
при помощи двух дисков и гайки. Рычаг 
насоса состоит из одного стержня, 
согнутого приблизительно* под углом 
90°. К штуцеру корпуса насоса привин
чивается резиновый шланг , оканчи
вающийся брандспойтом. Основные дан
ные по О.: вес аппарата без ЖИДКОСТИ— 
7,5 кг, емкость резервуара—12,5 л, 
производительность на винограднике 
за 10 ч.—ок. 0,25 га. 

Ранцевый автоматический О. (авто-
макс) представляет собой аппарат, из 
к-рого жидкость выбрасывается давле
нием сжатого воздуха, предварительно 
и пего накачанного воздушным насосом 

до 5 атмосфер. О.'состоит из латунного 
ИЛИ железного цилиндрического резер
вуара с куполообразными днищами. 
Д л я устойчивости на земле к нижней 
части резервуара прикреплен железный 
обод, к к-рому приделан наспинник 
(седло), придающий аппарату боль
шую устойчивость на спине по время 
работы; к этому ободу прикрепляются 
нижние концы наплечных ремней, 
верхние—закреплены в п р я ж к е , при
клепанной сбоку резервуара. Резер
вуар имеет четыре отверстия, из к-рых 
два находятся в верхнем дпище, одно — 
сбоку и одно—в нижнем днище. Верх
нее большое отверстие является налив
ным; в него же вставляется и укреп
ляется воздушный насос; сбоку от 
наливного отверстия имеется отвер
стие меньших размеров, в к-ром укреп
ляется предохранительный клаиаи; от
верстие, к-рое находится сбоку цилин
дра, слуишт для ввинчивания контроль
ной пробки; отверстие в нижнем днище, 
к к-рому прикрепляется штуцер, 
является выходным. К штуцеру выход
ного отверстия при помощи свертной 
гайки навинчивается шланг с бранд
спойтом. Основные дапные по авто
максу: вес аппарата без жидкости — 
11 кг, емкость резервуара—11,5 л, про
изводительность—0,25 га в день. 

ОПЫЛИВАТЕЛИ, аппараты дли борьбы 
с вредителями и болезнями раст. с по
мощью пылевидных ядов. Н а виноград
инках применяются два типа О.: «Тип-
топ» и вентиляторный РВ-1 завода 
«Вулкан». 

Ранцевый ручной О. «Тип-топ» со
стоит из резервуара для загрузки по
рошка; меха, прикрепленного наверху 
этого резервуара; направляющей труб
ки с наконечником и приспособления 
для подачи порошка. Порошок для 
опыливания загружается в бак аппа
рата и выдувается вовремя работы с по
мощью меха, приводящегося рабочим 
на ходу в качательное двтиение при 
помощи ручки . Основные данпые по О.: 
бак вмещает около 8 кг порошка, 
производительность за день—ок. 1 гя. 

Основными частями ручного венти
ляторного О. РВ-1 являются : резер
вуар для загрузки порошка с приспособ
лением для регулировки его подачи; 
вентилятора; системы шестеренчатых 
передач от рукоятки к вентилятору 
и направляющего трубопровода с нако
нечником. В резервуар загружается 
порошкообразный пнеектофунгисид, 
к-рый вращающейся от рукоятки ме
шалкой через регулируемое отверстие 
па дне бака подается в определенных 
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дозировках во всасывающее отверстие 
вентилятора. Вентилятор вращается 
рукояткой череа систему цилиндриче
ских шестеренок. Вентилятором поро
шок выдувается через направляю
щую трубку с наконечником на опыли
ваемые растения. Основные данные но 
О. Р В - 1 : емкость резервуара 5—0 кг, 
вес аппарата (без порошка)—4 кг, 
производительность за лень—ок. 1 г«. 

ОРАНЖЕРЕИ, особые стеклянные по-
меядения, приспособленные для выра
щивании раст. жарких стран, в част
ности вин-да, апельсинов, лимонов, 
персиков и др. Устройство О. весьма 
разнообразно в зависимости от целей, 
к-рые преследуются, и раст. , к-рые 

Рис. 08. Английская оранжерея 
для культуры винограда в горшках 

в них будут культивироваться, О. 
бывают холодные, умеренные и теплые. 
В холодных О. зимой поддерживается 
т-ра п пределах 1—8°, причем сохра
няемые в них раст. (апельсины, лимоны 
и др.) не боятся даже случайных крат
ковременных понижений т-ры ниже 
0°. Умеренные О. , предназначаемые 
для раст. из тропических и субтропи
ческих стран (напр. многие пальмы, па
поротники и пр.) , должны иметь т-ру от 
8 до 15°. Теплые О. наз . у нас тепли
цами и служат для раст. , требующих 
в зимние месяцы до 15—20° и выше. 

О. для культуры столовых сортов 
вин-да в сев. странах, в к-рых невоз
можно выращивание вин-дной лозы 
в открытом грунте (как , напр . , Англия, 
Бельгия , Голландия, Северная Фран
ция и др . ) , носят также название «грап-
пери». 

В РОССИЯ впервые оранжерейная 
культура вин-да была заведена в те
перешнем гор. Пушкине во второй 

половине X V I I I века. Сравнительно 
многочисленная коллекция сортов 
вин-да, как видно из неполных записей 
в книгах, составлялась здесь за счет 
выписки из разных стран, а также 
«своей разводкой». Оранжерейная куль
тура вин-да велась и в др . местах 
России, 

Строящиеся в настоящее время теи-
лицы достигают высокой степени совер
шенства. Так , напр . , опытная стан-
пня Всесоюзного института растение
водства в гор. Пушкине в 1930 г . по
строила т . н. политермическую теп
лицу. Эта теплица поделена на 42 изо
лированных п о м е щ е т ш , в к-рых мож
но искусственно создавать самые раз
нообразные климатические условия с 
т-рой, начиная с тропической и кончая 
т-рами ниже н у л я . Отопление теплицы 
центральное, водяное. Все сооружение 
электрифицировано. Осветительная 
сеть рассчитана на возможность орга
низации светоэлектрокультуры на стел
лажах всех звеньев политермической 
теплицы. 

Т а к а я теплица позволяет выращи
вать все виды культурных раст. со 
всех частей земного шара и получать 
2—3 поколения их в год. 

ОРГО, с а р к в е л и, деревянный 
круг (в Грузии) , к-рый кладется на 
отверстие кувшина с вином, а поверх 
насыпается слой земли 30—40 см. 

ОРОШЕНИЕ ВИНОГРАДНИКОВ. Хртя 
вия-диая лоза и засухоустойчива, но 
в нек-рые годы она нуждается в полив
ке. Лучшие результаты орошепия полу
чаются на почвах горячих и водопро
ницаемых, где вода не застаивается; 
в др . случаях почву необходимо пред
варительно разрыхлять , а почвы хо
лодные и водонепроницаемые—улуч
шать правильными дренаишми. О. в. 
для получения нормального у р о ж а я 
обычно достаточно произвести один 
раз—в период верезона; если же влия
ние засухи чувствуется уже в начале 
лета, то следует произвести поливки 
два раза: после цветения (во время 
завязывания ягод) и в начальном 
периоде созревания ягод. Последняя 
поливка д. б. произведена не позднее 
чем за 3—4 недели до сбора у р о ж а я . 
Регулярное орошение виноградников 
в пределах СССР практикуется в Д а 
гестане, Азербайджане. 

0РХЕЛИ, сосуд из тыквы для вычер
пывания воды из кувшинов, см. Хапи. 

0РШИМ0, сосуд из тыквы для вина, 
см. Холи, 

ОСАДОК, образуется в бочках при 
брожении вина (дрожжевая гуща); в 
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бутылках шампанского осаждаются па 
пробку дрожжи, винный камень и др. 
нерастворимые вещества; в бутылках 
столового вина—обычно красного—при 
выдержке осаждаются на дно и стенки, 
пннный камень и красящие вещества; 
О. может образоваться такя;е от оседа
ния винного камня под влиянием хо
лода. Шампанское вино освобо>кдается 
от осадка при двеоржировшши, выдер¬
жанные и старые столовые вина— 
декантацией. 

ОСЕВЕРЕНИЕ ВИНОГРАДА. Имеются 
достоверные исторические сведения, 
что пин-днап лоза разводилась в про
шлом во многих сев, местностях нашей 
территории. Благодаря достижениям 
И. В . Мичурина и наличию большой 
инициативы и практического почина 
пнн-дная лоза имеет в настоящее вре
мя все возможности к продвижению 
на С. 

Принимая во внимание сравнитель
ную суровость климата дли пин-да 
в сев. зоне, следует выбирать пески— 
предпочтительно сыпучие или с содер
жанием кварцевых частей свыше 75%. 
Очень хороши также щеаенпстые, ка
менистые и сланцевые (черные в осо
бенности) почвы, а ташке супески, 
содержащие до 10 % глины. Глинпсто-
черпоземные почвы не рекомендуются. 
Поймы рек, болотистые и солончаковые 
почвы вовсе не годны. Идеальной поч
вой для столового вип-да считается су
песок с примесью до 10% глины, 5—6% 
углекислой извести, нек-рого количе
ства камней темного цвета. Ускоре
ние созревания вин-да м. б. достигнуто 
применением после цветения калиевого 
удобрения в виде сернокислого калия 
(110—115 не) или углекислого калия 
(50.—65 к г н а 1 г п ) щ 

При выборе места для виноградника 
надо заботиться, чтобы с него был сток 
воздуха, охлаждающегося в ясные но
чи. Совершенно не пригодны пнн.ние 
части (до 1/̂  Вые.) узких долин, но к-рым 
стекает холодный воздух ночью. Наи
более пригодны полусклоны, в осо
бенности обращенные на Ю, , места, 
защищенные от холодных и сильных 
ветров и от весенних и осенних утрен
ников туманами больших рек и озер. 
Корни вии-дного куста легко прони
кают в глубокие слои, где они почти 
всегда находят достаточное количество 
влаги (избыток и застой воды отра
жаются вредно). Сан*ать вин-д лучше 
окоренившимися саженцами. Сажать 
нужно сорта б. или м. стойкие против 
морозов, преимущественно из числа 
скороспелых. 

Надо сказать вообще, что зима для 
вин-да не так страшна, если все опе
рации по уходу проводятся своевре
менно. 

Назовем сорта вин-да, паиболее при
годные в условиях сев. климата: 1) из 
мичуринских сортов—Русский Кон
корд (тёмнокрасный,, Вуйтур (синий). 
Дезертир (синий), Северный белый, 
Северный черный и др. ; 2) из рано со
зревающих - Мадлен-Ашкевниь (белый), 
Мадлен-рояль (белый), Маленгр-пре-
кос (ранний белый), Лииьяп белый, 
Нуар-гатив ранний из Марселя, Гамэ 
ранний (черный), Портюгэ-бле (синий), 
ТПаела-дорз, или золотистый, Шасла-
Гро-Кулар (белый), Шасла мускатный 
(белый), Шасла фиолетовый, Шасла 
розовый, Мускат красный из Мадей
ры, Ч а у ш (белый). Пикап (Шасла 
Наполеон, белый). Д и а м а т р а у б е (бе
лый), Франкенгаль (черный), Мускат 
гамбургский; 3) на воздухе, без спе
циальной защиты—Мадлен-Лижевинь, 
Мадлеп-иуар, или черный, Мал игр-
прекос (ранний), Нуар-гатив из Мар
селя; 4) на стенах, обращенных па 
восток,—Мадлен-рояль, Прекос де 
Л а н г (ранний Ланга) , Портюгэ-бле, 
Линьян , Мускат Сомюрсшш; 5) на 
стенах, обращенных на Ю.,— Шасла 
Гро-Кулар , Мускат-Гро-пуар-гатив 
(крупный, черный, ранний) , Мускат 
Сен-Лоран. 

ОСТЕОКОЛЬ, см. Желатина. 
ОСЫ, массами нападают на лучшие 

сорта спелого вин-да и потому тре
буют специальных мер борьбы с ними. 

* Из О. как вредителей вин-да извест
ны следующие виды: Vespa media De«!», 
Vespa germanica F . , V . vulgaris L . , V . 
crahro и Polysbes gallicus L . 

Меры борьбы с О. сводятся к уничто-
жешно осиных гнезд с помощью керо
сина пли скипидара. Ночью, когда О. 
соберутся в гнезда, два человека, воору
женные мотыгой, фонарем, бутылкой 
керосина и длинной палкой с навязан
ной на конце тряпкой, осторожно при
ближаются к гнезду: один, памочив 
тряпку керосином, дерншт се наго
тове, а др. выливает керосин из бутылки 
в отверстие гнезда, после чего тряпку 
быстро зажигают п поджигают ею ке
росин в гнезде. Горящая тряпка дер
жится над отверстием гнезда, Чтобы 
закрыть насекомым выход из пылаю
щего гнезда. Когда в гнезде шум за
тихнет, его выкапывают из земли, обли
вают керосином и сжигают. Есть еще 
др. способ борьбы, к-рый состоит в том, 
что в гнездо вливают чашку скипи-

I дара , а отверстие затыкают куском 
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буйным ростом вин-дного куста. Не -
к-рые сорта, напр . , Мадлен-Лнже-
випь , Ч а у ш , Б и к а п и д р . , подвержены 
О. по своей природе. Д л я устранении 

ваты, также пропитанной скипидаром. 
Вату засыпают землей, к-рую плотно 
утаптывают. От паров скипидара осы 
задыхаются. Через 1—2 дня гнездо вы
капывают из земли и 
уничтожают. Д л я ис
требления О. вне гнез
да советуют ставить 
на виноградинке бу
тил ни, напо л ненны е 
Н '.шоловипу водой, под
слащенной сахаром или 
медом; О., заползая в 
бутылки, падают в жид
кость и тонут в ней. 

В случае укуса осы 
следует прибегать к 
натиранию и примоч
кам с уксусным раст
вором морской соли; 
при укусах языка сле
дует полоскать рот и 
горло растворо.м той же 
соли в слабом уксусе . 

ОСЫПАНИЕ, явление, 
свойственное пек-рым 
рас?*, напр. вин-ду, 
абрикосу, вызываемое 
неоплодотворением цве
тов вследствие плохо
го расположения ты
чинок в отношении пе
стиков или недостаточ
ного развития (очень 
коротких) тычинок, как 
это наблюдается у т. н . 
осыпающихся сортов виц-да. Иногда О. I этого явления прпбегаюткколы/соаншо, 
носит случайный характер и обусло- I дополняемому прищипыванием, чекан

кой немного ранее цвете
ния , или к искусственно
му опылению, или , па ко
нец , к рассаживанию осы
пающихся сортов между 
нормально плодоносящи
ми и одновременно с ни
ми цветущими сортами; 
нередко помогает устра
нению этого явления при
вивка на американских 
подвоях, хорошо отселек-
ционпрованных. Явление 
О. не следует смешивать 
с горошением. 

ОТВОДКА, один из спо
собов размножения вино
градной лозы. В каждом 
винограднике ежегодно 
погибает известное число 
кустов по разным причи
нам: от неб реж ног о ил и 

неправильного ух ода з а ними, от 
неудачной обрезки, от поврежде-

время цветешад или даже слдщком | ний, причиняемых грибными болез-

Рис. 70. Влияние опыления на сорт Млдден-Ан-
жевинь: кисть А была подвержена искусствен
ному опылению, В—была совершенно изолирова
на мешочком от влияния посторонней пыльцы и 
полностью осыпалась, а кисть С была оставлена 
нетронутой и благодаря посторонней пыльце, 
перенесенной случайно насекомыми или ветром, 
подверглась лишь частичному и очень неполному 

оплодотворению (по Г. А. Барберону) 

Рис. 6 9. Осыпание у различных клонов (ва
риаций) Муската розового: крайняя левая—ти
пичный клон этого сорта, а 3 следующих—осы

пающийся клон (по М. А. Лазаревскому) 
вливается влиянием холода, ветра, ту
манов, продолжительных дождей во 
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ними и разными вредителями, от 
мороза, солнечного удара и пр . В ре-
(ультате, в винограднике образуются 

пустоты, уродующие посадку и умень
шающие урожайность и доходность. 
Д л я пополнения площади виноград
ника лишь в редких случаях прибегают 
к подсадке окорененными саженцами, 
обычно нее пользуются разными спо-
РОбами О., к-рая применяется в сле
дующих случаях: 1) для замещения 
ослабленных кустов; 2) для замены 
ксдущим сортом др. сортов, встречаю
щихся па данном участке в виде при
месей; 3) для замены погибших кустов; 
4) для замены бесплодных и малоплод
ных вариаций к . -л . сорта у р о н е н н о й 
разновидностью того же сорта; 5) для 
омоложения насаждений и т. п. Уклад
ку отводков—цельным кустом или од
ним побегом—лучше всего производить 
осенью,хотя можно это делать и зимой, 
но отнюдь не в замерзшей почве. См. 
Цалдармл, Натавлак и ЛюгснОа. 

ОТСТАИВАНИЕ СУСЛА, применяется 
при выделке белых вин и состоит в том, 
что перед наступлением брожения сусло 
отстаивается в прохладном помещении 
(или бродильне) 8—24 ч.» в течение 
к-рых землистые и иные твердые части 
оседают на дно чана. Если вин-д непор
чен, то лучше задержать несколько 
броясение легким окуриванием сусла, 
по расчету 2 в серы на 1 гл жидкости, 
или прибавлением 8—10 г бисульфита 
к а л и я , или—еще лучше—5 э жидкого 
сернистого ангидрида. Перед тем как 

начнут появляться первые пузырьки 
углекислого газа , сусло следует пере
качать в чистые бочки. По опытам в Ма-
гарачском подвале (Юяшый берег 
Крыма) , помимо нск-рой варьирующей 
разницы в составных частях получен
ных вин и отстосв (густая часть сусла 
со взвешенными в пей обрывками тка
ней, осевшими дрожжами, грязью и 
пр.) из-под сусел, данших эти вина,— 
азота, фосфора, зольных веществ, экс
тракта, особенное внимание обра
щает на себя неизменное понижение ко
личества алкоголя п общей кислотности. 

ОХЛАЖДЕНИЕ ВИНА, с помощью льда 
в общем не рекомендуется; только шам
панские вина выдерживают эту опера
цию, хотя тоню несколько теряют в 
своих достоинствах. Д л я белых вин 
лучше всего подвальная т-ра в 9—12°, 
а для красных вин 12—16°. Класть 
лед в вино совершенно недопустимо. 
О. в . перед его употреблением не сле
дует смешивать с вымораживанием, 
преследующим совсем другие цели. 

ОЦЕТ, см. Уксус. 
ОШ ПАР И ВАТЕ ЛЬ ВИНОГРАДА, аппа

рат, сконструированный ст. ассистен
том Грузинского института вин-на (п 
Телаве) Сесиашвили для ошпарива
ния красных сортов вип-да в целях по
лучения интенсивно окрашенных вин. 

Сесиашвили рекомендует свой аппа
рат для применения преимущественно 
В р-нах массового производства орди
нарных вип из вин-да,не раздавленного 
и не поврежденного. 

П 
ПАГ0СКОП, метеорологический при

бор, позволяющий определить вечером, 
при закате солнца, будет ли ночью 
или на следующее утро мороз. См. 
Заморогкп. 

ПАДУЧНА ВИНОГРАДНАЯ [AdoxUS 
(Eumolpus) v i t i s F . ] , небольшой жу
чок, дл . в 6 мм, с черным брюшком и 
красно-бурыми надкрыльями. Назван 
«падучкой», т. je. при малейшей опас
ности притворяется мертвым и падает на 
землю, где его очень трудно найти. Н а 
зеленых частях лозы ои выгрызает 
узкие полоски (па листьях—сквозные), 
прямые, изогнутые, иногда ветвящиеся, 
похожие на письмена, откуда и проис
ходят его французское (écr ivain)  и не
мецкое (Schreiber) названия . Личипка 
яолвет в земле, где портит корни лозы. 
Встречается во всех р-нах, но особен
но в большом количестве на Ю. Фран
ции и в Венгрии. Способы борьбы: сбор 

и уничтожение жуков (в 
июне и июле), примене
ние мышьяковистых пре
паратов и, когда насеко
мое сильно вредит боль
шим площадям, сернис
того углерода, к-рым поч
ва отравляется, как при 
борьбе с филлоксерой. 

ПАЗЫ, л а д ы , стыки 
между клепками в бочке. 

ПАЛО-КОРТАДО, испан
ское ликерное вино типа 
хереса. 

П АЛ Ь M А, ис панское 
ликерное вино типа хе
реса. 

ПАНТОГРЕФ, Прибор 
для одновременного про
изводства нескольких 
прививок, см. Прививка 
винограда. 
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П АР АДИ ХЛОРБЕНЗОЛ. инсектисид 
фумитантного действия, см. Хрущ 
/яраморный. 

ПАРАЗИТЫ, растительные или живот
ные организмы, живущие на теле или 
внутри тела др. организмов, питаю
щиеся соками или тканями последних. 
В зависимости от того, где поселяется 
паразит, оп носит название э к т о-
п а ]) а з и т а, т. е. наружного, или 
э н д о п а р а з и т а , т. е. внутрен
него. Из растительных П . , причиняю
щих вред различным культурным рас
тениям, наиболее известны: омела, 
заразиха , повилика, некоторые микро
скопические грибки и болезнетворные 
бактерии. Многие растительные П. про
должают развиваться и после смерти 
питающего их раст. и становятся, 
т. обр. , настоящими сапрофитами; 
наоборот, есть сапрофиты, к-рые могут 
в известных случаях сделаться П . 
(трутовики). 

ПАРАЛИЧ, см. Апоплексия. 
ПАРАФИН, твердое, кристаллическое, 

прозрачное, бесцветное, воскообразное 
вещество, без запаха и вкуса; раство
ряется в углеводородах, в хлороформе, 
эфире, сероуглероде, в жирных маслах, 
отчасти в обыкновенном спирте (в аб
солютном спирте на холоду не раство
ряется) ; сплавляется в однородную 
массу с воском, стеарином, со смолами 
и др. жирами; не изменяется от дей
ствия кислот, исключая азотной и хро
мовой; плавится при т-ре между 27 
и 62°, причем П . , плавящийся при т-ре 
ниже 50°, наз . мягким, а при т-ре выше 
50°.—твердым; получается из нефти, 
озокерита (горного воска), торфа, бу
рого угля и др . 

П . , обладая антисептическим свой
ством и делан обработанное им дерево 
не пропускающим жидкости, употреб
ляется в винодельческом хозяйстве 
для пропитывания бочек и др. винной 
посуды, а также шпунтов, кранов и п р . 
Д л я этой пели употребляется совер
шенно чистый П. с низкой точкой кипе
ния . Посуда (бочки, кадки , лейки, 
кановки и пр . ) , совершенно сухая , 
смазывается щетинной кистью распла
вленным па медленном огне в желез
ном или медном котелке П. в горячем 
состоянии, чтобы дать массе лучше и 
глубясе пропитать дерево; наведенный 
слой П. прогревается спиртовой паяль
ной лампой. Что же касается нгпутгтов, 
втулок, деревянных кранов и ливеров, 
то их опускают в расплавлепный П. 
И кипятят в нем до тех пор, пока из 
них не перестанут выделяться пузырьки 
воздуха, после чего их вынимают, 

сушат и обтирают. При кипячении П. 
проникает в дерево на глубину 1 до 
4—5 мм, чего вполне достаточно, чтобы 
обезопасить от проникновения в поры 
дерева жидкости и сырости, а равно} 4 

плесневых спор и болезпетворных фер
ментов. Парафинирование позволяет 
увеличивать продол яштельиость слу
жения вышеназванных предметов, к-рые 
при таких условиях м. б. изготовлены 
не только из дуба, но и из мягких по
род леса: посуда пе ссыхается, не раз 
бухает от влажности, не растрески
вается и не лает течи. 

ПАРИЖСКАЯ ЗЕЛЕНЬ, тонкий зеленый 
порошок, употребляемый исключитель
но для истребления грызущих пасеко-
мых—гусенип, объедающих листву, и 
п р . Обращаться с этим порошком при 
взвешивании и опрыскивании нужно 
осторожно, т. к. он ядовит (иуншо, 
чтобы он не попал в глаза ; после ра
боты необходимо мыть руки) . Рекомен
дуется нужное количество П. з . сна
чала разболтать в закрытой посуде 
с водой, а затем уже влить смесь в све-
/кегашеное известковое молоко или 
прямо в опрыскипатель (с механиче
ской мешалкой). Опрыскивание сле
дует в случае надобности (в особен
ности при дождливой погоде) повто
рить . В настоящее время П . з . упо
требляется почти исключительно в рас
творе с -бордосской жидкостью. Раствор 
бордосскои жидкости с П. з . пригото
вляется следующим образом: на 100 л 
воды берется 1 кг медного купороса, 
1—1.2 пг извести и 150 г П . з . 

ПАРТЕНОГЕНЕЗ, способ размножения 
у нек-рых низших животных, при 
к-ром новый организм развивается из 
яиц , не подвергавшихся оплодотворе
нию. Он м. б. явлением случайным, 
к а к , напр . , у шелковичного червя, 
у лягушек , у пчел, или же постоянным, 
как это бывает с яичками тлей, в част
ности филлоксеры, у к-рых П. чере
дуется с половым воспроизведением. 

ПАСТЕР, великий французский 
естествоиспытатель X I X века, основа
тель современного учепия о заразных 
болезнях. Родился в Доле (деп. Юра) 
27 декабря 1822 г . , скончался 28 нояб
р я 1895 г. в Виллеяеф-Летан (ок. Па
рижа) . Знпмепитый химик и физиолог, 
давпптй человечеству неоценимые сред
ства оздоровления организма и лечения 
болезпей. П . оказал огромные услу
ги в области различных отраслей с. 
х-ва, HÍ ивотноводетва, и в частности 
Экологии, обогатив последнюю заме
чательными работами по брожению, 
по изучению и лечению болезней вина, 
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и вдесь его сочинение «Etudes sur le 
\ in, ses maladies; causes qui les pro
voquent; procédés  nouveaux pour le 
conserver et рощ- le vieillir» остается 
неоценимым классическим окладом n 
специальную науку . 

Виноделие особенно обязано гени
альному ученому введением В практику 
пастеризации, благодари к-рой, по
мимо обеспечения обращения па рынке 
здоровых пищевых продуктов и на
питков (вина, молока и ми. др . ) , про
изводители и мировая торговля сде
лали колоссальнейпгие материальные 
сберен{ения. 

ПАСТЕРИЗАЦИЯ ВИНА. Вин-дное ви
но подвергается иногда б. или м, су
щественным бллезпенным изменениям, 
последствием к-рых является ухудше
ние его качеств, а в иных случаях и 
окончательная порча. Пас тер показал , 
что болезни вина (уксусное описание, 
пропионовое брожение или пусс, мо-
лочпое или тартроновое брожение, 
слизевое брожение, ожирение, цаель 
и др.) происходят под влиянием микро
организмов, зародыши к-рых, попадая 
в вино, при наступлении благоприят
ных условий быстро развиваются. 
Ввиду этого приемы погребного х-ва 
(переливка, доливка ,окуривание серой, 
проветривание и пр.) направлены не 
только к тому, чтобы сделать вино 
чистым и хорошим, но и способным 
к выдержке, долгому хранению, а рав
но устойчивым против болезнетворных 
микроорганизмов. Продолжительная 
выдержка и оклейка вина способствуют 
осаждению как дрожжевого грибка и 
др . твердых частей, плавающих в 
жидкости, так равно и ферментов, обу
словливающих те или др.-болезни. Воз
можность заболевания вина паиболее 
успешно устраняется прекращением 
жизнедеятельности микроорганизмов 
путем нагревания до известной т-ры. 
Этот прием, позволяющий обесплонш-
вать или стерилизовать всякие жидко
сти, подвергающиеся броя<ению, пред
ложен впервые Пастером в 1865 г . , 
почему и известен под именем П. 

П . , имеющая целью уничтожение 
бесспоровых бактерий в различных 
;кпдкостях, к-рые при более высоких 
т-рах претерпевают пежелательные из
менения, есть, собственно говоря , ча
стичная, неполная стерилизация. 

П . вошла повсеместно в широкую 
практику и применяется не только для 
предохранения впна от заболевания, 
но также для ускорения его старения 
и вообще улучшения его качеств. 
П . производится в бутылках и бочках, 

причем нагревание и охлаждение жид
кости происходят в обоих случаях без 
доступа воздуха. Т-ра при П. доводится 
до 60—70°, если вино слабое и содержит 
мало кислоты, но средней крепости до
статочно нагреть до 60°; наконец, для 
вин крепких или богатых кислотой 
можно ограничиться т-рой 55°. Вино 
разливается в бутылки не ранее 2— 
3-летней выдержки в бочках, во время 
к-рой оно очищается многократными 
иереливками, оклейкой или фильтро
ванием. Разливать молодое вино в бу
тылки, как это иногда делается, реко
мендовать, конечно, нельзя , но если 
это необходимо, то его нужно сначала 
пастеризовать. 

Пастеризуемое вино д. б. вполне 
светлым, т. е. очищенным, Если встре
чается необходимость нагреть вино, 
долго выдержанное в бутылках и вы
делившее осадок, тоего предварительно 
нужно слить с осадка в др . бутылки, 
или , как говорят, подвергнуть де
кантации. Перед нагреванием кипа 
в бутылках пробки закрепляются ру
ками с помощью простой бечевки (шпа
гата) или особых машлнок; при этом 
нагреваемое вино будет все-таки про
сачиваться между пробкой и стеклом, 
промывая т. обр. ироменсуток от ВСЯ
КИХ микроорганизмов. При П. неболь
шого количества вина моиспо пользо
ваться обыкновенным котлом, й к-рый 
вставляют подвижное дно и на него 
устанавливают закупоренные бутылки; 
если котел этого приспособления не 
имеет, то на дно следует положить в не
сколько раз сложенные абсолютно 
чистые тряпки , чтобы ж а р топки не 
действовал непосредственно и слиш
ком сильно па вино. Вместе с вином 
в котел ставится бутылка с водой, 
снабженная термометром для опре
деления т-ры вина, к-рая бывает на 
несколько градусов ниже т-ры водя
ной бани. Когда термометр покажет 
требуемую т-ру нгидкости, котел сни
мают с огня. 

Д я я нагревания в бутылках больших 
количеств вина употребляются особые 
металлические аппараты, нагревание 
в к-рых производится паром. Вместо 
таких аппаратов иногда устраивают 
большие паровые бани из камня с двой
ными стенками, нагреваемые также па
ром, по их бывает трудно нагреть 
равномерно; нагрузка и выгрузка бу
тылок требуют очень много времени, и 
охлаждение происходит слишком мед
ленно, что, в свою очередь, вредит ка
честву вин. При употреблении аппара
тов, нагреваемых паром, бутылки мож-
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но ставить вертикально или власть го
ризонтально (одни над др . ) , но при 
пользовании аппаратами с водяной 
баней бутылки лучше устанавливать 
стоймя и притом так , чтобы пробки 
приходились над водой. 

П. вина в бочках практикуется 
довольно часто, а в крупных предприя
тиях—исключительно; для ВТОГО поль
зуются особыми довольно сложными 
аппаратами, в к-рых вино при поегонн-
ном круговращении нагревается но-

Рис. 72. Пастеризатор Зентца «Бе
лове» (в закрытом виде) 

средством водяной бани и затем охла
ждается постоянным притоком холод-
н о т вина. 

Кроме аппаратов Жире и Вииас, 
Террель те-Шин, бр. Иерье и Ролзн, 
описанных в классическом сочинении 
Пастера «Etudes snr le vin», в настоя
щее время для П. вина в бочках имеется 
много новых аппаратов, как-то: Гу-
дара , Ланде , Б у р д и л я , Гаске, Деру а, 
Больдт и Фогель и др . 

Вино, подвергшееся П. с соблюде
нием требуемых предосторожностей, 
гарантировано от появления в нем бо
лезнетворных зародышей: его можно 
хранить в бочках, как старое вино, пе
реливать, проветривать, оклеивать и 
разливать в бутылки сообразно прак
тике погребного хозяйства. Само собой 
разумеется, что переливать пастеризо
ванное вино в грязные, не стерилизо
ванные бочки ни в коем случае нельзя . 
Стерилизация, или очистка, бочек 

производится либо кипятком, либо— 
что еще лучше—паром; по охлаждении! 
бочки окуриваются серой. В общем П. 
можно рекомендовать для всех вин, 
в к-рых наблюдаются болезненные 
признаки; от этой операции иыпгри-

Рие. 73. Пастеризатор системы 
Франца Мальвсзэна ( т и п № 4, се

рии Д , „на "колесах) 
вают и все обыкновенные тяжелые юж. 
пина и большинство красных, уже пе
ребродивших, по созревание к-рых по 
тем или др . причинам затягивается. 
Наоборот, тонкие, нежные белые ппна 
с хорошо развившимся букетом не 
д. б. пастеризуемы, если, конечно, им 
не угрожает к . -л . порча от болезнетвор
ных организмов, жизнедеятельность 
к-рых д. б. немедленно прекращена 
нагреванием. 

ПАСТЕРИЗАЦИЯ ВИНОГРАДНОГО СО
ЧА. Свеже отжатый вип-дный сок со
держит огромное количество микро
организмов, г л . обр. дрожжевых и 
плесневых, обнаруживаемых в 1 куб см 
сока в сотнях тысяч. Микроорганиз
мы попадают в сок с ягод при раздавли
вании и прессовании вин-да. По дан
ным швейцарского ученого Мюллсра-
Тургау , на 100 целых ягодах нахо
дится примерно 22 млн. дрожжевых 
зародышей и около 2 млн. плесневых 
грибков; на тех нес 100 лопнувших 
ягодах, но данным проф. М. Ф. Щер
бакова, находится около 880 млн. 
дрожжевых зародышей н др. микроор
ганизмов и до 65 млн. плесневых спор. 

Вследствие того, что в самом начале 
сок насыщен дрожжевыми клетками, 
он уже через несколько часов после 
отжатия начинает бродить, если его не 
консервировать. Способов консерви
рования имеется два; горячий (пасте-
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рпзации) и холодный. Рассмотрим 
здесь оба эти способа. 

Г о р я ч и й с п о с о б . Копссрвирова-
нпе вии-дного сока путем пастеризации 
заключается в следующем. Свеяшй 
вип-дный сОК нагревают в алюминиевых 
или медных луженых котлах или ясе в 
бочковых пастеризаторах той или иной 
системы. Обычно при нагревании т-ру 
сока доводят до 75—80°, однако новей
шие исследования по изучению тер
моустойчивости микроорганизмов в 
вин-дных соках в ближайшем времени, 
после иолупроизводственного изучения 
зтого вопроса, повидимому, позволят 
понизить т-рный режим пастеризации 
соков до 65°. 

Пастеризованный сок в горячем виде 
разливают в стерилизованную тару: 
бочки, стеклянные или глиняные бу
тыли. Последние после наполнения гер
метически закупориваются, а в бочки 
об ы ч но вставл я ют контролъп ые труб
ки, к-рые показывают момент забра-
жннашш и предохраняют бочки от раз
рыва в случае брожения сока. В таком 
виде розлитый сок хранится в подвалах 
3—G месяцев. Во время хранения сок 
освобоя«дается от взвешенных мутя
щих частиц и нестойких элементов, 
свернувшихся белковых, слизистых и 
др. веществ и выкристаллизовавше
гося винного камня. После выдеряЕкн 
сок снимается с осадка, фильтруется 
и разливается в бутылки. Бутылки 
с соком закупориваются, горлышки 
обвязываются шпагатом или яге на них 
надеваются специальные скобы. В таком 
виде бутылки вторично пастеризуют 
(тиндализация) при 70—72° в течение 
20—30 мин. в специальных бутылочных 
водяных или паровых пастеризаторах. 
Имеется более простой способ, по и бо
лее дорогой, когда первую и вторую 
пастериза1дии производят в бутылках. 

I Uu п рикопанный вип-дный сон»имеет 
весьма разнообразное применение, 
но особенно важное зпачение он при
обретает при пин-дном лечении. В по
следнем случае он обладает такими пре-

* имущеегвами перед свежим вин-дом: 
1) отсутствует бродильный фермент, 
вредно действующий при известных 
условиях на слабый желудок; 2) им 
можно пользоваться во всякое время 
года и повсеместно; 3) его можно пра
вильно дозировать благодаря однооб
разию химического состава выпуска
емой в продажу каждой партии сока. 

Анализ пастеризованного вин-дного 
сока, изготовляемого Трестом совхозов 
Наркомзема Грузии, дал такие ре
зультаты: 

Удельный вес при 15° . . . 1,086 
Спирта следы 
Экстрактивных веществ . . 24,542% 
Углеводов (глюкозы и фрук

тозы) 20,642% 
< >бщел кислотности (вычи

слено на пииную) . . . . 0,4885% 
Винной кислоты общей . . 0,324% 

> » свободпой 0,067% 
» » связанной 0,257% 

Яблочной кислоты 0,263% 
Летучих кислот следы 
Белковых веществ 0,266% 
Золы 0,281% 

Минеральные вещества в 100 г 
сока состоят гл. обр. из : 

0КНСИ калия и натрия . . . 0,098% 
» магния 0,009% 
» кальция 0,025% 
» железа и глинозема 0,004% 

фосфорной кислоты . . . . 0,029% 
серной » ? 
кремнезема 0,006% 

Присутствия консервирующих ве
ществ не найдено. 

Не обнаружено также присутствие 
сахарина. 

Приблизительно такой же состав 
имеют консервированные соки, изго
товляемые и др. союзными трестами: 
РСФСР, Армении, Азербайджана, 
Украины и др. 

Х о л о д н ы й с п о с о б к о н 
с е р в и р о в а н и я н и н-д н о г о 
с о к а . Сущность этого способа за
ключается в следующем: 

1. Свенсе отжатый сок пемедлевно 
оклеивается обычно таянииом и »;е-
латипой. Г.о избеясание забраживании 
сока в период оклейки и осветления, 
продолясающегося несколько часов, 
оклеенный сок должен отстаиваться 
в наиболее холодных помещениях под
вала (с т-рой 10—12°). Если свежее 
сусло имеет повышенную т-ру в 18— 
20°, что нередко бывает во время сбора 
вин-да в жаркую погоду, и есть опас
ность, что сусло забродит на клею, 
тогда его охлаждают искусственно или 
закуривают сернистым ангидридом не
большими лозами (25—30 мг на 1 л), 
после чего производят оклейку. Кап 
только основная масса хлопьев клея 
осядет на дно чана или бочки, в к-рых 
была произведена оклейка, и сок доста
точно хорошо осветлится, его снимают 
с осадка и пускают на обычные фильтры, 
применяемые в виноделии («Геркулес», 
«Фурка», «Голландский» и др . ) , чтобы 
получить кристаллически прозрачный 
сок. Осветленный таким способом сок 
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пропускают через обеспложивающий 
фильтр «СФ», фильт]) советского про
изводства, отфильтровывающий дрож
жевые и плесневые микроорганизмы. 
После этого сок поступает в стерили
зованные бочки или алюминиевые цис
терны для хранения в подвале (при 
обычной подвальной т-ре) . При хра
нении из сока выделнются в осадок 
нестойкие элементы (винный камень, 
белковые вещества и пр . ) , сок стано
вится более устойчивым к помутнению, 
т . к . свеже розлитый оклеенный вин-
диый сок без всякой выдержки часто 
имеет указанный недостаток—появле
ние осадка в бутылках! 

2. Отпрессованный свежий сок хра
нят в бочках, чанах , цистернах при 
нестерильных условиях при т-ре—2° 
и - 5 ° (в зависимости от продолжитель
ности хранения) , в специальных ох-
лагкдаемых помещениях—холодильни
ках , или же сок охлаждается посред
ством змеевиков, помещенных в чаны 
или цистерны. По змеевикам проходит 
охлажденный раствор, поэтому в соке 
поддерживается необходимая для хра
нения т-ра. 

Холодный способ консервирования 
внп-дного сока, как даюпшй наиболее 
высокого качества продукцию, благо
даря совместным работам, проводимым 
Украинским научно-исследовательским 
институтом виноградарства им. В. Е . 
Таирова, Украинским научно-иссле
довательским холодильным институ
том и Укрсадвинтрестом, стал вводить
ся в промышленном масштабе. Так , 
в 1935 г. был поставлен опыт в полу
промышленном масштабе на холодиль
нике Одесского порта, где хранилось 
5 тыс. <)кл вин-дного сока при—2,— 3*. 
Сок ко мере надобности разливался 
через обесплоншпающиа фильтр в бу
тылки и поступал в продангу. В 1936 г. 
холодильник Одесского порта хранил 
до 23 тыс. Окл coica. 

Работами указанных организаций 
была установлено, что при т-ре —2,- 2,5° 
обработанный обычным порядком сок 
выдерживает хранение до 3 месяцев, 
после чего начинает медленно бродить. 
Д л в более продолжительного хране
ния сока необходима т-ра до—5°; при 
этой т-ре сок частично замерзает, но 
это существенного влияния на него не 
оказывает. 

В последние годы чаще и больше пус
кается в обращение вин-дный сок, 
консервированный при помощи холо
да. Укрсадвинтрестом изготовляется 
таким способом сок без применения теп
ловой и химической обработки с сохра

нением всех свойств спежего внн-да; 
потребитель при этом предупреждается, 
что сок во вскрытой бутылке сохра
няет свое качество не более суток-. 

В заключение скажем несколько 
слов о др . чрезвычайно приятном, 
в особенности несколько охлажденном, 
в летнее время, напитке—т. наз . гази
рованном вин-дном соке. В данном 
случае сок не только подвергается пас-
теризации в тех же приблизительно 
условиях, о к-рых говорилось выше, 
но и, кроме того, газируется угольной 
кислотой. 

Д л я приготовления газированного 
вин-дного сока поступают т . обр.: вин-д 
отжимается на прессах, из-под к-рых 
сок подается в пастеризатор, где на
гревается при т-ре в 65—75°. Из па
стеризатора сок сливается в бочки, 
в к-рых он отстаивается б. или м. 
продоляштельное время, смотря по 
сорту вип-да. Затеи сок фильтруется, 
после чего немедленно поступает в ап
параты, употребляемые для насыще
ния випа искусственно приготовляемой 
углекислотой. 

В этих аппаратах вии-диый сок насы
щается углекислотой под давлением 
или 4—6 атмосфер или же 1,5—3 ат
мосфер. В первом случае вин-дный сок 
после розлива в бутылки не нуждается 
в повторном нагревании, во втором же 
он, как и негазировапный, вновь д. б. 
нагрет в бутылках до т-ры 65—70° 
в стерплизацноипых водяных или па
ровых ваннах , причем, в зависимости 
от качества стекла, повторное нагре
вание м. б. произведено под давлением 
в особо сконструированных для этого 
ваннах. 

ПАС-ТУ-ГРЕН, название, к-рое дается 
в Бургундии винам, полученным сме
шением превосходного сорта черного 
Ппно с Гама—сортом, дающим простое 
столовое вино. Иупаис этот, обладая 
красивым цветом, хорошим букетом, 
большой экстрактивностью и извест
ной тонкостью, очень ценитея как одно 
из лучших потребительских типов 
обыкновенного столового вина. * 

ПАСЫНКОВАНИЕ, уничтожение бо
ковых побегов шш-дного куста, раз
вивающихся из пазух листьев. П . прак
тикуется в нек-рые годы для лучшего 
развития основного побега и плодоно
шения. 

ПАТОКА ВИНОГРАДНАЯ, см. Вепмес. 
ПАХАРЕТ, испанское л и к е р н о е 

в и н о типа хереса. 
ПЕДРО-ХИМЕНЕС, п е р о - х и м е п, 

известное испанское вино типа малаги 
и сладкого хереса, получаемое из 
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ппп-да, поСяЩего имя кардинала Псд-
ро-Хименеса. Немецкие акторы ука
зывают, что сорт этот привез с остропа 
Мадейры и Испанию немецкий вино
градарь, но имени Петер Симон. Педро-
Хнменес разводится и в нашем Союзе, 
и особенно успешно на Юяиюм берегу 
Крыма. 

ПЕЛАМУШИ, т а т а р а, кушание из 
сгущенного вин-дного сока, нечто вро
де киселя, приготовляемое в Имеретин; 
разделанное в тонкие слои—листы—и 
тщательно высушенное, носиг назва
ние ткбиликвери; уваренное до 1/3 
сусло, идущее в Грузии и Имеретин 
на приготовление П . , разбавленное 
водой опять до превшего объема или 
немного меньше, наз . бадаги. См. 
Чучхела. 

ПЕНИСТЫЕ ВИНА, см. Шампанское 
русское, 

ПЕПЕЛИЦА, см. Оидиум, 
ПЕПИНЬЕРИСТ, лицо, специально за

нимающееся размножением в питом
нике плодовых или декоративных де
ревьев и кустарников. 

ПЕРЕБРАЖИВАНИЕ, возобновление 
брожения в выбродившем уже вине. 
< Юыкновенно перебраживанием поль
зуются для исправлении больных и по
рочных вин и применяют для иего 
дрожжи чистой культуры. 

ПЕРЕВАЛ, см. Подготовка почвы под 
1ШП'»г}шдник. 

ПЕРЕЛИВКА ВИНА, применяется в 
погребном х-ве для улучшения каче
ства вниа и его прочности, для чего 
требуется отделение вина от гущи 
и аэрация его. Гуща, скопляющаяся 
на дне бочки или чана, состоит из 
дрожжевых клеток, винного камня, 
экстрактивных, азотистых и др. ве
ществ, при благоприятных условиях 
легко разлагающихся и портящих вино 
пли делающих его во всяком случае 
весьма склонным к разного рода 
заболеваниям. От действия кислорода 
воздуха белковые и отчасти экстрак
тивные вещества становятся нера
створимыми, а красящие и дубильные, 
Окисляясь, обусловливают окраши
вание белых вин и более темный 
цвет, красных я«е—в бурый. Чем 
вино грубее и моложе, тем дольше 
Может оно быть предоставлено дей
ствию воздуха, а чем оно неяснее и ста
рее, тем действия воздуха нужно мень
ше. Молодое вино лучше спустить сна
чала в ушат плп кадь н из них уже пере
лить в чистую бочку, к-рая предвари
тельно м. б. окурена серой, но лишь 
слабо, иначе правильное брожение 
вина будет затруднено. Вообще говоря, 

П . в . состоит в сливании его из одной 
бочки в др . с целью: 1) отделить чистое 
вино от осадка, состоящего гл . обр. из 
дрожжей; 2) подвергнуть вино окисли
тельному действию кислорода воздуха 
для лучшего осаждения белковых и др . 
веществ, иными словами—для скорей
шего осветления; 3) ускорить тихое 
броясение, возбудив жизнедеятельность 
дрожжей; 4) уменьшить пороки вина, 
происходящие от излишнего содержа
ния сернистого ангидрида. 

И. в. лучше всего делать с помощью 
Крана и каиовок или насосов, всемерно 
избегая взмучивания вина; после пере
ливки бочки с вином нужно забить 
дубовыми шпунтами (пробками), под
держивая их в безукоризненной чистоте 
обтиранием чистым спиртом. С успе
хом м. б. употреблен при небольших 
количествах вина сифон из белой жес
ти или т. н. перекатная труба; ц круп
ных хозяйствах и промышленных Погре
бах применяются различных систем 
насосы (помпы) и толстые трубы из 
хорошо вулканизированного каучука 
(применяемая при переливках посу
да—лейки, кановки и пр.—см. Доливка 
вина). П. в. следует производить, когда 
муть в нем осела, притом до наступле
ния б. плп м. резких изменений т-ры 
подвала, когда стоит ясная , сухая и не
сколько прохладная погода. Первую 
переливку молодого вина в чистые 
бочки, или, ВИИ говорят, спуск (сня
тие) с дрожжей или гущи, нужно про
изводить после того, как совершенно 
закончилось бурное брожение и зна
чительно успокоилось последующее—• 
тихое, что наступает в декабре или на
чале января . Молодое вино необхо
димо спустить ИЛИ снять с дрожжей 
в первый год три раза: 1) В декабре — 
январе , 2) в марте — апреле (весенняя 
переливка); очень важно при атом, 
чтобы первая теплая весенняя по
года, способствуя поднятию со дна 
образовавшихся за зиму дрожжей, 
не замутила вина, а потому эту пере
ливку нужно сделать во-время; 3) в ав
густе—октябре (осенняя переливка). 
Во второй год переливка производится 
три или только два раза , а именно—• 
в марте—апреле я сентябре—октябре. 
В третий год—тоясе два раза. Более 
старые вина достаточно перелить один 
раз . Вообще же переливку следует 
продоля;ать до тех пор, пока вино не 
перестанет мутнеть, т. е. когда белко
вые и азотистые вещества, в нем за
ключающиеся, будут полностью уда
лены, после чего приступают к оклейке 
(очистке) вина яичным белком, рыбьим 
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клеем, иселатиной и п р . и разливают 
в бутылки. 

ПЕРЕРЕЗ, перерезанная (перепилен
ная) пополам 5-гектолитровая дубовая 
бочка, к-рая употребляется в виио-
градовшгном деле дли различных целей, 
напр . для сбора и переноски вин-да; 
в период виноделия в П. наливают 
сусло, в подвале П . идет под вино 
и т. д. 

ПЕСТРЯНКА ВИНОГРАДНАЯ (РгосНв 
атре!ор11айа Вау1е), бабочка семейства 

Рис. 74. Бабочки и гусеницы виноградной пест-
рннки (наверху); кладка ничей пестрянки на 
виноградном листе (справа, внизу); поврежде

нии виноградной лозы (слева) 
пестрянок (АптпгосегМае), 22—25"мм 
в размахе крыльев, передние из к-рых 
окрашены в серовато-черный цвет, ту
ловище—в сине-зеленый с бронзовым 
отливом. 

Распространена П. в. в Крыму, 
Западной Грузии, Анапе, Дербенте. 
Настоящий амиелофаг, т. к. гусеница 
се питается только вин-дной лозой, 
у к-рой повреждает с весны распус
кающиеся почки, чем наносит силь
ный вред урожаю и раст. Позлее она 
питается и молодой листвой. Н а зи
мовку уходит одно-двухвозрастной гу
сеничной (с августа); вред в местах рас
пространения весьма значительный. 

Меры борьбы с этим вредителем сле
дующие: д. б., как правило, введена 
шпалерная система на проволоках и 
правильная подрезка по диафрагме. 
Если в винограднике употребляются 
колья , то до установки в винограднике 
их необходимо очистить от коры. Почва 
должна правильно обрабатываться, при 
этом повреждаются куколки пестрянки 
в земле. С ранней весны необходима 
очистка штамбов от отставшей коры, 
уборка с виноградников и сжигание ос

татков обрезки; кольцевание 
лоз липкими мазями (тоиоч-. 
ным мазутом, а лучше гусе
ничным клеем), впослед
ствии — опрыскивание ку
стов инсектисидамн внутрен
него действия. 

Дербентский о п о р н ы й 
пункт защиты раст. разра
ботал новый метод борьбы 
с П . в . Он основан на унич
тожении самцов, слетающих
ся к неоплодотворенной 
самке. 

Новый способ оказался 
весьма действенным и на
чинает прививаться в кол
хозной практике. Техника 
его неслоясиа. В виноград
нике на фанерной доске 
ставят металлический сет
чатый садочек с неоплодот
воренной самкой. Начинает
ся лёт самцон, к-рые садятся 
на садок, на доску. Там их 
уничтожают, раздавливая 
руками. Дербентский опор
ный пункт внес в последнее 
время одно усовершенствова
ние: садочек с самкой поме
щается на большом листе 
бумаги, смазанном гусенич
ным клеем «тэнглфут». в 
течение часа лист сплошь по
крывается прилипшими сам

цами. В час на сильно зараженном участ
ке можно уничтожить ручным раздавли
ванием 400 самцов и поймать па клей 
свыше 450 самцов. Больше всего самцов 
прилетает в первые 10—15 мин. , затем 
их количество уменьшается. Поэтому 
через каждые полчаса — час нуишо 
переносить садок с самкой и клейкую 
бумагу на новое место (100—150 м от 
прежнего). Ловить этим способом сам
цов нуишо от 6 до 10 ч. утра , поздпее 
лёт уменьшается. 

Разработан и др. метод борьбы с 
П. в.—путем отряхивания гусениц 5-го 
и 6-го возрастов. В час можно собрать 
от 600 до 1 275 гусениц—в зависимости 
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от степени зараженпостп. После отря-
хипапия на кустах остается лишь 3—4% 
гусениц. 

ПЕТИО, вино, ныделаниое по особому 
способу, предложенному в 1854 г. бур
гундским виноделом Петио. П . полу
чается обливанием мязги или выжимок 
раствором сахара . Н а приготовление П. 
идет преимущественно мязга красных 
(черных) сортов вин-да, отделенная от 
жидкости—сусла (сока), а также вы
жимки, т. е. отпрессованные твердые 
части грозди (кожура , гребни и пр . ) , 
к-рыс д. б. свеяшми, без признаков 
описания, и отделены от гребней, сооб
щающих напитку грубость. Наилуч
шее П. получается из Выжимок ягод, 
богатых экстрактивными веществами и 
ароматом, причем в нервом случае 
получается напиток хорошего качества, 
сравнительно мало уступающий на
стоящему вину, отделенному от мязги. 
Ныделку П. удобнее всего произво
дить в открытых чанах , причем мязга 
пли выжимка, употребляемые в дело, 
д. б. вполне предохранены от чрез
мерного влияния воздуха и вообще 
от порчи; воду следует брать родпи-
ковую, питьевую—чистую, прозрач
ную, без запаха , а сахар (в количестве 

16 кг па каждый гектолитр воды для 
придания крепости в 10°)—тростнико
вый пли свекловичный, белый, кри
сталлический. Сахарный сироп, к-рым 
обливается мязга или выяшмкн, при
готовляется т . обр.: нагрев воду до 
50°, бросают в нее сахар и размеши
вают деревянной лопаткой. Когда рас
твор готов, обливают им понемногу на
ходящиеся в чане выжимки или мпзгу, 
переворачивая при этом вилами массу, 
чтобы она равномерно согрелась. Пер
воначальная т-ра смеси д. б. не шике 
28° и не выше 32—34°; при таких усло
виях брожение насту I шет довол ьно 
скоро и оканчивается обыкновенно 
в 2—4 дня , смотря по густоте сахар
ного сиропа и по т-ре окружающей сре
ды. По прекращении бурного брожения 
П. сливают с выншмок н в чистых боч
ках спускают в погреб. Остающаяся 
в чане мязга (или ВЫЖИМКИ, если мязга 
подверглась прессованию) м. б. вновь 
утилизирована для получения второго 
П . , к-рое, само собой разумеется, 
будет значительно уступать первому. 

И з выжимок, давших первое П . , 
можно выделать также т. н . пикет 
или ж е , наконец, употребить их на 
выкурку водки. Выделка П. одно время 

Выжимочные вина (петио), полученные при ломощл трозтнинорого сахара 
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Чистое пиио . 10,80 26,20 4,30 2 ,60 7,15 2,80 2,30 
! 

0,542 1,06 
Жиронда Петио 8,50 12,50 1,30 2,03 5,70 — 1,45 0,192 0,76 

Чистое в и н о . 10,50 23,15 2 ,75 3,02 7,60 3,10 2,60 0,346 1,12 
1 Петио 7,80 20,10 2 ,10 2 ,25 5,53 1 ,50 2,50 0,190 0,52 

] Чистое НИШ) . 10,20 2-1,20 2,55 4,75 7,15 2,05 1 .но 0,290 0,90 
* 1 Петио 8,00 18,20 1 ,40 3,57 4 ,65 1,60 1,42 0,195 0,75 

Чистое В1ШО • 11,10 22,90 2 ,10 3,75 7 ,25 2,10 1,85 0,448 0,95 
» . Петио 9,00 11,60 1,90 2,90 4,60 1,30 1,50 0,120 0,80 

I Чистое вино . 10,90 24,40 3,95 3,70 7,20 1,56 2,05 0,465 0 ,92 
» Петио 8,65 12,10 1,30 3,40 .— следы 1,65 0,320 0,64 

[ 2-е петио . . 8,50 10,80 0 ,60 2,50 — следы 1,60 0,176;0,58 
Ло-и-Га- Чистое вино . 10,30 25,80 3,50 3,25 7,90 3,81 2,25 0,486 1,04 

ронпа 1 Петио 7 ,75 13,00 1,30 2,19 6,00 0,50 1,80 0,225 0,80 
Чистое шгао . 11 ,20 26,10 2,90 3,09 7,10 2,90 2,60 0,468 1,06 

\ Петио . . . . 8,00 12,12 1,10 2,61 6,85 0,30 1,90|0,197 0,72 

Словарь-справочник по вппоградарству 11 
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(в конце прошлого и начале текущего 
столетия) получила у нас большое рас
пространение, в особенности на Юж
ном берегу Крыма, отчасти в Черно
морской губ. и в др . винодельческих 
местностях. В таблице на стр. 321—322 
приведены сравнительные анализы 
И. Карла нескольких вин и полученных 
На ВХ выжимок П. 

Из таблицы видно, что П. имеют по
вышенное отношение спирта к экст
ракту , содержат значительно меньше 
экстракта, гумми и фосфорной кислоты, 
тогда как разница в количестве золы И 
винпого камня не так велика. 

ПЕЧУРЫ см. Ниша. 
ПИКАРДАН, отличное белое вино, 

производимое на Ю. Франции (в осо
бенности в деп. Эро), из вин-да того же 
названия (синоним: Моэак белый) и 
из белого Клерета . Обыкновенно су
хое столовое вино, однако, более из
вестно как сладкое, будучи выделано 
из подсушенного вин-да, полное, весь
ма принтное, с очень хорошим букетом, 
крепостью до 11—10°, причем при ста
рении становится сухим, по вкусу 
напоминая испанские вина. 

ПИКЕТ, в ы ж и м о ч н о е в и н о , 
получается обработкой вин-дных вы
жимок чистой питьевой водой, без при
бавления сахара, чем этот напиток и от
личается от пстио. П . , выделыпаемый 
для местного потребления в значитель
ном количестве во Франции, обладает 
довольно приятным, освежающим вку
сом, но содержит всего 3—4 % алко
голя , вследствие чего легко подвер
гается порче. Д л я получения П. рас
трепанные выжимки укладывают в чан 
или бочку и обливают холодной водой 
до тех пор, пока они не покроются во
дой и, т. обр. , не устранится прямой 
доступ воздуха, от к-рого выжимки 
могли бы испортиться. Брожение идет 
крайне медленно; если воды первона
чально налито было недостаточно, то 
приливают ее в последующие дни, но 
небольшими порциями, чтобы не оста
новить брожения. Общее количество 
воды не долншо превышать половин
ного количества полученного из вы
жимок вина. В среднем из выжимок, 
оставшихся от 100 ал вила, получается 
25—30 гл П . , к-рый, как и петио, вы-
делывается преимущественно из вы
жимок красного вина. После достаточ
ного вымачивания и брожения П. 
сливают в чистые бочки, а твердые ос
татки прессуют и иногда вновь упо
требляют для приготовления П. В этом 
случае на каждый гектолитр воды бе
рут 4—5 кг сахара , чтобы получить 

напиток с 4—5% спирта. П. отличается 
от разбавленного водой вина только 
тем, что содерншт несколько большее 
количество экстракта и виннокамен
ной кислоты. 

ПИКНОМЕТР, см. Удельный вес. 
П И П , винная мера и бочка, употре

бляемые как для вина, так и в особен
ности для вин-дных и винных водок, 
обращаемых в коньяк . П. бывает раз
личных размеров в разных р-х Фран
ции: в Ла-Рошель—533 л, в Коньяке— 
600—650 л и для водок—578 л; в Ар-
маньяке для водок—390—460 л, в Со-
мюре—484 л, в Париже—620 л, и 
С.-Шиль — 761 л и т. д . , причем самая 
большая емкость доходит до 900 л. П . в 
Англии и ее колониях считается ем
костью в 126 галлонов =572,49 л, а его 
специальные меры: для портвейна— 
522,51 л, для лиссабонского—531,60 л, 
для мадеры—490,70 л, для малаги— 
477,07 л, для тенериффы (вино Викто
рии)—454,35 л, для хереса и капских 
вин—418,01 л. 

П И П Е Т К И , стеклянные трубки раз -
пых форм и размеров для лабораторных 
работ. Простейшие из них—цилиндри
ческой формы сверху, суженные внизу 
и закрываемые при надобности резино
вой трубкой со вставленным кусочком 
стеклянной палочки. Д ц . лаборатор-
пые П. имеют в середине шарообразное 
и грушевидное раенгарение; третьи— 
градуированные, употребляемые обыч
но в лаборатории для точного отмери
вания пина пли др. жидкостей; круп-
пые модели их могут слунсить вместо 
ливера также для незначительных 
доливок бочек с вином. 

ПИТОМНИК, участок, где выращи
вается посадочный материал илодо-
ягодных культур и вин-да. В вии-дном 
П. выращиваются кусты из чубуков (че
ренков) или прививок. Высадке при
вивок должна предшествовать их стра
тификация. Прививки высаживаются 
в питомник весной — в апреле — мае, 
когда разрыхленная и согревшаяся 
почва позволяет нежным привитым ра
стеньицам, развившим во время страти
фикации маленькие корешки, продол
жать свой рост. Почва П . д. б. пред
варительно обработана на 50 см, удоб
рена навозом и химическими вещест
вами. П . д. б. обеспечен водой для 
поливки. Вся площадь П. разбивается 
на делянки, на к-рых размещаются 
по 3—4 ряда прививок, на расстоянии 
ок. 30 см ряд от ряда и по 20—25 при
вивок на 1 пог. м. Прививки прикры
вают на 2—3 см рыхлой или песчани
стой почвой, поливают, удаляют сор-



П Л А Н Т А Ж — П Л Е С Н Е В О Й П Р И В К У С 326 I U 

нис грани п с пояпленнем над землей 
молодых росткоп опрыС1шнают бордос-
гкой жидкостью (1% медного купоро-
• ' I I и 0,5% свежегашеной извести) и 
осыпают серой. В июле августе их 
немного и осторожно вскрывают и 
ММвй совершенно легко прикрывают; 
и сентябре их опять вскрывают, чтобы 
Проветрить несколько молоденькие 
• мюлики и дать им возможность посте
пенно одеревянеть; в ноябре в послед
ний раз прививки закрываются, чтобы 
предохранить их от зимних холодов. 
Цморенивишеся молодые прививки вес
ной следующего года осторожно вы
капываются для посадки на места— 
0 виноградник. Разведение виноград
ника 2-летннми прививками бывает 
удачнее, чем однолетними. 

В Союзе ССР имеется не мало вин-
jlin-ix П. , к-рые снабжают наши х-ва 
посадочным материалом, преимуще
ственно привитыми саженцами. П. 
особенно много в Грузии (Сакарский, 
Кондольский и многие др.—счетом 
свыше 20), на Украине и в др. 
советских республиках. Особенно ши
роко развилось питомническое дело, 
начиная с 1923 г . , на Украине , 
1 a/t сейчас имеется 7 крупных пи
томников в совхозах системы Укрсад-
Винтреста с общей производитель
ностью привитых саженцев свыше 
13 M UÍ.  и более 6 млн. корнесоб-
с | пенных европейских и амернкан-
.а их саженцев. Из числа этих II. пер-
пое место занимает Сухолиманский 
центральный государственный П. с 
ежегодной производительностью свыше 
( млн. привитых саженцев, заложен
ный и 1924/25 г. по инициативе и под 
руководством В. Е . Таирова . 

Наряду с питомниками совхозов раз
веваются также П. и в колхозах, зани-
мающнеся выращиванием привитых са-

Инги, а равно закладкой американ
ских маточшпеов для получения под-
пойной филлоксероустойчивой лозы. 
Гановы, напр. , наиболее значительные 
колхозные питомники на Украине: 
и М. Акарже, Люстдорфе, Рокселя-
нах, Зельцах , Бадене и др. 

ПЛАНТАЖ, см. Подготовка почвы 
по0 шинолрадник. 

ПЛДСТИНЧАТОУСЫЕ АМПЕЛОФАГИ. 
ПоД ним названием известна группа 
ni* штолен жуков сем. Soarabalidae. 
II.i НЛП пилами, наиболее вредными для 
нпп т о й лозы, и СССР являются: 
хрущ-нехрущ Amphlmallon solstitialis 
I. (по всех palloinix), BhizotroKus ae-
Hiv lnm. I l l i . WrrifunlM Mars., R h . 
pOrOtUm I iscli. (Азербайджан); белый 

хр\,щ Polyphyl la alba P a l l , (пески чер
номорских степей, Крыма, Астрахан
ского края , Апшерона), закавказский 
мраморный хруп» Polyphyl la o l ix ier i 
Lapp (Закавказье) , туркестанский хрущ 
Р . adspersa Mötsch (Средняя Азия и 
Лншерон), мраморный хрущ Р . fuIlo L . 
(Украина, Северный К а в к а з , север, 
ный Крым), майский ж у к Mellolontha 
mellolontha и M . hippocastani Fa id 
(Укра |ща) , M . aceris F a i d , M . pecto-
ralis Germ. (Закавказье) , кукурузный 
нннозник Pentodon idiota Hbs ( У к р а и 
на и Северный Кавказ) , волосатый хрущ 
Anoxia pillosa Fabr. , A . vil losa F . 
(пески Крыма, Черноморских степей, 
Астрахани, Апшерона и Средней Азии), 
кравчик Lethrus apterus В а х т (Украи
на) , мохнатая олепка Tropinota hirta 
Poda и зловонная оленка Oxytlvyrea 
funesta Poda (все районы), бронзовка 
Cetonia aurata L . и др . 

Значительная часть из указанных 
видов вредит в состоянии личинки, 
повреждая корни лозы, нек-рые— 
в стадии ж у к а , нанося вред ночкам, 
молодой листве (кравчик) или цветам и 
гроздям (бронзовки и оленки). 

ПЛАЧ ВИНОГРАДА, истечение сока 
вип-дной лозы после весенней обрезки. 
К а к только почва освобождается от 
зимней стужи, а т-ра в почве па глу
бине корней подымается до 7—12°, 
куст начинает работать, всасывая воду 
из насыщенпой за зиму влагой земли, 
корни с силой гонят ее вверх по ство
лу—от узла к узлу , от ветки к ветке 
и до самой верхушки. Если в это время 
срезать побег, то он начинает«плакать», 
т. е. из раны сочится coït,  и его можно 
набрать тем больше, чем вланшее 
почва ino Гильому, до 5 л с куста 
среднего возраста и развития); по опы
там проф. А. С. Мержаниана, между 
количеством выделяющейся при илаче 
пасоки и т-рой почвы на глубине кор
ней существует полная зависимость. 
Дикие лозы жарких стран плачут 
круглый год, причем они дают так 
много воды, что тропические виды их 
носят название водяных льян . Н а ш а 
лоза , напротив, сильнее всего плачет, 
смотря по погоде в данном году, с 
марта по апрель; чем далее подви
гается весна, тем слабее делается исте
чение, и к концу апреля сок уже не 
вытекает из пореза. Заметного ослабле
ния лоза вследствие этой потери сока, 
повпдимому, пе испытывает. 

ПЛЕСНЕВОЙ ПРИВКУС, придается ви
ну испорченным вип-дом, бочками и 
разной др. винодельческой посудой, 
заражениями плесневыми грибками, 
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Последпие, образуя афпрпые масла 
(амияы и Пр. ) , обусловливают против
ный запах и тошнотворный вкус. 
Д л я исправления страдающего этим 
пороком вина рекомендуют приба¬
влять к нему хорошего оливкового 
масла в количестве 0,5—1 л на 1 гл 
вина. Масло вливается в чистую про
паренную сухую бочку, затем вливают 
вино и тщательно перемешивают ката
нием бочки или мешалкой; через 8— 
10 дней приступают к отделению масла, 
к-рое всплывает наверх, сифоном, губ
кой или чистой ватой; если плесневой 
вкус остался, лечение повторяют. Д л я 
удаления этого привкуса мояшо поль
зоваться также растительным углем, 
тщательно промытым соляной кисло
той и затем водой до исчезновении 
кислой реакции; на 1 гл вина берут 
100— 1000 г у г л я , сливают вино, 
когда частицы угля совершенно осядут 
и вино сделается прозрачным. См. 
Болезни вина. 

ПЛОДОВЫЕ ВИНА, выделываются из 
различных плодов—пблок, груш, слип, 
вишен, абрикосов и др . , но преимуще
ственно из яблок, притом либо из чис
того плодового сока, либо из сока, 
подвергшегося предварительной обра
ботке с целью изменения природной 
сахаристости и кислотности. Первый 
тип вин представляет собой легкий, 
приятный жаждоутоляющий напиток 
кисловатого вкуса с малым содержа
нием алкоголя . Д л я таких пин можно 
с успехом использовать яблоки, гру
ши, сливы, абрикосы и персики. Чем 
спелее плоды, тем больше они содер
жат сахара и тем лучшее дают вино; 
переспелые, гнилые и мучнистые плоды 
н е годятся для вина. Вино с малым 
содержанием спирта, получаемое из 
яблок во Франции, носит название 
cuspa, в Германии—моста; в пем имеет
ся лишь яблочная кислота, нет ни вин
ного камня, ни виннокаменной кисло
ты. Лучшие П . в. выделываются из 
яблок, затем из груш (у французов— 
нyape) , а равно из смеси груш и яблок. 
На приготовление 1 гл вина, по Лу
касу, яблок идет в среднем 1G0—170 кг. 
а груш—145—150 кг. По мнению Нор
мана, сидр нужно делать из различпых 
сортов яблок, чтобы недостаток одних 
устранить достоинствами др . Так , 
напр . , сладкие яблоки дают вкусный 
сидр, к-рый, однако, за недостатком 
дубильных веществ, скоро портится; 
паоборот, из терпких яблок получается 
сидр, хорошо сохраняющийся, но 
слишком нижущий на вкус. Д л я полу
чения сладкого сидра, предназначае

мого для немедленного потреблении, 
следует брать 1 часть терпких яблок и 
2 части сладких. Если ясе сидр пдодно-
лагают долго сохранять, то, наоборот: 
2 части терпких и 1 часть сладких яб
лок. При этом необходимо смешивать 
такие сорта яблок, к-рые созреваю! 
одновременно. Спелые и мягкие плоды 
нужно давить по снятии с дерева, твер
дым же и незрелым дать нек-рое время 
полежать, но не в поди 1лах, а на черда
ках или под павесами, где их складыва
ют в кучи (выс. не выше 50—60 см) на 
чистую соломенную подстилку. Плоды 
обыкновенно измельчаются с помощью 
особых мельниц или дробилок, желез
ные части к-рых необходимо тщательно 
вычищать и, если можно, покрывать 
лаком, иначе сусло и вино легко чер
неют. Продоляштел ыюе оста1 гл.-пне 
раздапленпых плодов на воздухе мо
жет1 обусловить порчу напитка, по
этому мязгу советуют дерясать в ча
нах погруженной—с помощью про
дырявленных днищ—в жидкость. Спе
лые и мягкие яблоки и груши следует 
прессовать непосредственно после сбора 
и измельчения, а самое прессование 
производить не слишком медленно. 
Устраняя доступ воздуха к мнзге, 
могущего вызвать о б р а з о в а т ь уксус
ной кислоты, полезно поддерживать 
т-ру сусла в пределах 15—20°; тогда 
брожение происходит наилучшим об
разом. После бурного брожения вино 
сливается с дрожжей (т . е. с гущи, 
осевшей на дно чана) в чистые бочки, 
п к-рых идет т . н. тихое брожение; 
если последнего нет, то в молодое вино 
прибавляют чистого свекловичного са
хара (0,8—1,6 кг па 1 гл). Плоды перед 
раздавливанием необходимо обмыть и 
очистить; посуда (чаны, бочки, кадки, 
нановки и пр.) д. б. также безукориз
ненной чистоты. Нек-рые практики-
виноделы разбавляют сусло яблок и 
груш водой в количестве 5—8%, а 
иногда 10—15%. Водой обливается, 
в сущности, отпрессованная мязга, 
к-рая спустя 10—12ч.вновь прессуется, 
и полученная жидкость смешивается с 
первоначально отделенным чистым сус
лом. При этом, если т-ра отжатой мязги 
(выжимок) выше 20°, то следует брать 
холодную воду, если же ниже 20°, то 
настолько теплую, чтобы довести т-ру 
смеси до 15—20°. Плодовое вино м. б. 
годно для хранения, если оно содержит 
не менее 5—6% (объемных) алкоголя , 
или, иначе, если сусло имеет не менее 
8—10 % сахара. Если сусло разбав
ляется водой, то на каждый гектолитр 
последней следует взять 8—10 кг саха-
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pit, к-puH примешивается i; суслу д о 
н in нп время бурного брожения и лишь 
ti крайнем случае к молодому, слитому 
« дрожжей кину. Пск-рые плодовые 
Нина, вместо прибавки сахара , требуют 
добавления кислоты, количество к-рой 
И хорошем вине должно достигать 4— 
к .• на 1 л, между тем сусло, выдавлен-
ипс на сладких яблок и г р у ш , часто 
содержит лишь 1—3 г. В этих случаях 
и плодовому суслу примешивают Ягод
ине (смородиновое и др . ) , а если ягод 
ИНТ, то на каждый гектолитр сладкого 
цусла берут 150 г виннокаменной кис¬

1. Вина, в к-рых образуется пор-
ГНщап их слизь, нуждаются в прибавке 
КЯМНчески чистого таинпиа (8,5—17 г 
Hi 1 ел); увеличение количества дубиль
ни ч веществ в випе достигается так
ие прчмеишванием к плодовому суслу 

пнн-дных выжимок, к-рые спустя 2 — 
t чин прессуют. Прибавление таинина, 
> п; и кислоты, советуют производить 
|0 или во время брожения. В целях 
получения крепкого и прочного вина 
и некоторых странах плодовое сусло 
Подвергают кипячению, но эта опера
ции требует большой осторояпюсти. 
Готовое вино перед розливом в бутыл
ки, если оно мутно, очищают рыбьим 
клеем либо свежим молоком; в общем же 
\ \<> i ли П. в . такой ж е , как и за впн-
циыми (ем. Виноделие). Между про
чим, во Франции, Германии и др. 
странах из сидра делается очень при

ятный и освежающий шипучий напи
ток, имеющий значительное распро
странение. 

Второй тип плодовых вин, к-рый по
лучается при брожении обработанного 
плодового сока, значительно отличается 
от вин типа сидра. Эти вина имеют кре
пость около 14°. Такое количество а л 
коголя пе может образоваться в П. в . 
естественным путем вследствие малого 
содержания сахара в плодовых соках, 
естественная сахаристость к-рых может 
дать до 5—8° спирта, что, конечно, 
недостаточно для храпения и перепозки 
па большие расстояния. В силу этого 
к соку приходится добавлять свекло-
вичиый сахар , каждые 400 г к-poro по
вышают крепость ведра сока на 2". 

Нек-рые плодовые соки бывают не 
п меру кислы (чтобы кислотность была 
приятна, она не долн.-на превышать 
0,6—0,8%). В таких случаях приме
няют искусственные приемы к сниже
нию кислотности, смешивая кислый 
сок с малокислым, или разбавляя его 
водой, или же подвергай сок воздей
ствию особой потребляющей кислоту 
бактерии, к и я , наконец, смягчая из
лишнюю кислотность добавлением к 
вину сахара, количество к-рого дово
дится до 15%. 

О составе П . в. мояшо судить по сле
дующим данпым результатов анализов, 
произведенным Э. Я . Зарнным: 
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Нб .тчнос . . Н и ж е г о р . 14,77 0,9931 0,46 0,080 1,31 0 1,31 0,152 

1 |>у | | |СШ>-
губ. 

1 |>у | | |СШ>-
вОдочвое Полтавск. 8 ,56 1,0351 1,56 0,078 4,39 4,47 8 ,86 0,229 

Ишннсиос . • 
губ. 

Ишннсиос . • К у р с к . 12,50 1,0559 0,67 0,162 15,52 — 15,52 0,027 
губ. 

Mm нос Умниь 13,42 1,0293 0, 67 0,067 5,63 0,22 5,85 0,148 
1927 г. 

0, 67 5,63 5,85 

М Умиш. 13,10 1,0090 0,64 0,122 3,75 0,15 3 ,90 0,079 
1И27 г. 

3 ,90 0,079 

1 l i y t l l C I I I M ' • • У м н и . 14,5 0,9957 0,64 0,115 0,30 — 0,30 0,040 
1920 г. 
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Литература. Проф. К. И . Д е б у , 
Вино из плодов и пгод. Кустарное 
производство плодового и ягодного 
вина и уисуса. Харьков , 1928 г . ; 
проф. Л . М. Л я л и н , Овощн, плоды 
и ягоды. Научно-популярное изло
жение основ заготовки и технической 
переработки овощей, плодов и ягод, 
Ленинград, 1925 г.; инженер-технолог 
Ф. В . Ц е р е в и т и н о в , Основы 
плодового и ягодного виноделия, Моск
ва , 1906 г . ; А. И . К о р а б л е в , 
К вопросу о регламентации примене
ния сахара и воды в плодово-ягод-
11ом виноделии, «Вестник виноделия 
Украины», 1929 г . , № 3; В . Ф. Т е 
л я т н и к о в , Плодовое и ягодное 
виноделие, М.—Л. , 1935 г . 

ПЛОДОВЫЙ ВКУС, присущий ТОНКИМ 
винам, в особенности высшего качества 
красным винам, аромат, свойственный 
пек-рым плодам, как-то: малине, клуб
нике, вишне, ананасу, яблокам и пр. ; 
очень ценится немолодых винах вкус 
свежего вии-да, к-рый, однако, с го
дами исчезает. 

ПЛОДОВЫЙ САХАР, см. Инвертиро
ванный сахар. 

ПЛУГИ ВИНОГРАДНЫЕ, см. Подго
товка почвы под виноградник, 

ПОБУРЕНИЕ, к а с с , порок вина, 
часто поражающий молодые белые ви
на: их окраска при соприкосновении 
с воздухом переходит из желтой в гряз 
но-коричневую, а вкус становится 
«воздушным» (выветрившимся). Раз 
личают касс—черный (голубой, лож
ный), редко встречающийся, и желтый. 
Причина порока—особый фермент «эно-
ксидаза», способный переносить кисло
род воздуха на растительные красящие 
вещества, к-рые при этом меняют 
окраску. Средство исправления—па-
стеризациия. См. Полсзни вина, 

ПОВИДЛО ИЗ ВИНОГРАДА, получается 
путем уваривания вин-дного теста до 
60% содержания сахара в готовом про
дукте. Технологический процесс при
готовления вин-дного теста из вин-дно
го сырья слагается из следующих опе
раций: 1) мойка, 2) отделение ягод от 
гребней, 3) «тлпарка»—проваривапие 
ягод с последующим отцежиоанием со
ка от гущи; 4) нейтрализация сока, его 
сульфитация (введение в сусло серни
стой кислоты или сернистого ангидри
да) во избежание забраживанпя во вре
мя отстоя, 5) протирка «гущи», 6) сме
шивание протертой «гущи» с нейтра
лизованным соком. 

ПОДВАЛ ВИННЫЙ ем. Винный подвал. 
ПОДВАЛЬНАЯ ННИГА. В эту книгу 

в и I >еятся все главнейвше сведения о 

хранящихся в подвале винах: коллек
ционных, новых, выдерживаемых, от
пускаемых из подвала, сведения о ку« 
паже в и н , о лечении и т. п . 

ПОДВОЙ, раст . , на к-ром производят 
прививку др . раст. того или иного сорта. 

С тех пор как по Франции был раз
решен филлоксерный кризис введением 
в широкую практику вии-ва приинпки 
европейских сортов вин-да к устойчи
вым против филлоксеры американским 
видам лозы, амери ко-американским и 
франко-американским гибридам (по
месям), естественно, все внимание ви
ноградарей было обращено на отбор 
подвоев. 

Практика применения свыше полу
столетия экзотических (иноземных— 
американских) лоз выработала надеж
ные основания для выбора П . , удо
влетворяющего в каждом отдельном 
случае тем требованиям, к-рые ставят
ся ^виноградарем. Все": существующие 
в настоящее'времн П. могут быть раз 
делены на три Главные группы: 
1) чистые американские виды, впезеи? 
ные в Европу из Америки и наиболее 
известные из них—Рипариа, Рупест-
рис, Солоиис, Берландиери, Виалла 
и др . ; 2) америко-американские гиб
риды, полученные путем гибридиза
ции различных видов американской 
лозы между собой, напр. Рипариа х 
Рупестрис № 3306, 3309, 101-14 и 
др . , Солонис х Рипариа № 1616, 
Берландиери х Рипариа № 420-А, 
Рипариа х К ордифолня-Рупестрис 
№106-8 п др. ; 3) франко-американские 
гибриды, выращенные из американ
ских гибридизированных видов с евро
пейскими сортами, напр. Мурведр х 
Рупестрис № 1202, Арамои х Рупест-
рис-Ганзэн № 1 и 2, Шасла х Б е р 
ландиери № 41-В, Бурриску х Ру 
пестрис № 601, 603 и др . 

Заготовка материала для получения 
подвоев производится глубокой осенью 
(в октябре—ноябре). Длинные побеги 
(плети) режут на метровые куски или 
лучше на части, имеющие длину 2 — 
4 чубуков. Хранить их нужно зимой 
в помещениях (подвале, сарае и п р . ) , 
прохладных, защищенных от морозов, 
в слегка влажном, но не мокром, мел
ком чистом речном песке. Подвойлый 
материал связывают в пучки , к-рые 
укладывают на земле рядами, пересы
пая песком и засыпая сверху слоем 
в 20—25 см. Весной следующего года 
материал этот разрезается на чубуки 
определенной дл . , толщипой в тонком 
конпе не мепее 5—6 мм, а в толстом— 
не более 12 мм. См. Присивка} Привой. 
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ПОДВЯЗКА пип-дпых побегов к коль
ни (тычками) или к проволоке, практи
куемая с целью аэрации кустов, нрс-
(охранения их от ветров, способствует 

созреванию ягод и облегчению пере¬
движения между кустами. Произво
дятся она с помощью рафии или мо-
чалы (лучше смоченной предварительно 
и 5% растворе медного купороса) пе
ред цветением или после него. Пред
почтительнее сделать ее после обсыпки 
серой (против оидиума) и опрыскива
нии ;медным купоросом (против миль-
ДЪЮ) и повторять ее дополнительно 
H случае надобности. См. Подвязоч
ный .материал. 

ПОДВЯЗОЧНЫЙ МАТЕРИАЛ для вин-
дных кустов. Хороший П. м. дают 
Текстильные субтропические раст, , 
произрастающие па восточном побе
режье Черного моря, а именно: кенаф 
{ Hibiscus cannabjnus L . ) , драцена (Сог-
dyline indivisa Steud), юкка (Jucca 
Gloriosa L . , I , filamentosa L . и др.) , 
новозеландский лен (Phormium tenax и 
Ph. ColensoPForst), рами или китай
ская крапива (tchon-ma, Boehmeria 
nivea Hook et A r n . и В . tenacissima 
(¡and).  Все эти раст. прекрасно зимуют, 
за исключением драцены, ствол к-рой 
иногда в суровые зимы обмерзает, но 
не гибнет, давая новые побеги. Само 
собой разумеется, что лучшим подвя
зочным материалом остается р а ф и я 
(Raphia rnffia), к-рая заменяется обыч
но менее прочным л и п о н ы м м о 
ч а л о м ; рафия растет на острове Ма
дагаскаре, употребляется для пере
вязки прививок, подннзкн внн-да и 
многих др. целей. У нас опыты разве-
нннл этой культуры пока не дали 
положительных результатов. 

ПОДГОТОВКА ПОЧВЫ ПОД ВИНО
ГРАДНИК, имеет огромное зпачепие 
члп производительности и долговеч
ности насаждения. Н а песках и лег
ких песчаных почвах допустима посад
ки и ямки 50x50x50 см или в канав
ки такой нее ширины и глубины. В 
• Ырых местностях и в условиях полив
ны \ районов глубина посадки можтт 
быть снижена до 35 см. 

Наилучшим же способом предпоса
дочной обработки почвы является 
сплошной глубокий перевал (плантаж) , 
при котором верхние , наиболее плодо
родные слои почвы перемещают в зону 
развития основной массы корней, 
благодаря чему молодые растения в 
первое время своего развития обеспе-
•ШВаЮТСЯ необходимыми питательными 
веществами. Чаще псего у нас план
таж попшмается плутами завода им . 

Октябрьской революции с трактором 
Ч Т З . По опытам научно-опытной вино
дельческой станции им. В . Е. Таирова 
в Одессе, подготовка плантажа план
тажными плугами повышает урожай
ность винограда с 1 га в среднем на 
1 375 кг по сравнению с канавками, а 
эти последние—до 330 кг по срапненшо 
с ямками. При этом благотворное 
влияние предварительной обработши 
почвы Сказывается не только на моло
дых кустах, но и на взрослых, несом
ненно, способствуя, кроме указашюй 
урон; ,айяости, здоровому состоянию 
кустов и ИХ долговечности. 

Сплошной перевал позволяет при
нести почву в такое состояние, к-рое 
наиболее отвечает требованиям раст. 
в правильном и усиленном литании, 
со своей стороны обеспечивающем пло
доношение и долговечность. Необходи
мо, чтобы верхние, наиболее плодород
ные слои почвы были перемещены вниз , 
где происходит развитие и жизнедея-
телыюсть корневой системы, в'свою оче
редь, влияющей на функции надзем
ных частей вин-дного куста. Разрых
ление почвы способстпуст лучшему ее 
проветрила! шю (благодаря чему на-
ходящпсся в ней питательные вещества 
становятся более доступными корням 
лозы), содействует накоплению и со
хранению запасол влаги, лучшему 
окоренению и п р . 

Перепал можно делать л любое время 
года, но наиболее подходящим считает
ся осень, а также зима в тех местностях, 
где она позволяет производить земля
ные работы; перевал в летнее время 
затрудняется сухостью почвы и спо
собствует еще большему ее иссушению; 
перевал, поздно сделанный, а в особен
ности незадолго до посадки, не реко
мендуется, т. к, почва не успевает 
достаточно слежаться и при неизбеж
ном своем оседании обрывает мелкие 
корешки посаженных сажепцеп, отра
жаясь на росте и правильности по
садки. 

В горных условиях в последнее время 
начало входить в практику нашего 
внн-ва производство плантажа т. н . 
в з р ы в н ы м с п о с о б о м , к-рый 
с давних пор у ж е применяется п Запад
ной Европе и Америке в области сель
ского и лесного х-ва для целей планта-
жироваиия почвы, корчевки пней, 
приготовления ямдлп посадки деревьев 
и пр . В СССР его начали применять 
впервые в 1925 г . сначала в совхозах 
Севкаввинтреста «Абрау-Дюрсо», а за 
тем в Крыму—в виисовхозе «Ореапца», 
в к-рых шиферные (сланцевые) и каме-
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иистые земли представляют особенные 
трудности для сплошного перепала. 
Плантаж взрывным способом выпол
няет трест «Союзпзрыппром». 

Если перевал производится ручным 
способом, то для этого требуются сталь
ные лопаты, т . к . железные при глубо
кой перекопке легко гнутся. На тян1е-
ЛЫХ, каменистых, сланцевых почвах 
вместе с лопатами пользуются кирками 
и ломами. В СССР подъем плантажа 
п основном производится плантаяшымп 
плугами П-70-50, выпускаемыми за
водом им. Октябрьской революции в 
гор. Одессе. Плуг работает на глубину 
55_65 см с трактором Ч Т З 48—60 Н Р 
И с дизельным «65». 

Плантажный плуг П-70-50 состоит 
из следующих основных частей: 1) ра 
мы плуга , 2) грядиля , 3) корпуса плу
га, 4) механизма заглубления, 5) трех 
колес, 6) автомата. Рама плуга изго
товлена из швеллера № 16 и покоится 
па двух колесах, полевом и бороздовом, 
к-рые находятся на одной оси. Б о -

Рие . 75. Плантажный плуг П-70-50 
завода им. Октябрьской революции 

роздовое колесо имеет диаметр 130 см, 
а полевое—90 см. Заднее самоустана-
плинающееся колесо поддерживает 
плуг в транспортном положепии. Ось 
заднего колеса при помощи вилки оси, 
рычага и тяги соединена с осью пе
редних колес. Литой стальной грядиль, 
дугообразной формы, укреплен к 
швеллерным брусьям рамы двумя бол
тами. К грядилю укреплена литая 
стойка, на к-рой укрепляются долото, 
лемех, отвал, грудь отвала и полевая 
доска. С левой стороны грядиля в спе
циальном пазу крепится черенковый 
нож. Отвал ввиду большой дл. в зад
ней части укреплен распорками прямо
угольного сечения. Регулировка плу
га на глубину производится двумя 
винтами со штурвалами. Автомат плу
га реечного тина. Включение в рабо
чее положение и выключение в тран
спортное положение производятся при 
помощи веревки, один конец к-рой 

прикреплен к рычагу автомата, а др . 
находится под рукой у тракториста. 
Шир. захвата корпуса регулируется 
при помощи треугольного механизма. 
Прицеп плуга к трактору осуществляет
ся через длинную тягу , к -рая одпим 
копцом крепится к приливу грядиля , а 
др.—к прицепной серьге трак гора. Тяга 
прицепа разъемная и соединяется пре
дохранительным штырем, к-рый во 
время больших внезапных нагрузок 
срезается и этим предохраняет плуг 
от поломок. При работе плуга надо 
иметь несколько запасных шты
рей . Места смазок плуга снабжены 
масленками «аллемайт». Смазка плуга 
производится тавотом, при помощи та-
потниц. Основные дапные но плантаж
ному плугу П-70-50: глубина вспаш
ки—60—65 см; шир . захвата—50— 
54 см; тяговое сопротивление при дан
ных глубинах—3 400 кг; работает с 
трактором Ч Т З 48—60 Н Р , произво
дительность 0,15—0,17 ги в час; рас
ход горючего на 1 га—160—170 кг. 

ПОДРЕЗКА ВИНОГРАДА, см. ООрслш 
винограда. 

ПОДСАЛИВАНИЕ ВИНА, обнаруживает
ся н разных случаях фальсификации 
напитка разбавлением его загрязне н вой 
водой; однако соль иногда попадает 
п вино и при оклейке (повышение у д . 
в. таннатов); попадает она в вино 
т а к ж е : а) с асбестом; б) при очистке 
бочек, заплеспевелых и испорченных 
уксусным скисанием, технической сер
ной кислотой, нсегда содержащей п 
пиде примеси НЫОя при условии пло
хой последующей промывки; в) в слу
чае сбора вин-да после грозового 
дождя и т. п. 

ПОДСАХАРИВАЙИЕ (МАКЕРИЗАЦИЯ) 
СУСЛА, с пелью его улучшения было 
впервые предложено Макэ в 1776 г. 
П. с. допускается в сев. местностях 
в дождливые и вообще неблагоприят
ные годы, т. е. в тех с л у ч а я х , когда 
получаются очень кислые и мало спир
туозные вина с тем, чтобы повышением 
количества спирта сделать вино более 
прочным, годным для храпения и пере
возки. П . с. должно производиться в ви
де исключения, как к р а й н я я мера, 
притом только чистым, высшего ка
чества сахаром (свекловичным пли 
тростниковым). Д л я определения раз
меров подсахари ванн я следует иметь 
в виду, что 1 700 г свекловичного са
хара дают около 1 л безводного спирта. 
Д л я этого, установив с помощью арео
метра или сусломера сахаристость 
внн-дного сусла, прибавляют столько 
раз по 1 700 г сахара на 1 гл сусла, на 
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ПОРОКИ ВИНА , с м . Болезнивина. 
ПОРРОН, п у р р о. Так паз . в Испа

нии особые стеклянные графины, из 
к-рых пьют вино. Поррон (в Кастилии) 
и пурро (в Каталонии) имеют форму 
оригинального графина с отогнутым 
в сторону горлышком и с воронкооб
разным, с противоположной стороны, 
носиком с узким отверстием. Нужно 
большое искусство, чтобы пить из 
этого своеобразного сосуда, к-рый дер
жат на-лету, в воздухе так , чтобы струя 
пина, не разбрасываясь, попадала не
посредственно в рот. 

ПОРТВЕЙН, португальское вино, по
лучившее свое название от города Пор
то (Опорто) и пользующееся мировой 
распространенностью и слапой, 
доставляют виноградники, располо
женные по обоим берегам реки Д у р о . 
Это ликерное вино выделывается из 
следующих главнейших сортов вин-да: 
красных—Альварельо, Вастардо, Мури-
ско, Тинта (Амарслла и Франциска) , 
Турига и др. ; белых—1юрдсльо, Маль
вазия, Рабичато и др . Главпейнше мо
менты пыделкн этого пина сводятся 
к следующему. Спиртование коньяч
ным спиртом крепостью до 78 3 , к-рое 
играет большую роль при приготов
лении П . , производится обычно три 
раза : первое—немедленно после бур
ного брожеппя сусла, причем крепость 
молодого випа доводится до 14—15°; 
второе—после первой переливки вес
ной из больших фудров.в транспортные 
бочки (пипы, емкостью в 6 гл), креп
ление делается на 2—3° с расчетом, 
чтобы крепость вина достигла 16—17°; 
третье—тоже па 2—3°, а иногда и на 
4—6° производится уже в городских 
складах , где совершается сортировка, 
к у п а ж и и выдержка. Д л я сладких ти
пов П. пользуются запасами старых 
мистеллей из сока следующих сортон 
пин-да: Мускатель, Бастардо и Маль
вазия . Прежний способ старения, со
стоявший н отправке П . на пароходах 
в долгое плавание через Индийский 
океан или через тропики, теперь почти 
совершенно оставлен и заменен мани
пуляциями иа месте в следующем по
рядке: 1) сначала переливки и оклейки 
вина, 2) снятие вина с клея и фильтро
вание, 3) пастеризация, 4) по охланще-
НИИ пина—фильтровапие, 5) замора
живание вина (с применением для 
этой цели спирта с т-рой в 40°) до—8 
и немедленное фильтрование. Практи
ковавшаяся ранее «морская качка» 
производится теперь с помощью боль
ших (в 125—150 гл) закрытых дубовых 
чанов особого устройства, сильно взме-г 

шикающих, плбшшющих и вспени
в а ю щ и й вино. После замораживания 
и фильтрования пнно подвергается этой 
качке в течение 3—6 месяцев, после 
чего пновь фильтруется. После этого П. 
готов, но свои превосходные качества 
он приобретает по время выдержки 
в бочках и последующего долгого па-
хождения в бутылках, на стенках 
к-рых осаждается обыкновенно до
вольно много красящего вещества. 
Вино при этом, обладая темнобурым 
цветом, отличается крепостью, неза
метной сладостью, терпкостью, одно
временно и замечательными топически
ми свойствами. При долгом хранении 
П. , кроме того, приобретает песьма 
ценимый любителями букет. 

ПОТЕНИЕ БОЧЕК, наблюдается при 
внезапном и значительном повышении 
т-ры в погребе (подпале), когда вино 
еще остается холодным, от осаждения 
(конденсации) паров иа сравнительно 
холодных бочках. Если П. б. усили
вается, то как только бочка согреется 
больше, чем надо, моя{ет произойти 
пыпиранне вина через шпунтовое от
верстие, поэтому в таких случаях , для 
предупреждения потерь, удаляют из 
каждой бочки небольшое количество 
вина. 

ПОЧЕРНЕНИЕ ВИНА, один из пороков 
вина, вызываемый присутствием в нем 
избытка железных соединений, к-рыо 
дают с дубильпыми веществами вина 
черное соединение. Последнее может 
разрушаться минеральными кислота
ми, а т а к ж е достаточным количеством 
органических кислот. Наиболее под
вержены этому пороку пина с малой 
кислотностью и с большим содержа
нием железа и таннина. Д л я преду
преждения порока необходимо следить, 
чтобы сусло и бродящее пнно не п р и 
ходили в соприкосновение с железными 
частями различных орудий и машин, 
гвоздями и п р . Д л я устранения же его 
пользуются либо окуриванием серой, 
сопровождаемым проклейкой, либо ис
кусственным повышением кислотности 
пина. См. Болезни вина. 

ПРЕССОВАНИЕ ВИНОГРАДА. Когда 
пип-д собран, гнилые ягоды и кисти 
удалены, приступают пего переработке. 
Сперва производят отделение ягод от 
гребней (плодоножек) руками (одновре
менно и частичное дроблепие) на особых 
решетчатых терках , сколоченных из 
дубовых планок (брусьев), с расстоя
ниями меяеду ними в 1/1 дюйма. После 
обработки вин-да на такой терке 
раздавленную массу переносят р н ж -
ками на пресс (в корзину). Если 
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нет грсбнеотделители (эграппуара) , 
терки или лаже дробилки, можно да
вить кип г, не отделан гребней и не 
дроби ягод, з а г р у ж а й вин-д прямо в 
пресс. В этом случае первые 2/3 сока 
получаются хорошими, дающими неж
ное вино, но зато последняя */з дает вино 
очень грубое. При большом производ
стве раздавлииапис ягод делается на 
м пинках—мельнипах или дробилках 
с двумя вращающимися деревянными 
или чугунными валиками; есть и также 
машины, на к-рых одновременно произ
водятся и раздавливание ягод п отде
ление гребней (по-франпузски они 
паз . фулуар-эгрлниуар;:ми). Если де
лают белое пино, то мязга поступает 
с терки в пресс, о гребни выбрасы
ваются. Если перерабатывается крас
ный пии-д, то после его раздавливании 
сок вместе с мнагой поступает прямо 
В чан, причем брожение происходит 
либо в открытом чапс, либо в закрытом. 
Давка вин-да производится либо руч
ными прессами, к-рых имеется много 
систем, либо действующими под силь
ным давлением воды, т. и. гидравличе
скими, н, наконец, непрерывно дейст
вующими (см. Прессы иин-дные). Чаны 
и бочки необходимо заполнить в те
чете - одного д н я , а не в два приема, 
притом не доверху, а на 40—60 л 
меньше при бочках (сороковках) в 
5 гл и при чанах—лишь до 3 / 4 их 
высоты. Лучшие пина получаются из 
самотека; обычно же последний сме
шивается с соком, вытекающим из-под 
пресса, в к-ром выжимки (гребни п 
кожура) не должны перебиваться для 
давки больше 2—3 р а з , т. к. потом 
качество сока ухудшается , да и сока 
получается слишком мало. 

ПРЕССЫ ВИНОГРАДНЫЕ, служат для 
отжатии пз вин-да сока (сусла) . Са
мым примитивным способом получения 
сока была давка ногами. Затем появи
лись простые деревянные (клиновые и 
балочные) прессы, за ними б. или м. 
сложные—механические иоленчато-
рычажпые и винтовые. И, наконец, 
В процессе дальнейшего развития вино
делия—еще более усовершенствован
ные прессы. Наиболее совершенными 
являются непрерывно действующие и 
гидравлические прессы. Мы здесь оста
новимся на основных типах прессов, 
применяющихся в настоящее время 
в виноделии. 

В И Н Т О В О Й п р е с с (конструк
ция Мабилля) состоит из днища круглой 
или четырехугольной формы, барабана 
(корзины), нажимной доски, винта и 
гаЦки* Д л я получения сока барабан 

загружается вии-дом; вращением 
гайки опускаю) нажимную доску, к-рая 
давит вин-д, прижимая его к днищу; 
выделяющийся сок стекает из пресса 
в подставленную посуду (перерез, ло
хань) , откуда переносится каповками 
или откачивается насосом в бочки для 
брожении. Винтовые прессы приво
дятся в движение гл. обр. человече
ской силой, вследствие чего нельзя до-

Рнс. 78. Винтовой универсальный 
усовершенствованный пресс Ма

билля 

стигнуть большого давления; вместе 
с тем при работе на них теряется много 
времени для загрузки вин-да и выгруз
ки выжимок (гребней и кожуры ягод), 
к-рые не должны перелопачиваться 
или перебиваться для повторной дав
ки более трех раз , т. к . потом качество 
сока ухудшается и самого сока полу
чается очень мало. Из д р . П. п. этой же 
категории следует упомянуть следую
щие французских конструкций: 
«Американский» пресс Мармонье (в 
Лионе) и пресс «Экспресс» Виктора 
Кока (в Эксе) на 4 колесах. 

Г и д р а в л и ч е с к и й п р е с с . 
Во всех случаях , когда требуется уве
личение давления, лучше прибегать 
(н особенности при больших произпод-
ствах в р-нах тонкого виноделия) к гид
равлическим прессам, причем для уско
рении процесса отямтия сока рекомен
дуется пользоваться двумя барабанами 
(в то время как в одном барабане про
исходит прессопание, производится за
грузка др.) . Из числа этих прессов назо
вем: 1) Духшсра в Векере, 2) Меррема 
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и Кнотгсна в Внтлихс, 3) Винтора Кока 
к -1) передвижной пресс Мармоньс. Н о 
н эти прессы имеют спои недостатки, 
требуя, как н винтовые, для ухода аа 
ними много рабочих рук; кроме того, 

Рнс. 79. Гидравлический пресс 
(передвижной) Мармоньс 

прессование отнимает много времени, 
и реаультаты его не всегда постоянны 
п соиершснпы. 

Н е п р е р ы в н о д е й с т в у ю 
щ и й п р е с с . Непрерывно дейст
вующие прессы разделяются на две 
основные группы: 1) прессы, сжимаю
щие вин-д как бы в тисках , образуе
мых вращающимися цилиндрами, за
хватывающими и прессующими вин-д, 
или ж е двумя движущимися плоско
стями, сходящимися клином и давя
щими вин-д, и 2) прессы, работающие 
е. помощью поршней или бесконечных 
пинтой в цилиндрических трубах. Од
нако прессы эти производят обычно 
очень грубую давку, разрывая шюгда 
не только ягоды, но и гребни и семена 
(косточки), что, конечно, понижает 
вкусовые достоинства вина; в соке 
содержится больше отстоя, чем в сус-
лах из винтовых и гидравлических 
прессов, и значительно больше гущи 
после брожения; поэтому эти вина ино
гда остаются долгое время мутными и с 
трудом осветляются после повторных 
фильтрований и оклеек'. Из этой серии 
прессов упомянем: 1) Мабнлля; 2) луч
шие Колэна, 3) пресс «Геркулес» 
Майфарта во Франкфурте-на-Майне. 
Непрерывно действующие прессы, от
личающиеся большой производитель
ностью, изготовляются с разного рода 
приспособлениями: либо с маховиком 

для имеющегося в хозяйстве двигателя, 
либо с приделанным к прессу мотором— 
бензиновым или электрическим (напр. 

Рис. 80 Непрерывно действующий 
пресс «Геркулес» Майфарта 

Рис. 81. Пресс Мабилля ВН20 на 
колесах с электрическим двига

телем 

пресс Мабнллп ВН20 на колесах). См. 
Прессование винограда. 

ПРИВИВКА ВИНОГРАДА, в садоводстве 
и лесоводстве известна с давних вре
мен. Она была давно известна и в иин-
ве, но вошла в широчайшую мировую 
практику с тех пор, как во Франции в 
последней четверти X I X столетия она 
стала примениться как средство воз
рождения випоградников, уничтожен
ных филлоксерой. 
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При П. в. в качестве подвоя исполь
зуют чубуки (черенки) разных видов 
американских лоз , америко-америкап
ских и франко-американских гибри
дов (гибриды—прямые производители 
для этой дели не пригодны), устойчи
вых против филлоксеры, а в качестве 
привоя—европейские сорта, к-рыс же
лают развести. Что же касается спосо
бов прививки, то из большого числа их 
опишем здесь вкратце л и ш ь главней
шие. 

Прививка на месте, когда подвоем 
пвлнется взрослый филлоксероустой
чивый куст, состоит в том, что черенок 
(привой) прививаемого европейского 
сорта вставляется в гладко срезанный 
пенек (ствол) подвоя, т. н. о д н о¬
б о к и й и 11 и щ с п, к-рый заме
няется д в у б о к и м п р и щ е п о м 
в тех случаях , когда подвойпый куст 
толст и удобно принимает два иривой-
ных черенка. Прививка в п о л н ы й 
п р и щ е п , применяемый к молодым 
подвоям на месте, если в особенности 
последний одинаковой с привоем тол
щины, дает лучшие результаты, чем 
в двух предыдущих случаях прививки 
старых кустов. Прививка па месте, 
представляя и технические неудоб
ства при работе, допускается в тех 
исключительных случаях , когда хотят 
использовать имеющуюся филлоксе
роустойчивую подвойную посадку или 
желают заменить тот или др . европей
ский сорт в привитом винограднике др. 
(столовым или ВИННЫМ), считаясь при 
этом, конечно, со всеми особенностями 
привоя и подвоя в смысле филлоксе-
роустойчивости, сродства, вегетации, 
нлодоиошепия и п р . 

Само собой разумеется, что П. в. на 
столе, когда можно держать п руках 
и подвой, и привой, и нужный инстру
мент, а главное—пользоваться моло
дым посадочным материалом, легко 
поддающимся при прививке сраста
нию, представляет многие преимущест
ва перед указанной выше прививкой 
на месте, обеспечивая качество работы 
п связанный с ним успех заклады
ваемого привитого випоградника. При
вивка на столе делается накладыванием 
черенков привоя на черенки подвоя 
или асе черенков нривол на саженцы 
(одного года или двух лет), при
чем всегда лучше употреблять корот
кие привои, т. е. не с двумя , а только 
с одним глазком здоровым, неповреж
денным и хорошо сформировавшимся. 

Что касается способов прививки са¬
женцев на столе, то их имеется не
сколько, и предпочтение дается тому 

пли др . приему в зависимости от усло
вий. 

1. П р н в н в к а в п р и щ е н , 
когда привой, срезанный в нижней 
части, в форме аккуратного равнобоко-
го клина, вставляется в расщеп подвоя, 
осторожно сделанный на гладком 
горизонтальном срезе верхнего по
бега, укороченного на пенек около 
5 см дл . Т а к а я прививка делается в 
полный прищеп, если соединяются 

лапками, в—английская прививка 
косыми срезами, г—английская 

прививка косыми срезами 

привои и подвои одинаковой толщппы, 
а если они разного диаметра, то в про
стой однобокий прищеп, причем тон
кий привой нужно ставить так , чтобы 
он если пе двумя (при полном прищепе), 
то хотя бы одной стороной вполне сов
падал с боковой поверхностью подвоя 
и глазок привоя был обращен к этой 
именно стороне; при прививке привоев 
и подвоев разных диаметров первый 
д. б. всегда тоньше подвоя, а не наобо
рот. Существенным недостатком этой 
прививки является то, что под давле
нием клина привоя обе половинки рас
щепа на подвое расходятся в стороны 
и верхний срез, оставаясь открытым, 
никакого участия в срастании не при
нимает. 

2. Этот недостаток устраняется до 
нек-рой степени при п р и в и в к е 
п л е ч и к а м и и совершенно исче
зает при прививке л а п к а м и , или 
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к о с ы м и п л е ч и к а м и , когда 
верхнему концу подвоя придается 
форма, соответствующая лапкам при
воя . Т. к. ручная подготовка привоя 
и подвоя при пользовании этими дву
мя приемами требует много времени 
и обходится поэтому дорого, то для 
ускорения работы и обеспечения успеха 
пользуются французской машинкой 
Руа , употребляемой для приготов
ления привоя. Д л я подготовки под
воя применяется др . машинка Руа . 
Описания обеих этпх машинок моясно 
найти во всех специальных руковод
ствах . • 

3. А н г л и й с к а я п р и в и в к а 
к о с ы м и с р е з а м и , дающая весь
ма удачные результаты, получила 
значительное повсеместное распростра
нение. Сущность этой прививки за-

Рис. 83. Шаблон Вилье для подго
товки привоев и подвоев 

ключается в том, что на одинаковой 
толщины привое и подвое делаются ко
сые, слегка вогнутые и с одинаковым 
наклоном срезы и на н и х , на !/з всей 
дл .среза ,делается сверху вниз расщеп 
(в 3—4 мм глубиной); точно так же и 
с соблюдением таких же расстояний и 
такого же направления делается рас
щеп на привое. После этого остается 
осторояшо наложить привой на подвой 
так , чтобы язычок подвоя вошел в рас
щеп привоя и, наоборот, язычок при
воя—в расщеп подвоя. Д л я выполне
ния срезов для этой прививки на прак
тике пользуются особыми приборами— 
шаблонами. Английская прививка 
м. б. выполпена тайнее с помощью 
специальной маштаки . Подобная при-
вивочпая машипка имеется и для при
вивки в полный расщеп. 

П р и в и в к а н а с т о л е к ч е 
р е н н а м - п о д в о я м производится 
теми же способами, к-рые были опи
саны для прививки к саженцам-под
воям; впрочем, здесь есть одна особен
ность, о к-рой необходимо сказать не
сколько слов. Черенки-нодвоп имеют 
обыкновенно дл. в 30—35 см (в сухом 
климате или для сухих почв—до 45 см), 

Рис. 8 ̂ Прививоч
ная машинка дли 
английской при

вивка 

причем они внизу срезаются коротко 
под самым узлом, а в верхнем конце— 
над последним глазком оставляют пенек 
дл. около 4—5 см. Все глазки па черен
ке-подвое срезы
ваются ножница
ми илисерпеткой. 
Д л я лучшего и 
более скорого око
ренения нижний 
конец черенка ца
рапают кругом 
на пилообразном 
стальном приборе 
Лейдье; для этого 
накладывают че
ренок па зубья 
и, сильно нажи
мая его, быстрым 
движением сдер
гивают с прибо
ра; поворачивая 
черенок кругом, 
на него наносят 
царапины со всех 
сторон. Этот про
стой прием уско
ряет и облегчает появление корешков. 

Выше говорилось о прививке старых 
кустов, а также черенков и саженцев 
не моложе одного года; делаютеще, хотя 

и редко, з е¬
л е н у ю п р и 
в и в к у к не-
о д е р е в я н е в -
шим еще побе
гам - подвоям, 
пользуясь в 
качестве при
воя частями 
зеленых же 
побегов. Од
нако прививка 
эта довольно 
сложна и под

вержена всяким случайностям (дождь, 
ветер, резкое понижение т-ры и пр.) , 
отрицательно влияющим на удачу при
вивки. 

Известна также а б л а к т и р о в -
к а, или п р и в и в к а с б л и ж е 
н и е м , практикуемая в плодовод
стве и весьма редко в вии-ве; она состоит 
в сращиванни путем соединения друг 
с другом двух раст. , причем приви
ваемая часть не отделяется от маточного 
раст. После того как прививка по тому 
или ппому способу закончена, т. е. 
привой п подвой соединены, сейчас же 
производят перевязку , и привитые 
саженцы или чубуки без всякой обмаз-
кп высаживаются в землю. 

В заключение остановимся кратко на 

Рис. 85. Прибор Лей
дье для ускорения 

окоренения подвоя 
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употребляемых при привпвке инстру
ментах. Операция прививки произво
дится чаще всего ручным способом, 
и лишь в специальных случаях п в боль
шом производстве прибегают к маши
нам разных систем. При ручной при
вивке, к-рая при тщательности работы 

Рас. 86. Инструменты, требующиеся 
П1Ш; ручной прививке: а—садовая 
пилка, б—ссрпетка (кривой нож), 
в—садовые нотницы (секатор), г— 
прививочный нож, О—прививочные 

клинки 
дает прекрасные результаты, требуются 
следующие инструменты: 

1) Садовая пилка для удаления тол
стых частей вин-дного куста; 2) серпет-
ка , или кривой нож—для резки побе
гов, для каковой цели употребляются 
также 3) садовые ножницы,*!) прививоч
ный нож, нужный для самых тонких 
работ, и, наконец, 5) прививочные 
клинки . Инструменты эти д. б. остры
ми, чистыми и сухими, а при хранении, 
во избежание заржавления , их нужно 
смазывать машинным маслом; послед
нее перед употреблением инструментов 
следует удалить и р е ж у щ и е части их 
вытереть насухо тряпкой. 

ПРИВКУС ДЕРЕВА, приобретает вино 
в новых, плохо очищенных бочках, 
а также в старых, в к-рых менялись 
клепки . Особенно П. д. развивается 
в бочках из кагатапа. Белые и старые 
вина легче принимают П. д Д л я исправ
ления такого вина применяются иере-
бражнвание, оклейка, оливковое масло. 
См. Болезни сина. 

ПРИВКУС СЕРЫ (сернистого газа) , 
вернее—сернистого ангидрида, напо
минает запах серных спичек или горя
щего серника; происходит он от зло
употребления пользованием сернистой 
кислотой(в жидком виде или в виде га
за и солей). Если вино пахнет серой, то 
для его исправления рекомендуется 
переливка при доступе воздуха, вду
вание воздуха или взбивание вина. См. 
Болезни вина, 

ПРИВОЙ, часть раст. , глазок , почка 
или ветвь, к-рые насаживаются на др . 
раст.—подвои, чтобы таким соедине
нием их получить прививку . Т. к. пу
тем прививки воспроизводятся все 
свойства раст . , от к-рого взят П. , то 
чрезвычайно важно , чтобы оп отли
чался наилучшими достоинствами; для 
этого производят в течение одного-
двух , а иногда дая:е трех лет отбор 
кустов, намеченных к размножению 
сортов вин-да. С отобранных кустов 
берут побеги, хорошо вызревшие (оде-
ревяневшие), удаляют боковые веточ
к и , пасынки и усики, два нижних 
глазка и верхушечки. Эти привопные 
побеги сохраняются в течение зимы 
так же , как и подвойный материал (см. 
Подвой), но в песке менее влаяшом, т. к. 
для удачи прививок необходимо, чтобы 
жизнедеятельность у П . началась не
сколько позя!е, чем у подвоя. Перед 
прививкой привойный, как и подвой
ный материал мужи > прополоскать 
водой для удаления песка, к-рый при
тупляет и портит прививочные инстру
менты. 

ПРИЩИПКА ПОБЕГОВ, см. Обрезка 
винограда, 

ПРОБИРНАЯ ЧАШКА, см Дегустацион
ные сосуды, 

ПРОБКА, выделывается из проб
ковой коры, г л . обр. дуба (Quercos 
súber L . ) , а также Quercus occidentales 
Gay. П. была известна еще в древ
ности, когда она шла на пчелиные ульи , 
на поплавки для якорей, на спасатель
ные пояса и пр . , а такя!е на закупори
вание амфор. 

П . , имеющая колоссальное употреб
ление во всем мире, обладает следую
щими свойствами: плохой проводник 
тепла, холода, электричества и звуков, 
горит с трудом, легко перерабатывается 
в крупу и муку , отличается легкостью, 
сильной сжимаемостью, эластичностью, 
упругостью н значительной устойчи
востью по отношегано к разным нпздко-
стям, для к-рых, как и для газов, 
непроницаема. 

П. имеет весьма малый уд. в. (в чис
том виде 0,12—0,195, а в обычном виде— 
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0,24—0,25). При сохранении П. в воде 
уд. в . ее растет; через 48 ч. достигает 
наибольшей величины и затем вновь на
чинает падать. В механическом отно
шении она весьма упруга , растяжима 
и вместе с тем мягка; при более дли
тельном лежаний, особенно на холоде, 
П . твердеет, ио нагреванием или кипя
чением в воде, а также кратковремен
ным воздействием горячего водяного 
пара ее первоначальные свойства вос
станавливаются. Внешнему давлению 
П. оказывает значительное сопротивле
ние; при давлении в 17,5 атмосферы 
объем ее уменьшается на 50%, а при 
70 атмосферах—на 66%; дальнейшее 
сжатие при больших давлениях очень 
незначительно. 

В отношении воды, а также спирта 
и эфира П. непроницаема. Минераль
ные кислоты при определенных тол
щинах проходят через нее, но в связи 
с химическим изменением вещества П. 
Точно так же щелочи, разлагая ткань 
П. , делают эту ткань губчатой и вызы
вают более темную окраску. 

Непроницаемость для жидкости объ
ясняется инкрустацией клеток проб
ковой ткани суберином (до 60 %)—основ
ным веществом пробковых образований 
весьма сложного состава, близким к жи
рам и отчасти к воску. Изоляционная 
способность П. в отношении звука, теп
ла и электричества объясняется, с одной 
стороны, свойствами вещества клеточ
ных оболочек, а с другой—наличием 
большого количества воздуха в клет
ках . Пробка гигроскопична и после 
окончательной просушки поглощает до в 

10% своего веса влаги. 
В химическом составе пробкового 

вещества участвуют жирные кислоты 
п сложные эфиры жирных кислот и 
глицерипа; кроме того, в разных ви
дах П. содержатся ароматические со
единения и продукты их окисления, 
дубильные кислоты вместе с продук
тами их расщепления и красящие 
вещества. 

Количественный состав П. характе
ризуется следующими данными: 58 % 
суберипа, 22% целлюлезы, 12% лиг
нина, 5 % воды, 2 % церина и 1 % вани
лина и кислот—фелоновой, дубильной, 
декакриловой и др . Зола ее богата 
марганцем (0,5 %) и кремнекислыми 
солями (3—7%). 

Д л я укупорки вина следует пользо
ваться лишь наилучшими сортами про
бок. В особенности важен выбор И. 
т. н. б а р х а т н о й (гладкой, не 
пористой) для шампанского, предна
значаемого к долгому хранению, а также 

для высоких сортов столовых, ликер
ных и Крепких вин. Д л я этих вин берут
ся П . правильной цилиндрической 
формы, определенного диаметра и до
статочной дл . , чтобы их молодо было 
вогнать глубже в горлышко бутылки. 
П. для укупорки вина д. б. эластич
ными (это свойство для хороших 
пробок действительно на 10—15 лет; 
при более продолясительпом храпении 
вин пробки необходимо заменять но
выми), без трещин, сквозных отвер
стий, больших внутренних пустот, за
твердений и коричневых пятен. Пробки 
перед употреблением и после штемпе
левания (прияшганяя наименования 
фирмы, года, условного знака) ополас
кивают водой, затем пропаривают их 
или быстро обрабатывают кипящей 
водой, чтобы унпчтояшть плесневые 
споры и удалить растворимые экстрак
тивные вещества. Просушив, их опо
ласкивают вином, сходным с тем, к-рое 
надо закупорить, или чистым спиртом. 
Пробки следует пускать в дело еще теп
лыми и слегка влажными. Чтобы при
дать пробкам мягкость и эластичность 
и удобнее вгонять их в горлышки буты
лок, можно пользоваться т. н. пробко
выми тисками (прессиками). Винные 
пробки, в особенности предназначен
ные для шампанского, не следует кипя
тить, иначе они становятся потом твер
дыми и ломкими. Точно так я<е не сле
дует проваривать пробки в парафине, 
как нек-рые предлагают это делать, 
ибо такие пробки лишаются своего 
ваншого свойства—эластичности; па-
рафинирование допустимо лишь для 
предохранения пробок от действия ед
ких жидкостей. 

Иногда для закупоривания бутылок 
применяются алюминиевые колпачки 
с тонким слоем пробки и прокладкой 
из вощеной бумаги. Они очень удоб
ны, т. к . укупорка легко вскрывается 
(без штопора), но, конечно, совершенно 
не пригодны для герметического заку
поривания вин, предназначенных для 
выдержки. Эти затворы могут заменить 
пробки лишь в тех случаях , когда роз-
литые в бутылки напитки скоро посту
пают в продаигу (вино, не выдерншвае-
мое в бутылках, пиво, пастеризован
ное или стерилизованное молоко, ми
неральные воды и т. п.) . Резиновые 
(каучуковые) пробки для вина совер
шенно пе пригодны, ибо, не обладая 
особенностью пробкового луба отно
ситься нейтрально к напиткам п вооб
ще к жидкостям, с к-рыми соприка
саются, они сообщают неприятный 
привкус . 
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ПРОБКОВЫЙ ДУБ, произрастает во 
многих странах, но г л . обр. в Среди
земноморской обл.: в Исиании, Пор
тугалии, Южной Франции, Италии, на 
островах Сицилии, Сардинии и Кор
сике, на сев. побережье Африки—в Ал
жире, Тунисе и Марокко. У нас в 
СССР П . д. произрастает в Крыму и на 
Кавказе . 

Наилучшую пробку дает дуб Quer-
cus súber е . , описанный Линеем в поло
вине X VIII века , и разновидность его— 
Querciis occidentalis Gay (дуб гаскон-
ский, или португальский, описанный 
французским ботаником Гай в 1856 г . ) . 

П . д. относится к сем. буковых и при
надлежит к числу вечио-зеленых дере
вьев с неопадающей на зиму листвой 
(мелкой, кожистой, лопастной). Де
ревья эти в Средиземноморской обл. 
достигают в обширных лесах 20—22 м 
выс. , а короткие стволы—4—5 м в об
хвате. Ствол покрыт очень толстым 
слоем пробки, к - р у ю периодически 
срезают с деревьев, начиная с возраста 
18—20 лет и повторяя через каждые 
8—12 лет. Одни 120-летний дуб во 
Франции дает пробки в среднем 222 кг, 
или 1,85 кг в год; мощные деревья дают 
до 10 кг в год. П. д . , к а к и д р . дубы, 
весьма долговечен, и одно и то же де
рево может дать много сборов пробки 
в течение своей жизни (до 2U0 и даже 
250 лет) . Пробку срезают только с 
главных c i волов и юлстых ветвей, и 
она тем тоньше, чем старше дерево. 
Получающиеся при выделке пробок от
бросы идут на приготовление изоля
ционных плит и на линолеум; пробоч
ная крупа употребляется, между про
чим, как упаковочный материал для 
свежего вин-да. 

В нашем Союзе, как у ж е было сказа
но, П . д. (Quereus súber JL.) растет в 
Крыму и на Кавказе ; по мнению проф. 
Писарева, он мончет расти также в юж
ной '1уркмевии. Первая посадка И. д.— 
жолудями, получехшыми из Лисса
бона, была сделана в 1819 г. в Никит
ском саду (около Ялты) . Плодоношение 
началось в 1835 г, В 1У28 г. эти деревья 
достигали 75 см в поперечнике. Проб
ка на деревьях достигает в среднем 
4 см толщины. Вообще П . д. чувствует 
себя здесь очень хорошо, перенося 
засуху , ж а р у и морозы (отмечено лишь 
слабое повреждение листьев), и дает 
довольно обильные у р о ж а и зрелых HÍO-
лудей. 

Н а К а в к а з е П. д. был посажен в 
1820 г. в Кутаиси (в городском саду); 
в 1850 г.—в Зугдидах (близ Кутаиси), 
в 1880 г. (близ Сухуми)—в парке 

б. Сипоп. Они хорошо растут, достигая 
28 м в выс. и У5 см в диаметре. 13 18У8 г. 
в Отрадном (близ Гагр) П . д. была заса
жена площадь ок. 2 га, и тогда же 
был посажен П. д . на площади 1,5 га 
в Агудзерах ок. моря, где он достигает 
17 м в выс. и 45 см в диаметре . Одновре
менно при закладке чайных планта
ций в Ч а к в е (близ Батуми) было поса
жено несколько дубов, достигших те
перь 20 м в выс. и 45 см. в диаметре. 
В конце прошлого века был заложен 
питомник П. д. (основного вида и его 
гасконской расы, полученных из Фран
ции) в Баношской лесной даче Кутаис
ского лесничества, где в 1028 г. име
лось около 1 200 деревьев выс. в 15—• 
2.1 лг и диаметром в 20—40 см В Батум-
ском ботаническом саду П. д. в воз
расте 35 лет имеет выс. ок. 25 м и диа
метр 70 см, а в Дихис-Дзири—Ю М 
выс. и до 20 см в диаметре, ь Тбилис
ском ботаническом саду имеется не
сколько дубов разного возраста. В 
общем в Крыму и на Кавказе насчиты
вается ок. 3 500 деревьев П . д. различ
ного возраста. Ь настоящее время 
производятся новые посадки И. д . , 
площадь к-рого пока намечено довести 
до 10 тыс. га. 

В 1935 г. в Советском Союзе были об
наружены новые фонды пробки: 

1. В У ссурийско-Амурскои тайге 
имеются огромные заросли т. н. б а р 
х а т н о г о д е р е в а («амурский 
бархат*), к-рое обладает нрочнои, вяз 
кой и легкой древесиной очень краси
вой окраски . Оно используется в США, 
Японии и Манчжурии для выделки 
дорогой мебели и красивой, высоко
качественной фанеры. Кора бархатного 
дерева представляет собой пробку и 
может с успехом применяться как теп
лоизоляционный материал в электро
промышленности, в вам оно- и судострое
нии. Плоды (о|зехи) бархатного дерева 
являются отличными красителями ко
ж и и тканей. Д л я создания отечествен
ного пробкового промысла и разведе
ния бархатного дерева в лесах евро
пейской части СССР И. В . Мичурин 
еще в 1926 г. начал культивировать 
его в питомнике своего имени. За истек
шее время бархатное дерево показало 
ноли у ю возможность его культуры 
в условиях средней полосы СССР. м«~ 
рево это не боится морозов и произра
стает на любой ночве. Ныне создаются 
два опытных пункта для выращивания 
пробковых деревьев в СССР, а именио: 
в Ворошиловске (на Дальнем Востоке^ 
и в Азербайджане . 

2. Исследования проф. Э. Э. Керна 
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показали, что распространенный по 
всей Средней Азии вид карагача ( U lmus 
densa) является пробконосом. Кара -
гач-пробконос дает суррогат про
бки, т. н. пробковую крошку. Уже 
с 2-летнего саженца карагача м. б. 
получено 100 г пробковой крошки. 
Плантации карагача в 1 га на второй 
год посадки дают 0,5 т пробковой 
крошки. Необходимо поставить опыты 
сбора пробковых наростов со взрос
лых деревьев, а также разведение план
таций молодых карагачей-проб поносов 
с целью изучения возможности добычи 
пробковой крошки и широких разме-

Р Л П Р 0 Б К 0 В Ы Й П Р И В К У С , привкус , при
обретаемый вином при употреблении 
плохих, а иногда и зараженных пле
сенью пробок; тонкие и выдержанные 
вина особенно сильно теряют от этого 
свою ценность. Исправление—взбива
ние с хорошим оливковым маслом, по
сле отстаивания с к-рьш производится 
переливка, a если это сделано в бутыл
ке, то—декантация. См. Болезни 
ей на. 

П Р О Б О Ч Н А Я М О Л Ь (Tinea doncella 
Hw. ) , бабочка, гусеница к-рой прота¬
чивает путаные ходы в пробке, з аку
поривающей бутылку, со свободной ее 
поверхности. Гусеница—грязно-белого 
цвета, живет с нюня по апрель , кроме 
пробки, в гнилом дереве. Буроватая 
куколка помещается в ходе, а перед 
вылетом бабочки проталкипается на¬
р у ж у и высовывается из пробки. Бабоч
ка—серебристо-белого цвета, с не
правильными тем ноб у рым и пятнами на 
передних крыльях , летает весной. 
Кроме порчи пробки, деятельность гу-
сеннчки м. б. опасна и для самого 
вина, к-рое МОЯЕСТ испортиться вслед
ствие проникновения сквозь проделы
ваемые гусеничной ходы спор грибных 
паразитов. Против этого вредителя 
советуют покрывать пробки снаружи 
прочным бутылочным сургучом или на
девать хорошо сжимающие головки бу
тылок колпачки (капсюли), скнозь 
к-рые • вылупляющиеся из куколок 
бабочки ие могут выйти наружу . По 
Ж и р а р у , эта бабочка живет в стадии 
гусеницы также на наружных слоях 
древесины старых винных бочек в не 
очень сырых погребах. 

П Р О В Е Т Р И В А Н И Е В И Н А , введение тем 
или иным способом струп воздуха в 
молодое вино. Эта операция оказы
вает благотворное влияние на работу 
дрожжей, к-рые взмучиваются и, при
ходя в более тесное соприкосновение 
с содерясащей сахар жидкостью, энер

гичнее работают. Д л я проветривания 
вино выливают из сосуда тонкой струей, 
или несколько раз переливают его из 
кановки в кановку, или , наконец, 
пользуются некоторыми специальными 
приспособлениями. При этой операции 
из вина удаляется также значительная 
часть содержащейся в нем сернистой 
кислоты, если она имелась в избытке. 

ПР0Г0РКАНИЕ В И Н А , болезнь, вызы
ваемая микроорганизмами, свойствен
ная малокислотным, гл . обр. выдер
жанным (5—10 лет) красным винам, 
в особенности из хороших по качеству 
урожяев и из сорта Пино. Болезнь 
начинается обыкновенно с изменения 
букета—вино получает особый запах, 
окраска его становится менее интен
сивной, и оно приобретает неприятный 
горький с запахом уксусной кислоты 
вкус . Красящее вещество портится, 
переходя в коричневые и иссиня-чер-
ные цвета, и, оседая на стенках буты
лок , вместе с винным камнем разла
гается; н результате вино становится 
негодным к употреблению. Полагают, 
что прогорканию подвержены вина, 
в к - р ы х , кроме дубильных и красящих 
вещесхв, имеется избыток экстрактив
ных веществ. Поэтому, напр . , белые 
вина, перебродившие без гребней н ко
журы, вовсе не страдают этой болезнью, 
которая наблюдается peute в винах, 
выделанных из вполне здоровых и спе
лых ягод, собранных после нЕаркого, 
сухого лета и ДОНЕДЛИВОЙ осепи. 
Долгое оставление мязги в бродящем 
(молодом) вине также м. б. причиной 
его прогоркания. По Пастеру, П . в. 
вызывается особым грибком, представ
ляющимся под микроскопом коленча
той нитью. Нити—различного диа
метра, окрашепы п желтоватый, крас
ный и бурый цвета и смешаны с кра
сящим веществом и кристаллами, легко 
растворимыми в подкисленном (уксус
ной кислотой) алкоголе. Вуазенэ объяс
няет П. в. акролеииовым брожением 
глицерина; из прогоркшего вина он 
выделил палочковидную бактерию, на
званную им Bacterium amaracrylus, 
производящую разложение глицерина 
с образованием акролеина и др . про
дуктов. Лучшим предохранительным 
средством против П . в. следует счи
тать пастеризацию при т-ре 60—70 ; 
хороший результат достигается также 
вымораживанием. Если болезнь за
мечена в самом начале, то рекомендует
ся пастеризация и перебраживанис 
с дрожжами чистой культуры на све¬
жей мязге, т. е. на слегка раздавлен
ном вии-де либо на здоровой дрожже-
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ной гуще после первой переливки. 
В иных случаях вино советуют немед
ленно окурить серой, оклеить и пере
лить; можно также спиртовать вино 
градуса на два и прибавить на 1 гл 
10 з чистого тапнипа и 50 г виннока
менной кислоты. Гаас рекомендует 
проветривание вина в течение 1—2 ч. , 
причем слабое вино во избежание об
разования уксусной кислоты д. б. пред
варительно сдобрено спиртом до 13%. 
См. Болезни вина, 

П Р О Д В И Ж Е Н И Е В И Н О Г Р А Д А Н А С Е 
В Е Р , см. Осеверение винограда. 

П Р О М Е Ж У Т О Ч Н Ы Е К У Л Ь Т У Р Ы , воз
делываемые в менгдурядиях молодых 
илодо-ягодных насаждений. Возде
лывание П. к. практикуется в нек-рых 
местностях и на виноградниках, что ие 
следует делать, т. к . это отрицательно 
влияет на продуктивность и долговеч
ность вин-дных кустов. Д о сих нор 
еще кое-где на виноградниках разводят 
плодовые деревья, в промежутках меж
ду рядами вин-да сеют к у к у р у з у , 
пшеницу, просо и п р . , сажают карто
фель, помидоры и п р . Между тем эти 
культуры мешают правильному про
ведению необходимых работ по уходу за 
пин-дом (рыхление почвы, полка сор
ных трав и пр.) , а деревья затеняют 
кусты вин-да, задеряшвая созревание 
ягод, и, так же как посевы, истощают 
почву, ослабляя рост и плодоношение 
кустов вин-да. Да и сами П. к. стра
дают от затенения кустами, в сырые 
годы—от избытка влаги , а в сухие—от 
истощения, т. к. почвенная влага почти 
нацело поглощается глубоко уходя
щими корнями вин-да. Правда , исполь
зование междурядий под П. к. прак
тикуется только в первые годы посадки 
вин-да (до плодоношения), но все равно 
они мешают развитию вин-дных кус
тов, т. к . отнимают у них питательные 
вещества, тогда к а к в эти годы, наобо
рот, количество их нужно увеличи
вать внесением удобрений. 

В правильно поставленном вип-дном 
х-ве не только не должно быть П. к . , но 
даже не рекомендуется устройство жи
вых изгородей, т. к , , кроме затенения 
вип-да, они нередко служат убежищем 
для птиц, поедающих вин-д, для на
секомых и их зародышей, для спор 
грибных болезней и п р . 

П Р О П А Р К А Б О Ч Е К , производится для 
удаления дубильных и др . раствори
мых веществ из новых бочек, для очист
ки и дезинфекции бочек, бывших у ж е 
в употреблении. Вместо П. б. часто 
применяют обработку их кипятком, 
к к-рому иногда прибавляют соду или 

серную кислоту. См. Уход за винной 
посудой. 

ПР0ПИ0Н0В0Е Б Р О Ж Е Н И Е , п у с с , 
болезнь, очень похожая на виннокис
лое брожение, с той разницей, что при 
П. б. выделяется газ (углекислота) , 
чего не бывает при виннокислом бро
жении. П. б. вызывается бактериями 
Bacil lus saprogenes v in i u Micrococ-
cua v i n i с множеством разновидностей 
и обычно появляется в винах из боль
ного (мильдыозного) вин-да, плохо 
бродивших, находящихся в скверных 
технических и подвальных условиях. 
Наиболее характерным признаком этой 
болезни слуячат распад виннокамен
ной кислоты и ее солей, повышение 
содержания летучих и уменьшение 
нелетучих кислот, распад глицерниа 
и белковых веществ при наличии силь
ной бактериальной мути. Вольное вино 
м. б. исправлено прибавлением 40— 
50 г виннокаменной кислоты на 1 гл 
и последующими: пастеризацией, 
оклейкой и переливкой. См. Болезни 
вина. 

П Р О Р Е Ж И В А Н И Е В И Н О Г Р А Д Н Ы Х Г Р О З 
Д Е Й , практикуется при культуре столо
вых сортов в тех случаях , когда хотят 
получить красивые кисти с крупными 
ягодами. Прореншвание производится 
особыми ножницами, с удлиненными 
и закругленными па концах лезвиями, 
когда только что завязались все ягоды, 
причем у сортов с плотными кистями 
(напр. у Додреляби, Блэк-Аликант 
и др.) прореживание производится 
возможно раньше, а у сортов с менее 
плотными кистями (напр. Мускат 
Александрийский, Бикан , Шасла и 
др.)—несколько позже, когда ягоды 
достигнут величины горошка. Хо
рошо проветриваемые грозди разви
вают крупные ягоды, к-рые скорее со
зревают. 

П Р Ю И Н , восковой бело-голубоватый 
налет на ягодах многих сортов вин-да 
(также па сливах, на листьях капусты); 
от малейшего трения он легко стирается 
и вторично не восстанавливается; водой 
не смачивается, задерживает на поверх
ности дрожжи и зародыши болезней 
и придает плодам, в особенности яго
дам вин-да, бархатистый вид. 

П У А Р Э , вино, приготовляемое из 
сока г р у ш , чистого или разбавленного 
водой. Приемы выделки этого вина та
ковы ж е , как и сидра из яблок, к-рому 
П. значительно уступает по качеству. 
См. Плодовые вина. 

П У З Ы Р Е Н О Ж К И , см. Трипсы. 
П У Н Ш , напиток, приготовляемый ИЗ 

поды, чая , арака , лимонного сока и 
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сахара . П . варится из разных про
дуктов, причем вода чаще всего за
меняется вииом, кроме того, употреб
ляются иногда шампанское, эль , анана
сы, анельсииы, яйца и п р . 11. пьют го
рячим, холодным и даже заморожен
ным. Имеются эссенции П. , содержа
щие все нужные составные части в кон
центрированном виде и дающие с со
ответствующим количеством горячей 
воды готовый напиток. Приводим не
сколько лучших рецептов приготопле-
ния И. : 1 ) п у и ш г о г о л ь - м о г о л ь : 
12 желтков и 400 г сахару растереть 
добела, влить П/г стакана рому, раз
лить на б стаканов и долить горячим 
чаем; 2) п у н ш с р о м о м о б ы к 
н о в е н н ы й : 400 г сахару , от з / 4 

до 1>/з стаканов белого и столько же 
красного рому, долить кипятком па 
0 стаканов и подать с нарезанным лимо
ном; 3) п у н ш д а м с к и й : чайную 
ложку Яхелтого чая залить кипятком 
и дать настояться, а затем вьпкать сок 
из 6 апельсинов, положить в каждую 
чашку по 6 кусков сахару , чайную лож
ку ликера мараскина, 2 чайные ложки 
белого рома и сок из апельсинов и 
смесь долить чаем. Все приведенные 
рецепты составлены по расчету на б ста
канов П . 

ПУСС, см. ПропиоНовое брожение. 
ПФАЛЬЦСКИЕ ВИНА, получаются па 

левом берегу Рейна, в большом хорошо 
обрабатываемом р-не Баварского 
Пфальца, в защищенной местности и в 
мягких климатических условиях. Этот 
р-н по количеству производимого вина 
является наиболее значительным в Гер
мании; высокие его сорта, по сравне
нию с высокоценными винами Рейиа , 
занимают второе место, а остальные 
П. в.—третье и четвертое. Эти вина и 
специально те, к-рые получаются с ви
ноградников, разведенных на полях и 
склонах Гардских гор , тянущихся па
раллельно Рейпу, продаются нередко 
иод наименованием «гардских». Почвы— 
лесс, пестрый песчаник и песчанистая 
глина. Сорта вин-да: преобладающие 
Р И С Л И Н Г И Трамииер, разводимые к а ж 
дый отдельно и в смешанных посадках, 
а в нек-рых местах—Орлеанский. Д л я 
П. в . характерна недостаточность кис 
лотности и отчасти экстрактивпости 
(полноты). 

ПЮПИТРЫ, особые станки, на к-рых 
устанавливаются бутылки с шампан
ским вином для ремюажа. 

ПЯТНИСТОСТЬ ЛИСТЬЕВ, см. Меланоз. 

V 

РАГ03А (Турпа 1аШоИа Ь.) , приме
няется в бочарном деле при сборке 
бочек. См. Подвязочный материал. 

РАДИОАКТИВНОСТЬ ВИНА. Но иссле
дованиям ученых Кювье и Надона, 
патуральные вина слабо радиоактивны, 
причем более радиоактивны белые вина, 
у к-рых наряду с увеличением радноак-
ишпости наблюдается качественное 
улучшение. Возможно, что влияние 
вина на возрастание силы и иммунитета 
против тех или др . бактерий у выздорав
ливающих и здоровых людей следует 
приписать его радиоактивности. 

РАЗГИПСОВЫВАНИЕ, см. Гипсова
ние вина. 

РАЗЛИВКА ВИНА В БУТЫЛКИ. Год
ное для разливки вино должно удовле
творять следующим условиям: 1) тихое 
брожение д. б. совершенно закончено, 
2) оно д. б. совершенно прозрачным, 
3) не доляшо содержать избытка бел
ков и красящих неществ. Разливку 
вина из бочек производят в ноябре— 
марте, в ясные и сухие дни; во время 
гроз разливку производить не следует, 
Т , к . , вероятно, содержащийся тогда 

в воздухе озон сильно действует на 
виио. Сведения о приспособлениях 
для разливки вина и закупоривания 
бутылок можно найти во всех специаль
ных руководствах по виноделию, по
этому мы здесь на них останавливаться 
не будем. 

РАЗРЕЖЕНИЕ ЛИСТВЫ, практикует
ся в виноградниках обычно ближе к 
осени с целью содействия созреваиню 
гроздей или ускорению завяливания 
ягод для получения сока воэмоишо 
высокой сахаристости (до 30—50 %), 
предназначаемого для выделки сладких 
вин. Р . л . нужно производить с осто
рожностью, не сразу и ие нацело обиа-
ясая кисти и пыставляя нх под непо
средственное дейстоие солнечных лу 
чей. См. Вяление винограда. 

РАК ВИНОГРАДНОЙ ЛОЗЫ, прояв
ляется в виде неправильной формы 
наростов (н;елваков) на стволе и его 
разветвлениях, а также на корнях 
вии-дной лозы. Причиной болезни явля 
ются либо весенние морозы (т. н . 
ф у н к ц и о н а л ь н ы й р а к ) , по-
раи;ающпе ткани коры и камбия, что 
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вызывает неправильный рост соседних 
тканей, либо заражение тканей особой 
бактерией — Васг.егшт IIIм 1 I :1 ас 'и-\с-
$ т Ш ] еЬ То\УИ5еис1 (т. н . б а к т е р и-
и л ь н ы й р а к ) . Против функцио
нального рака можно посоветовать дре
наж, где в нем имеется надобность, вы
ращивание устойчивых против мороза 
сортов или обмазку кустов до начала 
вегетации ^раствором 10 % железного 

Рио. 87. 'Раковое образование на 
побегах виноградной лозы, обуслов

ленное действием мороза 
купороса с 0,2% серной кислоты, что 
задерживает вегетацию. Д л я борьбы 
с бактериальным раком рекомендуют 
осеннюю обмазку кустов известковым 
молоком, к-рую можно повторить вес
ной (до начала сокодвижения) , и полное 
удаление из виноградника всех сильно 
пораженных кустов, отбраковывание 
заболевших в школ кг саженцев, луч
ший подбор привоя к подвою, тщатель
ную браковку прививок и др . меры 
борьбы. Указывается также образо
вание раковидных наростов вследствие 
короткой обрезки и целого ряда др . 
причин (в случае наступления внезан-
ной большой сухости после буйного 
роста лозы и др.) . 

Литература. В. Я . Б и б и л а-
ш в и л и , Рак виноградной лозы, 

«Вестник виноделии», 1908 г. , № 8; 
И. Л . С е р б и н о в , Бактериальный 
рак виноградной лозы, «Вестник ви
ноделия», 1912 г. , № 10, и 1913 г. , 
№ 5 . 

РАНСИО. Этим названием обозначают 
редкие на Ю." и в др . местах Франции 
красные вина, сухие или сладкие, 
подвергшиеся б. или м. продолнштель-
ному старению на воздухе, под влия
нием к-рого вино принимает цвет ко
журы (шелухи) лука и приобретает 
особый букет (вкус ранено). Вино это 
выделывается предпочтительно: из 
вин-да Карп и ьн и—сухое Р . , а также из 
Аликанта или Гренаша—сладкое Р . 
К этим винам, содержащим в конце 
брожения 14'' алкоголя , добавляют еще 
3—4% спирта. Сладкое Р . 18-градус¬
нОЙ крепости приготовляется как обык
новенные ликерные вина. В департа
менте Жиронды под этим названием 
идут старые, несколько сухие пина. 
О старых коньяках также принято 
говорить, что они имеют вкус Р . Вы-
раясение Р . весьма часто применяется 
во Франции также к старым вод
кам. 

В Испании (в провинции Каталонии) 
наименование Р . или соларес дается 
хересу после 6-летней его выдержки. 

РАСПЫЛИТЕЛИ, см. Опыливатели. 
РАССТИЛКА. Разведение вин-да в рас

стилку практикуется в неи-рых вино
дельческих местностях Западной Евро
пы и Азии (у нас в Туркестане и в д р . 
местах). Во Франции специально при
меняется в департаменте Луар-и-Шер 
предпочтительно к красному сорту 
Мальбек (Кот) , побеги к-рого протя
гиваются горизонтально на расстоянии 
30—40 см над землей и поддержива
ются в таком положения при помощ i 
небольших деревянных подпорок. 

РАУЕНТАЛЕР, одно из высокосортных 
рейнских вин; сравнительно крепкое, 
превосходного вкуса и букета. Оно 
доставляется виноградниками со скло
нов рауентальских гор. 

РАФИЯ, см. Подвязочный материал. 
Р А ЦЕЛ И Я , слово, происходящее от 

французского названия вин-дной кис
лоты (acide racémique);  употребляется 
для обозначения ивлений, сопровож
дающих взаимодействие оптических 
антиподов. См Виннокаменная кислота. 

РВОТНЫЙ КАМЕНЬ [K(SbO) С 4 Н 4 О в | 
Н/аНзО}» соль виннокаменной кис

лоты, применяемая в медицине; кри
сталлизуется в ромбических октаэдрах, 
растворяется в воде и не растворима 
в спирте. Добывается при переработке 
остатков виноделия. 
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РЕБЕШ, название пин-дного сусла, 
к-рое вытекает из-под пресса после 
перелопачивания и разрыхления вы
жимок, в отличие от сусла первого прес
сования. Р . , дающий самое грубое 
вино, получается при последних прес
сованиях и содержит сравнительно зна¬
чительные количества таннина. Р . 
обязательно отделяется от самотека и 
сусла первой давки и чаще всего сме
шивается с красными вилами, предна
значенными для употребления на месте. 

РЕЗИНИРОВАНИЕ ВИНА, прибавка 
к вину смолы или дегтя. Этот стран-
пый, ничем пе оправдываемый обычай, 
сохранившийся с древнейших времен 
преимущественно на греческих остро
вах , отчасти в Испании, на Востоке и в 
др . местах, состоит в прибавлении к 
вин-дному суслу во время его броже
ния сосновой смолы (приморской сос
ны—Pinus haepensis) ради ее сомни
тельного свойства—предохранять вино 
от порчи, в частности от уксусного ски
сания , или же для придания вину ост
рого (терпептинного) вкуса , ценимого 
нек-рыми любителями. Р . в . произво
дится различным образом: вливают в 
вино смолу, смешивают с ним хвой
ные иглы, в бочки вставляют сосновые 
краны, смазывают бочки, шланги и 
бурдюки (на Кавказе , в Средней Азии) 
дегтем. Этот нелепый прием в виноде
лии пашего Союза д. б. искоренеп, 
если он еще где-нибудь применяется. 

РЕЙНВЕЙНЫ, р е й н с к и е в и н а . 
Р-п производства этих вин, пользую
щихся мировой славой, простирается 
по обоим берегам р . Рейна, начиная от 
гор . Базеля на швейцарской границе 
и кончая на С. группой горных вер
шин—Зибенгебирге (ок. гор . Бонна) с 
лучшими р - нами — Асмансгаузен, 
Пфальц, Гард, Висбаден—и с восхи
тительным живописным Рейнгау по се
редине их . Лучшие виноградпики, до
ставляющие высокие марки Р . , нахо
дятся на склонах Таунуса слапдевого 
сложения, Гарда и до гор Рейнской си
стемы. Р . выделываются почти исключи
тельно из вин-да Рислинг. Р . превосход
ны не только как редкие типы белого 
столового напитка, но в особенности 
десертного нектара в виде ауслезевейна 
и аусбрдхвеина, получаемые при позд
нем сборе вин-да, подвергшегося т . н . 
благородному гниению, вызываемому 
грибком б о т р и т и с ц и н е р е а 
(Botrytis cinerea). Р . , дивные по своему 
составу, мягкости, полноте, гармонич
ности и букету вина, однако, не во все 
годы получаются одинаково высоких 
достоинств. Так , ' автор интересной 

статистики Дален , резюмируя данные 
за 210 лет (с 1681 по 1891 г. включи
тельно) по производству вина в Рейн
гау в качественном отношении, уста
навливает следующие цифры: 
Превосходные годы 26 
Хорошие (до превосходных) г о д ы . 1 
Хорошие годы 51 
Средние (до хороших) годы . . . . 16 
Средние 39 
С1>едние (до посредственных) годы . 9 
Посредственные (до средних) годы. 4 
Посредственные (до плохих) годы . 64 

РЕКТИФИНАЦИЯ, операция , позво
ляющая увеличивать чистоту спирта 
и поднять его крепость. Вторичная 
перегонка водки из вина, плодов и п р . , 
к-рап производится в аппарате (кубе) 
для винокурения , не есть Р . ; эти водки 
содержат эфиры, к-рые составляют бу
кет и удаление к-рых не желательно. 
Р . применяется к а к п р и малом, так 
и при крупном производстве этилового 
(винного) алкоголя , выкуриваемого как 
из вин-дного вина и отбросов виноде
л и я , так и из различных сброженных 
материалов: сахарной меляссы, зерново
го хлеба, картофеля и т. п . Необходимо 
различать две разпородные Р . : одну— 
при выкуривавии алкоголя из вин-дно
го вина и отбросов виноделия для 
дальнейшей переработки полученного 
продукта в коньяк , др .—для выделки 
обыкновенного промышленного алко
голя . 

Целью первой Р . слуяшт получение 
возможно чистого продукта с сохране
нием, однако, многих отличительных 
ароматических (букет) и вкусовых осно
ваний, характерных для сырого пере
гоняемого материала и повышающих 
достоинство погона. Вторым же родом 
Р . пользуются для добывания совер
шенно обезличенного алкоголя , так 
сказать , нейтрального, очищенного от 
всех ароматических начал и всяких 
примесей. Д л я первой Р . , т. е. для полу
чения сырого коньячного алкоголя , 
применяют такой же перегонный куб, 
что и для обыкновенной дестилляции, 
приспособляя к шлему аппарата доба
вочный прибор, называемый р е к т и 
ф и к а ц и о н н о й т а р е л к о й , 
а в более сложных аппаратах—р е в -
т и ф и к а ц и о н н о й к о л о н к о й , 
включающей в себе ряд дефлегмацион-
ных и конденсационных приспособле
ний. 

При промышленном производстве 
спиртов сначала отделяют пригорелые 
составные части, перегоняющиеся рань
ше алкоголя в первоначальном, т . н . 
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г о л о в н о м , п о г о н е . От се-
1>единного периода нсрегопни с пара-
мп этилового алкоголя и воды увле
каются небольшие количества эфиров 
и спиртов с более высокой точкой ки
пения (пропиловый, бутиловый, ами
ловый и др.) и в малых количествах 
органические кислоты, их эфиры и 
невесомые доли эфирных масел и аро
матических веществ, присущих вину. 
Третий период перегонки, или дестил-
ш ц и и . носит название к о н ц е в о г о , 
х в о с т о в о г о или с и п у ш н о г о 
н о г о л а, т. к. оп содержит боль
шое количество высших алкоголей, 
называемых в обиходе сивушными мас
лами, неприятный пкус и ядовитость 
н-рых делают жидкость негодной. Р . 
достигают получения нейтральных 
спиртов в 96—97°. 

РЕМЮАЖ, вращательное встряхива
ние бутылок с шампанским вином, 
помещенных горлышком вниз на пю
п и т р ы : бутылку, держа за дно, слегка 
поднимают, сообщают ей несколько 
резких вращательных движений вправо 
и влево и затем опускают на прежнее 
место, несколько повернув по направ
лению часовой стрелки. 

РЕШЕТКА, применяется в виноделии 
дли раздавливания па ней руками 
кип-да и с целью отделения от гребней, 
а также для удержания в чанах с бро
дящим суслом мязги, погруженной на 
изпестпую глубину во избежание ее 
скисания и порчи молодого вина. 

РИ ВЕЗ АЛЬТ, одно из лучших десерт
ных вин, выделываемых во Франции 
п окрестностях Ривезальта , главного 
гор. департамента Восточных Пире
неев; по качеству оно уступает фрин-
тиыъяыф, но превосходит люнель. См. 
Мускатные вина. 

РОГОМ, один из лучших сортов ка
гора. 

Р03ЕНК0В0Е ВИНО, см. Изюмное вино. 
РОМ, тафин, к-рая подверглась влия

нию времени при выдержке в дубовой 
посуде. Тафия-—это ароматическая ал
коголическая жидкость, не регна н на я 
из перебродившей патоки тростнико
вого сахара, получившей перед этим 
прибавку воды. Количество сахара в 
патоке, способного участвовать в про
цессе брожения, доходит до 60—75%; 
из гектолитра патоки выходит 80—85 л 
тафип крепостью в 54° и более. Прежде 
чем пустить тафию в продажу, ее под
крашивают карамелью, приготовлен
ной с неочищенным сахаром. Н а каче
ство тафии и Р . влияют: способ броже
ния , знание и опытность дестнллятора, 
состав сиропа и карамели и п р . По* 

требленне Р . , как и всех др . крепких 
алкогольных напитков, часто ведет 
к опасным формам хропического алко
голизма (пьянства) . Р . отличается не 
только сравнительно высоким содер
жанием алкоголя, но и присутствием 
еще др . веществ, к-рые, в особенности 
при продоляситслыюм употреблении, 
могут наносить вред здоровью. Под 
названием Р . в продажу поступают 
самые разнообразные смеси, имеющие 
л и ш ь то общее, что псе они приготов
ляются из побочных продуктов, полу
чаемых при фабрикации тростпикопого 
сахара . Высшие сорта Р . производятся 
на Антильских островах (в Атланти
ческом океане, к востоку от входа в 
Мексиканский залив)—Мартинике н 
Ямайка, 

РОНСЭ,особенное болезненное состоя
ние вин-дной лозы, характеризующееся 
следующими признаками: резко выра
женное короткоузлие, морщинистость 
листьев и их рассеченность (подобная 
таковой у петрушечного листа), чрез
мерное развитие пасынкоп н осыпание 
цвета. 

Практических мер борьбы пока не 
имеется. Специфическая устойчивость 
различных подвоев сомнительна, ибо 
многочисленные факторы могут осла
бить ее; в общем же американские лозы 
с корпями типа Рупестрис более под
вержены Р . , чем лозы с корневой си
стемой типа Рипариа. По мнению проф. 
Рнва, Р . не является специфической 
болезнью, вызываемой одной причиной, 
но его обнаружение указывает на бо
лезненное состояние, к-рос м. б. обя
зано различным причинам, требующим 
различных мер борьбы. 

РОСЯНАЯ МУШКА, см. Уь-цг. 
РУМКФОРТ, металлические (обычно -

медные) кольца с пинтовой и гаечной 
нарезками, служащие д л я соединения 
между собой шлангов, употребляемых 
для перекачивания вина из сосуда п 
сосуд. 

РУСТЕР, известное белое сладкое вен
герское вино, производимое п комитате 
Еденбург. 

Р ЫБ И И КЛ Е Й , применяется для оклей
ки гл . обр. белых вин (красные теряют 
часть окраски) , с пебольшим содержа
нием дубильпых веществ. Наилучшим 
клеем обычно считался белужий и осет-
ропый. Однако проф. М. Ф- Щербаков, 
к-рый п 1903 г. ввел в практику сомо
вый клей, считает его самым лучшим, 
следующим по достоинству—'Осетро
вый, а затем уж—белужий; он ука 
зывает следующие преимущества сомо
вого клея ; 
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1) Образование клеевого осадка 
происходит по времени гораздо быстрее, 
чем у клеев осетрового и белужьего, 
так что полное осветлепие вина полу
чается скорее; 2) осадок обладает боль
шим уд. в . , чем у др . сортов Р . к . , 
благодаря чему, оседая на дно сосуда, 
он не дает легко поднимающихся в вино 
при малейшем сотрясении легких 
тонких хлопьев, как , напр . , осетро
вый клей; в случае происшедшего взму
чивания вина осадок скорее, чем у всех 
л р . клеев, отстаивается вновь, и 
жидкость осветляется вполне, причем 
большая плотность осадка позволяет в 
случае надобности производить розлив 
вина, не снимая предварительно с клея; 
3) дешевизна сомового клея по сравне
нию со всеми существующими оклеи
вающими веществами. Б е л у ж и й клей, 
как показали исследования, не дает 
хорошего результата, осветление идет 
медленно, и полный блеск и чистота 
оклеиваемого вина редко достигаются. 
Готовится Р . к . из рыбьих пузырей, 
тщательно очищенных от жилок и 

крови; хороший Р . к. прозрачен, 
без запаха и вкуса , сперва разбухает , 
а затем без остатка растворяется в воде. 
Способов оклейки Р . к. несколько, но 
простейший из них таков: полоски 
клея колотят деревянным молотком, 
тщлтсльно промывают, обливают вином 
или спиртом и оставляют на 12 ч.; 
потом разрезают на мелкие части и 
кладут в вино на 24 ч. К разбухшему в 
пине клею прибавляют еще вина и про
жимают все сквозь полотенце или про
тирают сквозь сито, к яшдкости при
бавляют литра три вина, взбивают ве
ником и, влив в бочки с вином, тща
тельно перемешивают; при отстаива
нии время от времени постукипают 
по бочкам молотком, чтобы частицы 
осадка не приставали к стенкам. Н а 
5 гл вина берут 10—40 ? клея ; очистка 
происходит через 2—3 недели. 

РЯШКА, р я ж к а, небольшой из 
дубовых клепок сосуд, в к-рый соби
рают вин-д, ссыпаемый затем в тарпы, 
кадки или перерезы для доставки в 
винодельню. 

С 

СААРСКИЕ ВИНА, сходны по своему 
характеру с молелъскими винами, под 
названиями к-рых б. ч. и обращаются 
в торговле. С. в . получаются вдоль 
берегов р . Саара, правого притока 
Мозеля (Германия). 

САКАЧАВИ, самодельный рычажный 
вин-дный пресс, весьма несложного 
устройства, применяемый в Грузии. 

САКСОНСКИЕ ВИНА, в общем не поль
зуются особенной репутацией. Полу
чаются они преимущественно в долине 
Эльбы; б. или м. хороши красные вина 
из окрестностей Майсена и со склонов 
Шпааргебирге на правом берегу этой 
реки. Вин-во Саксонии, вследствие 
филлоксерпых опустошений и сильного 
развития болезней, местами потеряло 
значение. 

САЛИЦИЛОВАЯ КИСЛОТА, о р т о-
о к с и б е н з о й н а я к и с л о т а 
ГС 6 Н,(ОН)-(СООН)1 открыта химиком 
Пириа в 1838 г . , кристаллизуется бес
цветными иголками, имеет сладковато-
кислый вкус , довольно трудно рас
творима в холодной воде и легко— 
в горячей и в спирте. Обладая проти-
вобродильными и противогнилостными 
свойствами, она задерживает развитие 
дрожжей, плесеней, бацилл и др . 
микроорганизмов и потому применя
лась фальсификаторами для консерви

рования разных пищевых продуктов 
и напитков, в том числе и вин-дного 
вина. Действующим законодатель
ством применение ее для этой цели 
безусловно воспрещено. 

САМОТЕК, сок белого вин-да, выте
кающий из корзины перед прессова
нием. Этот сок дает вино высшего ка 
чества, ценимое значительно дороже, 
чем получаемое при первом давле
нии, а тем более при повторном 
прессовании; на практике при произ
водстве обыкповешшх столовых вин 
чаще всего эти три порции сусла сме
шиваются для получения однородного 
напитка. 

САН-ЖОРЖ. Под этим наименова
нием известны следующие вина: 
1) превосходные белые вина близ Прес-
бурга (Венгрия); 2) шато—один из 
лучших крю красных вин окрестностей 
Саит-Эмильона (деп. Жиронды); 3)один 
из клима в коммуне Нюи (Бургундия) ; 
4) С.-Жорж д 'Орг в одном из лучших 
хозяйств департамента Эро (Фран
ция) . 

САПКА, п а п к а , садовая мотыга 
среднего и легкого типа, с отточенным 
конном, разных размеров (15—18 см); 
лучшие—стальные, шлифованные, 

САХАР ИНВЕРТИРОВАННЫЙ, см, Ин
вертированный сахар. 



369 С А Х А Р И Н - С Б О Р В И Н О Г Р А Д А 370 

САХАРИН , им ид ортосульфобепзойной 
/" / СО. >. 

кислоты [ С в Н к ,>1Н 1 открыт 
V х 8 0 о / ) 

п 1Я79 г. русским эмигрантом К . Фаль-
бергом и проф. Ира Ремсен в лаборато
рии последнего в Балтиморе (в штате 
Мериленд США), весьма часто приме
няется фальсификаторами пищевых 
продуктов и напитков, т. к . , обладая 
приторно сладким вкусом, примерно 
в 300—500 раз превышающим сладость 
обыкновенного сахара , он играет роль 
и консервирующего вещества, задер
живая брожение и развитие микроор
ганизмов. В продаже он встречается 
п виде белого кристаллического порош
ка под разными названиями (саха-
рнноза, сахаринол, сикоза, пукеонн 
и др.) и разной степени чистоты. Осо
бенно распространенной является па-
тровая соль сахарина, под пазванием 
к р и с т а л л о в а, и магнезиальная 
соль, к-рые идут для подслащивания 
випа, квасов, лимонадоп, сиропов и т. п . 

Прибавление к вин-диому вину вред
ных для здоровья веществ, как-то: 
С. и др . искусственных сладких ве
ществ, воспрещено в СССР законом 
«О мероприятиях по борьбе с фальси
фикацией випоградных вин и вино
градных безалкогольных напитков* от 
19 апреля 1934 г. 

Рис. 88. Типы сапок: слева направо 
по порядку: 2— русская сапка, 2— 
болгарская сапка, 3—сапка-копач-
ка, 4—обычная сапка, -5—трапе-
цоидальная сапка, б—сапка «кол

хозница» 
САХАРИСТОСТЬ СУСЛА, см. Удельный 

вес. 
САХАРОМЕТР БРИКСА, см. Удельный 

вес. 
САХАРОМЕТРЫ, см. Ареометры. 
СБОР ВИНОГРАДА, начинается, когда 

ягоды достигнут полной зрелости, т. е. 
когда в них образуется наивысшее ко
личество сахара и сохраняется нуяшая 
кислотность. К атому времени они 
становятся мягкими; кожица теряет 
свой хлорофилл (зеленый цвет), свет
леет, постепенно принимая бело-жел
товатую окраску у белых сортов и фио
летовый оттенок—у красных (см. Бе
резой); гребни к моменту полной зре
лости ягод приобретают бурую окра
ску и деревянеют у основания; кисти 

вин-да слабее держатся на кусте, а 
ягоды на гребне—они легко поддаются 
давлению пальцев и отстают от ножек; 
сок становится гуще и слаще; семена 
легко отстают от содержимого ягод. 
Собирать вин-д следует, когда он 
достиг полной зрелости в сен. местно
стях , и немного ранее, ' чтобы сохра
нить достаточную кислотность и избе
жать образования избытка сахара , 
в юж. р-нах; раньше следует также 
собирать большинство гибридов—пря
мых производителей, дабы избежать 
усиления плохого, т. и . лисьего при-
вписа. Известно, что по мере созревапия 
вин-да количества сахара и экстрактив-
пых веществ в ягоде увеличиваются, 
а кислот и дубильных веществ—умень
шаются , и С. в. нужно производить, 
когда сахара в ягодах больше не при
бавляется, а кислотность понизилась 
настолько, насколько это н у ж н о для 
прочности випа при храпении и его 
наилучшего качества. Д л я точного 
установления времени сбора, играю
щего чрезвычайно важную роль в вино
делии и находящегося в зависимости 
от местных почвенных и климатиче
ских условий, от положения виноград
ника , от способа воспитания (обрезки) 
лозы, от сорта вин-да и т. д . , требуется, 
помимо перечисленных паружных при
знаков зрелости вин-да, еще опытность 
винодела и пробные показания специ
альных приборов: для определения са
харистости—сахарометров, или сусло-
меров (как-то: ареометры Эх еле и Бомэ, 
мустиметр Саллерона—Дюжардэна, 
Клостернейбургский сусломер и др.) , 
для определения кислотности—ациди-
метрическая трубка Дюжардэна и др . 

Д л я получения хороших белых вин 
следует оставлять вин-д на кусте воз
можно дольше—только бы он не испор
тился. Так , на Рейне и в Сотерне, а у 
нас иногда на Северном Кавказе— 
в р-не Абрау-Дюрсо, Анапы, на Днеп
ре и в нек-рых др . местах вин-д 
не снимается с куста, пока он не 
пачнет слегка загнивать; от этого гние
ния , т. н. благородного, вызываемого 
грибком б о т р и т и с ц и н е р е а , 
вин-д не только не портится, наоборот, 
приобретает отличные качества, к-рым 
обязаны своей популярностью вина на
званных местностей. Точно так ж е там, 
где занимаются производством слад
ких и ликерных вин, вия-д висит на 
кустах по возможности долго. Иногда 
для способствования сгущению содер
жимого ягоды, т . е. для увеличения 
ее сахаристости, скручивают гребни 
у основания для завяливания ягод. 
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Д л я той же цели и для получения ли
керных вин в местностях, где осенью 
из опасения дождей задернша сбора 
создавала бы рискованное положение, 
кин-д подвергают вялению, расклады
вая на соломенных плетенках (матах). 

Состояние погоды во время С. в. и 
часы дня , в к-рые он производится, 
оказывают также существенное влия
ние па качество вина. Сбор во время 
дождя совершенно недопустим, т. к . 
сусло будет разжижено и вино полу
чится сравнительно слабое; кроме того, 
вино из загрязненных ягод, что неиз
бежно во время дождя, будет ниже по 
достоинству и легче подвергаться пор
че; не следует собирать вин-д в слишком 
жаркую, в туманную ихолодную погоду 
и рано утром, когда на кустах держится 
еще роса. Вообще говоря, к С. в . сле
дует приступать утром попозже, иног
да только ок. полудня , когда т-ра воз
духа достаточно поднялась; сусло, 
полученное из сухого и согревшегося 

Рис. 89. Инструменты для срез
ки винограда: ножи, секатор 

и ножницы 
вин-да, легче приходит в брожение, 
к-рое идет вдобавок правильнее и 
полнее, чем в тех случаях , когда вин-д 
собран холодным. Холодный сок трудно 
и медленно бродит, и полученное из 
него вино впоследствии легко подвер
гается новым брожениям, а ипогда и 
порче. Во всяком случае , чтобы холод
ное сусло выбродило совершеннее, 
необходимо вести брожение в отапли
ваемом помещении или предваритель
но нагреть его. Теплая погода особенно 

благотворно действует на красный 
вин-д, красящее вещество к-рого тем 
легче переходит в раствор, чем теплее 
сусло. Впрочем, если сусло из красного 
вин-да идет на приготовление игристого 
вина, то вин-д д. б. отпрессован немед-

Рис. 90. Посуда для сбора ви
нограда: бургундская корзина, 

медокский ящик и ведро 
леппо после сбора и холодным. Р а ш ш й 
(утренний) сбор м. б. рекомендован в 
тех только случаях , когда желают из
влечь из вин-да больше веществ, сооб
щающих вину особые достоинства, к а к , 
напр . , букет. В этих случаях необхо
димо оставлять вин-дную кон!уру в су
сле 1—3 суток, но чтобы оно не при
ходило в брожепие, иначе вино приоб
ретает неприятный вкус . С. в . произ
водится в один или несколько—по мере 
созревания—нриемов. Весьма важное 
значение имеет тщательное удаление 
гнилых кистей и испорченных ягод. 
Если вин-д не успел созреть весь и 
общего сбора, следовательно, предпри
нимать нельзя , то необходимо сорти
ровать его, т. е. отделять зрелые ягоды 
от недозревших и попортившихся; 
тщательное отделение последних в осо
бенности ваяшо для красного вина , 
цвет к-рого заметно ослабляется разло
жившимися ягодами. Собранный вин-д 
д. б. немедленно отсортирован и под
вергнут дальнейшим манипуляциям, 
иначе при б. или м. высокой т-ре 
воздуха в нем может легко развиться 
уксусная кислота, чему особенно спо
собствуют поврежденные или гнилые 
ягоды. Последние, кроме того, сооб
щают ему неприятный запах плесени. 
Кстати сказать , вин-д, к а к и сусло 
(сок) и вино, следует предохранять 
от соприкосновения и даже близости 
предметов и веществ с резкими запа
хами, к-рые легко передаются им 
и портят их. Соприкосновение с метал
лами, за исключением луженой меди 
и олова, отражается на вкусе и каче
стве вина; от железа сусло и вино чер
неют, цинк и белая жесть делают их 
вредными для человека. 
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СБРОС, вино, выливающееся при де-
горжаже шампанского, т . е. при сбрасы
вании переведенного на пробку дроя*-
жевого осадка, удаляемого из бутылки 
вместе с пенящейся жидкостью. 

СГУЩЕ Н НОЕ СУСЛО, см. Концентриро
вание сие да. 

СЕКАТОР, садовые ножнипы, приме
няется для обрезки вин-да, ягодных* 
кустарников, плодовых и декоративных 
деревьев и п р . , состоит из двух лез
вий, с пружиной между ними. С. с дву
мя режущими лезвиями делает срезы 
менее гладкие, и потому лучше поль
зоваться С., у к-рого только одно лез
вие режущее. 

СЕКТ, наименование тяжелых юж. 
ликерных вип, выделепных из заизю-
мившегося вип-да, крепких , с боль
шим содержанием сахара и экстрактив
ных веществ (напр. малагосект, маде-
расект и др . ) . 

СЕМЯ, находится в каждой ягоде 
вин-да, в числе 2—3 шт. , за исключе
нием нек-рых изюмных сортов (коринки 
и др.); довольно богато танннном (2— 
7 %) и маслом (5—8 %); особенно богаты 
дубильными веществами семена крас
ных сортоп вин-да. 

СЕРА, химически простое тело, при
надлежащее к числу важнейших не
металлических элементов, кристалли
ческого сложения; ее соединения, од
нако , схояси с металлами, т . к . имеют 
вид металлических сплавов и обла
дают их блеском. Присущий С. жел
тый цвет с понижением т-ры бледнеет, 
а при 50° она почти обесцвечивается. 
С. весьма хрупка , уд . в. 1,98—2,06, 
плавится при 110,5° в янтаряо-жел-
тую жидкость; при нагревании сплав
ленной С. до 150° густеет и темнеет; 
выше 300° опять становится жидкой, 
а при 448,4" (при атмосферном давле
нии в 760 мм) кипит. При нагревании 
на воздухе или в кислороде воспла
меняется и горит голубым пламенем 
с выделением удушливого сернистого 
газа . С. значительно распространена 
в природе, встречаясь как свободной, 
так и в разнообразных соединениях; 
в свободном состоянии она встречается 
8 смеси с известняками и гипсом, близ 
действующих и потухших вулканов. 

Залежи самородной С. в СССР най
дены во многих местах. В продажу С. 
поступает в виде палочек—ч е р е н -
н о в а я С.—или в порошке—с е р -
н ы й ц в е т . 

С. с давних времен получила широ
кое применение в вин-ве и виноделии 
для лечения нек-рых грибных! болез-
цей вин-да (оидиума), для окуривания 

сусла , вина, бочек и всякой деревян
ной посуды, а также подвальных поме
щений. При лечении вин-да обращают 
внимание на степень измельчения серы 
и предпочитают о с а д о ч н у ю С., 
к а к самую мелкую; м о л о т у ю сле
дует считать в данном случае самой 
неподходящей; вообще для лечения 
применяется С. в мельчайшем порошке, 
в первую очередь—с е р н ы й ц в е т . 
П р и пользовании С. для надобностей 
виноделия следует обращать внимание 
г л . о б р . на ее чистоту и в особенности 
на отсутствие в ней мышьяка . 

СЕРАЯ ГНИЛЬ, см. Благородная 
гниль. 

СЕРНАЯ КИСЛОТА (НовО-О, содержит
ся в небольших количествах в сусле 
и вине , г л . обр. в виде сернокислого 
к а л и я . Из солей С. к . в вин-ве приме
няются медный купорос С и в О ^ б Н г О — 
д л я лечения от мильдыо и железный 
купорос Р е 8 0 4 • 7Н2О—для лечения от 
антракноза. 

СЕРНИСТАЯ КИСЛОТА, (НаЭОз), обра
зуется при горении серы па воздухе. 
Она является антисептическим вещест
вом, предохраняет молодое вино от окис
ления , ибо сама легко окисляется, и 
влияет па работу дрожжей. Этим объяс
няется ее применение в виноделии с 
давних времен. Обыкновенно С. к, 
получают, еншгая внутри бочки т. н . 
серпые фитили—полоски бумаги, ткани 
или—еще лучше—асбеста, предвари
тельно погружепные в расплавленную 
серу и затем охлажденные. Вместо 
сжигания серы в последпее время поль
зуются жидкой С. к. , что много удоб-
пее. Кроме того, применяют соли С. к . : 
бисульфит калия КНвОз и метабисуль-
фит К 2 8 * , 0 5 . 

СЕРНИСТЫЙ УГЛЕРОД, или СЕРО
УГЛЕРОД ( С 5 2 ) » легкоподвижная бес
цветная с эфирпым запахом жидкость , 
к -рая , однако, при нек-ром стоянии 
на поз духе приобретает желтоватую 
окраску и противный запах тухлых 
я и ц или гнилой капусты; пары его 
п 2,63 раза тяжелее поздуха—уд. в. 
(при 0°) 1,2922, кипит при 46,5—46,8° 
и ие замерзает; обладая свойством быст
ро улетучиваться и чрезвычайно легко 
воспламеняться (даже от искры) и про
изводить взрывы, он требует осторож-
пого обращения и хранения в метал
лических сосудах, вдали от жилых 
строепий. Смешивается он во всех 
пропорциях с маслом, алкоголем, 
эфиром, весьма трудно с водой (в 100 
частях едва удается растворить и то 
при самом сильном взбалтывании жид
кости до 2—3 частей). 
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С. у . , предложенный как инсекти-
сид Тенаром в 1872 г., попадал в почву 
п быстро испаряясь , распространяется, 
будучи тяжелее воздуха, по всем на
правлениям, по трещинам и промежут
кам между почвенными частицами и 
убивает все живое; поэтому оп пашел 
большое применение в борьбе, с фил
локсерой—при т. п. р а д и к а л ь 
н о м м е т о д е , т. е. для уничто
жения заражепных этим бичом вино
градников, а также при л е ч е н и и 
страдающих от пего кустов. О. у. ши
роко применяется, кроме указапных 
целей, для борьбы с разными др . 
насекомыми и их личинками, вредя
щими зерну и раст. , в особенности 
садовым, а также для борьбы с кор
невой гнилью и п р . 

СЕРНОКИСЛЫЙ КАЛИЙ ( К ^ О . , ) , со
держится в сусле и вине в неболь
ших количествах; при гипсовании 
у р о ж а я количество его в вине сильно 
увеличивается. Законы разных стран 
допускают п качестве высшего предела 
2 г С. к. в 1 л вина. Количество С. к. 
в вине вычисляют по найденному коли
честву серной кислоты. 

СЕРНЫЙ ЦВЕТ, см. Сера. 
СЕРОВОДОРОД ( Н . в ) , при обыкновен

ной т-ре б е с ц в е т н ы й г а з с за
пахом тухлых яиц; уд. в. паров 1,18. 
При атмосферном давлекпи сгущается в 
и'идкость при т-ре 60°, а при 15—18 ат-
м о с ф е р а х - и р и обыкновенной т-ре. 1 л 
жидкого Н ^ весит 960 г. И^в легко 
воспламеняется и горит. Реакционная 
способность С. весьма большая, что 
отчасти является желательным при 
применении этого соединения как фу
миганта (отравляющего вещества, па
рами или газами к-рого окуривают рас
тения в целях отравления вредителей-
насекомых). 

По инициативе Н . Н . Архангель
ского, С. введен в оперативную прак
тику для фумигации зерновых запасов 
против клеща. С. М. Федоровым это 
соединение испробовано для фумига
ции в и и-д н ы х л о з на корню 
п р о т и в ф и л л о к с е р ы , причем 
предварительные результаты показали, 
что это соединение весьма перспектив
но: оно прекрасно очищает корни 
вин-дпой лозы от филлоксеры, не уби
вая куста. 

СЕРОВОДОРОДНЫЙ ЗАПАХ, неприят
ный запах (и вкус) тухлых яиц, вызы
вается присутствием в сусле свободной 
серы. Сера может попадать в вино 
вместе с вин-дом, незадолго перед сбо
ром подвергавшимся опылению серным 
цветом (против оидиума); она может 

оказаться в вине при закуривании бочек 
толстыми серными фитилями, с к-рых 
нередко, при неполном сгорании, сера 
капает на дно бочек. Ч а щ е ж е всего 
причиной этого запаха , обычно наблю
даемого в молодых винах , являются 
отмирающие и разлагающиеся дрожжи, 
белковые вещества к-рых содержат 
серу. С. з . устраняется при обычной 
погребной обработке, в частности 
путем проветривания или переливки 
в сильно закуренную серой бочку, 
причем удаление избытка серы и освет
ление вина достигаются либо оклейкой, 
либо фильтровапием. Из красных вин 
сероводород рекомендуется удалять ча
стым проветриванием, ибо сера при 
избытке может механически удалять 
красящие вещества. См. Болезни вина. 

СЕРОУГЛЕРОД, см. Сернистый углерод. 
СЕРОУГЛЕР0ДИСТЫЙ (тиоуглекислый) 

НАЛИЙ, как средство борьбы с фил
локсерой был рекомендован п 1874 г. 
Дюма. С. 1С, вносимый в почву в водном 
растворе, под влиянием углекислоты 
распадается на сернистый углерод, 
убивающий насекомое, и сернистый 
калий, заменяющий удобрение. Н а 
куст берется 80—100 г в два приема— 
летом и зимой. Лечение это требует 
много воды и обходится очень дорого; 
кроме того, влияние этого инсектисида 
все-таки слабее, нея;ели чистого серо
углерода , поэтому он в настоящее вре
мя не применяется. 

СЕРПЕТКА, небольшой кривой нож, 
т. н. садовый или вин-дный, с несколько 
загнутым лезвием, служащий для при
вивки и обрезки вии-да, подправлення 
ран от пилы, с глаживания срезов, 
обрезки верхушек привоев после при
вивки, удаления излишних побегов 
на прививке и пр . См. Прививка вино
града. 

СИВУШНОЕ МАСЛО. Под этим назва
нием известны гомологи этилового 
(винного) алкоголя: нормальный про-
пиловый, бутиловый, амиловый, гек-
силовый и гептиловый, к-рые являются 
естественным продуктом всякого спир
тового брожения. 

СИДР, см. Плодовые вина. 
СИЗЕЛАЖ, см. Прореживание грозди. 
СИЛЕЗСКИЕ ВИНА, выделываемые гл . 

обр. в округах Лигниц и Оппельн, 
в прежнее время пользовались дурной 
славой и высмеивались за свою кислот
ность в поговорках. Однако в Силезии 
(провинции, расположенной в ю.-в. 
части Пруссии) получаются приличные 
вина, а в Грюнберге—далее вполне 
хороший продукт, идущий на выделку 
шампанского н коньяка . 
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СИЛЛЕРИ, один из сортов шампанских 
вин» наиболее известных и богатых 
букетом; оно получается из горных 
виноградников Реймса (Франция) . 

СИФОН. Существуют разнообразные 
формы С , но в общем—это изогнутая 
с неравными коленами трубка из же 
сти, меди, резины, стекла, но которой 
жидкость может протекать из выше-
расположеиного сосуда в Н И Я Ш И Й . Не 
которые С. снабжены сбоку на одном 
конце маленькой трубочкой для всасы
вания переливаемой жидкости. Если на
полнить С. жидкостью и погрузить мень
шее колено в сосуд, содерн;ащий ту же 
самую жидкость, то тотчас же начинает
ся течение жидкости из меньшего колена 
в большее, В винодельческой практике 
С. (обычно стеклянная И Л И каучуковая 
трубка) применяется при оенантации 
вина из бутылок, для взятия проб вина 
из шпунтового отверстия бочки, для 
переливки чистого вина , а также вина, 
находящегося на д р о ж ж а х , причем 
последнюю операцию нужно произво
дить с осторожностью: конец С. не 
д. б. опущен слишком глубоко в бочку, 
иначе можно взмутить вино. 
I СИФОНЭ, спиртованное сусло, из бе
лого вии-да Катарратто , употребляемое 
для выделки известнейшего С И Ц И Л И Й 
СКОГО крепкого (11 — 24 ) сладковатого 
вина марсалы. В состав последней 
входят, кроме белого вина и спирта, 
еще С. и уваренное на голом огне сусло. 

СКИНЖА, примитивный пресс, упо
треблявшийся у крымских татар . 

СКОСАРЬ. Так наз . вредных для 
вин-да жуков-долгоносиков , относи
мых к роду Otiorrhynchus Germ. 

Многие виды Otiorrhynchus издавна 
известны как вредители вин-дноЙ лозы, 
имеющие в разных виноградно-вино
дельческих странах определенное эко
номическое значение. Майе (1890 г.) 
насчитывает для Европы 23 вида С , 
вредящих вин-дноЙ лозе, причем список 
этот, повидимому, далеко не полон, 
т. к . для_СССР там отмечен только один 
вид—крымский С. Otiorrhynchus asphai-
tinus Germ. 

Сводки по вредителям с. х-ва Зорауе-
ра (1928 г . , V т.) и по вредителям 
вин-дной лозы Штельвага (1928 г.) до
водят число С. -ампелофагов до 28 видов: 
для Франции—9 видов, для Испании— 
2, для И т а л и и - 6, для Г р е ц и и - 5 , для 
Австрии—5, для Венгрии— 5, для Герма
нии—7 и для СССР—2 вида: турецкий 
и крымский С. Но позднейшим иссле
дованиям, в нашем Союзе оказалось 
17 видов С , имеющих различное отно
шение к вин-дной лозе в разнообразных 

р-нах.. Пз этого числа принадлежавших 
Крыму оказалось 11 видов, а именно; 
1) Otiorrhynchus asphalliiius Germ, , 
2) Ot. braunerí  Sniern., 3) Ot. scopu-
laris Hachz. , 4) Ot. ovalipennis Boh . , 
5) Ot. hruimeus Stev., 0) Ot. impexus 
G y l l . , 7) Ot. puncticornis G y l l . , 8) Ot. 
inlensus 1st., У) Ot. balea nie us S t r l . , 
10) Ot. frafer S t r l . , 11) Ot. caucasicus 
Stev. 

Наиболее частыми на шшограднпках 
Крыма и настоящими вредителями 
их оказались следующие виды: 

1) Ot. asphaltinus, свойственный 
виноградникам Южного берега Крыма, 
долин горных речек, нагорья около 
Севастополя и в Судаке; 2) Ot. braiineri 
Sniern. и 3) Ot. impexus G y l l . , свойст
венные байкам у Б а л а к л а в ы и Севасто
поля; 4) Ot. caucasicus Stev. и 5) Ot . 
ovalipennis Boh, , свойственный балкам 
восточного Крыма до Алушты вклю
чительно. 

Эти виды в разные годы появлялись 
па виноградинках Крыма или в чистом 
видовом составе или в смеси, комплекс
но, и своим массовым нашествием 
определяли то, что мы наз . «Крымский 
С.» Что этот обывательский термин не 
относится к виду Ot. asphaltinus Germ., 
как это принято было думать, можно 
судить потому, что, напр . , в , 1У30 г . 
массовое нашествие на виноградники 
Балаклавы (Золотая Б а л к а ) и Севасто
поля (Алькадар) были сделаны вовсе 
не этими видами, a Ot. brauneri Sniern. 
и Ot. impexus G y l l . $ др . годы там часто 
попадалась u Ot. asphaltinus. 

Тот факт, что эти виды принимались 
за один, объясняется тем, чго для поле
вого энтомолога, а тем более виногра
д а р я они плохо различимы, все имеют 
одинаковый наружный вид, черную 
окраску и разнятся разве только вели
чиной, между тем как морфологически 
эти виды б. или м. резко отличны. 

Насколько часты эти виды в балках 
Севастополя и Балаклавы, настолько 
Ot. caucasicus и Ot. ovalipennis часты в 
горных местах Южного берега Крыма от 
Алушты и далее—на восток. Н а р у ж н о 
Ot. caucasicus резко отличается от Ot. 
asphaltinus прежде всего своей рыжеи 
окраской, к а к у ю имеет свеже вышед
ший крымский С , по зато Ot. a \ a l i -
pennis для виноградаря совсе i не отли
чим от O l . asphaltinus. Эти виды на вино
градниках и в садах очеиь часты, нано
сят им серьезный вред, к-рый только 
по невежеству в систематике этой труд
ной группы ж у к о в всецело приписы
вается одному широко распрост ранен
ному в Крыму виду Ot. asphaltinus. 
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Черноморскому побережью Кавказа 
свойственны виды: 1) Otiorrhynchus 
turca Boh . , 2) Ot. tatarchani B t t r . , 
3) Ot. rugosostriatus Goeze, 4) Ot. 
heinzli B t t r . , 5) Ot. sp.? Из этих видов 
в чистых насаждениях вив-дной лозы 
найдены Ot. turca B o h . и Ot. rugoso
striatus Goeze, остальные виды найдены 
па виноградниках, находящихся в со-

Рие. 91. Повреждение скосарем 
листьев и !глазков винограда 

седстве с садами, и, быть может, более 
свойственны им, в частпости новый 
(5-й) вид, точно не определенный, 
из о к р у г а Сочи. 

Какова роль Ot. tatarchaBi B t t r . 
и особенно Ot. heinzli B t t r . навиноград-
никах Черноморья—не вполне ясно, 
но что эти виды и иногда в массе бываю т 
примешаны к основному вредителю 
вин-да на Черноморском поберен:ье, 
у ж е отмечено многими исследователя
ми в печати. 

Часты, по не постоянны подмеси 
к важнейшим вредным видам и др . у к а 
занных выше видов С. Если к этому 
добавить, что в нашей литературе 
отмечены как вредители вин-дной лозы 
еще виды: 1) Ot. raucus F . (Якобсон), 
2) Ot. singularis L . (Якобсон), 3) Ot. 
sulcatus F . (Якобсон), 4) Ot. vitis 
G y l l . (Якобсон, Ретовский), 5) Ot. 
ligustici L . (Якобсон, Ретовский), G) Ot. 
aurospar sus Germ. (Лучник) , 7) Ot. 

íullo  Schrnk, 8) Ot. conspersus Germ. , 
9) Ot. tristes Scop., 10) Ot. ratundatus 
Sieb., 11) Ot. consinnus G y l l . и д р . , 
то ясно, что приходится говорить о 
С. как комплексном вредителе вии-да. 

В пределах СССР наибольший вред 
приносят: у ш а с т ы й С. (Ot. asphal-
tiuus) в Крыму и т у р е ц к и й С. 
(Ot. turca) на Южном берегу Крыма 
и на Черноморском побережье Кавказа 
(в Новороссийском и в Апапском р-нах) . 
Перезимовавшие ж у к и рано весной 
выходят из почвы и выедают, с насту
плением сумерек,вин-дные г л а з к и , п р я 
чась на день под камни или в трещины 
земли. Самки у ушастого С. после спа
ривания , а у турецкого—даже без опло
дотворения (у них не найдено самцов) 
откладывают яйца в землю в большом 
количестве (до 200—400 шт. и более). 
Личинки кормятся корнями вин-да, 
чем также наносят вред. С появлением 
листвы последняя поедается сначала 
старыми, зимовавшими жуками , а за
тем—и молодым поколением, вылуп
ляющимся из куколок в июне—июле; 
с наступлением холодов молодые ж у к и 
отправляются на зимовку. Борьба 
заключается: 1) в отравлении н{уков, 
в особенности только что появляюще
гося молодого поколения, х л о р и 
с т ы м б а р и е м , водным раствором 
(400 г хлористого бария на 12 л воды 
с прибавлением 400 г хорошей карто
фельной патоки на 74 л раствора) , 
опрыскивают вин-дные кусты из ран
цевых пульверизаторов; 2) в о ш т у-
к а т у р е н и и весной глазков жидкой 
смесью глины с известью для пре
дохранения их от выедания в связи 
со сбором ж у к о в из-под каменных пли
ток, раскладываемых ок. штамба, куда 
они залезают на день; 3) в сборе ж у к о в 
таким же образом в виде дополнитель
ной меры к отравлению хлористым 
барием в летный период деятельности 
их; 4) в отряхивании ж у к о в по ночам 
с кустов на подстилаемые полотнища 
и 5) в отравлении ж у к о в подкормкой, 
отравленной мышьяковистокислым нат
рием, разбрасываемой весной под к у 
стами с оштукатуренными глазками, 
причем для этой цели пригодна молодая 
листва граба, дуба, шиповника и т. п. 
местных дикорастущих растений. Ре
комендуют применять опыливание 
мышьяковыми препаратами. 

СЛАДКИЕ ВИНА, все вина, в к-рых 
вследствие большой сахаристости сока 
или высокого содержания алкоголя 
остается еще известное количество 
сахара, придающего им сладкий вкус . 
См. Аусбрдхвейн, Луслезешйп, Десерт-
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ные вина, Ликерные вина, Недоброды, 
Соломенное вино, Токайское, Эссенц. 

СОВКИ САДОВЫЕ, небольшие вогнутые 
лопаточки, штампованные, шлифован
ные с деревянной ручкой, употребляе
мые для разных целей, в частности при 
работах в питомнике, при окапывании 
привитых вин-дных кустов для удале
ния корешкоп, идущих от криво» , 
и т. д. 

СОВКИ , бабочки сем. Agгotidae, среди 
к-рых многие виды вредят вин-дпой 
лозе в разных р-нах внн-ва СССР. Из 
них отметим следующие: Епхоа Ъ"1-
Ис1 С , В. segetиm Б . , Е . е х Ы а т а Н о т я , 

Рис. 92. Бабочка Rhyacia с - nig
rum L . : а—бабочка, б—гусеница, 

в—куколка в колыбельке 
Е. nigricans L . , Rhyacia ypci lon Rott . , 
R h . c-nigrum L . Вся эта группа вредит 
вия-дной лозе ранней весной, объедая 
распускающиеся почки, молодую ли
ству и целые побеги лоз , измени и 
формовку куста и уничтожая плодоно
шение и зародыше. Особенно ощутитель
ный вред от С. наблюдается в З а к а в 
казье (Шемахинский вии-дный р-н) и 
на Южном берегу Крыма. 

Гусеницы С. причиняют много преда 
в вин-дных питомниках, подъедая моло
дые побеги. Наличие на плантации 
гусениц можно узнать по подъеденпым, 
завлнувшим и опавшим побегам. Отко
пай почву в этом месте, можпо найти 
гусениц С. 

В борьбе с С. надо рекомендовать 
целый ряд мер агротехнического поряд
ка: содержание виноградников в чисто
те от сорных трав в летне-осенний пе
риод, когда бабочки совершают кладку 
своих яичек, и окапывание внноград-
ннков глубокими ловчими канавами 

но межам с другими культурами, осо
бенно с зерновыми и бахчевыми. 

СОК ВИНОГРАДНЫЙ, см. Виноградный 
сок. 

СОЛОМЕННОЕ ВИНО. Так паз . сладкое 
вино, выделываемое из вполне вызрев
ших вин-дных ягод, подсушенных или 
завяленных на соломенных матах до 
известной концентрации сока, теряю
щего через испарение часть воды и ста-
новищегося более сахаристым. См. 
Вяление винограда . 

СОЛОМЕННЫЙ ЦВЕТ ВИНА, по фран
цузской терминологии—окраска, к-рую 
принимает красное вино при старении, 
теряющее свой первоначальный цвет 
и становящееся бледнонрасным. 

СОЛОНОВАТЫЙ ВКУС, приобретают 
иногда вина, полученные из вин-да, 
растущего по берегам моря (напр. 
п Бердянске но берегу Азойского 
моря) . 

СОЛОНЧАКИ, с о л о н ц ы , з а с о 
л е н н ы е п о ч в ы , земли, насыщен
ные значительным количеством соли, 
препятствующей разведению с.-х. раст. 
Чтобы сделать их годными для хозяй
ственного использования, прибегают 
иногда к их «рассолению*, производи
мому обычно путем дренажа почвы, 
т. е. промывания последней по канавам 
дождевыми осадками или поливкой 
(речной) водой. Н о внн-д настолько 
неприхотливое раст. , что способен 
произрастать даже на таких почвах. 
Имеются нек-рые иностранные сорта 
вин-да, годные для разведения на С , 
как, например, Calitor noir, Grec rouge. 
Mante Passoline, Solonis и др . 

C O M A , опьяняющий напиток дреппих 
нндейцен, приготовлявшийся нз сока 
раст. Asclea pías  acida, с примесью 
молока или ячменной жидкости (пива) 
и меда. 

СОРТА ВИНОГРАДА. Здесь в самом сжа
том изложении перечислены те лишь 
столовые и винные сорта вин-да, к-рые 
могут б. или м. удовлетворить основ
ным требованиям вин-ва и виноделия 
в отношении качеств плода и вина, 
размеров плодоношения, а равно при
годности к почвенным и климатическим 
условиям винодельческих р-нов СССР. 
В нижеприводимый список вошло огра
ниченное число европейских сортов 
вин-да, наиболее популярных п разных 
винодельческих страпах и фигурирую
щих п стандартных сортиментах отдель
ных наших республик. Подробности о 
нижеперечисленных сортах вии-да, ро
дина или места широкого распростра
нения к-рых по позможности указаны 
после их названий, интересующиеся 
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могут найти в сочииенпях, вошедших 
в список литературы в конце этого 
слова. 

Время созревания вин-да весьма раз
нообразно и находится в зависимости 
от географической широты, климата, 
ночвы, местоположения, погоды в раз
ные годы и п р . Поэ лиу мы признали 
за лучшее придерншват в с н в этом отно
шении системы, принятой известным 
французским ампелографом Нюллиа , 
установившим для полной спелости 
п я т ь с е р и й или э п о х , по к-рым ои 
распределяет изученные сорта вин-да. 
Выделяя редкие сорта скороспелые, 
н-рые предшествуют в особой серии, 
и весьма немногие поздние, к-рые вхо
дят в последнюю серию, Нюллиа вно
сит в 1-ю эпоху те сорта—столовые 
или винные,—к-рые поспевают одно
временно или на 5—0 дней раньше или 
позже Шасла-дорэ (Шасла золотистый), 
известного почти по всех виноградных 
р-нах мира; во 2-ю эпоху он включает 
сорта, к-рые поспевают приблизи
тельно на 12—15 дней позже, чем Шасла-
дорэ, и т. д . , делая разницу в устано
влении дальнейших эпох в 10—15 дней 
и так до 4-й эпохи, самой поздней. 
Делаем это и мы во всех тех слу
чаях , когда имеются соответствующие 
данные. Время эпох указано но но
вому стилю. 

Мы даем здесь характеристику важ
нейших бессарабских сортов вин-да, 
а также касаемся некотохзых амери
канских видов и, наконец, несколь
ких исключительных сортов, дико рас
тущих на горах Туркестана. 

В последние годы И . В . Мичурину 
удалось вывести на основе своих мето
дов ряд интересных и ценных сортов 
вин-да, могущих переносить без при
крытия суровые зимы средней полисы 
Союза ССР. Отметим в частности его 
сорта: Русский Конкорд, Б у й т у р , Розо
вый мускатный, сеянец второго поко
ления вин-да Вайоминг, а также Север
ный белый, сеянец Маленгра и др . 
Интересны его сорта, отобранные из 
сеянцев амурского дикорастущего 
вин-да (УШя АтигепБ1ч Кирг . ) , из 
к-рых назовем: Кабаний крупный, Си
бирский урожайный, В ОСТОЧНЫЙ И Так
тики й. 

с> г И М И достижениями П. В . Мичурина 
граница возможной культуры вин-да 
передвигается далеко на С. и В . 

Однако за отсутствием достаточных 
литературных материалов мы вынуж
дены пока ограничиться в отноше
нии мичуринских сортов лишь сказан
ным. 

I. Европейские сорта винограда 

А г о с т е н г а . Пьемонт—Северо-
Западная Италии. Столовый и винный; 
плодоносит мало и сравнительно хорошо 
при длинной обрезке; сильно страдает 
ОТ антракноза; ягоды белые, средние, 
созревают рано (в августе), в чем и за
ключается его достоинство. 

А л е а т и к о . Тоскана—Италия. 
Хороший столовый и винный сорт, но 
предпочитается для красного ликер
ного вина (в частности и на Южном 
берегу Крыма) и очень похож на крас
ный Мускат; созревает во 2-й эпохе. 

А л и г о т е . Бургундия—Франция . 
Плодородный винный (от 25—30 до 
75—1U0 гл и более с 1 га); обрезка 
дается длинная и короткая, предпочти
тельно на кордоне. Ягоды средние, 
зеленоватые, Я(елто-золотистые ко вре
мени созревания в конце 1-й эпохи. 
Идет такнш на приготовление игристых 
вин. 

А л и к а н т, см. Г р е и а ш. 
А л и к а н т -Б у ш э. Ю . Франции 

и Алжирии . Помесь Аликанте и 1ан-
тюрье; довольно обильно плодоносит, 
давая темно окрашенное, но не стойкое 
вино (мякоть красного цвета); обрез
к а - короткая; созревает во 2-й эпохе. 

А л ь б и л л о К а с т е л л а н о . 
Испания. Ровазенда к этому названию 
придает синоним Рацемозиссима, по
тому что сорт этот, дающий много вина, 
носит мнонсество гроздочков; очень 
хороший столовый и винный сорт, даю
щий на Южном берегу Крыма О Т Л И Ч 
Н Ы Й материал для крепких и десертных 
вин. 

А л ь б у р л а . Крым. Красивый я р -
норозовый столовый сорт; обрезку 
требует длинную; ягода очень вкусная , 
со своеобразным ароматом, слегка 
напоминающим мускатный; выдержи
вает хранение и транспорт; созревает 
во 2-й эпохе. 

А л ь в а р е л ь о . Португалия . Один 
из лучших красных сортов, разводимых 
преимущественно в верховьях р . Д у р о ; 
хорошее плодоношение; созревает в 
конце 2-й эпохи. 

А л ь м е р н а . А н ж е р—Фран
ция . Сорт столовый; ягоды ириятно-
сахаристые; красивого желтого цвета 
ко времени созревания в 1-й эпохе. 

А л ь м е р и й с к и й в и н о г р а д . 
Испания. Выдающийся но способности 
к сохранению зимой белый столовый 
сорт, заслуживающий разведения в 
Крыму, на Кавказе . 

А л ь ф о н с Л а в а л л е . Д е п а р 
тамент Приморских Альп—Франция . 
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Красивые 1фо :сигцплпндро-конической 
формы, с очень крупными кругловаты
ми ягодами черноватого цвета. Созре
вает во 2-й эпохе; сохраняется довольно 
долго и устойчив в перевозке; мало 
подвержен осыпанию и хорошо м. б. 
защищен от грибных болезней мерами 
обычного лечения. 

А р а м о н. Ю. Франции. Огромной 
производительности винный сорт (ре-
ясется коротко), на почвах глубоких 
и плодородных достигающий в иные 
годы до 400 гл с 1 га; вино слабое, когда 
производительность превышает 100 гл, 
что имеет место в богатых и свежих 
долинах, и вполне приятное, доста
точно крепкое—с холмов; ягоды круп
ные, очень сочные, мало подходящие 
для стола, хотя и довольно сладкие, 
красного цвета; созревает в 3-й эпохе. 

А с м а ч е р н ы й . Крым, Столовый 
сорт, к-рый при средней обрезке дает 
обильные урожаи . 

Б а р б а р у . Франция. Винный и 
столовый сорт с крупными красивыми 
гроздями; хотя и требует короткой 
обрезки, но сильно плодоносит. 

Б а с т а р д о. Португалия и остров 
Мадейра. Красновато-черный винный 
сорт, часто идущий на белое вино; 
вино легкое, мало окрашенное, очень 
приятного вкуса , с хорошей почвы— 
приятного букета; очень ценится также 
как сорт для ликерных вин; созревает 
в 1-й эпохе, одновременно с Шасла, 
Пино и Гамэ. 

Б е р м е с т и а б и а н к а . Италия. 
Сорт столовый, очень плодовитый и не 
подвергающийся осыпанию, с довольно 
крупными ягодами, сочными, янтар
ного цвета ко времени созревания 
в 4-Й эпохе; хорошо идет в обрезке 
Гюйо, вообще же требует шпалерной 
культуры и жаркого местополо-
я:ения. 

Б и к а н. Департамент Эндр и Л у а 
ры—Франция. Один из замечательных 
белых столовых сортов, но подвергается 
сильному осыпанию, к-рое м. б. устра
нено искусственпым опылением, сме
шанной посадкой с др . сортами, а также 
прививкой к американской или др. 
лозе, в особенности хорошо селекцио
нированной; синонимы: Шасла-Напо
леон; созревание подходит ко 2-й эпо
хе (копен сентября). 

Б о р д о , см. Наоернэ, 
В е р д е л ь о . Испания—остров Ма

дейра. Превосходный белый винный 
сорт, хорошо противостоит продолжи- 1 
тельным дождям; в ораня*ереях раз- ] 
водится успешно и дает два сбора; . 
созревает во второй эпохе. Этот сорт *. 

i ввезен в Крым Гартвисом; дает высо-
• кого качества материал для крепких 
• вин—мадеры и портвейна. 
| В е р д о. Борделз—Франция . Крас -
• ный винный сорт средней урожайности; 

на глубоких и спежих почвах ire под
вергается ни осыпанию, ни загниванию; 
требует длинной или полудлиннов 
обрезки; дает хорошее столовое вино, 
хорошо сохраняющееся и переносящее 
транспорт. Созревает в 3-й эпохе. 

В и в с я и к а, или О в с я н к а , 
белый винный сорт, с успехом разво
димый в СССР на Таманском полуостро
ве, в Темрюкском р-не, в количестве 
85% из числа всех насаждений; отли
чается морозоустойчивостью, урожай-
постью (от 75—100 до 150 гл вина с 1 га) 
и довольно высоким качеством вина, 
достигающим крепости 13—14 '; созре
вает в 3-Й эпохе. 

В о л о в ь е о к о (воловпй глаз— 
по форме и величине ягод), см. Д о¬
д р е л а б н. 

Г а л а н, прекрасный белый столо
вый сорт, распространенный (в коли
честве 80 %) преимущественно в Красно
дарском р-не, отличается средней уро
жайностью, до 85—100 гл вина с 1 га 
(в исключительные годы и до 150— 
190 гл), хорошим качеством по сахари
стости (18—20%) и умеренной кислот-
постью; прочность кожицы делает этот 
вин-д ценным для траиспо|уга; при 
сильном росте обрезку любит среднюю; 
созревает в 3-й эпохе. 

Г а м э - б л а н (белый). Франция— 
центр и восток, Бургундия . Винный 
сорт; созревает во 2-й ранней 
эпохе. 

Г а м э - н у а р (черный). Божолэ 
(Бургундия) и др . р-иы Франдпп. 
Отличный сорт, дающий во многих 
разнопидностях и гл . обр. в поротной 
обрезке превосходное вино, отличаю
щееся букетом и тонкостью; синонимы: 
Пти-Гамэ, Бургиньон-нуар, Плаи-Пи-
кар и др . Созревает в 1-й эпохе. 

Г р а н - н у а р д е - л а - К а л ь м е т , 
хорошо плодоносящий красный винный 
гибрид Арамона и Пти-Бушэ (мякоть 
с красным соком); созревает во 2-й 
эпохе. 

Г р е н а ш . Синонимы: А л и к а н т 
и Г р а н а х а (в Испании). Депар
тамент Эро и др . во Франции. Красный 
винный сорт; чувствителен к зимнему 
холоду, осыпанию и отчасти аптракно-
зу, принимает короткую обрезку; плодо
ношение среднее; идет также—и иногда 
предпочтительно — на приготовление 
ликерного вина; созревает п конце 3— 
4-й эпохи. 

Словарь-справочник по виноградарству 13 
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Г у т э д е л ь , что значит хороший, 
благородный; синоним: Шасла. 

Д а м с к и й п а л ь ч и к , или 
Н а д ы м б а р м а к, по-арабски— 
палеи молодой девушки. Очень краси
вый белый виноград с удлиненными 
ягодами, годными для стола, маринада, 
хранении и транспорта. Арабом Эбн 
Эль Вейтарбыл описан около 11 веков 
пазад. 

Д и а м а н т (Диамант-траубе, т. е. 
а о н а шый виноград). Германия, где он 
носит название Крахгутэдель; но Гарт-
в и с у — Перлтраубэ, полученный Ода-
ром из Никитского сада; превосход
ный белый столовый сорт, но вслед
ствие осыпания требует смешанной 
посадки с др . сортами; плохо выносит 
транспорт, созревает во 2-й эпохе. 
Синоним: Шасла-Кул ар . 

Д о д р е л а б и , или В о л о п ь е 
о к о . Кавказ . Превосходный красный 
столовый, много разводимый в англий
ских и бельгийских оранжереях под не
правильным наименованием Гро-Коль-
ман (синоним: Охсенауге-блауэр в 
Австрии); очень плодороден, не подвер
гается осыпаиию, требует короткой 
обрезки; ягоды перед полной спелостью 
иногда растрескиваются; созревает в 
конце 3-й эпохи. 

Д ю р и ф. Ю.-В. Франции. Винный, 
очень плодородный сорт при обрезке 
Гюйо и дан{е при короткой кустовой 
подрезке; синоним его—известный Пипо 
Эрмитажа; ягода сочная и сахаристая , 
кожица немного толстая, темного чер
ного цвета к спелости в конце 1-Й эпо
х и - н а ч а л е 2-й. 

Е л и з а п е т п о л ь с к и й , или 
Г а н д не и и с к и й. Кавказ . Один из 
лучших столовых сортов с Красиными 
гроздями; рост сильный, обрезка длин
н а я , хорош для шпалер. Имеются сорта 
белый и красный, последний более 
урожаен , чем белый, но созрепает 
позже. 

З а б а л к а н с к н й . По Ровазен-
да—Болгарин , а по Пюллиа—Крым и 
Африка. Столовый красный сорт, с очень 
видными крупно-удлиненными ягодами, 
довольно сахаристыми и приятными 
п теплых климатах; созревает в 4-й 
эпохе. За границей считают его прим
еним сортом, но в Крым он ввезен бол
гарами, переселенными сюда графом 
Дибичем Забалканским; отсюда и его 
название. 

3 а н т—белый, красный и черпый; 
по Пюллиа—последние два сорта, созре
вающие в 3-Й эпохе, происходят с ост
рова Занте (группы Ионических). Б е 
лый Зант в Крыму (в Суданской долине) 

дает при короткой обрезке высокие 
урожаи вполне удовлетворительного 
вина, особенно хорошего в купаже 
с др . сортами. 

К а б е р н э - С о н и н ь о н . Борде-
лэ (Медок)—Франция. Замечательный 
красный винный сорт, к-рому обязаны 
вина Медока (Бордо) своей высокой 
репутацией; мелкие ягоды обладают 
специфическим вкусом, способствую
щим развитию тонкого букета в винах; 
он созревает во 2-й эпохе несколько 
ранее, чем родственный сорт Кабернэ-
фрап, но менее плодороден (с 1 за: 
15—25 гл—в Крыму, 35—45 гл—на 
Кубани, 75-90 гл в Анапском р-не), 
чем последний. В общем эти два сорта 
(в купаже с Мерло и Мальбеком), соста
вившие славу красных вин Жиронды, 
прекрасно идут (при длинной обрезке 
в б—8 глазков) и в наших винодель
ческих р-нах, доставляя превосходные 
напитки на Северном Кавказе (Абрау-
Дюрсо) , в Крыму, на Украине. Сино
ним: Пти-Кабернэ. 

К а б е р н э - ф р а н . Борделэ (Ме
док)—Франция. Превосходный сорт, 
доставляющий дивные красные вина 
Медока, известные во всем мире; ягоды, 
несколько крупнее, чем у Кабернэ-
Совииьона. и обладают тем яге характер
ным вкусом, к-рый так влияет на заме
чательный букет вни Бордо; синоним 
его: Гро-Кабернэ; созревает во 2-Й 
эпохе. 

К а д а р к а—белый, синий и крас
ный винные сорта вин-да, очень извест
ные в Венгрии, где особенно ценились 
красные вина, слава к-рых перешла 
впоследствии к токайским; белый К а -
дарка созревает во 2-й эпохе, а крас
ные—в 3-й. 

К а р а б у р н у . Малая Азия . Носит 
название мыса вблизи Смирны, превос
ходный столовый и консервный сорт; 
довольно хорошо противостоит моро
зам; вполне заслуяшвает разведения, 
предпочтительно шпалерами, при под
резке на дугу , с оставлением по не
скольку дуг на пеньке; белая очень 
крупная ягода, иногда без семян, хру
стящая, очень сахаристая; кояшца 
довольно неяшая , красивого нгелто-
золотистого цвета в момент спело
сти в 3-й эпохе; синонимы: Розаки 
Анатолийский и Розаки Аспро — в 
Греции. 

К а р и н ь я н. Ю. Франции. Одип 
из главнейших в приморских р-пах 
красных випных сортов; обрезка дается 
короткая в чашевидной форме; очень 
сильный и плодородный сорт на почвах 
сухих и каменистых на склонах; чув-
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етвителен к оидиуму и мильдью. 
Имеются разновидности: Кариньян-гри 
и Кариньян розовый; все созревают 
в 3-й эпохе. 

К а р м а н н ы й в и н о г р а д , по
лучивший свое название от того, что 
его ягоды защищены столь прочной 
оболочкой, что его можно носить хоть 
в кармане, и в этом отношении он, дей
ствительно, не уступит Альмерийскому 
вин-ду; в коллекции Никитского сада 
в числе 688 названий он признается 
самым прочным в лежке ; кусты, нося
щие большие грозди с фиолетовыми 
ягодами, довольно плодородны; созре
вает во второй половине октября. 
Подробности можно найти в описаниях, 
помещенных А. И . Базаровым и М. Я . 
Орленков «Вестнике виноделия» (1892 г., 
№ 12, и 1893 г . , № 3). 

К а т а л о к , крымский белый, кра
сивый, столовый сорт, поздно созре-
паюндий и хорошо сохраняющийся всю 
зиму; предпочитает сухие места, любит 
короткую обрезку; не страдает от моро
зов, устойчив против болезней; сино
ним, повидимому, итальянского сорта 
Каталанеска бианка. Подробно описан 
В . Г . Ломакиным в «Вестнике виноде
лия» (1894 г. , № 3). См. Л и с т а н . 

К и ш м и ш . Происходя из разных 
стран, преимущественно из Армении, 
Персии, Турции, Туркестана и т. д . , 
разводится также во Франции и в др. 
странах Западной Европы. К . имеется 
мноя{ество разновидностей, притом раз
ных цветов, идущих для стола, на изюм 
и на вино. Заслуживают особого вни
мания сорта: Кишмиш белый круглый, 
предпочитаемый н Эчмиадзине и Ере-
пане для вина; в смеси с Ширадзули 
он дает знаменитое ширазское вино; 
Кишмиш-Али очень плодовит, несет 
высокого достоинства красновато-фио
летового цвета ягоды, многие из к-рых 
остаются красными (это явление наблю
дается и у др . лоз , напр . у Альварны, 
у Муската на острове Мадейра и др.) . 
К . желтые, зеленоватые, розовые, чер
ные с семенами и без них, плодородные 
и мало плодовитые, разводятся теперь 
почти во всех винодельческих странах; 
все они в чистых сортах или помесях 
созревают во 2-й эпохе, смотря по мест
ности—немного раньше или несколько 
позже. См. Изюм. 

К л е р е т , белый, розовый и др . , 
является урожайным сортом, дающим 
хорошее столовое вино, а при увили
вании—также материал для крепких 
и сладких вин; распространен во Фран
ции (Прованс, Лангедок) , а у нас— 
в Крыму; созревает в 3-Й эпохе. 

К о з ь и с о с к и . Венгрия и др . 
страны. Различают сорта: белый, розо
вый и красный. Красивый столовый 
вин-д с удлиненными вкусными (соч
ными и сахаристыми) ягодами. Белый 
сорт созревает в конце 2-й или в начале 
3-Й эпохи, а красный—уже в 1-й. 
Ср. с Д а м с к и м п а л ь ч и к о м . 

К о к у р и К а к у р . Иран и 
Крым. Имеются разновидности; чер
ный, белый и красный. Кокур черный— 
очень хороший столовый сорт, требую
щий для обильного плодоношения сме
шанной посадки и короткой обрезки. 
Кокур белый—столовый и винный сорт 
с высокой урожайностью, склонный 
к осыпанию цвета; обрезка—средняя. 
К о к у р красный—столовый сорт, не
требовательный к почве, годный для 
северных р-нов; урожайность хорошая 
и постоянная как , смотря по почвен
ным условиям, при короткой, так 
и удлиненной обрезке. 

К о р н и ш о н , белый и фиолетовый, 
очепь красивые столовые и маринадные 
сорта, созревающие лишь в 4-й эпохе. 
К . фиолетовый выдерживает даже 
заморозки до —4% 

К у р т и л ь е п р е к о с (т. е. ран
ний). Сомюр—Франция. Прекрасный 
столовый сорт; гроздь маленькая, ягоды 
крупные зеленовато-желтые, при пол
ной зрелости золотистые; вкус прият
ный, с мускатным оттенком. 

Л а к р и м а-К р и с т и (т. е. сле
за); синоним: Лакрима. Италия . Любит 
пысокую культуру (напр. на деревьях) 
и длинную обрезку* подвержен при 
среднем плодоношении слабому осыпа
нию, дает хорошее красное вино; 
синонимами его считают: А леатико, 
Шасла фиолетовый (во Франции и Швей
царии); созревает во 2—3-й эпохе. 

Л а ф и т, см. К а б е р н э. 
Л и н ь я и (синонимы: Люлиатика 

в Италии; Зейдентрабе и Лейпцигер— 
в Германии). Департамент Юры, Эль
зас—Франция . Белый скороспелый (со
зревает между Мадлен - Анжевинь и 
Шасла) , превосходного вкуса и обильпо 
плодоносящий столовый сорт, весьма 
пригодный для балконов, на к-рых 
зреет в конце июля и чуть л и не до 
морозов; хорошо переносит транспорт; 
нек-рые его предпочитают Шасле и 
называют «царем столовых сортов 
вин-да»; требует длинной обрезки (на 
5 глазков, начиная с 5-летнего возраста) 
на шпалерах или по способу Ройя ; 
синонимы: Лулиенга-бианка и др . в 
Италии (Пьемонте), Мадлен-бланш, 
Жоанан п др.—во Франции, Кинцгейм 
ранний, Фрювейссер и д р . в Германии, 

13 
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Аугустанер, Зейдентраубе и др.—в 
Австрии и Венгрии и многие др.—в 
др . странах. 

Л и с т а н , а также Па домино. Испа
ния . Замечательный столовый сорт, 
дающий и лучшее в Андалузии вино; 
созревает во 2 - й эпохе. См. К а-
т а л о н . 

Л у л и е н г а - н е р а (черный). 
Пьемонт—Италия. Прекрасный крас
ный вин-д, созревающий в начале 
2-й эпохи. 

Л у л и е н г а - б и а н к а , см. Л и-
н ь я н. 

М а д л е н - А н ж е в и н ь , т. е. 
Магдалина Анжерскан; сочный очень 
сладкий столовый вин-д, к сожалению, 
осыпающийся (в холодную и дождли
вую погоду) и нуждающийся иногда 
в искусственном опылении или в сме
шанной с др. сортами посадке; ягоды 
с нежной кожицей светлозеленого цвета, 
переходящего в н*елто-золотистый; один 
из самых ранних по созреванию сортов; 
идет в короткой и длинной обрезке. 

М а д л е н - б л а н ш (белый), см. 
Л и н ь я н. 

М а д л е н - р о я л ь , т . е. королев
ская . Прекрасный столовый сорт; при 
длинной обрезке хорошо плодоносит, 
ягоды с мускатным привкусом, бело
вато-зеленые, переходящие в н:елтый, 
поспевают несколько позже Мадлен-
Анжевинь в 1-й эпохе; долго сохра
няются на кусте и хорошо переносят 
транспорт. 

М а л а г а . Венгрия. Отличный сто
ловый сорт, похожий на Мускат Алек
сандрийский но плодам и форме листьев; 
ягоды крупные светлозеленого цвета, 
переходящего п желто-золотистый, со
зревает в 3-й эпохе. 

М а л а г а б е л а я . Под этим назва
нием известен во многих вин-дных р-нах 
Мускат Александрийский. См. С е м и¬
л ь о п. 

М а л ь б е к , или К о т . Турен, 
С - 3 - й др местности Франции Отличный 
красный винный сорт, также для выдел
ки крепких и сладких вин, идет в корот
кой и длинной обрезке, созревает в 
конце 1-й эпохи; синонимов много: 
Кагор , Оксерруа, Перигор и др . 

М а л ь в а з и а , один из прекрасней
ших сортов вин-да, весьма распростра
ненных в Западной Европе и в др . вино
дельческих странах. Он разводится 
во многих разновидностях, нек-рые 
из к-рых здесь и приводятся. 

М а л ь п а з и а - б и а и к а. или 
бланш (белая). Пьемонт—Италия. Один 
из лучших, наиболее красивых сортов 
светлозеленого, переходящего в желто-

зеленоватый цвет, превосходно сохра
няющийся в плодохранилищах; созре
вает в конце 2-й эпохи. 

М а л ь в а з и а к р а с н а я . Ита
л и я . Ягоды ко времени созревания 
цвета светлозеленого с розовым оттен
ком, переходящие в я р к и й светлокрас-
ный цвет к моменту спелости, наступаю
щей п раннюю 1-ю эпоху. 

М а л ь в а з и а-н е р а , или черная. 
Италия . Весьма рекомендуемый для 
разведения сорт; ягоды сахаристые, 
с тонким мускатным вкусом, не всегда 
стойким, тёмнокрасного цвета, с прюн-
ном к спелости, к-рая наступает 
в начале 2-й эпохи. 

М а л е н г р , или П р е к о с 
(ранний) - де - Маленгр. Центр и С. 
Франции. Плодородный сорт, разво
димый преимущественно для стола, 
получает обыкновенно короткую обрез
ку; ягоды с нежной кояшцей, сочные, 
сахаристые, зеленовато-белые, перехо
дящие к спелости в желто-золотистый 
цвет; созревает очень рано—до 1-й 
эпохи. 

М а н т э . Туркмения. Известен как 
ценный пртп.пплсшм-лИ. самый поздний 
и урожайный сорт, часто смешиваемый 
с сортом М а с к а , варьирующим 
в трех разновидностях: 1) Маска, или 
Катта-Курган Самаркандский, 2) Маска 
Каршинский и 3) Мескэ—персидская 
разновидность Маска; возможно, что 
Мантэ есть случайный сеянец или 
гибрид от сорта Маска. Требует срав
нительно короткой подрезки, почвы 
любит супесчаные, но мирится и с осо-
лоненной; грибным заболеваниям не 
подверн?ен; ягоды, молодые побеги 
и листья совершенно не страдают от 
действия здешних продолжительных, 
горячих ветров; в Мервском р-не играет 
роль самого лучшего десертного сорта, 
т . к . появляется на рынке в то время , 
когда почти все др. сорта уже отошли; 
выделяется величиной кистей (до 2 кг 
и больше). На местных рынках этот 
вин-д вследствие громадного на него 
спроса является сильным конкурентом 
др . сортов, благодаря чему цена на него 
в свежем виде бывает обыкновенно выше 
др. сортов. Более подробное описание 
этого сорта интересующиеся найдут 
в сообщении Н . Модзелевского в ж у р 
нале «Сад и огород», 1928 г . , № 7. 

М е л ь е. С. и др . р-ны Франции. 
Винный уроягайный сорт, имеющий 
много разновидностей и отличающийся 
средней урожайностью; ягоды сочные, 
очень сахаристые, с приятным вкусом 
Совиньона, с неясной коясицей бело-
зеленоватого цвета, с мелкими рыжева-
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тыми точками; созревает рано—до 
наступления 1-й эпохи; дает хорошее 
вино, с высокой сравнительно спирту-
озностью, хотя в иек-рые годы и с не
много повышенной кислотностью. 

М е и и е, см. П и н о - М ё н ь е . 
М е р л о. Бордолэ—Франция. Один 

ИЗ лучших красных сортов вин-да, 
дающий замечательные вина Бордо; 
он отличается довольно высоким пло
доношением, принимает короткую и 
длинную обрезку,чувствителен к оидиу
му и гниению, легко осыпается при 
зрелости; дает вино довольно тонкое 
и букетное, однако уступающее Ка-
бсрнэ; созревает во 2-й эпохе. 

М о з а к б е л ы й . Франция. 
Винный сорт, к-рому дается короткая 
подрезка; осыпается, среднего плодо
родия, дает вино очень хорошего каче
ства в кулажах ; созревает во 2-й эпохе. 
Родственный ему сорт—Мозак крупный. 

М о з а к р о з о в ы й и М о з а к 
ч е р н ы й имеют те же признаки, что 
и Мозак белый, от к-рого отличаются 
только цветом. 

М о и д е з б е л ы й и с е р ы й 
обладают теми же качествами, как 
и Мондёз черный, отличаясь от него 
по окраске ягод. 

М о н д ё з ч е р н ы й . Департамент 
Савойи — Франция . Урожайный вин
ный сорт; ягоды с толстой кожицей, 
цвета темнопурпурового, переходящего 
в фиолетово-черный ко времени созре
вания, наступающего между 2-й и 3-й 
эпохими; вино слабое и, когда молодое, 
грубоватое, несколько терпкое и кислое, 
но с возрастом улучшается и становится 
приятным. 

М о р а с т е л ь . Ю. Фрапции и 
Испании (?). Урожайный красный вин
ный сорт, идущий в короткой обрезке; 
ягоды с толстой коисицсй, богатой 
красящими веществами; получается гу
сто окрашенное вино, довольно крепкое, 
хорошо сохраняющееся, а в иные 
годы—хороший материал для сладких 
и крепких вин (кагор , красный порт
вейн); созревает в 3-й эпохе. 

М у р в е д, или М у р в е д р . 
Испания, Ю.-В. Франции, А д ж а р и я . 
Винный сорт, рекомендуемый для рав-
ниных местностей; ягоды сочные, доста
точно сахаристые, но немного терпкие) 
черные ко времени созревания в 3-й 
эпохе (т. н. Мурведр Никитский созре
вает в 1-Й эпохе); вино приятное, хоро
шо сохраняющееся, но простое. 

М у р в е д р Н и к и т с к и й . Вы
веденный Гартвпсом в Никитском саду 
(Крым), очень урожайный винный сорт; 
ягоды черные с обильным синим налетом, 

кисловато-сладкие, водянистые; созре
вает в 1-й эпохе. 

М у с к а д е л ь (Блан-ду, т. е. бе
лый сладкий). Ю.-З . Франции. Винный 
и столовый сорт, ягоды белые, средние, 
почти круглые, тонкокожие, сочные, 
сладкие, с легким ароматом, напоми
нающим мускат; созревает в 3-й эпохе. 

М у с к а т А л е к с а н д р и й 
с к и й , превосходный столовый сорт, 
подверженный осыпанию, любящий из
вестковую почву; ягоды плотные, хру
стящие, сочные и сахаристые, с ясно 
выравненным мускатным вкуеом, с 
довольно нежной кожицей, цвета сна
чала матово-зеленого, переходящего 
в желто-зеленоватый, б. или м. золоти
стый при созревании, наступающем 
поздно—в 4-Й эпохе, а потому наиболее 
подходящий для крайнего Ю.—климата 
р-на апельсинов и оливкового дерева; 
употребляется также для сушки (Мала
га) и маринования. 

М у с к а т ы . Под этим названием 
известно огромное число великолепных 
сортов вин-да, созревающих в боль
шинстве в 1-й и 2-й эпохах, желанных 
как для стола, так иногда и для при
готовления столовых и в особенности 
ликерных вин, очень ценимых люби
телями, а потому повсеместно пользую
щихся большим спросом. Подрезка 
им дается в большинстве короткая; 
почти все Мускаты, обладая твердой 
кожицей и плотной мякотью, очень 
хорошо сохраняются, отлично пере
носят транспорт, вполне годны для 
консервирования (в частности в водке). 
Приводим краткое описание нек-рых 
из них . 

М у с к а т б е л ы й , обыкновенный, 
или ФронтиньянскиЙ. Превосходный 
столовый сорт, дающий знаменитые 
ликерные вина: ривезальт, люнель 
и фронтиньпн; подвержен весенним 
заморозкам, урожайность малая , при 
длинной обрезке—более значительная, 
но предпочитается короткая обрезка, 
тогда получаются более тонкие вина; 
ягоды сочные, сладкие, с ясно выражен
ным мускатным вкусом, с тонкой кожи
цей, цвета светлозеленого, переходя
щего в желтовато-зеленый, затем в ж е л 
то-золотистый, смешанный с рыжева
то-каштановым ко времени спелости 
в 3-й эпохе. Синонимы: Мускателлер— 
в Германии, Москато-бианко—в Ита
лии, Москатель-менудо-бланко—в Ис
пании и многие др . 

М у с к а т Г а м б у р г с к и й. 
Происхождения английского; краси
вый и превосходный столовый вин-д; 
ягоды довольно плотные, очень сочные, 
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сахаристые, с ярко выраженным, очень 
нежным и приятным мускатным вкусом, 
красивого черного цвета с прюином 
к моменту полной зрелости в поздней 
2-й эпохе, в большом количестве разво
дится в оранжереях Западной Европы 
(Бельгии , Англии, Франпии). 

М у с к а т Ж е з ю; один из лучших 
Мускатов; ягоды плотные, хрустящие, 
сахаристые, иногда перед созреванием 
растрескивающиеся, с ясно выражен
ным очень приятным запахом муската 
и апельсинных цветов; окраска тускло-
беловатая, переходящая в желто-зеле
новатую, слегка золотистую ко вре
мени созревания во 2-й эпохе. 

М у с к а т к р а с н ы й м а д е р -
с к и й; превосходный столовый и вин
ный сорт; ягоды весьма сахаристые, 
пежно мускатного вкуса , с плотной 
кожицей, красивого красного, ко вре
мени полной спелости в 1-Й эпохе—чер
ного цвета. 

М у с к а т Л ю н е л ь , см, М у-
с к а т б е л ы й . 

М у с к а т О т т о н е л ь , столовый 
сорт, ягоды сахаристые, с приятно 
развитым мускатным вкусом, с кожицей 
красивого желто-золотистого цвета ко 
времени созревания в 1-й эпохе. 

М у с к а т Р и в е з а л ь т , см. 
М у с к а т Ж е з ю. 

М у с к а т ч е р н ы й , очень уро¬
жайный, ранний сорт (вызревает рань
ше белого Муската) . См. также М у¬
с к а т к р а с н ы й . 

М ю с к а д е л ь . Ю.-З . Франпии. 
Прекрасный урожайный винный сорт, 
подвержен осыпанию, годен и для 
холодных местностей. Вкусные лгоды, 
сочные, сахаристые, цвета светлозеле-
ного, переходящего в янелто-золотистый, 
созревает во 2-й эпохе; вино тонкое, 
букетное, вполне годное и как ликерное 
в смеси с Совиньоном, с к-рым имеет 
сходный аромат, а с Семильоном он 
дает знаменитые вина Сотерна. 

Н и м р а н г, превосходный сорт 
вин-да, разводимый по преимуществу в 
Ташкентском пригородном р-не (Юнус-
Абад, Келлес) и немного в Ура-Тюбин-
ском р-не Таджикской республики. 
Площадь Нимранга в Ташкентском 
р-не определяется до 1 ООО га. Куст 
на зиму закрывается; опыляется, к 
сожалению, очень плохо, обладая боль
шим осыпанием; в качестве опылителя 
садится в смеси с Хусайне-Люнде или 
Саперави. Созревание вин-да начинается 
в половине сентября, но оставляется 
на кустах и до ноября. Имеется не
сколько клонов; наиболее ценный из 
них б е л ы й , с едва заметным розо

ватым оттенком; ягоды слегка овальной 
формы. 

О л и в е т белый и черный—разво
дится в Южной Франции как столовый 
и маринадный сорта, созревающие в 3-й 
эпохе; белый сорт необходимо сажать 
в смеси с др. сортами, а обрезать— 
длинно на шпалере. 

О п о р т о (синоним: Португизер 
блауэр) . Белый винный сорт, доставля
ющий при средней урожайности пре
красный материал для крепких вин. 

П а н е п р е к о с м ю с к е , т . е. 
Пане ранний мускатный. Ю.-В. Фран
ции. Столовый сорт; ягода плотная , 
хрустящая , сахаристая, слегка мускат
ная при полной зрелости, с кожицей 
бело-воскового, немного зеленоватого 
цвета, переходящего в евстложелтый 
при спелости в поздней 2-й эпохе. Это 
название дается иногда Мускату Алек
сандрийскому . 

Из др. разновидностей Пайса следует 
упомянуть: 1) Панс-прекос (ранний), 
коротко обрезаемый, с желтыми ягода
ми, созревающими в начале 1-й эпохи; 
2) Панс-бланш (белый), очень урожай
ный столовый сорт, мало осыпающийся, 
с очень большими крылатыми кистями, 
очень крупными бело-золотистыми яго
дами, сахаристыми и приятными, но 
созревает поздно; 3)Панс-жон (желтый), 
с бело-желтыми немного золотистыми 
ягодами, созреваюппши в З_Й эпохе. 

П е д р о - Х и м е н е с , или П е р о -
X и м е н, один из распространенней-
ших в Испании белых сортов вин-да, 
доставляющий превосходные сладкие 
п ликерные вина (малага, херес и др.) ; 
созревает в 3-й эпохе, требуя короткой 
обрезки. Указывают, что сорт этот 
привезен с острова Мадейра в Испанию 
немецким виноградарем по имени Петер 
Симон, между тем сорту присвоено 
имя кардинала Педро-Хименеса. Сорт 
этот разводится и в нашем Союзе, 
причем с особенным успехом на Юяшом 
берегу Крыма. 

И и к п у л ь - п у а р , или черный. 
Лангедок—Франция. Винный и сто
ловый плодородный сорт; ягода сочная, 
очень сахаристая, красивого черного 
цвета прюииэ, созревающая в 3-й 
эпохе; идет также на винокурение при 
приготовлении вермута. 

П и н о, красный винный сорт, имею
щий много разновидностей, к-рые сво
ими продуктами доставили славу бур
гундским и шампанским винам—крас
ным игристым (прессованием на белое). 
О нек-рых из них здесь весьма кратко 
и сообщается. 

П н н о - б л а н (белый), см. Ш а р д о ц э . 
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П и н о - г р и (серый.) Бургундия . 
Прекрасный винный сорт, отличаю
щийся от черного Пино только цветом; 
часто идет (в Монтрагаэ и Мерсо) в 
купаже с Шардоиэ. Дает при увилива
нии, напр . на Южном берегу Крыма, 
замечательное ликерное вино, созревает 
во 2-й эпохе. 

П и н о - М ё н ь е (что значит: 
мельник). С.-В. Франции. Винный 
сорт, с ягодами мелкими, сочиыми, 
сахаристыми, с толстой конницей чер
ного цвета, с налетом (прюинэ) к мо
менту созревания в 1-й эпохе. 

П и н о - н у а р (черный). Бургун
дия. Превосходный сорт, к-рому обя
заны своей мировой репутацией вина 
Романэ, Шамбертэн, Кло-Вужо, Бон, 
Вольна, Поммар и др . ; он режется 
коротко и длинно; урожайность срав
нительно мала; ягода сочная, очень 
сахаристая, с немного толстой коянщей, 
черного цвета, слегка прюинэ к созре
ванию во 2-й эпохе; синонимы: Фран-
Пино (т. е. настоящий Пино), План-
дорэ и др.-—во Франции; Клевнер-
блауер, Шварц-рислинг и др.—в Гер
мании и многие др . 

П и н о - ф р а н . Бургундия . Вообще 
очень распространенный сорт, дающий 
превосходные красные столовые вина 
и идущий для выделки игристых вин. 
См. П и н о и П и н о ч е р н ы й . 

П о р т у г и з е р , или по-француз
ски—Портюгэ-блё. Германия, Австрия, 
Венгрия и др . Урожайный столовый 
и винный сорт; плохо идет на почвах 
глинистых, влажных и свежих, пред
почитая склоны и почвы известковые; 
нодверннен антракнозу и оидиуму, 
но сраннительно мало боится мильдью; 
цвета черного с синим отливом; созре
вает рано—к началу 1-й эпохи; вино 
слабое и плохо сохраняется, поэтому 
иногда сорт этот давят на белое вино. 

Н т и - Б у ш э. Ю. Франции. Уро
жайный красный винный сорт, помесь 
Арамона и Тантюрье, разводимый 
в короткой обрезке; дает простое, 
но густо окрашенное вино, годное для 
купажа со слабыми по цвету обыкно
венными столовыми винами; созревает 
в конце 1-й эпохи. 

П у л с ь а р , разводится в Восточной 
Фрапции, где дает очень хорошее вино. 
Ягоды продолговатые, средней вели
чины, тонкокожие, темнофиолетового 
цвета; встречаются разновидности этого 
сорта с белыми, розовыми и серыми 
ягодами; созревает во 2-й эпохе. 

Р и з а г а. Турция и Крым. Поздний 
красно-фиолетовый столовый и мари
надный сорт, очень красивый и уро-

жайиый; хорошо сохраняется и пере
носит транспорт; подрезку ' требует 
среднюю. 

Р и с л и н г . Рейнгау—Германия н 
Эльзас—Франция. Знаменитый рейн
ский винный сорт; ягода с характерным 
для сорта вкусом, кожица довольно 
неясная, цвета светлозеленого, перехо
дящего в желтовато-зеленоватый к зре
лости во 2—3-й эпохе; в благоприят
ные годы, подвергаясь благородному 
гниению от грибка б о т р и т и с ц и -
н е р е а, сорт это дает вина, пользу
ющиеся мировой славой, подобно винам 
Сотерна. 

В 1927 г. в печати (во французском 
игу риале «Revue de Viticulture») были 
описаны полученные путем скрещи
вания две выдающиеся разновидности 
Рислинга с Мускатом де-Куртилъе 
(Мускатом прекос-де-Сомюр) и назван
ные известным гибридизатором Обер-
лином «Золотым Рислингом» (Gold¬
riesling) и «Букетом Рислинга». Гольд-
рислипг обладает довольно сильным 
ростом и большой урожайностью, 
особенно на горизонтальных кордонах; 
сахаристость достигает 18—22 %, а 
кислотность (на серную кислоту)— 
от 6 до Юо/оо- В Эльзасе его ценят не 
только как винный сорт, но и как пре
красный ранний столовый вин-д; бла
годаря раннему созреванию (в первой 
половине сентября) рекомендуется для 
сев. р-нов. Очень хорош также Букет 
Рислинга, доставляющий весьма це
нимое светлое вино с отличным букетом. 
Рислинг также разводится при длин
ной обрезке во многих винодельческих 
р-нах Союза ССР, но вина высокого 
качества дает на Северном Кавказе 
(Абрау-Дюрсо, Анапа), за к-рыми идут 
Рислинги по Днепру, в Крыму и в др . 
р-нах СССР; вина получается от 20—25 
до 35—50 гл с 1 га. 

С а в а н э н- ж о н (янечтый). Юра— 
Франция . Хороший винный сорт, ягоды 
мелкие, плотные, очень сочные, саха
ристые, с толстой конницей, цвета бело-
зеленоватого, переходящего к созре
ванию во 2-й эпохе в желто-бронзовый. 
По мнению Ровазенда, его ягоды вслед
ствие толстой кожицы никогда не созре
вают полностью, хотя дают очень 
хороший сок; если бы производитель
ность его была значительная, то его 
можно было бы разводить в широком 
масштабе; синонимы: Боп-блан и др.— 
во Франции, Траминер, Токайер и др.— 
в Германии и многие др . См. Т р а 
м и н е р . 

С а н К о л о м б а н о. Тоскана— 
Италия . Превосходный столовый сорт 



39J СОРТА В И Н О Г Р А Д А 400 

желтовато-янтарного цвета но времени 
созревания; обрезку нужно давать 
короткую для получения красивых 
кистей, к-рые долго сохраняются на 
кустах и выдерживают транспорт. 

С а п е р а в и . Кавказ . Превосход
ный кахетинский винный сорт; вто
рой—вместе с французским сортом 
Тентюрье—из существующих В и т и с 
в и в и ф е р а, у к-рых окрашен и сок 
(мякоть), поэтому он дает густо окра
шенные красные вина, ценимые также 
как купажный материал и для вин тина 
кагора; созревает в конце 2-Й эпохи. 

С с м и л ь о п. Жиронда-Сотерн—• 
Франция. Превосходный белый винный 
сорт, к-рому в смеси с Совиньоном и 
Мюскаделем обязаны своей мировой 
славой сотернские вина с шато-икемом 
по главе; ему дают короткую обрезку 
во Франции п длинную—в Алжирии; 
рано распускаясь весной, он подвержен 
заморозкам; ягоды сочные и весьма 
сахаристые, с тонким вкусом, с плотной 
кожицей, мало устойчивой против 
гниения, бело-зеленоватого цвета, пе
реходящего в желто-золотистый, иногда 
слегка розоватый к спелости, ( насту
пающей во 2-Й эпохе. 

С е р с и а л ь - д е - М а д е р . 
Остров Мадейра—Португалия. Отлич
ный винный сорт, дающий лучшее вино 
(мадеру) на острове; ягода немного 
м я г к а я , сахаристая, с неншой конницей, 
светлозеленая, желтая , слегка золо
тистая ко времени созревания в 3-й 
эпохе. 

С н л ь п а н е р . Долина Рейна и 
верховья Д у н а я . Урожайный винный 
сорт, к-рый за Рислингом и Трами-
нером дает лучшие вина, в особенности 
в Прирсйнской части Баварии; ягода 
сочная, сахаристая, с конницей немного 
толстой, светлозеленого цвета, пере
ходящего в желтый б. или м- золотистый 
к созреванию в ранней 2-й эпохе; сино
нимы: Цирфандлер—в Австрии, Гро-Рэн 
(Рейн)—в Швейцарии. Есть еще к р а с 
н а я разновидность Сильванера, но 
она больше идет в потребление как сто
ловый сорт. 

С и р а Э р м и т а ж а . Департа
мент Дром во Франции. Превосходный 
ВОННЫЙ сорт знаменитых местностей 
Эрмитаяна и Кот-Ротн; мало уроянаен 
и даже при обычной длинной обрезке, 
но идет хорошо почти всюду и даже на 
почвах известковых; ягода плотная, 
сочная, сахаристая, конница нежная , 
цвета, переходящего в черный прюинэ 
к спелости во 2-й эпохе. 

С о в и н ь о н. Бордолэ-Сотерн— 
Франция. Великолепный винный сорт, 

дающий в купаже с Семильоном и 
Мюскаделем знаменитые типичные бе
лые вина Сотерна, в особенности в годы, 
когда на Совнньоне развивается бла
городная гниль, пызываемая грибком 
б о т р и т и с ц и н е р е а ; процве
тает в бедных и каменистых почвах 
с известковой подпочвой, при обыкно
венно придаваемой ему короткой обрез
ке дает всего 20—25 г л вина с 1 г«; 
ягода довольно плотная, очень сочная 
и сахаристая , с характерным ароматным 
вкусом, с кожицей довольно плотной, 
бело-зеленоватого цвета и с янелтым 
отгенком к спелости во 2-й эпохе. 

С о в и н ь о н ч е р н ы й и р о 
з о в ы й . Разновидности белого Со-
виньона (см.), от к-рого отличаются 
только по цвету. 

С у л ь т а н и (ЗииаЩеп). Греция 
и Турция . Замечательный столовый 
плодородный при длинной обрезке сорт, 
отличный и для транспорта; ягоды бело
го цвета, ко времени созревания—золо
тистые; разводится также для изго
товления изюма. 

С у л ь т а н н н а . Сорт малоазиат
ский, с ягодами без семян, очень прият
ный на вкус . Во Франции он часто 
культивируется в теплицах, хотя и мало 
плодоносит лаже при длинной обрез
ке; ягоды желтовато-розовые; созре
вает в 3-й поздней эпохе. Сорт очень 
чувствителен к оидиуму и плохо со
храняется на кусте. 

С э н с о. Ю. Франции. Отличный 
средней урожайности красный столо
вый и винный сорт; воспитывается 
в короткой обрезке и созревает во 2-й 
эпохе; на Украине дает вино крепо
стью 9—10,4°, с приятным букетом, 
но с недостаточной окраской; кра
сивый, хорошо сохраняющийся впн-д 
рекомендуется и как сорт столовый; 
синонимы: Будалес , Пикардэн-нуар 
(черный) и др . 

Т а ш л ы (по-татарски—«каменный»). 
Крым. Столовый белый сорт, хорошо 
сохраняющийся и переносящий транс
порт; уроннайность хорошая при сме
шанной посадке с к.-н. поздно созре
вающим сортом, напр. с Альбурлой 
или с Елизаветпольским. 

Т е н т ю р ь е (синоним: Фербер), 
т. е. красильщик,—единственный сорт 
вин-да, из европейских В и т и с в и-
я и ф е р а, сок к-рого имеет красный 
цвет; красящее вещество содержится, 
разумеется, также в кожице вин-да 
и выделлетсн в вино после брожения, 
поэтому вино из Тентюрье отличается 
густой красной окраской, что делает 
его чрезвычайно подходящим для ку-
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важных целей и в особенности для 
г г н . р-нов, где вообще труднее получе
ние красивого цвета красных вин; 
Впрочем, с тех пор, как Б у ш э де-Бернар 
получил свои красные гибриды, Тен-
тюрье местами вытесняется во Франции. 
Характерны для Тснтюрье не только 
красный сок и густо окрашенное вино, 
но также красная сердцевина побегов 
(отсюда и второе название сорта—«Тен-
тюрье а буа руж») и красные листья 
ко времени поспевания ягод в 1—2-й 
эпохе. Всеми свойствами французского 
Тентюрье, к-рый у немцев н а з . его пере
водным названием—Ф е р б е р , обла
дает С а п е р а в и—сорт кахетин
ского происхояндеяип (Грузия) . 

Т е р р е - Б у р р э . Лангедок—Фран
ция. Винный и столовый сорт; урожай
ность меньше, чем у Арамона, но вино 
его лучше—белое или красное, вино 
хорошего качества, в особенности на 
склонах; режется коротко и подвержен 
частичному осыпанию; ягоды цвета 
розового, б. нлп м. темного к спелости 
в 3-й поздней эпохе; любопытно, что 
иногда на одном и том же кусте находят 
ягоды серые или розовые, а также чер
ные и белые—обстоятельство, к-рое 
указывает, что все разновидности Терре 
составляют один сорт. 

Т о к а й , см. Ф у р м и н т. Сино
нимы: Токайер эдлер (благородный 
токайский), Токайер вайсер, т. е. бе
лый токайский, но главное его назва
ние—Су5п#уБ2оЦб. 

Т р а м и н е р.* Германия, Эльзас , 
департамент Юры во Франции и др. 
Очень хорошие как винные сорта и 
белый и красный и в особенности раз
новидность последнего, т . н. Гевюрц-
траминер, насколько известно, выве
денный в Клостернейбургском вино
дельческом ин-те. Ягоды белого Трами-
нера сочные, сладкие, цвета бело-
зеленого, переходящего в желтовато-
бронзовый ко времени созревания во 2-й 
эпохе; он известен во Франции под на
именованием Саванэн-н{он,а красный— 
иод названием Саванэн-роз. В Палати
нате (Пфальце—Германия) выделывают 
из смеси Траминера с Рислингом очень 
хорошие белые столовые вина; из 
вяленых ягод Траминера можно полу
чить ликерное вино; сорт этот хорош 
также для купажа в шампанском произ
водстве. • 

Т р о л л и н г е р , см. Ф р а н к е н-
т а л ь . 

Ф а н д а н, наименование нек-рых 
разновидностей Шасла в Швейцарии, 
культивируемых специально для выдел
ки вина. Таковы, напр . , Ф.-ру (рыжий), 

соответствующий Шасла-дорэ (золо
тистый), Ф.-роз (розовый), или Шасла-
р о з ^ Ф.-вэр (зеленый)—тот же Шасла-
дорэ, когда он растет в тени. Все эти 
сорта, созревающие в 1-й эпохе, дают 
прекрасное белое, легкое вино с хоро
шим букетом и в довольно большом 
количестве в противонолонсность винам 
из обыкновенного Шасла—плоским, 
мало ценимым. 

Ф о л ь - б л а н ш (что значит белая 
бешеная—вероятно, вследствие необык
новенной урожайности). Шаранта— 
Франция . Очень уроя«айный винный 
сорт, идущий больше в короткой обрез
ке , но хорошо плодоносящий и в длин
ной; ягоды сочные, сахаристые, простые 
по вкусу , цвета бело-зеленого, пере
ходящего в и;елто-золотистый ко вре
мени зрелости во 2-й эпохе; белое вино, 
обычно перегоняемое на водку, дает 
превосходный продукт—всюду извест
ный к о н ь я к ; из синонимов наибо
лее популярен П и к п у л ь ( в Арманьяке) . 
Имеются две разновидности: Фоль-
верт (зеленый), когда грозди зреют 
в тени, и Фоль-пуар (черный), очень 
распространенный также на Ю. Фран
ции, где идет г л . обр. для стола. 

Ф р а н к е н т а л ь . Долина Рейна, 
Ломбардия и Пьемонт—в Италии. 
Превосходный столовый сорт; после 
Шасла-дорэ он является наиболее 
распространенным столовым вин-дом, 
красивым и вкусным, в большом мас
штабе разводимым под разными назва
ниями в оранжереях Северной Франции, 
Бельгии , Голландии, Англии (Шасла-
Виндзор, Блэк-Гамбург); очень пло
дородный, неосыпающийся, с плотными 
кистями, требующими выборки ягод; 
легко подвергается оидиуму, идет хоро
шо на горизонтальном кордоне при 
обыкновенной обрезке или по Гюйо. 
Ягода нлотная, сахаристая , кожица 
толстая, сначала красно-фиолетовая, 
а к спелости во 2—3-й эпохе чериая-
прюинэ. Сорт этот, получив, по Б а б о , 
название «Троллингер» по месту проис
хождения—Тироль, должен был бы 
именоваться Т и р о л^л и н г е р ; си
нонимов имеет несколько десятков, 
из к-рых главнейшие: Блэк-Гамбург 
и Шасла-Виндзор—в Англии, Трол
лингер—в Германии, Большой Фернач 
и Ува-нера-д 'Амбурго—в Италии 
и т. д . 

Ф у р м и н т. Венгрия. Известен так
же под наименованием Токайер-эдлер 
и Мослер-вейсер, а в Крыму—Токай 
белый. Сорт, дающий знаменитые то
кайские десертные вина; созревает 
во 2-й эпохе. 
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Ч а у ш . Некоторые авторы называют 
его египетским сортом (Пюллиа) , др .— 
алжирским (Ровазенда) , третьи—мол
давским (Гартвис); в общем этот пре
красный столовый сорт вин-да весьма 
распространен по всему побережью 
Черного и Средиземного морей, причем 
н название его толкуется различно: 
Ч а у ш по-турецки означает «жандарма»; 
название, по словам Ровазенды, про
изошло оттого, что он впервые был 
найден в саду одного жандарма в Ску-
тари; однако, по мнению А. И. Базарова 
(см. «Вестник виноделия», 1892 г . , 
№ 1 1 ) , объяснение, данное ему одним 
ялтинским татарином, вернее—Чауш, 
означает старшего между солдатами 
(вроде прежнего унтер-офицера), и 
название это присвоено данному вин-ду 
в том смысле, что он по своим достоин
ствам,так сказать ,старший, или капрал 
между др . сортами. Одар считает 
Ч а у ш разновидностью Бикана ; в Афин
ском ботаническом саду имеются четыре 
его разновидности: 1) белый с большими 
продолговатыми ягодами, 2) белый 
с большими круглыми ягодами, 3) бе
лый с мелкими ягодами ( Ч . микрон) 
и 4) красный с продолговатыми яго
дами ( Ч . кокинон). Гроздь Чауша 
большая, ягоды крупные, яйцевидные, 
красивые, беловато-зеленые (ко вре
мени полного созревания—желто-золо-
тпстые); страдает осыпанием, поэтому 
требует смешанной посадки с др . сор
тами; лучше идет в длинной обрезке, 
на широкой шпалере; созревает во 2-й 
эпохе. 

Ш а б а ш . Крым. Поздний белый 
столовый сорт, высокой урожайности; 
хотя и не отличается особыми вкусо
выми качествами, но как экспортный 
сорт занимает первое место. 

Ш а р д о н э , превосходный белый 
винный сорт, специально разводимый 
в Бургундии, нек-рые местности к-рой 
(напр. Мерсо, Шассань-Монтрашэ, 
Пюлиньи, Шабли и др . ) гордятся 
доставляемым им вином; обрезается он 
длинно, чувствителен к холодам и доя«-
дям, хотя и н,е боится загнивания; 
ягода средняя , пвета светлозеленого, 
переходящего в желто-золотистый ко 
времени зрелости, наступающей в конце 
1-й и начале 2-й эпохи. Повидимому, 
по ошибке этому сорту нек-рые авторы 
дают наименование П и н о - б л а н-
Ш а р Д О В 9« 

Ш а с л а , мировой столовый или 
т . н. лечебный сорт вин-да, разводимый 
в огромном числе разновидностей раз
ных вкусов и цветов, созревающих рано, 
преимущественно в 1-Й эпохе; сорт 

очень урожайный, регулярного пло
доношения при культуре на шпалерах 
и в кустовой форме, в длинной и пред
почтительно короткой (2—4 глазка) 
обрезке, т . к . почки у основания я в л я 
ются наиболее плодоносящими; культи
вируемый обычно для стола, Шасла 
в редких случаях идет на вино (см. 
Ш а с Я а-д о'р э). К а к замечено, Шасла 
разводится во мноясестве сортов, нек-
рые из к-рых в кратком описании здесь 
и отмечаются. Нелишне заметить, что, 
кроме н а с т о я щ и х Шасла, р а з 
водятся и продаются под пазванием 
Шасла и др . сорта вин-да, хотя бы зна
менитый Шасла-Наполеон, точное на
звание к-рого—Бикан. 

Ш а с л а - В и о л э (Фиолетовый). 
Ягоды в периоде созревания в 1-й 
эпохе принимают беловато-зеленоватый 
или слаборозовый цвет, к-рый перехо
дит затем в момент полной зрелости 
в розовый, б. или м. интенсивный, 
смотря по местоположению. См. Ш а с-
л а - р о з - р о я л ь . 

Ш а с л а - д о р э Ф о н т е н е б л о , 
знаменитейший из н а с т о я щ и х 
Шасла, специально и в массе разводи
мый во Франции и др . странах для 
стола и лечебных целей; впрочем, 
в нек-рых р-нах Франции, Германии 
(под названием Гутэдель) и Швейцарии 
(под названием Фандап-ру) он культи
вируется для виноделия, прячем дает 
столовые вина не только хорошие, но и 
весьма топкие, имеющие многих цени
телей; созревает в 1-й эпохе. 

Ш а с л а - К у л а р , столовый кра
сивого желто-золотистого цвета вин-д 
(есть также розовая разновидность— 
Шасла Гро К у л а р роз) , к-рый можно 
было бы горячо рекомендовать, если 
бы не его недостаток—осыпание, впро
чем, отсутствующий при оранжерей
ной культуре; для его разведения 
следует пользоваться чубу нами, хоро
шо селекционированными; соз ревает 
на 5—6 дн:'й раньше обыкновенного 
Шасла. 

Ш а с л а м у с к а т н ы й , превос
ходная разновидность настоящего Ша
сла, хорошо сохраняющаяся , созревает 
в 1-й эпохе. 

Ш а с л а Н е г р е п о н , разновид
ность Шасла-роз-рояль. 

Ш а с л а п е т р у ш е ч н ы й , см. 
Ш а с л а Ц и у т а. 

Ш а с л а - р о з д е Ф а л л у , луч
ший из всех розовых Шасла и один 
из наиболее высоких по качеству; 
созревает в 1-й эпохе. 

Ш а с л а - р о з - р о я л ь , окраши
вается в розовый цвет с момента созре-
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пания, чем яспо отличается от Шасла-
Пиолэ (см.), к-рый принимает эту 
окраску постепенно уже после того, 
как сбросил цвет; созревает в 1-й 
эпохе. 

Ш а с л а Ц и у т а, или П е т е р -
с и л и е н т р а у б е (Австрия и Венг
рия), разновидность Шасла обыкновен
ного белого или дорэ; созревает в 1-й 
эпохе. 

Очень рекомендовал бы вышеприве
денный краткий список части важных 
европейских столовых и винных сор
тов вин-да, желательных ко введению 
в культуру советских вин-дных р-нов, 
дополнить сортами, описанными в весь
ма интересных книгах: V . Р и 1 1 i a t 
(В . Пюллиа) , Les raisins précoces pour 
le v in et la table, Montpellier, Paris , 
1897, и I . - M . G u i l i o n (Гпйон) , 
Les cépages orientaux, Paris, 1896. 

Само собой разумеется, что истинным 
любителям вин-ва надлежало бы озна
комиться также по возможности и со 
специальной литературой, поименован
ной в конце слова «Ампелография», 
вошедшего в настоящий словарь. 

2. Бессарабские сорта винограда 

А л б а М у с т о з (белый сочный), 
самый распространенный сорт, нахо
дящийся в большом почете за свою 
плодовитость (40—60 гл с 1 га); са
харистость (по Бабо) —14—18 %, кислот
ность—12—8о/оо- См. Г а л б и н а . 

А л ь в а р н а , прекрасный белый 
винный и столовый сорт, уроя,айный 
и с большими ягодами; чувствителен 
к морозам и к мильдью, хотя и страдает 
меньше, чем многие др . сорта; средняя 
урожайность за 7 лет на Винодельчес
кой станции в Одессе—около 70 гл на 
1 га; ягоды красивые, белые и бледно-
розовые, дают вино хорошего качества 
крепостью при нормальной кислот
ности в 8,5—12,5°. Сорт этот заслужи
вает широкого распространения. 

Б е л а р д ж е, довольно урожайный 
белый винный сорт, не боится морозов, 
и ягоды не гниют от дождей; вило 
малоэкстрактизное, малокислотное и 
малоспиртуозное (6,9—8,1"). 

Б о е р я с к а а л б а (белый гос
подский), столовый сорт, годный и для 
вина, но от сырости загнивает; саха
ристость—16 %, кислотность— 9— 10°/оо-

Б р у м а р и я , сорт, чувствитель
ный к морозам; белые ягоды с сильным 
налетом (откуда и название: «брума»— 
иней); сахаристость—16—17%, кис
лотность—7—8" /ор. 

В а р а т и к , наилучший из бесса
рабских сортов для белого вина; уро
жайность 25—30 гл; созревает раньше 
Шасла, отсюда и название «Варатик», 
т . е, летний; ягоды хотя и трескаются 
от сырости, но не загнивают и заизю-
миваются; сахаристость—20 %, кис
лотность—6—7"/оо; вино достаточно 
крепкое, мягкое с приятным букетом. 

Г а л б и н а б а т у т а (желтый 
битый), т. с. со скученными ягодами, 
разновидность Алба Мустоз (см.), дает 
вино лучшего качества. 

К а б а с м а б е л а я , очень уро
жайный белый випвый сорт, доста
вляющий вино при нормальной кислот
ности около 10° крепости. 

К а у ш а п с к и й ч е р н ы й , дает 
густо окрашенное, полное, терпкое 
и несколько кисловатое вино, сохра
няющееся долгие годы, не теряя окрас
ки . См. С е р е к с и я . 

К о р н а а л б а (белый кизиль) , 
столовый сорт, особенно годный для 
заготовления впрок на зиму в виде 
разпых мариновок; созревает поздно. 

К о р н а - н я г р а , ч е р н а я 
М а я! о р к а, или ч е р н ы й К р ы м 
с к и й ; хороший урожайный столо
вый сорт; вин-д переносит перевозку 
на дальние расстояния; созревает в 
средине вин-дного сезона. 

М а ж о р н а ж е л т а я , хороший 
столовый сорт, чувствительный к миль
дью; созревает в конце сентября и хоро
шо сохраняется на зиму; кисти гро
мадные (2,5—3 кг), вполне годные для 
транспорта на далекие расстояния. 
Имеются разновидности: Мажорна бе
лая (донской Пухляковский) и Мажорка 
черная (черный крымский). См. К о р н а 
н я г р а . 

Н я г р а - р а р а (Черный редкий), 
см. К а у ш а п с к и й и С е р е к с и я . 

О к ю - б о у л у й (Воловий глаз ) , 
белый столовый сорт, легко подвергаю
щийся гвиению при малейшей сырости; 
ягода крупная , прозрачная, желтого 
цвета, при полной зрелости приобре
тает красивый пурпуровый румянец; 
сахаристость—15 %, кислотность—9—> 
Юз/со. 

П а с а р я с к а - а л б а (белый 
птичий), довольно распространенный 
сорт с урожайностью в 25—30 гл, 
ягоды от сырости и дождей растрески
ваются и загнивают; сахаристость— 
17 %, кислотность—9—10** /оо, вино сред
него качества, в благоприятные годы— 
хорошего. 

П а с а р я с к а - п я г р а , малоуро
жайный красный сорт, часто подвер
гающийся осыпанию, но созревающий 
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рано; с ахаристость— 18%, кислот
ность—8—9»/оО' 

П л а в а й , или П л а в а я , очень 
распространенный и урожайный (35— 
50 гл, в редкие годы—до 80—100 гл) 
при длинной и короткой обрезке, белый 
винный и столовый сорт; ягоды долго 
держатся на кустах, не портясь в сы
рую погоду; вино дает легкое, но при
ятное; сахаристость от 15—16 до 18%, 
В кислотность от 9—10 до 8—7°/о(ь 

П о м а - н я г р а - б а т у т а , или 
11 ы р т о с (вии-д черный битый или 
твердый),сорт очень распространенный, 
боится морозов и мильдыо; випо дает 
плохо окрашенное и непрочное; саха
ристость—16 %, кислотность—8—90 / оо • 

Р а с т р е п а , см. С е р е к с и я . 
С е р е к с и п , очень плодородный 

винный сорт; ему дается длинная 
обрезка, обеспечивающая постоянство 
урожая ; вино красное (при выдержке 
цвет слабеет), хорошего качества, с 
нормальным количеством кислот и до
статочной спиртуозностью (9,5—11,5°); 
синонимы: Растрепа, Кроконат, Нпгра-
рара , Кальдаружа; заслуживает ши
рокого распространения. Пуркарские 
вина получили в Бессарабии свою из
вестность благодаря этому сорту, раз
водимому на склонах, обращенных к 
днестровским плавням. См. К а-
у ш а н с к и й . 

С п а с о в ч а н п ы Й , ранний сто
ловый и винный сорт; дает в длинной 
и короткой обрезке лучшее и прочное 
столовое вино. 

Ф р а н к у ш а, или П а п у-
ш о Й о с а а л б а; ягода от сырости 
не загнивает; сок приятного вкуса , 
без особого аромата; сахаристость— 
16%; кислотность—9о / 0 0 . 

Ф р а п к у ш а н я г р а , довольно 
распространенный красный винный 
сорт, поздно созревающий. 

3. Некоторые виды аиерннанской лозы 
Америка является самой богатой ча

стью света в отношении в и д о в 
вин-да, к-рых там насчитывается по 
меньшей мере восемнадцать, в то вре
мя когда в Европе их всего один вид— 
В и т и с - в и и и ф е р а, а в Азии 
одиннадцать. Представляя огромный 
интерес но части устойчивости против 
филлоксеры, многие американские виды 
приобрели мировую известность: одни— 
в чистых формах, а др.—в виде помесей 
как франко-американских, так и аме-
рико-американских. Не давая здесь их 
описания, мы ограничимся таблицей, в 
к-рой дастся перечень главнейших аме
риканских лоз, наиболее устойчивых 

против филлоксеры. Обозначая высшую 
степень этого свойства лоз или абсолют
ный иммунитет их цифрой 20, мы полу
чим следующую картину: 

1. Витпс Ротундифолиа . . . . 19 
2. Витис Ринариа, В. Рупестрис, 

В . Кордифолиа, Ринариа X Рупест
рис, Кордифолиа х Ринариа, Корди-
фолиа х Рупестрис и др 18 

3. Витис Берландиери, Рипариа х 
Берландиери, Рипариа х Монти кола, 
Рупестрис х Берландиери и др . . 17 

4. Рупестрис дю-Ло, Цинереа X 
Рупестрис, Рипариа х Эстивалис 
и др 16 

5. Витис Цинереа, В . Эстивалис, 
В. Кандиканс и др 15 

В, Виалла , Солонис, Ноа и др . 14 
7. Тайлор, Мичиган и др. . . . 13 
8. Жакез , Гербемонт и др. . . . 12 
9. Иорк—Мадейра и д р 11 

10. Эльвира и др 10 
11. Отметку ниже 10 имеют: Отелло, 

Отюшон, "Конкорд, Витис Лабруска, 
Сенасква, Блэк-Дефианс и мн. др . 

В этой т. п. шкале устойчивости 
против филлоксеры отметки 16—20 вы
ражают достаточную устойчивость для 
всех почв; 14 и 15—устойчивость для 
почв песчаных и влажных, в к-рых 
филлоксера причиняет мало вреда или 
вовсе не вредит (сыпучие пески); 
сорта с отметкой 13 и ниже м. б, совер
шенно исключены из культуры как 
негодные для целей п р и в т п щ . 

Наоборот, вполне пригодными м. б. 
признаны следующие г и б р и д ы , по
лучившие распространение во всех 
вин-дных странах мира, и в частности 
в Союзе ССР. Мы берем, конечно, 
только весьма незначительное число 
их и для разных почв, а именно: 

1. Берландиери х Рипариа 420-А. 
2. Шасла х Берландиери 41-В. 
3. Солонис X Рипариа 1616. 
4. Арамон х Рупестрис-Ганзэн 1. 
5. Мурведр X Рупестрис 1202. 
6. Рипариа х Кордифолиа—Рупест

рис 106-8. 
7. Рипариа х Рупестрис 101-14. 
8. Рипариа глуар де Монпелье. 
9. Рипариа х Рупестрис3306 и 3309. 

10. Рупестрис дю-Ло. 
Из г и б р и д о в—п р я м ы х п р о 

и з в о д и т е л е й назовем неболь
шое число, испытывавшихся на Вино
дельческой станции им. В . Е. Таиро
ва в Одессе и показавших разные сте
пени устойчивости против филлоксеры, 
грибных болезней, морозов и засухи: 
б е л ы е—Гайар № 157,Кастель №120, 
Кудерк № 146-51 и др . , к р а с-
н ы е—Зейбель ^ ; | , 14, 29, 12$. 
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156 , 209, 1000, 1020 и 1077, Кудерк 
№ 4401, 7106, 7120, 106-46, 132-11 
и 199-88, Террас № 20. 

По календарю Вермореля (V е г m о-
r е 1, Agenda agricole et viticole, 
1928) назонем следующие номера 
гибридов большой производительно
сти: к р а с н ы е—Зейбель 4643, Б е р -
тиль-Сейв 893, Кудерк 7120 (поздний), 
4401 (селекция); Малег 829-6; б е¬
л ы е—Зейбель 4995, 5409, 4986, 5213; 
Бертиль-Сейв 450; Гайар 157. Гибриды 
требуют всех культурных приемов на
равне с европейскими сортами вин-да, 
за исключением иногда лечения против 
грибных болезней; обрезку не следует 
практиковать длинную без предвари
тельного опыта, чтобы избежать пре
ждевременной гибели кустов. Вино
делие из гибридов все еще находится 
в состоянии изучения; красные гибриды 
лучше не держать в чану долго, чтобы 
т. обр. предохранить вино от специаль
ных неприятных вкусов (травяни
стых и др.); в общем nie белые гибриды 
в качественном отношении стоят выше 
красных. Рекомендуются следующие 
сорта гибридов—прямых производите
лей для почв глинисто-известковых: 
из к р а с н ы х (черных)—Зейбель 
1000, 2006, 4643, Гайар 2; Бертиль-
Сейв 872; Кудерк 4401; Б а к о 1 ; Оберлин 
595; из б е л ы х—Зейбель 867, 880; 
Кудерк 272-60, 117-3. Д л я почв с 
большим содержанием извести: Б а к о 1; 
Оберлин 595; Кастель 19637; Кудерк 
267-27. 

4. Дикорастущие в Туркастаке виноград
ные лозы 

Дополним сказанное об этих лозах 
в слове «Виноградная лоза» сообщением 
Ф. Гарнич-Гарницкого (см. «Плодо
водство», 1903 г., № 2) о нек-рых сор
тах, дико растущих в Туркестане на 
выс. 3 500 фут. в местности Худайдат, 
при слиянии горных речек Кок-су 
и Чатиала . Замечательно, что эти лозы, 
будучи пересажены в долины (кишлак 
Брич-Мулла) , дают вполне доброкаче
ственные плоды, а потому заслуживают 
разведения в большой культуре , и в ча
стности на С. СССР, вне границ нор
мального произрастания Витис вини-
фера. Вот эти сорта: б е л ы е—Ангур-
сапем, Дарай , Ок-доны и Буваки , 
р о з о в ы й — Испеч, к р а с н ы е — 
Ангур-сурк и Пандар-ангур и ч е р -
н ы й—Сиангур. 

Литература (дополнительная см. 
«Ампелография»): П. Т . В о л г а -
р е в , О промышленном виноградном 
сортименте для Кубани, Краснодар, 

1928 г.; М. А. Л а з а р е в с к и й , 
Список и краткая характеристика сор
тов винограда, чубуки которых высы
лаются отделом виноградарства и вино
делия Государственного Никитского 
ботанического сада, Ялта , 1930 г.; 
В . И . В и с н и о в с к и й, Сорта вино
града для Южного берега Крыма, 
«Вестник виноделия Украины», 1926 г., 
№ 12; А. И. Э й с м о н д (с пред. 
В . Е . Таирова) , Краткое наставление 
к разведепию филлоксероустойчивых 
виноградников в юго-западном районе 
России,Одесса, 1911 г.; В. А. Г е р н е т, 
З а двадцать лет (1905—1924), Центр, 
научно-опытн. винод. станция имени 
В . Е . Таирова и главнейшие результа
ты ее работы, Одесса, 1925 г.; V . Р u 1¬
1 i a t, M i l l variétés  de vignes—Des 
cription et synonymies, 3-е éd. ,  Mont
pellier—Paris, 1888; P . V i a 1 a et 
L . R a v a z, Les vignes américaines, 
Paris, 1896; П. В. Д м и т р и е в , 
Бессарабские сорта винограда, «Вест
ник виноделия», 1895 г . , № 7—10, и 
1896 г . , № 1, 2, 10 и 11; С. 3 . Б а-
ш и н д ж а г и а н . Материалы по изу
чению виноградного хозяйства Азер
байджана, Б а к у , 1930 г.; П. Б а р а¬
н о в , Дикий виноград Средней Азии 
(1. Западный Тянь-Шань) , Ташкент, 
1927 г.; Труды Всесоюзной академии 
с.-х. наук им. В . И. Ленина , вып. 
X X I I I , М., 1936 г. 

СОСТАВНЫЕ ЧАСТИ ВИНА делятся на 
три группы: 1) вещества, переходящие 
в вино из сусла (сока), 2) из мязги и 
3) образующиеся при брожепии. Из 
сусла в вино переходят: декстроза и 
левулеза (гл. обр.—последняя), ино
зит, яблочная и виннокаменная кисло
ты и их калийные и кальциевые соли, 
дубильные, пектиновые, камедистые и 
белковые вещества, эфирные масла, 
красящие вещества и часть минераль
ных веществ; из мязги—дубильные и 
красящие вещества (из кожицы), ду
бильные вещества и ванилин (из косто
чек) , яблочная кислота, производные 
хлорофилла и дубильные.вещества (из 
гребней); образуются при брожении— 
этиловый спирт, нормальный пропило-
вый, изобутиловый, гексиловый, геп-
тиловый и амиловые спирты, изобу-
тиленгликоль, глицерин, маннит, ян
тарная , уксусная , масляная , капроно
в а я , каприновая , каприловая , энанто-
в а я , иногда муравьиная и пропионовая 
кислоты. Составные части золы вина 
отличаются от составных частей золы 
сусла (см. Вин-дный сок) гл . обр. мень
шим содержапием калия , значительная 
часть к-рого выделяется при брожении 
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и после него в виде винного камня. При 
выдержке и старении вина в нем про
исходит ряд химических процессов, 
к-рые сводятся к образованию эфиров, 
к окислению сниртов и др . веществ, 
к выпадению части красящих, дубиль
ных и пектиновых веществ, а т а к ж е вин
ного камня. См. Старение вина и Эфиры. 

СОСУДЫ АНТИЧНЫЕ И КЛАССИЧЕ
СКИЕ. Из огромного числа этих сосудон 
паз . нек-рые, имеющие отношение к 
напиткам из вин-да (вину и пр . ) . 

А м ф о р ы (по-гречески — амфи-
форевс), античные сосуды для хранения 
жидких и сыпучих тел, но особеппо 
вина, выделывавшиеся из обожженной 
глины, обычно с б. или м, узким гор
лышком и двумя ручками; заостренным 
дном амфора водружалась в землю; 
в древности у греков и римлян амфоры 
имели большое употребление; их до
вольно часто находят при раскопках 
и сохраняют в музеях; на них (на руч
ках или на горлышке) оттискивались 
часто клейма с именем и маркой фабри
канта и датой, а также указанием 
государства, где выпускалась данная 
амфора, и с его эмблемой; из грече
ских центров производства амфор осо
бенно славились острова Родос и Ра-
сос, Книд; римляне нередко отмечали 
на них год разливки вина посредством 
надписи па особо прикрепленной плит
ке . Обыкновенные размеры амфор от 
80 до 120 см высотой и от 20 до 40 л 
емкостью. 

Б о к а л , стеклянный или метал
лический с ножкой сосуд (стакан), из 
к-рого пьют вино и др . напитки: они 
делаются обычно из стекла и бывают 
разнообразных форм, смотря для ка
ких виц они предназначаются: шам
панских, бордосских, рейнских, де
сертных, обыкновенных столовых 
и т. п . 

Б о к с б е й т е л ь ф л а ш е , круг
лые плоские флягообразные бутылки из 
зеленого стекла, в к-рые разливаются 
известные вина Франконии (Германия), 
гл . обр. штейпвейны и лейстенвейны, 

Т и н а х а с , сосуд из обожженной 
глины, различной емкости, яйцевидной 
формы, без подставок (ножек) , слунеа-
щий в нек-рых частях Испании (Старая 
и Новая Кастилия, Эстремадура, Ан-
далузия , Мурсия, Галисия) для хране
ния вина; вместимость этих сосудов 
(кувшинов) иногда превышает 30 гл. 

Ф и а л , у древних греков и римлян 
плоский и низкий сосуд с ручкой или 
без нее, с узким горлышком, слуншв-
ший для питья, а также для возлияний 
при ясертвоприношениях. 

СОТЕРНСКИЕ ВИНА, получаемые в ви
нодельческой обл. в департаменте Ж и 
ронды (Бордо—Франции) , хорошо из
вестной во всем мире по своим высоко
качественным белым винам, сравни
тельно крепким (12—14°), сладковатым, 
иногда характера десертных, с очень 
тонким букетом и нежной мягкостью. 
Обладая неограниченною сохраняемо
стью (прочностью), С. в. выделываются 
из трех главнейших сортов вин-да: 
Семильон, Совиньон и Мюскадель, 
причем первый из них входит в наи
большем количестве. 

Особенность этих вин составляет то, 
что наилучшие из них выделываются из 
вин-да, подвергшегося т. п. благород
ному гниению, вызываемому грибком 
ботритис цинереа (Botrytis cinerea), 
подобно тому как лучшие рейнвейны 
получаются из Рислинга, тронутого тем 
же грибком и собранного выборочно. 
Это явление имеет место и у нас , на 
Северном Кавказе—в Абрау-Дюрсо, 
дающем превосходные вина из Рислин
га, а равно на Днепре (в совхозе им. 
В. И . Ленина) . 

Собранный «гнилой» вин-д раздавли
вается и прессуется; сок бродит без 
гребней; сусло после отстоя наливается 
в бочки емкостью в 1 000 л, установлен
ные в винодельне с т-рой в 17—20°. 
Во время брожения, к-рое длится много 
лет, очищают жидкость легкими окури
ваниями серой. Затем вино разливают 
в бутылки, содержащие сернистый газ , 
к-рый препятствует побурению вина, 
вызываемому действием воздуха на ок-
сидазу. Вино при старении приобретает 
характерный букет, обусловленный 
этим грибком. Гордостью Сотерна я в 
ляется значительное число замков—-
шито—во главе с «королем» француз
ских белых вин, непревзойденным Ша¬
то-Икемом. См. Пордо и Шато. 

СОФИСТИКАЦИЯ, действие, во мпогих 
случаях аналогичное (однозначащее) 
с фальсификацией, состоит во введении 
в вино посторонних веществ; сахар , 
мед и нек-рые пахучие вещества вно
сятся в вино, чтобы подсластить его, 
сделать мягче и нежнее, или аромати
зировать; бузина или др . красящие 
вещества—чтобы придать вину янелае-
мый цвет. Грушевое вино (пуарэ) иног
да добавляется в простые легкие столо
вые вина, чтобы придать им свойства 
мустилля. Словом, все это м. б. ква
лифицировано как фальсификация и 
поэтому карается законодательством. 

СПЕКТРОСКОПИЧЕСКОЕ ИССЛЕДОВА
НИЕ ВИН, предложено для обнаружения 
н них посторонних красящих веществ. 
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К сожалению, этот метод еще недоста
точно разработан, хотя он имеет несом
ненные преимущества перед др . спо
собами, т . к . исследование произво
дится очень скоро и требует всего не
сколько кубических сантиметров вина. 
Для вина наиболее пригодны неболь
шие, по светосильные карманные спек
троскопы. 

СПИРТ ВИННЫЙ, с п и р т э т и л о 
в ы й ( С 2 Н 5 О Н ) , является одной из 
главнейших составных частей вина. 
Образуется он в вине из сахара при 
броясении сусла одновременно с угле
кислым газом и нек-рыми др . вещества
ми (глицерином, янтарной кислотой и 
пр.) . Вырабатываемый дрожжами спирт 
задерживает развитие этих последних, 
вследствие чего брожение само собой 
прекращается, когда количество спирта 
в ншдкости достигает известного пре
дела, обыкновенно 15—16°; этот предел 
зависит от разных условий (расы дрож
жей, количества кислот и сахара и пр.) . 
Спирт является сильнейшим консер
вирующим вино агентом; вина, содер¬
жащие меньше 9° спирта, не годны для 
долгого храпения и транспорта. 

Кроме С. в . , в вине образуются при 
броя?ении в очень небольших количе
ствах и др . спирты (пропиловый, бу
тиловый, амиловый), совокупность 
к-рых носит название «сивушного мас
ла», а также изобутиленгликоль, гли
церин и маннит; последний развивается 
в вине в значительных количествах при 
т. н . мшшитном брожении. При старе
нии вина спирты играют особую роль, 
вступая во взаимодействие с кислотами 
и образуя вещества, дающие букетвина. 

Само собой разумеется, что хорошие 
спирты и специальные водки получают
ся также из многих др . плодов и ягод: 
из яблок (сидр), груш (пуарэ) , идущих 
на приготовление водок «кальвадос», 
из вишни и черешии, из слив, из туты, 
малины, черники и п р . См. Коньяк. 

СПИРТ, ЕГО ОПРЕДЕЛЕНИЕ. Д л я опре
деления спирта в вине наиболее точным 
является весовой способ, состоящий в 
том, что из вина отгоняют спирт с во
дой, определяют уд. в. отгона и по уд. 
в. находят количество спирта. Суще
ствует несколько модификаций весового 
способа—точное видоизменение, гер
манский способ и комбинированный 
способ, представляющий наиболее удоб
ное практическое сочетание первых 
двух методов. Отсылая интересующихся 
названными способами к специальным 
руководствам по анализу вина, оста
новимся здесь лишь па перечне несколь
ких специальных приборов, изобрета

тели к-рых использовали для определе
н и я спирта самые разнообразные свой
ства смесей спирта с водными жидкостя
ми: уд . в . , т-ра кипения , упругость па
ра , постоянные капиллярности, опти
ческие свойства, а такя{е химические 
особенности спирта. 

П е р е г о н н ы е п р и б о р ы 
С а л л е р о н а , усовершенствованные 

Рис. 93. Перегонный прибор 
Дюжардэна—Саллерона 

Дюжардэном в Париже , являются до
статочно точными для практических 
целей и потому получили наибольшее 
распространение во всех винодельче
ских странах мира. Дюжардэн изго
товляет несколько моделей своего куба , 
отличающихся друг от друга гл . обр. 
размерами и материалом, из к-рого они 
сделаны; самый ж е способ определения 
спирта остается во всех случаях одним 
и тем ж е . Смеси спирта с водой кипят 
при более низкой т-ре, чем чистая вода, 
и т-ра кипения смеси тем ниже , чем 
больше в ней спирта; на этом принципе 
основано устройство э б у л ь о с к о -
п о в и э б у л ь о м е т р о в . Т-ра 
кипения жидкости характеризуется тем, 
что при ней давление пара кипящей 
жидкости равно атмосферному давле
нию, и если измерять давление пара 
смесей сппрта с водой при нек-рой оп
ределенной, высшей т-ре кипения этих 
смесей, напр . при т-ре кипения воды, 
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то это давление будет тем больше, чем 
больше в смеси спирта; на этом прин
ципе основано устройство в а п о р и 
м е т р а . Самыми распространенны ми 
из указанных приборов являются 
эбульоскои Маллигана и Видаля, 
эбульометр Саллерона и вапориметр 
Гейслера. 

Э б у л ь о с к о и М а л л и г а н а 
и В и д а л я дает довольно точные 
показапия. Д л я обыкновенных вин 
ошибка редко превышает 0,1%; она 
увеличивается для вин, богатых эк
страктом, и для сладких вип может да
же превысить 1%. Такие вина следует 
до опыта разбавлять водой точно вдвое 
или втрое и затем найденные резуль
таты умножать соответственно на 2 или 
3. Вследствие невыясненной еще при
чины эбульоскоп дает для сладких вин 
слишком высокие результаты: теоре
тически следовало бы ожидать обрат
ного. Понятно, что при исследовании 
сладких вин определение совершается 
с меньшей точностью, но и здесь, если 
разбавление было произведено точно, 
ошибка редко превышает 0,2%. 

Э б у л ь о м е т р С а л л е р о н а , 
дает возможность определять крепость 
вина в объемных процентах, причем 
вся работа длится всего 18 мин. , а если 
исследуется несколько вин сряду, то 
на определение крепости каждого из 
них идет около 10 мин. Ошибка не пре
вышает 0,2°. 

В а п о р и м е т р Г е й с л е р а , 
основан на том, что упругость пара сме
сей спирта с водой тем больше, чем 
больше в смеси спирта. Прибор очень 
удобен, т. к. определение производится 
быстро, точно и требует незначитель
ного количества вина. При исследова
нии по этому способу необходимо, что
бы вино совершенно не содержало 
в растворе углекислого газа . Т . к . ред
кое вино его не содержит, то лучше 
всего всякий образец вина подвергать 
до исследования обработке, имеющей 
целью удаление из него следов угле
кислого газа . Эта обработка заклю
чается в прибавлении к вину мелко-
истолченной негашеной извести. Из 
быток извести не вредит точности ре
зультатов—ее берут поэтому побольше: 
около чайной ложки на 30 куб . см 
вина. Известь в виде порошка прибав
ляют к вину, тщательно взбалтывают и 
тотчас же фильтруют. Фильтрованную 
жидкость применяют для определе
ния спирта. При описанном способе 
жидкость, в к-рой надо определить 
спирт, нагревают до т-ры кипения 
воды. Эта т-ра зависит от атмосферпого 

давлепия. Небольшая ошибка, к-рая 
от этого происходит, м. б. исправлена 
при помощи таблиц, прилагаемых к 
каждому вапориметру. 

К о с в е н н ы й с п о с о б о п 
р е д е л е н и я с п и р т а . Опреде
ляют уд. в . вина при т-ре 15°, сгущают 
его до 1/3 первоначального объема; вы
паривая в стакане или чашке или отго
н я я ИЗ К О Л б ы , ДОВОДЯТ, [Гс~ 
прибавляя воды, до пер- .—' I—. 
воначального объема и 
определяют уд. в. полу
ченной жидкости при 
15°. Если разность мене- • » * 
ду найденными уд. в. от- . у . 
нять от единицы, то по- » , 
лучится число, близкое N 
к уд. в. смеси спирта с " У : 

Рис. 94. Эбульометр Саллерона 

водой той яцз крепости, что и вино. Дей
ствительно, если представим себе 
100 куб. см вина, уд . в. к-рого равен £*» 
и 100 куб. см воды, уд, в. к-рой равен 1, 
то сущность описанной операции сво
дится к тому, что спирт перемещается 
из вина в воду, а соответствующий ему 
объем воды—в вино. В результате по
лучаются 100 куб. см вина, лишенного 
спирта, уд. в. к-рого пусть будет 
и 100 куб. см смеси спирта с водой, 
уд . в . к-рой равен х. Т . к . общий вес 
веществ не изменился, то, пренебрегая 
небольшими сокращениями объема, по
лу чим: 

Х + а=а1 + *, 
откуда £ = 1 + 0 * — 0 * 1 =1-—(н"1—й). 
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Если, напр . , уд . в. вина равен 0,9983, 
а жидкости, полученной после удале
ния спирта,—1,0147, то уд. в. смеси 
спирта с водой равен 1—(1,0147— 

0,9983)=0,983б, и вино, по таблице 
Виндиша, содерисит 12,69° спирта, 
или 10,07 г н 100 куб. см. 

СПИРТОВАНИЕ ВИНА, обыкновенно 
практикуется при выделке сладких 
^десертных) ликерных и крепких вин 
в юж. винодельческих р-нах для сооб
щении этим винам необходимой устой
чивости и свойственного им характера 
или типа. В случаях недостаточной са
харистости сусла, что обыкновенно 
наблюдается в неблагоприятные годы и 
больше в сев. винодельческих р-нах, 
обязанных по своему географическому 
положению и климату производить 
лишь столовые вина, напитки, даже 
более ценные с социалмю-гнгиепнче-
•ской точки зрения , чем др . категории 
вин, спиртованию предпочитается под-
еахарнвание или уваривание сусла. 
Д л я С. в. рекомендуется применять 
чистый, по возможности ректификован
ный вии-дный спирт или за отсутствием 
та нового—спирт д р . происхождени н 
(напр. хлебного), но непременно вы
сокой ректификации. 

Прибавление спирта следует произ
водить предпочтительно во время бур
ного брожении сусла или после него— 
в готовое у ж е вино. Спирт нужно при
липать в бродящее сусло или вино ма
лыми порциями и всякий раз переме
шивать бордосской мешалкой или шла-
гером в течение 20—30 мин.; спиртова
ние заканчивают, когда крепость на
питка доведена до 15—16°. При приго
товлении ликерных и крепких вин 
(портвейн, мадеры н др.) рекомендуется 
даже предварительное перед броясснием 
спиртование до 4". 

СПИРТОМЕРЫ, см. Ареометры. 
СПУМАНТЭ, очень известные италь-

янс1шс игристые вина, сухие, полусухие 
и сладкие. 

СРЕЗНА ВИН, см. Купаж. 
СТАНДАРТИЗАЦИЯ (от английского 

слона «стандарт», что значит образец 
пли образчик), установление немногих, 
но безукоризненно точных образцов, 
иЛн стандартов, служащих для весьма 
разнообразных целей: для получения 
определенных качеств, точных очерта
ний и размеров готовых изделий, для 
точного определения свойств, к-рымп 
должно обладать сырье, идущее на раз
ного рода изделия, для отдельных про
изводственных операций, когда тре
буется точно установить, как они долж
ны нестись. 

В СССР функционирует у Н ; е несколь
ко лет при СоветеТруда и Обороны СССР 
(СТО) Комитет по стандартизации, 
к-рый к 1929 г. утвердил свыше 300 
общесоюзных стандартов (ОСТ) в ка 
честве обязательного руководящего ма
териала для промышленных и торговых 
организаций; работа Комитета про-
доляшлась и в последующие годы. Таи . 
по виноделию с 1 апреля 1932 г. объяв
лены технические условия для буты
лок под вин-дные вина (ОСТ 4737 
взамеи ОСТ 472); имеются стандарты 
такнее на следующие продукты и пред
меты: 1) бутылки для хлебного вина, 
наливок, настоек и вин-дных водок 
(ОСТ 102), 2) бутылки для пива, искус
ственных минеральных вод, кваса и 
меда (ОСТ 3318 взамен OCT 1G4), 3) глю
коза (крахмальный сахар) , 4) железный 
купорос технический, 5) клейка дубо
вая колотая для винных бочек (ОСТ 
161), 6) медный купорос технический, 
7) патока, 8) сода кальцинированная 
(получаемая по аммиачному способу), 
9) сода каустическая, 10) спирт этило
вый ректификованный (настоящий стан
дарт не распространяется на к и п ш и п 
ректификат, идупшй исключительно 
для сдабривания вин-дных к и п к 11) 
суперфосфат, 12) хлористый барий 
технический, винная кислота (винно
каменная кислота)—продукт, получае
мый из отходов виноделия (ОСТ 3307). 

Все перечисленные стандарты выпу
щены издательством «Техника управ
ления» (Москва). 

СТАН ИОЛ Ь, тонкий оловянный лист 
(фольга), к-рым оборачиваются головки 
и часть горлышка шампанских буты
лок; заклеивается станиоль, как и бу-
маншые этикеты, снежим яичным бел
ком, слегка взбитым в пену. 

СТАРЕНИЕ ВИНА, совокупность хими
ческих изменений, результатом к-рых 
является улучшение аромата и вкусо
вых качеств вина. Д л я каждого вина 
имеется свой предельный возраст, при 
к-ром получается наиболее полное 
развитие его вкуса и букета, и, перейдя 
к-рый, оно начинает ухудшаться . Этот 
предельный возраст для пек-рых вин 
наступает очень скоро—через 5—6 лет, 
для др . измеряется десятками лет, 
причем белые столовые, а также ликер
ные и крепкие вина выдерживают, 
улучшаясь, более, продолжительна ю 
лежку , чем красные, к-рые выделяют 
содержащийся н них винный камень, 
красящие п дубильные вещества. Сущ
ность химических процессов, вызываю-
щнх старение вина, до настоящего вре
мени не выяснена окончательно; ее 

Словарь-справочник по виноградарству i 1 
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искали в явлениях медленного окисле
ния (Иастер) и в образовании эфиров 
(Бертло) , но нек-рые наблюдения не 
м. б. объяснены ira окислением, ни 
этерификацией. Старение вина моншо 
вызвать искусственно методами терми
ческого или электрического воздей
ствия на вино, что экономически вполне 
оправдывается. 

Долгое хранение вип, если опи удо
влетворительного состава,—дело срав
нительно простое: нужно лишь, чтобы 
они находились в погребе (подвале) 
и были предохранены от внезапных 
и резких колебаний т-ры, в совершенно 
здоровой атмосфере и на све;кей, ню не 
влажной земле, в покойном помеще
нии, подальше от мощеной улицы, 
дронсания к-рой, вызываемые днннге-
нием транспорта, вредно влияют на 
вино. 1Ï  указанных благоприятных 
условиях бутылочное вино не следует 
вовсе трогать, а бочечное нужно исправ
но доливать, переливать, словом, давать 
ему требуемый уход. Вино в бочках 
в подобных условиях хорошо сохра
няется 3—5 лет, улучшаясь в соответ
ствии с его составом и характером; 
улучшаясь , вино в бутылках может 
нролеясать 6—10 лет, 15—25 лет и даже 
до 50—00 лет и больше; в литературе 
иногда попадаются сведения даже о сто
летних и более старых винах, но вряд ли 
они сохраняют в этом возрасте свои 
высокие качества. В такие годы в вине 
наступают определенные изменения, 
б. или м. пониятющие ценность на
пит Eta. 

СТЕННАЯ КУЛЬТУРА ВИНОГРАДА, при
меняется по преимуществу в холодных 
местностях, в особенности на С , с це
лью выращивания столовых сортов 
шш-да, к-рые получают т. обр. макси
мум солнечного тепла. В первый год 
вин-д обрезается на два глазка , а затем 
ему придается форма горизонтального 
или вертикального кордона. Выбирают
ся для этой культуры стены выс. не 
ниже 2—3 обращенные на Ю.-В. или 
еще лучше—на Ю. и защищенные по 
возмояоюсти навесом. 

СТЕРИЛИЗАЦИЯ, процесс, при помощи 
к-рого достигается обесплояшвание, 
в результате чего вещества, посуда, 
инструменты и т. п. вполне освобожда
ются от микроорганизмов и их зароды
шей (становятся стерильными). С. до
стигается прокаливанием, продолжи
тельным нагреванием при достаточно 
высокой т-ре, повторным нагреванием 
при 100 сухим жаром, нагретым паром 
(для предметов, портящихся от дей
ствия сухого жара) , кипячением в воде, 

а также применением различных хими
ческих ядов, убивающих микробы и их 
споры. С. насыщенным паром под 
давлением производится в автоклаве, 
допускающем обеспложивание при раз
личных т-рах и под разными давления
ми; абсолютпо надежная С. достигается 
нагреванием при 120° п течение полу
часа. Д л я обеспложивания портящихся 
или изменяющихся от нагревания 
жидкостей прибегают к холодной С. пу 
тем механического удаления микробов 
фильтрованием через мелкопористые 
перегородки, задерживающие бакте
рии; для бактериологических целей 
рекомендуются фарфоровые свечи На-
стера—Шамберлена из каолина или* 
кремнеземные свечи Беркефельда из 
инфузорной земли. В последнее время 
вошли в употребление т. н. стерилизую
щие фильтры для холодной С. вина, 
вин-дного и фруктового сока , уксуса,» 
воды и др . ишдкостей (см. Фильтры). 
С. играет ваяшую роль в бактериологи
ческой технике, в частности при выде
лении и изучении различных микроор
ганизмов сусла и вина. 

СТОЙКИ Д Л Я БУТЫЛОК. Вино, вполне 
готовое и розлитое в бутылки, хранится 
в погребе в штабелях на земле (ряды 
бутылок выравниваются для строго 
горизонтального положения деревян
ными рейками) или обычно на особых 
стойках полочного характера , к-рые 
бывают деревянные, железные или 
железобетонные; наименее удобны и 
долговечны первые, и во всяком случае 
дерево, из к-рого они приготовляются, 
д. б. для придания ему прочности про
питано медным купоросом или иным 
консервирующим средством (напр . 
карболинеум-Авенариус), а железные 
для предохранения от ржавчины по
крыты железным пли асфальтовым 
лаком. В крупных погребах и в боль
ших хозяйствах чаще всего пользуются 
железобетонными стойками, доводимы
ми, как и железные, фундаментальной 
кладкой во всю выс. погреба—до по
толка, либо устраиваются в стенах 
особые ниши (углубления). В помеще
ниях с железными стойками, в устроен
ных в них отделениях или казах, как 
и в нишах, обычно хранят более ценные 
вина—для выдержки и старения. Очень 
удобны и малые стойки из волнистой 
толстой проволоки: бутылки на них 
устанавливаются в один ряд , и каждую 
можно взять, не тревожа соседних. 

СТОЛОВЫЕ ВИНА, легкие выбродив
шие белые или красные вина, посту
пающие на рынок для повседневного 
потребления. Высокие сорта их требуют 
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б. или м. продолжительной выдержки 
и стаповятся дорогими после известного 
числа лет старения . 

СТОПА, мера вместимости для вина 
(водки). Некогда ведро делилось на 
стопы, но числовых сведений о таком 
делении не сохранилось . 

СТОПКА, разных размеров стеклян
ный (а также металлический) винный 
бокал, имеющий форму усеченного 
конуса. 

СТРАТИФИКАЦИЯ. Черенки вин-да 
после прививки на филлоксероустой
чивых американских подвоях необхо
димо выдержать п феврале—марте дли 

Рис. 95. Прививки, уложенные в 
ящик с торфом и мхом для стра

тификации 
сращепия (спайки) нек-рое время в до
статочно плажной и теплой (первона
чально в 25—30°, на выс. 2 м от пола) 
среде—в помещении под навесом или 
на дворе; чаще всего для этого поль
зуются древесными опидками твердых 
пород (напр. дуба) , не очень мелкими 
и не мягких пород (напр . сосны), чтобы 
они не слежались , была бы достаточная 
аэрация и чтобы они пе заплесневели; 
пользуются также песком, иногда мхом. 
Вся эта операция носит название «стра
тификации». Стратифицируемые связки 
прививок пересыпают песком, причем 
сверху толщиной в 15—20 см. Во время 
С. происходит спайка, образуются кор
ни на подвое и распускаются глазки 
на привое. 

СТР0МБ0ЛИ, белые ликерные вина, 
выделываемые на итальянских Лппар-
скнх островах (в Тирренском море). 

СУЛЕЯ, древнерусский сосуд, слу
живший для питья воды, вина и пр. 

СУЛЬФИТАЦИЯ, особый прием, по
зволяющий вводить в внн-дное сусло 

большой избыток сернистой кислоты 
или сернистого ангидрида (БОг) до 
начала брожения, к-рое т. обр. задер
живается на определенный срок. Затем 
в наиболее подходящее для винодела 
время БО* частично извлекается из 
сусла, к-рое и утилизируется по жела
нию для приготовления вина или сте
рилизованного сока, причем операция 
извлечения может в случае необхо
димости сопровождаться концентрацией 
сусла . Д л я С. пользуются специаль
ными приборами—сульфптометрамн, 
из к-рых назовем сульфитометр Дэра 
Пакоттэ в соединении с цилиндром 
емкостью в 25 кг сернистого ангидрида; 
прибор Гру , снабженный цилиндром 
в 50 г, причем к нему приспособляется 
достаточно длинная медная трубка 
(диам. в 8—10 мм), конец к-рой на про
тяжении 10—12 см просверлен мелкими 
дырочками, способствующими равно
мерному распределению БОа в обраба
тываемом сусле . С. в данном случае 
заключается в прибавке к суслу сер
нистого ангидрида в количестве при
мерно 100 г на 1 г л, причем операция 
д. б. произведена до начала броже
ния. 

В дальнейшем, чтобы использовать 
сульфитированное сусло для получе
ния вина или стерилизованного сока, 
прибегают к десульфитации сусла, 
состоящей в механическом извлечепин 
содержащейся в нем сернистой кислоты. 
После этой операции сусло ни по со
ставу, ни по вкусу не отличается от 
того, каким оно было до С. Пользуясь 
для десульфитации, напр . , десульфн-
тором общества Депати в гор. Коньяке 
(Франции), удается автоматически пол
ностью извлекать из сусла весь 8 0 з . 

К С. прибегают также для консерви 
рования плодов как сухим способом—-
сжиганием серы, так и ж и д к и м - в в е д е 
нием сернистого газа через сульфито-
метры. 

СУЛ ЬФИТОМЕТРЫ, приборы, служа
щие для отмеривания жидкой серни
стой кислоты, вводимой в сусло, вино 
или бочки вместо окуривания их серой. 
Наиболее известны С. Пиктэ , Пакоттэ . 
См. Сульфитация, 

СУЛ ЬФОСТЕАТИТ, продукт, получае
мый смешепием с насыщенным раство
ром медного купороса (9—10 %) талька; 
употребляется он как средство протиы 
грибных болезней и гниении вин-да, 
к-рое ослабляется действием талька, 
всасывающего излишек влажности, вы
зываемой гнилью. Лечение произво
дится путем обрызгивания жидкостью 
из опрыскивателя. 

14* 
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СУПЕРФОСФАТЫ, фосфорные удобре
ния, получаемые из фосфоритов, ко

стей, гуано при 
помощи обработ
ки ИХ крепкими 
кислотами, обык
новенно — серной, 
с целью превра
тить содержащую
ся в этих веще
ствах среднюю 
кальпиеву соль 
фосфорной кисло
ты, не раствори
мую вводе, в кис
лые соли, легко 
растворимые и по
этому доступные 
растениям. Коли
чество раствори
мой в воде фосфор
ной кислоты обык
новенно колеблет
ся в С. между (?мЗ§СХ-1 1 1 и 2 1 % - Кроме 

л^^и^1ши*иМ^рХ 1 того, С. содержат 
М гипс, небольшие 

количества щело
чей, магнезии, пе
ска, глины, а сор
та, получаемые 
из гуано,—н азот, 

СУСЛО, сок, получаемый из ягод, 
плодов и др. продуктов и годный для 
брожения. 

СУСЛОМЕРЫ, см. Ареометры. Сус 
ломеры: Клостернейбургский и Сал 

Рис. 96. Сульфи-
тометр Дэра Пак-

когте 

леропа —Дюжардэна. См. Удельный 
вес. 

СУФРАЖ, французский термин, обо
значающий обсыпку серой пин-дной 
лозы (см. Оидиум и Эриноз) и к о к у 
р и в а н и ю с е р ы в виноделии 
и погребном хозяйстве(см. окуривание 
серой, Мютаж, Ппеулъфитаж). 

СУШЕНЫЙ ВИНОГРАД, см. Изюм. 
СЭВ, ч о р , армяпское наименование 

грибной болезни оидиум. 
СЮНРАЗ, диастаз или растворимый 

фермент, обладающий свойством гидро-
лизировать сахарозу, расщепляя с 
чтобы перевести в инвертированный 
сахар , способный к брожению; пред
ставлен глюкозой и левулезой. Он вы
деляется почти всеми дрожжами, осо
бенно вызывающими алкогольное бро
жение, и большим числом плесневых 
(мукоровых, пепициллиум, аспергил-
лус) . 

СЮЛЬФАТАЖ, операция, состоящая 
в обрызгивании жидкостью, содержа
щей медный купорос , с целью борьбы 
с нападающими на рас г. (внн-Д и др.) 
грибпыми паразитами, а также в пропи
тывании (15%) в целях консервирова
ния деревянных кольев, подпорок, 
соломенных покрышек, мочала и пр. 

С ЮЛ ЬФ У РАЖ, впрыскивание в почву 
с помощью инжектора сернистого 
углерода или сероуглеродистого калия 
с целью уничтожения филлоксеры, 
личинок мраморного и др. хрущей, 
вредящих вин-ду, плодовым деревьям 
и др . культурным раст. 

Т 

ТАБАЧНЫЙ ЭКСТРАКТ, применяемый 
в борьбе с нек-рыми вредителями из 
мира насекомых с целью истребления 
их личинок и гусениц на плодо-ягод-
ных и др . с.-х. раст. ; получается выва
риванием табачных листьев. В торговле 
обращается т. н. сырой никотин (90— 
95%) или Т. э . с 8—10% никотина. 
Д л я приготовления раствора для опры
скивания зараженных растений, пов
торяемого раза два в вегетационпый 
период, берется 1, 5—2 кг Т. э. в 100 л 
воды или др. никотиновый препарат, 
разбавленный до концентрации 0,15% 
никотина. Специально против гусениц 
(«кислого червя-»—яаиег\\игт) двулет-
ной листовертки применяется смесь, 
состоящая из 30 г серого мыла, 40 г 
сивушного масла, 2 гл спирта в отваре 
15 г табака; смесь эта разбавляется во
дой до 1 л. См. Никотин. 

ТАВЕРНА, харчевня или винный каба
чок; в древнем Риме—лавка на форуме 
(большая городская общественная пло
щадь или значительный рыночный 
центр). 

ТАВРО, клеймо, выяшгаемое на вин
ных бочках с обозначением их содер
жимого. 

ТАНАР, см. Аракает. 
ТАННИЗАЦИЯ, или таиинсаж,—обо

значение операции обработки вип-да 
и вина таннином. См. Дубильные 
вещества. 

ТАННИН, является одпой из полез
нейших составных частей пина. Его 
довольно много в семенах (косточках) 
вин-да (10%), затем в гребнях, кожице 
ягод и в виде следов—в свежем соке. 
Будучи очень растворимым в алкоголе, 
при брожении Т. легко переходит 
в вино. Со временем кислоты вина его 
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окисляют и при старении делают менее 
нижущим. Одним из нажнейших его 
спойстп является то , что он способ
ствует свертыванию и осаждению бел
ковых веществ, желатины, употребляе
мых для очистки вина. 

Т. прибавляется при надобности или 
к вин-ду при его лавке или же непосред
ственно в вино (также в сидр) , чтобы 
облегчить очистку последнего, сделать 
его прозрачным и продлить срок сохра
нения. В вине Т, постепенно исчезает 
при оклейках вследствие использова
ния его дрожжами, окисления и пере
хода в галловую кислоту. Т . в коли
честве 5 г на 1 гл осветляет белые вина, 
выделяя в осадок белковые вещества. 
Прибавленный к красному вин-ду, 
Т. способствует выделению из него 
красящих веществ, к-рым сообщает 
большую стойкость; в этих случаях 
берут от 25—30 до 50 г, прибавляя Т. 
по частям, для чего его растворяют 
предварительно в небольшом количе
стве теплой воды, а еще лучше—вина 
или чистого спирта. 

ТАНОМЕТР, прибор Дюжардэна—Сал-
лсрона, дающий возможность опреде
лять количества дубильных веществ 
в белых и красных випах , в сидрах и пр . 

ТАРКАЛЫ, см. Кол. 
ТАРПА, сосуды из дубовых клепок, 

снабженные ремнями и служащие для 
собирания вин-да и носки на спине в 
винодельню. Т. больших размеров на
вьючивают на лошадей, а более круп
ные свозят в винодельню на рессорных 
платформах (площадках) или дрогах 
и грузовиках. 

ТАРПАН, деревянное корыто, в к-ром 
в Дагестане производится давка вин-да 
ногами, причем ягоды предварительно 
отделяются от гребней граблями и кла
дутся в холщевые мешки. 

ТАРТРИРОВАНИЕ, т а р т р а ж , опе
рация , состоящая в прибавлении, с 
целью поднятиякислотности,определен-
ного количества чистой кристалличе
ской виннокаменной кислоты (или угле
кислого кальция , т . с. мела) в раздавли
ваемый вин-д (в растворенпом виде), 
или в сусло (при брожении в чанах, 
бочках), или в готовое вино (в виде 
кристаллов); бочку при этом катают. 
В СССР тартрирование запрещено. 

ТАРТР0Н0В0Е БРОЖЕНИЕ, см. Молоч
нокислое брожение. 

ТЕКСЕЛЬ, железный инструмент в 
виде комбинированного молотка и 
скребка, служащий для срубки шпун
тов, вколачиваемых в отверстия (шпун
товые и чоповые)бочек с вином, подго
товляемых для транспорта. 

ТЕМЕШКЕ, особый нон!-пила, к-рым 
в Крыму производят обрезку вин-дного 
куста. Он изготовляется на месте ку
старным способом из старых кос и имеет 
перед секатором то преимущество, что 
не раздавливает лозы и менее утомляет 
р у к у в работе, а перед садовым ножом— 
то, что стоит дешевле; будучи заострен, 
как нож, и снабжен мелкими зубчиками 
(обращенными в сторону рукоятки) , 
одновременно и режет и пилит, а потому 
не так скоро тупится; при небольшом 
опыте один быстрый взмах снизу вверх 
дает гладкий чистый срез. Этот полез
ный инструмент нуждается в нек-ром 
усовершенствовании и заслуживает 
более широкого распространения. 

ТЕН АР, французский знохимик, к-рый 
совместно с бургундским виноградарем 
Петио ввел в 1854 г. в практику вино
делия способ выделки второго вина, 
или т. н. петиотизирование. 

ТЕНЕРИФА, сухое вино, называемое 
по имени самого большого, богатого и 
населенного из Канарских островов (на 
С.-З . Африки), принадлежащих Испа
нии . Это вино получается преимуще
ственно из вин-да Впдопь, к к-рому 
примешиваются иногда др . белые сорта: 
Мальвазия, Б а г у а л ь , Серсиаль, Му
скатель и Аликант. Т. напоминает ма
деру, хотя и уступает ей; сохраненное 
в течение 3—4 лет, приобретает харак
терный букет, напоминающий запах 
хорошо созревшей сосновой шишки; 
вино от перевозки в холодные страны 
претерпевает изменения и легко ста
новится кислым. Вина из местности 
Такаронты—лучшие на острове. Вина 
из Мальвазии здесь крепки, букетнеты, 
но ниже по качеству, чем мадера. 

ТЕПЛИЦЫ, см. Оранжереи. 
ТЕПЛУШКА, см. Мадерник. 
ТЕРКА, овальный или круглый пере

рез емкостью в 5—8 гл, в к-рый встав
ляется на 20—25 см ниже его верхнего 
края решетка из дубовых планок или 
сколоченный из деревянных досок круг 
(или овал, смотря по форме перереза) с 
просверленными в нем д ы р а м и . , Через 
решетку протирают руками вип-л, 
к-рый в раздавленном виде попадает в 
перерез, а гребни удаляют, встряхивая 
и ударяя об решетку. В больших хо
зяйствах для раздавливания вин-да 
и отделения его от гребней взамен Т. 
пользуются т. н. яграппуарами, или 
комбинированными машинами—фулуа-
рами-эграииуарами разных систем. 

ТЕРМИТЫ ( Т с г т Ш а а е ) , к-рые ныне 
ОТНОСЯТСЯ к отряду ПорЧега, известны 
также под названием б е л ы х м у 
р а в ь е в ; их не следует смешивать с 
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настоящими муравьями , н-рые нринад-
лежат совсем к др. отряду перепончато
крылых насекомых (llymenoptera).cCM. 
Formicidac . Ж и в у т многочисленными 
обществами, устраивая себе жилища 
в стволах деревьев , в щ е л я х строений 
или на поверхности земли. 

Т . , к-рых насчитывают свыше 100 ви
дов, живут почти исключительно в 
жарком поясе (в тропиках) , устраивая 
свои гнезда в древесине мертвых стволов 
деревьев, в балках , столбах, досках, 
в земле—между корнями деревьев 
или же из земли, подымая свои построй
ки над землей до 5 л выс. и до 20 м в 
окружности основании. 

В пределах СССР Т. изредка встре
чаются в окрестностях Одессы и на 
Кавказе , чаще—в Туркестане. Вред, 
приносимый Т. , м. б. очень велик, т. к . 
они протачивают постройки, корабли, 
телеграфные столбы, шпалы, всевоз
можные вещи и уничтожают пищевые 
запасы. Известны случаи довольно силь
ного повреждения старых вин-дных 
кустов в Одесском р-не,произведенного 
Т. вида Leucotermes lucifugus Rossi. 
Д л я борьбы с ними рекомендуют про
сверлить буравчиком канал до гнезда, 
впрыснуть сернистый углерод и герме
тически закрыть отверстие, напр . 
мокрой глиной. Указанный выше вид 
отмечался также в качестве вредителя 
вин-дной лозы в Италии, Франции, 
Венгрии и Палестине; найден он был 
также и на Кавказе . Д р . вид Caloterm.es 
flavicollis F . , наблюдавшийся у нас 
не раз на Черноморском побережье 
Кавказа , регистрировался также в 
Юччной Европе как вредитель 
вин-да. 

ТЕРМОГРАП, аппарат Руа для нагре
вания красных сортов вин-да с целью 
получения интенсивно окрашенного 
сусла. 

ТЕРМОСИФОН, аппарат для водяного 
отопления оранжерей-тенлиц, в к-рых 
производится усиленная выгонка раст. 
(вин-да, плодовых деревьев, овощей и 
в особенности цветов). Кипящая вода, 
входя в водопроводную сеть с т-рой в 
90°, возвращается в котел охлажденной 
до 30°. 

ТЕРМОСТАТ, аппарат, позволяющий 
регулировать т-ру для надобностей фи
зики , химии, биологии и др . экспери
ментальных наук , а равно техники. 
В бактериологической практике он упо
требляется для культивирования микро
организмов при вполне определенных 
и постоянных т-рах. 

ТИЗАН. Так наз . во Франции сладкие 
невысокие сорта щампанского. 
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аст. . ТИЛЛ03, наименование болезни раст. , 
вызываемой образованием тиллон в их 
тканях и в частности на вин-дном 
кусте . Тиллы—камедистые (смоли
стые) вздутия или железы, к-рые обра
зуются в сосудах древесины и, заку
поривая их в виде пробки, прекращают 
свободное циркулирование соков. Это 
болезненное явление было впервые 
замечено при прививке гибридов—пря
мых производителей к американским 
филлоксероустойчивым нодвоям. Тиллы 
нормально образуются в старых сосудах 
вин-да и др. раст.; в преждевременном 
их появлепии видят недостаточное 
сродство между подвоем и привоем. 

ТИНАХАС, сосуд из обожженной гли
ны, различной емкости, яйцевидной 
формы, без подставок (ножек) , служа
щий в нек-рых частях Испании (в 
Старой и Новой Кастилии, Эстремаду-
р е , Андалузии, Мурсии, Галисии) 
для хранения вина; вместимость этих 
сосудов (кувшинов) иногда превышает 
30 гл. См. Нарасы. 

ТИНДАЛИЗАЦИЯ, повторпая пастери
зация . 

ТИНТО. Под таким названием извест
ны в Испании вообще красные пина. 
Наилучшее Т . выделывается в р-пе 
Севиллы и на С.-В. Монтиллы под на
именованиями Т и н т и л л а д е Р о-
т а и Т и н т о д е Р о т а , а равно 
в провинции Таррагоне (Средиземное 
побережье). Вино это, изготовляемое 
из сорта Аликант, отличается крепо
стью, превосходным вкусом и букетом, 
развивающимся по мере выдержки. 

ТИТРОВАНИЕ, ТИТРОВАННЫЕ РАСТВО
РЫ, см. Анализ химический. 

ТНБИЛИ КВЕРИ, см. Пеламуши и Хи-
лис квери. 

ТЛЯ ВИНОГРАДНАЯ, см. Филлоксера. 
ТОКАЙСКОЕ ВИНО, пользующееся ми

ровой славой венгерское вино, именуе
мое «королем десертных вин». Произ
водство его сосредоточено между реками 
Бодрог и Гернад, впадающими в Тиссу 
(приток Дуная) , на пространстве в 
50 км длиной, в Землинском комитате, 
свыше, чем в 30 местах, п том числе в 
гор . Токай, давшем свое имя вину. 
Самым замечательным является кро
шечный пункт в 200 м, еще недавно да
вавший вино под названием Szarvas, 
никогда не поступавшее в продажу, 
подобно др . благороднейшему напитку 
Mezes-Male (в переводе с венгерского— 
медовая струн), выделываемому в ме
стечке Тарцал . Т. в . является обще
признанной мировой маркой со своеоб
разным, специфическим в высшей сте
пени приятным вкусом, букетом и гар-

http://Caloterm.es
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монией составных частей—качества, со
вокупности к-рых ни в одной из вино
дельческих стран не удается достигнуть. 
Особенность его составляет также его 
неподражаемый светлый эеленовато-
жслтый цвет, к-рый отличает настоящее 
Т. п. от подделок, точно так же как само
родное и аусбрух, при б. или м. высоком 
содержании сахара обладают сравни
тельно малой крепостью, что не наблю
дается в др. ликерных винах. Различия 
в качестве вин, к-рые получаются гл . 
обр. из вин-да Фурминт или Мослер, а 
у нас—Токаи (из др . отличных сортоп 
вин-да следует упомянуть Вакадор, Ба-
линт или Клейнвейс, Шарфегер; лучшее 
красное вино дает Надарка) при позднем 
сборе (в конце октября—начале ноября) 
и на вулканической почве, зависят от 
СI!особа выделки, и в соответствии с этим 
классифицируют токайские пина на 
1) аусбрух, 2) самородное, 3) фордитас, 
4) машлаш и 5) ординари. 

А у с б р у х , или а с с у , получает
ся из заиэюмившегося на кусте вин-да 
и в хорошие годы в виде высшего каче
ства—эссенции из сока, выделившего
ся самотеком, без прессования, часто 
с содержанием до 32% сахара . Вино 
из столь сладких сусел содержит еще 
значительное количество неперебродив-
шего сахара и лишь после продолжи
тельной выдержки становится, при не
обыкновенно приятной сладости, див
ном букете и вкусе , сравнительно не
крепким ликерным вином—настоящим 
благороднейшим токайским нектаром. 
При выделке обыкновенного аусбруха 
к суслу , примерно в 125 л, полученному 
из хорошего вин-да, прибавляется от 
1 до 5 кадок (емкостью в 25 л) мязгп 
у вяленного вин-да, смесь часто переме
шивается и через 12—48 ч. прессуется. 
После этого выжимки обливаются лю
бым количеством к. -л . др . сусла и через 
несколько часов стояния давятся; полу
чается ф о р д и т а с , к-рый в благопри
ятные годы представляет собой хорошее 
десертное вино. Обливанием обыкно
венным вином из смеси разных сортов 
вин-да дронежевой гущи из-под аусбру
ха или самородного после первой пере
ливки их получается также простое 
вино, по с особенным ароматом токай
ского; это вино носит название м а ш-
л а ш. 

С а м о р о д н о е вино, получившее свое 
название от славянского «само родне», 
выделывается из хорошо созревшего 
вин-да, к-рый прессуется без выборки 
заизюмившихся и подвергшихся бла
городному гниению ягод. Оно поэтому 
менее сладкое, по крепкое и жгучее, со 

вполне определенными своеобразными 
вкусом и букетом. Вино, приготовляе
мое из кистей вин-да, из и-рых отобра
ны занзюмившиеся и подвергшиеся бла
городному гниению ягоды, известно под 
названием о р д и н а р и ; оно не сладкое, 
но хорошее, достаточно крепкое вино, 
потребляемое б. ч. на месте. Нелишне 
заметить, что именно самородное чаще 
всего обращается в торговле иод видом 
токайского. 

ТОМАНТЕ, части (листья , побеги) 
вин-да и др. раст. , покрытые пушком. 

ТОРУЛА, наименование, даваемое 
нек-рым мельчайшим дрожжам, обра
зуемым почкованием клеток цепочки. 
Обычно неспособные вызвать брожение 
тростникового сахара, они мало актив
ны и дают мало алкоголя. Являясь 
элементом патогенным, они иногда раз
виваются в белых пинах, обусловливая 
ожирение и продолжительное помутне
ние. 

ТРАКТОРЫ. Д л я подъема плантажа 
до 65 см под закладку виноградников 
требуются мощные Т. В Советском Со
юзе изготовляются гусеничные Т. с 
мощностью мотора: Ч Т З лигроиновый 
60 И Р и Ч Т З «Сталинец* 65 Н Р . Как 
тот, так и др . прекрасно справляются 
с работой на равнинных участках н на 
склонах до 10—12°. 

Д л я работы в горных условиях эти Т. 
НС могут быть применимы для подъема 
плантажа прямой тракторной тягой, 
но они могут быть пелользонаны там с 
приспособлением к ним лебедок для 
канатной тяги . 

Д л я обработки междурядий вин-
дников (пахоты, культиваций, опры
скивания и др.) заводы Советского Сою
за до 1938 г. специальные Т . не изго
товляли , и только в 1938 г. построены 
два экспериментальных Т . специально 
для работы в междурядиях виноград
ников . Основные данные по этому Т . : 
мощность—16/24 Н Р , шир.—125 СМ. 
Этот Т. сможет свободно проходить в 
2-метропых междурядиях и шире. 

ТРАТЫ ВИНА, см. Усышка вина. 
ТРИЕР, машина для отбора косточек 

(семян) из вин-дных выжимок после ви
нокурения. 

ТРИПСЫ, п у з ы р е н о я; к и, отно
сятся к отряду насекомых, известных 
под названиями: п у з ы р е н о г и е , 
к о л б о н о г и е или б а х р о м ч а 
т о й р ы л ы е (Physopodas Thysano-
ptera). Это—мелкие насекомые от 0,5 до 
4 мм длиной, с линейным, узким, пло
ским телом и цилиндрической головой; 
ротовые части вытянуты в маленький 
хоботок, расположенныйенпзу головы, 
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Рис. 97. Триер для отбора зерен из 
шшоградных выжимок после вино

курении 

глаза большие, усики питевидные; у 
взрослых насекомых 4 узких одинако
вой длины крыла с немногими жилками 
или без жилок ; по краям крылья уса
жены бахромкой из длинных волосков; 
ноги короткие, на концах лапок имеет
ся по пузырьку , или «колбочке», игра

ющих роль присосок, при помощи п-рых 
насекомые держатся на отвесных пред
метах. Т . очень подвижны и могут пры
гать при помощи ударов брюшка или 
яйцеклада, к-рым заканчивается брюш
ко. Питаются они, обгладывая кути
к у л у , покрывающую листья , и выса
сывая из них сок. Н а вин-диой лозе 
встречается много видов Т . , особенно 
на цветах, но вредят только два вида, 
а именно: табачный Т.—Титтр$ 1аЬасг 
Хтй и вип-дный Т.—ПгерапоШпрБ 
ген1ег1 иг. 

Т. к. ЭТИ насекомые зимуют в стадии 
взрослых особей в дерновом слое земли, 
то они в массовом количестве встреча
ются и вредят в виноградниках, почва 
к-рых не перекапывается в поздние 
осенний и зимний периоды (Крым, За
кавказье, Черноморское побережье н 
др.) . Отсюда лучшей мерой борьбы с 
этими насекомыми следует считать 
улучшенный уход за почвой, особенно 
в осенний и зимний периоды. 

Т У З Л У Н , козлиный мех, емкостью 
в 80—115 кз, в к-ром сохраняют и про
дают в Туркестане вин-дную патоку 
(бекмес), употребляемую г л . обр. на 
приготовление шербета, конфет, халвы 
и др. лакомств. См. Мехи. 

ТУРН, см. Виннокислое брожение. 
ТЫЧКА, т ы ч и н а , деревянный кол, 

к к-рому подвязываются побеги 
вин-дного куста. См. Вол. 

ТЯГУЧИЕ ВИНА, см. Ожирение вина. 

УАЙТ-РОТ, см. В а н т - Р о т . 
УВАРЕННОЕ СУСЛО И ВИНО, специаль

ные напитки, характеризующиеся при
сутствием карамели, по вкусу и составу 
отличные от вина. Д л я этого сусло ува
ривается на голом огне, пока не испа
рится одна треть жидкости; получается 
т . н . арроп. Затем, беспрерывно взме-
шивая , дают ему охладиться и, когда 
это достигнуто, переливают сусло в 
бочку. Спустя нек-рое время начинает
ся весьма слабое брожение, длящееся 
иногда много месяцев. Когда брожение 
закончилось, вино очищают и разли
вают в бутылки; через несколько лет 
получается вино, похожее на малагу, 
если сусло было выжато из вполне зре
лого вин-да, притом полученного в ви
нограднике на известковой почве. Что
бы быть уверенным, что брожение в бу
тылках не возобновится, полезно перед 
разливкой прибавить немного чистого 
спирта. Добавлением к уваренному 

випу вслед за его охлаждением совер
шенно нейтрального спирта в количест
ве 1/б его объема окончательно прекра
щается брожение, и получается ликер
ное вино, очень напоминающее изве
стные мускатные вина Калабрии. Во 
всяком случае эти пина не следует сме
шивать с ликерными, к-рые получаются 
из сусла, концентрированного на голом 
огне или в вакуум-аппаратах. См. 
Бекмес. 

УВОГРАФИЯ, описание и оценка от
дельных сортов вин-да с точки зрения 
использования их свойств. См. Уволо-
ги.ч. 

УВОЛОГИЯ, по определению Н. Н . 
Простосердова, предложившего этот 
термин как особый отдел энологии, 
изучает виц-д с точки зрения исполь
зования его свойств. Опираясь на гене
тическую ампелографию, У. выдвигает 
свои собственные задачи и методы иссле
дования. Увологически все сорта вин-да 
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разбиваются на 4 основные группы: 
винные, столовые, подвойныс и техни
ческие. 

УГЛЕКИСЛЫЙ ГАЗ, у г о л ь н а я 
к и с л о т а ( С 0 2 ) , в небольших коли-
че.етпах содернщтся в воздухе, куда 
попадает благодаря процессам горения, 
тления, брожения и дыхания. Иод 
влиянием солпечных лучей растения 
ассимилируют ее из воздуха своими зе
леными частями и строят из нее слож
ные органические вещества: сахары, 
крахмал, клетчатку и пр . Обратно, при 
брожении сахара часть его опять выде
ляется в виде углекислоты. Во время 
бурного брожения из чанов и бочек 
выделяются значительные количества 
углекислоты, к-ран, будучи в раза 
тяя:слее воздуха, скопляется на полу 
бродильни, откуда ее надо удалять 
вей тнлицией или соответствующими 
приспособлениями. Небольшая часть 
углекислоты остается растворенной в 
вине. Вина со значительным содержа
нием углекислоты называются игри
стыми. См. Асфиксия. 

УГРИЦА КОРНЕВАЯ (галловая) , н е-
м а т о д а (ГнНегоаега га<ПЫсо1а МШ1.), 
в нек-рых р-нах СССР вредит вин-дной 
лозе, образуя на ее корнях (особенно 
мочках) четкообразные утолщения 
(галлы), внутри к-рых живет паразит. 
Утолщения эти часто смешиваются с 
повреждениями корней филлоксерой. 

УДЕЛЬНЫЙ ВЕС. Вин-дное сусло (сок) 
состоит гл . обр. из сахара и воды; ко
личество др . составных частей в нем 
обыкновенно не превышает 3%. Т . к. 
при растворении сахара в воде она 
становится тян*елее и тем тяжелее , чем 
больше содержит сахара , то ясно, что, 
определяя уд. в. сусла , мы можем легко 
уловить тот момент, когда в нем будет 
наибольшее количество сахара . Уд . в. 
жидкости паз . то число, к-рос пока
зывает, во сколько раз к.-п. объем этой 
жидкости весит больше или меньше, 
чем равный ему объем воды, взятый при 
той нче т-ре. Наиболее точным образом 
определяется уд. в. при помощи пикно
метра (стеклянный сосуд емкостью в 
50 куб. см с узкой шейкой и с чертой 
на ней), а также весов Вестфаля, по
зволяющих определять уд. в. всяких 
жидкостей и в особенности пригодных 
для мутных и сильно окрашенных су-
сел, где ареометры не могут дать точ
ных данных вследствие того, что нельзя 
на них ясно отсчитать деления. Однако 
для определения уд. в. чаще всего поль
зуются именно ареометрами. 

УДОБРЕНИЕ ВИНОГРАДНИНА .Вин-дная 
лоза из удобрительных средств тре

бует обычно азот, фосфорную кислоту и 
калий. Эти вещества в достаточных ко
личествах находятся в навозе, к-рым 
следует пользоваться всюду, где он 
имеется. Компостная земля считается 
такню отличным удобрительным сред
ством для виноградника, а потому ком
постные кучи должны обязательно 
устраиваться в каждом хозяйстве. На
воз и компост во многих местностях 
вносятся в почву вслед за сбором вин-да. 
В др. местах это делается весной, непо
средственно перед первой обработкой 
почвы; компост можно не заделывать, 
т. к . он легко перемешивается с почвой 
при всяких дальнейших работах на ви
нограднике. Кроме навоза и компоста, 
применяются искусственные туки . Само 
собой разумеется, что в виноградниках 
с цользойы. б. использованы и др . удо
брительные средства, как-то: кровяная 
мука , роговые вещества, тряпье , раз
ные жмыхи, вин-дные выжимки, листья 
и побеги, зола и многие др . 

УДУШЬЕ, см. Асфиксия. 
УКСУС. Переход в У. спиртсодержа-

щих жидкостей, в частности вин-дного 
вина, известен с глубочайшей древ
ности. Ныне У . изготовляется завод
ским способом из различного рода про
дуктов; в торговле известны многие его 
сорта: водочный или спиртовый, свек
ловичный, картофельный, древесный 
(получаемый сухой перегонкой дерева 
в виде уксусной эссенции с 50—60% 
этой кислоты, годной для потребления 
лишь в совершенно чистом виде и при 
разбавлении кипяченой водой). 

Самым лучшим У. является винный, 
получаемый из вин-дного вина, пре
имущественно белого, обычно низко
сортного, дешевого и легкого, предпоч
тительно подвергшегося уксусному опи
санию; вполне удовлетворительного ка
чества уксус ныделывается также из 
плодовых, ягодных и медовых вин, г л . 
обр.—из яблочного (сидра). Во всех 
случаях необходимости очистки У. 
рекомендуется пользоваться специаль
ным фильтром из глазированной кис
лотоупорной каменной массы. 

В обыденной Ж И З Н И У . наз . б. И Л И М . 
разбавленная уксусная кислота, име
ющая химическую формулу С 2 Н 4 О 2 . 
Винный У. , содержащий от 5 до 8% 
уксусной кислоты, сохраняет почти все 
составные части вина , из к-рого изго
товлен; совершенно характерно по
стоянное присутствие в нем винного 
камня (до 0,25%) и весьма небольших 
количеств глицерина, к-рые не встре
чаются ни в каких др . сортах ук
суса. 
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В настоящее время У . вообще и вин

ный в частности в б. или м. крупном 
заводском масштабе получается раз
личными способами, простым перечнем 
к-рых мы здесь ограничимся. 

1. Ф р а н ц у з с к и й , и л и о р 
л е а н с к и й с п о с о б , при к-ром 
материалом для приготовления У. слу
жит легкое, не испорченное вин-лное 
вино, прячем д р о ж ж и находятся на по
верхности неподвижной жидкости, не
подвижны и бочки с вином, движется 
же только доставляющий необходимый 
для окисления воздух. Т. н . способ 
Пастера является лишь улучшением 
предыдущего в смысле ускорения про
изводства и большей его рационали
зации (уменьшение потери алкоголя 
и уксусной кислоты, увеличение выхо
да уксуса и т. д . ) . Дальнейшим шагом 
в этом способе явились усовершенство
вания Клодона, позволяющие вести 
фабрикацию У . на вполне точных дан
ных и совершенно устраняющие как 
медленность, так и различные др . пре
пятствия, остановки, недочеты. 

2. Н е м е ц к и й , и л и у с к о 
р е н н ы й , с п о с о б применяется 
для выделки У. из разных жидкостей— 
вина, разбавленного хлебного спирта; 
здесь д р о ж и т находятся неподвижно 
внутри окисляемой жидкости, к-ран 
движется, причем движется также воз
дух, но неподвижна посуда. 

3. Г о л л а н д с к и й , и л и л ю к 
с е м б у р г с к и й , с п о с о б , ис
пользующий в аппарате Михаэлиса 
(патентованном в 1878 г.) достоинства 
перечисленных способов выделки У. из 
вина или разбавленного спирта. При 
этом способе аппараты окисления (боч
ки) и воздух подвижны, а окисляемая 
жидкость остается неподвижной. Кроме 
этого аппарата, для рассматриваемого 
типа производства У. служат также 
аппараты Лакамбра ,Агобэи К°,Бриссо, 
Впллона. 

У. для защиты от порчи требует тако
го ж е ухода, как и вино: чистота поме
щения и посуды (бочки брать предпоч
тительно с деревянными обручами), пре
дохранение от прямого доступа воздуха 
и своевременная оклейка, фильтрова
ние и пр ; в случае появления к . -л . при
знаков порчи необходимо прибегать к 
его пастеризации до 60—65°. Из живот
ного мира вредителями У . являются: 
чип/пиле клещи, мишки и угри. 

УКСУСНАЯ КИСЛОТА (СН 3 СООН = 
= СчН402), легко образуется окисле
нием на воздухе разбавленного спирта, 
а также спирта, содержащегося в вине, 
сидре , циве и т. п . , под влиянием неко

торых бактерий, вызывающих болезнь, 
наз . уксусным описанием. Работой 
этих бактерий пользуются нри фабри
кации уксуса, к-рый содержит 3—8% 
У. к . В чистом виде представляет беш 
цветную жидкость с резким запахом, 
разъедающую слизистые оболочки и 
способную перегоняться с водяными па
рами, чем и пользуются при определе
нии ее в вине. 

УКСУСНАЯ МУШКА (ОговорвПа т е -
lanogaster Л ^ ) , р о с я н а я м у ш -
к а—пз сем. 11гокорЫНс1ае, очень ма
ленькая мушка (в 2—4 мм длиной), 
с большими красными глазами. Появ
ляется У. м. около гниюи)их овощей и 
фруктов, начиная с апрели по октябрь, 
в особенности в большом количестве во 
всех теплыхпомещениях, в к-рых имеет
ся уксус или жидкость, содержащая 
уксусную кислоту. Встречается она 
также в подвалах около кранов и шпуп-
тон тех бочек, в к-рых хранится вино 
с уксусным скисанием или чувствуется 
образование уксуса . Мушка эта, ли
чинки к-рой живут в гниющих плодах 
и бродящих жидкостях (вине, меде, пи
ве, уксусе) , не является виновницей И Л И 
распространительницей уксусного опи
сания в погребе, а только вестницей 
того, что в данном месте образуется у к 
сусная кислота. См. Дрозофила. 

УКСУСНОЕ СКИСАНИЕ ВИНА, одна пз 
распространенных и самых опасных бо
лезней вина. Вызывается она уксусны
ми бактериями Мусооетта асеИ, окис
ляющими спирт в уксусную кислоту по 
ураппению:С 2 Н в О + 0 2 = С 2 Н 4 0 2 + Н 2 0 . 

У. с. в . происходит от плохой техни
ки виноделия и неумелого хранения 
вина. Болезнь эта чаще всего поражает 
легкие, малокислотные, мало окрашеп-
пые и малоэкстрактивные вина , в не
полных бочках и в теплых подвалах. 
Здесь , как и при цвели, на поверхности 
вина появляется ж и р н а я , липкая , се
рого или серовато-фиолетового цвета 
пленка , к-рая скоро сморщивается и 
падает на дно бочки, образуя слизи
стые, тягучие плотные массы, извест
ные вод названием уксусного гнезда, 
или уксусной матки. Окислению спо
собствуют: высокая т-ра (около 35°), 
свободный доступ воздуха и малое со
держание спирта в вине. Заболеванию 
чаще подвергаются красные вина бла
годаря особенностям их брожения. 
Наилучше противостоят описанию креп-
киевина(с 14—15°спирта). Т. к. болезнь 
при мало-мальски сильном развитии 
неизлечима, то особое внимание д. б. 
обращено на предупредительные меры; 
такими мерами являются: хранение 
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пина в чистой посуде при невысокой 
т-ре, а также тщательный надзор за 
доливкой бочек. Если количество ук
сусной кислоты (точнее—летучих кис

лот) не достигло 
2 г в 1 л вина, 
то дальнейшее 
развитие болез
ни можно при
остановить п а 
стеризацией. Ни 
на, содержащие 
больше 2 г ле
тучих кислот в 
1 л, годны толь
ко для пригото
вления уксуса, 
ибо перегонять 
их на спирт так
же не рекомен
дуется. Купаж 
вин, больных 

со здоровыми 

Рис. 98. Вид плен
ки уксусных бак
терий под микрос

копом 
уксусным скисанием 
производить не следует, т. к. в купа
жированных винах болезнь продолжает 
развиваться и в результате здоровое 
ннно, употребленное для купажа, ока
зывается испорченным. См. Полезны 
вина. 

УКСУСНЫЕ КЛЕЩИ, мелкие пауко
образные насекомые, иногда п огром
ном количестве появляющиеся в боч
ках уксусного брожения но немецкому 
способу (см. Уксус) и крайне стесняю
щие выделку уксуса; заполняя порой 
чуть ли не всю бочку и умирая , клещи 
разлагаются, гниют и совершенно пор
тит уксус . Верш советует смазывать 
кругом отверстия бочек т. н. птичьим 
клеем, на к-ром клещи задерживаются 
и м. б. уничтожены горячей водой. 

УКСУСНЫЕ УГРИ, у г р н ц ы (Lep-
todera oxophila; прежнее наименова
ние Aiitfnillnla aceti и A . glutinis на 
сем. Anguillulidae класса круглых чер
в е й - N e m a t o d e s ) , мелкие, п 1-2 мм дли-
пой нитевидные прозрачные чернички 
личинки к-рых живут в уксусе , а сами 
они развиваются на уксусной матке 
(гнезде), где находит нужные им пита
тельные белковые вещества в виде ук
сусных бактерий и плесневых грибков. 
У. у . , стесняющие производство уксуса, 
чаще всего появляются при употреб
лении грязных бочек и иной посуды, 
инструментон, нечистой воды и п р . , 
заносятся уксусными мушками, раз
ными мелкими жучками; устранение 
этих причин обеспечивает правильную 
работу уксусных бактерий и получение 
доброкачественного уксуса . 

УКУПОРОЧНАЯ МАШИНА, см. Раз¬
ливка вина в бутылки. 

У Л И Т К И , преднщпе пнн-дпоЙ лозе 
в числе 9—10 видов из ста, судя по 
описаниям проф. Рузо ( H . H о П-
z а и d, Lettre sur les escargots nuisibles á 
la vigne), следующие: 1) He l ix aspersa 
Mill ier (раковина со своеобразным ри
сунком и очертанием пятен) с мая по 
октябрь кладут яйца но два раза (по 
100—120 в каяедую кладку) , зиму про
водит в дуплах деревьев, расщелинах 
скал и стен, под кучами камней, на по
л я х , в лесах, садах н виноградниках 
и в почве; 2) He l ix vermicnlata M . (две 
разновидности: раковина серая с ко
ричневыми полосами и беловатая без 
полос) зимует под камнями, живыми из
городями, на откосах с густой расти
тельностью и в щелях сухих каменных 
стен, кладет яйца в сентябре после пер-
пых хороших дождей, чаще всех на
блюдается в виноградниках; 3) Hel ix 
pisana M.—н a и б о л е е п р е д н а я 
д л я в и н - д н о й л о з ы , с осо
бой прожорлпвОСТЬЮ уничтожающая 
ночки и ростки, через 4—5 месяцев 
после выхода из яйца достигающая зре
лости, что выражается особым харак
терным розовым утолщением входа 
скорлупы (это утолщение замечается 
у др . видов улиток лишь на 2-й год); 
4) He l ix pomatia L .—самая большая 
с белой толстой перепонкой с извест
ковой инкрустацией, зимует глубоко 
В почве; 5) Hel ix nemoralis L .—наибо
лее красивая по раковине лимонного 
цвета с коричневыми полосками или 
без них (вход раковины черный или бе
лый); G) Hel ix láctea M . —немного боль
ше H . vermiculata, с к-рой мояшо сме
шать, цвета темиобуporo, красноватого, 
с раковиной без н*елобков и полос, 
часто со множестпом белых точек, вход 
окрашен в темнобурый цвет; 7) Hel ix 
melanostoma Draparnaud—с округ
лой и толстой раковиной, имеющей 
у пхода характерную черную или бу
рую полоску, имеет черный рот и за
крывает раковину белой известковой 
перепонкой, зимует в почве, выходит 
после сильных дождей; 8) Hel ix aperta 
Born—с первыми холодами зарывается 
в землю, где проводит без пищи 10 ме
сяцев, выходит в конце лета и пи
тается злаками и листьями вип-да, 
раковина коричневая с белой извест
ковой перепонкой; 9) Hel ix splendida 
Drap.—наименее пажного значения, 
живет в каменистых и известковых 
пустырях, на дроке и терне, на залеж
ных землях, откуда переходит иногда 
п виноградинки. 

Из всех вин-дных р-нов от У. и слиз
ней особенно страдают Южный берег 
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Крыма и Нагорный Карабах (Азербай
джан) . Из нидов У. , наиболее часто вре
дящих вин-дной лозе, отметим сле
дующие: Hel ix vulgaris Kossm., Xero-
phila K r y n i c k i i Andrz . , Theba fruticula 
K r y n . и многие виды L imax . 

М е р ы б о р ь б ы с У. : а) соби
рать их и яйца во время кладки—обыч
но в сентябре после первого сильиого 
дождя; б) при необходимости уничто
ж а т ь живые изгороди сжигапием, за
меняя их в случае надобности деревян
ными заборами или каменными стена
ми; в) убирать кучи камней .и срывать 
насыпи; г) обмазывать окружающие 
виноградник стены; д) посыпать гаше
ной известью полосами до 20 см шир . 
виноградник с тех сторон, к-рые при
легают к лугам или живым изгородям. 
Проф. Дегрюлли рекомендует обмазы
вание стволов и ветвей вин-дного куста 
концентрированным раствором 50% же
лезного купороса или опрыскивание мед
ным купоросом вскоре после распуска
ния почек. Лаборд советует смазывание 
ножек кустов и н и ж н е й части кольев 
смесью из 25 частей медного купороса, 
25 частей муки, 5 частей охры и 100 ча
стей воды; купорос растворяют в воде, 
прибавляют муку иохру .тщательнораз-
мешивают и полученной жидкой смесью 
смазывают с помощью кисти кольце
образно; У. погибают, но т. к . они сами 
по себе ядовиты, то не следует кормить 
ими домашнюю птицу. Предлагают так
же разбрасывать но защищаемой от У. 
площади опилки, пропитанные медным 
купоросом, или ж е посыпать мелко 
истолченный купорос тонким слоем 
вокруг сеянцев и посадок. С. А. Мокр-
жсцкий пользовался для борьбы с He
l ix K r y n i c k i i (эндемический вид под 
Феодосией) посыпкой кустоп порошком 
извести. Отметим здесь, что во всех 
местах распространения У. попадаются 
также их хищники: жуки-жужелицы, 
в Крыму, напр . , Procerus Scabrosus 
tauricus Bonel l i , и желтотузики—Ophi-
saurus apus P a l l . Поэтому бережное от
ношение к этим полезным видам живот
ных нужно рекомендовать вниманию 
виноградаря. 

УПАН0ВКА БУТЫЛОК, для транспор
та на дальние расстояния производится 
в ящики после обворачивания их тон
кой, т. н. бутылочной бумагой и вкла
дывания в соломенные колпаки . Эта 
простейшая укладка , если она сделана 
тщательно, предохраняет бутылки от 
боя , конечно при осторожном обра
щении. При перевозках на близкие рас
стояния можно пользоваться одной со
ломой, слой к-рой кладется на дно 

ящика , и у ж е на него укладывают бу
тылки, отделяя их друг от друга и от 
боков ящика пучками соломы; поверх 
первого ряда кладется опять слой со
ломы и на него новый ряд бутылок . 
Словом, солома д. б. всюду, а у к л а д к у 
следует делать аккуратно и плотно. 
При пересылке вина в зимнее время ре 
комендуется У. б. в ящики , обложен
ные войлоком, иначе при сильном моро
зе, если бутылки и не полопаются, то 
во всяком случае вино может помутнеть 
вследствие выделения из него винного 
камня. 

УСИК ВИНОГРАДНЫЙ, видоизменен
ный орган, сидящий против листа на 
противоположной стороне стебля (побе
га) и снабженный посредине маленькой 
чешуйкой, из основания к-рой выхо
дит под острым углом такая же ните
видная ветвь, так что усик как бы раз 
дваивается, иногда даже дважды, п за
канчивается загнутыми крючочками. 
Цепляясь последними за проволоку, 
древесную ветвь, кол и пр . , усики обви
ваются вокруг них спирально и укреп
ляют т. обр. положение куста . Любо
пытно, что пока усик растет, он тонок, 
как нитка , ломок и не способен поддер
живать тяжесть; если он не нашел опо
р у , то он не утолщается и не заверты
вается в спираль, а через 1—2 недели 
отмирает; когда же он находит опору, 
то его ткани деревянеют, и он»вскоре 
приобретает необычайную прочность, 
т. ч. на нем могут держаться самые т я 
желые кисти вин-да. У . в. сохраняет 
эту свою «железную» крепость и после 
отмирания в течение десятков лет. 
Ч . Дарвин вычислил, что засохший 
вин-дный усик может через 10 лет удер
жать груз весом в 5 кг. 

УСЫШКА ВИНА, уменьшение количе
ства вина вследствие испарения через 
поры бочечной клепки. У. в. весьма раз
лична и зависит от т-ры и степени влаж
ности подвала, в к-ром вино хранится, 
от того, новые бочки или старые, от 
величины их и качества—толщины и 
плотности кленок, от возраста и эк-
страктивности вина, от времени года, 
перемен погоды и п р . Усышка велика 
для молодых вин в сухом и теплом по
мещении и в малых бочках, в особен
ности если они сделаны из тонких кле
пок пористого дуба; наоборот, она мала 
для старых вин, в прохладных и слегка 
влажных подвалах, в больших бочках 
из плотного дуба или же если бочки 
окрашены или покрыты парафином, 
что, однако, не рекомендуется ввиду 
прекращения доступа воздуха, игра
ющего значительную роль в образова-
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ш ш и созревании вина. Т . к. от У . в . 
в бочке образуется пустота, к-рая при 
проникновении болезнетворных бакте
рий может вызвать порчу, болезни и по
роки - напитка, то приходится бочки 
периодически доливать. Размеры У . в . , 
по Пастеру, в глубоких бургундских 
подвалах в течение года составляют: 
3,5% для 150-литровых бочек, 2,5% 
для 5-ге кто литровых и 1,7 %—для 
18,5-гектолитровых; по наблюдениям 
проф. М. А. Ховренко в Магарачском 
опытном подвале, с т-рой в июле—сен
тябре до 21—22,5°, а зимой и весной 
до 10°, годовая усышка в 240-литровых 
бочках составляла 6-—7 %; У. в. до до
стижения зрелости в среднем состав
ляет 15% первоначального количестпа 
его. 

В наших винопронзподищих и ВИНО-
торгукнцих организациях ежегодно 
проверяются и утверждаются нормы 
убыли вина при хранении, перевозке, 
а также траты в производстве. Прибли
зительные данные по этим статьям рас
хода вина, напр. по Укрсадвннтресту 
в 1030 г. , представлялись в следующем 
виде: 1) нормы убыли на пиломатериалы 
при хранении—4% годовых на ежеме
сячные остатки; 2) нормы убыли на 
дрожжевые г у щ и — 2 % годовых на 
ежемесячные остатки; 3) потери в пути 
бочкового вина—0,5%; 4) бой бутылоч
ного вина в пути—0,5%; 5) траты при 
изготовлении нунажей—0,5 %; 6) поте
ри при розливе и фильтрации вина— 
1,0%; 7) потерн на перетоке и подъеме 
на л а г е р я — 0 , 5 % . 

УТЕЧНА ВИНА, может произойти от 
различных причин: от к . -л . изъяна в 
бочке, обусловленного плохими клеп
ками, неудоплетворительной работой, 
изношенностью, неправильной кабин
кой или посредственным качеством об
ручей и пр . , а также разрывом послед
них, происходящим от расширения ви
на при повышении т-ры в подвале, что 
иногда наблюдается в июле. В случаях 
незначительной течи бочки можно поль
зоваться особой замазкой. См. Замазка 
бочечная. 

УТИЛИЗАЦИЯ ОТБРОСОВ И ОСТАТ
КОВ ВИНОГРАДАРСТВА И ВИНОДЕЛИЯ, 
играет довольно значительную роль 
в экономике виноделия, давая воз
можность, с одной стороны, выгодно 
использовать многие отбросы и остатки 
в виноградо-винной промышленности, 
к-рые кажутся на первый взгляд нич
тожными и малоценными, с др.—содей
ствовать эффективному ведению хозяй
ства и , с третьей—обеспечить многими 
продуктами, нужными в разных отрас

лях промышленности, медицине н пр . 
Что же , спрашивается, могут дать от
бросы вин-дного хозяйства и остатки от 
производства вина? Мы ограничимся 
здесь перечнем тех случаев, когда ис
пользование отбросов в той или др . 
форме может сторицей вознаградить 
затрачиваемый труд. 

Вин-дныЙ куст дает, конечно, внн-д 
потребляемый в свежем виде как высо¬
кополезный питательный и лечебпый 
продукт. Из нин-да получается сок 
(сусло), к-рый в консервированном или , 
иначе, стерилизованном виде служит 
тем же целям, что и вин-д, а в пере
бродившем виде дает вино, значение 
к-рого как вкусопого и питательно-ги
гиенического напитка многообразно, 

Л н с т ь п и з е л е н ы е п о б е 
г и , п а с ы н к и с к у с т а , уда
ляемые при разреяшванин, обломке, 
чеканке и пр . зеленых операциях, со
ставляют отличный корм для лошадей 
и рогатого скота, к-рые охотно его 
едят, причем как в свежем виде, так 
и п силосованном. Количество зеленых 
частей, отделнемых на 1 га за лето от 
кустов, довольно значительно и по кор
мовой ценности соответствует прибли
зительно 980 кг сена, причем по пита
тельности не уступает люцерне; нич-
тоншые количества медных солей, 
остающихся при лечении грибных бо
лезней, не оказывают на животных ни 
малейшего влияния. Опытсилосованпя, 
произведенный в 1883 г. п Никитском 
ботаническом саду (Крым), дал вполне 
удовлетворительные результаты. Меж
ду тем у нас очень часто удаляемые с 
кустов молодые побеги, пасынки, кон
цы лоз , листья и пр . , бросаемые тут же 
п винограднике, не только пропадают 
без пользы, но даже приносят немалый 
вред, служа убежищем длл разных насе
комых и рассадником для грибных бо
лезней. Не следует только обрывать 
листья сейчас же после сбора шш-да, 
т. к . это повредит успешному вызрева
нию древесины (одеревянению побегов). 
Кроме того, листья и зеленые побеги 
могут итти для целей удобрения, при
готовляемого в виде компоста из смеси 
самых разнообразных веществ расти
тельного, животного и минерального 
происхождения. 

И з с е м я н (косточек) ппн-да 
добывают весьма ценное масло, к-рого 
получается в количестве 8—12 % с уд. в. 
при 15° 0,92—0,95; оно без запаха п 
идет в свежем виде в пищу, для освеще
ния (причем горит медленно, без копо
ти) , для технических целей, для выдел
ки красок, мыла, косметики и пр.; пз 
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семян же выделывают таннин, к-рого 
содержится в н и х 5 — 7 , 5 % , и, наконец, 
семена идут в корм лошадям и домаш
ней птице; семена м. G. использованы 
также как суррогат кофе. 

Из в ы яс и м о к и д р о ж ж е й 
(дрожжевой гущи) получаются: полу
вина—петио и пикет, водка и спирт, 
энантовый эфир, эноцианин (краска из 
кожуры или шелухи красных сор
тов вин-да), виннокаменная кислота, 
вин-дная илифранкфуртская чернь, по
таш, ярь-медянка. Кроме того, они при
меняются как корм для скота, как горю
чий материал (газ) , как удобрительное 
средство и пр. В Германии (в Киссин-
гене) добывание светильного газа из 
сухих дрожжей было начато еще с 
1862 г., причем нз 1 (| получалось до 
450 куб. фут. газа , а из 7 ц дрожжей— 
I ц черни; в гор. Грюшнтадте (Пфальц) 
из 50 кг сухих выжимок извлекалось 
17,5 куб. м газа и 12,5 кг черни; по
следующая обработка черни заключает
ся лишь в промывании краски теплой 
водой и в высушивании; после выпари
вания воды в остатке получают около 
30% хорошего качества поташа. Аме
риканские ученые S. W . Head и Н. И. 
Gutlbert указывают, что вин-дная ко
ж у р а при известной обработке вполне 
пригодна для скармливания жвачным 
животным вместе с сеном, причем пи
тательность ее равняется приблизи
тельно 2/ 3 питательности ячменя. 

Сбор внноградо-винного сырья с 
целью добывания из него гл . обр. вин
нокаменной кислоты производился и в 
царской России и в СССР. Д о мировой 
войны в России числилось до 5 заво
дов, занимавшихся выработкой этой 
кислоты. Выработка этих заводов до
стигала 2 тыс. т и равнялась ! /й миро
вого производства виннокаменной кис
лоты, но не было широко организован
ных заводских предприятий для полной 
утилизации остатков виноделия с це
лью получения той массы разнообраз
ных веществ и продуктов, к-рые могут 
дать как побочные продукты вип-д и 
вино. Правильно поставленный сбор и 
утилизация отходов виноградо-винного 
производства дают значительные вы
годы, увеличнная доходность хозяйст
ва. См. Вишюкамешюя кислота, 
Выжимки. 

У Т Р Е Н Н И К И , см. Заморозт* 
У Х О Д З А В И Н Н О Й П О С У Д О Й . Мы ука

жем здесь только нек-рые в а я т е и ш и е 
способы подготовки и сохранения бочек 
н ЧИНОВ, с к-рымп виноделу приходится 
иметь дело и от чистоты к-рых зависит 
доброкачественность внна. 

Б о ч к и . Новые винные бочки, изго
товляемые исключительно из хорошего 
плотного дуба, предварительно обра
батываются паром, а если его нет, то 
крутым кипятком, ополаскиваются хо
лодной водой, к-рой заполняют бочку 
и меняют каждый день, пока вода не 
станет совершенно чистой; для ускоре
ния и лучшей очистки бочек в горячую 
воду прибавляют соды (2—3%, т. е. 
260—400 г на 12 л), или серной кислоты 
(1%, или 130 г на 12 л), пли просто 
несколько горсточек поваренной соли. 
Если новые бочки идут сейчас лее под 
вино, в особенности хорошего качества, 
то лучше их в последний раз ополоснуть 
малоценным вином или чистым спир
том; если же бочка будет храниться, 
то необходимо ее сейчас н;е после по
следней мойки окурить серой и дли, 
воде стечь, а когда бочка вполне высох
нет, вновь подкурить и забить шпун
том. Подкуринание нуишо повторять 
каждые 1—2 месяца. 

З а п л е с н е в е в ш и е б о ч к и 
надо обильно промывать водой с при
месью 1 / ю серной кислоты, а затем мно
гократно—чистой водой; если бочки 
сильно запущены, следует их пересы
пать, перестрогать клепки, затем со
брать и мыть, как указывалось выше. 
Вочки из-под красных вин, предназна
чаемые для белых вин, обрабатывают 
горячим крепким раствором соды (1,5 кг 
на 12 л, раствора надо 2о л) около ча
са, затем, вылив раствор, промывают 
бочку сперва кипятком, а затем холод
ной водой. 

Б О Ч К И о к И с ш И е, с запахом 
уксусной кислоты, нужно мыть сначала 
известковой водой (1 кг на 10 л) , а за
тем много раз чистой. Можно также про
мывать их сперва кипящим раствором 
едкого натра (каустической соды) в ко
личестве 0,8 кг на 12 л, затем чистой 
горячей водой или паром, как указано 
выше, и, наконец, несколько раз опо
лоснуть теплой водой; по окончании 
промывания бочку сильно закуривают 
серой. Закисших бочек с запахом уксу
са лучше всего для вина не употреблнть, 
т. к. иначе вино будет испорчепо. 

Клепки старых бочек бывают иногда 
в такой степени испорчены, что простой 
мойкой их нельзя вполне очистить и сде
лать годными для дальнейшего хране
ния вина: такие бочки н у ж н о разобрать, 
обжечь клепки, перестругать их , вновь 
собрать, очистить, как указано выше, 
и тогда только пустить под вино. 

Ч а н ы моются и хранятся окурен
ными серой так же , как это делается с 
бочками. С большой тщательностью 



445 0 А Л Е Р Н С К О Е В И Н О - Ф И Л Л О К С Е Р А 440 

нужно также мыть и сохранять в с я 
к у ю д р . п о с у д у , с к-рой со
прикасаются вин-д, сусло и вино, а 

именно: корзины, тарни , кановки, 
ведра, кадки, лохани, лейки и п р . 

Ф 
ФАЛЕРНСКОЕ ВИНО, наиболее про

славленное полусладкое ликерное вино, 
к-рое, по описанию, обладало такой 
жгучестью и сииртуозностью, что его, 
как передается в одной хронике, можно 
было зажечь . Вероятно, поэтому-то, 
чтобы смягчи п, крепость этого вина, 
его разбавляли хиосским вином или 
медом. Оно получалось в Кампании 
(Италия) на холмах Мандрагопэ, в те
перешней обл. Неаполя . Различали 
три сорта вина, которые гл . обр. достав
ляла гора Массикус: «Гауранум»—па 
вершине, «Фаустианум*—по середине 
склона, «Фалернум»—у поднояшя. По 
своим качествам оно уступало только 
цекубскому. Фалернское превосходное 
красное вино выделывается и в настоя
щее время: у Масспко-Фалерпо-импе-
риалэ , около развалин древней К а п у и 
в Кампании—Фалерно-ди-Калено и на 
холмах виллы Цицерона—Фалерно-
Фаустиано, а также в окрестностях 
Пуццолеса—вино бледного цвета, аро
матичное, с весьма приятным плодовым 
вкусом. 

ФАЛЬСИФИКАЦИЯ ВИНА, очень рас
пространена во всех странах земного 
шара, т. к. дает богатую наживу от
дельным торгашам и целым фирмам. 
В Советском Союзе Ф. в. строжайше 
преследуется законом, изданным 19 ап
реля 1934 г. 

Не вдаваясь в рассмотрение подроб
ностей ф . в . , заметим л и ш ь , что наибо
лее употребительными приемами фаль
сификации являются : 1) разбавление 
вина водой, 2) чрезмерное спиртование, 
3) применение выжимочных, дрожжевых 
и изюмных вин, 4) искусственное окра
шивание и ароматизация, 5) примене
ние консервирующих веществ, 0) при
менение сахара для фабрикации де
сертных вин, равно как н злоупотреб
ления им для увеличения крепости вин 
и 7) фабрикация искусственных вин из 
воды, спирта, а также перебродпшппх 
сахарных растворов, красок , эссен
ций, кислот, различных экстрактивных 
веществ и т. п. 

Считаем полезным обратить внимание 
и на т. н. к о ч у ю щ у ю ф а л ь с и 
ф и к а ц н ю пищевых продуктов и 
напитков, явлнкнцуюсн старым между¬
народным злом. Считаясь с особенно 

стями каждой отдельной страны—гео
графическими, климатическими, эко
номическими, торговыми, культурными, 
политическими и д р . , правительства 
их вырабатывают законы, регулирую
щие производство, хранение и продажу 
пищевых продуктов и напитков. Слу
чается, что законы, регламентирующие 
производство в одной стране, не вполне 
сходятся с правилами др . государств, 
и в результате продукты и напитки, не 
отвечающие техническим нормам, во 
избежание преследований перевозится 
в др . страны, терпящие известные под
делки и снисходительно допускающие 
их обращение на своих рынках , 

ФЕРМЕНТЫ, э н з и м ы , производи
тели разных форм брожения , делятся 
на неорганизованные и организованные. 
К первым относятся Ф . , к-рые м. б. вы
делены, извлечены из клеточных эле
ментов различных желез и могут дей
ствовать вне их; сюда относится вся 
серия пищеварительных Ф. , как-то: 
птиалин, пепсин, трипсин, сычужный 
Ф., инвертин и т. д. Д л я своего дейст
вии эти неорганизованные Ф. не нуж
даются в жизни клеток, произведших 
их . В противоположность им, органи
зованные Ф . суть живые клеточные 
образования, производящие брожение 
за счет жизнедеятельности этих кле
ток. См. Брожение. 

ФИАСКО, итальянская винная бутыл
ка с очень длинным горлышком (до 
20 см и более), употребляемая для раз 
ливки вина пиашпи. 

ФИАСКОНЭ, большая бутыль для вина 
в Италии. 

ФИЛЛОКСЕРА (Phylloxera vastatrix 
Planchón) , относится к сем., весьма бо
гатому видами тлей или травяных вшей 
(Aphidac), отряда хоботных или полу-
жестокрылых насекомых (Hemiptera). 
Это в огромном большинстве случаен 
очень нежное, мелкое, часто даже едва 
заметное простым глазом насекомое, 
имеющее сосательный хоботок, к-рый 
оно вонзает при помощи колющих ще-
тннок в ткани раст. и высасывает из 
пего сок. Главной особенностью тлей 
является способность их размножаться 
партсногенетическн (без оплодотворе
ния) , причем самки либо родят живых 
молодых тлей (личинок), либо, как Ф. 
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и некоторые др . , песут неоплодотвореп-
ные нйца, из к-рых вылупляются ли
чинки, скоро достигающие половой 
зрелости и, п свою очередь, приступаю
щие к размножению без участия сам
цов. Достаточно появиться на раст. 
одной самке-основательнице, чтобы 
вскоре вокруг нее образовалась целая 
колония тлей, густо облепляющих ли
стья , побеги или корни. 

ИтороЙ особенностью тлей является 
т. н. полиморфизм их, т. е. существо
вание у одного и того ше вида насеко
мого различной формы особей, отли
чающихся друг от друга как но внеш
ности, так и по внутренней организа
ции п образу жизни. Чаще всего мы 
встречаем на раст. колонии бескрылых 
самок, размножающихся в течение 
нескольких поколений партеногенети-
ческн, после чего нек-рые личинки, 
линяя , превращаются в нимфы, имею
щие на спине небольшие выросты—за
чатки крыльев. Нимфы, сбросив еще раз 
ш к у р к у , обращаются в крылатых тлей, 
тоже самок, зачастую совершенно не 
похожих на бескрылых членоп поро
дившей их колонии. Эти крылатые 
самки, перелетая или переносясь ветром 
на др . растения или на др . его органы, 
способствуют расселению насекомого, 
почему их и называют расселительни-
цамн. Они дают начало новому ряду 
бескрылых партеиогенетических поко
лений, заканчиваиицемуся появлением 
крылатых самок, либо же сами произ
водит на свет новую форму тлей—бес
крылых самцов н самок; в последнем 
случае их наз . плодоносками. Спарив
шись , самка откладывает оплодотво
ренные яйца—нередко зимующие, из 
к-рых происходит бескрылые самки-
основательницы, дающие начало целому 
ряду партеиогенетических поколений. 
Эта способность к размножению, свой
ственная тлям, присущая в высокой 
степени и Ф., делает ее страшным бичом 
вин-ва. Установлено, что корневая 
яйценоска кладет в среднем до 40— 
50 ниц (максимум до 200), а листовая— 
до 200 (максимум до 500), причем пер
вая дает у нас в СССР от 5 до 7, а вто
рая—от 6 до 8 поколений в год.Наиболь
ший вред причиняет корневая Ф., выса
сывающая сок из корней и образую
щая на их мочках характерные взду
тия—узелки, а на корешках и более тол
стых корнях—разной формы и разме
ров бугорки и я<елвачки. 

Нри полпом цикле развития корне
вая Ф. дает нимфы, к-рые, слиняв в по
следний (четвертый) раз , выползают из 
земли в виде крылатых самок, отклады

вающих яйца, из к-рых выходят са 
цы и самки; оплодот поре иная сам 
откладывает единственное, т. и. зим 
нес яйцо, из к-рого выходит листопа 
Ф., вызывающая па листьях внн-д 
характерные наросты—галлы. Из от 
ложенных затем в галлах в большо' 
количестве яиц (до 500) выходят ли 
чинки днух форм—листовые и корне
вые; последние спускаются на корпи 
превращаются в корневых яйценосок 
замыкая цикл . Этот сложный цикл раз 
вития Ф. в Америке и в Европе на ам 

Рис. 99. Полный цикл развития фил
локсеры (объяснение в тексте)(по Гиан-

Дори) 
* 

рикапскнх лозах легко проследить по 
схеме, составленной Граидорп, к-рую 
мы здесь приводим. Начнем сверху, 
с а—зимнего яйца; правая треТь круга 
занята листовым поколением галло-
образовательниц ь

1 — ь д ; стрелка от 
Ь$ к Ь\ показывает, что размножение 
листовой Ф. повторяется в нескольких 
поколениях. Но пот часть листовых ли
чинок, типа корневых, идет на корни п 
дает начало бесконечному ряду корне
вых поколений ' 1—('в> изображенному 
в виде маленького замкнутого круга . 
Нек-рые личинки 3-го возраста укло
няются в своем развитии, обращаясь 
в нимф п крылатых—о", е и / . Крыла
тые нлодоноски несут яйца двух бор
тов д$ и о9» из к-рых выходят самцы 
п з н самки п\9; оплодотворенная самка 
/1 2 9 несет зимнее яйцо а, и ПОЛНЫЙ 
биологический круг замыкается. Из 
этой схемы видно, что нормально пол
ный цикл развитии Ф. во всех формах 
и поколениях должен занимать два 
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года, а имепно: правая треть круга— 
от а, через bi—be до с , , т. е. поколения 
листовой Ф. , заканчивающиеся пере
кочевкой на корни личинок clf зани
мает первое лето. На второе идет малый 
круг—поколения корневой формы Сх— 
t'6, заканчивающийся появлением нимф, 
крылатых самцов и самок и зимую
щих яиц , т. е. все, что изображено на 
левых двух третях круга . Н а третью 
весну ц и к л начинается снова появле
нием листовых форм и т. д. Значит, по 
такой схеме, у вин-дной Ф. генерация 
двухгодовая. 

Будучи занесена из Северной Аме
рики в Западную Европу, Ф . встретила 
здесь совершенно иные условия суще
ствования и коренным образом изме
нила цикл своего развития. Корни 
европейской лозы оказались весьма 
удобными для ее питания, листья ж е , 
наоборот, мало пригодными для обра
зования галлов. Вследствие этого цикл 
развития Ф. здесь ограничивается 
одной подземной корпевой формой. 

История появления и распростра
нения Ф. , а также борьбы с ней на
столько интересна и поучительна, что 
мы считаем полезным нрложцть ее здесь 
хотя бы в самой сясатой форме. 

В 60-х годах X I X столетия Западная 
Европа и весь винодельческий мир 
впервые узнали о Ф. С 18G3 г. виногра
дари Южной Франции стали замечать, 
что вин-дная лоза начала без видимой 
причины страдать, слабо плодоносить, 
а в 1867 г. у ж е началась массовая ги
бель кустов. Особая комиссия в со
ставе знаменитого натуралиста Ж ю л я 
Эмиля Планшона и известных вино
градарей Гастона Базиля и Феликса 
Сагю обнаружила в 1868 г. виновницу 
гибели к у с т о в—ф . Вскоре было выяс
нено также , что этот тайный враг вин-да 
завезен из Америки вместе с разновре
менно импортировавшимися саженца
ми туземных сортов, а последующими 
изысканиями установлено, что Ф. была 
открыта в галлах вии-дных листьев в 
США сначала Аза-Фитчем в 1854 г . , 
а затем—Шимером в 1867 г.; Виствуд 
нашел ее в вин-дных оранжереях Гам-
мерсмита (близ Лондона) в 1863 г.; 
Планшон обнаружил Ф. галлы на 
листьях вин-да, сорванных в 1834 г. 
и сохранявшихся в американских гер
бариях; Пьер Виала констатировал их 
в гербариях г. Кембриджа на листьях 
Vit is Labrusca и V . Arizonica, собран
ных в 1836, 1848 и 1851 гг . 

Ф. описывалась под различными на
званиями: Фитчем—как Pemphigus v i -
t i fo l i i , Вистпудом—как Peri tymbia v i -

tisana, Шимером—как Dactylosphaera 
vi t i fol i i и, наконец. Планшоном—сна
чала как Khizaphis vastatrix, а затем, 
по тщательном изучении, как P h y l 
l o x e r a v a s t a t r i x , под како
вым пазванием насекомое это ныне по
всеместно и известно. Впрочем, в по
следнее время в результате значитель
ных исследований Бернера , Грасси, 
Топи, Девитца, Маршала, Штельваага, 
Бауэра , Шнейдер-Орелли, проф. А. К . 
Мордвилко и др . , но г л . обр. Бернера 
в энтомологической литературе уста
новлены две расы Ф.: южно-француз
ская , или просто южная,—Phyl loxera 

Рис. 100. Внешний вид виноград
ного корня, сильно пораженного 

филлоксерой 

vi t i fo l i i и лотарипгская, или северная,— 
Phylloxera vastatrix. Вопросы о расах 
Ф. все еще нуждаются в дальнейших 
исследованиях. 

Ф. , впервые обнаруженная во Фран
ции (в Рокморе в департаменте Гар н в 
окрестностях Бордо) , начала быстро 
распространяться по всем винодель
ческим р-нам этой страны, откуда она 
перешла постепенно: в Португалию— 
в 1870 г . , в Австрию и Испанию—в 
1872 г . , в Германию и Швейцарию— 
в 1874 г. , в Венгрию и Австралию— 
в 1875 г. , в Италию—в 1879 г . , в Румы
нию—в 1883 г. , в Турцию—в 1885 г . , 
в Африку (Алжирия)—в 1885 г. и т. д . 

В России Ф. была обнаружена: 1) в 
Крыму, в западной части Южного бе
рега , в имении «Тессели» Раевского, 
24 октября 1880 г.; 2) на Кавказе , в 
окрестностях Сухуми, в садовом заве
дении Введенского 6 июля 1881 г.; 
3) в б. Черноморской губ . , в имении Тс-
рашкевича (близ станицы Тбилисской, 
ныпе Крапоткинского р-на, Красно
дарского края ) 13 сентября 1883 г . и 
4) в Бессарабии, в Оргеевском уезде, 
в имении «Телешово» Кристи , 30 июня 
1886 г. , причем, как установлево, за
везена она в первое и последнее имения 

Словарь-справочник по виноградарству 15 



451 Ф И Л Ь Т Р О В А Н И Е ВИНА 

вместе с окоренившимися лозами, вы
писанными из Эрфурта (из садового за
ведения Гааге и Шмидт) в начале 70-х 
годов прошлого века. 

Мир не знает более страшного вреди
теля культурных раст. Укажем для 
примера Францию, где убытки от Ф. , 
составлявшие в 1888 г . , по подсче
там Даланда , более 10 млрд. франков, 
достигли к 1894 г . , по данным проф. 
Виала, у ж е 20 млрд. руб. Само собой 
разумеется, что колоссальные поте
рн понесли и другие винодельческие 
страны. 

Но вот пачалась изумительная по 
напрянгенню и силе работа французов: 
правительство, ученые, отдельные хо
зяева, все винодельческое население 
приняли деятельное участие в спасе
нии страны от экономического потрясе
ния , и чем сильнее последнее давало 
себя чувствовать, тем энергичнее и 
упорнее становилась борьба. В резуль
тате колоссальной научно-исследова
тельской работы и феноменальных 
усилий практики вин-во было спа
сено введением в культуру той ж е 
американской лозы, к -рая наградила 
ее тлей-разрушительницей. 

Лучшие меры борьбы с Ф. , устано
вленные наукой и практикой, м. б. 
разделены па три категории: 1) пре
дупредительные меры, 2) меры, унич¬
тожающие или ослабляющие заразу 
и 3) меры, делающие вин-дный куст 
устойчивым против Ф. К числу пре
дупредительных мер относятся: а) т. н. 
карантинные меры—запрещение вывоза 
вин-дных лоз и др . раст. из заведомо 
заражепных местностей (см. Карантин 
против фпллопсеры)у б) обязательная 
дезинфекция посадочного материала. 
Мерами второй категории являются: 
а) т. н. радикальный метод борьбы с Ф. , 
б) лечепие виноградников сернистым 
углеродом и сероуглеродистым калием, 
в) ежегодное з а т о п л е н и е вино
градников водой. Меры третьей кате
гории—это восстановление погибших 
виноградников прививкой па амери
канских филлоксероустойчивых под
воях. 

Р а д п к а л ь п ы й м е т о д б о р ь 
б ы с Ф., применявшийся неодинаково 
в разных странах, в общем сводится 
к тому, что зараженные кусты и расту
щие вокруг них кусты в цопсе диамет
ром от 10 до 30 м срезаются и с л а г а ю т 
ся , а почва подвергается отравлению 
высокими дозами сернистого углерода 
(в 200—300 г и более на1 кв . м); при этом 
иногда также выкапываются и сжи
гаются корни. Во втором за этим—пре

дохранительном—поясе на равной ж е 
приблизительно площади срезаются и 
сжигаются (без отравления корней) 
все кусты. 

К у л ь т у р а л ь н ы м л е ч е 
н и е м преследуются две цели: сохра
нить невредимым куст и уничтожить 
живущую на нем Ф. Лечение произво
дится сернистым углеродом (предло
женным ниц инсектисид Тенаром в 
1872 г.) дозой в 25—30 г на 1 к в . м, 
либо сероуглеродистым калием (реко
мендованным Дюма в 1874 г.) дозой 
в 40—50 г в 10—15 л воды на 1 кв . м, 
либо, наконец, сернистым углеродом 
в смеси с водой (эмульсией в 0,5—1 г 
на 1 л воды и 15—20 л на 1 кв . м), вве
денным в практику в 1882 и 1884 гг . 
Ромье, Пелиго, Бенуа и Фафером. 
Культуральным лечением можно поль
зоваться в старых ценных виноградни
ках , когда кусты, свеже зараженные, 
достаточно сильны, дают вино высокого 
качества, позволяющее с выгодой прак
тиковать такое сравнительно дорогое 
лечение. Такое лечение обходится 
весьма дорого и требует ежегодного 
повторения. 

З а т о п л е н и е виноградников во
дой, рекомендованное в начале 70-х 
годов X I X века Фоконом и практи
куемое ежегодно там, где имеется 
обилие воды (вдоль рек , каналов) , 
является хорошим средством истребле
ния Ф. 

Из сказанного видно, что мы все 
еще не располагаем универсальным 
средством истребления Ф. , к-рое сде
лало бы возмояшым заниматься вин-вом 
повсеместно, не прибегая к приемам 
(лечению и пр . ) , не всегда доступным по 
своей стоимости, либо к культуре , тре
бующей специальных условий и забот 
(затопление). И, несомненно, вин-во 
перестало бы существовать как круп
ная отрасль сельского х-ва и промыш
ленности, если бы не было найдено 
средство против Ф. в виде американ
ской вин-дной лозы, на к-рой начали 
прививать европейские сорта вин-да, и 
строжайшего соблюдения карантинных 
правил. См. Карантин против филло
ксеры. 

ФИЛЬТРОВАНИЕ ВИНА, механическая 
очистка вина от взвешенных в нем и му
тящих его частиц, не изменяющая его 
химического состава. Ф. в. пользуются 
во всех тех случаях , когда необходимо 
очиститьвинобыстро,или в виде допол
нительного приема, когда перелип
ками и оклейкой не удается вполне очи
стить вино от мути или очистка проис
ходит не совсем совершенно. Фильтр, 
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задерживая плавающие в вине органи
ческие (белковые) вещества, нредохря-
няет вино от порчи, к-рой оно бывает 
подвержено особенно в первый год. 
Крепость вина при фильтровании за
метно не уменьшается, но молодые крас
ные вина становятся после него более 

Рис. 101. Голландский фильтр для 
вина: слепа—деревянный в разрезе, 
справа — из оцинкованного железа 

или меди 

светлыми пследстпие того, что часть 
красящих веществ, не успевших еще 
раствориться, остается на фильтре. 
Конструкций фильтров имеется много: 
они бывают открытые, когда фильтро
вание происходит при доступе воадуха, 
и закрытые. Наиболее распространен
ными являются фильтры: Симонетона 
(с салфетками, универсальный и др.) , 
Гаскэ, Больдта и Фогеля (целлюлоз
ный, барабанный), Зейтца (асбестовые: 
«Геркулес» н др . ) , Маловича (асбес
товый) и много др . В настоящее время 
наибольшим распространением поль
зуются асбестовые фильтры, и со
всем особую репутацию приобрели 
т . н . о б е с п л о ж и в а ю щ и е 
ф и л ь т р ы . Последние аппараты, ра
ботающие специальными фильтроваль
ными пластинками, дают возможность 
получать чрезвычайно чистые напитки, 

притом свободные от всяких микроор
ганизмов. Т . обр. , этот аппарат не 
только безукоризненно фильтрует на
питок, но и стерилизует его. Такое Ф. 
в. лучше пастеризации, к-рая лишь уби
вает микроорганизмы, оставляя их в 
ЖИДКОСТИ. Обеспложивающие фильтры, 
иначе называемые «ЭК - ф и л ь т¬
р ы» (Энткеймунгс - фильтер) могут 
иметь важное значение в безалкоголь
ном производстве, т. к. позволяют полу
чать вии-дные и плодо-ягодные соки, 
совершенно стерильпые, но сохранив
шие свежесть, аромат и неизменяе
мость витаминов; фруктовые сокп лучше 
пастеризованных, обычно приобретаю
щих привкус варки . Фильтровальные 

Рис. 102. Обеспложивающий (сте
рилизующий) ЭК-фильтр Зейтца 
дли вина, виноградного сусла, ягод
ных вин и плодовых соков, уксуса 
и пр., с краном для розлива стери
лизованного (холодным путем) вина 

в бутылки 

пластинки ныне выпущены нашим Ин
ститутом асбестовой промышленности 
совместно с Киевским бактериологи
ческим институтом. Эти пластинки из 
асбеста вполне пригодны для фильтро
вания лечебных и профилактических 
сынороток (иротивоскарлатинозных, 

15» 
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протиподифтерийных и др.) . Фильтры 
советского производства («СФ») дадут 
возможность паладить и развить изго
товление безалкогольных напитков из 
вии-дных и иных фх>уктовых соков с 
сохранением в них витаминов. Ф. в. 
нельзя рекомендовать для вин тонких, 
высших марок, терпящих ущерб в 
своих ценных достоинствах, но оно 
является выгодным для обыкновенных 
столовых вин, в особенности для мут
ных молодых, богатых слизистыми ве
ществами, иногда способствующими к 
тому нее разного рода заболеваниям 
вина. 

ФИЛЬТРЫ, см. Фильтрование вина. 
ФИНЬ ШАМПАНЬ, см. КОЛЬЯ», 
ФИСЕЛАЖ, перевязывание шнурком 

или шпагатом пробки в шампанской бу
тылке. Фнселёр—рабочий, производя
щий зту работу. Подобную !ке работу 
проволокой делает др . рабочий. 

ФИТИЛИ СЕРНЫЕ, см. Окуривание 
серой. 

ФИТОПТУС, см. Эриноз. 
ФЛЕГМА, нечистая спиртовая жид

кость, не достигающая обыкновенно 
40°, получающаяся при первой пере
гонке перебродивших жидкостей (напр. 
вип-дного и др. сусел). Она содержит 
воду, мпожество загрязняющих приме
сей и разные б. или м. летучие соеди
нения , каковы альдегиды, эфиры, ки
слоты, высшие спирты, эфирные мас
ла и т. д . , более летучие,чемалкоголь, и 
удаляемые дестилляцией, к-рая спо
собствует превращению Ф. в спирт хо
рошего качества. Различают головные 
н е ч и с т о т ы , к-рые испаряются 
вначале и переходят в дестиллят рань
ше спирта, и х в о с т о в ы е нечи
стоты, перегоняющиеся медлепнее— 
в конце процесса. Наименование Ф. 
дается также обыкновенным спиртам, 
напр . сырому спирту из свекловицы, а 
также слабым водкам, крепостью пиже 
35°. 

ФОЛЛЕТАЖ, см. Апоплексия. 
ФОРМИО, неаполитанское красное ли

керное вино. 
ФОРМОВКА ВИНОГРАДНОЙ ЛОЗЫ, 

см. Обрезка винограда. 
ФОРУМ ВИНАРИУМ, рынок вина в 

древпем Риме. Находясь на правой на
бережной реки Тибра, называвшейся 
п о р т у с в и и а р и у с, форум за
нимал огромную площадь, окружен
ную крытыми галлереями, харчев
нями, погребами и складами—к а н а-
б е, и служил местом встреч для 
торговцев, к-рые вели здесь деловые 
переговоры, завязывали коммерческие 
сношения и п р . 

ФОСФАТИРОВАНИЕ, ф о с ф а т а ж , 
операция, предложенная н 1887 г. Гю-
гунаном и состоящая в прибавлении 
чистого кислого фосфорнокислого каль
ция (CaHPÛ4)  или аммония к вин-дной 
мязге взамен т. н. гипсования (платра-
ж а ) , применяемого в виноделии при 
выделке пек-рых слабых вин с целью 
усиления брожения, окраски и стой
кости при хранении. 

ФРАН, французское выражение, час
то употребляемое в разных случаях и 
в разных формах в смысле чистоты. 
Так , фран-де-гу в применении к вину 
означает, что он не имеет никакого 
др . вкуса , кроме присущего ппн-ду, из 
к-рого оно выделано; вина, к-рые обла
дают вкусом земли или трав (когда, 
напр . , корни к.-л. растений сплетаются 
с вин-дпыми и т. обр. передают ягодам 
свойственные им пкус и запах или я«е 
эти последние сообщаются различными 
растениями, употребляемыми в виде 
удобрения), хотя бы и совершенно на
туральные, не считаются ф р а н - д е-
г у; то же самое относится к винам, 
в к-рые внесены к.-л. посторонние веще
ства, дающие себя чупствовать. О 
вине, совершенпо свободном от при
вкуса земли, гопорпт: оно имеет «ф р a l i 
ra и з д е г у». Однозначащее выраже
ние «д р у а а н г у» применяется к 
винам и вин-дной водке, а также к вин
ному спирту, если в них нет никакого 
постороннего нкуса, не свойственного 
этим напиткам. «Ф р а н д е к а л н-
т э»—говорят о винах, совершенно здо
ровых. Вели бочка не обладает ника
ким посторонним запахом (уксусным, 
плесневым и др.) , кроме запаха вина 
или соответствующих спиртных напит
ков, то ее считают «ф р а в». Говорят, 
далее, «ф р а н д е п н е » , если де
рево И Л И к .-л. иное раст. не привито и 
живет на своих собственных корнях; 
в вин-ве это выражение применяют 
обычно к прямым производителям; 
если привой или подвой взяты от одного 
и того же вида раст. (напр. яблоня па 
яблоне), то говорят: прививка « с ю р 
ф р а н». 

ФРАНКФУРТСНАЯ ЧЕРНЬ, в и н - д н а я 
ч е р н ь (сажа), получается как по
бочный продукт при перегонке (обуг
ливании) вин-дных выжимок и дрож
жей при утилизации их для добывания 
светильного газа; она ценится как ти
пографская краска. 

ФРАППЭ, вино, охлажденное во льду 
до возможно низкой т-ры, что допу
скается только для шампанских и вы
соких сортов белых вин, к-рые от 
этого выигрывают во вкусе, хотя и не 
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во всех без исключения случаях; крас
ные вина должны иметь т-ру помещения, 
в к-рой их цьют или пробуют (лучше 
нри 12—16°): это способствует выявле
нию их качеств, в частности их букета. 

ФРОНТИНЬЯН, белое десертное вино 
высокой марки, получаемое из вин-да 
Мускат белый фронтиньянский, крас
ная разновидность к-рого дает красный 
Ф . Белые мускатные вина фронтиньнна 
отличаются сладостью, густотой, силь
ным плодовым вкусом и замечательным 
букетом; они прекрасно сохраняются и 
со старением улучшаются. Ф. , риве-
зальт и л юнел ь являются главными и 
высшими по качеству тинами ликер
ных вин во Франции. См. Мускатные 
вина. 

ФУДР, см. Винная посуда, 
ФУЛОГРАП КОКА, см. Переработки 

винограда. 
ФУЛОПОМПА МАБИЛЯ, см. Перера

ботка винограда. 
ФУЛУАРЫ, см. Дробилки. 
ФУНГИСИДЫ, вещества, применяемые 

для борьбы с грибными болезнями раст. , 
в частности вин-дной лозы. Сюда отно
сятся медный купорос и его смеси с др . 
веществами, сера, полпсульфиды, ж е 
лезный купорос и многие д р . 

ФУЭНКАРРАЛ, весьма известное му
скатное, очень сладкое, тонкое, с от
личным букетом вино, относящееся к 
лучшим ликерным винам Испании; по
лучается оно преимущественно в р-не 
Мадрида. 

ХАЗМОГАМИЯ, см. Клейстогамия. 
ХАПИ (хрика) , сосуды, изготовляе

мые в Грузии из бутылочной тыквы; с 
короткой ручкой для вычерпывания 
вина из с а ц н а х е л и и перелива
ния в кувшины; о р га и м о—такой же 
сосуд с более длинной и косо насажен
ной ручкой для вычерпывания вина из 
кувшинов; о р х е л и—такой ж е , но 
больших размеров сосуд, с продетой 
бечевкой и с ручкой для выливания 
воды из кувшинов. Чтобы удалить оста
ток воды со дна зарытого в землю кув
шина, пользуются куском чистой тряп
ки—а м о с а ц у р и , намотанной на 
палку . 

ХЕРЕС, известнейшее вино, произво
димое в Испании в окрестностях гор. 
Хереса-де-ла-Фронтера (в провинции 
Кадикс) и в др . местностях республики. 
Сорта вин-да: Паломино бианко, к-рый 
созревает раньше всех и дает первораз
рядные вина; два вида Мантуо, к-рые 
доставляют недурное вино и идут хо
рошо па песчаных почвах с известко
вой или меловой подпочвой; два вида 
Моллар, Альбилло и Перруно, из 
к-рых выделывают сухие вина, осо
бенно ценимые за их букет; Педро-
Хименес, Мускатель и Тннтилла-де-Ро-
та доставляют сладкие вина высшего 
качества. Основных типов X . два: 
с у х о й (эессо), идущий г л . обр. 
в Англию под названием «дри шерри», и 
с л а д к и й (с1о1се). По цвету раз
личают три сорта X . : п а х а—-соломен
но-желтого цвета, о р о—золотисто-
желтого цвета и о с к у р о—темнобу-
рого цвета. Затем имеется деление на 
классы; к о р р и е н т е с—вина обыч

ного потребления, с у п е р и о р е с— 
вина старые и с о л е р а с—очень 
старые и тонкие вина. К числу сухих 
вин относятся следующие типы X . : 
пасто, олорозо, амонтилладо, монтил-
ла, фино, манзанилла; к сладким 
хересам причисляются: педро-химе-
нес, москатель, пахарет, тинтилла-
де-рота. В течение первых трех лет 
вина, получаемые с известковых почв, 
мало отличающиеся от получаемых с 
глинистых, носят название м а н з а 
н и л л а ; в возрасте от 3 до 6 лет они 
называются а м о н т и л а д о ; ньют 
их под общим наименованием с а н т а-
м а р и я , причем по мере старения они 
приобретают те качества, к-рые до
ставили известность X . : цвет становит
ся янтарным, они чрезвычайно прият
ны по вкусу и букету, обладая обычно 
крепостью от 15 до 20°; содержат в 
возрасте свыше 15—20 лет до 24° алко
голя . 

ХИАВАН, высокоствольная культура 
вин-да в Азербайджане, когда лоза 
обычно пускается на тутовое дерево. 
Аналогичный способ разведения вин-да 
в Грузии носит название м а г л а р и . 
Эти виноградники, крайне неудобные 
д л я эксплоатации, имеют еще тот недо
статок, что в них лоза и тутовое дерево 
заражают друг друга корневой гнилью, 
причиняемой грибком Dematophora ne
catrix, к к-рому присоединяются и др . 
паразиты—Armil lar ia mellea (опенок) 
и Bosell inia aquila. Совместная работа 
этих трех грибков обусловливает бо
лезнь тутового дерева, называемую 
туземцами к ю м е г ю л ь , кюмеюль, 
или кмвуль . См. Корневая гнил>>. 
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ХИЛИС НВЕРИ, сладости, пригото
вляемые в Грузии из вип-дного сока. 
Мякоть айвы, яблок или груш варится 
в виц-дном соке до тех пор , пока вот
кнутая в массу ложка у ж е ие падает; 
горячую массу перекладывают на доску 
или на холст и размазывают на них 
слоем около 0,5 с и , тщательно высу
шивают на солнце и сохраняют. 

ХИМИЧЕСКИЙ АНАЛИЗ, см. Анализ 
химический, 

ХЛОРИСТЫЙ БАРИЙ, инсектисид для 
борьбы 1 вредителями многих раст. , 
в тоя числе и вин-да (листоверт
ками и др. ) . Один из рекомендуемых 
рецептов таков: X . б. 1—2 кг, мелис
сы (патоки, остающейся после рафи
нирования сахара)—2 кг и воды— 
100 л. 

ХЛОРОЗ, ж е л т у х а , б. ч. незараз
ная болезнь вин-да, являющаяся ре
зультатом разных причин, напр. гние
ния корней на тяжелых почвах, из 
бытка извести или влаги в почве, засу
х и и п р . В конечном итоге причины эти 
все сводятся к нарушению обмена ве
ществ. Листья и побеги куста желтеют 
и в наиболее сильной стадии развития 
болезни засыхают и отпадают, а куст 
гибнет. X . вследствие избытка извести 
(наиболее распространенный случай) 
особенно подверн«ены американские 
сорта и прививки на них. Сильная сте
пень развития X . , в результате чего 
молодые побеги вин-да не развиваются 
нормально и не деревянеют и куст 
погибает у ж е ближайшей зимой, носит 
пазвание к о т т и с. 
Предохранительной ме
рой является выбор 
подходящих подвоев; 
для лечения при из 
бытке извести в почве 
рекомендуется желез
ный купорос. Послед
ний, по Рассигье, при
меняется осенью, по
сле обрезки; обрезан
ные места и весь куст 
смазываются 15 % железным купоросом, 
В дополнение к этому вводят в почву, 
либо наливая в л у н к у вокруг больных 
кустов по 10 л 5 % раствора купороса , 
либо рассыпая вокруг кустов по 150— 
200 г купороса с прикрытием землей при 
весенней обработке. 

ХЛОРУРОМЕТР, прибор, служащий 
для определения хлористых соедине
ний в вине, как-то: хлористого натрия, 
хлористого калин и т . п . 

ХРАНЕНИЕ ВИНОГРАДА. Зимнее X . в . 
в больших размерах практикуется в 
Томери, а также в Фовтенебдо (Фран

ция) . Здесь применяются два способа: 
1) сохранение на сухих и 2) на зеленых 
гребнях. По первому способу отборные 
грозди поздно созревающего вин-да 

Рис. Юз. Этажерка с лотками для 
хранения винограда 

раскладывают в выдвижпых лотках , на 
сухой р ж а в о й соломе, листьях папорот
ника И Л И — л у ч ш е всего—на торфяной 
вате так , чтобы они не соприкасались 
друг с другом, и размещают лотки на 

Рис, 104. Рамка для подвешивания винограда на 
сухих гребнях 

особых этажерках в помещениях с воз
можно низкой и постоянной т-рой (0— 
4°). Д л я регулирования т-ры и влаж
ности воздуха в этих помещениях устра
иваются особые приспособления. Вме
сто лотков кисти можно также подве
шивать на рамах или обручах. 

При сохранении на зеленых гребнях 
гроздь срезается с частью несущего ее 
побега около 3 глазков ниже грозди и 
2—выше ее, а затем ниншие части по
бегов помещаются в банки с водой, 
размещенные на особых станках , в от
дельном помещении с возможно по-
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стоянной т-рой. Чистота , постоянный 
надзор и своевременное удаление всех 
портящихся ягод являются главней
шими условиями успеха. Н а сухих греб
нях вин-д может сохраняться до янва
ря, на зеленых—до апреля , а в помеще
ниях с искусственным охлаждением— 
до будущего у р о ж а я . См. Нонссрсиро-
ванае винограда. 

ХРУЩИ. Из ч и с л а Х . , вредящих вип-
лной лозе, заслуживают наибольшего 
внимания: белый, июньский, майский 
и мраморный. Считая последний наи
более опасным, отводим его описанию 
и мерам борьбы с ним отдельное место 
(см. Мраморный хрущ), упоминая там 
же о родственном вредителе—белом 
X . Что же касается остальных из упо
мянутых насекомых, то в кратком 
изложении о них можно сказать следую
щее. 

Х р у щ и ю н ь с к и й , или 
х р у щ - н е х р у щ (Rhizotrogus sol-
stitialis F . ) , ж у к темнобурого цвета; го
лова, усики и ноги красноватотемного 
цвета; продольные линии без точек, 
грудь мохнатая. Надкрылья светло-
желтые, блестящие, с 4 выпуклыми про
дольными линиями. Личинки его нано
сят вред виноградникам, обгладывая 
корни. Распространен в средней и 
южной части СССР. О мерах борьбы см. 
Мраморный хрущ. 

Х р у щ м а й с к и й , или о б ы к 
н о в е н н ы й (Melolontha vulgaris 
F . ) , ж у к черного цвета; надкрылья 
светлобуро-красные с черными вы
пуклыми продольными линиями, по
крытыми белыми волосками. Ноги, 
усики и щупальцы буро-красные, редко 
черноватые; грудной щит в редких и 
коротких беловатых волосках. Вино
градникам наносит вред г л . обр. ли
чинка жука . Распространен в южной 
части СССР, кроме Крыма. Энтомолог 
Н . С. Дехтпрев в 1934 г. организовал в 
Харьковской обл. опыты по борьбе 
с личинками майского X . применением 
сероуглерода и сырого бензола, причем 
сероуглерод при дозировке в 80 куб . см. 
и сырой бензол при дозе в 180 куб . см 
на 1 больное дерево дали полную смерт
ность вредителя. Сырой бензол действо
вал несколько медленнее сероуглерода; 
при контрольных раскопках через 3 дня 
после затравки часть личинок, затра
вленных сырым бензолом, еще находи
лась в полумертвом состоянии. 

Техника затравки очень проста: серо
углерод вносился в почву вокруг дерева 
инжектором (или при отсутствии его— 
в ямку , сделанную колом, из мен
з у р к и , к-рую можно заменить выме

ренной посудой мерочкой) на расстоя
нии 25 см от корневой шейки и на глуби
ну 10 см. Т . обр. , вокруг дерева полу
чаются 4 «укола» в почву, причем с 
каждым уколом впосится по 20 куб. см 
сероуглерода. Ямки сейчас же притап
тываются ногой. Техника внесения 
в почву сырого бензола отличается 
только тем, что под каждым деревом 
делается 6 «уколов» вокруг корневой 
шейки и вносится по 30 куб. см на 
укол . Никакого вредного влияния на 
деревья при указанном способе за 
травки не отмечено. Даже увеличенные 
дозы сероуглерода и сырого бензола 
к . -л . заметного вреда деревьям не 
причинили. В интересах техники безо
пасности нужно отметить необходи
мость избегать попадания сырого бен
зола на кожу , т. к. она легко им раздра
жается. Надо также принимать все 
меры к тому, чтобы не вдыхать пары 
этих веществ, так как они вредны для 
здоровья. См. Хрущ мраморный. 

Х р у щ м р а м о р н ы й (а также : 
июльский, пестрый, мучной, гробак 
и бороздник—Polyphylla lu l lo Fabr.). 

Рис. 105. Мраморный хрущ (Po ly 
phylla fu l l о Fabr.). Слева—личин
ка, повреждающая виноградный 
сая;енец; внизу справа—куколка; 
вверху справа — взрослый жук-са-
мен; вверху слева—задний конец 
личинки с характерным располо
жением шипов на брюшной стороне 

и справа от него—голова самки 

Ж у к темно- пли светлобурый, со мно
гими полосками, покрытыми белыми 
чешуйками, пятнами и точками. Грудь 
мохнатая. Распространен по всему 
югу СССР, особенно на песках. Взрос
лые ж у к и большого вреда не приносят, 
т . к . почти не принимают пищи, ли
чинки ж е , живущие после выхода из 
яйца 3—i г . В земле, причиняют г р о -
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мадпый вред виноградникам, обгла
дывая корни кустов. 

Б о р ь б а с м р а м о р н ы м X . 
н а с ы п у ч и х п е с к а х . И з вре
дителей вин-дной лозы на сыпучих 
песках самым опасным является 
м р а м о J) н ы а X . (Polyphyl la lu l lo 
Fabr.), столь ж е опасным, как и фил
локсера, к-рая, однако, в этих песках 
совсем не живет. С тех пор как начали 
у нас разводить вии-д на нижнедне
провских песках, т. е. свыше 40 лет 
назад, в первые Hte годы выяснилась 
необыкновенная заселенность почвы 
личинкой, беспощадно пожиравшей мо
лодые посадки и из года в год уничто
жавшей результаты кропотливого тру
да поселившихся в Основе-на-Днепре 
пионеров-виноградарей. 

П о наблюдениям энтомолога Н. К. Ко-
стенно, в районе нижнеднепровских 
песков с мраморным X . и его спутни
ками (Anómala praticola Fabr. и A n i -
soplia segetum Hrbst) в большинстве 
случаев селится также волосатый X . 
(Anoxia pilosa Fabr.), несомненный 
враг внн-да, в особенности на темных 
почвах данного р-на (см. «Вестник 
виноделия Украины», 1929 г. , Ш 1). 
Мраморного X . заменяет в Астрахан
ских песках б е л ы й X . (Polyphyl la 
alba Pal l ) , к-рый в 1929 г . в п е р в ы е 
обнаружен энтомологом Н. С. Дехтя-
ревым также на Украине (на Белоса-
райской косе Мариупольского р-на) . 

Энтомолог К. Н . Россиков в своей 
с.-х. монографии «Борьба с мрамор
ным хрущом на сыпучих песках и ис 
пользование его паразитов» разделяет 
меры борьбы с X . на следующие две 
группы: 

1. И с т р е б и т е л ь н ы е м е р ы , 
к к-рым относятся: а) отравление пищи 
ж у к о в инсектисидами (швейнфуртской 
зеленью, мышьяком и др.)—мера бес
полезная; б) вылавливание ж у к о в , про
изводимое сачками, на свет ацетиле
новых фонарей и пр. ,—мера, не при
водящая к желательным результатам; 
в) сбор личинок руками—мера целе
сообразная; г) отравление личинок вве
дением в почву ядовитых веществ, как-
то: швейнфуртская зелень, мышьяк, 
хлористый барий и в особенности сер
нистый углерод (в чистом виде или пред
почтительнее в смеси с керосином)— 
мера радикальная для др . видов хру
щей, лишь б. или м. удовлетворитель
ная на сыпучих песках; д) внесение 
в почву пахучих веществ, напр . керо
сина, нефти и—еще лучше — серого 
нафталина, дающего прекрасные ре
зультаты. 

2. П р е д у п р е д и т е л ь н ы е 
м е р ы , важнейшие из к-рых суть : 
а) закрытие делянок с молодыми по
садками на время лёта ж у к а «мертвым 
покровом» (сеном, соломой, бурья
ном и пр.)—мера, заслуживающая вни
мания; б) внесение в почву сильно 
пахучих веществ, а именно: керосина, 
нефти, бурого нафталина во время лёта 
ж у к а с целью отгона его личинок. 

И з числа мер, непосредственно про
тиводействующих размнон{ению мра
морного X . , рекомендуются: ^ п р е 
д у п р е д и т е л ь н ы е : а) защита 
или охрана площадей, занятых посад
ками, от закладывания X . яиц , б) очи
стка почвы от различных древесных 
остатков и в) пользование при посад
ках лишь кольями, смазанными чистым 
карболинеумом; 2 ) и с т р е б и т е л ь -
н ы е: а) уничтоя:ение личинок и б) уни
чтожение жуков-самок; 3) х о з я й с т-
в е н н о - э к о н о м и ч е с к и е : 
а) посадка нин-да и плодовых деревьев 
только в годы вымирания X . и б) от
бор посадочного материала. 

Не входя в подробности перечислен
ных мер борьбы с мраморным X . , 
к-рые читатели найдут в цитируемой 
монографии, мы должны отметить, что 
автор последней свыше 20 лет назад пы
тался установить факт вымирания X . 
в зависимости от естественных врагов— 
паразитов-насекомых, среди к-рых 
он считал главнейшим д е к с и н у 
х р у щ е е д к у (Microphthalma dis-
juneta Wied). Однако, по позднейшим 
сведениям, у ж е в 1908 г. муха эта стала 
уменьшаться в числе, в 1909 г, она у ж е 
попадалась как редкость, а затем и 
совсем исчезла. 

Н и ручной сбор личинок, ни ловля 
ж у к о в (в особенности самок), получив
шие у нас широкое распространение, 
ни сероуглерод (в чистом виде или 
в смеси с керосином), иногда применяв
шийся с определенным успехом, ни 
пользование разными отравленными 
(мышьяковистокислым натром, белым 
мышьяком, парижской зеленью) при
манками—навозом, опилками, мелким 
хворостом, камышом, земляным орехом 
(опыт Т .Ф.Ченцовой на Алешковских 
песках) не дали ожидавшихся ваяшых 
результатов. 

Опыты борьбы с личинкой мраморно
го X . путем затравки почвы п а р а -
д и х л о р б е н з о л о м (сокращен
н о — П Д Б ) , поставленные ученым энто
мологом 3 . С. Головянко в 1926/27 г. 
на виноградниках нижнеднепровских 
сыпучих песков, дали столь блестящие 
результаты, что по справедливости 
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П Д В м. б. прпзнан средством почти 
радикальным против этого бича куль
т у р на песках. Мы считаем поэтому 
необходимым отвести этим опытам 
нек-рое место, чтобы сделать превос
ходное свойство парадихлорбензола по
пулярным дли всех тех местностей, где 
населению приходилось до сих пор 
вести долгие годы отчапнную и часто 
безрезультатную борьбу с прожорли
вой личинкой мраморного X . 

Парадихлорбензол—твердое, пахучее 
вещество, похожее на нафталин и по
добно ему испаряющееся (пары его в 
5 раз тяжелее воздуха) . Поэтому в 
почве они распространяются преиму
щественно вниз и слабее—в стороны, 
медленно, но верно убивая живущих 
в ней личинок, куколок и яички на
секомых. Быстрота действия П Д Б за
висит гл . обр. от свойств почвы и 
т-ры; но в легкопрогреваемых и про
ницаемых почвах, как пески, он дей
ствует быстрее, нежели в почвах тяже
лых и холодных (глина). В зависимо
сти от свойств почвы и дозы П Д Б 3. С. 
Головянко получал в своих опытах от 
33 до 100% смертности личинок. 

Техника применения П Д Б очень 
проста: его толкут и затем небольшими 
(от 3 до 10 г) дозами при помощи ложки 
закладывают в зараженную X . почву, 
в неглубокие (до 12 г.м) ямки (уколы), 
приготовляемые лопатой. Вся затрав
ленная площадь после заделки ямок 
закрывается навозом или к.-л. мерт
вым покровом для предохранения от вы
дувания. В продолжение месяца уча
сток не обрабатывают; лишь после этого 
срока допускается цаповка (но не плуж
ная обработка, по избежание извлече
ния из почвы еще не испарившегося 
П Д Б ) . Затравка производится или за 
год до посадки (предварительная) или 
одновременно с посадкой чубуков. 
Неблагоприятного влияния на чубуки 
П Д Б не оказывает, если только не 
закладывается к ним слишком близко. 
Предпочтительно делать затравку вес
ной: тогда к осени участок будет сво
боден от личинок. Затравленные П Д Б 
площади не заражаются яичками X . 
в год затравки, т. к . запах этого яда 
отгоняет ж у к а . Лучшей «затравочной 
сеткой» считается 50x50 см, что соста
вляет 25 уколов на 4,5 кв . л по 7 г 
П Д Б на укол; на 1 га идет его 270— 
278 кг. 

Интересно сообщение Н. К. Костенко, 
энтомолога Алешковской пссчано-мели-
оративной опытной станции, по вопросу 
борьбы с мраморным X . Он пишет 
(февраль 1932 г . ) : 

«Прежние мероприятия, направлен
ные против мраморного X . , к-рые при
водятся Россиковым в своей моногра
фии о X . , полных результатов не дают. 
В последнее время (1927 г.) для борьбы 
с X . предложен парадихлорбензол, а в 
самое последнее время (1930 г.) энто
мологический отдел Алешковской опыт
ной станции с этой целью изучал еще 
др . отравляющее вещество (ОВ)— 
т . н . п о л и х л о р и д ы ( П Х Д ) . Оба 
эти ОВ дают вполне надежные ре
зультаты. При соответствующем про
ведении ими затравки почвы дости
гается полное освобождение ее от ли
чинок X . Этими достижениями широко 
пользуются теперь вин-дные хозяйства 
на песках, к-рые после соотнетствую-
щего обследования площадей на зара
женность X . затравливают необходи
мые участки указанными ОВ». 

С др . стороны, Н . К. Костенко, Прй-
ХОДИХ к следующим выводам: 

I . Отмеченное 3. С. Головянко влия
ние т-рных условий на действие за
травки в полной мере подтверждается 
полученными данными, к-рые позво
ляют сделать вывод, что сила влияния 
парадихлорбензола на личинки мра
морного X . зависит непосредственно 
от т-рных условий почвы. 

И . Д л я полного влияния П Д Б на 
личинки мраморного X . при затравке 
необходимо, чтобы личинки находи
лись в верхних слоях почвы. 

Итак , выходит, что: 
1. Ранними весенними затравками, 

при затравочной сетке в 53x53 см и 
дозе в 7 г, не достигается нолпого 
(100 %) освобождения почвы от личинок 
мраморного X . При таких затравках 
в почне остается нек-рое количество 
Л И Ч И Н О К , к-рые могут причинить на
саждениям, в зависимости от степени 
зараженности почвы делянки , б. или 
м. значительный вред, а поэтому ран
ние весенние затравки с точки зрения 
их практического значения нельзя 
считать целесообразными. 

2. Затравка одцонременная с посад
кой, при затравочной сетке в 53x53 см 
и дозе в 7 г, может дать вполне удовлет
ворительные результаты при условии, 
если посадка чубуками или саженцами 
будет произведена не ранее того, когда 
в почве создадутся благоприятные 
т-рные условия для действия П Д Б . 

Нек-рым указанием в практике для 
одновременной с посадкой затравки 
может служить время «кнльчеваннл», 
т. е. время, когда вин-дные чубуки 
пригодны для посадки. Однако поздней 
затравке, сейчас же за посадкой, 



465 Х Р У Щ И 466 

П Д В м. б. признан средством почти 
радикальным против этого бича куль 
т у р на песках. Мы считаем поэтому 
необходимым отвести этим опытам 
нек-рое место, чтобы сделать превос
ходное свойство параднхлорбенэола по
пулярным для всех тех местностей, где 
населению приходилось до сих пор 
вести долгие годы отчаянную и часто 
безрезультатную борьбу с прожорли
вой личинкой мраморного X . 

Парадихлорбензол—твердое, пахучее 
вещество, похожее на нафталин и по
добно ему испаряющееся (пары его в 
5 раз тяжелее воздуха) . Поэтому в 
почве они распространяются преиму
щественно вниз и слабее—в стороны, 
медленпо, но верно убивая живущих 
в ней личинок, куколок и яички на
секомых. Быстрота действия И Д Б за
висит гл . обр. от свойств почвы и 
т-ры; но в легкопрогреваемых и про
ницаемых почвах, как пески, он дей
ствует быстрее, нежели в почвах тяже
лых и холодных (глина) . В зависимо
сти от свойств почвы и дозы П Д Б 3. С. 
Головянко получал в своих опытах от 
33 до 100% смертности личинок. 

Техника применения П Д Б очень 
проста: его толкут и затем небольшими 
(от 3 до 10 г) дозами при помощи ложки 
закладывают в зараженную X . ночву, 
в неглубокие (до 12 см) ямки (уколы), 
приготовляемые лопатой. Вся затрав
ленная площадь после заделки ямок 
закрывается навозом или к.-л. мерт
вым покровом для предохранения от вы
дувания. В продолжение месяца уча
сток не обрабатывают; лишь после этого 
срока допускается цаповка (но не плуж
ная обработка, во избежание извлече
ния из почвы еще не испарившегося 
П Д Б ) . Затравка производится или за 
год до посадки (предварительная) или 
одновременно с посадкой чубукбв. 
Неблагоприятного влияния на чубуки 
П Д Б не оказывает, если только не 
закладывается к ним слишком близко. 
Предпочтительно делать затравку вес
ной: тогда к осени участок будет сво
боден от личинок. Затравленные П Д Б 
площади не заражаются яичками X . 
в год затравки, т. к . запах этого яда 
отгоняет ж у к а . Лучшей «затравочной 
сеткой» считается 50x50 см, что соста
вляет 25 уколов на 4,5 кв . л по 7 г 
П Д Б на укол ; на 1 га идет его 270— 
278 кг. 

Интересно сообщение Н. К. Костенко, 
энтомолога Алешковской песчано-мели-
оратпвной опытной станпин, по вопросу 
борьбы с мраморным X . Он пишет 
(февраль 1932 г . ) : 

«Прежние мероприятия, направлен
ные против мраморного X . , к-рые при
водятся Россиковым в своей моногра
фии о X . , полных результатов не дают. 
В последнее время (1927 г.) для борьбы 
с X . предложеп парадихлорбензол, а в 
самое последнее время (1930 г.) энто
мологический отдел Алешковской опыт
ной станции с этой целью изучал еще 
др . отравляющее вещество (ОВ)— 
т. н. п о л и х л о р и д ы ( П Х Д ) . Оба 
эти ОВ дают вполне надежные ре
зультаты. При соответствующем про
ведении ими затравки почвы дости
гается полное освобождение ее от ли
чинок X . Этими достижениями широко 
пользуются теперь вин-дные хозяйства 
на песках, к-рые после соответствую
щего обследования площадей на зара
женность X . затравливают необходи
мые участки указанными ОВ». 

С др . стороны, Н . К. Костенко, при
ходит к следующим выводам: 

I . Отмеченное З.-С. Головянко влия
ние т-рных условий на действие за
травки в полной мере подтверждается 
полученными данными, к-рые позво
ляют сделать вывод, что сила влияния 
парадихлорбензола на личинки мра
морного X . зависит непосредственно 
от т-рных условий почвы. 

I I . Д л я полного влияния П Д Б на 
личинки мраморного X . при затравке 
необходимо, чтобы личинки находи
лись в верхних слоях почвы. 

Итак , выходит, что: 
1. Ранними весенними затравками, 

при затравочной сетке в 53 x 53 см и 
дозе в 7 г, не достигается полного 
(100 %) освобождения почвы от личинок 
мраморного X , При таких затравках 
в почве остается нек-рое количество 
личинок, к-рые могут причинить на
саждениям, в зависимости от степени 
зараженности почвы делянки , б. или 
м. значительный вред, а поэтому ран
ние весенние затравки с точки зрения 
их практического значения нельзя 
считать целесообразными. 

2. Затравка одновременная с посад
кой, при затравочной сетке в 53 X 53 см 
и дозе в 7 г, может дать вполне удовлет
ворительные результаты при условии, 
если посадка чубуками или сан!еицами 
будет произведена не ранее того, когда 
в почве создадутся благоприятные 
т-рные условия д л я действия П Д Б . 

Нек-рым указанием в практике для 
одновременной с посадкой затравки 
может служить время «кильчевании», 
т. е. время, когда вин-дные чубуки 
пригодны для посадки. Однако поздней 
затравке, сейчас ж е за. цосадной, 
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нужно дать преимущество перед ран
ней затравкой, произведенной одно
временно с посадкой. 

3. Если в хозяйстве предполагается 
произвести посадку вин-да ранней 
весной саженцами, к-рые желательно 
защитить от повреждений личинкой X . , 
то необходимо за год до посадки сде
лать предварительную затравку почвы 
П Д В и у ж е весной наступающего года 
на затравленном участке высаншвать 
саженцы. 

4. Наилучшим временем для пред
варительной затравки нуяшо считать 
вторую половину мая или первую 
половину июня , когда почва бывает 
у ж е достаточно нагретой, а личинки X . 
обыкновенно в это время находятся в 
верхних слоях почвы. 

б. К затравке почвы П Д В за l 1 / » — 
2 недели до посадки чубуков на прак
тике следует подходить более осто¬
рожно , ибо в связи с влиянием т-рных 
условий на действие затравки в одном 
случае (ранняя весна) такими затрав
ками можно достигнуть по.пюй защиты 
чубуков от к.-л. повреждений, а в др .— 
(холодная поздняя весна) можно нане
сти культуре больший ущерб, чем тот, 
к-рый был бы от повреждений личин
ками при одновременной с посадкой 
затравке. 

Н . К . Костенко дает в 11 выпуске 
«Трудов»А лешковской станции( 1928 г . ) 
описание сконструированного им аппа
рата для механизации затравки П Д В . 
П . Л . Махновский для той ж е цели 
механизации дозирования парадихлор-
бензола сконструировал особый 8 а -
травник, описанный в журнале «Вест
ник виноделия Украины» (1928 г. , Л» 3). 

Скажем несколько слов также об 
опытах борьбы с личинками мрамор
ного X . на нижнеднепровских песках 
путем затравки почвы полихлоридами 
( П Х Д ) . И з резюме описания этих опы
тов, напечатанного в III выпуске 
(1930г.)«Трудов» Алешковской опытной 
станции, узнаем, что они впервые были 
поставлены энтомологическим отделом 
названной станции в 1928 г . , причем 
показали, что полихлориды—весьма 
токсичный, верно действующий на вре

дителя инсектнеид, пользуясь к-рым 
в условиях означенных песков моншо 
достигнуть высокого положительного 
эффекта. Из продолжавшихся в 1929 г. 
опытов станция пришла к следующим 
главнейшим выводам: 

1. Высокая смертность личинок мра
морного X . , полученная при опытных 
затравках , позволяет считать поли
хлориды веществом, вполне пригодным 
для дезинсекции почвы в борьбе с ли
чинками нластинчатоусых. 

2. Токсическое свойство полихлорп-
дов в то же время губительно сказы
вается при одновременной затравке 
на культуре , почему использование 
для посадки затравленных П Х Д пло
щадей возможно только по предвари
тельной затравке . 

Последний вывод требует, однако, 
еще нек-рого опытного подкрепления: 
необходимо проследить н а протяжении 
нескольких лет за ростом культур 
на затравленных площадях, и только 
с констатированием положительных 
результатов можно будет считать 
этот вопрос окончательно решенным 
и рекомендовать П Х Д для массового 
применения. 

В заключение следует отметить весь
ма интересные опыты по борьбе с ли
чинкой мраморного X . , к-рые ведет 
Н . К . Костепко на пижнеднепровских 
песках с помощью ф р е з м а ш и н ы . 
Почвофрезующие орудия во время 
работы машины врезываются в почву 
и разбивают ее на мелкие комочки. 
От степени измельчения и перемеши
вания фрезой почвы, к а к предпола
гают, зависит гибель живущих в по
следней насекомых. 

Фрезоваиие почвы, представляя зна-
чительныйинтерес какметодобработшд, 
едва ли сможет заменить химический 
метод борьбы с личинкой X . , т . е . 
затравливание почвы парадихлорбен-
золом или даже полихлоридами. Не 
сомненно, однако, что б. И Л И м. су
щественное оздоровление почвы, засе
ленной личинками вредных насекомых, 
в частности мраморного и белого X . , 
от применения фрезмашип будет до
стигнуто. 

Ц ! 
ЦВЕЛЬ, ц в е т , ц в е т е н и е , очень 

распространенная, обязанная появле
нию микроорганизма Мусоаеггда \ пп 
(участвуют также виды сахаромицетов 

• \ V i l l i a я РасЫа и иа пленкообразую

щих Тоги1а) болезнь молодых белых 
и особенно красных вин, легко разви
вающаяся в початых (неполных) боч
к а х . Под влиянием непосредственного 
действия воздуха на вино появляется 
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тонкая , гладкая , белая или сероватая 
кленка , к-рая быстро затягивает всю 
его поверхность, постепенно утол
щается, сморщивается, становится бело
ватой или розоватой и липнет к стен
кам; при движении бочек разрывается 
на клочья , к-рые плавают в вине или 
опускаются на дно. Чтобы избавиться 
от болезни, н у ж н о , окурив пустое 
пространство в бочке серой, осторожно 
длинной воропкой долить бочку до 
уровня верхнего шпунтового отверстия, 
пленку сдуть, сгоняя ее постукиванием 
вокруг шпунтового отверстия к по
следнему, и снять ее куском чистого 
нолотпа; после этого бочку вповь доли
вают и отверстие забивают шпунтом. 

ЦВЕТ ВИНА^ одно из важнейших его 
качеств. Ц. в. меняется с его возрастом. 
В молодых белых винах, имеющих свет
лую окраску , н{елтоватую или зеле
новатую, при выдержке окраска усили
вается и темнеет как вследствие окисле
ния красящих веществ вина, так и 
вследствие извлечения нек-рых веществ 
из клепок бочки. Вина, богатые ду
бильными веществами, имеют темную 
окраску д а ж е в молодом возрасте. Моло
дые красные вина имеют густой фиоле
тово-красный цвет, к-рый при хране
нии утрачивают, причем фиолетовый 
оттенок постепенно исчезает. Нормаль
ным цветом для красного вина сред
него возраста является рубиновый. 
Д л я испытания Ц . в. при дегустации 
пользуются специальными серебря
ными или высеребренными чашками, 
имеющими плоское дно с выпуклостя
ми, а для более точного определения 
оттенка и интенсивности окраски вина 
применяют специальные приборы: ко-
лорископы, колориметры (наиболее 
практичный из них виноколориметр 
Саллерона) и т. п . 

ЦВЕТЕНИЕ ВИНА (болезнь), см. Цвель. 
ЦВЕТЕНИЕ ВИНОГРАДА, определяется 

временем распускания цветов, раскры
ванием пыльников и опадепием пыльцы 
на рыльце пестика. Правильное цвете
ние раст. нарушается дождями, тума
нами, падением т-ры воздуха; цветение 
вин-да начинается, как только гло-
бучок, покрывающий цветочную почку, 
отпадает. Д л я успеха цветения вин-дной 
лозы, а такн!е для одновременной защи
ты ее от вредного грибка о и д и у м а 
в период цветения практикуется об
сыпка кустов серным цветом. В это 
время возбраняется производство к . -л . 
др . культуральных работ, к-рые, содей
ствуя появлению на поверхности ночвы 
влажности, могут обусловить осыпа
ние цвета. 

ЦЕНУБСКОЕ (СЕТИНСКОЕ) ВИНО, по 
свидетельству Горация, Плиния и 
Марциала, считалось лучшим сортом 
из всех итальянских вин; оно получа
лось из прекрасных виноградников 
Цекубской обл. , составлявшей в древ
ности часть Л а ц и я . 

ЦЕНТРОФУГИРОВЛНИЕ. В лабора
торной микробиологической практике 
при микроскопических исследованиях 
нередко приходится пользоваться осо
быми приборами-—ц е н т р о ф у г а -
м и , или ц е н т р о б е ж к а м и , 
служащими для отделения веществ раз-

Рис. 106. Центрофуга гидрав
лическая ( с 4 пробирками) 
для микроскопического ис

следования осадков вина 

личной плотности (уд. в . ) , находящих
ся в жидкости. В области виноделия 
чаще всего нужно бывает исследовать 
разного рода мути, появляющиеся в 
вине , чтобы отделить в осадок болез
нетворные бактерии, разные микробы, 
д р о ж ж и и коллоидальные вещества. 
Д л я этого подвергают концентрирова
нию мути при помощи Ц. , для к-рого 
наливается 10—15 куб. см испытуемого 
вина в особые стеклянные пробирки, 
суживающиеся внизу и укрепленные по 
нескольку шт. в верхней части при
бора, привинченного к столу и приво
димого в сильное вращательное движе
ние. В результате этого плавающие 
в вине микроорганизмы и всякие твер
дые тела садятся на дно пробирки, 
откуда осадок берут для исследования 
под микроскопом. Если у д . в. вина 
мало отличается от уч . в. осадка, то 
даже весьма продолжительное Ц. не 
дает результатов: жидкость остается 
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мутной, пе выделяя осадка, как это 
часто наблюдается при молочнокислом 
И припионовом брожении вина. В по
добных случаях приходится уменьшать 
уд. п. центроф у тируемого вина приба
влением к нему небольшого количества 
спирта: при этом обычно выпадает в 
осадок пек-рое количество винного 
камня, но дальнейшему исследованию 
это не мешает. Когда Ц. закопчено, 
удобнее всего слить непосредственно 
или при помощи маленького сифона 
стоящую над осадком прозрачную 
жидкость. Во всех случаях , когда 
в мутном или опалесцирующем вине 
заметен сверх того осадок на дне сосуда, 
исследование осадка и мути д. б. про
изведено отдельно, т. к. часто они вы
зываются разными причинами. И з 
различных систем центрофуг наиболее 
удобны э л е к т р и ч е с к и е , затем 
т у р б и н н ы е , приводимые в дви
жение напором струи воды, и, наконец, 
р у ч н ы е . За последнее время цент-
рофуги применяются для осветлспия 
сусла в больших количествах. 

Центрофуги, или центробежные прес
сы для извлечения сока из вин-да, тре
буя слишком большой силы, пока почти 
не находят применения п практике. 
Наоборот, центробежки для отделения 
сливок от молока, для откачивания 
меда из вощипы и пр . находятся в боль
шом употреблении. 

ЦЕРНОВНОЕ ВИНО. Так паз . в прош
лом довольно распространенный в цар
ской России тип вина, из нескольких 
миллионов ведер к-рого, ежегодно 
поступавших в продажу, лишь неболь
шое количество (ок. 500 тыс. вед.) шло 
для надобностей церкви. Понятие 
качества «церковного» вина в точности 
не установлены, но по установившемуся 
обычаю это вино—густо-красное, слад
кое (8—10 % сахара) и достаточной 
креиости (15—16° спирта); впрочем, 
в Закавказье и в Бессарабии при бого
служении употреблялось не сладкое, 
а сухое красное вино. 

ЦЕРКОСПОРИОЗ (Сегсоврога РискеШ), 
этот грибок обусловливает на верхней 
поверхности листьев появление б. или 
м. многочисленных бурых пятен раз
личной формы с желтой широкой кай
мой. Н а пижней поверхности листьев, 
в местах, соответствующих этим пят
нам, виден густой, бархатистый, зеле
новатый налет. При обильном появле
нии этого налета листья гниют и опа
дают; ягоды, лишепные предохранения 
от прямого влияния солнечных лучей, 
засыхают. Такой же налет замечается, 
впрочем, также на плодоножках н яго

дах, к-рые н этом случае подвергаются 
гниению. Болезнь свирепствует исклю
чительно в очень сырых местностях 
и в запущенных виноградниках, из 
нуренных хлорозом, филлоксерой или 
корневой гнилью. Меры борьбы со-

Рис. 107. Лист винограда, пора
женный церкоспориозом (пят

нистой ржавчиной) 

стоят пока в собирании и сжигании по
раженных листьев и гроздей; следует 
также уменьшать по возможности сы
рость в тех садах, где появляется бо
лезнь; бордосская жидкость не ока
зывает оздоровляющего влияния . 

Ц И К А Д Ы , насекомые из Homoptera, 
высасывающие посредством хоботка 
соки различпых раст. От укола нек-рых 
видов Ц. происходит сильное вытекание 
сока, к-рый затвердевает на воздухе 
и образует т. и. м а н н у , собираемую 
как сладкое питательное вещество. 
Проф. Валери Майе считает вредным 
для вин-да восемь видов, из числа 
к-рых, по мнению С. А. Мокржец-
кого, в СССР водятся только три. 
Однако к ним А. М. Шагуров приба
вляет еще четыре. Т. обр. , получается, 
что Ц . , вредящих вин-ду, семь видов, 
а именно: 1) вин-дная цикадка—Chlori ta 
flavescens Fabr., 2) черничка—Penthi -
mia atra Fabr., 3) цикадка-сверчок— 
Hysteropteruin grylloides Fabr. , 4) ци
када—Cicadatra atra O l i v , 5) цикада— 
T i b i сена hoematodes Scop, 6) цикада— 
Te t t ig ia orni L u i n и 7) цикада—Cicada 
plebeja Scop. В Крыму и на Кавказе 
водятся еще восемь др . Ц. , многие из 
к-рых совершают весь свой цикл раз -
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вития в пипоградлинах, по ампелофа-
гия их точно не установлена: м. б. среди 
них найдутся и настонпдне вредители 
вин-да. 

ЦИСТЕРНЫ, см. Вшишя посуда. 
ЦИТАЗА, э* н з и м, гидролизирую-

щий целлюлозу; открыт в 1886 г. де-
Б а р н как продукт , выделиемый гриб
ком Peziza sclerotiorum, причем это 
вещество убинает клетки того расг . , 
на к-ром поселился грибок, а за
тем гифы последнего разрастаются гл . 
обр. между клетками, разрушая кле
точные стенки. Позднее этот энзим изу
чался Маршаллем Вардом, к-рый на
шел, что он локализируется преимуще
ственно в концах гиф грибка Botryt is , 
служившего для него объектом исследо
вании; образование энзима усилива
лось , если грибок находился в стадии 
голодании. 

ЦЫМЛЯНСКОЕ ИГРИСТОЕ 8 И Н 0 , при
готовляется в станицах Цымлннской 
л Кумшацкой (Ростовская обл.) гл . обр. 
из местных красных сортов: Плечисти-
ка и Красностопа. Белые пина дела
ются из т. н. Шампанчика и белых сор-
топ Цимлянского и Кумшацкого . Цим
лянские игристые красные вина окра
шены в гранатовый цвет, обладают 
своеобразным букетом с оттенком розы, 
приятным гармоничным вкусом со 
сладостью от следов сахара до 10%. 
Способ выделки цимлянских игристых 
ниц таков. Сбор внн-да производится 
возможно поздно—в конце сентября; 
собранный вии-д подвяливается па со
ломенных матах в закрытом помеще
нии до начала холодов (ноябрь) , после 
чего вин-д давят, проводя брожение 
на холоду; вино не дображивает. Ран
ней весной (март) молодое вино разли

вают по />утылкам (шампапскпс;, об
вязывают пробки шпагатом, засмали¬
вают и хранят в погребе, укладывая 
бутылки в лежачем полон{ении. По
следнее имеет целью ослабить лопанне 
бутылок (связанное с накоплением 
углекислоты при вторичном брожении, 
начинающемся за счет оставшегося 
в вине сахара) , т. к. пробки при этом 
подсыхают и часть газа уходит. Если 
оставить пока цимлянский способ в 
основных чертах петронутым, то во 
венком случае необходимо пользовать
ся обязательно б а р х а т н ы м и 
п р о б к а м и хотя бы размеров 
4x2,5 см. Перед забиванием не сле
дует пх распаривать в горячей воде, 
лишающей их эластичности, а много
кратно обрызгивать их холодной водой 
за 2—3 дня до употребления. По закре
плении и осмолке пробок бутылки 
укладывают в штабели. Брожение нуж
но вести при 15°, обязательно следя 
за давлением: когда давление достигнет 
5 атмосфер, бутылки д. б. установлены. 
При этом, как только будет замечено 
начинающееся понижение давления, 
бутылки д. б. в н о в ь у л о ж е н ы 
в штабели в помещении с т-рой н е 
в ы ш е 10°. Регулирование брожения 
в бутылках, несомненно, связано с про
ведением его в относительно, как ска
зано, холодных помещениях, иногда 
с высокой алкоголичпостью разливае
мого в бутылки вина. Задерживать 
брожение могут и продукты обмена 
Botryt is cinerea, к-рую проф. А. М. 
Фролов-Багреев наблюдал в Цымле 
как на кустах , так и при упялпвании 
на матах. Цимлянские вина вполне 
заслуженно пользовались репутацией 
лучших вин Дона. 

ЧАН? см. Винная посуда. 
ЧАПРА, вырал{ение, употребляемое 

п нек-рых винодельческих р-нах К а в 
каза для обозначения мязги (смесь греб
ней, кожуры и косточек). В р-нах, 
в к-рых развито винокурение (напр. 
Кизлярский) , па перекур поступает 
либо выбродившее алое сусло, либо Ч . , 
остающаяся в бочках после сцежива
ния красного вина; Ч . складывается 
в бочкн и по окончании слабого броже
ния герметически закупоривается и со
храняется до момента перекура зимой. 

ЧАША, ч а ш к а , в старое время 
служила мерой, равной, по «перепис-
пой книге ДереискоЙ пятины», ковшу. 

ЧЕКАНКА ВИНОГРАДА, обрезка верх
них частей длинных зеленых побегоп, 
поднявшихся выше кольев или уровня 
верхней проволоки (у лоз , растущих 
на шпалерах) , имеющая целью спо
собствовать развитию и созреванию 
ягод. Ч . в. рекомендуется производить 
после окончания цветения, в период 
уменьшения жизненной деятельности 
лозы; поздняя и короткая Ч . п. за 
медляет созревание и влечет за собой 
уменьшение сахаристости сусла. 

ЧЕРВЕЦ ВИНОГРАДНЫЙ (Pseudococcus 
c i t r i Risso), иасекомос из группы кок-
цнд (Coccidae). Самка этого насекомого 
опальпой формы (3x5 или 4 x 2 мм). 
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вития в виноградниках, по ампелофа-
гии их точно не устиноплепа: м. б. среди 
них найдутся и настоящие вреди гели 
вин-да. 

ЦИСТЕРНЫ, см. Винная посуда. 
ЦИТАЗА, а" н а И м, гидролианрую-

щнй целлюлозу; открыт п 1880 г. де-
Б а р и как продукт , выделяемый гриб
ком Peziza sclerotiorum, причем это 
вещество убивает клетки того расг . , 
на к-ром поселился грибок, а за 
тем гифы последнего разрастаются гл . 
обр. между клетками, разрушая кле¬
точные стенки. Позднее этот энзим изу
чался Маршаллсм Вардом, к-рый на
шел, что он локализируется преимуще
ственно в концах гиф грибка Botryt is , 
служившего для него объектом исследо
вания; образование энзима усилива
лось , если грибок находился п стадии 
голодании. 

ЦЫМЛЯНСКОЕ ИГРИСТОЕ ВИНО, при
готовляется в станицах Цымлниской 
и Кумшацкой (Ростовская обл.) гл . обр. 
из местных красных сортов: Плечисти-
ка и Красностоиа. Белые вина дела
ются из т. н. Шампанчика и белых сор
тов Цимлянского и Кумшацкого . Цим
лянские игристые красные вина окра
шены в гранатовый цвет, обладают 
своеобразным букетом с оттенком розы, 
приятным гармоничным вкусом со 
сладостью от следов сахара до 10%. 
Способ выделки цымляпских игристых 
вин таков. Сбор вин-да производится 
позмоясно поздно—в конце септября; 
собранный вин-д подвяливается па со
ломенных матах в закрытом помеще
нии до начала холодов (ноябрь) , после 
чего ннн-д давят, проводя брожение 
на холоду; вино не дображивает. Ран
ней весной (март) молодое вино разли

вают по бутылкам (шампапскпе;, об
вязывают пробки шпагатом, засмали
вают и хранят п погребе, укладывая 
бутылки в лежачем положении. По
следнее имеет пелыо ослабить лопанпе 
бутылок (связанное с накоплением 
углекислоты при вторичном брожении, 
начинающемся за счет оставшегося 
в вине сахара) , т. к. пробки при этом 
подсыхают и часть газа уходит. Если 
оставить пока цымлянский способ о 
основных чертах петронутым, то во 
всяком случае необходимо пользовать
ся обязательно б а р х а т н ы м и 
п р о б к а м и хотя бы размеров 
4x2,5 см. Перед забиванием не сле
дует их распаривать в горячей воде, 
лишающей их эластичности, а много
кратно обрызгивать их холодной водой 
за 2—3 дня до употребления. По закре
плении и осмолке пробок бутылки 
укладыпают в штабели. Брожение нуж
но вести при 15°, обязательно следя 
за давлением: когда давление достигнет 
5 атмосфер, бутылки д. б. установлены. 
При этом, как только будет замечено 
начинающееся понижение давления, 
бутылки д. б. в н о в ь у л о ж е н ы 
в штабели в помещении с т-рой н е 
в ы ш е 10°. Регулирование брожения 
в бутылках, несомненно, связано с про
ведением его в относительно, как ска
зано, холодных помещениях, иногда 
с высокой алкоголичностью разливае
мого в бутылки вина. Задерживать 
бронсение могут и продукты обмена 
Botryt is cinerea, к-рую проф. А. М. 
фролов-Багреев наблюдал в Цымле 
вам на кустах , так и при увяливании 
на матах. Цимлянские пина вполне 
заслуженно пользовались репутацией 
лучших вин Дона. 

ЧАН? см. Винная посуда. 
ЧАПРА , выражение, употребляемое 

п нек-рых пинодельческих р-нах К а в 
каза для обозначения мязги (смесь греб
ней, кожуры и косточек). В р-нах, 
и к-рых развито винокурение (напр. 
Кизлярсний) , на перекур поступает 
либо выбродившее алое сусло, либо Ч . , 
остающаяся в бочках после сцежива
ния красного вина; Ч . складывается 
в бочки и по окончании слабого броже
ния герметически закупоривается и со
храняется до момента перекура зимой. 

ЧАША, ч а ш к а , в старое время 
служила мерой, равной, по «перепис
ной книге ДеревскоЙ пятины», ковшу. 

ЧЕКАНКА ВИНОГРАДА, обрезка верх
них частей длинных зеленых побегов, 
поднявшихся выше кольеп или уровня 
верхней проволоки (у лоз , растущих 
на шпалерах) , имеющая целью спо
собствовать развитию и созреванию 
ягод. Ч . п. рекомендуется производить 
после окончания цветения, в период 
уменьшения жизненной деятельности 
лозы; поздняя и короткая Ч . в . за 
медляет созревание и влечет за собой 
уменьшение сахаристости сусла. 

ЧЕРВЕЦ ВИНОГРАДНЫЙ! Pseudococcus 
c i t r i Hisso), uaceicoMOe из группы кок-
цид (Coccidae). Самка этого насекомого 
овальной формы (3x5 или 4 x 2 мм). 
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желтовато-коричневого цвета, черве
образная и бескрылая. Самец значи
тельно меньше самки, по величине на
поминает москита, с одной парой 
крыльев (другая пара сильно реду
цировалась и превратилась в щупаль-
цы). 

Вред вин-дной лозе причиняет самка 
Ч . в . Поселяясь на его штамбе, вет
в я х , листьях и гроздьях , она выса

сывает сок подобно др . 
сосущим насекомым, чем 
производит медленное 
ослабление рас т., паде
ние урожайности и, на
конец, усыхание. На 
урожай Ч . в. влияет тем, 
что, поселяясь на спе
лых гроздьях , он все их 
загрязняет своими Л И П 
К И М И выделениями, на 
к-рых затем поселяется 
сажистый грибок (Сар-
nodium), покрывая гроз
ди как бы мазками дегтя. 
Ч . в . распространен и 
вредит в Крыму, Закав
казье (Грузин и Азер
байджан), Дагестане. 
Встречаясь в нескольких 
поколениях тремя волна
ми в течение сезона, он 
наносит очень сильный 
ущерб прежде всего уро
ж а ю , а затем и всему 
раст. 

В борьбе с Ч . в . ре
комендуются следующие 
мероприятия: карантии 
посадочного материала, 

врежденной дезинсекция его, а в оча-
червецом гах распространения — 

опрыскивание заражен
ных випоградников эмульсиями, в со
став к-рых входит сивушное масло. 
В Азербайджане С. М. Федоровым ус
пешно применялась эмульсия состава: 
100 г отвара перца, 200 г мыла и 400 г 
сивушного масла на 12 л воды. 

Д л я приготовления ее сначала 
делают крепкий отвар стручкового 
перца, для чего в ведре воды кипятят 
около 1 ч . 200 г сухого перца, затем 
этот отвар распределяют в эмульсии 
согласно рецептуре. 

Т а к ж е рекомендуют примепчть био
логический метод борьбы (выпускать 
хищного жучка—криптолемуса и др. 
хищных насекомых). 

ЧЕРВИШ, в Пагорно-карабахской ав
тономной обл. (в составе АзССР) осо
бое сплетенное хворостом с трех сто
рон помещение, внизу к-рого в наклон

ном положении кладется плоский цель
ный камень во всю шпрь Ч . и подсти
лается свежими вин-дными листьями. 
Над камнем, на бревнах ставится спле
тенное из прутьев решето, на к-ром давят 
вин-д; сок стекает в подставленную 
посуду, откуда сливается в ушаты. 

ЧЕРЕНОК, см. Чубук. 
ЧЕРНАЯ ГНИЛЬ, болезнь вин-да. 

См. Блэк-рот. 
ЧЕРНОТЕЛКИ-АМПЕЛОФАГИ. Под 

этим названием известны ж у к и сем. 
Tenebrionidae. Из них видами, наи
более часто вредящими вин-дной лозе 
в СССР, являются : песчаный медляк 
Opatrum sabulosum L . (Украина) и 
Opatrum triste Stev (Крым), к у к у р у з 
ный медляк Pedinus lemoralis (Украи-
па) и Pedinus aetnialis Fa id (Крым), 
Виноградной лозе вредят: корням— 
личинки этих видов, листьям и поч
кам—жуки . 

ЧИСТЫЕ КУЛЬТУРЫ ДРОЖЖЕЙ. С тех 
пор , как знаменитый немецкий бак
териолог Роберт Кох ввел в употре
бление твердые субстраты, явилась воз 
можность легче и проще отделять бакте
рии друг от друга; при застыпапнц 
среды они закрепляются на одном ме
сте, размножаются и образуют коло
нии, могущие служить исходным пунк
том для новой культуры. 

Ч . к . д . , введенные в практику более 
полустолетия назад, представляют со
бой разные расы (породы) выделенных 
из вина и размноженных в большом 
количестве тех ж е т. н. диких винных 
дрожн>ей, к-рые находятся на кустах 
и кистях вин-да, на земле, в воздухе 
и попадают затем в сок (сусло). Но на 
вин-дной ягоде, кроме этих дрожжей , 
находятся еще многие др . организмы, 
к-рые, размножаясь в вин-дном соке , 
часто портят получающееся из пего 
вино, сообщают последнему неприят
ные запахи и привкусы, а иногда и вы
зывают в нем болезни. Вудучи внесены 
в достаточном количестве в свеже вы
жатый сок , а при красных винах— 
в мязгу , чистые дрожжи парализуют 
(устраняют) влияние этих вредных 
организмов, а самое сусло легче, пол
нее и скорее выбраншвает, лучше и 
скорее добраншвает, и вино приобре
тает более высокие качества, лучший 
букет и пр . (местным культурам дрож
жей следует давать преимущество). 

Подготовительная работа для выде
ления Ч . к . д. начинается со стерилиза
ции и заготовления приборов и сред 
или искусственных субстратов, к к-рым 
относятся: пластинки из картофеля, мн-
сопептонныи агар-агар и желатина , 
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солодовый агар-агар и желатина . Чтобы 
изолировать из смеси бактерий от
дельные их виды, небольшое количество 
подлежащего исследованию материала 
вносят в р а з ж и ж е н н у ю при т-ре 30° 
желатипу , взбалтыванием стараются 
достичь равномерного распределения 
бактерий в субстрате, т . е. чтобы бак
терии были расположены в желатине 
по возможности поодиночке, и затем 
выливают желатину на стерилизован
ную стеклянную специальную пло
скую чашку Петри, где и оставляют 
застыть. Отдельно лежащие бактерии 
размножаются и дают начало изоли
рованным колониям. Е с л и такая ко
лония выросла на твердом субстрате 
в чашке Петри из одной бактериальной 
или дрожжевой клетки, то стоит пере
нести эту колонию в пробирку с пита
тельной средой—и чистая культура 
готова. Часто , однако, бывает, что 
колония выросла из двух и больше 
клеток разных микробов. В таких слу
чаях полученные колонии нуяшо еще 
раз пересеять в чашку Петри; иногда 
нужно повторить это несколько раз— 
до получения совершенно однородных 
колоний—или же итти по пути выде
ления чистой культуры из засева 
в питательную среду-—методом куль
т у р , полученных из одной единствен
ной клетки . Д л я культуры при т-ре, 
более высокой, чем комнатная, поль
зуются термостатами. 

Д р о ж ж и из сем. 8асспаготусе1е8 
разделяются на 5 групп , причем в 
3-ю группу (размножение путем поч
кования круглыми или овальными 
спорами) входят д р о ж ж и васспаго-
т у с е э , вызывающие спиртовое броже
ние. Этот род имеет споры с одинарной 
оболочкой, и спорообразованиюне пред
шествует копуляция . Он разделяется 
на 6 подгрупп по способности сбражи
вать различные сахара (декстрозу, 
мальтозу и сахарозу , хотя 0-я под
группа спиртового брожения не вызы
вает) . Сюда относятся д р о ж ж и , при
меняемые в виноделии, винокурении 
и пивоварении. 

Применение Ч . к. д. для технических 
целей ведет свое начало от работ Ган-
зена, указавшего на влияние различ
ных рас , на выход и качества получае
мого напитка. Вкусовые достоинства 
ппп-дпого вина, в частности его букет, 
зависят, однако, не только от особен
ностей примененной разводки дрояшсей 
(вторичный букет вина), но и от свойств 
самого вин-дного сусла (первичный 
букет) , зависящих от сорта вин-да, 
условий его произрастания и пр. I 

Чистые разводки культурных дрож
жей отпускаются опытными винодель
ческими станциями, эцохимическими 
лабораториями и др . специальными 
учреждениями либо в жидком виде— 
в отбродившем сусле, либо (на дальние 
расстояния)—на вате и на сусло-
агаре. Перед употреблением рекомен
дуется предварительно освежить куль
т у р у , или , как говорят, приготовить 
з а к в а с к у . Д л я этого за неделю до 
сбора вин-да отяшмают сок из неболь
шого количества отборных зрелых 
ягод и заражают полученной развод
кой; когда сок энергично забродит, 
его вливают в бочки или чапы с вин-
дным суслом. 

В настоящее время Ч . к. д. получили 
у ж е широкое распространение в Союзе 
ССР для выделки вин, как вин-дных 
(в том числе шампанских) , так и пло
довых, ягодных и медовых. Множе
ство р а с , выделенных у нас в Союзе, 
рассылают, кроме Украинского научно-
исследовательского института вин-ва 
им. В . Е . Таирова (Одесса—Люст-
дорф), также следующие научно-иссле
довательские институты и энохимиче-
скпе лаборатории: 1) Магарачская эно-
химическая лаборатория в Крыму 
(Ялта) ; 2) Анапская опытная станция 
по вин-ву и виноделию (Анапа); 3) Л а 
боратория винодельческого комбината 
«Абрау-Дюрсо» (Новороссийск); 4) Н а 
учно-исследовательский институт вино
градарства РСФСР (Новочеркасск); 
5) Лаборатория виноделия и сельско
хозяйственной технологии Донского 
института сельского хозяйства и мелио
рации (Новочеркасск); 6) Бакинская 
энохимическая лаборатория НКЗема; 
7) Самаркандская энохимическая лабо
ратория; 8) Ташкентская энохимиче
ская лаборатория; 9) Научно-исследо
вательский институт вин-ва Грузии 
(Телав—Кахетия) и др . 

Ч т о касается отдельных рас дрож
жей , то паиболее популярными из кол
лекции Украинского института вин-ва, 
подвергшимися предварительному ис
пытанию, оказались: 1) Бордо № 20— 
для красных вин-дных, плодовых и 
ягодных вин; 2) из рас , к-рые были 
выделены институтом, особенное рас
пространение получили кахетинские 
№ 38, применяемые для сухих красных 
вин-дных, плодовых и ягодных вин; 
3) Штейнберг № 3—1893 для сухих бе
лых вин-дных,плодовых и ягодных вин; 
4) Токай № 23—для белых сладких 
и крепких вин; 5) Шампанские АИ 
№ 24—для шампанских (шипучих и 
вообще белых медовых пин); 6) Лау-
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рейро № 30—для сладких вин-дных, 
плодовых и ягодных вин; 7) Иогание-
берг Л : 59—для сухих вин-дных, пло
довых и ягодных вин; 8) Яблочные 
№ 33—для яблочных и жр. плодовых 
вин; 9) Ягодные № 34. Ходкими счи
таются и следующие расы: 10) Бинген-
шарлахберг № 17—для крепких крас
ных вин-дных вин и для красных пло
довых; 11) Мальвазия № 22—для лег
ких красных вин; 12) Шабли № 32—• 
для легких белых вин-дных вин и для 
медовых; 13) Бессарабские 1 № 50— 
для сухих вин-дных вин; 14) Ереван
ские № 53—для сухих вин и для сбра-
шивания сильно закуренных серой 
(с большим содержанием сернистой 
кислоты) сусел; 15) Мадера № 74—для 
крепких и сладких вин; 16) Крымские 
№ 77—для красных вин-дных вин 
и 17) Казацкие № 79—для сухих 
вин-дных вин и для сбраживания су-
сел, сильно закуренных серой. 

Известный специалист по виноделию 
А. А. Егоров лучшими расами для азер
байджанских вин считает: 1) для белых 
Опненгеймер, Штейнберг № 3—1893 г . , 
Шампанские АИ и Рислинг—Мага-
рач № 7 и 2) для красных—Кюрдамир-
ские № 0, Матраса № 41 и Саперави— 
Телиани. Особенно хороши: Штейн
берг и Саперави. 

ЧИХИРЬ, вино, выделываемое из 
черных и алых сортов вин-да (чаще из 
их остатков) примитивным образом на 
Северном Кавказе (в Кизляре , при-
теречных станицах) , крепостью в 8— 
0°, легко портящееся, идущее преиму
щественно либо на домашнее потребле
ние в первые я:е несколько недель 
после бурного брожения, либо на уксус . 

Ч0ПЫ, см. Шпунты. 
Ч У Б У К , ч е р е н о к , часть побега 

вин-дной лозы, предназначаемая для 
разведения или прививки. Размноже
ние вин-дной лозы чубуками позволяет, 
часто в противоположность семени, 
сохранять все свойственные данному 
растению особенности, что так важно 
в отношении культуры вин-да, Ч . 
нужно выбирать по возможности из 
числа лучших (селекционированных) 
однолетних побегов, хорошо созрев
ших (одеревяневших), дл . в 20—30 см, 
по меньшей мере с двумя междоузлиями 
и с 4 глазками. Зимой Ч . сохраняются 
в прохладном помещении в песке. В 
целях ускорения и усиления образова
ния на Ч . корней, когда они посажены 
для получения самостоятельных корне-
собственных кустов, производится рас-
царапывание, или бороздованис, с по
мощью небольшого пилообразного же-

лезного прибора Лейдье (см. Прививка 
винограда), к-рый привинчивается к 
столу, а затем нижней частью-—на про
тяжении двух междоузлий, чубуков 
(черенков)—проводят по зубьям, слег
ка надавливая на них и быстро перево
рачивая кру
гом. Н а мес
тах царапин, 
обнаруживаю- ' 
щих участки 
луба, проис
ходит обиль
ное образова
ние корешков, 
о б е с п е ч и в а ю 
щих правиль
ное развитие 
молодых кус
тиков, чему 
помогает и бо
лее легкий до
ступ к Ч . 
влаги . 

Ч У Ч Х Е Л А , 
ч у р ч х е л а , 
сладости, при
г о т о в л я е м ы е 
на Кавказе и 
вообще на Во
стоке из сгу
щенного вино
градного сока. 
Ввиду боль
шого питатель- Рис. 109. Пучок ви-
ного значения ноградных чубуков 
этого продук- (черенков) с развив-
та,массовое из- шимися у ж е кореш-
готовление ко- ками 
торого можно 
рекомендовать повсеместно в вин-дных 
р-нах СССР, мы остановимся подробно 
на изготовлении трех сортов Ч . , а 
именно: армянской, имеретинской и 
кахетинской. 

А р м я н с к а я ч у ч х е л а п р и 
готовляется в Ереване (и вообще в А р 
мении) следующим образом. В перерез 
или маленький чаннк наливают свеже 
отжатый сок белого вин-да, примеши
вают к нему т. н. известковой земли 
(серого цвета), к-рой в окрестностях 
города имеется в изобилии, по расчету 
на каждые 250 л сока 6—8 кг земли; 
дают смеси отстояться около 15 ч. Очи
стившийся от твердых частиц и микро
организмов (дрожжей) сок сейчас же 
осторожно выливают в хорошо вылу
женный медный или эмалированный 
котел и приступают к его варке , т. е. 
к сгущению и увеличению сахаристо
сти сока примерно до 50%. Из этого, 
по-местному, д о ш а б а (патоки), или 
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бекмеса, через несколько дней делают 
у ж е Ч . , для чего берут известное коли
чество ншепичпого зерна, молотого с 
шелухой (если взять муку первого 
сорта, без отрубей, то получится твер
дая Ч . ) ; смесь дошаба и муки опять 
варят до определенной густоты, после 
чего снимают котел с очага, и, пока 
смесь горяча , погружают в нее по
вторно нанизанные на нитки орехи, 
миндаль и п р . и вешают в закрытом 
помещении» пока не высохнут. 

Начинка для Ч . делается из ядер 
грецкого или лесного ореха (лещины), 
из миндаля, изюма, сушеных фруктов 
и пр . Сухие орехи очищают от кожуры 
и отбеливают, для чего ядра опускают 
в кипящую воду и дают им вскипеть; 
затем котел (лучше эмалированный) 
снимают с огня и частями достают из 
воды орехи, с к-рых руками счищают 
кожицу. Эту операцию нужно произ
водить быстро, т. к. если начипка 
остается в воде долго, то она чересчур 
размокает, приобретает бурый цвет 
и ухудшается на вкус . После этого по
ловинки грецкого ореха рен{ут на 
2 части (мелкие орешки или миндаль 
берутся цельными или в половинках) 
и нанизываются на нитки дл. в 45— 
55 см, причем посредине оставляется 
свободное место в 4—6 см, чтобы вешать 
на длинную п а л к у и сушить на солнце 
в течение 5—6 дней. 

И м е р е т и н с к а я ч у ч х е л а 
делается так. Основу составляет сгу
щенный вин-дный сок, или «пеламуши» 
(вроде киселя); из него нужное коли
чество свея{его вии-дного сока нали
вают в чистый эмалированный сосуд, 
дают ему отстояться в течение 4—5 ч. , 
затем с осадка его сливают в др . та
кой же сосуд, нагревают до кипения 
и , аккуратно удалив пену, сосуд сни
мают с огня и дают ему остыть до 
40—50°; затем в жидкость прибавляют 
кукурузной или пшеничной муки по 
расчету 2,5—3 кг на 16 кг сока и, тща
тельно размешав, варят 1—1 1/з ч. 
па медленном огне, постоянно поме
шивая, чтобы масса не пригорела. Не 
снимая с огня, в массу опускают нани
занные на нитки орехи, изюм или су
шеные фрукты, дают стечь и вновь 
опускают в массу; затем продевают 
через нитки п а л к у и сушат на солнце 
10—12 дней. Высушив, Ч . держат в чи
стом и сухом помещении, где она моясет 
сохраняться до лета следующего года. 
В Кахетии Ч . делают немпого толще 
и с этой целью иногда орехи не режут 
на части, а прямо, отбелив, нанизы
вают на нитки и сушат; кроме того, 

там и пелалгуши делают гуще (до 3— 
з, 5 кг на 1С кг сока) и Ч . обмакивают 
раза три. 

К а х е т и н с к а я ч у ч х е л а . 
Подготовка к чучхелытому сезону в Ка
хетии начинается задолго до сбора 
вии-да. Заготовляется запас орехов, 
крупных и мелких, миндаля, абрико
совых и персиковых косточек. Глав
ную массу Ч . готовят пз крупных оре
хов , ядра к-рых делятся на 4 части и 
нанизываются на нитки дл. в 25—30 см. 
Следует сказать , что как миндальные, 
так и абрикосовые и персиковые ядра 
следует держать в воде, пока не сой
дет с них кожура , при этом персико
вые, как горькие, дольше остаются 
без коя!уры в воде, а потом слегка 
варятся в слабом сахарном сиропе. 
Наконец сам вии-д является отличным 
материалом для изготовления основы. 
Берут нитку двойной длины (50—60 см) 
и, нанизав на нее ягоды впн-да* склады
вают вдвойне и сушат в «торне» (грузин
ская глиняная круглая яма, в к-рой 
пекут хлеб), когда в нем шар начинает 
ослабевать. 

Переходя к описанию процесса изго
товления Ч . , оговоримся, что будем 
иметь в виду лишь первосортную Ч . , 
т. н. «два раза обмакнутую». На сотню 
такой Ч . берут 25 л сусла и варят его 
в луженых больших котлах до тех 
пор , пока сок не уменьшится на одну 
треть. Признак хорошего сусла-—шо-
коладпый цвет, к-рый оно принимает 
после варки. Прокипятив до нормы, 
дают соку остыть, но не совершенно, 
а до приятной на пробу теплоты, и на
чинают примешивать к нему тонко 
просеянной пшеничной муки. В про
цессе примешивания муки постепенно 
увеличивают под котлом ж а р и длин
ной деревянной лояжой беспрерывно 
перемешивают месиво, чтобы, во-пер
вых, разогнать комки и , во-вторых, 
не дать ему пригореть и прилипнуть 
к стенке котла. Готовность месива 
(псламуши-татара) пробуют опуска
нием в него одной или двух чучхельных 
основ, и если месиво хорошо прини
мается, значит, опо готово. Д л я пер
вого обмакивания месиво д. б. густым, 
что зависит от количества примешан
ной к суслу муки . Обмакнув все осно
вы, надевают их на длинные гладкие 
палки и ставят на особые подпорки для 
сушки до того, как изготовится второй 
котел пеламуши, ун;е не такой густой, 
а более жидкий. В этот котел обмаки
вают вторично немного подсохшую 
Ч . ; на основе получается двойной слой. 
Вторым обмакпваиием кончается про-

Словарь-сиравочник по вин ограда рств у 10 
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цесс изготовления Ч . , и начинается 
сушка на солнце на тех же палках и под
ставах (на высоте 2 м от земли). Сушка 
продолжается дней 10—12, а затем Ч . 
снимается и укладывается в ларцы, 
ящики , причем, уложив их слоями, 
кладут между ними материю или же Ч . 
прямо заворачивают в куски материи, 
что способствует ее вызреванию. Место 

для хранения Ч . не д. б. пи слишком 
холодным, ни слишком теплым: при
мерно 15° совершенно достаточно, чтобы 
в ней произошло нуящое броясение и 
она покрылась белой пудрой снаружи, 
а самый состав приобрел вкусовые 
качества, близкие к шоколадным. Н а 
такое преобразование Ч . требуется 
до 2—3 месяцев. 

Ш 
ШАБЛИ, превосходное известпое бе

лое французское вино, получаемое из 
Пино-блан Шардонэ (Бонуа) в окрест
ностях гор . Шабли; лучшие сорта 
производятся в Нижней Бургундии— 
в теперешнем департаменте Ионы. 
Вино это легкое, сухое, прозрачное, 
полное, с очень приятным характерным 
для него неясным букетом, с отличитель
ными, по Гюйо, гигиеническими, помо
гающими пищеварению свойствами. 

ШАМПАНИЗАЦИЯ, выражение, опре
деляющее совокупность операций, от 
применения к-рых получается из крас
ных (обычно—из нескольких разновид
ностей черного Пино) или белых вин 
настоящее шампанское. Н о , исходя из 
мысли, что последнее м. б. получено 
только в Шампани, французы термином 
ш а м п а н и з а ц и я характеризуют 
производство игристых вин вне пре
делов департамента Марны и Эна и, 
след., не только в чужих винодельче
ских странах, но и во всей остальной 
части Франции. Однако не только во 
Франции нашлись р-ны (Анжу, Б у р 
гундия и др.) , приготовляющие вполне 
удовлетворительные игристые вина 
естественным брожением (по шампан
скому способу), но их стали произво
дить, в особенности начиная с поло
вины X I X столетия, с б. или м. успе
хом если не во всех, то в очень многих 
винодельческих странах земного шара; 
в частности, оно возникло в разных 
местах б, России. См. Шампанское рус
ское. 

ШАМПАНСКОЕ, во всем мире извест
ное замечательное белое игристое вино, 
производимое во Франции, в провин
ции Шампань, в департаменте Марн 
и Эн, причем особенно славятся вина, 
получаемые в р-нах крупных производ
ственных центров Реймса и Эпернэ 
и специально—в Аи, Авиз, Бузи , 
Верзенэ, Верзи, Дизн , Креман, Сил-
лери, Мусси, Пиерри, Шиньи и др . 
Оно выделывается преимущественно из 
красных (черных) сортов вин-да, прес

суемых на белое вино, к-рое получается 
с нежно-розоватым оттенком, характер
ным для типичных марок Ш. Д л я этой 
цели гл . обр. идут следующие сорта 
вин-да: черный Пино (План) и его раз
новидности Пино-фран, Пино-гри или 
Беро , Пино-Менье, или просто Менье, 
План-дорэ-д 'Аи, План-вер-дорэ, из бе
лых—Пино белый, План-дорэ Шардонэ 
и др . 

Честь открытия ФПI. принадлежит 
монаху—смотрителю винных погребов 
бенедиктинского аббатства Сен-Мор 
д'Эпернэ в Говиллэ дом-Периньоиу, 
указавшему (в периоде своей деятель
ности —менеду 1070 и 1715 гг.) способ 
превращать вино в игристый нектар; 
позже дом-Периньону помогал в усо
вершенствовании Ш. др . монах—Удар. 
В течение X V I I I столетия Ш. приоб
рело всемирное господство, к-рое удер
жалось за ним до настоящего времени. 
С тех пор , однако, как один аптекарь 
в Шалоне на-Марне открыл в 1836 г. 
способ муссировать вина, Ш. стали 
производить почти все винодельческие 
страны мира. 

Игристость, или шипучесть, Ш. при
дает углекислый газ , к-рый развивается 
и сохраняется в бутылках в результате 
естественного бронсения входящего в 
вино вин-дного или тростникового са
хара . Этим способом—т. н. ф р а н-
ц у з с к и м, или ш а м п а н¬
с к и м,—полученное игристое вино 
существенно отличается от газирован
ных, или шипучих, вин, изготовляемых 
насыщением обыкновенных вин искус
ственной (жидкой или газообразной) 
углекислотой и последующим добавле
нием для сладости т. н. ликера в р а з 
ной пропорции—в соответствии со 
вкусом потребителей. 

Сущность производства Ш. заклю
чается при прочих благоприятных усло
виях (климат, почва, сорта вин-да 
и т. д.) в следуклцем: сок, полученный 
немедленным, после сбора, прессова
нием вин-да, как сказано, иренмуще-



485 ШАМПАНСКОЕ 480 

ственно красных сортов Пино, при 17— 
20% сахаристости и 9—10°/оо кислот
ности (на винную), и обладающий слег
ка розоватым оттенком, вливается в 
бочки, в к-рых происходит бурное бро
жение. По прекращении последнего 
молодое вино сливается с дрожжей и в 
течение января и февраля купажи
руется в больших фудрах с целью при
дания напитку желаемого или требу
емого рынком характера . Затем вино 
переливается из фудров в малые бочки, 
в к-рых таинизируется и оклеивается. 
Весной, ко времени обычно начинаю
щегося броясення, определяют саха
ристость, кислотность и крепость вина 
и добавляют 50% сиропа из чистого 
тростникового сахара до общего содер
жания от 15 до 25 г сахарозы на 1 л 
вина (в зависимости от поглотительной 
1С углекислоте способности данного 
вина, колеблющейся от 0,75 до 1,05) с 
таким расчетом, чтобы после ишдщн;о 
сбраживания сахара в бутылке об
разовалось давление углекислого газа 
в 5—6 атмосфер при т-ре 10°, могущее 
обеспечить хорошую «игру», не вызы
вая чрезмерного лопания бутылок, 
к-рые выдернсивают при испытании да-
влениев8атмосфериболее . Разлив под» 
готовленное вино в бутылки и забив 
их пробками, последние закрепляют 
при помощи железных скоб (аграфов) 
и сносят в специальное бродильное по
мещение, где складывают в горизон
тальные ряды—штабели. Повышенная 
т-ра весны вызывает брожение сахари
стой нсидкости, к-рая начинает вновь 
играть , причем образующаяся угле
кислота, задерживаясь в бутылке, свя
зывается с вином и сообщает ему всем 
известную игру. Вместе с этим в бутыл
ке выделяется осадок, состоящий из 
дрожжей и пр . С целью удаления этого 
осадка бутылки^щх.ранее 3—6 месяцев, 
а для высоких сортов через 2—3 года, 
устанавливаются горлышком вниз, в от
верстия особых станков—пюпитров, 
под углом около 60° к вертикали. 
Здесь бутылки подвергаются ежедневно 
в течение 4—8 недель особому рпаша-
тедьному движению и встряхиванию— 
ремюажу, причем им постоянно при
дается почти отвесное полонсение. По 
окончании этой . довольно слоясной 
операции приступают к т. п. дегор-
жажу—приему, состоящему в том, 
что рабочий быстрым движением отку
поривает бутылку и осадок, целиком 
сошедший на пробку, выбрасывается 
взрывом вместе с пробкой; в усовер
шенствованном производстве этот оса
док, замороженный в горлышке бу

тылки и прилипший к пробке, выбра
сывается взрывом без опасения взму
тить вино. Дегорнсироваиная бутылка 
доливается тем нее вином, и в нее вво
дится особой дозировочной машиной от 
20 до 100 куб . см «ликера» (содержа¬
щего 60—75 % сахара) для придания 
напитку сладкого вкуса; обычно для 
ликера берут хорошее старое вино, 
высшей очистки тростниковый сахар 
и хороший коньяк в 82°. 

Интересно отметить вино к р е м а н, 
т. е. слабо играющее Ш., в к-ром из-за 
недостаточности сахара давление обра
зовавшейся углекис
лоты ниже 5 атмо
сфер; средняя игра 
вин деми-муссё про
исходит около 5 ат
мосфер, а муссё или 
гран-мюссё, — когда 
давление в бутылке 
доходит до 6—8 ат
мосфер. Вырансение 
это применяется и 
к Ш. , когда оно не 
шипит, не пенится, 
а выделяет в бокале 
мельчайшие пузырь
ки углекислого газа , 
покрывающие поверх
ность нсидкости как 
бы сетчатой пеленой, 
к-рая довольно быст
ро исчезает. 

Напоминая, что 
под названием Ш. 
французы разумеют 
исключительно вина, 
получаемые естест
венным брожением 
вин-дного сока в одной лишь Шам
пани, следует оговориться, что во 
Франции игристые вина выделы-
ваются во многих ее винодельческих 
р-нах и нередко в значительных коли
чествах. Выделка совсем особого рода 
игристого вина развилась в Сомюре и 
в некоторых др . местах. Производство 
Ш. с половины прошлого века , в осо
бенности в последние 50—75 лет, полу
чило широкое х>аспространеш1е -во всех 
винодельческих странах мира и осо
бенно—в Германии, Италии, Австрии 
и т. д. Изготовлением Ш. занялись и 
в б. России (см. Шампанское Абрау-
Дюрсо, Шампанское русское). Произ
водство Ш. особенно развилось и улуч
шилось со времени введения в прак
тику виноделия дронежей чистой куль
туры. 

Хорошее Ш. моя^ет сохраняться до
вольно долго—при условии ЕЫСОКО-

Рис. НО. Об
вязка (без ма-
шины)бутылон 
готового шам
панского про
волочным шпа

гатом 

10* 
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качественных пробок, и если бутылки 
будут уложены в прохладном под
вале и лелеа; при всяком др . по
ложении пробки, не смачиваясь 
вином, могут высохнуть и потерять 
упругость , пропускать углекислоту, 
обусловив т. обр. порчу напитка . Ш. , 
совершившее известное путешествие 
в корзинах или я щ и к а х , д. б. снесено 
в погреб (сухой с умеренной т-рой в 

Рис. 1 П . Пюпитры для розли-
того в бутылки шампанского 

вина 

10—15°) и оставлено там для «отдыха» 
педели две. Чтобы надлежащим обра
зом оценить Ш. , необходимо его пред
варительно остудить, продержав хотя 
бы час во льду. 

Совершенно исключительное значе
ние придает производству Ш. прави
тельство Союза ССР, положившее на
чало широкого развития производства 
С о в е т с к о г о ш а м п а н с к о г о , 
начиная с 1936—1937 гг. (См. Шампан
ское Абрау-Дюрсо). 

ШАМПАНСКОЕ АБРАУ-ДЮРСО. В 
90-х годах X I X столетия за производ
ство игристых вин взялось б. удельное 
ведомство, к-рое к этому времени 
владело у ж е многими образцовыми 
вин-дными хозяйствами в лучших вино
дельческих р-нах царской России, 
Первый опыт был сделан в 1892 г. в 
Ливадии (на Южном берегу Крыма), 
где из разных сортов вин, полученных 
в крымских удельных имениях, было 
приготовлено всего несколько сотен 

бутылок шампанского. После этого 
удельное ведомство, предвидя успех 
и коммерческое значение производства 
игристых вин, признало целесообраз
ным заняться им в более широких раз
мерах. Было обследовано имение 
«Абрау-Дюрсо» (на Северном Кавказе , 
в 25 км от Новороссийска) с целью 
определения возмонсности организации 
там шампанского производства. Поч
венные и климатические условия этой 
местности были признаны вполне под
ходящими, и в 1892 г. там впервые 
были начаты работы по посадке основ
ных шампанских сортов: Пино-фран, 
Пино-гри, Пино-Шардонэ, Пино-блан, 
а для купажного материала—Алиготэ 
и Траминср; предпринята была также 
прививка этих сортов на имевшемся 
в имении Португизере (Портюгэблё, 
или синий), к-рый решено было лик 
видировать. 

Первое вино, получеппое осенью 
в 1890 г. , было перевезено в Судак 
(Крым), где специалист француз Тьебо 
это вино шампанизировал. Т а к про¬
должалось дело до 1898 г. , когда пер
вая партия в 25 тыс. бутылок, выпу
щенная в продажу в декабре, была вся 
распродана в течение года и когда 
было решено производство шампан
ского перенести н «Абрау-Дюрсо» и 
организовать его на более широких н 
рационалыгых началах. Тогда же вы
яснилось, что шампанские материалы 
«Абрау» в качественном отношении 
дают лучшие результаты по сравнению 
с крымскими, к-рые в дальнейшем бра
лись лишь для купажа кювэ, придавая 
ему большую полноту. Построенные 
к этому времени 5 тоннелей для вы¬
держки столовых вин были переданы 
организовавшемуся шампанскому про
изводству, руководителем к-рого был 
приглашен из Франции Робипэ. Пер
воначально полученное шампанское не 
удовлетворило удельное ведомство, 
т. к . начатые опыты основанием своим 
имели плоские крымские вина. Введе
ние большего количества сортов Пино 
улучшило качество вина, но все же 
купажи были несовершенны. Переведе
ние виноградников на проволочные 
шпалеры и замена чашевидной формы 
подрезкой куста по системе Гюйо 
дали возможность получать более све
жий и подходящий для шампанизации 
материал. Тьебо проработал в «Абрау» 
до 1900 г. , когда был приглашен вино
дел Геннелон, к-рого сменил в 1904 г. 
Дравиньи. При последнем, работав
шем в «Абрау» в течение 10 лет, шам
панское производство сильно шагнуло 
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вперед п из убыточного первоначально 
стало приносить до 100% дохода. Ти
ражи ежегодно возрастали, дойдя в 
1914 г. до максимальной цифры— 
800 тыс. бутылок; совершенствовалось 
и самое производство в смысле обору
дования и расширения помещений; 
выпуск шампанского в продажу также 
увеличился. В период империалистиче
ской войны шампанское производство 
прекратилось совершенно. 

С 1919 г. наступил новый период в 
шампанском производстве, когда был 
приглашен работавший ранее в «Абрау» 
в качестве химика проф. А. М. Ф р о -
лов-Багреев, к-рому пришлось в пер
вое время проделать большую работу 
по расшифрованию оставшегося от 
французов материала для выделки 
шампанского. Этот материал предста
в л я л собой к у п а ж и вин абрауских, 
крымских, бессарабских и закавказ
ских виноградников б. удельного ве
домства. В первые нее годы выясни
лось, что сорта Пино чрезвычайно 
малоплодны и в условиях «Абрау» не 
дают такого материала, к-рый полу
чается из них во Франции; букет их 
не обладает высокими качествами, 
а во вкусе , особенно при долгой вы
держке, развивается нек-рая горечь 
(Пино-фран, Пино-гри). Все это при
вело А. М. Фролова-Багреева К поста
новке целого ряда опытов шампаниза
ции различных сортов вин для выясне
ния особенностей, к-рые мо;кет вносить 
тот или иной сорт, а также и новых по 
составу купажных материалов. Из 
чистых сортов при этом выделился по 
тонкости и сходству своего букета 
с французским сорт Совиньон, давший 
при шампанизации устойчивые резуль
таты за ряд лет . Тонкое букетистое 
вино дает Рислинг, мускатные тона 
к-рого развивают в букете ценные от
тенки. Хорошие игристые вина дают 
Иино-Шардонэ и Траминер. Из купа-
жей очень приблизившимися к француз
скому типу оказались: Кабернэ по 
белому 60 %, Пино-фран по белому 
20% и Траминер розовый 20%. По 
рентабельности и в то же время по 
высоким вкусовым качествам оказался 
наиболее подходящим к у п а ж сортов: 
смесь Пино 28%, Траминер 7%, Али-
готэ 10%, Совипьон 20% и Рислинг 
35%. 

Очень валены для производства улуч
шения , введенные А. М. Фроловым-
Багреевым в технику купажа,—именно 
полное устранение микроорганизмов 
из купажного материала фильтрова
нием на Зэйтцевском «Гиганте» п вве

дением чистой культуры дролокей, 
дающих з е р н и с т ы е осадки, что 
в сумме облегчает и ускоряет опера
цию переведения на пробку отлоншв-
шегося после брожения в бутылках 
осадка. Брожение в отличие от прак
тиковавшегося французами приема (на
чало при 20° и окончание при 12°) ве
дется им в тоннелях, где т-ра поддер
живается от 12 до 15°, что содействует 
лучшему поглощению углекислоты ви
ном и впоследствии обусловливает боль-
Я1ую длительность игры. Введены улуч
шения и в самом виноделии организа
цией выборочных сборов, своевремен
ностью их проведения, давкой белых 
сортов на обыкновенных прессах, после 
пропускания вин-да через гребнеотде-
литель, своевременной (в самый пресс) 
дачей чистой культуры, проведением 
брожения в бочках ташке при т-ре 
12—15° в тоннелях и соблюдением 
условий для яблочно-молочного бро
жения . В результате получаются све
жие , но не резкие, легкие и достаточно 
экстрактивные вина, с хорошо сохра
нявшимся ароматом сорта, развива
ющие затем высокий букет. 

В последнее время этому единствен
ному старому и чрезвычайно интерес
ному производству было уделено осо
бенно большое внимание благодаря 
инициативе б. наркома пищевой про
мышленности А. И. Микояна, к-рый 
после предварительного специального 
совещания, проведенного в наркомате 
в январе 1936 г. , и доклада в заседании 
совета при наркоме 1 июля того же 
года внес этот вопрос па рассмотрение 
Совнаркома СССР и Ц К ВКП(б). В 
результате правительство опубликова
ло 29 июля 1936 г. специальное поста
новление о развитии шампанского про
изводства. 

Выполнение правительственного за
дания по производству шампанского 
облегчается тем, что в практику вве
ден, по словам проф. А. М. Фролова-
Багреева, ряд удешевляющих произ
водство мер, главнейшая из к-рых! 
намечавшаяся им в 1921 г . и ныне 
введенная в практику во Франции, 
заключается в следующем: второе бро
жение вина в бутылках устраняется 
совершенно, и оно ведется в больших 
закрытых резервуарах (емкостью при
мерно в 3—9 тыс. бут.) из железных 
листов толщиной в 7—8 мм9 покрытых 
внутри тонким прочным слоем эмали. 

Т . обр. , вопрос об упрощении при
готовления игристых вин, при к-ром 
отпадают тиражный розлив в бутылки, 
ремюаж и дегоржаж, получает важ-
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пое направление. Не приводя подроб
ностей, мы не можем не высказать го
рячего пояЕелании, чтобы образцовое 
шампанское производства «Абрау-Дюр
со», успешно ныне налаживающееся, 
было безусловно сохранено как образ
цовый пункт вместе с Анапским р-ном— 
«Советскою Шампанью». Несомненно 
т а к ж е , что и др . пункты, намечающиеся 
в хорошо разработанном проекте по 
всем местам винодельческих республик 
(Грузии, Армении, Азербайджана, 
Украины и др.)> последуют всеми си
лами широкому развитию советской 
шампанской промышленности 

Литература. Проф. Ач М. Ф р о л о в -
Б а г р е е в , О реорганизации шам
панского производства Абрау-Дюрсо, 
«Вестник виноградарства, виноде
л и я и виноторговли СССР», 1930 г . , 
Л* 10. 

ШАМПАНСНОЕ РУССКОЕ, р у с с к о е 
и г р и с т о е . Из исторических ма
териалов, напечатанных в журнале 
«Вестник виноделия Украины» за 
1927 г. А. А. Ивановым («Крымское 
шампанское», Лг 10—12) и проф. 
А. И. Маркевичем («Из прошлого 
крымского виноградарства и виноде
лии», № 9—12), видно, что производ
ство этого типа вин возникло в Рос
сии впервые в Крыму. 

1. В С у д а к с к о м р а й о н е . 
После смерти А. С. Таранова-Белозеро-
ва осталось несколько бутылок «Судан
ского шампанского выделки 1799 года». 
В Суданском училище виноделия в 
1822—1828 гг . было выделано вин «раз
ных на манер шампанского»—105 ве
дер. Производство шампанского было 
ок. 1812 г. начато в Судаке нее директо
ром французской компании Д . Я . 
Ларгье , прекратившей свое существо
вание в 1830 г. В 30-х годах некоим 
Кричем было «пенистого вина» из 
уронсая 1837 г. выделано 15 тыс. бу
тылок, б. ч. к-рых отправлена для про
дажи в Харьков , Таганрог и др . ме
ста, а остаток продан в Симферополе. 
Н о т. к. Крпч свои судакские шипучие 
вина выпускал в продансу под маркой 
французского шампанского фирмы Ре-
дерер, то его торговля в 1848 г . , «по 
обстоятельствам, от него не завися
щим», прекратилась . М. Княнсевич 
в своей брошюре «О состоянии виногра
дарства и виноделия на Южном берегу 
Крыма» (СПБ, 1868 г.) писал: «Надо 
полагать , что первые крымские вина, 
появившиеся в торговле, были вина 
Суданской долины, т. к. сухопутное 
сообщение с Судаком существует с не
запамятных времен. По всей вероятно

сти, они были приобретаемы преиму
щественно для выделки игристых вин, 
потому что эти столовые вина долго 
носили название с у д а н с к и х , и 
теперь еще случалось мне видеть на 
прейскурантах ярмарочных трактиров 
продажу шипучих вин русского изде
л и я под названием суданских, тогда 
как в Суданской долине никто не зани
мается выделкой шипучих вин, а фаб
риканты в северной России давно у ж е 
употребляют для этого кизлярские 
вина». 

2. В А л у ш т и н с к о м р а й о н е . 
В 30-х и 40-х годах X I X столетия суще
ствовало в Алуште заведение для выдел
ки пенистого вина Петриченко, к-рым 
из уроясая 1838 г. было приготовлено 
15 тыс. бутылок, но за смертью 
мастера оно осталось недоделанным, 
а погреб был поручен французу Тиссье; 
последний «прежде у Ленца и потом 
у Реброва в Кавказской обл. выделы
вал хорошее пенистое вино». Хотя 
Фр . ДомбровскиЙ в 1848 г. свидетель
ствовал, что производство у Петри
ченко наладилось, а его «заведение 
м. б. названо образцовым», тем не 
менее оно по пеустановленной причине 
прекратилось. 

В начале 70-х годов прошлого ж е ве
ка в уроч. Кучук-Узень , вблизи Алуш
ты, М. Княжевич «заказал в Москве 
машину для выделки пенистых вин» 
и стал готовить г а з и р о в а н н ы е 
в и н а , но , несмотря на то, что тор
говля этим вином пошла довольно 
бойко, производство его вскоре пре
кратилось «вследствие неблаговидных 
действий приказчиков». 

3. Н а Ю ж н о м б е р е г у К р ы 
м а . В «Отечественных записках» 1839 г. 
(ки. 7) неизвестный автор сообщал, что 
пенистое вино в его время выделыва-
лось в Крыму в трех местах: в Судаке—i 
Кричем, в Алуште—Петриченко, но 
«первое по количеству, по доброте и 
по старшинству» было вино Массан
дры; оно далеко превосходило прочие, 
а «лучшее не уступало хорошему шам
панскому и дая;е в Одессе охотно 
раскупалось». Далее он писал: «Ны
нешний год назначено 1 000 ведер вина 
на обработку пенистого; выделкой 
занимается иностранец Гейзер». Ф р . 
Домбровский, с своей стороны, писал , 
что сад Воронцова в Ай-Даниле «снаб
жает доселе Крым и многие внутренние 
губернии империи вином, мало усту
пающим, по уверению знатоков, на
стоящему шампанскому и известным 
под именем «Ай-Даниль». Кроме того, 
«в находящемся в Магараче саду 
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М. С. Воронцова с 200 000 кустами 
впн-да выделываете я отличное пени
стое вино, не уступающее настоящему 
Креману». Когда именно и по какой 
причине превратилось производство 
у Воронцова—установить не удалось. 

Почин Княжевича вызвал, однако, 
многочисленных подражателей в Кры
му: фирмы Христофорова, Губонина 
и др . взялись за производство газиро
ванных вин, заслонив на долгое время 
выделку игристых вин по шампанскому 
способу. По этому ж е пути пошел Л , С. 
Голицын и в начале -90-х гг. выпустил 
в Москве газированное вино «Клерет», 
а до этого «красную смолку» и «чер
ную смолку». Н о затем Голицын вы
делку газированных вин оставил и с 
1882 г. начал в своем крымском имении 
«Новый Свет» производство игристых 
кия по шампанскому способу, про
должавшееся почти 10 лет и привед
шее 1С установлению лучшего для вы
делки этих вин местного сортимента: 
Пино-Фран, Пино-гри, Шардонэ, Али-
готэи Мурведр. Самый большой розлив 
(60 тыс. бут.) и лучший по качеству 
был сделан в 1899 г. 

В 90-х годах прошлого столетия 
начато было производство игристых 
вин и удельпым ведомством сперва в Су
даке, а потом в «Абрау-Дюрсо» (см. 
Шампатпое Абрау-Дюрсо). 

4. Н а Д о п у . Давно и, калсется, 
несколько позясе, чем в Судаке, успеш
ные опыты по выделке игристых вин бы
ли сделаны, притом с благоприятными 
практическими результатами, па До
ну . В 20-х, 30-х и 40-х гг. X I X века 
много донского вина шло в Москву и 
Нижний Новгород (ныне г. Горький), 
в к-ром, по свидетельству П. Бока и 
Г. Ершова («Виноградарство и вино
делие в России в 1870—1873 гг.», 
СПБ, 1877 г.) , выделывались в значи
тельном количестве шипучие вина для 
отправки в С.-Петербург и др . города 
Северной России, а в юж. губерниях 
потребление донских шипучих вин 
было столь велико, что новочеркасские, 
старочеркасские и аксайские торговцы 
вином—главные производители назван
ных вин—не могли всегда удовлетво
рить заявлявшихся требований. Вся 
масса донских вин, поступавших в тор
говлю, частью шла на подделку ино
странных вин, а гл . обр. переделыва
лась на Дону и вну три России в шипу
чие вина. Эти последние носили назва
ние по месту добывания, цвету, сход
ству с подобными н*е иностранными ви
нами, вкусу, какой получали от раз
ных примесей и способов выделки, 

и п р . (напр., цимлянское—белое, гор
ское, полушампанское, розовое, по
лынное и др.) . В розничной продаже 
все эти вина известны были под общим 
именем д о н с к о г о . Шипучие вина, 
приготовляемые из донских вин, при
знавались по качествам своим б. ч. 
неудовлетворительными, слабыми, ча
сто отзывались различными припра
вами и пе имели определенного букета. 
Позясе, наоборот, эти вина получили 
довольно большую известность (см. 
Донское игриетое). 

5. Н а К а в к а з е . Из упомянутых 
материалов известно, что «фабриканты 
шипучих вин в северной России давно 
уясе употребляют для этого «к и з -
л я р с к и е в и н а», а также что 
«француз Тиссье прея;де у Лепца и 
потом у Реброва в Кавказской обл. 
выделывал хорошее пенистое вино», 
причем,установив в производстве этих, 
вероятно, газированных вин участие 
Кавказа , не указывается , где именно 
на Кавказе приютилась выделка пени
стых вин. Однако позясе возникло, 
кроме «Абрау-Дюрсо», производство 
игристых вин (по шампанскому спо
собу) в двух пунктах, а именно: 

В К у т а и с и в 1883—1884 гг . 
б. генералом Шотом был основан шам
панский завод, к-рый с 1886 г. пере
шел к принцу Ольденбургскому; дело 
это, с перерывами в работе, как сооб
щает соучастник Г. де-Рюмини, про-
долясалось до начала (?) империалисти
ческой войны. В 1924 г. подвал этот 
начал вновь функционировать, но для 
производства исключительно столовых 
вин; позже он перешел в распоряжение 
кооперативной организации «Сакарт-
велось Гвино» (Всегрузвинсоюз). 

Д р . завод шампанского был построен 
Анановым (в приобретенном им в 1892 г. 
имении «Варцихс», в К у т а и с с к о м 
у е з д е ) в 1908 г. с ежегодным тира-
ясом вначале, по словам б. заведу
ющего В . Тер-Григорьяна, не более 
50 тыс. бутылок, а затем, по развитии 
дела, годами—до 250 тыс. бутылок. 
Н а производство шампанского шли 
сорта: Пино-Шардонэ, Цинка, Мгало-
блишвили и Дзвелшави. Крогие того, 
вин-д закупался у окрестных кре 
стьян. Грузия и теперь продолжает 
производить небольшие количества 
игристого вина под маркой «Багдади». 

В интересной книге «Очерк виноде
лия Кавказа», составленной при содей
ствии Кавказского общества с. х-ва и 
посвященной обществу в день праздно
вания 25-летия его деятельности К а в 
казским статистическим комитетом 
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(Тифлис, 1875 г.) имеется в описании 
Е. Ф. Хан-Агова сообщение (стр. 265), 
что в половине X I X столетия в Эчмиад-
зинском монастырском погребе при 
патриархе Нерсесе приготовлялось сла
вившееся шипучее вино « в р о д е 
ш а м п а н с к о г о»; позже эго вино 
более уже не выделывалось. 

Вообще в 80-х и 90-х годах X I X века 
производство игристых вин, и в осо
бенности газированных, получило в Рос
сии почти повсеместное развитие. В 
частности, в Одессе возникли два таких 
предприятия: одно, под наименованием 
«Эксцельсиор», было организовано 
основанным П. Ф. Родоконакнв 1889 г. 
«Товариществом виноделия в Одессе», 
причем завод этот, выделывавший игри
стое вино из местных вин (преимуще
ственно бессарабских), в 1918 г. сгорел, 
а др.—«Южнорусское общество Ген 
рих Редерер», образованное в 1896 г 
русскими и иностранными предприни
мателями, поставило себе задачу вы
делывать игристое вино из вин, получа
емых непосредственно из Шампани. 

ШАПКА. Так наз. масса, состояния 
из гребней, кожуры и семян (косточек) 
вин-да и всплывающая па поверхность 
ншдкости при брожении красных сор
тов сусла. Во избеисание уксусного 
скисания и порчи вина Ш. время от 
времени погружается в бродящую жид
кость, в др . случаях она поддернш-
вается в последней с помощью дырчатых 
доньев. 

ШАПТАЛИЗАЦИЯ. Т а к наз . прием 
винодельческой техники, предложен
ный в 1800 г. известным французским 
химиком Шапталем и состоящий в под-
сахаривании сусла, полученного в не
благоприятные в климатическом и иных 
отношениях годы из незрелого вин-да, 
известным количеством чистого сахара 
(тростникового или свекловичного— 
рафинада) и одновременно в уменьше
нии кислотности сусла нейтрализацией 
части кислот при помощи углекислого 
кальция (в виде мраморного порошка 
или мела). 

ШАТО (в переводе—замок), название, 
разных вин-дных х-в в винодельческих 
р-нах Франции и специально—в Медоке 
и Сотерне, давших свои имена извест
нейшим местностям—крю, славящим
ся своими красными и белыми винами. 
Из числа Ш. департамента Жиронды 
(Бордо), доставляющих к р а с н ы е 
вина, наиболее прославленными явля
ются: 1) Ш а т о - Л а ф и т , дающий 
лучшее во Франции вино, чрезвычай
но приятное, мягкое, с великолепным 
букетом, замечательно тонкое, пре

восходно окрашенное; 2) Ш а т о-
М а р г о , находясь на первом месте 
среди вин Медока, доставляет напи
ток , обладающий красивым цветом, 
нежностью и приятнейшим букетом, 
гармоничной, не опьяняющей крепо
стью и пользующийся большой славой; 
3) Ш а т о - Л а т у р производит ви
на, подобные винам из Шато-Лафита; 
4) Ш а т о - Г о - Б р и о н выпускает 
весьма тонкие вина, очень красивого 
цвета, но с менее слабым букетом, 
чем продукты предыдущих Ш. Имеется, 
конечно, много др . Ш., перечисление 
к-рых заняло бы слишком много места. 
См. Медок, Сотерн. 

Из числа б е л ы х Ш. заслуживают 
особого упоминания: Шато-Икем, на
ходящийся в Сотернской коммуне 
(департамент Жиронды) и доставляю
щий редчайшее вино с дивным букетом, 
яркого цвета и тонкого вкуса; эго 
наиболее выдающееся во всем мире 
белое вино. Высоких качеств вина 
доставляет также Ш а т о - Л а - Т у р -
Б л а н ш и др . См. Сотерн. 

ШАТ0-ШАЛОН, в департаменте Юра, 
выделывает т. н. ж е л т о е, или с о-
д о м е н н о е , в и н о , в молодом 
возрасте сладковатое; улучшаясь в 
бутылке, оно сохраняется необыкно
венно долго; вино красивого золоти
стого цвета, очень крепкое и очень 
букетное, чистого вкуса; аромат, раз
вивающийся к 20 г., делает это вино, 
получаемое из сорта Саванэн-жон, по
хожим на сухую мадеру. 

ШВЕЙНФУРТСКАЯ ЗЕЛЕНЬ, красивая 
яркозеленого оттенка краска , но соста
ву представляющая соединение средней 
уксусно-медной соли с мышьяковнето-
медной солью, имеет химическую фор
мулу Си(С 2 Нз02)2-ЗСи(Ая0 3 ) 2 . В сырых 
помещениях Ш. з . , к-рая содержит 
в среднем 50% мышьяковистой кисло
ты и 30% окиси меди, представляет 
значительную опасность для здоро
вья : разлагаясь с выделением летучего 
мышьяковистого соединения, она об
условливает серьезные заболевания. 
Эта Ш. з . применяется в качестве 
и н с е к т и с и д а в борьбе с вредя
щими культурным раст. насекомыми 
(листонертками и др.) , но , отличаясь 
ядовитостью, требует весьма осторож
ного обращения. Ш.з .нормально содер
жит 55—58,6% мышьяка (АвгОз). 

Ш Е ЕЛ ИЗ А Ц И Я , так наз . по имени 
выдающегося шведского химика Шееле 
(1742—1786 гг . ) , открывшего глице
рин, прием, состоящий в прибавлении 
искусственного глицерина к вин-дному 
вину. К этой операции фальсифика-
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торы прибегают д л я смягчения вкуса 
вина, для сообщения ему большей 
устойчивости, а также с целью зама-
сгшрования недостатка экстракта в ви
нах , подвергшихся разбавлению водой. 
Прибавление глицерина в вино вос
прещено действующим в СССР зако
ном. 

ШИЛЛЕРВЕЙН, ш и л ь х е р в е й н , 
немецкое наименование розового, свет-
локрасного и красноватого вина, полу
чаемого либо смешением белых и крас
ных кип, либо кратковременным броже
нием сусла на выжимках красного 
вин-да; в последнем случае таким винам 
дают и третье название—в е й с-
г е р б с т (напр. в Аффентале в р-пс 
Оргенау в Бадене). 

ШИПУЧЕЕ ДОНСКОЕ, см. Донское 
игристое и Цымлянскос игристое. 

ШИПУЧИЕ ВИНА, вина, полученные 
насыщением искусственным углекис
лым газом. См. Газированные вина. 

ШИРА, армянское и татарское наиме
нование вин-дного сока, не подверг
шегося еще брожению. 

ШИРАЗСКОЕ ВИНО, получаемое в окре
стностях Шираза (главного города 
иранской провинции Фдрсистан), от
личается букетом, крепостью и вку
сом, напоминающим мадеру, но не 
особенно нравящимся европейцам. 
Вино это выделывается из красного 
вин-да Дамас. 

ШЛАГЕРЫ, см. Мешалки винные. 
ШПУНТОДЕР, стальной бурав , служа

щий для -вытаскивания шпунтов из 
бочек. Это—обыкновенный винтовой 

Рис. 113. Простейший 
гидравлический шпунт 

Рис. 112. Шпунтодер «Молния» 

бурав, 
лапах , 

вращающийся в станке о двух 
к-рыми он опирается на бочку, 

когда движущийся в стайке бурав по
дымает кверху шпунт. См. Бондарное 
производство. 

ШПУНТЫ ГИДРАВЛИЧЕСНИЕ. Когда 
бурное брожение вина закончено, над 
бочками устанавливаются т . н. бро
дильные или гидравлические шпунты, 
к-рые делаются из стекла, глины, 
алюминия, цинка (цинк мало пригоден, 
ибо, подвергаясь химическому разло
жению, м. б. причиной введения в вино 
металлических начал). 

В чашку Ш. г. наливается вода, и он 
накрывается стаканчиком; продолжа
ющая выде
ляться углеки
слота свободно 
уходит через 
воду. Если же 
при поншке-
нии т-ры и по
вышении атмо
сферного дав
ления воздух 
и станет про
никать в боч
к у , то не ина
че, как промы
ваясь и очи
щаясь в воде 
от вредных микроорганизмов, могу
щих содействовать порче вина. Т . к . 
давление углекислого газа , выделяе
мого вином, в к-ром кончается бро
жение , всегда более атмосферного, 
т-ра погребов держится на постоянном 
уровне и перемены атмосферного давле
ния медленны, то и упомянутый случай 
будет редко встречаться. Тем не менее 
в устройстве описываемого шпунта сле
дует соблюдать, чтобы стакан не напол

нялся до края втулки при 
случайном всасывании жид
кости, т. е. следует брать 
широкий стакан и вливать 
вчашку немного жидкости. 

Простейший из Ш. г. 
состоит из чашки (на р и 
сунке—сс), посреди к-рой 
находится трубка (rf), вста
вляемая нижним своим 
концом в шпунтовое отвер
стие бочки аа и покрывае
мая сверху стаканом (Ь) с 
выемками или дырочками 
(оо) внизу. Ч а ш к а нали
вается до известной высоты 
водой; углекислый г а з , 
образующийся в бочке, 
идет, к ак это показывают 
стрелки, через трубку (d) 

в стакан (Ь), а из последнего, пройдя 
воду, выходит вон. Более целесообра
зен французский бродильный шпунт. 

Наилучшим образом вредное влияние 
воздуха на вино в последнее время 
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устраняется введенным в практику 
бродильно-розлпвочнымшпуитом«Суль-
фа», изготовляемым из чистого алю
миния. Воздух проходит в этом приборе 
через мелкие отверстия под крышкой, 
промывается в служащей затвором жид-

Рис. Ü 4 . Французский гидравли
ческий шпунт 

кости (чистый глицерин), мехапнчески 
фильтруется сквозь ватный фильтр 
и далее в газометре насыщается серни
стым газом благодаря особому встав
ленному картузу, наполненному мета-
бисульфитом калии. Сернистая кислота 

Рие. i 15. Бродилыю-розлявоч
ный шпунт «Сульфа» 

при указанном глицериновом затворе 
пе может уходить наруясу. Особенно 
практично применение «Сульфа» для 
полных, предназначенных к розливу, 
бутов, т. к. здесь он заменяет закури
вание серой и, кроме того, технику не 
приходится при каждом розливе взби
раться по лестнице, чтобы сиять шпунт. 
«Сульфа» экономит эту работу, авто
матически отпирая и запирая бочку 
или бут. 

ШПУНТЫ (ч о п ы), деревянные, 
обычно дубовые, в форме усеченного 
конуса, пробки, с помощью к-рых заби
ваются отверстия бочки: верхнее (шпун
товое), и ниншее (чоповое, на переднем 
днище). Д л я предохранения Ш. от за-
плесневения и от этого возможной пор
чи вина их необходимо дезинфицировать 
чистым спиртом; обматывание их тряп
ками не рекомендуется; очень удобно 
иногда пользоваться Ш. или чопами, 
пропитанными парафином. В обраще
нии находятся также стеклянные ГЛ., 
к-рыс заслуживают внимания, хотя 
закупоривание ими происходит (если 
отверстие бочки не совсем правильно 
или от времени пострадало) не столь 
герметически, как при употреблении 
дубовых, хорошо обточенных III. 

ШТАМПЫ, к л е й м а, с обозначе- | 
пнем города, фирмы и разпых условных 
знаков, бывают железные для выжига* 
ния или жестяные для протирания 
краскою; употребляются они для мар
кировки бочек или ящиков с бутыл
ками перед отправкой вина. 

ШТЕЙНВЕЙН, второе после лейстен-
вейна по высокому качеству вино 
Франконии, получаемое в близлежа
щих i : гор. Вюрцбургу виноградниках, 
разведенных по склонам горы Штейн. 
Вино это—высокой марки, золотистого 
цвета, мягкое, тонкое, жгучее и необы
чайно прочное в лежке (в старении). 

ШТИЛЬВЕЙН, общее немецкое обо
значение т и х и х , т. е. обыкновенных 
столовых вин в противоположность 
п е н и с т ы м , т. е. игристым и шипу
чим винам или шампанскому. 

ШТИХ УКСУСНЫЙ, образование уксу
са в вине. Ш. у . вызывается уксусными 
бактериями и способствующими его 
развитию условиями, как , напр . , малое 
содернсаиие спирта в вине, свободный 
доступ воздуха и высокая т-ра (между 
8 и 30°). Ш.у. обнаруживается по острой 
кислотности, по царапающему вкусу* 
напитка и по резкому запаху уксуса. 
Если в самом начале наступившего 
уксусного броя;ения не будут приняты 
меры к прекращению этого процесса, 
то болезнь будет быстро развиваться 
и вино превратится в уксус . Ш. у . , к ак 
сказано, появляется, когда содерлсание 
спирта в вине мало или оно уменьшено 
под влиянием появившейся плесени, 
когда именно в верхних частях (слоях) 
жидкости, приходящей в непосред
ственное соприкосновение с воздухом, 
поселяются уксусные бактерии; далее, 
если вино приходит в соприкосновение 
с посудой и орудиями, зараженными 
уксусными бактериями. Уксусная кн-
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слота легко образуется также при 
открытом брожении пика, когда обра
зующаяся на поверхности чана шапка 
(всплывающая наверх мязги) недоста
точно регулярно , своевременно и акку
ратно погружается в жидкость, или 
хотя шапка и удерживается в послед
ней с помощью ложного дна, но ока
зывается тем не менее плохо защищен
ной от развития в ней уксусных бак
терий. Ш . у . появляется также под 
влиянием турпа, микробиальной бо
лезни, развивающейся в глубине бро
дильного чана в случае высокой в нем 
т-ры (свыше 30—35 е), когда бродиль
ный процесс приостанавливается со
всем. 

В дальнейшем появлению Ш . у . , 
конечно, способствуют плохой уход 

за вином в погребе, недостаточная чи
стота в помещении и пр . Т а к или иначе, 
как только появились признаки уксус
ного описания, необходимо сейчас же 
вино перелить в сильно окуренную 
серой бочку, но еще лучше немедленно 
подвергнуть его пастеризации до 60°. 
Вино после этой операции, если оно 
содержало мало, уксусных бактерий, 
м. б. реализовано смешением с др . 
здоровыми винами; что же касается 
вин, зараженных Ш . у . в сильной сте-
пепи, то они м. б. употреблены лишь 
на приготовление уксуса. Бочки из-под 
такого уксуса и все орудия, с к-рыми 
последний приходил в соприкоснове
ние, д. б. пропарены, промыты и очи
щены с исключительной тщательностью 
и только тогда вновь пущены в работу. 

Щ 
ЩАВЕЛЕВАЯ КИСЛОТА, С 2 Н 2 0 4 ( вхо

дит в перечень веществ, прибавление 
к-рых к вину воспрещено действу
ющими в СССР «Правилами выделки и 
хранения вин-дного вина» (от 19 апреля 
1934 г.) . 

ЩЕЛНУНЫ-АМПЕЛОФАГИ. Под ЭТИМ 
названием известны ж у к и сем. Elateri-
dae. И з них видами, наиболее часто 
вредящими вин-дной лозе в СССР, 
будут: полевой щелкун—Agriotes linea-
tns L . (Украина и Крым), широкий 
щелкун—Selatosomus aeneus L . (Закав
казье) и Agriotes meticolosns Cand. 
(Азербайднсан). Личинки этих неуков 
вредят корням и отчасти побегам, 
въедаясь в их сердцевину. 

ЩЕТКИ ДЛЯ МОИКИ БУТЫЛОК, см. 
Моечные машины. 

ЩИТОВКА ВИНОГРАДНАЯ, или ч е р-
в е ц в и н о г р а д н ы й—Lecanium 
(Coccus) v in i Bouché  или Coryïi  L , В 
июле месяце из красных яичек, по
крытых белым пушком, вылупляются 
молодые, розового цвета особи, к-рые 
сначала бегают по стволу вип-дного 
куста, а затем, найдя удобное место, 
присасываются к коре , впуская в нее 
длинный хоботок. Раз избранное место 
самки не оставляют у ж е всю жизнь 
и сидят на коре одиночно или много
численными обществами. Оплодотво
ренные самки зимуют и могут перено

сить морозы до 18°. ГЦ. в. сильно вре
дит вин-ду, истощая его высасыванием 
соков. Встречается в Крыму, на Кавка
зе и в др . вин-дных местностях. Проф. 
ф р а н к и д-р Крюгер указывают на 
вин-дной лозе, кроме к р а с н о й щ и 
т о в к и Ри1у1паг1а т 1 ш Б . , еще щи
товку из рода Бесапштп, к-рая перехо
дит на лозу с акации. С. А. Мокрнеецкий 
считает эту щитовку, как и Франк, 
полифагом, переходящим на вин-дную 
лозу с белой акации, орешника и др . 
деревьев, и относит ее к виду Б е с а п ш т 
СогуН Б . 

Против всех щитовок рекомендуется 
к а л и ф о р н и й с к а я с м е с ь , ко
торой либо смазывают стволы кустов, 
либо—что лучше—опрыскивают рап-
ней весной до набухания почек или 
осенью после опадения листвы. Озна
ченная смесь приготовляется следу
ющим образом: гасят 4 кг комковой из
вести в небольшом количестве воды, 
подсыпают 4 кг серного цвета или тол
ченой серы и тщательно перемешивают, 
подливая воды; смесь варят около 
1 ч. , подливая по мере надобности 
воды, чтобы смесь оставалась жидкой; 
затем приливают, помешивая, раствор 
2 кг поваренной соли и варят еще нек-рое 
время; к жидкости, к-рая д. б. янтарно-
желтой, добавляют воды до 1 гл. Смесь 
употребляют еще тепловатой. 

Э 
ЭБУЛЬОМЕТР САЛЛЕРОНА .см. Спирт, 

его определение, 
ЭБУЛЬОСНОП M АЛ Л ИГ АН А и ВИДАЛЯ, 

см. Спирт, его определение. 

ЭГРАППУАРЫ, г р е б н е о т д е л и -
т е л и, машины, служащие для отде
ления ягод вин-да от гребней. Простей
шими Э. являются: деревянный трезу-
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бец, р е ш е т к и и сетки . Более сложные 
приборы (напр. Л а - Л у а й е р а и Гайо, 
П и н и ) допускают непрерывную работу. 
Э. обыкновенно применяются в комби
нации с цробилками (фулуарами, см. 
Дробилки) . Наиболее распространен
ными являются эграппуары-фулуары 
Буейра , Мабилля, Гаролле и Брюгге -
манна, а из наиболее усовершенство
ванных и мощных—давилка-рефулуар 
Мармонье и др. 

ЭГУТУАР, аппарат для быстрого и ме
ханического стенания мязги до ее прес
сования. 

ЭГУТФОР.Мабилль.использовав прин
ц и п беспрерывно действующего пресса, 
сконструировал аппарат для стенания 
мязги , названный им эгутфором. И з 
давилки аппарата раздавленный вин-д 
поступает в сетчатый цилиндр, где 
вращается бесконечный винт, к-рым он 
медленно увлекается к выходу, закры
ваемому дверцей с грузом для оказания 

*нек-рого сопротивления выходу мязги 
и увеличению благодаря этому стена
ния сусла. 

ЭКСОБАЗИДИУМ ВИТИС ( Е х о Ь а 5 1 а ш т 
У Ш Э РгПИеих), И Л И а у р е о б а з и¬
д и у м в и т и с (Аигеова81олит \ i t i s  
Р . \Ча1а в . Воуег ) , паразитный г р и 
бок из группы ВаянИотусе1е5 Ббёх ^ 
VI а ш , а по А . А. Потебне—8рпаспасеае. 
О н развивается на ягодах, листьях и 
ветвях вин-да во влажные годы и г л . 
обр.—в сентябре-октябре (по Потебне— 
в Мелитопольском р-не с июля до 
ноября сначала на листьях, а затем— 
на ягодах; по А . Р . Мюллеру—в Керчи 
в августе и сентябре), в период созре
вания вин-да. Н а ягодах появляется 
сперва маленькое темное пятно, к-рое 
затем увеличивается, становясь сине
ватым. Потом к о н ш ц а вдавливается и 
ягода (мягкая и сочная) морщится и за
сыхает. Н а листьях пятна либо широко 
расплываются, либо образуют круглые 
мпогогранные или неправильных очер
таний р а н к и , к-рые обесцвечивают лист, 
высушивают паренхиму и , наконец, 
губят его. В начале болезни можно 
бороться с ней обсыпкой серы. 

ЭНСТРАКТ ВИНА, общее количество 
всех веществ, к-рые остаются после 
удаления из вина спирта, воды и др. 
летучих частей при его выпаривании 
па водяной бане, т. е. при т-ре кипения 
воды. Определение Э. в., имеющее важ
ное значение при оценке вина, произ
водится п р я м ы м и и н е п р я 
м ы м и способами. П р и первых— 
вино подвергают выпариванию и взве
шивают полученный остаток, при вто
рых — определяют экстракт косвен

ным путем, не прибегая к выпарива
нию вина. В с у х и х в и н а х экст
ракт определяют: непрямыми способа
ми—Гагера и Шульце , Гудара и др . , 
прямыми—в пустоте, германским и 
французским; в с л а д к и х в и н а х — 
французским способом. В общем опре
деление Э. в. довольно кропотливо, и 
для него нет пока безусловно точных 
способов. Во всяком случае определе
ние нужно вести, щепетильно придер
живаясь того или др . из упомянутых 
способов, подробно описанных в сочи
нениях по химическому анализу. 

П р и в е д е н н ы м э к с т р а к 
т о м паз . экстракт вина, лишенный 
сахара. Знание приведенного экстрак
та особенно важно при оценке не 
вполне выбродивших и сладких вин. 

3 Л ACT ИС И МЕТР, особый аппарат, изо
бретенный Саллероном для определе
ния прочности шампанских бутылок. 
Бутылки нередко лопаются во время 
броя!ения вследствие неверного опре
деления количества содержащегося в 
вине сахара, к-рый должен вызвать 
образование углекислого газа. Но слу
чается, что бутылки сами по себе не об
ладают достаточной прочностью: упру
гость стекла играет в этом большую 
роль, и, чтобы выявить степень устой
чивости бутылок, прибегают к указан
ному аппарату перед тем, как разлить 
вино. 

ЭЛЕКТРИЧЕСТВО В ВИНОДЕЛИИ, имеет 
довольно частое применение. Не гово
р я о важном значении электрического 
освещения в винных подвалах, а также 
при пользовании разными специаль
ными машинами (насосами и др.) , сле
дует особенно отметить роль электри
чества при выдержке и старении вина, 
при лечении его болезней и т. д . 

Известно, что хранение вина сопря
жено с немалыми сравнительно труд
ностями, и не всегда при старении оно 
улучшается, несмотря на тщательный 
уход за ним (своевременные переливки, 
доливки,проветривание, оклейка и пр.). 
Наоборот, оно подверяхвно разного 
рода болезням (виннокислое брояеение 
или турн , прогорклость, уксусное опи
сание вина, ожирение и др. ) . В числе 
разных средств, рекомендуемых для 
предохранения вин от болезней или 
лечения последних, заслуяЕивает вни
мания электризация, на к-рой пкратце 
здесь остановимся. 

Первые наблюдения над влиянием 
электричества на вино относятся н 
1858 г. и были совершенно случайного 
характера; во время разразившейся 
нйд гор. Динь (Digue в департаменте 
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Нижних Альп во Франции) грозы мол
ния ударила в дом крупного владельца 
виноградников, прошла в подвальный 
этаж и разбила там множество бочек. 
Разлившееся по полу вино было пере
качено в др . бочки. Спустя 3 месяца 
оказалось, что вино улучшилось в ка
чественном отношении и стало лучше, 
чем до грозы. 

Генералу Марей-Монж и д-ру Скут-
тетену пришла мысль проверить п р я 
мыми опытами, следует ли приписать 
улучшение качества вина указанному 
влиянию электричества. Вина, подверг
шиеся влиянию электрического тока из 
элементов Даниеля и Бунзена в тече
ние 2—3 дпей, приобрели замечатель
ные изменения; во всех пробных винах 
было коистатировано заметное улуч
шение от электризации. 

Позже (в 1870 г.) д-р Скуттетен стал 
пользоваться для электризации вин не 
гальваническими элементами, а прямо 
электрическими машинами (Гольца, 
Лаада и др.) , причем результаты полу
чились такие ж е : вина, подвергшиеся 
электризации, стали лучше и казались 
старее, чем они были. Улучшение вина, 
происходящее от электризации, обу
словливается, очевидно, химическими 
изменениями жидкости, вызываемыми 
током или, вернее, продуктами элект
ролиза: водородом и кислородом. 

У нас опыты по электризации вина 
переменным током с частотой 50 перио
дов в секунду произвел агроном-вино
дел Г. С. Марченко на Дону . Резуль
таты этих опытов показали, но отзыву 
компетентной дегустационной комис
сии, что исследованные молодые вина 
(пухляковское, рислинг и кабернэ) 
претерпели изменения, приближающие 
их к винам выдержанным, а именно: 
вкус стал мягче, выравненнее; вино 
(пухляковское) , имевшее до электри
зации горечь, совершенно утратило 
ее; букет усилился и стал значительно 
тоньше и благороднее, чем у контроль
ных вин; электризация и связанное с 
ней повышение т-ры вызывали выпа
дение хорошего качества осадков и тем 
способствовали быстрому осветлению 
вин. Стерильность достигнута не была. 
Каждый из бывших в обработке сортов 
вина имел свой оптимум силы тока и 
продолжительности обработки. Как вид
но из данных химического анализа 
Кочко (лаборантки Донской энохими-
ческой лаборатории), в опытных винах 
при электризации произошло увели
чение количества летучих эфиров и 
уменьшение дубильных и азотистых 
веществ. 

ЭЛЕКТРОМАГНЕТИЧЕСКИЕ Л У Ч И ДЛЯ 
УЛУЧШЕНИЯ ВИНА. Венский хи
мик д-р инж. Иосиф Эрлих, недавно 
изобрел аппарат, названный им и н-
ф л у и д о р , к-рый применением осо
бых коротковолновых электромагнети
ческих лучей, без прибавления к . -л . 
химикатов, способствует улучшению 
вкуса вина и др. алкогольных напитков. 
Аппарат, испытанный на Австрийской 
опытной станции бродильной промыш
ленности, дал вполне удовлетворитель
ные результаты: легкие австрийские 
вина приобрели полный высококаче
ственный букет. 

ЭНАНТИН, открыт в вине бордосским 
химиком Форэ, к-рый, отделяя разные 
составные части вина, обратил внима
ние на то, что тонкие сорта вин, извест
ные своим замечательным вкусом и 
иными превосходными качествами, со¬
держат вещество липкое, тягучее и 
эластичное, к-рое имеется в очень 
слабом количестве также в обыкновен
ных винах и совершенно отсутствует 
в низших сортах. Это вещество и есть 
Э., к-рый придает лучшим винам осо
бенную плотность или густоту, обо
значаемую в практике названием т е л о . 
Э. оказывает большое влияние на вкус 
вина: он значительно улучшает его при 
прибавлешш к обладающим хорошим 
букетом. К сожалению, получение Э. 
в химически чистом виде чрезвычайно 
трудно, ибо он не является самостоя
тельным веществом, а представляет 
собой смесь гумми (камеди), раститель
ной слизи и декстрина. По исследова
ниям Либиха и Пелуза , т. н . э н а н-
т о в ьП0г~~ э ф и р содеряштся во всех 
без исключения винах. 

ЗНАНТОВЫИ ЭФИР, вещество, обу
словливающее характерный запах вина 
и открытое Либихом и 11елузом в 1836 г., 
представляет собой эфир этилового 
спирта каприловой и капроновой ки
слот. Он находится во всех винах в ни
чтожнейших частях (следы) и, несмотря 
на свои неприятные специфические 
свойства, придает им известный запах 
и наз . поэтому также винным аромати
ческим эфиром. Т . к. он встречается в 
сивушных маслах, то считают его про
дуктом сахарного брожения. Запах 
Э. э . , однако, отнюдь не д. б. смеши
ваем с ароматом и букетом вина. См. 
Эфиры. 

ЭНЗИМЫ (или неорганизованные фер
менты) играют большую роль в живот
ной и в особенности растительной 
жизни: они выделяются как расти
тельными, так и животными клет
ками. 
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Э. обладают нек-рыми общими свой
ствами, а именно: 1) все они раствори
мы в воде—числа растворимости харак
терны для Э.; 2) водные растворы их, 
будучи нагреты до 100°, утрачивают 
способность вызывать реакции; 3) в су
хом состоянии Э. теряют свои свойства 
ок. 70%; 4) действие всех Э. зависит от 
т-ры: при повышении т-ры до некото
рого предела скорость реакции возрас
тает, при дальнейшем повышении за 
предел начинает падать; т-ра наилуч
шего действия для различных Э. раз
ная и характерная для них. Химически 
состав Э. точно не определен, но в об
щем в большинстве случаев прибли
жается к составу белковых тел. 

Э. играют большую роль в процессах 
усвоения питательных веществ орга
низмами, как ишвотнымн, так и расти
тельными. Б р о д и л ь н ы е э н з и -
м ы вызывают глубокий распад ве
ществ, характеризующий брожение и 
происходящий с выделением тепла, 
к-рым бактерии пользуются как источ
ником энергии. Бухнер в 1897 г. вы
делил из дрожлесвых клеток сильным 
давлением очень активную яшдкость, 
к-рая способна превращать сахар в 
спирт и углекислоту подобно самим 
дронокам; действующее начало этой 
жидкости он назвал з и м а з о й, для 
получения к-рой дрожжи смешиваются 
с песком, тщательно растираются и от
жимаются под большим давлением: 
вытекающая из массы яшдкость содер
жит зимазу. 

Открытие Бухнера показало, что Э. 
могут вызывать не только реакции оки
сления и восстановления, свертывания 
и растворения, гидратации и дегидрата
ции, к-рыми раньше ограничивали 
сферу их действия, но и глубокое рас
щепление вещества на простейшие 
соединения. 

И н в е р т а з а (синонимы: инвер
тин, сюкраза , сахараза, глюказа) раз
лагает (инвертирует) тростниковый са
х а р на правовращающую d-глюкозу 
и левовращающую d-фруктозу. Трост
никовый сахар вращает вправо, про
дукты инверсии—влево, т. к. d-фрукто-
за имеет больший угол вращения, чем 
d-глюкоза. Давно был известен факт, 
что при действии дрожжей тростнико
вый сахар гидратируется и что гидра
тация вызывается особым ферментом, 
к-рый выделяют дрожжи. Инвертаза 
находится почти во всех видах дрож
жей, причем, добываемая из дрожжей, 
расщепляет тростниковый сахар (саха
розу) па декстрозу (d-глюкозу) и ле
вулезу (d-фруктозу). 

Этот Э. часто встречается у бакте
рий, дрожжей и плесневых грибов и 
энергичнее всего проявляет свое дей
ствие в слегка кислой среде и при 
т-ре около 50°. 

И з о к и с л и т е л ь н ы х э н з и 
м о в , или о к с и л а з , заслуживает 
внимания т и р о з и н а з а, окисляю
щая тирозин с образованием буроок-
рашенных продуктов—почернение све
жих срезов свеклы, картофеля, груш, 
яблок, грибов и пр. ; она нее вызывает 
п о б у р е н и е в и н а , почернение 
хлеба. Вырабатываемая уксуснокислы
ми бактериями о к с и д а з а, окис
ляющая этиловый спирт в уксусную 
кислоту, носит название а л к о г о-
л а з ы . Э н о к с и д а з а , открытая 
Казенёвым, вызывает обесцвечивание 
виноградного вина вследствие окисле
ния красящего вещества. Она, по мне
нию одних ученых, находится в самом 
винограде, а др.—выделяется грибками. 
Д л я получения эноксидазы вино оса¬
ждают избытком спирта; в осадок вы
падает камеде подобное вещество, в 
к-ром заключается и Э.; осадок очи
щается повторными растворениями в 
воде и осанедепиями спиртом. Очищен
ный т. обр. осадок растворяется в воде, 
образуя бесцветную, слегка опалесцн-
рующую жидкость. Окисление крася
щего начала вина происходит за счет 
кислорода воздуха. Лаборд подтвердил 
это прямыми опытами: при окислении 
происходит выделение углекислоты. 
Эноксидаза действует на французские 
и итальянские вина, но не действует 
на турецкие и испанские. Неблагопри
ятная т-ра для действия эноксидазы— 
35°, около 80° она разрушается, при 
60° Э. становится малодеятельной. 
Т-риые условия деятельности Э. изу
чены хорошо ввиду их значения для 
практики виноделия. Сернистая кисло
та в дозах от 0,01 до 0,08 в 1 л задержи
вает действие эноксидазы. Подобным 
образом действует спирт в растворах 
свыше 9%. См. Бактерии, Брожение, 
Дрожжи, Ферменты и Чистые куль
туры дрожжей. 

ЭНОБАРОМЕТР ГУДАРА, особый арео
метр, позволяющий определять к о-
л и ч е с т в о э к с т р а к т а в в и-
н е. Верхняя черта на этом ареометре 
отмечена цифрой 1 и соответствует уд. 
в. 0,987, нижняя—числом 16, отвечаю
щим уд. в. 1,002. Пользуясь формулой 
р = 2 062 (Б—1)1), где р—вес экстракта 
в 1 л вина, Б—уд. в. вина при 15° С и 
Г*1—УД. в. смеси спирта с водой той же 
крепости, что и вино при 15% и заме
няя О* крепостью вина, для определе-
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ЭНОХИМИЯ, наука о составе вина и 

о происходящих в нем изменениях'. 
Хотя внно является одним из древней
ших напитков, состав его (см. Состав
ные части вина) изучен далеко не дос
таточно. У нас очень мало сведений об 
его азотистых составных частях, а 
также о тех драгоценных веществах, 
к-рые образуются при выдержке вина, 
сообщают ему букет и сильно влияют 
на др. его ценные качества. 

ЭНОЦИАНИН, красящее вещество, за
ключающееся в кояшце цветных сортов 
вин-да. Пигмент этот сине-фиолетового 
цвета; красные вина обязаны ему своей 
окраской, Э. не растворим ни в воде, 
ни в чистом алкоголе, ни в эфире, но 
растворяется в спирте, разбавленном 
небольшим количеством вина или уксус
ной кислоты, причем жидкости сооб
щает все оттенки менсгу сине-фиолето
вым и красным цветами. П р и пригото
влении красного вина необходимо, 
чтобы то или иное количество красного 
(черного) вин-да б. или м. продолжи
тельное время участвовало в брол!ении 
яшдкости (сусла); при этом процессе 
из кожицы раздавленного вин-да (мязги) 
действием постепенно образующегося 
алкоголя в присутствии свободных ки
слот сока извлекается Э., сообщающий, 
как сказано, вину б. или м. интенсив
ную окраску. Если coït  раздавленпого 
красного вин-да отделить немедлен
ным прессованием от мязги и заста
вить бродить без участия последней, то 
вино получится белое или слегка розо
ватое, если ягоды несколько залеяса-
лись после сбора, а самое прессование 
произведено недостаточно проворно и 
тщательно. В производстве шампан
ского этот прием предпочтительно и 
применяется, т. к. наилучшие игристые 
пина получаются преимущественно из 
нескольких красных разновидностей 
Пино(см. Шампанское). Отпрессованные 
красные выжимки обычно настолько 
еще богаты Э., что обливанием их са
харной водой удается получить при
лично окрашенный напиток (см. Пе-
тио). 

Существует специальный способ из
влечения Э, из красных сортов вин-да 
для целей виноделия, и нек-рые мест
ности (Конельяно—в Италии и Спа-
лато—в Далмации) создали даже целую 
промышленность. Способы добывания 
Э. из вин-дных выжимок основаны г л . 
обр. на растворимости пигмента в под
кисленном спирте. Получаемая при 
этом спиртовая вытяжка фиолетово-
красного цвета, без запаха, с несколько 
кислым н терпким вкусом, сохраняется 

неопределенно долго. См. Окраска вин, 
ее исследование, 

Э ПОМ ИТ, растительный уголь , при
меняемый в нек-рых случаях лечения 
болезней и пороков вина, напр . про-
горкания , мышиного запаха и др . 

ЭРИ Н 03 (Erinenm vitis), болезнь, 
причиняемая вин-дному кусту т. н . 
випоградным зуднем Eriophyes (Phy-
toptus) vit is N a l . Н а листьях вин-да 
у ж е ранней весной обнаруживаются на 
верхней поверхности бородавчатые на
росты, к-рые по мере роста листа 
увеличиваются;окрашены они в красно-
бурый цвет. Па ниншей поверхности 
этим бородавкам соответствуют вда
вливания, заполненные белыми волос
ками , впоследствии буреющими. 

Среди этих волосков легко обнару-
яшть при микроскопическом исследо
вании особи зудня. Болезнь эта у нас 
очень распространена и обыкновенно 
большого вреда виноградникам пе при
чиняет. Впрочем, при сильном разви
тии клещика происходит пек-рое пони
жение сахаристости ягод и задержка 
в одеревпнении побегов. Мерами борьбы 
с Э., поражения к-рого иногда смеши
вают с признаками грибной болезни 
мильдью, являются: обрывание и унич
тожение наиболее пораженных ли
стьев, короткая обрезка и дан;е удале
ние наиболее пораясепных кустов, 
весенняя обсыпка лоз серой, зимняя 
поливка горячей водой и обработка 
кустов сернистой кислотой. 

ЭРМИТАЖ, прославленные красные и 
белые французские вина, получаемые 
из виноградников, разведенных на 
склонах гор по РонскоЙ долине, в ком
муне Тэн (департамент Дром). Вино
градники доходят до 160 м выс. пад Ро
ной и занимают на двух главных хол
мах площадь в 140 ?а; почва ншкнего 
из них—гранитпая, а др.—аллювиаль
ная , образованная из пудингов, булыж
ных кругляков с примесью извести. 
Наилучшими участками, доставляю
щими эти превосходные вина, счита
ются Греффиё, Меаль, Бессар и многие 
другие. Д л я выделки лучших красных 
вин идет гл . обр. Сира мелкий, а для 
обыкновенных—Сира крупный или Мон-
дез черный, Дюриф, Гренаш, Серенез 
и др. Для белых вин идут: Руссан,Мар-
сан, Клерет, Мускат и др. Белые вина 
Эрмитажа, к-рые славятся в такой же 
степени, как и красные, изготовляются 
из вполне спелого и подсушенного на 
соломенных матах вин-да, либо в под
вешенном виде на проволоке в особых 
огороягенных помещениях, обращенных 
па Ю. После прессования сгущенный 
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сок бродит медленно и долго, очи
щается тоже долго, разливается в бу
тылки спустя 6—7 лет и идет как одно 
из лучших ликерных в и " Франции. Эти 
белые столовые вина, называемые «со
ломенными», составляют лишь 1 !\о всего 
производства, y / i o к-рого падает на 
красные. Происхоищение названия Эр
митаж относится к 1225 г. , когда здесь 
был устроен Гаспаром де-Шторимбер-
гом скит (по-французски—ermitage). 

ЭСКА, болезнь вин-да, известная с 
древнейших времен в Македонии, на 
островах Крите и Самосе, а также в 
Малой Азии. Причиняется она пара
зитным грибком (из сем. Polyporacec) 
и характеризуется внезапным или про
грессивным параличом, начиная с вер
х у ш к и куста. Внутри древесина бу
рого цвета, окрун*снная черноватой 
зоной. Болезнь наблюдается в старых 
виноградниках, из к-рых погибшие 
кусты удаляются, а пораженные побеги 
срезываются. 

Борьба возможна опрыскиванием 
1—2% раствором мышьяковокислого 
натра после обычной подрезки. Болезнь 
эту не следует смешивать по происхо
дящему в жизни куста эффекту с апо
плексией или солнечным ударом. 

ЭССЕН Ц, наименование, присвоенное 
токайскому вину, высшего качества, 
лучшему а у с б р у х у , получаемому 
в очень хорошие годы, когда при благо
приятной погоде подсыхает значитель
н а я часть вин-дных ягод. Из такого 
заизюмившегося вин-да получается чи
стое сусло с содержанием до 32 % са
хара , б. ч. к-рого остается в непере-
бродившем виде. «Токайер-эссенц»— 
богатое сахаром экстрактивное, аро

матичное, по количественному содер
жанию спирта—ликерное вино, я в л я ю 
щееся одним из замечательных напит
ков , доставляемых вин-дом. 

ЭТИЛОВЫЕ ОКИСИ, по Мульдеру— 
составные части вина, участвующие в 
образовании букета; Мульдер р а з л и 
чает окиси: каприловокислая , капро-
новокислая , пеларгоновокислая и ка-
приновокислая. Д л я этих ж е целей, 
по его показаниям, служит и гидрат 
амиловой окиси. 

ЭТИЛОВЫЙ АЛКОГОЛЬ, научное на
звание винного спирта. 

ЭФИРЫ, бесцветные жидкости, весьма 
летучи, растворимы в алкоголе и мало 
растворимы в воде. Э. бывают простые 
и сложные. П р о с т ы м и Э. назы
ваются соединения спиртов меисду со
бой, происходящие путем выделения 
воды за счет водных остатков двух 
участвующих в реакции частиц спирта. 
С л о ж н ы е Э. представляют собой 
сочетания спиртов с кислотами, проис
ходящие путем выделения воды за счет 
водных остатков этих соединений. Р а з 
личают Э. летучие, способные перего
няться с водным паром, и нелетучие. 

Э., образующиеся в значительном 
количестве в вин-дных винах, являются 
продуктами химической реакции—вза
имодействия спирта и кислот. Совокуп
ность Э. составляет т. н. букет вина, 
к-рый весьма разнообразен в зависи
мости от местности, почв, сортов вино
града и п р . Э. , существенно влияющие 
на запах и вкусовые качества вина, 
появляются при броясении, частью 
переходят в вино из сусла, гл*. же обр. 
образуются при выдержке и старении 
вина. См. Энантовый эфир. 

Я 
ЯБЛОЧНАЯ КИСЛОТА, белое кри

сталлическое вещество, растворимо 
в воде, т-ра плавления ок. 100° 
[ С 2 Н 3 ( О Н ) • (СООН) 2 ] . Она была впер
вые найдена в неспелом крыжовнике 
Шееле в 1785 г . , а ее состав уста
новлен Либихом в 1832 г.; находится 
в свободном состоянии в соках многих 
неспелых плодов и ягод: яблок, кры-
и;овника, рябины и др . , а также в не
значительном количестве в каяедом 
вин-дном вине. У большинства плодо
вых и ягодных вин Я . к . является пре
обладающей. 

ЯБЛОЧНОЕ ВИНО, см. Плодовые вина. 
ЯГОДНЫЕ ВИНА, получаются из раз

личных ягод—смородины, крыжовни

к а , малины, клубники, земляники, 
черники и др . , причем целесообразно 
подвергать их перед прессованием 
(все или частью) брожению; в дальней
шем уход за этими напитками такой ж е , 
как и за вин-дным вином. Я . в . , почти 
без исключения, при весьма малой 
сахаристости отличаются высокой ки
слотностью, поэтому, при желании по
лучить гармоничный, приятный и год
ный к хранению напиток, необходимо 
разбавить сок водой, чтобы убавить 
избыток кислотности, а затем прибавить 
известное количество сахара. Правда , 
Я . в. отличаются характерным аро
матом и приятным кисловатым вкусом, 
но чрезмерная кислотность многих ягод 

Словарь-справочник по виноградарству 17 
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(напр. ч е р н о й с м о р о д и н ы — 
н а и б о л е е в и т а м и н о з н о й 
и з п л о д о в и я г о д ) портит вкус 
и служит препятствием к изготовлению 
из ягод легких столовых вин . Даше 
разбавление сока водой не дает воз
можности приготовить вино с малым 
содержанием кислот вследствие того, 
что введение в сок больших количеств 
воды делает его жидким, мало экстрак
тивным. Кроме того, от сильного раз 
бавления уменьшается содержание пи
тательных веществ, необходимых для 
размножения дрожжей , и сок плохо 
бродит. Ввиду этого ягодные соки раз
водят водой с таким расчетом, чтобы 
приготовленпые из них вина содер
жали не более 1—1,5% кислот, причем 
эта повышенная кислотность умеряется 
наличием в вине значительных коли

честв сахара. Чтобы вино хорошо со
хранялось и в нем от добавленного са
хара не могло развиться вторичное 
брожение, необходима и соответствую
щая крепость, задерживающая этот 
процесс. Обычно Я , в. изготовляют 
крепостью около 14° спирта и ок . 8— 
10% сахара . Эти количества вполне 
предохраняют вино от различных бо
лезней, часто появляющихся в более 
слабых винах. Вино из ягод сравни
тельно проще приготовлять , чем из 
плодов, т. к . их высокая кислотность 
нисколько не препятствует брожению— 
наоборот, лучше предохраняет его от 
развития многих бактерий. Выдержка 
вин в течение 3 и более лет значитель
но улучшает их качество. Н и ж е при
водится химический состав нек-рых 
Я . в . : 
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Граммы в 100 куб. см вина 

1. Состав ягодных вин, исследованных в 1927 г. 
в лаборатории плодово-ягодного виноделия Уланского садо-огородного института 

Смородина красная 1,0240 14,70 1,26 0,079 7,81 _ 7,81 0,030 0,188 
» белая . 1,0368 13,30 1,21 0,134 10,42 — 10,42 0,030 0,228 
» черная . 1,0330 14,20 1,32 0,071 8,65 0,40 9,05 0,120 .— 

1,0242 14,50 0,89 0,106 8,20 — 8,20 0,033 0,224 
1,0420 14,10 1,12 0,060 11,75 — 11,75 0,094 0,172 
1,0416 13,10 1,18 0,132 11,20 — 11,20 0,113 0,180 

II. Состав ягодных вин по анализам Э. Я . Зарина, опубликованным в «Трудах 
сельскохозяйственно-бактериологическо й лаборатории» (т. V , СПБ, 1314 г.) 

Крыяшвник из б .Ни-
ясегородской губ. 1,0193 15,26 0,88 0,063 3,61 2,85 6,46 0,050 — 

1,0301 14,10 0,81 0,057 9,20 — 9,20 0,028 — 
Смородина красная 

из б. Нижегород-
1,0370 13,63 0,92 0,044 10,61 —. 10,61 0,023 — Смородина белая из 

10,61 10,61 0,023 

б. Курской губ. . . 1,0396 12,50 0,79 0,097 11,75 — 11,75 0,028 — 
Смородина красная 

11,75 0,028 

из б. Курской губ. 1,0196 14,58 0,66 0,085 7^69 — 7,69 0,028 —. 
Черника из б. Л и -

0,028 

фляндской губ. . . 0,9922 13,63 0,70 0,043 — • 0 0,025 — 
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ЯНТАРНАЯ КИСЛОТА, белое кристал
лическое вещество, умеренно раствори
мое в воде (СООН • СНоСНа • СООН). 
Она встречается в янтаре , свекле, ре
вене, чечевице, в скипидаре различного 
происхождения, в моче человека (после 
спаржи) и п р . Образование Я . к. па-
блюдается при брожении глюкозы, 
яблочнокислого кальция,виннокислого 
аммония и вообще при спиртовом бро
жении. Поэтому она содеряштся в пере
бродивших жидкостях, в том числе и в 
винах; в вин-диом сусле содержится 
лишь в незначительных количествах. 

ЯРЬ-МЕДЯНКА, представляет весьма 
распространенную зеленую краску , по 
составу представляющую смесь основ
ных уксуснокислых солей различной 
основности. Она употребляется в виде 
масляной краски , как клеевая краска, 
а также в обойном производстве, в сит
цепечатании, для приготовления 
ш в е й н ф у р т с к о й ( п а р и ж 
с к о й ) з е л е н и . И в этом виде, как 
и в чистом, имеет значительное приме
нение как средство борьбы с вредными 
насекомыми. 

Приготовляется она преимуществен
но в Англии при помощи древесного 
уксуса и во Франции—из скисшихся 
вин-дных выжимок. Д л я получения 
английской я р и 2Си(С2Н 302)2-СиО мед
ные листы, увлажненные уксусом, скла
дываются в теплом месте послойно 
с фланелевыми тряпками, которые 
тоже смачиваются в уксусе . Что же 
касается выработки французской яри 
2Со(С 2 НзО г ) • ( О Н + 5 Н 2 0 ) , то полезно 
остановиться на ней несколько подроб
нее на тот случай, чтобы заинтересо
вать наши вин-дные организации про
изводством этого ценпого продукта, яв
ляющегося результатом целесообразно
го использования остатков виноделия. 

Получение Я.-м. из вин-дных выжи
мок распространено преимущественно 
в странах , культивирующих вин-д 
и занимающихся виноделием. Во Фран
ции центрами этого производства яв
ляются Гренобль и Монпелье. Вышимки 
перед употреблением в дело подвер
гаются предварительно брожению в 
больших глиняных сосудах, закры
вающихся деревянной крышкой. При
годность их или их достаточная спе
лость проверяется погружением вычи
щенной медной пластинки, к-рая, если 
вышимки достаточно выбродили через 
24 ч. покрывается однородным зеле
ным налетом. Самое производство этой 
краски при помощи выжимок идет 
т. обр. Во влажном помещении, т-ра 
н-рого деригатся не выше 12—15°, 

устанавливается ряд деревянных ящи
ков , на дно к-рых слоем в 3 см распола
гаются выжимки, а на них по возмож
ности равномерно медные листы, хо
рошо очищенные с поверхности. Эти 
листы предварительно погружаются 
в раствор или уксусной кислоты или 
уксусно-медной соли и затем подсуши
ваются. Без этой предосторожности 
Я. -м . получается сравнительно темного 
оттенка. Поверх медных листов вновь 
накладываются выжимки, опять мед
ные листы и т. д. до самого верха 
ящика , выс. к-рого обыкновенно не 
превышает 65 см. Б . ч. уже через 
несколько дней на поверхности листа 
замечается зеленый налет, к-рый все 
увеличивается и спустя 3—4 недели 
достигает предельной толщины. После 
этого листы вынимают, омывают теплой 
водой и оставляют для вызревания в 
теплом и влажном помещении тоже в 
течение 2—3 недель. При этом вновь 
происходит окисление меди и образо
вание основной медной соли, к-рая 
легко отделяется от медного листа, 
в еще влажном состоянии формуется 
от р у к и в шары, к-рые затем высуши
ваются на воздухе. По данным С. Пьера, 
выжимки, получающиеся при приго
товлении 2 100 л вина, с соответствую
щим количеством меди дают 41 кг сырой 
и 27 кг сухой продажной Я. -м. , содер
жащей 8,6 кг меди. Способы получения 
Я.-м. в последнее время претерпели в 
Западной Европе существенные изме
нения. Ныне сернокислая медь обра
батывается эквивалентным количеством 
соды, не допуская ее избытка. Декан
тацией отделяется образовавшаяся 
смесь, основная соль меди с углеки
слой медью промывается и прессуется 
на фильтрпрессе до консистенции па
сты. Последняя обрабатывается уксус
ной кислотой, и растворы увариваются 
до наступления кристаллизации. 

Я. -м. , употребляемая для лечения 
болезней вин-да, встречается в тор
говле в виде беловато-серых крупинок . 
Будучи положена в воду, она не раст
воряется сейчас ж е , а разбухает поне
многу и спустя сутки переходит всветло-
голубое тесто, к-рое затем легко рас
творяется; след., при применении ее 
необходимо за день или два вымачи
вать в небольшом количестве воды. 
Ввиду того что ярь богаче медью, чем 
медный купорос(Си50 4 )5Н20 , достаточ
но взять для лечения мильдыо 1—1,5 кг 
на 1 гл воды. Я. -м. обладает свойством 
хорошо и надолго приставать к опры
скиваемым ею кустам и очень действи
тельна против грибных болезней. 
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1. Библиографический указатель книг, 
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Изд . Одесского Губисполкома. Одесса, 
1923—1927 г . 
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госостояние. Изд. Одесского сельско-
союза. Одесса, 1923 г. 
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хозгиз , Ленинград—Москва, 1934 г. 
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града. Украинское государственное из
дательство, Харьков—Киев , 1936 г. 
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градарство и виноделие—«Сельское и 
лесное хозяйство России» (на русском 
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вина и их лечение—«Альманах Русско
го сельского хозяина» (СПБ, 1894 г.); 
3) Настоящее положение виноделия в 
России и меры к его поднятию—«Труды 
V I I I съезда русских естествоиспытате
лей иврачей» (СПБ, 1889—1890); 4) Опи
сание (с красочными приложениями) 
некоторых русских сортов винограда 
в «Ampélographie —Traité général  de v i 
t icul ture», publiée sous la Direction de 
P . V i a l a et V . Vermorel. Paris. 1901— 
1910. Masson et C-ie, éditeurs; 5) Б о р ь 
ба с вредителями с.-х. растений в связи 
с применением усовершенствований ме
ханизации и авиации—«Сборник статей 

по виноградарству и технической пере
работке винограда за 1933 год», № 1. 

С т а т ь и в ж у р н а л а х , 
«Сельский хозяин». 1) Гейзенгеймская 

переносная плодосушилка, 1887 г. , 
№ 38; 2) Pereuospora vitícola,  1887 г . , 
JVs 39,40 и 41; 3) К вопросу о мерах про
тив филлоксеры в России, 1887 г . , № 15 
в 18; 4) Предохранение вина от порчи, 
1888 г . , № 16; 5) Новости виноградар
ства, виноделия и виноторговли, 1888 г., 
№ 17, 24 и 34; 6) Автоматическая долив
ка винных бочек, 1888 г . , № 23; 7) По
лучение и применение фильтрованного 
воздуха в винных подвалах, 1888 г . , 
•iY» 26; 8) Окуривание винных бочек 
серой, 1888 г. , № 36; 9) О переливании 
вина, 1888 г. , № 41; 10) Уничтожение 
плесени в винных подвалах, 1888 г . , 
№ 44; 11) Новости виноградарства, ви
ноделия и виноторговли, 1889 г . , № 9 
и 21; 12) Автоматический регулятор 
брожения красного винного сусла и 
доливатель винных бочек, 1889 г . , 
¿\° 27; 13) Гидравлические шпунты для 
выведения из винных бочек угольной 
кислоты, 1889 г . , № 28; 14) Современ
ное состояние виноделия в России и ме
ры к его поднятию и развитию, 1890 г . , 
№ }5; 15) Филлоксера на Кавказе и 
поворот в мерах к ее истреблению, 
1890 г . , № 22; 16) Грибные болезни 
винограда на Кавказе и необходимые 
меры борьбы, 1890 г . , № 30; 17) Вымо
раживание вина, 1890 г . , № 51; 18) До
ливка винных бочек, 1891 г . , № 10; 
19) Новый способ улучшения виноград
ных вин, 1891 г. , JV; 16; 20) Правда об 
американской виноградной лозе, 1891 г., 
№ 18 и 19; 22) Виноградарство и вино
делие в Эриванской губернии, 1892 г . , 
JNfi 9 и 10. 

«Сельское хозяйство и лесоводство». 
1) Аналязы некоторых кавказских вин, 
1888 г . , JN- 12; 2) Грибные болезни вино
градной лозы, 1889 г., № 1; 3) Из загра
ничной литература по виноградарству 
и виноделию, 1889г. , № 2, 4 и 6; 4) П р и 
готовление плодового вина (по Нес-
слеру) , 1889 г. , № 3. 

«Земледельческая газета». 1) Прогорк
лость вина, 1889 г . , Л; 2; 2) Классифи-



положение виноделия в России и меры 
к его поднятию и развитию, 1892 г. , 
№ 1; 2) Гидравлические шпунты, 
1892 г., № 1; 3) Переливка вина , 1892 г. , 
№ 2; 4) К а к следует обращаться с моло
дым вином, 1892 г. , № 8; 5) Мутнение 
вина отхолода , 1892 г. , № 11; 6) Долив
ка винных бочек, 1893 г. , № 2; 7) Раз
ведение винограда на песках, 1895 г. , 
№ 5; 8) К а к нам бороться с филлоксе
рой и как обеспечить будущность наше
го виноградарства, 1895 г . , № 6; 9) Зе
млистый вкус вина, 1896 г . , № 12; 
10) Способы борьбы с майским жуком, 
1897 г . , № 1; 11)Существует ли блэк-рот 
на Кавказе , 1898 г. , № 3; 12) Амурский 
виноград, 1898 г . , № 11; 13) Борьба 
с филлоксерою во Франпии в 1895— 
1897 гг . , 1898 г. , JYs 12; 14) К а к органи
зовать филлоксерное дело в Бессара
бии, 1899 г . , № 1; 15) К а к обеспечить 
будущность русского виноградарства, 
1899 г. , № 4; 16) Анализы некоторых 
кавказских вин, 1901 г . , № 12; 17) Ав
томатический клапан для бочек с бро
дящим суслом, 1902 г. , № 9; 18) Обзор 
иностранной литературы по виногра
дарству и виноделию, 1903 г. , № 1 и 3; 
19) Главнейшие способы улучшения 
сусла и вина, 1903 г. , № 2; 20) Пре-
цохранитель воздушных прививок, 
190 I г., № 11; 21) Первая винодельче
ским станция в России, 1904 г. , № 12; 
'•} К вопросу о выборе посадочного 
йпториилн или филлоксероустойчивого 

шшо|'|М|Дни1(11, 1906 г., Л» 1*; 23) Обзор 

•tiooTpi и литературы по виногра-
даротну и виноделию, 1906 г . , № 1; 
I ' l l PycGMOfl виноградарство в 1908 го
ду (общие вопросы), 1909 г. , Л"! 3, 
191(1, 1911. 1012, I ' l l : ! и 1914 гг.; 
25) I ; .ыпшо IVH4I ли Крым в филлок-
серном отношении, 1910 г.. Л"; 2; 
26) Влияние иипоградпого вина на 

культуры виноградаза ее северной гра
ницей в СССР, 1931 г. , J*9—10, Н и 12. 

Энциклопедический словарь Брок
гауза и Ефрона, С П Б , 1892-1905 гг. 
1) Виноградное вино; 2) Виноделие; 
3) Галлизация ; 4) Лакрима-Кристи; 
5) Л а т у р (châ teau) ; 6) Лафит; 7) Лео-
виль; 8) Ликерное вино; 9) Лиссабон
ское; 10) Люнель; 11) Мадера; 12) Ма
лага; 13) Мальвазия; 14) Марго; 15) 
Марсала; 16) Медок; 17) Мускат; 18) 
Пастеризация; 19) Педро-Хименес; 20) 
Переливка вина; 21) Петио; 22) Пи
кет; 23) Плно; 24) Плодовое виноделие; 
25) Погребное хозяйство; 26) Пороки 
вина; 27) Портвейн; 28) Прогорклость 
вина; 29) Проклейка вина; 30) Рата
фия; 31) Редерер ; 32) Рейнвейн; 33) 
Ривезальт ; 34) Р и п а р и я ; 35) Рислинг ; 
36) Ром; 37) Ротундифолия; 38) Ру -
лендер ; 39) Рупестрис; 40) Рустер; 
41) Санторинское; 42) Саперави; 43) 
Се нт-Эмильон ; 4 4) Сен-Жульен; 4 5 ) Сер -
сиаль; 46) Силлери; 47) Сильванер; 
48) Совиньон; 49) Соломенное вино; 
50) Солонис; 51) Сотерн; 52) Сусло 
виноградное; 53) Сусломер; 54) Тене
риф; 55) Тентурье ; 56) Тизан; 57) Тин-
то; 58) Токайское; 59) Фаланкина ; 
60) Финь-Шампань; 61) Фосфотаж; 
62) Фронтиньян ; 63) Фуэнкарал ; 64) 
Херес ; 65) Церковное вино; 66) Цим
лянское В И Н О ; 67) Ч а п а ; 68) Ч а у ш ; 
69) Ч е б е р ; 70) Шабли; 71) Шаколи; 
72) Шамбертэн; 73) Шамболь; 74) 
Шампанское вино; 75) Шаптализацип; 
76) Шасла; 77) Шеелизация ; 78) 
Ш и н ь и ; Ш и р а з с к о е в и н о ; 79) Экология; 
80) Эпохимия; 81) Эноциаяин; 82) 
Эрбах; 83) Эрмитаж; 84) Вино вяле
ное; 85) Вино искусственное . Участво
вал в составлении Сельскохозяйст
венной энциклопедии в I и II изда
н и я х , Москва, Сельхозгиз. 


