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А. М. Диланян

К вопросу хересизации вин*
Изучая в лабораторных условиях морфологические, культу

ральные и физиологические свойства винных дрожжей некоторых низ
менных районов Армении и обобщая данные этого изучения, мы кон
статируем, что одна группа дрожжей обладает довольно активными 
бродильными свойствами, расщепляя в среде необходимое количе
ство сахара и образуя алкоголь от 16,5° до 18°, другая же группа, 
при тех же условиях, образует от 14,5” до 15,5° алкоголя.

На основании химического и органолептического анализов мы 
произвели некоторую группировку местных рас винных дрожжей, 
выделенных и изученных нами, а затем произвели их селекцию. 
Часть селекционированных дрожжей была испытана в пол у производ
ственных условиях. С этой целью опыт ставился на сорте Воскеат 
(Харджн) урожая 1946 года, района имени Берия (Далма), в бочках 
с двумя повторностями, одновременно оставляя две бочки сусла для 
спонтанного брожения в качестве контроля. При постановке опыта 
брожения мы использовали следующие селекционированные культуры 
винных эллипсоидальных дрожжей: №№ 12, 23. 28. 47 и 188. Первые 
четыре культуры выделены из винных осадков Октемберянского 
района, а последняя —из Эчмиадзинского района.

Кроме вышеуказанных культур, для сбраживания стерильного 
сусла Воскеат из того же района, мы использовали еще пять культур.

Так как, каждая раса винных дрожжей обладает биологически
ми особенностями, нам казалось желательным испытать н условиях 
нашего опыта не только монокультуры, но и возможные комбина
ции применяемых культур дрожжей. С этой целью мы использовали 
три культуры дрожжей Октемберянского района: №№ 12, 28 и 47 
на сусле Воскеат района им. Берия. В качестве контроля послужили 
их монокультуры.

Применяемые дрожжевые культуры были приучены к серни
стому ангидриду.

Прежде чем приступить к изложению результатов изучения 
жизнедеятельности различных дрожжевых культур в условиях на
тивного сусла, мы остановимся вначале на их деятельности в сте
рильном сусле.

' Доложено на VII Научной Сессии Ин-та Виноделия и Виноградарства АН 
Арм ССР 28/JX—1947 г.
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Как было указано, при постановке опыта на стерильном сусле, 
нами были использованы 10 селекционированных культур. Сахари
стость сусла была 23,2°/0.

После сульфитации титруемая кислотность (на винную кислоту) 
равнялась 6.64%. Бурное брожение началось, после инокуляции, 
через 18 часов; спустя 3 дня при микроскопии бродящего сусла 
во всех препаратах был обнаружен гликоген.

Химический анализ молодых вин нами был произведен через 
6 месяцев после постановки опыта. Подробные данные приведены 
в таблице 1.

Таблица I

Химический диализ молодых вин. приготовленных на стерильном сусле Воскеат 
(Харджи)

•О -и 
я>\-;

№№ дрож
жевых куль

тур

Районы откуда 
выделена 
культура Л 

КО
РО

ЛЬ
, 

об
ъе

мя
. 

1__
__

_
_

Ти
тр

уе
м 

ки
сл

от
 

— Ле
ту

ч,
 

ки
сл

от

Н
ел

е
ту

ч.
 ки

с
ло

т

Ац
ет


ил

 ъ
де

 г и
д А 

о
С X 
< Ле

ту
ч,

 
эф

ир
ы

* 1 1 < <6^ жг?л. °/оо

1 77 Ведя 12,9 5.7 1.02 4,41 5-1,17 16,27 97.68

2 100 »• 12,9 5,02 0,56 4,32 61.1 23,24 207,68

3 11 Октембсряи 12.9 5,7 0,49 5,09 61,54 15.11 166,32

4 188 Эчмнадзнн 12,5 5.62 0,48 5,02 65,33 24.65 129.30

5 70 Веди 13,1 5.02 0,36 4,57 234,47 133,66 147.8-1

6 23 Октембсряи 12,55 5,37 0,40 4.88 250.83 31,0 141,14

7 28 • 12.7 5.21 0,46 4,64 255,4 23,65 158,18

к 12 ■ 12.8 5,.4 0,57 4,73 287,2 22.4 156,42

9 145 Им. Верия 12.7 4.72 0,66 4,02 294,21 224,32 90,6-1

К) 47 Октембсряи
| 13.0

5,05 0,62 1,23 463.67 60,46 116/38

Таким образом количество алкоголя наших опытных вин. изго
товленных на стерильном сусле, колебалось от 12,5° до 13,1'’, гитруе- 
мой кислотности—от 4,72%^ до 5,7%0.

За исключением одной пробы, количество летучих кислот, в 
отношении уксусной кислоты, колебалось от 0,36 °/00 до О,62°/00, а не
летучие кислоты составляли максимум 5,090/о«» минимум 4,02"/|)0.

В отношении альдегидизации вин можно отметить следующее: 
в одной части опытных вин этой серии альдегидизации была слабее, 
чем в другой части проб вин той же серии. Слабая альдегидизации 
произошла в тех пробах вин, которые были изготовлены дрожже
выми культурами №№ 77, 100, 11 и 188. Из указанных культур 
первые две культуры были выделены нами из винных осадков Ве- 
динского района, третья из Октемберянского района, а четвертая из 
Эчмнадзинского. Количество ацетальдегида в этих пробах вин коле
балось от 54,17 лег/л до 65,33 лг/л.
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Сильная альдегидизация была обнаружена в тех пробах вин, 
которые были изготовлены дрожжевыми культурами №№ 70,23, 23, 
12, 145 и 47: первая культура выделена из Вединского района, вто
рая, третья, четвертая и шестая—из Октемберянского. я пятая из 
района им. Берия. Альдегидизация вин. изготовленных культурами 
№№ 70. 23, 28, 12 и 145, составляла от 234,47ч.иг/л до 294, 21 л«/л. 
Заслуживают внимания пробы вин, приготовленных па чистой куль
туре 47, альдегидизация которых в среднем была 463,67 .мг/'л. При 
подытоживании результатов лабораторного опыта эта раса среди рас 
местных винных дрожжей была оценена, как хересующая культура*.  
Количество ацеталя колебалось в винах данного опыта от 15,11 .иг/л 
до 224.32 .иг/л.

* Л. М. Диланян—Изучение различных рас S. ellipsoidcus anncnia<и> Окгем 
йсрянекоТо района Ары. ССР. Серия научных работ 17. Института Виноделия и 
ВинЬградарсгиа ЛИ Арн. ССР. 1917 г. '

Данные, приведенные в таблице 1, показывают, что процесс хе- 
ресизации вин, изготовленных культурами 70 и 145, произошел 
более ускоренно, чем вин, полученных остальными 8 культурами: 
это явление становится более наглядным в отношении культуры 145. 
В последнем случае при наличии сравнительно высоких показателей 
ацетальдегида и ацеталя мы получили их соотношение 1:1, что не
которыми исследователями принимается как один из объективных 
показателей процесса хересизацин. Если подойти с такой точки зре
ния, то в остальных пробах вин процесс хересизацин находился, не
видимому, в начальной стадии, т. е имелось достаточное количество 
ацетальдегида в качестве резервного вещества для дальнейшего раз
вития вин типа херес—„Аштарак“.

Что касается летучих эфиров(уксусно-этнловый), то данные, при
веденные в таблице 1, указывают на их значительное образование. 
При сравнении данных об альдегиде, ацетале, летучих эфирах и ле
тучих кислотах,.мы не можем отметить особой закономерности. На 
этот вопрос, мы надеемся ответить тогда, когда будем изучать в неда
леком будущем ферментативный аппарат наших дрожжей. Таким обра
зом, на основании полученных данных опытных вин из стерильного 
сусла Воскеат можно сделать следующие заключения;

а) Применяемые винные дрожжи полностью разложили имевший
ся в сусле сахар с последующим превращением его в алкоголь и СОг.

б) В течение первых шести месяцев наблюдения летучие кис
лоты дали низкие показатели, за исключением одной пробы.

в) В течение шести месяцев, со дня постановки опыта, произо
шла сравнительно сильная и слабая альдегидизация опытных вин. 
изготовленных на десяти культурах винных эллипсоидальных дрож
жей, выделенных нами из местных винных осадков различных низмен
ных районов Армении.

г) Процесс хересизацин был более ускорен и завершен в про
бах вин. приготовленных местными дрожжевыми культурами 70 и
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145, особенно в последней, когда при наличии высоких показателей 
ацетальдегида и ацеталя их соотношение достигло почти 1:1.

д) Этерификация опытных вин произошла сравнительно интен
сивно в восьми пробах.

е) Для выяснения производственной пригодности дрожжевых 
культур № 70 и № 145 необходимо применять их (кроме 12, 23, 
28, и 47) в пол у производственных условиях.

ж) Процесс хересизации вин, полученных в результате броже
ния стерильного сусла Воскеат, протекал без пленкования и обра
зования пленки, вопреки общепринятой технологии окисленных вин 
типа херес.

Имея в своем распоряжении определенный ассортимент селек
ционированных винных местных дрожжей, взяли из них только не
сколько культур для испытания их в полупроизводственных усло
виях. С этой целью мы использовали сульфатированное сусло Вос
кеат, после суточного отстоя, которое заражали в бочках молодыми 
грехдпевными дрожжевыми чистыми культурами. Закваска добавля
лась в количестве 2,5° ,„ оставляя две бочки для спонтанного бро
жения (контроль).

Данные химического анализа*  испытуемого сусла: 
моносахариды 208,5 г,-л, 

дисахариды (сахароза) 9,0 г/л, 
тн груемая кислотность -3,60%, 
pH 3,7, 
свободный 80, -0,0064 гл, 
общий 80,-0,0550 я.
Температура сульфатированного, отстойного сусля была 12(|. 

Брожение сусла началось при температуре помещения 15° и закон
чилось при 14°.

Подробности изменения температуры бродящего сусла в отдель
ных бочках приведены в таблице 2. Температура бродящего сусла 
колебалась от 12,5° до 18°.

Через 24 часа, после постановки опыта, разница температуры 
бродящего сусла и температуры окружающей среды составляла 2— 
2.541: выравнивание этой разницы наступает с третьего или четвер
того дня.

Во всех бочках температура выше, чем в окружающей среде: 
на девятый и двенадцатый день наблюдается максимальное повыше
ние температуры сусла, а на семнадцатый заканчивается бурное 
брожение и температура сусла выравнивается с температурой по
мещения.

Данные, приведенные в таблице 2,показывают, что при бурном 
брожении минимальная температура помещения равнялась 13й, а мак-

4 Данные энохи ми ческой лаборатории Института Виподелил и Виноградар 
ства АН Арм. ССР.
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симальпая 16°, следовательно средняя температура выше 14°. Таким 
образом,, применяемые расы винных дрожжей работали при неопти
мальных температурных условиях.

Таблица 2

Изменение температуры брожения стела Воскеат
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 "С Температура 6роди щ. сусла и бочках, зараженных разными 

расами РС

№ 12 № 28 47 № 23
X; 188 |

Контр.

1 15 12,5 12,5 13 13 13 13

2 15 13,5 13.5 1-1.25 1-1.25 13.75 13,5

4 15 15 15 16,5 15 1.՜. 14,5

5 14 15 15 16.5 15 15,5 15.25

6 14 15,7 15,7 16,75 16 16 16

7 15 15/7 15.7 16 16 16 • 16

8 14 16 16 16,5 16.5 16,75 16

9 15/5 17,25 17,25 18 18 17,75 18

11 15 16,5 16,5 16,5 17 17 17

12 16 17,75 17,70 17 18 17,5 18

13 15 17/5 17,5 • 17 16,75 16,5 17,25

17 15 15 15 15 15 15 15

18 14,5 1-1,5 14,3 14,5 1-1.5 14,5 14.5

19 II 11 14 14 14 14 14

Переходя к изложению результатов исследования полупроиз**  
водственного опыта 1946 года, необходимо отметить, что через 7 дней 
после постановки опыта 50"сахара в сусле было превращено в 
алкоголь и СО2, а через 16 дней сахар был полностью сброжен. 
Доказательством этого являются данные, приведенные в таблице 3.

Наблюдается частичное падение титруемой кислотности. Срав
нительно низкие показатели получены при определении летучих 
кислот.

Альдегидизация вин выражена в образцах, приготовленных 
местными дрожжевыми культурами №№ 12, 28. 23 и 47. Наибольшее 
количество альдегида получено при заражении сусла культурой 
№ 47, что совпадает с данными опыта па стерильном сусле.

Сравнительно слабая альдегидизация произошла в вине, изго
товленном дрожжевой культурой № 188. выделенной из винаЭчмиад- 
зинского района, а также в контрольной пробе, т. е. при спонтанном 
брожении.

Данные повторного химического анализа и органолептической 
характеристики при закрытой дегустации специалистами виноделами 
приведены в таблице 4.



Таблица 3
Химический и органолептический анализы ролупронтэодственного опыта 1946 г. на сусле Воскеат
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1 12 ОктемОерни Им. Берии 7,05 12,5 12,8 2.8 0.59 118 Чувствуется херес, но меньше, чем в пробе -М 23.
2 28 — 8,25 12.55 12,6 3,3 0,49 133 Чувствуется херес. Во вкусе грутпвя. ксенцни.
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6 К — • 6.65 12.15 12,6 3.11 78,7 Чуствуется кислотность.

Химический и органолептический анализ полунрои ։вод< ։венного опыта 1916 г па сусле Воскеат мере» 4,6 месяца
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в букете.

2 28 12,55 3,52 0.8 144,06 22.49 .'•И. 0.5 0,5 2.18 4,28 1.0 8,46 Го же самое, кроме того чувствуется не
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3 47 12,4 3. 19 0.6 210,68 20.25 216 0,5 0.5 2.08 4.26 1.0 8,34 Хересный тон во вкусе к букете.
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Сравнивая данные таблиц 3 и 4, мы видим некоторые биохи
мические изменения в наших опытных винах. По органолептической 
характеристике вина, приготовленные на чистых,культурах дрожжей, 
получили более высокие оценки, чем контрольная проба.

На основании приведенных данных полупроизводственного опы
та, мы можем отметить, что нами в условиях пол у производства так
же получены вина типа херес без пленкования и образования пленки.

Мы использовали различные комбинации трех дрожжевых куль
тур (№.՛№ 12, 28 и 47) Октемберянского района с целью выявлений 
их влияния на качество получаемого продукта (вина).

Опыт был поставлен с двумя повторностями и со следующими 
комбинациями: раса № 12. которая в условиях лабораторного опыта 
оказалась наиболее активной в физиологическом отношении, образовы
вала 17,95° алкоголя и проявила некоторую хересу ющую способность, 
была ассоцирована в отдельности с расами № 28 и № 47. Кроме 
того эта же раса входила в комплекс двух хересующих культур 
(№ 28 и № 47). Эта комбинация дрожжей была использована в двух 
вариантах: R одном случае количество дрожжевых клеток было та
кое, как при всех возможных комбинациях, а в другом случае коли
чество дрожжевых клеток было взято в 1,5 раза больше.

Относительно динамики образования алкоголя наблюдения про
водились различными интервалами: через 6 дней, 16 дней и больше. 
В таблице 5 мы приводим данные химического и органолептиче
ского анализа этого опыта.

Таким образом, в течение первой недели нашего наблюдения 
максимальное образование алкоголя было обнаружено при ассоциа
ции грех культур (№ 12 №28 4- № 47) с большей дозой (1.5 раза) 
введения дрожжевых клеток. Эго вполне понятно, т. к. большое 
количество активных клеток принимало участие, в бродильном про
цессе. Среди трех монокультур раса № 12 также проявляет себя 
активным бродителсм. Но в конечном продукте, в вине количество 
алкоголя становится одинаковым. Это естественно, ибо все приме
няемые дрожжевые культуры в лабораторных опытах, при соответ
ствующей сахаристости .сусла, образовали от 17°- 17,95° алкоголя.

Раса № 12, обладающая активными бродильными свойствами, 
в комбинации с двумя хересующими расами № 28 и № 47 образо
вывала одинаковое количество алкоголя (через 6 дней), которое 
приближалось к количеству алкоголя монокультур хересующих рас 
№ 28 и № 47, но значительно отличалось от монокультуры № 12. 
Этот факт заслуживает внимания с точки зрения временного био
угнетения.

В течение первых 6 дней брожения сусла мы получили наибо
лее низкие показатели образования алкоголя при комбинации двух 
хересующих рас № 28 и № 47. Это явление, пбвидимому, связано 
с биологическими особенностями применяемых дрожжевых культур.
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1 12+28 6,4 12,35 12,75 12.55 1,18 1,08 146,3 17,3 183 0,5 0,5 2,08 ■1,15 1,0 8,23 Здоровое, хорошее вино
с хересным тоном, 
чувствуется горечь.

2 12+47 6,5 12.55 12,9 12,55 4,18 0,98 160 19,76 191 0,5 0,5 2,13 1,0 8,38 Хорошее, мягкое вино
с хересн вкусом. ■-;

3 28+47 6,05 13,4 13 12,65 4.65 1,01 199 22,67 202 0,5 0,5 2,29 1,23 ’.0 8,52 Ясно выражен, хересн 
вкус н букет.

1=

4 12+28֊ 47 6,95 12,45 13,1 12,7 1.1 0.83 132 13.8 194 0,5 0,5 2,14 4,23 1,0 8,37 Хересный >сн< во'пку- 
се и в букете

к X. 
X

5 12+28+47 8,2 12,7 13,15 12,65 4.8 0,85 150 17,4 166 0,5 0.5 2,22 4,25 1.0 8.47 Чувствуется херес.

6 12 7,6 12,3 13,2 12,7 1.15 1.1 145 18,0 211 0,5 2,2 1,18 1.0 8,38 Хересный.тон и прият
ная горечь.

7 28 6,65 12,25 13,05 12,4 1.55 0,75 133 26,1 214 0,5 0.5 .. 4,16 1.0 Хересным тон

8 47 6,8 12,5 13,15 12,6 4.0 О,1-' 236 23,7 211 0,5 0,5 2,37 •1,23 1,0 Ясно выраженный хе
ресный тон во вкусе 
н букете.
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изучением которого займется лаборатория эномикробиодогии Инсти
тута Виноградарства и Виноделия.

Наблюдения за динамикой энергии брожения показывают, что 
в течение первых 6 дней 50% сахара, иногда и больше, было сбро
жено. Значительная часть сахара была превращена в алкоголь спустя 
16 дней н окончательное образование алкоголя зарегистрировано на 
24 день.

Через три месяца после постановки опыта нами произведен 
химический анализ молодых вин. В некоторых пробах обнаружено 
понижение крепости. Наблюдается повышение титруемой кислотно
сти. Летучие кислоты составляют*  от 0,75 до 1,1%0.

В течение трех месяцев произошла умеренная альдегидизацня 
вин, но максимальное образование альдегида получено в пробе 
№ 47. Образование ацеталя незначительно.

За этот период времени имела место значительная этерифика
ция вин.

Из таблицы 5 видно, что по органолептической характеристи
ке все наши опытные вина получили максимальные оценки относи
тельно прозрачности, цвета и типичности.

Вино, приготовленное двумя хересующими культурами № 28/47, 
получило максимальную оценку. В этой пробе дегустаторы отмети
ли ясно выраженный херес. Если считать объективным показателем 
хересизацин количество образовавшегося альдегида, то этот показа
тель совпадает с органолептической оценкой вина, изготовленного 
на чистой культуре № 47.

Кроме вышеуказанного заслуживает внимания и тот факт, что 
дегустаторы зарегистрировали в своих протоколах приятную горечь 
в образцах вив при комбинации культур дрожжей № 12 и № 28. 
Необходимо еще раз отметить, что до сих пор нам неизвестно, чем 
обусловливается „специфическая" горечь сорта Воскеат (Харджи). 
До сих пор наши энологи только довольствовались констатацией 
факта, но энохнмики должны обратить свое внимание 'на этот раздел 
работы.

Применение комплексных культур в виноделии открывает ,ши- 
рокий горизонт научно-исследовательской работы.

Обобщая результаты исследования трех культур Октемберян- 
ского района на сусле Воскеат из района имени Берия, ’ложно отме
тить следующее:

В течение трех месяцев наблюдения произошла интенсивная 
этерификация Опытных вин. Процесс хересизацин более выражен 
при применении двух хересующнх дрожжевых культур № 28 и №47 
Октемберянского района и монокультурой № 47 того же района.

Изучение комплексных культур винных дрожжей имеет как 
теоретическое, так и практическое значение. Необходимо испытать 
большое количество монокультур с их возможными простыми и 
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сложными комбинациями, при этом изучая ферметативный аппарат 
дрожжей, биохимические и энохимические изменения вин.

Выводы

1. При неоптнмалышх температурных условиях использованные 
нами местные культуры винных эллипсоидальных дрожжей пол
ностью расщепляют сахар, находящийся как в стерильном сусле, 
гак и в нативном сусле, превращая его в алкоголь и СО-..

2. Различные хересующие расы винных дрожжей ведут процесс 
хересизации в различное время и с различной интенсивностью.

3. За короткий промежуток времени в опытных винах произо
шла интенсивная этерификация.

4. В полупроизводствепных условиях хересование имело место в 
винах, изготовленных местными дрожжевыми культурами К?№ 28, 23, 
особенно 47. Вина, приготовленные па чистых культурах дрожжей, по 
своим органолептическим свойствам отличаются от вин, полученных 
при спонтанном брожении.

5. Применение комплексных культур в виноделии ставит много
сторонние и многочисленные задачи перед эномикробиологией и науч
ным виноделием.

6. Нам удалось получить вина типа херес без пленкования я 
образования пленки.

Институт Виноделия и Виноградарства
Академии Наук Армянской ССР. х

Поступило '22 VI 1948.

и». ։г. пф|шНрнБ

ԳհՆՈհ ԽեՐեՍԱՑՄԱՆ ШРЗЬ ՇՈհՐՋԸ
ԱՄՓՈՓՈԻՄ

Հա րսրսէ սւնի մ ի յ>ւ։Հհի ղաշա ա յ ին շրք աննե ր ի ղինու շա քա րւսսնկե ր ի 
մոր՚իքւրոդիականէ կու րո ո ր լ։ ալ ե էիի ղի պւպի ա կան հտտկու խյուննե րը լարո- 
րսրաոր ւղայմաններա մ ւււաւ է ւ1եաոիրհև այդ ւււ.է1էւււքեաէ>ի րուխ յան տվյալ- 
ներն ա ։)' փ ո փ ե / п ։ք, մեղ հաջողէ] եր ^էշեչ հեւսեյալր. մ ի խում ր շա քա րւսսնկեր 
ունեն րավականին ակւոիվ խմորման հաւոկա խ յո <ննհր, նրանքլ /< վիճակի 
են մ իջա վայրում եղած շարարիր ա սաջաէյնելու 10,5' 2ծ' ալկ/ւհսլ, մինչ-
ղեո շաօարւսսնկե րի որոշ մաս՛ր միևնույն րաղրուի պայմաններուս!՝ шиш- 
համրել Լր 14,5—15,5'’ աւկոհոր

'{'իմիական և Օրգանոլևպաիկ անսղիղի միջոցով մենյ» կտաարել ենք 
մեր է1՚ եկու էէաէք րած ե օղասէղործ ած շարա րաււնկե ր ի որոշ խմրավորում և 
шп/ш ղրան ր իր կաաարել ոեչեկր իա այս ձևով րնարած շարարասնկերի որււշ 
մասր ւիււրձարկե/ ենր կիиաար տաղրա կան պայմաններումէ 4.յղ նսրսաակ֊ 
ների հա։քար 1916 ի1. րերրիր ԱԱէէԱցված Ոսկեհաա փոփոխակի րաղւրււի 



1< ոոււբօշյ՛ տշթԸՕքՅՅՓք։։ օա։ 257

իւմորման համար մենր Օդաաղո րծ ե ղինր Հոկսւեմ րե ր յան ի շ^անի №• № *ձ’. 23 և 47 շտրար սան կերի կս ւլաուրան ե ր ր ։ Փորձր կատարվել Լ էոա- 
կսաներՈւմ , երկու կրկնո։ [4 յամր, ինքնուրույն իւմորման համար, որպես 
կոնտ րո լ ունենա լւււ[ երկու. աակաս ըաղւյու։

Բացի վերոհիշյալիւյ ստերիլ քաղւյաի իւմորման համար մենք Օղտա- 
ղործեղինք եո հինգ կո ւրոււ ւրա ։

Փանի որ շարարաոնկերի յ ու րա ըան Տ յուր սասա ու.նի իր ա ո ան ձնա֊ 
հատկու[4 յուններր, էյանկալի Է փորձի մ ամանուկ կիրաոել ոչ միայն մոնո- 
կո։ լտու րանե ր , այլ նաև կո։ քուո։ րանների ւուորրեր կո մ րին ա դ իաներ։ Այդ 
նպատակի համար մենյ> Օդտաղորեերլինվէ գինո։ շայյարասն!լերի երեր ոա- 
ոա' >\ճ յ\1։ 12, 2ծ՚ և 47, որպեո կոնսւրոլ ձ աոայԼ ւյին նա յՀհ շարարասնկերի 
մոնոկա ւաուրուները։

Մեր կւոտարած ա.ոո ւՅե ա ո ի ր ո ւ[4 յունն I։ ր ը ըա յւյ են աաքիո հետևյալր.
1. ք^եր ողաադո րծած գինու տեղական շւո րա րա ոն կե ր ի կուլտուրան Լ ր ր 

'էերմու ի1 յան ոչ ուդւոիմալ պայմաններու։! թե ոտերիլ ի1 ե նաւոիվ յւաւղէյուի 
մեջ եղած շարարր լրիվ ‘[եր ևն ածել ալկոհոլի և ած[ոա[4[)ու դագի։

2. Գինու տարրեր շւորուրաոնկերի ոասաներ [սևրեսարման պրսցեսը 
կատարո։ մ են տարրեր մամկետներոլմ ե տարրեր ինտևնսիվությսէմր։

3. եարճ մ ամ անակո։ մ ւ[։ ո ր ձն ական դԼւնիներում տեղի կ ունելյևլ րա- 
վականին ինաենոիվ Լ[4 ե րա ղ ո ւմ է

4- հիոատր տաղրակւոն փորձի։ պայմաններո։.մ իւերեոո։լյման պրոցեսը 
կաաարվե/ կ 28, № 23, ու ո անձնա պե ո յ\՝0 47 կո ։ լու ու ր ան ե ր ի մ ['^ող ո։[ 
պատրաստած ղինիներումէ Մարուր կոլլէոոլրաներով ւղաարաաոած դի^էի- 
ներր ւոսւրրերվէէւմ եքս իրենց օրդտնոէևպէոիկ հաուկու թյուններո։[ ինր^աւ՝՛ 
րույն իւմււրմւո^ւ հեւււևանրով ոաացված գինու 'հ մւււ շն եր[։ էք ;•5. հոմպլերսայիմէւ կո։ լտուրաների կիրաոո։.մը ղինեդործ ո։ [4-յան մեհ
IIIՈIII ջ I՜ վք ղմս։ [4 իվ իւնդիրներ ղի տ ական գի’ւ։եդործ ու[4 յան մաս֊ 
նա վ որ ա ոլ Լ ո I, ն ո մի կր որի ո[ ո ղ ի այի րն տ դա ։[ ա ո օ 1.մ։

է). 11‘եր ւիորձւողրման մամանակ հաջողվել Է աոանալ իւերեռի տիպի 
դինի աս անց ։իա ռտ ո։ մս/ե 1։ փաոաւէսւ9աէյ ման [1 ե աոերիլ և քժ ե նատիվ 
րաղէլո։ ի իւմ ո ր մ ան հեաևանրո։[ ուոա։լ։[ս։ծ գինին երում;
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