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Разработан .метод получения вина типа Херес в потоке с применением автолизи
рованных дрожжей, позволяющий значительно увеличить производство и обеспечи
вающий высокое качество продукции.

Одним из прогрессивных путей рационализации технологии вина 
типа Херес является переход на метод хересования в потоке в крупных 
резервуарах.

Исследования в этом направлении дали возможность организовать 
получение хереса в производственных масштабах [1—4]. Дальнейшую 
работу следует вести в направлении улучшения качества продукции, 
приблизив условия хересования в резервуарах к выдержке вина в боч- м ках под пленкой.

Двадцатипятилетний опыт на Аштаракском винном заводе Главно
го управления винно-коньячной промышленности «Арарат» показывает, 
что режим хересования вина в бочках с применением периодического 
перетока вина из бочек с пленкой в бочку с автолизованными дрожжа
ми (системы «Резервов») обеспечивает получение хересов высокого ка
чества.

Сущность технологической схемы, разработанной и внедренной на 
заводе А. Л. Африкян и А. С. Согомонян с 1948 г., заключается в сле
дующем.

Виноматериал после эгализации и второй переливки доспиртовы- 
вается до 16% об., фильтруется и разливается в бочки, на 2/3 их емко
сти. На поверхность вина вносится дрожжевая закваска для образова
ния пленки. Так создается серия бочек со свежезаполпенным молодым 
виноматериалом под названием «I резерв». После образования сплош
ной пленки на поверхности вино выдерживается 6 месяцев, затем от
бирается 1/3 часть вина из-под пленки и сливается в другую серию бо
чек, наполняются на 2/3 емкости, вино пленкуется, создается «II ре
зерв». Бочки I резерва наполняются на 2/3 их емкости молодым, фильт
рованным виноматериалом крепостью 16% об. При необходимости ви
но пленкуется.

Из-под пленки бочек 11 резерва, через 6 месяцев, отбирается 
1/3 часть вина, сливается в третью серию бочек на 2/3 объема, пленю- 
ется и оставляется на выдержку пид названием «III резерв». Бочки 
Н резерва наполняются до 2/3 объема вином I резерва. По истечении
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6 месяцев, т. е. 18 месяцев после начала хересования, из 111 резерва от
бирают вино для купажа (1/3 от объема), а бочки заполняются вином 
из 11 резерва. После создания системы резервов ежегодно производит
ся перемещение молодого вина из свежеобработанных бочек со свежей 
пленкой в бочки с выдержанной пленкой II резерва, из II резерва в тре
тий и отбор вина из последнего для купажа.

Об интенсивности процессов хересованпя в резервах можно судить 
Пи накоплению в вине альдегидов, ацеталей и эфиров (табл. 1).

Таблица 1

Содержание продуктов хересованпя вина по отдельным .резервам", мг/л

.Резерв* и срок 
выдержки вина Альдегиды Ацетали Сумма аль

дегидов
Средние 
эфиры

I (6 месяцев)

II (12 месяцев)

III (18 месяцев)

346,7

393,5

511,3

59,9

175,1

220.3

370,7

458.5

563,3

37,3

97,4

186,2

Как видно из таблицы, вино из III резерва содержит намного боль
ше эфиров, ацеталей и альдегидов, чем вино 1 и II резервов. При этом 
замечается резкий скачок в содержании эфиров между образцами ви
на II и 111 резервов, по сравнению с I.

Между резервами имеется качественное различие, что заключает
ся в составе вина, состоянии пленки и бочек.

В первом резерве вино молодое, бочки свежеобработанные водой 
и паром, пленка образуется заново из свежих, активных дрожжей. 
Здесь протекают процессы, связанные с активной жизнедеятельностью 
дрожжей пленки. Во втором резерве вино более выдержанное, пленка 
начинает темнеть снизу, появляются автолизированные дрожжи.

В третьем резерве вино более выдержанное, дрожжи большей 
частью автолизированы, на внутренней поверхности бочек образуются 
перекиси. Таким образом, образуется своеобразный купаж виномате
риалов из различных сроков выдержки.

Ввиду того, что бочки третьего резерва не обновляются, остаются в 
системе десятки лет, и из этих бочек ежегодно отбирают только 1/3 из 
объема заполнения, и в них имеется вино, которое состоит из переме
щенного материала II резерва и материалов прошлых лет.

Наблюдения показывают, что на поверхности вина третьего резер
ва пленка небольшая, иногда отсутствует, но на дне бочки обычно име
ется значительный осадок автолизированных дрожжей.

Таким образом, во всех трех резервах условия хересования вина 
цазличны.

Система резервов обеспечивает получение высококачественного хе
реса. Эта система занимает промежуточное положение между периоди
ческим и поточным методами, и поэтому при переходе на поток целе
сообразно воспроизводить условия хересования вина в бочках по систе
ме резервуаров.
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Исходя из этого, проводились лабораторные и производственные 
опыты хересования вина в потоке с учетом того, чтобы вино вступало в 
контакт со свежей пленкой и автолизированными дрожжами. В этом 
заключается новизна исследований.

Опыт производства позволяет разраоотать поточный способ полу
чения хереса, комбинируя систему резервуаров, где вино находится пот ипленкой, с резервуарами заполненными насадкой, на которой имеются 
автолизированные дрожжи.

Получение хереса в потоке осуществляется в батарее, состоящей 
из семи резервуаров, последовательно соединенных между собой, где в 
первых пяти вино находится под пленкой, а в последних двух—в контак
те с автолизированными дрожжами.

На установке для непрерывного хересования вино поступает из 
напорной емкости в низ первого резервуара, затем, вытесняя из-под 
пленки то же количество хересованного вина, в низ следующего резер
ву ара. Проходя через резервуары, из-под пленки вино с высоким содер
жанием альдегидов поступает в резервуары, заполненные насадкой из 
фарфоровых колец и автолизированными дрожжами. Готовый для ку
пажа хересный виноматериал собирается в приемнике.

В качестве контроля служила установка непрерывного хересования 
вина, имеющая одинаковую емкость с опытной установкой, но без ис
пользования автолизированных дрожжей, а также бочки для хересования 
зина по периодической технологии. Полученные виноматериалы из 
обеих установок сравнивали с образцами, взятыми из бочек III резерва.

Поток на обеих установках создавался после образования густой 
пленки на поверхности вина через 2,5 месяца. Отбор проб на анализ из 
потока производился еженедельно. Результаты анализа приведены в 
табл. 2.

Как видно из полученных данных, при возрастающей скорости по
тока до 16 л в неделю заметных изменений в составе вина не было, но 
органолептические свойства при этом заметно улучшились. Общее ко
личество вина в установке составляло ЗС л, следовательно, за неделю 
произошло обновление состава вина на 50%.

Сопоставление данных анализа опытной установки с контрольным 
указывает на преимущество применения автолизатов при хересовании 
вина. Во всех случаях автолизаты привели к повышению в вине содер
жания ацетилен и эфиров и улучшению органолептических свойств.

В качестве насадки для автолизатов использовались фарфоровые 
кольца Рашига, т. к. полиэтиленовые пробки вызывают помутнение 
вина.

Для контакта вина с автолизатами можно использовав способ ин
тенсивного перемешивания при помощи струйного реактора (К. 1. Ха
чатрян, Л. М. Джанполадян, X. С. Геворкян, 1969).

Струйный реактор позволяет не только перемешивать виноматериал 
с дрожжами, но н осуществляет химические реакции новообразования 
Реактор в данном случае действует как гидродинамический излучатель,
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Метод хересования

Химические показатели и дегустационные оценки опытных вин

Таблица 2

Исходный виноматериал
Через 2,5 месяца
Контроль—периодический спо

соб

Непрерывные потоки

Контроль 
с автолизатом

Контроль
с автолизатом

Контроль
с автолизатом

Контроль
с автолизатом

Контроль
с автолизатом

Средние данные за 5 нетель:

Контроль 
с автолизатом

4,4 0.49

3,8 0,53

3,6
3.5
3,3
3,2
3.9
3,8
3,8
3,9
3,3
3,0

0,36 
0,34 
0,90 
0,.56 
0,50 
0,61 
0,43 
0,40 
0,36 
0,60

3,7
3,5

0,51
0,55

109,8 .33,61125,4

412,4 128,9 486,2

513,0 
607,0 
486,0 
481,5 
431,2 
4-54,3
454,3 
477,0 
409,9 
422,4

162,2 
187.0
179,7
196,6 
165,2 
221,1
178,0 
209,0 
158,0
166,7

458,9 166,6
483,8 1186,1

35,2

152,9 3,3

7.8

8.4

574,2
677,6
552,2
554,4
492,8
514.8
519,0
552,2
466.4
481,8

520,9
574,1

132,8
166,0
182,6
199,2

199,6
204,4

171,6
189.8

12.5 
14,5
11.0
10,8 
13.0
13,1
14.3
16,2 
20,0 
20,0

69,8
74,1

8,3
8,5
8.3
8.6
8,2
8.4
8,4
8,8
8,2
8,3

8,28
8,52

возбуждающий высокочастотное колебание и образование зон кавита
ции, в результате чего ускоряются химические реакции. В струйный 
реактор под давлением подается виноматериал из-под пленки.* В боко
вой патрубок реактора засасывается вино с автолизированными дрож
жами. В реакторе происходит интенсивное перемешивание, после от- 
:ыха дрожжи оседают и их можно вновь использовать.

При циркуляции вина, обработанного с автолизатами, концентра
ция продуктов новообразования значительно повышается. С увеличе- 

ц времени циркуляции через струйный реактор содержание ацета
лей и эфиров заметно повышается (табл. 3).

Таблица 3
Накопление ацеталей и эфиров при циркуляции вина через струйный реактор

Время циркуля 
ции, мин

м г/л
Дегустационные 
оценки в баллах

ацетали средние 
эфиры

альдегиды

Исходное вино
20
40
80

136,4
134,2
115,0
105,6

77,8 
118,0 
123,9 
145,4

70,1
83,5

116,9
150,3

8,2
8,3
8,5
8,8

результате 20-минутной циркуляции содержание ацеталей повы
силось на 40,2 мг/л, средних эфиров—на 13,4 мг/л. После 40-минутной
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циркуляции содержание ацеталей и средних эфиров увеличилось соот
ветственно на 46,1 и 46,8 мг/л. Циркуляция в течение часа приве
ла к еще большему повышению ацеталей и эфиров — 67,6 и 
80,2 мг/л, соответственно повысились дегустационные оценки вина.

На Аштаракском винном заводе установлена батарея из 9 крупных 
резервуаров емкостью по 640 дал каждый. В систему резервуаров был 
включен струйный реактор, при помощи которого производилась обра
ботка хересованного вина с автолизатами.

Хересованное вино, полученное из резервуаров батареи, содержа
ло альдегидов — 338,1 мг/л, ацеталей 201,9 мг/л, средних эфиров — 
205,7 мг/л. После обработки автолизатами вино циркулировало чере< 
струйный реактор, при этом прирост ацеталей составил 31,5 мг/л, сред
ние эфиры — 30,9 мг/л. При вторичной циркуляции содержание ацета 
лей повысилось на 89,6 мг/л, средних эфиров — на 56,1 мг/л. Результа
ты химических анализов вина приводятся в табл. 4.

Обработка вина с автолизатами при помощи струйного реактора
Таблица 4

Вино из резервуаров 
Гуща автолизатов (5° 0 

по общему объему)

Циркуляция:

45 мин
90 .

135 в
180 ..

15,5

16,5

15,8
15,6
15.8

I 15.8

4,2 0,43 332,4 217,3 413,5 5107.7 3,7 230

6,7 1.47 73,7 78,6 104,3 161,2 3,8 295

4,4 0,43 347,5
335,0

209,3 425,6 144,0 3.7 290
4,4 0,43 196,6 408,3 144,0 3.7 295
4,4 0,43 323,0 252.1 417,0 144,0 3.75 300
4.4 0,43 318,7 264,8 417,4 144,0 3,54 310

Как видно из таблицы, циркуляция вина через струйный реактор 
позволяет в значительной степени увеличить эфиры, ацетали и альдеги
ды в вине, а при дегустации в вине обнаруживалось усиление хересных 
гонов. Следовательно, целесообразно к резервуарам с хересующим ви
ном подключить также процесс циркулирования вина через струйный 
реактор, куда, с одной стороны, поступает вино под давлением, с дру
гой— засасывается вино, смешанное с автолизированными дрожжам::.

В этом случае схема хересования вина принимает следующий вид. 
поток вина через резервуары из-под пленки, затем через резервуары с 
автолизированными дрожжами, или же, выходя из-под пленки, поступает 
в струйный реактор, где обрабатывается с автолизированными дрожжами.

АрмНИИ виноградарства, винодешя 
и плодоводства МСХ АрмССР Поступило 21.XI 1973 I.
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Մ շա կված Լ խերես գինու ստացման հոսքային նոր եղանակ, շաքա-

րասնկերի ավտոլիղատորների օ գ տ ագո ր ծմ ա մբ , որր հնարավորություն է տա֊ 
լիս զգա լի ո րեն բ ա րձրա ցն ձ լ ա ր տ ա ղր ո ղա կ ան ո ւթ յո էն ր և արտ ա ղր ան քի որակր: 

Եղանակի Հիմքում րն՚կած է բիոքիմիական փոփոխությունների, նորագո֊ 
(ացման ռեակցիաների արագացՈէմր կապված խերեսի փառի շ աք ա ր ա սնւկե րի 
կենսագործունեութ/ան , ինչպես նաև նրանց ավտոլիզի պ ր ոգո ւկւոն ե րի ֊ ֆ ե ր ֊
մեն տն երի գործունեության ակտիվացման հետ։ Վերջին օդա կ ո ւմ 
վում է ռեակտորր, պայմաններ ստեղծելով բարձրացնեք

կր, կրճատել տնտեսական ծախսերր։

оգտա գործ ֊ 
գինու որա֊

Հո ղվածում շարադրված են գինու րի մ ի ա կան 
տվյալներ է որոնք Համոզիչ ձևով ցույց են տալիս նոր 
նր ներկաքումս' գործող տ ե քսն ո լողի ա (ի նկատմա՛մբ;

անալի գն երի 
եղանակի առա

րնգարձ ա՛կ 
վե լոգթ յու֊
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