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წინამდებარე სახელმძღვანელო გამოიცა „კერძო 

სექტორის განვითარება და პროფესიული 

განათლება სამხრეთ კავკასიაში“ (PSD TVET SC) 

პროგრამის დახმარებით, რომელიც 

ხორციელდება საქართველოში, აზერბაიჯანსა და 

სომხეთში შესაბამისი პასუხისმგებელი 

სამინისტროებისა  და გერმანიის საერთაშორისო 

თანამშრომლობის საზოგადოების (GIZ) 

მხარდაჭერით, გერმანიის ეკონომიკური 

თანამშრომლობისა და განვითარების 

ფედერალური სამინისტროს (BMZ) სახელით. 

პროგრამის თანადაფინანსება ხორციელდება 

ევროკავშირის მიერ. PSD TVET SC პროგრამის 

მიზანია მდგრადი ეკონომიკური განვითარების 

პირობების გაუმჯობესება დასაქმების 

უზრუნველსაყოფად.  

როგორც მდგრადი განვითარების 

უზრუნველყოფისკენ მიმართული საერთაშორისო 

თანამშრომლობის და საერთაშორისო 

საგანმანათლებლო საქმიანობის სფეროებში 

მთელი მსოფლიოს მასშტაბით მომუშავე 

მომსახურების მიმწოდებელი, გერმანიის 

საერთაშორისო თანამშრომლობის საზოგადოება 

(GIZ), თავის პარტნიორებთან ერთად, მუშაობს 

ეფექტიანი გზების შემუშავებაზე 

მოქალაქეებისთვის უკეთესი პერსპექტივის 

შეთავაზების და მათი საყოფაცხოვრებო 

პირობების გაუმჯობესების მიზნით. გერმანიის 

საერთაშორისო თანამშრომლობის საზოგადოება 

(GIZ) არის საზოგადოებრივი სარგებლის 

უზრუნველყოფისკენ მიმართული ფედერალური 

უწყება, რომელიც მხარს უჭერს გერმანიის 

მთავრობას და საჯარო თუ კერძო სექტორში 

მომსახურების მიმღებთა რიგს სფეროთა ფართო 

სპექტრში, მათ შორის ეკონომიკურ 

განვითარებასა და სამუშაო ადგილების შექმნის 

წახალისებაში, ენერგეტიკასა და გარემოს 

დაცვაში, ასევე მშვიდობისა და უსაფრთხოების 

უზრუნველყოფაში. 

სახელმძღვანელო ,,მეღვინეობა’’ შემუშავდა 

ღვინის ეროვნულ სააგენტოსთან, ასოციაციასთან 

„ქართული ღვინო“, პროფესიულ 

საგანმანათლებლო დაწესებულებებსა და  

შესაბამის დარგობრივ ორგანიზაციებთან 

კონსულტაციით. 

აღნიშნული სახელმძღვანელო ქართულ ენაზე 

სპეციალურად შეიქმნა უმაღლესი  პროფესიული 

კვალიფიკაციისათვის ,,მევენახე-მეღვინე’’, 

როგორც გზამკვლევი პედაგოგებისა და 

საწარმოების ინსტრუქტორებისათვის, ასევე, 

როგორც  სასწავლო მასალა პროფესიული 

სტუდენტებისათვის. სახელმძღვანელო 

მნიშვნელოვან დახმარებას გაუწევს უმაღლეს 

სასწავლო დაწესებულებებს და დარგის 

სპეციალისტებს. ის მოიცავს ინფორმაციას 

ქართული ტრადიციული მეღვინეობის, ასევე 

ღვინის წარმოების საერთაშორისო პრაქტიკისა 

და თანამედროვე ტექნოლოგიების შესახებ. 

This publication was developed in the framework of the 

Private Sector Development and Technical Vocational 

Education and Training South Caucasus (PSD TVET 

SC) Programme, that is implemented by the 

responsible Ministries of Georgia, Azerbaijan and 

Armenia with the support of the Deutsche Gesellschaft 

fur Internationale Zusammenarbeit (GIZ) GmbH, acting 

on behalf of the German Federal Ministry for Economic 

Cooperation and Development (BMZ). The programme 

is co-financed by the European Union. The PSD TVET 

SC Programme aims at improving the conditions for a 

sustainable economic development in selected sectors 

relevant for employment. 

As a service provider with worldwide operations in the 

fields of international cooperation for sustainable 

development and international education work, GIZ 

works with its partners to develop effective solutions 

that offer people better prospects and sustainably 

improve their living conditions. GIZ is a public-benefit 

federal enterprise and supports the German 

Government and a host of public and private sector 

clients in a wide variety of areas, including economic 

development and employment promotion, energy and 

the environment, and peace and security.  

This manual "Winemaking" was developed in 

consultation with the National Wine Agency, the 

Georgian Wine Association, vocational schools and 

other organizations.  

The textbook has been specially developed in 

Georgian language for the highest vocational 

qualification "Viticulture-Winemaker’’, as a guide for 

teachers and in-company instructors and as training 

material for vocational students. The manual will also 

be of great help to higher education institutions and 

specialists in the field. It includes technical information 

about Georgian traditional winemaking, as well as 

international wine production practices and modern 

technologies. 

 



წ ი ნ ა ს ი ტ ყ ვ ა ო ბ ა  

ახალი სახელმძღვანელოები „მევენახეობა” და 

„მეღვინეობა” ჩვენი გერმანელი პარტნიორების 

კიდევ ერთი საჩუქარია. მევენახეობა-

მეღვინეობას ქართული ეკონომიკის წინსვლაში 

მნიშვნელოვანი ადგილი უჭირავს. ამ ფაქტის 

გათვალისწინებით, აღნიშნულ დარგში 

პროფესიონალი კადრების მომზადებას 

განსაკუთრებული მნიშვნელობა ენიჭება. 

თანამედროვე ცოდნაზე წვდომა ერთ-ერთი  

გადამწყვეტი ფაქტორია, რომელმაც 

პროფესიონალი კადრების მომზადება და, 

შესაბამისად, დარგის განვითარება უნდა 

უზრუნველყოს.  

 

ბატონი ლევან დავითაშვილი, მინისტრი 

საქართველოს გარემოს დაცვისა და 

სოფლის მეურნეობის სამინისტრო 

 

 

 

 

 

 

 

 

გერმანია, როგორც გრძელვადიანი 

სტრატეგიული პარტნიორი, უკვე მრავალი წელია 

მხარს უჭერს ქართული ღვინის სექტორის 

განვითარებას. ჩემთვის ძალიან სასიამოვნოა, 

წარმოგიდგინოთ პუბლიკაცია, რომელიც მიზნად 

ისახავს, მკითხველი აღჭურვოს ცოდნითა და 

ინფორმაციით, რომელიც აუცილებელია 

საერთაშორისო სტანდარტებით მომუშავე 

თანამედროვე ქართულ მეღვინეობაში 

დასაქმებისა და მართვისათვის. დარწმუნებული 

ვარ, სახელმძღვანელო საკუთარ წვლილს 

შეიტანს ღვინის სექტორში საგანმანათლებლო 

პროგრამების განვითარებაში და 

კონკურენტუნარიანი კადრების მომზადებაში. 

  

ბატონი კარლ ფ. ტესტენსენი 

საქართველოს ოფისის ხელმძღვანელი 

Deutsche Gesellschaft für Internationale 

Zusammenarbeit (GIZ) GmbH  

  

 

 

 

 

P r e f a c e  

The new manuals "Viticulture" and "Winemaking" are 

one more gifts from our German partners. Viticulture-

winemaking plays an important role in the development 

of the Georgian economy. Given this fact, training of 

highly skilled professionals is of particular importance. 

Access to modern knowledge is one of the most 

important factors that should ensure the preparation of 

professional staff and, consequently, the development 

of wine industry. 

 

Mr. Levan Davitashvili, Minister  

Ministry of Environmental Protection and 

Agriculture of Georgia 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Germany has been supporting the development of the 

Georgian wine sector for many years, as a long-

standing, strategic partner. I am very pleased to 

present you with a publication that aims at providing 

readers with the knowledge and information necessary 

for employment and management within modern 

Georgian winemaking sector, operating in accordance 

with international standards. 

I believe that this manual will contribute significantly to 

the development of educational programmes and 

competitive employees in the wine sector. 

 

Mr. Carl F. Taestensen 

Country Director 

Deutsche Gesellschaft für 

Internationale Zusammenarbeit (GIZ) GmbH 
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1. ყურ ძნის მარ ცვა ლი, ტკბი ლი და ღვი ნო 

ყურ ძნის მტევ ნის ანა ტო მია, ყურ ძნის წვე ნი სა და ღვი ნის  

შე მად გე ნე ლი ნივ თი ე რე ბე ბი 

ღვი ნის და სამ ზა დებ ლად ნედ ლე ულს ყურ ძე ნი წარ მო ად გენს. ყურ ძნის მტევ ნის 

შე მად გე ნე ლი ნა წი ლე ბია: კლერ ტი და მას ზე ჩა მო კი დე ბუ ლი მარ ცვლე ბი. სწო რედ 

მარ ცვა ლი შე ი ცავს ღვი ნის წარ მო ე ბი სათ ვის ღი რე ბულ ყურ ძნის წვენს, რო მელ შიც 

მრა ვა ლი ქი მი უ რი ნა ერ თია გახ სნი ლი. ისი ნი წარ მო ე ბუ ლი ღვი ნის თვი სე ბებ სა და 

ხა რისხს გა ნა პი რო ბებს. 

ყურ ძნის მარ ცვლე ბი დან, მა თი დამ ცა ვი ქსო ვი ლის ზედ მე ტად და ზი ა ნე ბის გა -

რე შე, წვე ნის ოპ ტი მა ლუ რი რა ო დე ნო ბის მი ღე ბა პირ ვე ლი მნიშ ვნე ლო ვა ნი ნა ბი ჯია 

ღვი ნის წარ მო ე ბის გზა ზე. მე ო რე გა დამ წყვე ტი ნა ბი ჯია ყურ ძნის წვე ნის ალ კო ჰო -

ლურ სას მე ლად - ღვი ნოდ - გარ დაქ მნა. 

ღვი ნის სა ფუ ა რი (Saccharomyces cerevisae), თა ვი სი ფერ მენ ტუ ლი სის ტე მის მეშ -

ვე ო ბით, ყურ ძნის წვენ ში გახ სნილ შაქ რებს: გლუ კო ზა სა და ფრუქ ტო ზას ეთი ლის 

სპირ ტად და უამ რავ სხვა ნივ თი ე რე ბად გარ დაქ მნის. 

და ახ ლო ე ბით 150 წლის წინ, ღვი ნო, მეტ-ნაკლებად, „შემთხვევით პრო დუქტს“ 

წარ მო ად გენ და; ანუ, ღვი ნის წარ მო ე ბის 8000-წლიანი ტრა დი ცია, უმე ტე სად, შემ -

თხვე ვით გა რე მო ე ბებს ემ ყა რე ბო და. 

ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლის მეც ნი ე რუ ლად გა ა ნა ლი ზე ბით და ქი მი უ რი პრო ცე სე -

ბის შე სა ხებ დაგ რო ვი ლი ცოდ ნით გახ და მხო ლოდ შე საძ ლე ბე ლი სა სურ ვე ლი თვი -

სე ბე ბის მქო ნე ღვი ნო ე ბის მი ზან მი მარ თუ ლი წარ მო ე ბა. 

ღვი ნის წარ მო ე ბა, პირ ველ რიგ ში, ნიშ ნავს ყურ ძნის ანუ მარ ცვლე ბის გა და მუ -

შა ვე ბას. იმი სათ ვის, რომ წარ მოდ გე ნა გვქონ დეს ყურ ძნის კრე ფის, მი სი ტრან პორ -

ტი რე ბის, ყურ ძნის გა და მუ შა ვე ბის, გა მოწ ნე ხი სა და შემ დგო მი და მუ შა ვე ბის პრო ცე -

სებ ზე, სა ჭი როა მტევ ნის აგე ბუ ლე ბი სა და თვი სე ბე ბის სიღ რმი სე უ ლი ცოდ ნა. 

ამ გვა რად, მეღ ვი ნის საქ მი ა ნო ბა იწყე ბა ვე ნა ხი დან, ანუ ღვი ნის წარ მო ე ბა იწყე -

ბა არა ყურ ძნის გა მოწ ნე ხით, არა მედ, მი სი კრე ფით. 

ყურ ძნის კრე ფის მო მენ ტი დან მის გა მოწ ნე ხამ დე ბევ რი ისე თი რამ შე იძ ლე ბა 

მოხ დეს, რაც წარ მო ე ბუ ლი ღვი ნის ხა რის ხის შემ ცი რე ბამ დე მიგ ვიყ ვანს. 

ზო გა დად, შე იძ ლე ბა ით ქვას, რომ ყურ ძნის ხა რის ხი გან საზღვრავს ღვი ნის ხა -

რისხს. ამას თან, მარ ცვალ ში შაქ რის შემ ცვე ლო ბა ყურ ძნის ხა რის ხის გან მსაზღვრე -

ლი მხო ლოდ ერთ-ერთი ნი შა ნია. შაქ რის შემ ცვე ლო ბას თან ერ თად, მნიშ ვნე ლო ვა -

ნია ტიტ რუ ლი მჟა ვი ა ნო ბა და pH, აზო ტის ზო გი ერ თი ნა ერ თი სა და არო მა ტუ ლი ნივ -

თი ე რე ბე ბის კონ ცენ ტრა ცია მარ ცვალ ში და სხვა. 

ენო ლოგს არ შე უძ ლია უხა რის ხო ყურ ძნი სა გან ხა რის ხი ა ნი ღვი ნის დამ ზა დე ბა, 

ხარისხის შე ნარ ჩუ ნე ბა, ღვი ნის სპე ცი ფი კუ რი მა ხა სი ა თებ ლე ბის გა მოკ ვე თა კი, შე -

საძ ლე ბე ლია. 

8



სა ბო ლოო პრო დუქ ტის, ანუ ღვი ნის ხა რის ხი, სხვა დას ხვა კრი ტე რი უ მის ერ თობ -

ლი ო ბაა, რო მელ თა გა ნაც უმ თავ რე სი სენ სო რუ ლი მა ხა სი ა თებ ლე ბია. სწო რი, უშეც -

დო მო წარ მო ე ბა ღვი ნის ხა რის ხის გა რან ტიაა. 

1.1. ყურ ძნის მარ ცვლის აგე ბუ ლე ბა 

ყურ ძნის მარ ცვა ლი ვა ზის გამ რავ ლე ბის ორ გა ნოა. მი სი მომ წი ფე ბა გან ვი თა რე -

ბის ოთხ ეტა პად ხდე ბა. 

პირ ვე ლი ეტა პი მხო ლოდ 6-10 დღე გრძელ დე ბა და უშუ ა ლოდ თესლ-კვირტების 

გა ნა ყო ფი ე რე ბას თა ნაა და კავ ში რე ბუ ლი. 

მე ო რე და მე სა მე ფა ზა ში შე ი ნიშ ნე ბა უჯ რე დე ბის მა ღა ლი აქ ტი ვო ბა, თესლ-

კვირტების სწრა ფი დი ფე რენ ცი ა ცია, ჯერ უჯ რე დე ბის და ყო ფა-გამრავლება და შემ -

დგომ მა თი ზო მა ში ზრდა. 

მე ოთხე ფა ზა ში იწყე ბა მარ ცვლე ბის სიმ წი ფე. ამ ეტაპ ზე მა სი სა და მო ცუ ლო ბის 

მა ტე ბა ხდე ბა უჯ რე დე ბის ზრდის ხარ ჯზე, რომ ლის დრო საც შაქ რის დაგ რო ვე ბა დო -

მი ნი რებს. 
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ვა ზის უმე ტე სი ჯი შის შემ თხვე ვა ში, ეს ფა ზე ბი 85-98 დღე გრძელ დე ბა. შე იძ ლე ბა 

ით ქვას, რომ დრო ის მო ნაკ ვე თი ყურ ძნის ყვა ვი ლო ბი დან მწი ფო ბამ დე, და ახ ლო ე -

ბით, 100 დღეა. 

ენო ლო გი ი სათ ვის მნიშ ვნე ლო ვა ნია შემ დე გი ქსო ვი ლე ბი: 

ცვი ლის ფე ნა (კუტიკულა) •

მარ ცვლის კა ნი (ეგზოკარპი), რო მე ლიც შედ გე ბა ეპი დერ მი სი სა •

და ჰი პო დერ მი სი სა გან 

რბი ლო ბი (მეზოკარპი) •

 

ასე ვე მნიშ ვნე ლო ვან ქსო ვი ლებ სა და ნივ თი ე რე ბებს შე ი ცავს: 

წიპ წა (კურკა) •

ჩონ ჩხი (კლერტი) •

ჯი შე ბის მი ხედ ვით, რბი ლო ბის წი ლი მთლი ა ნი მარ ცვლის 70-80%-ს შე ად გენს, 

მარ ცვლის კა ნი - 15-25%-ს, ხო ლო წიპ წა - 2-6%-ს. ჩონ ჩხი (კლერტი) და მარ ცვლე ბი 

ქმნის მტე ვანს, რომ ლის, და ახ ლო ე ბით, 3-4% არის კლერ ტი. თი თო ე უ ლი მარ ცვლის 

სა შუ ა ლო წო ნა შე ად გენს, და ახ ლო ე ბით, 0,75-1,8 გრამს. 

1.1.1. ყურ ძნის მარ ცვლის მნიშ ვნე ლო ვა ნი ქსო ვი ლე ბი 

1.1.1.1. კუ ტი კუ ლა 

კუ ტი კუ ლა ცვი ლის თხე ლი ფე ნაა, რო მე ლიც მთლი ან მარ ცვალ ზეა გა დაკ რუ ლი. 

კუ ტი კუ ლას სის ქე და მო კი დე ბუ ლია ვა ზის ჯიშ ზე. ის იცავს მარ ცვალს მე ქა ნი კუ რი და -

ზი ა ნე ბე ბი სა და წყლის ჭარ ბი აორ თქლე ბი სა გან. ამას თან, მას დი დი მნიშ ვნე ლო ბა 

აქვს მცე ნა რე თა დამ ცვე ლი სა შუ ა ლე ბე ბის მარ ცვლებ ზე შე კა ვე ბი სათ ვის. სიმ წი ფის 

პე რი ოდ ში, კუ ტი კუ ლას შე უძ ლია ვე ნა ხის სი ახ ლო ვი დან „გარემო სუ ნე ბის“ ად სორ -

ბცია, რაც, შემ დგომ, ღვი ნო შიც გა და დის. 

1.1.1.2. ეგ ზო კარ პი 

ეგ ზო კარ პი შედ გე ბა უჯ რე დე ბის ორი ფე ნი სა გან: ეპი დერ მი სი სა და ჰი პო დერ მი -

სის გან, რომ ლე ბიც, კუ ტი კუ ლას თან ერ თად, მარ ცვლის კანს ქმნის. ეგ ზო კარ პი მარ -

ცვალს იცავს მე ქა ნი კუ რი და ზი ა ნე ბე ბი სა გან, რო გორც გა რე დან, ასე ვე შიგ ნი დან. 

უჯ რე დე ბის კედ ლე ბი შედ გე ბა ელექ ტრო ნუ ლი მიკ როს კო პით შე სამ ჩნე ვი ჩონ ჩხი სა 

(ცელულოზა) და თვა ლით უხი ლა ვი სა შე ნი მა სა ლის - პრო ტე ი ნის, ჰე მი ცე ლუ ლო ზა -

სა და პექ ტი ნე ბი სა გან. ეპი დერ მი სი სა და ჰი პო დერ მი სის უჯ რე დე ბის გარ სის სის ქე 

და მო კი დე ბუ ლია ვა ზის ჯიშ ზე და 1-6 მიკ რო მეტრს შე ად გენს. 

მარ ცვლის კან ში თავ მოყ რი ლია ფე ნო ლუ რი ნა ერ თე ბის, პექ ტი ნე ბის, ცე ლუ ლო -

ზას, უჯ რე დის გარ სის პრო ტე ი ნე ბის, ყურ ძნი სე უ ლი ენ ზი მე ბი სა და მი ნე რა ლუ რი ნივ -

თი ე რე ბე ბის ძი რი თა დი ნა წი ლი. 

გან სხვა ვე ბუ ლი სი ტუ ა ციაა წი თე ლი ყურ ძნი სა გან წი თე ლი ღვი ნის დამ ზა დე ბის 

შემ თხვე ვა ში. სა ღე ბა ვი ნივ თი ე რე ბე ბი, ან ტო ცი ა ნე ბი, მი ე კუთ ვნე ბა ფე ნო ლურ ნა ერ -

თებს. ან ტო ცი ა ნე ბი მარ ცვლის კან შია კონ ცენ ტრი რე ბუ ლი. წი თე ლი ჯი შე ბის უმე ტე -
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სო ბას რბი ლობ ში სა ერ თოდ არ აქვს სა ღე ბა ვი ნივ თი ე რე ბე ბი. თუმ ცა, ვა ზის ჯი ში 

„საფერავი“ რბი ლობ შიც შე ი ცავს ან ტო ცი ა ნებს. აქ სა ღე ბა ვი ნივ თი ე რე ბე ბის გა მოწ -

ვლილ ვა პრობ ლე მას არ წარ მო ად გენს. 

სხვა უმ რავ ლე სი ჯი შის შემ თხვე ვა ში, სა ჭი როა, რომ მარ ცვლის კა ნი სრუ ლად 

გა იხ ლი ჩოს. მხო ლოდ ამის შემ დეგ არის შე საძ ლე ბე ლი სა ღე ბა ვი ნივ თი ე რე ბე ბის 

გა დას ვლა მარ ცვლის რბი ლო ბის წვენ ში. 

1.1.1.3. მე ზო კარ პი 

ჰი პო დერ მისს მოს დევს მე ზო კარ პი (რბილობი). ყურ ძნის მარ ცვლის 70-80%-ს 

რბი ლო ბის ქსო ვი ლი შე ად გენს. უჯ რე დის გარ სი ძა ლი ან თხე ლი და მო ცუ ლო ბი -

თია. მარ ცვლი დან წვე ნის მი ღე ბა შედ გე ბა ორი ფა ზი სა გან: კა ნის გა ხეთ ქვა და 

მყა რი და თხე ვა დი ნა წი ლე ბის გან ცალ კე ვე ბა. როგორც კი გა რე გა ნი დამ ცა ვი ფე -

ნა (მარცვლის კა ნი) გას კდე ბა, იწყე ბა რბი ლობ ში შე მა ვა ლი წვე ნის სწრა ფი გა მო -

დი ნე ბა. 

ყურ ძნის წვე ნის უდი დე სი ნა წი ლი და მას ში გახ სნი ლი შაქ რე ბი, გლუ კო ზა და 

ფრუქ ტო ზა, ისე ვე რო გორც ღვი ნომ ჟა ვა და ვაშ ლმჟა ვა, მარ ცვლის რბი ლობ შია კონ -

ცენ ტრი რე ბუ ლი. 

1.1.1.4. კლერ ტი 

ღვი ნის დამ ზა დე ბი სას, წიპ წა და კლერ ტი, ძი რი თა დად, არა სა სურ ველ როლს 

თა მა შობს (გარდა ქვევ რის ღვი ნის დამ ზა დე ბი სა; იხ. ქვე თა ვი „ქვევრი“). ისი ნი ძა -

ლი ან მდი და რია მთრიმ ლა ვი ნივ თი ე რე ბე ბით. მა თი მე ქა ნი კუ რი ან ენ ზი მა ტუ რი და -
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ზი ა ნე ბა, ყურ ძნის წვე ნის ექ სტრაქ ცი ის უნა რის გა მო, იწ ვევს მწკლარ ტე, მთრიმ ლავ 

გე მოს ღვი ნო ში. 

კლერ ტი შედ გე ბა ფოთ ლის უბი დან გა მო მა ვა ლი ყურ ძნის ყუნ წი სა და გან ტოტ -

ვი ლი პა ტა რა ყუნ წე ბი სა გან, რომ ლებ ზეც ცალ კე უ ლი მარ ცვა ლია და მაგ რე ბუ ლი. 

ყუნ წე ბის უჯ რე დე ბის აგე ბუ ლე ბა მარ ცვლის კა ნის მსგავ სია, თუმ ცა, მას, და მა ტე ბით, 

გამერქნების უნა რიც შეს წევს, რო მე ლიც გა მოწ ვე უ ლია კომ პლექ სუ რი შე მად გენ ლო -

ბის მქო ნე ჰე ტე რო პო ლი სა ქა რი დის და ლიგ ნი ნის დაგ რო ვე ბით. 

1.1.1.5. წიპ წა 

გამ შრალ წიპ წას აქვს შემ დე გი შე მად გენ ლო ბა: 

35% ბოჭ კო ვა ნი ნივ თი ე რე ბე ბი •

29% უაზო ტო ექ სტრაქ ტუ ლი ნივ თი ე რე ბე ბი (მათ შო რის, პო ლი ფე -•

ნო ლე ბიც) 

15% ლი პი დე ბი •

11% პრო ტე ი ნე ბი •

3% ნა ცა რი •

7% წყა ლი •

ფე ნო ლუ რი ნა ერ თე ბის შე მად გენ ლო ბა საკ მა ოდ რთუ ლია და სრუ ლად ჯერ არ 

არის შეს წავ ლი ლი. უჯე რი ცხი მო ვა ნი მჟა ვე ბის მა ღა ლი შემ ცვე ლო ბის გა მო, ყურ -

ძნის წიპ წის ზე თი მა ღალ ხა რის ხო ვან ზე თებს მი ე კუთ ვნე ბა. 

ღვი ნის წარ მო ე ბა ში ცდი ლო ბენ, რომ წიპ წა და კლერ ტი არ და ა ზი ა ნონ; კლერ -

ტი რაც შე იძ ლე ბა მა ლე გა ა ცალ კე ვონ მარ ცვლე ბი სა გან. თუ გარ კვე უ ლი მი ზე ზე ბით 

(მაგ., ცქრი ა ლა ღვი ნის წარ მო ე ბა) ხდე ბა ყურ ძნის მთლი ა ნი მტევ ნე ბის გა მოწ ნე ხა, 

მა შინ აუცი ლე ბე ლია, რომ წნე ხის შევ სე ბი სას გა მო ყე ნე ბულ იქ ნეს გრა ვი ტა ცი ის ძა -

ლა (ტრანსპორტიორი, ყუ თე ბი, ამ წე და სხვა). ამ შემ თხვე ვა ში, ყურ ძნის კლერ ტი 

აად ვი ლებს გა მოწ ნე ხის პრო ცესს, რად გან, მი სი დრე ნა ჟის ეფექ ტის გა მო, ად ვილ -

დე ბა წვე ნის ჩა მო დი ნე ბა. 

წი თელ ყურ ძენს, ზო გა დად, სხვა ნა ი რი გა და მუ შა ვე ბა სჭირ დე ბა, ვიდ რე თეთრს. 

წი თე ლი ყურ ძნის შემ თხვე ვა ში, პრი ო რი ტე ტი ენი ჭე ბა სა ღე ბა ვი და მთრიმ ლა ვი ნივ -

თი ე რე ბე ბის, რო გორც ხა რის ხის გან მსაზღვრე ლი ნივ თი ე რე ბე ბის გა მოწ ვლილ ვას. 

აღ ნიშ ნუ ლი ორი ვე ჯგუ ფის ნივ თი ე რე ბე ბი ეგ ზო კარ პშია კონ ცენ ტრი რე ბუ ლი. 

ყურ ძნის მარ ცვლის აგე ბუ ლე ბაც ცხად ყოფს, რომ თეთ რი და წი თე ლი ღვი ნო ე -

ბის წარ მო ე ბის პრო ცე სე ბი ერ თმა ნე თი სა გან მკვეთ რად უნ და გან სხვავ დე ბო დეს. 

თუ წი თე ლი ყურ ძე ნი, თეთ რი ყურ ძნის მსგავ სად, ნაზად გა და მუ შავ დე ბა, მა შინ 

მი ი ღე ბა ღია წი თე ლი ფე რის ან ვარ დის ფე რი ღვი ნო. 

ყურ ძნის მარ ცვლის შე მად გე ნე ლი ნივ თი ე რე ბე ბი, სიმ წი ფის პე რი ოდ ში, გა მოკ ვე -

თილ დი ნა მი კას აჩ ვე ნებს. რბი ლო ბის წვენ ში შაქ რის შემ ცვე ლო ბა მკვეთ რად იმა ტებს. 

ვაშ ლმჟა ვას (ღვინის მჟა ვას თან ერ თად, ერთ-ერთი მნიშ ვნე ლო ვა ნი მჟა ვა) რა ო დე ნო -

ბა, შაქ რის მა ტე ბის პა რა ლე ლუ რად, მცირ დე ბა. მა ღა ლი ტემ პე რა ტუ რის პი რო ბებ ში, 

მარ ცვა ლი ამ ნივ თი ე რე ბას შაქ რად გარ დაქ მნის. მწი ფო ბი სას მცირ დე ბა ფე ნო ლუ რი 

ნა ერ თე ბის და, შე სა ბა მი სად, მთრიმ ლა ვი ნივ თი ე რე ბე ბის რა ო დე ნო ბა, რაც გან სა კუთ -

რე ბით პო ზი ტი უ რად აისა ხე ბა თეთ რი ღვი ნო ე ბის გე მოვ ნურ მა ხა სი ა თებ ლებ ზე. 
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1.1.2. უჯ რე დის სტრუქ ტუ რა და ქსო ვი ლის ენ ზი მა ტურ-მექანიკური 

და ზი ა ნე ბა მარ ცვლე ბის სიმ წი ფი სა და მი სი გა და მუ შა ვე ბის დროს 

უჯ რე დი ყვე ლა ორ გა ნიზ მის უმ ცი რე სი ცოცხა ლი ერ თე უ ლია. ყვე ლა უჯ რედს აქვს 

მემ ბრა ნა, რო მე ლიც მას გა რე მო სა გან გა მოჰ ყოფს. ყურ ძნის მარ ცვლის ერ თი უჯ -

რე დი ესაზღვრე ბა 14-მდე სხვა უჯ რედს. მემ ბრა ნი სა გან შე მო საზღვრულ უჯ რე დის 

მთლი ან სივ რცეს პრო ტოპ ლაზ მა ეწო დე ბა. მცე ნა რე უ ლი უჯ რე დე ბის შემ თხვე ვა ში, 

ეს სივ რცე შედ გე ბა ცი ტოპ ლაზ მი სა გან, რო მე ლიც შე ი ცავს ყვე ლა ორ გა ნელს, ბირ -

თვი სა და ვა კუ ო ლე ბის (სამარაგო ორ გა ნო ე ბის) ჩათ ვლით. 

1.1.3. უჯ რე დის შე მად გე ნე ლი ძი რი თა დი ნა წი ლე ბი 

1.1.3.1. ვა კუ ო ლე ბი 

ვა კუ ო ლე ბი დი დი, პრო ტოპ ლას ტე ბი სა გან შე მო საზღვრუ ლი ფუნ ქცი ო ნა ლუ რი 

სივ რცე ე ბია, რომ ლებ საც, მე ზო კარ პის უჯ რე დე ბის შემ თხვე ვა ში, უჯ რე დის მო ცუ ლო -

ბის 90%-მდე უჭი რავს. ვა კუ ო ლებს, სხვა ფუნ ქცი ებ თან ერ თად, უჯ რე დის წნე ვის შე -

ნარ ჩუ ნე ბის ფუნ ქცი აც აქვს. ისი ნი სა რე ზერ ვო ნივ თი ე რე ბე ბი სა და პიგ მენ ტე ბის სა -

მა რა გო ად გი ლე ბია. 

ყურ ძნის მარ ცვლის ვა კუ ო ლებ ში, ძი რი თა დად, კონ ცენ ტრირ დე ბა ტკბი ლი და 

მას ში გახ სნი ლი ქი მი უ რი ნა ერ თე ბი, რომ ლე ბიც ყურ ძნის წვე ნის ხა რისხს გან -

საზღვრავს. ყურ ძნის ტკბი ლის pH-მაჩვენებელი, მჟა ვე ბის შემ ცვე ლო ბის გა მო, და -

ახ ლო ე ბით, 3-ის ტო ლია. სა მა გი ე როდ, ბევ რად მა ღა ლია ცი ტოპ ლაზ მუ რი სითხის 

pH-მაჩვენებელი. თუ მოხ დე ბა უჯ რე დე ბის სრუ ლი და ხეთ ქვა, რო გორც, მა გა ლი -

თად, გა მოწ ნე ხის ბო ლო ფა ზა ში, მა შინ ვა კუ ო ლე ბის წვე ნი და ცი ტოპ ლაზ მუ რი 
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სუ რა თი 1.3. ყურ ძნის მარ ცვლე ბის მე ზო კარ პის შე მად გე ნე ლი,  

დი დი ვა კუ ო ლე ბის შემ ცვე ლი  უჯ რე დის  სქე მა.



სითხე ერ თმა ნეთს შე ე რე ვა და მი ღე ბუ ლი ნა რე ვის pH-მაჩვენებელი 3-დან 4-ისკენ 

წა ი ნაც ვლებს. 

1.1.3.2. უჯ რე დის გარ სი 

სხვა დას ხვა უჯ რე დის პრო ტოპ ლას ტე ბი მემ ბრა ნე ბის სა შუ ა ლე ბით ერ თმა ნეთ -

თა ნაა და კავ ში რე ბუ ლი. აქ მიმ დი ნა რე ობს ნივ თი ე რე ბა თა ცვლა. უჯ რე დის გარ სი 

ისეა აგე ბუ ლი, რომ მი სი სა შუ ა ლე ბით უჯ რე დე ბი და, მთლი ა ნო ბა ში, მცე ნა რეც მეტ-

ნაკლებად მყარ ფორ მას იღებს. 

უჯ რე დის გარ სი წყალ გამ ტა რია. ის ასე ვე ატა რებს საკ ვებ ნივ თი ე რე ბებ სა და გა -

ზებს. უჯ რე დის გარ სი მე ზო ბე ლი უჯ რე დე ბის პირ ვე ლად გარ სებს შო რის შუ ა ლე დუ რი 

ფე ნაა, რო მე ლიც ამ უჯ რე დებს ერ თმა ნეთ თან აკავ ში რებს. ეს ფე ნა ჰო მო გე ნუ რი, 

ძალიან თხე ლი, წე ბო ვა ნი მა საა, რო მე ლიც, ძი რი თა დად, პექ ტი ნი სა გან, ე.ი. ჰო მო -

გა ლაქ ტუ რო ნა ნე ბი სა და, მცი რე ოდე ნო ბით, რამ ნო ზე ბის ნაშ თე ბი სა გან შედ გე ბა. 

უჯ რე დის გარ სი კომ პლექ სუ რი აგე ბუ ლე ბის ჰირ დო ფი ლუ რი ჟე ლეა, იმო ბი ლი -

ზი რე ბუ ლი (შეკავებული) წყლის მა ღა ლი შემ ცვე ლო ბით. მას და მა ტე ბით სტა ბი ლუ -

რო ბას ანი ჭებს გარ სში ინ ტეგ რი რე ბუ ლი მე ტა ლე ბის იონე ბი. ეს სამ გან ზო მი ლე ბი ა -

ნი სტრუქ ტუ რა მარ ცვლის დამ წი ფე ბი სას, ისე ვე, რო გორც ყურ ძნი სა და დურ დოს გა -

და მუ შა ვე ბი სას, იშლება რო გორც მე ქა ნი კუ რად, ისე ფერ მენ ტე ბის სა შუ ა ლე ბით. 

 

1. ყურ ძნის მარ ცვა ლი, ტკბი ლი და ღვი ნო
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სუ რა თი 1.4. უჯ რე დის გარ სის აგე ბუ ლე ბა



1.1.3.3. ფე ნო ლე ბი (ფენოლური ნა ერ თე ბი) 

ფე ნო ლე ბი ქი მი უ რი ნა ერ თე ბის დიდ ჯგუ ფია, რო მე ლიც მცე ნა რე ებ ში მე ო რე უ -

ლი მე ტა ბო ლი ტე ბის სა ხი თაა წარ მოდ გე ნი ლი. 

ფე ნო ლე ბი ორ ჯგუ ფად იყო ფა. ერ თი ჯგუ ფი - მარ ტი ვი ფე ნო ლე ბი, მე ზო კარ პში 

ჯი შე ბის მი ხედ ვით  სხვა დას ხვა რა ო დე ნო ბით გვხვდე ბა და ღვი ნო ში მა თი შემ ცვე -

ლო ბა ტექ ნო ლო გი ა ზე ნაკლებადაა და მო კი დე ბუ ლი. მე ო რე დი დი ჯგუ ფია ფლა ვო -

ნო ი დე ბი, რო მე ლიც ეგ ზო კარ პსა და წიპ წა შია კონ ცენ ტრი რე ბუ ლი. 

ფე ნოლ კარ ბონ მჟა ვე ბი თეთრ ღვი ნო ებ ში 10-20 მგ/ლ კონ ცენ ტრა ცი ით გვხვდე -

ბა, ხო ლო წი თელ ღვი ნო ებ ში, და ახ ლო ე ბით, ათ მა გი ოდე ნო ბით. ფლა ვო ნო ი დე ბი 

წი თე ლი ღვი ნის ფერ სა და ტა ნი ნებს (მთრიმლავ ნივ თი ე რე ბებს) ქმნის. სხე უ ლი ან 

ღვი ნო ებ ში მა თი შემ ცვე ლო ბა ლიტ რზე რამ დე ნი მე გრა მია. 

ტა ნი ნე ბი ღვი ნოს სხე უ ლი ანს ხდის, აძ ლევს მას სი სავ სეს და გა ნა პი რო ბებს ღვი -

ნის სიმ წა რე სა და სი ძელ გეს. მა თი ბი ო სინ თე ზი მთავ რდე ბა მარ ცვლე ბის დარ ბი ლე -

ბი დან, და ახ ლო ე ბით, ორი კვი რა ში, რის შემ დე გაც, ქი მი უ რი გარ დაქ მნე ბის გზით, 

მიმ დი ნა რე ობს ტა ნი ნე ბის მომ წი ფე ბა. 

ფე ნო ლე ბის რე აქ ცი ი სუ ნა რი ა ნო ბა გან სა კუთ რე ბით დიდ როლს თა მა შობს ღვი -

ნის და ვარ გე ბა ში. ისი ნი ხელს უწყობს ფე რის სტა ბი ლუ რო ბას, პო ლი მე რიზ დე ბა, რე -

აქ ცი ა ში შე დის ცი ლებ თან და მე ტა ლებ თან და გა მო ლე ქავს მათ. 

კლა სი კურ საღ ვი ნე ჯი შებ ში სა ღე ბა ვი ან ტო ცი ა ნე ბი ეგ ზო კარ პში, ძი რი თა დად, 

სუ ბე პი დერ მუ ლი უჯ რე დე ბის ფე ნებ შია გან თავ სე ბუ ლი. ფე რის ექ სტრაქ ცი ი სათ ვის 

სა ჭი როა მარ ცვლის კა ნის უჯ რე დე ბის დას კდო მა და შემ დეგ, ეთა ნო ლის სა შუ ა ლე -

ბით ან თბუ რი და მუ შა ვე ბის გზით ან ტო ცი ა ნე ბის მემ ბრა ნი დან გა მოწ ვლილ ვა. სა -

ბო ლო ოდ, სა ღე ბა ვი ნივ თი ე რე ბე ბი ვა კუ ო ლე ბის სითხეს ერ წყმის და მა თი გა მოწ -

ვლილ ვა ყურ ძნის წვენ თან ერ თად ხდე ბა. 

1.1.3.4. უჯ რე დე ბის ფერ მენ ტულ-მექანიკური და ზი ა ნე ბა 

მარ ცვლის კანს გა აჩ ნია ყვე ლა იმ ნივ თი ე რე ბა ზე მორ გე ბუ ლი ფერ მენ ტუ ლი სის -

ტე მა, რომ ლის წარ მო ე ბა ან გა და მუ შა ვე ბაც უწევს მას. ყურ ძნი სე უ ლი ენ ზი მე ბი, ძი -

რი თა დად, მარ ცვლის კან შია გან თავ სე ბუ ლი და იქი დან, ქსო ვი ლის და ზი ა ნე ბის შემ -

დეგ, ყურ ძნის წვენ ში ხვდე ბა. თი თო ე უ ლი უჯ რე დის და ზი ა ნე ბა, რაც, თა ვის თა ვად, 

წვე ნის მი ღე ბის წი ნა პი რო ბაა, იწ ვევს ქა ოსს და მა ნამ დე არ სე ბუ ლი წეს რი გი ირ ღვე -

ვა. უშუ ა ლოდ აღ ნიშ ნუ ლის შემ დეგ იწყე ბა უკონ ტრო ლო ენ ზი მუ რი რე აქ ცი ე ბი, რომ -

ლე ბიც, ძი რი თა დად, ოქ სი და ცი ას  და დე პო ლი მე რი ზა ცი ას გა ნა პი რო ბებს. 

მეღ ვი ნე ო ბი სათ ვის მნიშ ვნე ლო ვა ნია ფერ მენ ტე ბი, რომ ლე ბიც არო მა ტუ ლი ნივ -

თი ე რე ბე ბის წი ნა მორ ბე დებს (მაგ., ტერ პე ნე ბის გლი კო ზი დე ბს), გახ ლე ჩის გზით, 

არო მა ტულ ნივ თი ე რე ბე ბად გარ დაქ მნის; ასე ვე მნიშ ვნე ლო ვა ნია ფე ნო ლუ რი ნა ერ -

თე ბის დამ ჟან გვე ლი ფერ მენ ტე ბი და  უჯ რე დის გარ სის დამ შლე ლი ფერ მენ ტე ბი 

(პროტეაზები, პექ ტი ნა ზე ბი, ჰე მი ცე ლუ ლა ზე ბი). 

მარ ცვლის უჯ რე დე ბის დას კდო მა მო ითხოვს მა თი გარ სის და ზი ა ნე ბას, პირ ვე -

ლი რიგ ში კი, „შემკვრელი“ ნივ თი ე რე ბის, პექ ტი ნის, დაშ ლას. 

სუ რა თი დან N1.4 ნათ ლად ჩანს, რომ კომ პლექ სუ რად აწყო ბი ლი უჯ რე დის გარ -

სის დაშ ლა მრა ვალ სა ფე ხუ რი ა ნი პრო ცე სია. გა რეგ ნუ ლად, რამ დე ნი მე სა ფე ხუ რის 
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მიმ დი ნა რე ო ბა შე იმ ჩნე ვა: 

დარ ბი ლე ბა; •

მა ცე რა ცია; •

დე ზინ ტეგ რა ცია. •

პირ ვე ლი ორი სა ფე ხუ რი მომ წი ფე ბის პრო ცე სის ნა წი ლია, რომ ლის დრო საც უჯ -

რე დის გარ სის ნა წი ლობ რი ვი ჰიდ რო ლი ზი ხდე ბა. შემ დგომ მიმ დი ნა რე ობს უჯ რე -

დებ სშო რი სი სივ რცის პექ ტი ნუ რი სტრუქ ტუ რის დაშ ლა. უჯ რე დე ბის ერ თი ა ნო ბა თან -

და თან ირ ღვე ვა და, სა ბო ლო ოდ, უჯ რე დის გარ სი მთლი ა ნად იშ ლე ბა. ეს პრო ცე სი 

გრძელ დე ბა მა ნამ, სა ნამ ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლის დაწყე ბას თან ერ თად, ამ ფერ -

მენ ტე ბის აქ ტი ვო ბა არ შეწყდე ბა. 

გა დამ წი ფე ბი სას მიმ დი ნა რე უჯ რე დის გარ სის დე ზინ ტეგ რა ცი ის შემ დეგ მარ ცვა -

ლი ისე რბილ დე ბა, რომ კანს დამ ცა ვი ფუნ ქცია აღარ გა აჩ ნია და წვე ნი ზე და პირ ზე 

გა მო დის. ეს იწ ვევს გა მო სავ ლი ა ნო ბის შემ ცი რე ბას და ამა ვე დროს, მარ ცვლის კან -

ზე ყვე ლა სა ხის მიკ რო ორ გა ნიზ მი სათ ვის იდე ა ლუ რი საკ ვე ბი არის გა ჩე ნას. ამ გვა -

რად, და სუს ტე ბუ ლი მარ ცვლის კა ნი გან სა კუთ რე ბუ ლად ხელ საყ რე ლია ობის სო კო -

სათ ვის, რო მე ლიც მარ ცვალ ში იჭ რე ბა. 

აღ ნიშ ნულ პე რი ოდ ში ხში რად მო სუ ლი ნა ლე ქი ხელს უწყობს სი დამ პლეს. ენ ზი -

მა ტუ რი დაშ ლის პრო დუქ ტე ბი გავ ლე ნას ახ დენს რო გორც ყურ ძნის გა მოწ ნე ხა ზე, 

ასე ვე, მი ღე ბუ ლი ტკბი ლი სა თუ ღვი ნის ფილ ტრა ცი ა ზე. 

და გო გირ დე ბა საგ რძნობ ლად ამ ცი რებს ენ ზი მე ბის აქ ტი ვო ბას, ხო ლო ალ კო ჰო -

ლუ რი დუ ღი ლი სა ერ თოდ აჩე რებს მას. 

1.1.3.5. ენ ზი მე ბის ფუნ ქცია 

მეღ ვი ნე ო ბა ში კო მერ ცი უ ლი ენ ზი მე ბის  გა მო ყე ნე ბას თი თო ე უ ლი ქვეყ ნის კა ნო -

ნი არე გუ ლი რებს. სხვა დას ხვა ენ ზი მის ურ თი ერ თგა მაძ ლი ე რე ბე ლი ეფექ ტის მი სა -

ღე ბად, იყე ნე ბენ გან სხვა ვე ბუ ლი პრე პა რა ტე ბის ნა რევს. ენ ზი მე ბის აქ ტი ვო ბა ტემ -

პე რა ტუ რის მა ტე ბას თან ერ თად იზ რდე ბა. ტემ პე რა ტუ რის 5-10°C-ით მა ტე ბა იწ ვევს 

ენ ზი მე ბის რე აქ ცი ის სიჩ ქა რის გა ორ მა გე ბას. ოპ ტი მა ლუ რი ტემ პე რა ტუ რის ზე მოთ 

და ქვე მოთ ენ ზი მე ბის აქ ტი ვო ბა მყი სი ე რად ვარ დე ბა: ძა ლი ან და ბალ ტემ პე რა ტუ -

რას შე უძ ლია, ენ ზი მე ბის მოქ მე დე ბის ეფექ ტი ნუ ლამ დე და იყ ვა ნოს, ხო ლო ძა ლი ან 

მა ღა ლი ტემ პე რა ტუ რა იწ ვევს მათ დე ნა ტუ რა ცი ას. სიცივე ყურ ძნის კრე ფი სას ახან -

გრძლი ვებს ყურ ძნი სე უ ლი ენ ზი მე ბის მი ერ უჯ რე დე ბის გარ სის დაშ ლას და ამით გა -

მოწ ნე ხის პრო ცესს უშ ლის ხელს. 

ფერ მენ ტე ბის აქ ტი ვო ბი სათ ვის ასე ვე მნიშ ვნე ლო ვა ნია სითხის pH-მაჩვენებელი. 

არა ოპ ტი მა ლუ რი pH-მაჩვენებელი ასუს ტებს ენ ზი მე ბის მოქ მე დე ბას და, სა ბო ლო -

ოდ, სრუ ლად აჩე რებს მას. 

კო მერ ცი უ ლი ენ ზი მე ბი სხვა დას ხვა მწარ მო ებ ლის მი ერ მზად დე ბა და წარ მო -

ად გენს სხვა დას ხვა აქ ტი ვო ბის მქო ნე ნივ თი ე რე ბე ბის ნა რევს. მა გა ლი თად, ბა ზარ -

ზე წარ მოდ გე ნი ლი ე.წ. დურ დოს ან ტკბი ლის პექ ტო ლი ტუ რი ენ ზი მე ბი ზ რდის წვე -

ნის გა მო სავ ლი ა ნო ბას, ხელს უწყობს ფე რის ექ სტრაქ ცი ას და აიოლებს ფილ ტრა -

ცი ას. დურ დოს ენ ზი მებს ხში რად უწო დე ბენ მა ცე რა ცი ის ენ ზი მებს, ხო ლო ტკბი ლის 

ენ ზი მებს - და საწ მენდ ენ ზი მებს. 
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კო მერ ცი უ ლი ფერ მენ ტე ბი აძ ლი ე რებს ყურ ძნი სე უ ლი ენ ზი მე ბის მოქ მე დე ბას. 

ისი ნი გან სა კუთ რე ბულ როლს თა მა შობს პექ ტი ნე ბით მდი და რი და/ან ენ ზი მე ბით ღა -

რი ბი ჯი შე ბის გა და მუ შა ვე ბი სას. მათ გან სა კუთ რე ბუ ლი მნიშ ვნე ლო ბა ენი ჭე ბათ დურ -

დოს ან ტკბი ლის პას ტე რი ზე ბის შემ დე გაც, რო დე საც ყურ ძნი სე უ ლი ენ ზი მე ბი სრუ -

ლი ად ინაქ ტი ვი რე ბუ ლია. 

1.1.3.6 ქსო ვი ლის მე ქა ნი კუ რი და ზი ა ნე ბა 

ენ ზი მე ბის მოქ მე დე ბა ძლი ერ დე ბა მარ ცვლებ ზე მე ქა ნი კუ რი მა ნი პუ ლა ცი ი სას. 

ხა ხუ ნი ყურ ძნის ტრან სპორ ტი რე ბი სას, კლერ ტგამ ცლე ლის და რაც მთა ვა რია, 

საჭყლე ტი და ნად გა რის მოქ მე დე ბი სას, იწ ვევს თხელ კედ ლი ა ნი მე ზო კარ პის უჯ რე -

დე ბის და ხეთ ქვას. ძლი ე რი ხა ხუ ნის ძა ლა ეგ ზო კარ პის უჯ რე დებ ზეც გა და დის და 

აად ვი ლებს ენ ზი მე ბის მუ შა ო ბას, ანუ, კომ ბი ნი რე ბუ ლად მოქ მე დებს მე ქა ნი კუ რი ძა -

ლა და ენ ზი მე ბი. 

ცხრილ ში №1.1 ნაჩ ვე ნე ბია ყურ ძნის მარ ცვლე ბის შე მად გენ ლო ბა ში არ სე ბუ ლი 

და მეღ ვი ნე ო ბი სათ ვის მნიშ ვნე ლო ვა ნი ნივ თი ე რე ბე ბის ფარ დო ბი თი გა ნა წი ლე ბა 

ორი ვე ქსო ვილ ში - მე ზო კარ პსა და ეგ ზო კარ პში. 

თეთ რი და ვარ დის ფე რი ღვი ნო ე ბის ტექ ნო ლო გი ა ში მნიშ ვნე ლო ვა ნია, რომ 

პრო ცე სე ბი წა რი მარ თე ბო დეს ნა ზად , რაც იმის წი ნა პი რო ბაა, რომ მი ვი ღოთ ფე ნო -

ლუ რი ნივ თი ე რე ბე ბით ღა რი ბი, ჯი შუ რი, ად ვი ლად და სა მუ შა ვე ბე ლი ღვი ნო სტა ბი -

ლუ რი მჟა ვი ა ნო ბით. აღ ნიშ ნუ ლი გან სა კუთ რე ბით მნიშ ვნე ლო ვა ნია ზო გი ერ თი ენ -

დე მუ რი ქარ თუ ლი ჯი ში სათ ვის (მაგალითად, რქა წი თე ლი და თავ კვე რი, რომ ლებ -

საც ძა ლი ან დი დი მა სის კლერ ტი აქვს) და ცქრი ა ლა ღვი ნის მა სა ლის წარ მო ე ბი სას. 

თუ ეგ ზო კარ პი მე ქა ნი კუ რად ძლი ერ და ზი ან და, მა შინ მას ში კონ ცენ ტრი რე ბუ -

ლი ნივ თი ე რე ბე ბი გა და დის წვენ ში და წარ მო ე ბუ ლი ღვი ნის ხა რისხს ამ ცი რებს. 

გან სა კუთ რე ბით ცი ლა-ტანინის ნა ერ თე ბი იწ ვევს სიმ ღვრი ვეს და სხე უ ლი ა ნი ღვი -

ნო ე ბის დაძ ვე ლე ბი სას, ბოთ ლის ძირ ზე სქე ლი ლე ქი წარ მო იქ მნე ბა. სა ბო ლო ოდ, 

ფი ზი კურ-ქიმიურად სტა ბი ლუ რი ღვი ნის მი ღე ბი სათ ვის, მკვეთ რად იზ რდე ბა სა წარ -

მოო ხარ ჯი. 

ისე თი მე ტა ლე ბის იონე ბი, რო გო რე ბი ცაა კალ ცი უ მი და რკი ნა, ხელს უწყობს 

სიმ ღვრი ვის წარ მოქ მნას. ხა რის ხი ა ნი მეღ ვი ნე ო ბა კი, გან სა კუთ რე ბულ ყუ რადღე -

ბას თეთ რი და ვარ დის ფე რი ღვი ნო ე ბის სტა ბი ლუ რო ბას აქ ცევს, რის თვი საც ცდი -

ლობს სიმ ღვრი ვის გა მომ წვე ვი რე აქ ცი ე ბის თა ვი დან აცი ლე ბას ან მათ მი ნი მუ მამ -

დე დაყ ვა ნას. ბევრ არა სა სურ ველ პრო ცესს გა მო რიცხავს ყურ ძნის გა და მუ შა ვე ბის 

დაწყე ბის თა ნა ვე მარ ცვლე ბის ნა ზად დაჭყლე ტა. 

სრუ ლი ად გან სხვა ვე ბუ ლი სი ტუ ა ციაა წი თე ლი ღვი ნის წარ მო ე ბი სას. ან ტო ცი ა -

ნე ბის კონ ცენ ტრი რე ბა ეგ ზო კარ პში გვა ი ძუ ლებს, ქსო ვი ლის მაქ სი მა ლუ რად და ზი -

ა ნე ბას მივ მარ თოთ. 

1.1.3.7 მარ ცვლე ბის სიმ წი ფე და სო კო თი და ა ვა დე ბა 

ყურ ძნის მარ ცვლის წვე ნის შე მად გენ ლო ბის ანა ლი ზით შე საძ ლე ბე ლია სიმ წი -

ფის გან საზღვრა. მარ ცვლის სიმ წი ფე, ზო გა დად, ყურ ძნის ხა რის ხის გან მსაზღვრე -

ლი ყვე ლა ზე მნიშ ვნე ლო ვა ნი კრი ტე რი უ მია. 
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რო გორც უკ ვე აღ ვნიშ ნეთ, მარ ცვლის შე მად გე ნე ლი ნივ თი ე რე ბე ბი ნათ ლად 

გვიჩ ვე ნებს დამ წი ფე ბის დი ნა მი კას მო სავ ლის წელ ზე და მო კი დე ბუ ლე ბით. კლი მა -

ტის ცვლი ლე ბას თან და კავ ში რე ბულ მა მერ ყევ მა ამინ დებ მა, არა ხელ საყ რელ დროს 

მო სულ მა წვი მამ გა ზარ და სო კო ვა ნი და ა ვა დე ბე ბის გა ჩე ნის რის კი. ბევ რი ფო თო -

ლი და მტე ვა ნი, სო კო ვა ნი და ა ვა დე ბის ად რე ულ სტა დი ა ზე ვე ნად გურ დე ბა, რა საც 

მო სავ ლის ხა რის ხი სა და რა ო დე ნო ბის დიდ და ნა კარ გე ბამ დე მივ ყა ვართ. მსგავს 

პი რო ბებ ში გა დამ წყვე ტი მნიშ ვნე ლო ბა აქ ვს ყურ ძნის გა და მუ შა ვე ბის ტემპს ვე ნა ხი -

დან დუ ღი ლის დაწყე ბამ დე. 
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მარცვლის 
შემადგენელი 
ნივთიერება

მეზოკარპი ეგზოკარპი
როლი  

მეღვინეობაში

გლუკოზა ++ + ალკოჰოლური დუღილი

ფრუქტოზა ++ + ალკოჰოლური დუღილი

საქაროზა + ++ ალკოჰოლური დუღილი

მალატი ++ ++
მჟავიანობის 

ბაქტერიული შემცირება

ტარტრატი + ++
ღვინის ქვის 

სტაბილიზაცია

მეტალ-იონები + ++
გემო,  

სიმღვრივე

ანტოციანები 0 ++
ფერი,  

სტაბილიზაცია

მთრიმლავი 
ნივთიერებები

0 ++ გემო, ნალექი

პექტინოვანი 
ნივთიერებები

+ ++
დაწმენდის 

პრობლემები

ენზიმები + ++
 

პექტინეს ტერაზა + ++
გადამუშავება, 

დაწმენდა

პოლიგალაქ ტურონაზა + ++
გადამუშავება, 

დაწმენდა

ო-დიფენო ლოქსიდაზა + ++
დაჟანგვა, ფერის 

დანაკარგი

პ-დიფენო  ლოქსიდაზა 0 ++ (ბოტრიტისი)
დაჟანგვა, ფერის 

დანაკარგი

პროტეინები + ++
შემღვრევა,  

ნალექი

ცხრი ლი 1.1. მარ ცვლის შე მად გე ნე ლი ნივ თი ე რე ბე ბის პი რო ბი თი გა ნა წი ლე ბა უჯ რე დის 

ქსო ვი ლებ ში და მა თი მნიშ ვნე ლო ბა მეღ ვი ნე ო ბა ში



ცხრილ ში №1.2 მო ცე მუ ლია მეღ ვი ნე ო ბა ში სხვა დას ხვა სიმ წი ფი თა და სო კო ვა -

ნი და ა ვა დე ბით გა მოწ ვე უ ლი შე დე გე ბი. 

სხვა დას ხვა სიმ წი ფი სა და სო კო ვა ნი და ა ვა დე ბე ბის სიძ ლი ე რის მი ხედ ვით, გო -

გირ დო ვა ნი მჟა ვის არა საკ მა რი სი მოქ მე დე ბის შე დე გად, შე საძ ლე ბე ლია, მი ვი ღოთ 

უხა რის ხო ღვი ნო: ძლი ერ უფე რუ ლი წი თე ლი ღვი ნო ან მო ყა ვის ფრო თეთ რი ღვი ნო. 
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ცხრი ლი 1.2. მარ ცვლე ბის მდგო მა რე ო ბის შე დე გე ბი მეღ ვი ნე ო ბი სათ ვის

მარ ცვლის თვისებები ტექნოლოგიური შედეგები

უმწიფარი მარცვლები: 

მყარი ეგზოკარპი 

მცირე პექტოლიტური აქტივობა 

 

მაღალი სიმჟავე 

დაბალი შაქრიანობა 

დაბალი დაინფიცირების საფრთხე

რთულია გამოწნეხა: ნაკლები დახმარება 

პექტოლიტური ენზიმებით; სავარაუდოდ, 

სტაბილური კოლოიდები 

ბიოლოგიურად სტაბილური მდგომარეობა;  

საჭიროა მჟავიანობის შესწორება 

„თხელი ღვინო“ 

გადამუშავების სიჩქარე შესაძლოა იყოს 

დაბალი

ძალიან მწიფე მარცვლები: 

რბილი ეგზოკარპი 

მაღალი პექტოლიტური აქტივობა 

დაბალი მჟავიანობა 

 

მაღალი შაქრიანობა 

მაღალი დაინფიცირების საფრთხე

ადვილად გამოწნეხადი, ადვილია 

ფილტრაცია, თითქმის არ არის სტაბილური 

კოლოიდები 

ბიოლოგიურად კრიტიკული; სავარაუდოდ, 

საჭიროა მჟავიანობის მომატება 

„მწველი ღვინო“ 

გადამუშავება ცაიტნოტში, საჭიროა 

დაჟანგვისაგან დაცვა

მარცვლები კეთილშობილი სიდამპლით: 

მაღალი ოქსიდაზური აქტივობა 

გლუკანების წარმოქმნა 

ნივთიერებათა ცვლის მრავალი პროდუქტი 

 

მჟავიანობის კლება ვაზზე 

 

საკვები ნივთიერებებისათვის კონკურენცია 

საფუვრებთან

ფერის დაკარგვა, გაყავისფერება თეთრ 

ღვინოში, პასტერიზაცია 

ფილტრაციის პრობლემები 

ბოტრიტისის ბუკეტი (ხშირ შემთხვევაში, 

სასურველი) 

მაღალი pH-მაჩვენებელი, გოგირდოვანი 

მჟავის მცირე ეფექტურობა 

სავარაუდოა დუღილის პრობლემები, 

საჭიროა საკვები საშუალებები

დამპალი მარცვლები: 

მქროლავი მჟავების წარმოქმნა 

ლორწოვანი ნივთიერებები 

მჟავიანობის კლება 

 

ობის/დაავადებული სუნი 

 

საფუვრის ინჰიბიტორები

კანონით დადგენილი ზედა ზღვარი! 

დაგოგირდება, გადამუშავების სიჩქარე 

ფილტრაციის პრობლემები 

მაღალი pH-მაჩვენებელი, გოგირდოვანი 

მჟავის მცირე ეფექტურობა 

გემოს ცვლილება (როგორც წესი 

უარყოფითი) 

სავარაუდოა დუღილის პრობლემები, 

საჭიროა საკვები საშუალებები



სი დამ პლის მა ტე ბას თან ერ თად, ასე ვე, მცირ დე ბა მო სავ ლის რა ო დე ნო ბაც. კე -

თილ შო ბი ლი სი დამ პლით და ა ვა დე ბუ ლი ყურ ძნის შემ თხვე ვა ში, მო სა ვა ლი, შე საძ -

ლოა, 30%-მდე შემ ცირ დეს. უჯ რე დის და სუს ტე ბუ ლი გარ სის გავ ლით, წყლის მო მა -

ტე ბუ ლი დი ფუ ზი ის გა მო, წვე ნის რა ო დე ნო ბა უჯ რედ ში მცირ დე ბა, თუმ ცა, ამა ვე 

დროს, მას ში შე მად გე ნე ლი ნივ თი ე რე ბე ბის კონ ცენ ტრა ცია იზ რდე ბა. ბუ ნებ რი ვად 

ტკბი ლი ღვი ნო ე ბის წარ მო ე ბა ამ მოვ ლე ნის გა რე შე, პრაქ ტი კუ ლად, შე უძ ლე ბე ლია. 

პექ ტი ნო ვა ნი ნა ერ თე ბის დი დი რა ო დე ნო ბა აძ ნე ლებს გა მოწ ნე ხა სა და ფილ ტრა -

ცი ას. გარ და ამი სა, მო მა ვა ლი ღვი ნის ორ გა ნო ლეპ ტი კა ზე უარ ყო ფი თი ზე გავ ლე ნა 

აქვს ყურ ძენ ზე გან ვი თა რე ბუ ლი მიკ რო ორ გა ნიზ მე ბის მე ტა ბო ლიზ მის პრო დუქ ტებს. 

ქვე მოთ მო ცე მუ ლია მნიშ ვნე ლო ვა ნი მიკ რო ორ გა ნიზ მე ბი, რომ ლე ბიც ყურ ძნი -

დან ხვდე ბა წვენ ში და რო მელ თა ნივ თი ე რე ბე ბის ცვლაც უარ ყო ფი თად მოქ მე დებს 

ყურ ძნის ხა რის ხზე. 

სა ფუვ რე ბის, რო გო რი ცაა Saccharomyces ludwigii, Hanseniaspora uvarium, Metschni -

kowia pulcherrima, Candida, სხვა დას ხვა სა ხე ო ბას ან Brettanomyces intermedius-ს, შე -

უძ ლია წარ მოქ მნას ძმარ მჟა ვა, მი სი ეთე რი-ეთილაცეტატი ან მი სი წი ნა მორ ბე დი 

ოქ სი და ცი ის გზა ზე აცე ტალ დე ჰი დი. 

ვე ნა ხის ობის სო კო ე ბი, რო გო რე ბი ცაა Botrytis cinerea, Plasmopora viticola, 

Aspergillus ssp ან Penicillium ssp, გავ ლე ნას ახ დენს არა მხო ლოდ ყურ ძენ ზე, არა მედ, 

შმო რი სა და ობის ტონს ღვი ნო შიც აჩენს. 

მეღ ვი ნე ო ბა იძუ ლე ბუ ლია, გა უმ კლავ დეს ვე ნა ხი დან წა მო სულ ასე თი სა ხის მრა -

ვალ გა მოწ ვე ვას. ამი ტო მაა აუცი ლე ბე ლი მეღ ვი ნე ო ბი სა და მე ვე ნა ხე ო ბის ძა ლი ან 

მჭიდ რო თა ნამ შრომ ლო ბა. 

1.2. ტკბი ლის შე მად გე ნე ლი ნივ თი ე რე ბე ბი 

ტკბი ლის შე მად გე ნელ ნივ თი ე რე ბებ ზე ა  და მო კი დე ბუ ლი წარ მო ე ბუ ლი ღვი ნის 

ხა რის ხი; მა თი შემ ცვე ლო ბის მი ხედ ვით გა ნი საზღვრე ბა ტკბი ლის და მუ შა ვე ბის თან -

მიმ დევ რო ბა. 

ტკბი ლის შე მად გე ნე ლი ნივ თი ე რე ბე ბი იყო ფა შემ დეგ ძი რი თად ჯგუ ფე ბად: 

წყა ლი 270 - 850 გ/ლ •

ნახ შირ წყლე ბი (შაქრები) 120 - 250 გ/ლ •

ალ კო ჰო ლე ბი 40 - 120 გ/ლ •

მჟა ვე ბი 6 - 15 გ/ლ •

მი ნე რა ლუ რი ნივ თი ე რე ბე ბი (ნაცარი) 2, 5 - 5, 0 გ/ლ •

აზო ტო ვა ნი ნა ერ თე ბი 0, 2 - 1, 4 გ/ლ •

პო ლი ფე ნო ლე ბი (მთრიმლავი და სა ღე ბა ვი ნივ თი ე რე ბე ბი) 0,1 - 2,5 გ/ლ •

არო მა ტუ ლი ნივ თი ე რე ბე ბი. •

1. ყურ ძნის მარ ცვა ლი, ტკბი ლი და ღვი ნო
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1.2.1. წყა ლი 

წყა ლი ტკბი ლის შე მად გე ნე ლი კომ პო ნენ ტი და, ამა ვე დროს, და ნარ ჩე ნი ნივ თი -

ე რე ბე ბის გამ ხსნე ლია. გა დამ წი ფე ბის შემ თხვე ვა ში, აორ თქლე ბის ხარ ჯზე, წყლის 

შემ ცვე ლო ბა ძლი ერ მცირ დე ბა. ყინ ვის დროს კი, შე იძ ლე ბა წყლის ნა წი ლი გა ი ყი -

ნოს და, ამ გვა რად, მოხ დეს წვე ნის შე მად გე ნე ლი და ნარ ჩე ნი ნივ თი ე რე ბე ბის კონ -

ცენ ტრა ცია. 

1.2.2. ნახ შირ წყლე ბი 

ნახ შირ წყლე ბი ღვი ნის წარ მო ე ბა ში ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლის საწყი სი ნივ თი ე -

რე ბე ბია. უმარტივესი ნახ შირ წყლე ბია შაქ რე ბი ანუ სა ქა რი დე ბი. შაქ რე ბი დან 

ტკბილ ში, უმე ტე სად, ჰექ სო ზე ბი (6-ნახშირბადატომიანი შაქ რე ბი) და პენ ტო ზე ბი (5-

ნახშირბადატომიანი შაქ რე ბი) გვხვდე ბა. 

ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლი სას, მეღ ვი ნე ო ბი სათ ვის, ძი რი თა დად, სა მი შა ქა რია 

მნიშ ვნე ლო ვა ნი: გლუ კო ზა, ფრუქ ტო ზა და სა ქა რო ზა. 

1.2.2.1. D- გლუ კო ზა (ყურძნის შა ქა რი, დექ სტრო ზა) C6 H12 O6 

ყურ ძნის მარ ცვალ ში პირ ვე ლად სწო რედ ეს მო ნო სა ქა რი დი წარ მო იქ მნე ბა, რო -

მე ლიც პო ლა რი ზე ბულ სი ნათ ლეს მარ ჯვნივ აბ რუ ნებს და აქე დან წარ მოდ გე ბა მი სი 

სა ხე ლიც - დექ სტრო ზა (ლათ. Dextrose=მარჯვნივ). 

1.2.2.2. ფრუქ ტო ზა C6 H12 O6 

ფრუქ ტო ზა ყვე ლა ზე ტკბი ლი ბუ ნებ რი ვი შა ქა რია. 

ფრუქ ტო ზა პო ლა რი ზე ბულ სი ნათ ლეს მარ ცხნივ აბ რუ ნებს და ამი ტო მაც ჰქვია 

ლე ვუ ლო ზე (ლათ. Laevolum=მარცხნივ). 

გლუ კო ზა და ფრუქ ტო ზა ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლი სათ ვის ყვე ლა ზე მნიშ ვნე ლო -

ვა ნი შაქ რე ბია. ორი ვე შა ქა რი წვენ ში თა ნა ბა რი რა ო დე ნო ბით, ინ ვერ სი უ ლი შაქ რე -

ბის სა ხით გვხვდე ბა (1:1). 

გლუ კო ზა და ფრუქ ტო ზა სა ფუვ რის სა შუ ა ლე ბით გარ და იქ მნე ბა ეთა ნო ლად და 

ნახ ში რორ ჟან გად. გლუ კო ზა უფ რო სწრა ფად გარ და იქ მნე ბა, ვიდ რე ფრუქ ტო ზა. 

ამის გა მოა, რომ დუ ღილ შე ჩე რე ბუ ლი ღვი ნო ფრუქ ტო ზის მა ღა ლი შემ ცვე ლო ბით 

უფ რო ტკბი ლი გვეჩ ვე ნე ბა, ვიდ რე იმა ვე შა ქარ შემ ცვე ლო ბის ღვი ნო, რო მე ლიც კონ -

ცენ ტრა ტით არის დამ ტკბა რი. 

იმის გა მო, რომ გლუ კო ზა სხვა მრა ვა ლი მიკ რო ორ გა ნიზ მის თვი საც (მაგ., Botrytis 

cinerea) აუცი ლე ბე ლი საკ ვე ბი ნივ თი ე რე ბაა, სი დამ პლით და ა ვა დე ბუ ლი ყურ ძნი დან 

მი ღე ბულ წვენ ში ხში რად უფ რო მე ტი ფრუქ ტო ზაა, ვიდ რე გლუ კო ზა. 

1.2.2.3 სა ქა რო ზა (ლერწმის შა ქა რი, ჭარ ხლის შა ქა რი) C12 H22 O11 

ეს დი სა ქა რი დი შედ გე ბა ერ თი მო ლე კუ ლა გლუ კო ზი სა და ერ თი მო ლე კუ ლა 

ფრუქ ტო ზი სა გან. სა ქა რო ზა მცი რე რა ო დე ნო ბით (საშუალოდ, 4 გ/ლ), შე საძ ლოა, 

ყურ ძნის მარ ცვალ შიც იყოს. 
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სა ქა რო ზა ალ კო ჰო ლურ დუ ღილ ში მო ნა წი ლე ობს მხო ლოდ მას შემ დეგ, რაც 

ყურ ძნი სე უ ლი მჟა ვე ბი და ენ ზი მი ინ ვერ ტა ზა მას გლუ კო ზად და ფრუქ ტო ზად შლის; 

ამ რე აქ ცი ას ინ ვერ სია ეწო დე ბა. ამის შემ დეგ უკ ვე შე საძ ლე ბე ლია მი სი და დუ ღე ბა. 

აღ ნიშ ნულ პრო ცესს ქარ თულ მეღ ვი ნე ო ბა ში მხო ლოდ ცქრი ა ლა ღვი ნის წარ -

მო ე ბი სას, მე ო რა დი დუ ღი ლის დროს აქვს მნიშ ვნე ლო ბა. სხვა და ნარ ჩენ შემ თხვე -

ვა ში სა ქა რო ზას და მა ტე ბა ღვი ნო ში აკ რძა ლუ ლია. 

1.2.2.4. და უ დუ ღა რი შაქ რე ბი (პენტოზები) C5 H10 O5 

გლუ კო ზა სა და ფრუქ ტო ზას თან ერ თად, რომ ლებ საც 6 ნახ შირ ბა და ტო მი აქვს 

(ჰექსოზები), ყურ ძნის მარ ცვალ ში არ სე ბობს შაქ რე ბი, რომ ლე ბიც მხო ლოდ 5 ნახ -

შირ ბა და ტო მის შემ ცვე ლია (პენტოზები). სა ფუ ა რი ამ შაქ რებს არ იყე ნებს ალ კო ჰო -

ლუ რი დუ ღი ლის დროს, თუმ ცა, შაქ რის ანა ლი ტი კუ რი გან საზღვრი სას, მა თი რა ო -

დე ნო ბა გათ ვა ლის წი ნე ბუ ლი უნ და იქ ნეს. ასე თი შაქ რე ბია: არა ბი ნო ზა, რამ ნო ზა, 

ქსი ლო ზა და სხვა. მა თი სა შუ ა ლო რა ო დე ნო ბა ტკბილ ში 1 გ/ლ-ია. და დუ ღე ბა დი შაქ -

რე ბის შემ ცვე ლო ბის გა მო სათ ვლე ლად, შაქ რე ბის მთლი ან რა ო დე ნო ბას და უ დუ ღე -

ბე ლი შაქ რე ბის რა ო დე ნო ბა უნ და გა მო აკ ლდეს. 

1.2.3. ალ კო ჰო ლე ბი 

1.2.3.1. მე თა ნო ლი (მეთილის სპირ ტი) 

მე თი ლის სპირ ტი ყურ ძნის ტკბილ ში მცი რე რა ო დე ნო ბით გვხვდე ბა. ჯან მრთე -

ლი თეთ რი ყურ ძნის ტკბილ ში მე თა ნო ლის შემ ცვე ლო ბა 40-120 მგ/ლ-ია. 

მე თა ნოლს ფერ მენ ტე ბი პექ ტი ნი სა გან წარ მოქ მნის. Botrytis cinerea-ს სო კო თი 

ყურ ძნის და ა ვა დე ბის შემ თხვე ვა ში, მე თა ნო ლის შემ ცვე ლო ბა იზ რდე ბა ამ სო კოს ენ -

ზი მუ რი აქ ტი ვო ბის ხარ ჯზე. 

სა ღე ბა ვი ნივ თი ე რე ბე ბის უკე თე სად გა მოწ ვლილ ვის, ტკბი ლის დაწ მენ დის ან 

არო მა ტუ ლი ნივ თი ე რე ბე ბის გა მო თა ვი სუფ ლე ბის მიზ ნით, ენ ზი მე ბის და მა ტე ბა ასე -

ვე უწყობს ხელს ტკბილ ში მე თი ლის სპირ ტის შემ ცვე ლო ბის გაზ რდას. 

1.2.3.2. ეთა ნო ლი (ეთილის სპირ ტი) 

ეთი ლის სპირ ტი ყურ ძნის საწყი სი ტკბი ლის შე მად გენ ლო ბა ში არ შე დის. თუმ ცა, 

შე საძ ლოა, და ზი ა ნე ბუ ლი ყურ ძნის მარ ცვლებ ში შე აღ წი ოს სა ფუვ რის სო კომ და 

მარ ცვლის შიგ ნით და იწყოს დუ ღი ლის პრო ცე სი, ანუ ეთი ლის სპირ ტის წარ მოქ მნა. 

1.2.3.3. გლი ცე რი ნი 

და უ ზი ა ნე ბე ლი მარ ცვლე ბი დან მი ღე ბულ ტკბილ ში გლი ცე რი ნი არ გვხვდე ბა, ან 

გვხვდე ბა უმ ნიშ ვნე ლო რა ო დე ნო ბი თა (0, 5 გ/ლ-მდე). 

Botrytis cinerea-ს სო კო თი მარ ცვლე ბის და ა ვა დე ბის შემ დეგ, გლი ცე რი ნის შემ -

ცვე ლო ბა მკვეთ რად იმა ტებს სო კო ში მიმ დი ნა რე ნივ თი ე რე ბა თა ცვლის შე დე გად. 

ამის გა მო, შე საძ ლოა, გლი ცე რი ნის შემ ცვე ლო ბამ ტკბილ ში 21 გ/ლ-მდე მი აღ წი ოს. 
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ყურ ძენ ში წარ მოქ მნილ გლი ცე რინს „ტკბილის გლი ცე რინს“ უწო დე ბენ. გლი ცე რი ნი 

ერთ-ერთია იმ ნივ თი ე რე ბა თა გან, რომ ლე ბიც, სენ სო რუ ლი შე ფა სე ბი სას, ღვი ნოს 

ე.წ.„სხეულს“ ანი ჭებს. 

1.2.4. მჟა ვე ბი 

წყალ სა და შაქ რებ თან ერ თად, მჟა ვე ბი ყურ ძნის ტკბი ლის შე მად გე ნე ლი მე სა -

მე ძი რი თა დი კომ პო ნენ ტია. ისი ნი ვაზ ში შაქ რე ბის დაშ ლის პრო დუქ ტე ბია. 

ყურ ძნის ტკბილ ში სა ერ თო მჟა ვი ა ნო ბის გან საზღვრი სას ხდე ბა მხო ლოდ ტიტ -

რუ ლი მჟა ვე ბის შემ ცვე ლო ბის დად გე ნა. უმე ტეს ქვე ყა ნა ში, სა ერ თო მჟა ვი ა ნო ბა 

ღვი ნის მჟა ვა ზე გა და ი ან გა რი შე ბა. ზო გი ერთ ქვე ყა ნა ში კი (მაგ., საფ რან გე თი), გო -

გირ დმჟა ვა ზე გა და ან გა რი შე ბით გა მო ი სა ხე ბა. მათ შო რის კავ ში რი გა მო ი სა ხე ბა 

ფორ მუ ლით: გო გირ დმჟა ვა x 1, 53 = ღვი ნის მჟა ვა. 

ტკბი ლის სა ერ თო მჟა ვი ა ნო ბა ინ ფორ მა ცი ას არ იძ ლე ვა მას ში სხვა დას ხვა მჟა -

ვის შემ ცვე ლო ბა ზე. 

1.2.4.1. ღვი ნის მჟა ვა 

ღვი ნის მჟა ვა ყურ ძნის ტკბი ლის ყვე ლა ზე მნიშ ვნე ლო ვა ნი მჟა ვაა. 

ღვი ნის მჟა ვის მა რი ლებს ჰქვია ტარ ტრა ტე ბი. მათ გან მნიშ ვნე ლო ვა ნია კა ლი უ -

მის ტარ ტრა ტი და კალ ცი უ მის ტარ ტრა ტი. 

ვა ზის მი ერ ნი ა და გი დან ათ ვი სე ბულ კა ლი უ მის იონებ თან ღვი ნის მჟა ვა სა გან მი -

ი ღე ბა მჟა ვე, ძნე ლად ხსნა დი კა ლი უ მის ჰიდ რო ტარ ტრა ტი - ღვინის ქვა. ძნე ლად -

ხსნა დო ბის გა მო, და ბა ლი ტემ პე რა ტუ რის პი რო ბებ ში  ყურ ძნის ტკბილ ში, შე საძ ლოა, 

გა მო ი ლე ქოს ღვი ნის ქვა. ამ გზით ტკბილ ში ღვი ნის მჟა ვას რა ო დე ნო ბა მცირ დე ბა. 

ღვი ნის ქვის გა მო ლექ ვა გრძელ დე ბა ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლის დრო საც, რად გან 

ეთი ლის სპირ ტი ღვი ნის ქვის ხსნა დო ბას ამ ცი რებს. 

კარგ, მწი ფე მო სავ ლი ან წლებ ში, ღვი ნის მჟა ვას ხვედ რი თი წი ლი სა ერ თო ტიტ -

რუ ლი მჟა ვი ა ნო ბის, და ახ ლო ე ბით, 65-70%-ია. უმ წი ფარ მო სავ ლი ან წლებ ში კი, ვაშ -

ლმჟა ვას მა ღა ლი შემ ცვე ლო ბის პი რო ბებ ში, ღვი ნის მჟა ვას ხვედ რი თი წი ლი  

35-40%-მდე მცირ დე ბა. 

1.2.4.2. ვაშ ლმჟა ვა 

მარ ცვლე ბის ზრდას თან ერ თად, ვაშ ლმჟა ვას რა ო დე ნო ბაც იზ რდე ბა და 15-20 

გ/ლ-ს აღ წევს. სიმ წი ფის პე რი ოდ ში, ნივ თი ე რე ბა თა ცვლის პრო ცე სე ბის გა მო, მი სი 

შემ ცვე ლო ბა კვლავ ძა ლი ან მცირ დე ბა. მწი ფე ყურ ძენ ში ვაშ ლმჟა ვას შემ ცვე ლო ბა 

მხო ლოდ 3-5 გ/ლ-ს შე ად გენს. ვაშ ლმჟა ვას მა რი ლებს მა ლა ტე ბი ეწო დე ბათ. 

1.2.4.3. ძმარ მჟა ვა 

ჯან მრთე ლი ყურ ძნი სა გან მი ღე ბუ ლი წვე ნი მცი რე რა ო დე ნო ბით ძმარ მჟა ვას შე -

ი ცავს (დაახლოებით, 20 მგ/ლ). ძმარ მჟა ვას მა ღა ლი კონ ცენ ტრა ცია მარ ცვალ ში 

გროვ დე ბა მა შინ, რო ცა მწე რე ბი სა გან, სეტყვი სა და ობის სო კო სა გან და ზი ა ნე ბულ 

მარ ცვლის კან ში შე იჭ რე ბა სა ფუვ რე ბი და ბაქ ტე რი ე ბი. 
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ძმარ მჟა ვა მქრო ლა ვი მჟა ვე ბის მთა ვა რი შე მად გე ნე ლი ნა წი ლია. მის მა რი ლებს 

აცე ტა ტე ბი ეწო დე ბათ. 

ძმარ მჟა ვას თან ერ თად, უმ ნიშ ვნე ლო რა ო დე ნო ბით, ამი ნომ ჟა ვე ბიც წარ მო იქ -

მნე ბა. 

1.2.4.4. ლი მონ ჟა ვა 

ყურ ძნის წვენ ში ლი მონ მჟა ვას კონ ცენ ტრა ცია, და ახ ლო ე ბით, 100-300 მგ/ლ-ს შე -

ად გენს. მი სი შემ ცვე ლო ბა კე თილ შო ბი ლი სი დამ პლით და ა ვა დე ბულ ყურ ძნის წვენ -

ში, შე საძ ლოა, 600 მგ/ლ-მდე გა ი ზარ დოს. ლი მონ მჟა ვას შემ ცვე ლო ბა აის ვა ინ შიც 

მა ღა ლია. ლი მონ მჟა ვას მა რი ლებს ციტ რა ტე ბი ეწო დე ბათ. 

1.2.4.5. გლუ კონ მჟა ვა 

გლუ კონ მჟა ვა გლუ კო ზის ოქ სი და ცი ის პრო დუქ ტია და ყურ ძნის ტკბი ლი მას 10-

300 მგ/ლ ოდე ნო ბით შე ი ცავს. ბოტ რი ტი სით და ა ვა დე ბუ ლი მარ ცვლე ბის წვენ ში 

გლუ კონ მჟა ვას შემ ცვე ლო ბა, შე საძ ლოა, 6 გ/ლ-ზე მე ტიც იყოს. 

1.2.4.6. ლორ წომ ჟა ვა ანუ გა ლაქ ტარ მჟა ვა 

ლორ წომ ჟა ვა წარ მო ად გენს პექ ტი ნის მთა ვა რი შე მად გე ნე ლი ნა წი ლის, გა ლაქ -

ტუ რონ მჟა ვას ოქ სი და ცი ის პრო დუქტს. ამ მჟა ვას წარ მოქ მნის Botrytis cinerea. ლორ -

წომ ჟა ვა აღ მო ჩე ნი ლია კე თილ შო ბი ლი სი დამ პლით და ა ვა დე ბუ ლი მარ ცვლე ბის 

წვენ ში უხ სნა დი კალ ცი უ მის მა რი ლის სა ხით. ჯან მრთე ლი ყურ ძნის წვენ ში ლორ წომ -

ჟა ვა აღ მო ჩე ნი ლი არ არის. 

მა ღალ ხა რის ხი ან ღვი ნო ებ ში ლორ წომ ჟა ვას ძნე ლად ხსნა დი კალ ცი უ მის მა რი -

ლი (კალციუმის მუ კა ტი) წარ მო იქ მნე ბა რო გორც თეთ რი, ამორ ფუ ლი კრის ტა ლუ რი 

ნა ლე ქი. 

1.2.5. აზო ტო ვა ნი ნა ერ თე ბი 

აზო ტო ვა ნი ნა ერ თე ბის რა ო დე ნო ბა ტკბილ ში 0, 2-დან 1, 4-მდე გ/ლ-ს შო რის მერ -

ყე ობს. და ა ვა დე ბუ ლი ან გა დამ წი ფე ბუ ლი ყურ ძნის ტკბი ლი უფ რო ღა რი ბია აზო ტო -

ვა ნი ნა ერ თე ბით, ვიდ რე ჯან მრთე ლი ყურ ძნის ტკბი ლი. 

ძი რი თა დი აზო ტო ვა ნი ნივ თი ე რე ბე ბია: ამო ნი უ მის ნა ერ თე ბი, ამი ნომ ჟა ვე ბი და 

ცი ლო ვა ნი ნივ თი ე რე ბე ბი (პროტეინები). თა ვი სუ ფა ლი ამი ნომ ჟა ვე ბი, რო გორც 

არო მა ტუ ლი ნივ თი ე რე ბე ბის წი ნა მორ ბე დე ბი (პრეკურსორები), მნიშ ვნე ლო ვან 

როლს ას რუ ლებს დუ ღი ლის არო მა ტის წარ მოქ მნი სას. 

აზო ტო ვა ნი ნივ თი ე რე ბე ბი სა ფუ ვ რი სათ ვის შე უც ვლე ლი საკ ვე ბია. ყურ ძნის წვენ -

ში არ სე ბუ ლი აზო ტო ვა ნი ნა ერ თე ბის რა ო დე ნო ბა, რო გორც წე სი, საკ მა რი სია სა -

ფუვ რის თვის დუ ღი ლის უნა რის მი სა ნი ჭებ ლად. 

იქი დან გა მომ დი ნა რე, რომ ბოტ რი ტი სი სა კუ თარ ნივ თი ე რე ბა თა ცვლი სათ ვის 

ამი ნომ ჟა ვე ბის და ახ ლო ე ბით 80%-ს მო იხ მარს, რე კო მენ დე ბუ ლია ასეთ წვენ ში სა -

ფუვ რის საკ ვე ბის და მა ტე ბა. 
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გა რე მო პი რო ბე ბი დან გა მომ დი ნა რე, შე საძ ლოა, ცი ლო ვა ნი ნივ თი ე რე ბე ბი 

(პროტეინები) უხ სნად მდგო მა რე ო ბა ში გა და ვი დეს და სიმ ღვრი ვე გა მო იწ ვი ოს. ცი -

ლე ბის შემ ცვე ლო ბის შემ ცი რე ბის მიზ ნით, ყურ ძნის წვენ ზე ად სორ ბენტს (ბენტონიტს) 

ამა ტე ბენ. 

1.2.6. ენ ზი მე ბი 

ენ ზი მე ბი აკა ტა ლი ზებს და წარ მარ თავს უჯ რე დის შიგ ნით მიმ დი ნა რე ნივ თი ე რე -

ბა თა ცვლის ყვე ლა პრო ცესს. ენ ზი მე ბი ცი ლო ვა ნი ნივ თი ე რე ბე ბია (პროტეინები). 

ყურ ძნის წვენ ში არ სე ბუ ლი ენ ზი მე ბი, მოქ მე დე ბის მი ხედ ვით, შე საძ ლოა, და ი ყოს 

შემ დეგ ჯგუ ფე ბად: 

1.2.6.1. ოქ სი და ზე ბი 

ოქ სი და ზე ბი ჟან გბა დის გა დამ ტა ნი ენ ზი მე ბია. მა თი მოქ მე დე ბის შე დე გად, 

თეთრი ყურ ძნის ტკბი ლი ყა ვის ფე რი ხდე ბა. ამ პრო ცე სებ ში პო ლი ფე ნო ლოქ სი და -

ზე ბი მო ნა წი ლე ობს. 

გა ნას ხვა ვე ბენ ყურ ძნი სე ულ ფე ნო ლოქ სი და ზებს (ტიროზინაზა) და Botrytis 

cinerea-საგან წარ მოქ მნილ ფე ნო ლოქ სი და ზებს (ლაკაზა). 

ყურ ძნი სე უ ლი წარ მო შო ბის ტი რო ზი ნა ზა ად სორ ბირ დე ბა სიმ ღვრი ვის გა მომ -

წვევ ნა წი ლა კებ ზე და, დაწ მენ დი სას, მათ თან ერ თად გა მო ი ყო ფა ტკბი ლი დან. 

ფე ნო ლე ბის მა ღა ლი შემ ცვე ლო ბა იწ ვევს ტკბი ლის სრულ გა ყა ვის ფრე ბას - ოქ -

სი და ზურ კასს. 

1.2.6.2. პექ ტი ნა ზა (პექტოლიტური ენ ზი მე ბი) 

პექ ტი ნა ზე ბი ხლეჩს პექ ტი ნის პო ლი მე რულ სტრუქ ტუ რას და ამ გზით ახ დენს 

ტკბი ლის დაწ მენ დას. ამას თან, წვე ნის სიბ ლან ტე მცირ დე ბა და ფილ ტრა ცია ად ვილ -

დე ბა. 

პექ ტი ნე ბი ნახ შირ წყლე ბის მსგავ სი ნივ თი ე რე ბე ბია, რომ ლე ბიც ყურ ძნის მარ -

ცვალ ში უჯ რე დე ბის გარ სში გვხვდე ბა. ამ ნივ თი ე რე ბებს აქვს დი დი მო ლე კუ ლე ბი, 

მათ არ შე უძ ლია გა მოკ რის ტა ლე ბა და ალ კო ჰოლ ში ჟე ლეს მსგავს კონ სის ტენ ცი ას 

იღებს. ზო გი ერთ შემ თხვე ვა ში, ისი ნი ხელს უშ ლის სიმ ღვრი ვის გა მომ წვე ვი ნა წი ლა -

კე ბის და ლექ ვას და, ამდენად, არ თუ ლებს დაწ მენ და სა და ფილ ტრა ცი ას. ასეთ შემ -

თხვე ვა ში, რე კო მენ დე ბუ ლია პექ ტო ლი ტუ რი ენ ზი მე ბის გა მო ყე ნე ბა. 

1.2.6.3. ინ ვერ ტა ზა 

ინ ვერ ტა ზა ხლეჩს დი სა ქა რი დულ ლერ წმის ან ჭარ ხლის შა ქარს გლუ კო ზად და 

ფრუქ ტო ზად და, ამ გვა რად, შე საძ ლე ბე ლი ხდე ბა შაქ რის და დუ ღე ბა. 

1.2.6.4. გლუ კო ზი და ზე ბი 

გლუ კო ზი და ზე ბი ტკბი ლის შე მად გე ნელ ბევრ ნივ თი ე რე ბას ათა ვი სუფ ლებს შაქ -

რებ თან არ სე ბუ ლი ბმი სა გან. ამ გვა რად ხდე ბა, მა გა ლი თად, არო მა ტუ ლი ნივ თი ე -
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რე ბე ბის გა მო თა ვი სუფ ლე ბა გლუ კო ზი და ზე ბის მი ერ. 

ისე თი ენ ზი მე ბის გა მო ყე ნე ბით, რომ ლებ საც გლუ კო ზი და ზუ რი აქ ტი ვო ბაც ახა -

სი ა თებს (არომატული ენ ზი მე ბი), ცდი ლო ბენ ტკბი ლის და ღვი ნის ბუ ნებ რი ვი არო -

მა ტუ ლი პო ტენ ცი ა ლის სრუ ლად გა მომ ჟღავ ნე ბას.ეს პრე პა რა ტე ბი, ძი რი თა დად, 

თეთრ და ვარ დის ფერ ღვი ნო ში გა მო ი ყე ნე ბა, რად გან გლუ კო ზი და ზე ბი ასე ვე ხლეჩს 

წი თელ სა ღე ბავ ნივ თი ე რე ბებს - ან ტო ცი ა ნებს და ამით წი თე ლი ღვი ნის შე ფე რი ლო -

ბას ამ ცი რებს. 

1.2.7. მი ნე რა ლუ რი ნივ თი ე რე ბე ბი (ნაცარი) 

ვა ზის ფეს ვე ბი, წყალ თან ერ თად, მი ნე რა ლურ ნივ თი ე რე ბებ საც ით ვი სებს. 

მშრალ წლებ ში მი ნე რა ლუ რი ნივ თი ე რე ბე ბი ნაკ ლე ბად შე ით ვი სე ბა, ვიდ რე ტე ნი ან 

წლებ ში. მი ნე რა ლუ რი ნივ თი ე რე ბე ბის შემ ცვე ლო ბა ყურ ძნის წვენ ში, რო გორც წე სი, 

3-5 გ/ლ შო რის მერ ყე ობს. 

თუ ტკბილს ავა ორ თქლებთ და მშრალ ნაშთს გა ვაცხე ლებთ +5000C-ზე, თეთ რი 

ნაც რის სა ხით რჩე ბა მი ნე რა ლუ რი ნივ თი ე რე ბე ბი, რომ ლის ანა ლი ზუ რი გან საზღვრა 

შე საძ ლე ბე ლია. 

ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლის დროს, მცირ დე ბა ნაც რის  შემ ცვე ლო ბა, რად გან სა ფუ -

ა რი მი ნე რა ლურ ნივ თი ე რე ბებს მო იხ მარს. ღვი ნი დან ღვი ნის ქვის და კალ ცი უ მის 

ტარ ტრა ტის გა მო ყო ფით, მცირ დე ბა ღვი ნო ში კა ლი უ მის და კალ ცი უ მის შემ ცვე ლო -

ბა, რი თაც, ასე ვე მცირ დე ბა ღვი ნის ნაც რის შე მად გენ ლო ბა. 

ტკბი ლის მნიშ ვნე ლო ვან მი ნე რა ლურ ნივ თი ე რე ბებს მი ე კუთ ვნე ბა კა ლი უ მი, მაგ -

ნი უ მი, კალ ცი უ მი და ნატ რი უ მი, ასე ვე, ფოს ფო რი, გო გირ დი, ქლო რი და ნახ შირ ბა -

დი. მცი რე რა ო დე ნო ბით გვხვდე ბა რკი ნა, ბო რი, სი ლი ცი უ მი, მან გა ნუ მი და თუ თია. 

უმ ნიშ ვნე ლო რა ო დე ნო ბით გვხვდე ბა სხვა ელე მენ ტე ბიც. 

კა ლი უ მის შემ ცვე ლო ბა 500-1700 მგ/ლ-ია. თვით ნა დე ნი წვე ნი შე ი ცავს ბევ რად 

უფ რო ნაკ ლებ კა ლი უმს, ვიდ რე გა მოწ ნე ხი ლი წვე ნი. 

კალ ცი უ მის რა ო დე ნო ბა 30-120 მგ/ლ-ია. ყურ ძნის დამ წი ფე ბას თან ერ თად, კალ -

ცი უ მის რა ო დე ნო ბა მცირ დე ბა. 

მაგ ნი უ მის შემ ცვე ლო ბა 50-160 მგ/ლ-ია. ყურ ძნის დამ წი ფე ბას თან ერ თად, მაგ -

ნი უ მის შემ ცვე ლო ბა ოდ ნავ მცირ დე ბა. 

ნატ რი უ მის შემ ცვე ლო ბა, რო გორც წე სი, 20 მგ/ლ-ზე ნაკ ლე ბია. 

რკი ნის ბუ ნებ რი ვი შემ ცვე ლო ბა, რო გორც წე სი, 1-7 მგ/ლ-ია (ძირითადად, 2 

მგ/ლ-ზე ნაკ ლე ბია). მი სი შემ ცვე ლო ბის მკვეთ რი მა ტე ბა შე იძ ლე ბა გა მო იწ ვი ოს გა -

და მუ შა ვე ბის დროს ტკბი ლის შე ხე ბამ რკი ნის ხელ საწყო ებ თან ან და ნად გა რებ თან 

და ავ ზებ თან.

1. ყურ ძნის მარ ცვა ლი, ტკბი ლი და ღვი ნო
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1.2.8 პო ლი ფე ნო ლე ბი 

ტკბი ლის შე მად გე ნელ პო ლი ფე ნო ლურ ნივ თი ე რე ბებს ხში რად მთრიმ ლა ვი და 

სა ღე ბა ვი ნივ თი ე რე ბე ბის სა ხელ წო დე ბის ქვეშ აერ თი ა ნე ბენ. ნივ თი ე რე ბა თა ეს ჯგუ -

ფი მო ი ცავს, და ახ ლო ე ბით, 8000 ნივ თი ე რე ბას და, თვი სე ბე ბის მი ხედ ვით, იყო ფა 5 

ქვეკ ლა სად: 

ფე ნოლ კარ ბონ მჟა ვე ბი •

ფლა ვო ნო ლე ბი •

ფლა ვან-3-ოლ- (კატეხინები) •

ფლა ვან დი ო ლე ბი •

ან ტო ცი ა ნე ბი (ყურძნის წი თე ლი და ლურ ჯი სა ღე ბა ვი ნივ თი ე რე ბე ბი). •

პო ლი ფე ნო ლე ბი გავ ლე ნას ახ დენს ტკბი ლი სა და ღვი ნის ფერ ზე, სი ძელ გე ზე, 

სიმ წა რე ზე, და ჟან გვის, და ვარ გე ბი სა და დაძ ვე ლე ბის პო ტენ ცი ალ ზე. 

ღვი ნი სა და ტკბი ლის მიდ რე კი ლე ბა ოქ სი და ცი ი სა კენ, დიდ წი ლად, სწო რედ პო -

ლი ფე ნო ლე ბის შემ ცვე ლო ბა ზეა და მო კი დე ბუ ლი. თეთ რი ყურ ძნის ნა ზი გა და მუ შა -

ვე ბით მი ღე ბულ ტკბი ლებ ში პო ლი ფე ნო ლე ბის შემ ცვე ლო ბა 200 მგ/ლ-ზე ნაკ ლე ბია. 

ტკბი ლის ოქ სი და ცი ი სას ხდე ბა ფლა ვო ნო ი დე ბის და ჟან გვა და ამ გზით პო ლი -

ფე ნო ლე ბის რა ო დე ნო ბის შემ ცი რე ბა. ისი ნი მო ყა ვის ფრო ნა ერ თებს წარ მოქ მნის, 

რომ ლე ბიც ტკბი ლი დან დაწ მენ დის დროს გა მო ი ლე ქე ბა. 

1.2.9. ზე თე ბი, ცხი მე ბი, ცვი ლი 

ყურ ძნის წიპ წა ში დი დი რა ო დე ნო ბი თაა ზე თე ბი. ჯი ში სა და სიმ წი ფის მი ხედ ვით, 

მა თი რა ო დე ნო ბა მთლი ა ნი წიპ წის მშრა ლი მა სის 10-20%-ს შე ად გენს. წიპ წის ზე თი, 

ძი რი თა დად, შედ გე ბა გლი ცე რი დე ბი სა და ლი ნოლ მჟა ვა სა გან. 

1.2.10. არო მა ტუ ლი ნივ თი ე რე ბე ბი 

ყურ ძნის ტკბი ლი სა და ღვი ნი სათ ვის და მა ხა სი ა თე ბე ლი სუ ნი სა და გე მოს მა ტა -

რე ბელ ნივ თი ე რე ბებს ბუ კე ტის სა ხელ წო დე ბის ქვეშ აერ თი ა ნე ბენ. 

სუ ნის მა ტა რე ბე ლი ნივ თი ე რე ბე ბია, პირ ველ რიგ ში, ად ვი ლად აქ რო ლა დი ნივ -

თი ე რე ბე ბი, რო გო რე ბი ცაა ეთე რე ბი, კარ ბო ნი ლუ რი ნა ერ თე ბი, ნახ შირ წყლე ბი, ალ -

კო ჰო ლე ბი და თი ო ლე ბი. მათ გან გან სხვა ვე ბით, გე მოს მა ტა რე ბე ლი ნივ თი ე რე ბე -

ბი ძნე ლად აქ რო ლა დი ან არა აქ რო ლა დი ნა ერ თე ბია, რო გო რე ბი ცაა, მა გა ლი თად, 

ორ გა ნუ ლი მჟა ვე ბი, ფე ნო ლუ რი ნა ერ თე ბი და შაქ რე ბი. 

ბუ კეტს მი ე კუთ ვნე ბა ისე თი ნა ერ თე ბიც, რომ ლე ბიც ყურ ძნის ტკბი ლის გა და მუ -

შა ვე ბი სას, დუ ღი ლი სას და და ვარ გე ბი სას წარ მო იქ მნე ბა. 
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1.3. ღვი ნის შე მად გე ნე ლი ნივ თი ე რე ბე ბი 

ტკბი ლის შე მად გე ნე ლი ნივ თი ე რე ბე ბი სხვა დას ხვა ნა ირ ცვლი ლე ბას გა ნიც დის 

სხვა დას ხვა ეტაპ ზე და გან სხვა ვე ბულ პი რო ბებ ში - ტკბილის და მუ შა ვე ბის სხვა დას -

ხვა მე თო დი, ბუ ნებ რი ვი ფერ მენ ტა ცია, გა მო ლექ ვა (მაგ., ღვი ნის ქვის), ალ კო ჰო ლუ -

რი დუ ღი ლი, ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლის და სას რულს მიმ დი ნა რე (სასურველი თუ არა -

სა სურ ვე ლი) ბაქ ტე რი უ ლი აქ ტი ვო ბა, ახა ლი ღვი ნის და მუ შა ვე ბა სტა ბი ლი ზა ცი ი სა 

და დაწ მენ დი სათ ვის - სხვა დას ხვა ნა ი რად ცვლის ღვი ნის შე მად გენ ლო ბას. ამას თან, 

მთე ლი რი გი ახა ლი ნივ თი ე რე ბე ბი წარ მო იქ მნე ბა. 

ქვე მოთ ჩა მოთ ვლი ლია ღვი ნის შე მად გე ნე ლი უმ ნიშ ვნე ლო ვა ნე სი ნივ თი ე რე ბე ბი. 

1.3.1. ალ კო ჰო ლე ბი 

1.3.1.1. მე თა ნო ლი (მეთილის სპირ ტი) 

მე თა ნო ლი წარ მო იქ მნე ბა პექ ტი ნის ფერ მენ ტუ ლი დაშ ლი სას. მი სი შემ ცვე ლო -

ბა იზ რდე ბა ღვი ნის ხან გრძლი ვი კონ ტაქ ტი სას ჭა ჭას თან (წითელი ღვი ნო). მე თა ნო -

ლის ბუ ნებ რი ვი შემ ცვე ლო ბა თეთრ ღვი ნო ებ ში 17-100 მგ/ლ-ს, ხო ლო წი თელ ღვი -

ნო ებ ში - 60-230 მგ/ლ-ს შე ად გენს. გან სა კუთ რე ბით მა ღა ლია მე თა ნო ლის შემ ცვე -

ლო ბა ამე რი კულ ჰიბ რი დებ ში. 

1.3.1.2. ეთა ნო ლი (ეთილის სპირ ტი) 

ეთა ნო ლის (ეთილის სპირ ტის) სა შუ ა ლო შემ ცვე ლო ბა ღვი ნო ში 9-13%-ია 

(მოცულობით) და ამი ტომ, ის, წყლის შემ დეგ, ღვი ნის მთა ვა რი შე მად გე ნე ლი ნა წი -

ლია. ეთა ნო ლის შემ ცვე ლო ბა, რო მელ საც ხში რად სპირ ტშემ ცვე ლო ბას უწო დე ბენ, 

ღვი ნის ხა რის ხის გან მსაზღვრე ლი ყვე ლა ზე მნიშ ვნე ლო ვა ნი კრი ტე რი უ მია. ღვი ნის 

მწარ მო ე ბელ მრა ვალ ქვე ყა ნა ში, რო გო რე ბი ცაა, მა გა ლი თად, საფ რან გე თი და იტა -

ლია, ღვი ნის სა ბაზ რო ღი რე ბუ ლე ბას, ძი რი თა დად, მას ში ეთა ნო ლის შემ ცვე ლო ბა 

გან საზღვრავს. 

მა ღა ლი სპირ ტშემ ცვე ლო ბის ღვი ნო ე ბი, რო გორც წე სი, უფ რო ექ სტრაქ ტუ ლია 

და ორ გა ნო ლეპ ტი კუ რად გან სა კუთ რე ბუ ლი სი სავ სით გა მო ირ ჩე ვა. ეთა ნო ლი ღვი -

ნის არო მატს (ბუკეტს) მნიშ ვნე ლოვ ნად აძ ლი ე რებს. ის ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლის 

მთა ვა რი პრო დუქ ტია. მას თან ერ თად, სა ფუვ რე ბის მეშ ვე ო ბით, სხვა სპირ ტე ბიც 

წარ მო იქ მნე ბა. 

1.3.1.3. უმაღ ლე სი ალ კო ჰო ლე ბი 

მა თი შემ ცვე ლო ბა ღვი ნო ში 150-700 მგ/ლ-ია. თა ვი ან თი სპე ცი ფი კუ რი სუ ნი სა და 

გე მოს გა მო, უმაღ ლე სი სპირ ტე ბი მნიშ ვნე ლო ვან როლს თა მა შობს ღვი ნის არო მატ -

ში. მათ, ხში რად, რა ხის ზე თე ბის სა ხელ წო დე ბის ქვეშ აერ თი ა ნე ბენ. ისი ნი მი ე კუთ -

ვნე ბა დუ ღი ლის თა ნა ურ პრო დუქ ტებს, უფ რო ზუს ტად კი, სა ფუვ რის გამ რავ ლე ბის 

თა ნა უ რი პრო დუქ ტე ბია. 

1. ყურ ძნის მარ ცვა ლი, ტკბი ლი და ღვი ნო
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უმაღ ლე სი ალ კო ჰო ლე ბის წარ მოქ მნა ამი ნომ ჟა ვე ბის შემ ცვე ლო ბა ზეა და მო კი -

დე ბუ ლი, თუმ ცა, მა თი რა ო დე ნო ბის გა მოთ ვლა შე საძ ლე ბე ლია და დუ ღე ბუ ლი შაქ -

რე ბი და ნაც, რის სა ფუძ ველ ზეც ერ თმა ნეთს უმაღ ლე სი სპირ ტე ბი სა და ეთა ნო ლის 

წარ მოქ მნა უკავ შირ დე ბა. 

ღვი ნო ში უმაღ ლე სი ალ კო ჰო ლე ბი უმ ნიშ ვნე ლო რა ო დე ნო ბით გვხვდე ბა; მათ -

გან აღ სა ნიშ ნა ვია: 

3-მეთილ-ბუთანოლი (იზოამილის სპირ ტი) •

2-მეთილ-ბუთანოლ-1 •

2-მეთილპროპანოლი •

2-ფენილეთანოლი. •

1.3.1.4. 2, 3-ბუთანდიოლი 

2, 3-ბუთანდიოლი ღვი ნო ში 400-700 მგ/ლ-ის ოდე ნო ბით გვხვდე ბა. მი სი შემ ცვე -

ლო ბა მჭიდ რო კავ შირ შია ეთა ნო ლის შემ ცვე ლო ბას თან. ტკბილ ში მი სი არ სე ბო ბა 

დუ ღი ლის მი მა ნიშ ნე ბე ლია. 2, 3-ბუთანდიოლის წარ მოქ მნა ხდე ბა ორი მო ლე კუ ლა 

პი რო ყურ ძნის  მჟა ვას კონ დენ სა ცი ი თა და შემ დეგ წარ მოქ მნი ლი დი ა ცე ტი ლის აღ -

დგე ნით, ჯერ აცე ტოი ნად, ხო ლო შემ დეგ, 2, 3-ბუთანდიოლად. 

1.3.1.5. გლი ცე რი ნი 

გლი ცე რი ნი დუ ღი ლის თა ნა უ რი პრო დუქ ტია. რო გორც ექ სტრაქ ტის შე მად გე ნე -

ლი მნიშ ვნე ლო ვა ნი ნა წი ლი, გლი ცე რი ნი გან საზღვრავს ღვი ნის სხე უ ლი ა ნო ბას. ის 

ავ სებს და ამ რგვა ლებს ღვი ნოს. გლი ცე რი ნი სა ფუვ რე ბი სა გან, ძი რი თა დად, დუ ღი -

ლის საწყის ეტაპ ზე წარ მო იქ მნე ბა. 

დუ ღი ლის დროს წარ მოქ მნი ლი გლი ცე რი ნის რა ო დე ნო ბა, რო გორც წე სი, 6-8 

გ/ლ-ია. ეს შე ე სა ბა მე ბა წარ მოქ მნი ლი ეთა ნო ლის, და ახ ლო ე ბით, 8-10%-ს. წარ მო -

მავ ლო ბით ერ თმა ნე თი სა გან გან სხვავ დე ბა დუ ღი ლის გლი ცე რი ნი (საფუვრების) და 

ტკბი ლის გლი ცე რი ნი (ბოტრიტისის). 

1.3.2. ნახ შირ წყლე ბი 

შაქ რე ბი - გლუ კო ზა და ფრუქ ტო ზა - დუ ღი ლის დროს სხვა დას ხვა სიჩ ქა რით გარ -

და იქ მნე ბა. იმის გა მო, რომ სა ფუ ა რი გლუ კო ზას უფ რო სწრა ფად ადუ ღებს, ვიდ რე 

ფრუქ ტო ზას, დუ ღი ლის გან ვი თა რე ბას თან ერ თად, მათ შო რის რა ო დე ნობ რი ვი თა -

ნა ფარ დო ბა 1:1-დან ფრუქ ტო ზის სა სარ გებ ლოდ იც ვლე ბა. 

სა ერ თო შაქ რე ბის ერ თი და იმა ვე ანა ლი ტი კუ რი შემ ცვე ლო ბი სას, მი ი ღე ბა გან -

სხვა ვე ბუ ლი გე მოვ ნუ რი სუ რა თი: ღვი ნო, რო მე ლიც ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლის 

შეწყვე ტის გა მო შე ი ცავს შა ქარს, ფრუქ ტო ზის უფ რო მა ღა ლი კონ ცენ ტრა ცი ით ხა -

სი ათ დე ბა, ვიდ რე გლუ კო ზის და სენ სო რუ ლად უფ რო ტკბი ლად აღიქ მე ბა იმ ღვი -

ნოს თან შე და რე ბით, რო მე ლიც სრუ ლი ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლის შემ დეგ ტკბი ლის 

და მა ტე ბით იქ ნა მიყ ვა ნი ლი იმა ვე შა ქარ შემ ცვე ლო ბამ დე. ეს უკა ნას კნე ლი გლუ კო -

ზა სა და ფრუქ ტო ზას 1:1 თა ნა ფარ დო ბით შე ი ცავს. 
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ღვი ნო მცი რე რა ო დე ნო ბით პენ ტო ზებ საც შე ი ცავს. ესე ნია და უ დუ ღე ბე ლი შაქ -

რე ბი (არაბინოზა, რამ ნო ზა, ქსი ლო ზა). ეს შაქ რე ბი, ანა ლი ზის დროს, სხვა შაქ რებ -

თან ერ თად ისაზღვრე ბა და ამი ტომ პო ტენ ცი უ რი ალ კო ჰო ლის გა მოთ ვლი სას, სა -

ჭი როა მა თი მთლი ა ნი რა ო დე ნო ბი დან (რედუცირებადი შაქ რე ბის რა ო დე ნო ბა, გ/ლ 

- 1 გ/ლ.) გა მოკ ლე ბა. 

ღვი ნო ში პო ლი სა ქა რი დე ბი გვხვდე ბა რო გორც კო ლო ი დე ბის მნიშ ვნე ლო ვა ნი 

შე მად გე ნე ლი ნა წი ლი. მათ შე იძ ლე ბა ფილ ტრა ცი ის პრობ ლე მე ბი გა მო იწ ვი ონ. 

1.3.3. ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლის კე ტო ნუ რი თა ნა უ რი პრო დუქ ტე ბი 

ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლის თა ნა უ რი პრო დუქ ტე ბი დან აღ სა ნიშ ნა ვია სა მი მნიშ -

ვნე ლო ვა ნი ნივ თი ე რე ბა, რომ ლე ბიც შაქ რის დაშ ლის დროს წარ მო იქ მნე ბა და გო -

გირ დო ვან მჟა ვას თან ნა ერ თებს (ე.წ. ბმულ ფორ მას) წარ მოქ მნის. 

1.3.3.1. აცე ტალ დე ჰი დი (ეთანალი) 

აცე ტალ დე ჰი დი წარ მო იქ მნე ბა ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლის ბო ლოს წი ნა სა ფე ხურ -

ზე. იგი მი ი ღე ბა პი რო ყურ ძნის მჟა ვას დე კარ ბოქ სი ლი რე ბით. ეთა ნა ლი ფერ მენტ ალ -

კო ჰოლ დეჰიდ რო გე ნა ზას მეშ ვე ო ბით აღ დგე ბა ეთა ნო ლად (სპირტად). თუმ ცა, ღვი -

ნო ში აცე ტალ დე ჰი დის საკ მა ოდ დი დი რა ო დე ნო ბა რჩე ბა. ეს ფაქ ტი იწ ვევს იმას, 

რომ მე ტი რა ო დე ნო ბით გო გირ დო ვან მჟა ვას და მა ტე ბა ხდე ბა სა ჭი რო. 

აცე ტალ დე ჰი დის შემ ცვე ლო ბა ღვი ნო ში 6-170 მგ/ლ-ია. დუ ღი ლი სას მი სი რა ო -

დე ნო ბა მაქ სი მუმს აღ წევს, თუმ ცა, დუ ღი ლის და სას რულს ეს რა ო დე ნო ბა მკვეთ რად 

მცირ დე ბა. 

1.3.3.2. პი რო ყურ ძენ მჟა ვა (პირუვატი) 

პი რო ყურ ძენ მჟა ვა, დუ ღი ლის პრო ცეს ში, აცე ტალ დე ჰი დის წარ მოქ მნის წი ნა სა -

ფე ხუ რია. პი რო ყურ ძენ მჟა ვას დე კარ ბოქ სი ლი რე ბით წარ მო იქ მნე ბა ეთა ნა ლი. ამ 

რე აქ ცი ი სათ ვის სა ჭი როა ენ ზი მი პი რუ ვატ დე კარ ბოქ სი ლა ზა, რო მე ლიც თი ა მინს 

(ვიტამინი B1) შე ი ცავს. 

ბოტ რი ტი სით და ა ვა დე ბულ ყურ ძენ ში თი ა მი ნის ნაკ ლე ბო ბაა და აცე ტალ დე ჰი -

დის სწრა ფი გარ დაქ მნა ვე ღარ ხდე ბა. შე დე გად, დუ ღი ლი ფერ ხდე ბა. ამი ტომ, რე -

კო მენ დე ბუ ლია ბოტ რი ტი სით და ა ვა დე ბუ ლი ყურ ძნის წვენ ზე თი ა მი ნის და მა ტე ბა. 

პი რო ყურ ძენ მჟა ვას კონ ცენ ტრა ცია ღვი ნო ში, შე საძ ლოა, 300 მგ/ლ-მდე იყოს. 

1.3.3.3. 2-კეტოგლუტარმჟავა 

2-კეტოგლუტარმჟავა ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლის თა ნა უ რი პრო დუქ ტია, რო მე ლიც 

ლი მონ მჟა ვას ციკ ლი სას წარ მო იქ მნე ბა. ამას თან, ამ ნივ თი ე რე ბას სა ფუ ა რი სა კუ -

თა რი ამი ნომ ჟა ვე ბის სინ თე ზი სათ ვის იყე ნებს. 2-კეტოგლუტარმჟავა ღვი ნო ებ ში 

7–150 მგ/ლ-ის ოდე ნო ბით არის აღ მო ჩე ნი ლი. 

ღვი ნო ებ ში, გო გირ დის დი ოქ სი დის დო ზის შემ ცი რე ბის მიზ ნით, საჭიროა ზე მოთ 

ჩა მოთ ვლი ლი სა მი ნივ თი ე რე ბის კონ ცენ ტრა ცი ე ბის შემ ცი რე ბა ინ ტენ სი უ რი დუ ღი -

1. ყურ ძნის მარ ცვა ლი, ტკბი ლი და ღვი ნო
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ლი სა და ბო ლომ დე და დუ ღე ბის გზით. დუ ღი ლის და სას რულს ხდე ბა სა ფუვ რის მი -

ერ ამ კე ტო ნა ერ თე ბის ათ ვი სე ბა და შემდგომი გარდაქმნა. 

1.3.4. მჟა ვე ბი 

ღვი ნის გე მო სა და შე ნახ ვი სათ ვის, სპირ ტშემ ცვე ლო ბას თან ერ თად, არ სე ბი თი 

მნიშ ვნე ლო ბა აქვს მჟა ვე ბის შემ ცვე ლო ბა საც. 

წარ მო შო ბის მი ხედ ვით, გა ნას ხვა ვე ბენ: 

ყურ ძნის წვე ნის (ტკბილის) მჟა ვებს (მაგ., ღვი ნის მჟა ვა, ვაშ ლმჟა -•

ვა, ლი მონ მჟა ვა და ამი ნომ ჟა ვე ბი) 

მჟა ვებს, რომ ლე ბიც ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლის შუ ა ლე დუ რი ან სა ბო ლოო •

პრო დუქ ტე ბია (მაგ., პი რო ყურ ძენ მჟა ვა, 2-კეტოგლუტარმჟავა) 

უმე ტე სად, ბაქ ტე რი ე ბის მი ერ ნივ თი ე რე ბა თა ცვლის შე დე გად წარ -•

მოქ მნილ აქ რო ლად მჟა ვებს (მაგ., ძმარ მჟა ვა). 

 

ღვი ნო ში რა ო დე ნობ რი ვად ჭარ ბობს ღვი ნის მჟა ვა და ვაშ ლმჟა ვა. უმ წი ფარ 

წლებ ში, ვაშ ლმჟა ვას შემ ცვე ლო ბა 3-4 ჯერ მე ტია ღვი ნის მჟა ვას შემ ცვე ლო ბა ზე. 

ყურ ძნის დამ წი ფე ბის კარ გი პი რო ბე ბის შემ თხვე ვა ში კი, ვაშ ლმჟა ვა/ღვინის მჟა ვა 

თა ნა ფარ დო ბა, და ახ ლო ე ბით, 1:1-ის ტო ლია. ტიტ რუ ლი მჟა ვე ბის შემ ცვე ლო ბა 

ტკბილ სა და ღვი ნო ში გა მო ი ხა ტე ბა გრა მი/ლიტრებში (გ/ლ). 

1.3.4.1. ღვი ნის მჟა ვა 

დუ ღი ლის დროს, ღვი ნის მჟა ვას რა ო დე ნო ბა არ იც ვლე ბა, არ იხარ ჯე ბა სა ფუ ვ -

რე ბის მი ერ. თუმ ცა, სითხე ში ეთა ნო ლის კონ ცენ ტრა ცი ის გაზ რდა იწ ვევს ღვი ნის 

ქვის ხსნა დო ბის შემ ცი რე ბას, რის შე დე გა დაც, დუ ღი ლის დროს და მი სი დამ თავ რე -

ბის შემ დეგ, ღვი ნის მჟა ვას რა ო დე ნო ბა, და ახ ლო ე ბით, 0, 5-1, 5 გ/ლ-ით მცირ დე ბა. 

1.3.4.2. ვაშ ლმჟა ვა 

ღვი ნის მჟა ვა სა გან გან სხვა ვე ბით, ვაშ ლმჟა ვას მიკ რო ორ გა ნიზ მე ბი ნივ თი ე რე -

ბა თა ცვლის პრო ცეს ში მო იხ მარს. დუ ღი ლის დროს, ვაშ ლმჟა ვას გარ დაქ მნას სა -

ფუ ვ რე ბიც ახ დენს. ამ დროს წარ მო იქ მნე ბა ალ კო ჰო ლი. რძემ ჟა ვა ბაქ ტე რი ებს შეს -

წევს უნა რი, ვაშ ლრძემ ჟა ვა-ფერმენტების დახ მა რე ბით, ვაშ ლმჟა ვა რძემ ჟა ვად და 

ნახ ში რორ ჟან გად გარ დაქ მნას. ამ პრო ცესს „ვაშლ-რძემჟავა დუ ღი ლი“ ეწო დე ბა (იხ. 

ქვე თა ვი „ვაშლ-რძემჟავა დუ ღი ლი“). 

1.3.4.3. რძემ ჟა ვა 

რძემ ჟა ვას დი დი რა ო დე ნო ბა მხო ლოდ ვაშ ლმჟა ვას ბაქ ტე რი უ ლი გარ დაქ -

მნის გზით მი ი ღე ბა. ამას თან, სა ფუ არ საც შეს წევს უნა რი, პი რო ყურ ძენ მჟა ვა გარ -

დაქ მნას რძემ ჟა ვად, თუმ ცა, ეს რე აქ ცია, დუ ღი ლის ნორ მა ლუ რი მიმ დი ნა რე ო ბი -

სას, მე ო რე ხა რის ხო ვა ნი მნიშ ვნე ლო ბი საა. რძემ ჟა ვას მა რი ლებს ლაქ ტა ტე ბი 

ეწო დე ბათ.
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1.3.4.4. ძმარ მჟა ვა 

ძმარ მჟა ვა, პირ ველ რიგ ში, წარ მო იქ მნე ბა, რო გორც ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლის 

თა ნა უ რი პრო დუქ ტი. ამას თან, სრულ ანა ე რო ბულ პი რო ბებ ში, ძმარ მჟა ვა 0,3-

0,6 გ/ლ-ის ოდე ნო ბით წარ მო იქ მნე ბა. 

გარ და ამი სა, ძმარ მჟა ვა ბაქ ტე რი ე ბიც წარ მოქ მნის ძმარ მჟა ვას ეთა ნო ლის ოქ -

სი და ცი ით, ოღონდ მხო ლოდ აერო ბულ პი რო ბებ ში. 

0,6 გ/ლ-ზე ზე ვით ძმარ მჟა ვას რა ო დე ნო ბა უკ ვე მი ა ნიშ ნებს ღვი ნის მიკ რო ბი ო -

ლო გი ურ პრობ ლე მებ ზე. ღვი ნო ე ბი, რომ ლებ საც ძმარ მჟა ვა ბაქ ტე რი ე ბი სა გან გა -

მოწ ვე უ ლი და ა ვა დე ბა აქვს (მქროლავი მჟა ვე ბის მო მა ტე ბუ ლი შემ ცვე ლო ბა), ძმარ -

მჟა ვას თან ერ თად, ძმარ მჟა ვა ე თი ლე თერ საც (ეთილაცეტატი) შე ი ცავს. 

ძმარ მჟა ვასთნ ერ თად, მცი რე რა ო დე ნო ბით წარ მო იქ მნე ბა ჭიან ჭვე ლა მჟა ვა, 

პრო პი ონ მჟა ვა და ერ ბომ ჟა ვა. 

ყვე ლა ეს ორ გა ნუ ლი მჟა ვა, დის ტი ლა ცი ი სას, ალ კო ჰოლ თან და წყლის ორ -

თქლთან ერ თად, ნა ხად ში გა და დის. ამი ტომ ჰქვია მათ „აქროლადი მჟა ვე ბი“. აქ რო -

ლა დი მჟა ვე ბის გა მოთ ვლა და ჩვე ნე ბა ძმარ მჟა ვა ზე გა და ან გა რი შე ბით ხდე ბა. 

1.3.4.5. ლი მონ მჟა ვა 

ღვი ნო ებ ში ლი მონ მჟა ვას შემ ცვე ლო ბა 50-300 მგ/ლ-ს შე ად გენს. 

ლი მონ მჟა ვას ფერ მენ ტუ ლად მრა ვა ლი სა ხის რძემ ჟა ვა ბაქ ტე რია გარ დაქ მნის. 

რად გან ლი მონ მჟა ვას შეს წევს მძი მე მე ტა ლებ თან, გან სა კუთ რე ბით რკი ნას თან, რე -

აქ ცი ა ში შეს ვლის უნა რი, ამი ტომ მას ხში რად გა მო ი ყე ნე ბენ ლი თო ნუ რი კა სის 

 პრე ვენ ცი ი სათ ვის. 

ამას თან, გა სათ ვა ლის წი ნე ბე ლია, რომ ლი მონ მჟა ვას სა ერ თო შემ ცვე ლო ბა 

(ბუნებრივად არ სე ბუ ლი+დამატებული რა ო დე ნო ბა) 1 გ/ლ-ს არ უნ და აღე მა ტე ბო დეს. 

1.3.4.6. ქარ ვამ ჟა ვა 

ქარ ვამ ჟა ვა ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლის თა ნა უ რი პრო დუქ ტია და, ძი რი თა დად, 

ღვი ნის სა ფუვ რე ბის მი ერ ვაშ ლმჟა ვას დაშ ლით წარ მო იქ მნე ბა. ღვი ნო ში მი სი კონ -

ცენ ტრა ცია 1 გ/ლ-ზე და ბა ლია. მის მა რი ლებს სუქ ცი ნა ტე ბი ეწო დე ბათ. 

1.3.5 აზო ტო ვა ნი ნა ერ თე ბი 

ყურ ძნის ტკბილ ში არ სე ბუ ლი აზო ტო ვა ნი ნივ თი ე რე ბე ბი დან (ამონიუმის ნა ერ -

თე ბი, ამი ნომ ჟა ვე ბი, ცი ლო ვა ნი ნივ თი ე რე ბე ბი) ამო ნი უ მის ნა ერ თე ბი სა ფუვ რი სა -

გან თით ქმის სრუ ლად მო იხ მა რე ბა. ასე რომ, ახალ გაზ რდა ღვი ნო ე ბი, რო გორც წე -

სი, ამო ნი უ მი სა გან თა ვი სუ ფა ლია. ღვი ნის მომ ზა დე ბის და ნარ ჩენ ეტა პებ ზე, ამო ნი -

უ მის შემ ცვე ლო ბა კვლავ იზ რდე ბა. 

ტკბი ლის ამი ნომ ჟა ვე ბის რა ო დე ნო ბა, სა ფუვ რე ბის ცხო ველ ქმე დე ბის გა მო, 75%-

ით მცირ დე ბა. თა ვი სუ ფალ ამი ნომ ჟა ვებს, რო გორც არო მა ტუ ლი ნივ თი ე რე ბე ბის 

პირ და პირ წი ნა მორ ბე დებს (პრეკურსორები), დი დი მნიშ ვნე ლო ბა აქვს დუ ღი ლის 

ბუ კე ტის ჩა მო ყა ლი ბე ბა ში. 

ცი ლო ვა ნი ნივ თი ე რე ბე ბის შემ ცვე ლო ბა ძა ლი ან გან სხვა ვე ბუ ლია. მას ზე გავ ლე -

1. ყურ ძნის მარ ცვა ლი, ტკბი ლი და ღვი ნო
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ნას ახ დენს რო გორც ყურ ძნის ჯი ში და წე ლი, ასე ვე, ვე ნა ხის საკ ვე ბიც. ცი ლო ვა ნი 

ნივ თი ე რე ბე ბის შემ ცი რე ბა ხდე ბა დუ ღი ლის დროს, მთრიმ ლავ ნივ თი ე რე ბებ თან 

(პოლიფენოლები) რე აქ ცი ით და ბენ ტო ნი ტით და მუ შა ვე ბი სას. 

1.3.5.1. ამი ნე ბი 

ბი ო გე ნურ ამი ნებს ადა მი ან ზე სხვა დას ხვაგ ვა რი ფი ზი ო ლო გი უ რი მოქ მე დე ბა 

აქვს (მაგ., სის ხლის წნე ვის ცვა ლე ბა დო ბა, თა ვის ტკი ვი ლი და სხვა). 

ბი ო გე ნუ რი ამი ნე ბი, ძი რი თა დად, ვაშლ-რძემჟავა დუ ღი ლის დროს წარ მო იქ მნე -

ბა ბაქ ტე რი ე ბის შტა მე ბის, Leuconostoc oenus, Pediococcus და Lactobacillus-ის მი ერ. 

ღვი ნის დამ ზა დე ბი სა და და მუ შა ვე ბი სას, ამი ნე ბის რა ო დე ნო ბის შემ ცი რე ბის 

გზებს მი მარ თა ვენ. 

1.3.6. მი ნე რა ლუ რი ნივ თი ე რე ბე ბი 

ყურ ძნის ტკბილ ში არ სე ბუ ლი მი ნე რა ლუ რი ნივ თი ე რე ბე ბის რა ო დე ნო ბა ღვი ნო -

ში მცირ დე ბა ღვი ნის ქვის (კალიუმის ჰიდ რო ტარ ტრა ტი), კალ ცი უ მის ტარ ტრა ტის, 

ძნე ლად ხსნა დი სულ ფი დე ბის გა მოკ რის ტა ლე ბი სა და, ასე ვე, სა ფუვ რე ბის მი ერ მა -

თი მოხ მა რე ბის გა მო. 

მი ნე რა ლუ რი ნივ თი ე რე ბე ბის სა ერ თო რა ო დე ნო ბის გა მო სახ ვა ხდე ბა „ნაცრის 

შემ ცვე ლო ბით“, რაც ღვი ნის 5000C -ზე გაცხე ლე ბის შემ დეგ რჩე ბა. 

ღვი ნო ში ნაც რის კონ ცენ ტრა ცია მერ ყე ობს 1,5-4 გ/ლ-ს შო რის. 

კა ლი უ მის რა ო დე ნო ბა თეთრ ღვი ნო ებ ში 650-950 მგ/ლ-ია, ხო ლო წი თელ ღვი -

ნო ებ ში, ზოგ ჯერ უფ რო მა ღა ლიც. მი სი რა ო დე ნო ბა მკვეთ რად მცირ დე ბა ღვი ნის 

ქვის გა მო ყო ფით (კალიუმის ჰიდ რო ტარ ტრა ტი). 

ღვი ნო ში ნატ რი უ მის რა ო დე ნო ბა ტკბილ ში არ სე ბუ ლი ნატ რი უ მის რა ო დე ნო ბის 

შე სა ბა მი სია. დუ ღი ლი სას მი სი რა ო დე ნო ბა უც ვლე ლი რჩე ბა და, და ახ ლო ე ბით, 5-

15 მგ/ლ-ს შე ად გენს. 

კალ ცი უ მის რა ო დე ნო ბა სა შუ ა ლო ხა რის ხის თეთრ ღვი ნო ებ ში 60-80 მგ/ლ-ია. 

მაგ ნი უ მის რა ო დე ნო ბა და მო კი დე ბუ ლია სიმ წი ფის ხა რის ხზე. მი სი შემ ცვე ლო -

ბა ღვი ნო ში მცი რედ მერ ყე ობს, ამი ტომ, მაგ ნი უ მის შემ ცვე ლო ბა გა მოდ გე ბა სიმ წი -

ფის ხა რის ხის ანა ლი ზურ კრი ტე რი უ მად. თეთ რი ღვი ნო ე ბი, მშრალ წლებ ში, 65-75 

მგ/ლ მაგ ნი უმს შე ი ცავს, ხო ლო უხ ვნა ლე ქი ან წლებ ში - 75-85 მგ/ლ -ს. 

1.3.6.1. რკი ნა 

ჯი შის, წლის, ნი ა და გი სა და ვე ნა ხის სა სუ ქის მი ხედ ვით, ღვი ნო ში რკი ნის შემ -

ცვე ლო ბა, რო გორც წე სი, 0,4-დან 11 მგ/ლ-ს შო რის მერ ყე ობს. ტკბი ლის კონ ტაქ ტით 

რკი ნი სა გან დამ ზა დე ბულ ტექ ნი კას თან, შე საძ ლოა, რკი ნის კონ ცენ ტრა ცი ის მკვეთ -

რი ზრდა. მე ტა ლუ რი სიმ ღვრი ვის თა ვი დან ასა ცი ლებ ლად, ღვი ნო ში რკი ნის შემ ცი -

რე ბის მიზ ნით, სის ხლის ყვი თელ მა რილს (კალიუმის ჰექ სა ცი ა ნო ფე რა ტი (II)) 

ამატებენ. 
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1.3.6.2. სპი ლენ ძი 

ღვი ნო ში სპი ლენ ძის შემ ცვე ლო ბა, და ახ ლო ე ბით, 0,7 მგ/ლ-ია. ამის მი ზე ზია სპი -

ლენ ძშემ ცვე ლი შე სა წამ ლი პრე პა რა ტე ბი და ღვი ნის კონ ტაქ ტი სპი ლენ ძშემ ცველ 

და ნად გა რებ თან. 

სპი ლენ ძის მა ღა ლი შემ ცვე ლო ბა, შე საძ ლოა, გა მო იწ ვი ოს ღვი ნი სათ ვის გო გირ -

დწყალ ბა დის მო სა ცი ლებ ლად სპი ლენ ძშემ ცვე ლი პრე პა რა ტით არა წე სი სა მებრ და -

მუ შა ვე ბამ. 

სპი ლენ ძით გა მოწ ვე უ ლი სიმ ღვრი ვე წარ მო იქ მნე ბა მა შინ, რო ცა ღვი ნო ში მი სი 

შემ ცვე ლო ბა 0,5 მგ/ლ-ს ზე ვი თაა. 

1.3.7. პო ლი ფე ნო ლე ბი 

ტკბილ ში არ სე ბუ ლი პო ლი ფე ნო ლე ბი, დუ ღი ლი სას, ცვლი ლე ბებს თით ქმის არ 

გა ნიც დის. 

ღვი ნის და ვარ გე ბი სა და დაძ ვე ლე ბის პრო ცე სე ბი, უპირ ვე ლეს ყოვ ლი სა, პო ლი -

ფე ნო ლე ბის ცვლი ლე ბე ბით არის გა მოწ ვე უ ლი. 

ფლა ვო ნო ი დუ რი პო ლი ფე ნო ლე ბი, ჟან გბა დის და ფერ მენ ტე ბის მეშ ვე ო ბით, 

მწა რე გე მოს მქო ნე ქი ნო ნე ბად გარ და იქ მნე ბა. წი თე ლი ღვი ნის დაძ ვე ლე ბი სას, ქი -

ნო ნე ბი რე აქ ცი ა ში შე დის ძნე ლად ხსნად პო ლი მე რებ თან. ამ გზით, სი ძელ გე მცირ -

დე ბა და ღვი ნო უფ რო რბი ლი და ჰარ მო ნი უ ლი ხდე ბა. გარ და ამი სა, იც ვლე ბა ღვი -

ნის ფე რი, არო მა ტუ ლი პრო ფი ლი და შე ნახ ვის პო ტენ ცი ა ლი. 

პო ლი ფე ნო ლებს, მა თი ფი ზი ო ლო გი უ რი მოქ მე დე ბის წყა ლო ბით, ჯან მრთე ლო -

ბი სათ ვის სა სარ გებ ლო თვი სე ბე ბიც გა აჩ ნია. 

1.3.8. არო მა ტუ ლი ნივ თი ე რე ბე ბი 

არო მა ტუ ლი ნივ თი ე რე ბე ბი აქ რო ლა დი ნა ერ თე ბია, რო მელ თა შემ ცვე ლო ბა 

ღვი ნო ში, და ახ ლო ე ბით, 0,8-1,2 გ/ლ-ია, თუმ ცა, მის თით ქმის ნა ხე ვარს რა ხის ზე თე -

ბი შე ად გენს. 

აქ რო ლა დი არო მა ტუ ლი ნივ თი ე რე ბე ბი შედ გე ბა სხვა დას ხვა ფუნ ქცი ო ნა ლუ რი 

ჯგუ ფის შემ ცვე ლი მრა ვა ლი ორ გა ნუ ლი ნა ერ თი სა გან: ნახ შირ წყალ ბა დე ბი, სპირ -

ტე ბი, ალ დე ჰი დე ბი, კე ტო ნე ბი, მჟა ვე ბი, ლაქ ტო ნე ბი, ამი ნე ბი, აცე ტა მი დე ბი, გო გირ -

დო ვა ნი ნა ერ თე ბი, აცე ტა ტე ბი, ეს ტე რე ბი, ფე ნო ლე ბი, ფუ რა ნე ბი. 

ღვი ნის ბუ კე ტის შემ ქმნელ ნივ თი ე რე ბებ ში, სა ფე ხუ რე ბის მი ხედ ვით, გა ნას ხვა -

ვე ბენ: 

პირ ვე ლად, ანუ ყურ ძნის არო მა ტულ ნივ თი ე რე ბას (არომატული •

ნივ თი ე რე ბე ბი იმ ფორ მით, რო გო რი თაც ისი ნი ყურ ძნის მარ -

ცვლის და უ ზი ა ნე ბელ უჯ რე დებ ში არ სე ბობს); 

ყურ ძნის მე ო რე ულ ბუ კეტს, დუ ღი ლის არო მა ტებს (არომატული •

ნივ თი ე რე ბე ბი, რომ ლე ბიც, გა და მუ შა ვე ბის პრო ცე სებ ში, მა გა ლი -

თად, ენ ზი მა ტურ-ქიმიური, თერ მუ ლი რე აქ ცი ე ბის დროს წარ მო იქ -

1. ყურ ძნის მარ ცვა ლი, ტკბი ლი და ღვი ნო
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მნე ბა და ნივ თი ე რე ბე ბი, რომ ლე ბიც ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლი სას 

წარ მო იქ მნე ბა; 

და ვარ გე ბის ბუ კეტს (წარმოქმნილი ქი მი უ რი გარ დაქ მნე ბის გზით, •

ღვი ნის ბოთ ლში და ვარ გე ბი სას). 

ჯი შუ რი მა ხა სი ა თებ ლე ბის და სად გე ნად, ყვე ლა ზე უტყუ არ პა სუხს გვაძ ლევს ტერ -

პე ნე ბი - არო მა ტუ ლი ნა ერ თე ბის ჯგუ ფი, რო მე ლიც საწყის ეტაპ ზე შაქ რებ ზეა ბმუ ლი 

(გლიკოზიდურად), ხო ლო ტკბი ლის სტა დი ა ში, ენ ზი მე ბის დახ მა რე ბით, მა თი ნა წი -

ლობ რი ვი გა მონ თა ვი სუფ ლე ბა ხდე ბა. 

ღვი ნის არო მა ტის ძი რი თა დი ნა წი ლი ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლის დროს წარ მო -

იქ მნე ბა. ეთა ნოლ თან, გლი ცე რინ სა და უმაღ ლეს სპირ ტებ თან ერ თად, სა ფუვ რის 

ცხო ველ ქმე დე ბის დროს, უამ რა ვი ნივ თი ე რე ბა მი ი ღე ბა. 

ბოთ ლში ღვი ნის და ვარ გე ბის პრო ცეს ში, შე ი ნიშ ნე ბა შემ დე გი ცვლი ლე ბე ბი: 

აქ რო ლა დი აცე ტა ტე ბი, რომ ლე ბიც ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლის დროს, ძი რი თა -

დად, ენ ზი მე ბის მეშ ვე ო ბით Saccharomyces cerevisiae-საგან სინ თე ზირ დე ბა; ბოთ ლში 

და ვარ გე ბის პირ ველ წლებ ში მუდ მი ვად მცირ დე ბა, სა ნამ, და ახ ლო ე ბით, 4-6 წლის 

შემ დეგ, მუდ მივ სი დი დეს არ მი აღ წევს. აცე ტა ტე ბის შემ ცვე ლო ბის ასე თი მნიშ ვნე -

ლო ვა ნი კლე ბა კო რე ლა ცი ა შია და სა ვარ გე ბე ლი ღვი ნის სი ხა ლი სი სა და არო მა ტუ -

ლო ბის კლე ბას თან. 

გან სხვა ვე ბულ თვი სე ბებს ავ ლენს უმაღ ლე სი ცხიმ მჟა ვე ბი სა და სხვა მო ნო და 

დი კარ ბონ მჟა ვე ბის ეთი ლეს ტე რე ბი. და ვარ გე ბის პრო ცეს ში, ამ ნა ერ თე ბის შემ ცვე -

ლო ბა გა ნუხ რე ლად იზ რდე ბა. 
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2. წვე ნის მი ღე ბა ყურ ძნი დან ან დურ დო დან 

ყურ ძნი დან ან დურ დო დან წვე ნის მი ღე ბი სას, პირ ველ რიგ ში, ის გზა უნ და გა -

ვით ვა ლის წი ნოთ, რო მელ საც თეთ რი ყურ ძე ნი გა დის თეთ რი ღვი ნის, ან/და წი თე -

ლი ყურ ძე ნი ვარ დის ფე რი ან წი თე ლი ღვი ნის მი ღე ბამ დე. 

მარ ცვლის დას კდო მის, მა გა ლი თად, კლერ ტის გაც ლის და/ან დაჭყლე ტის შემ -

დეგ, ვი ღებთ მარ ცვლის კა ნის, რბი ლო ბის, წიპ წი სა და წვე ნის ნა რევს. აქამ დე მიმ -

დი ნა რე გა და მუ შა ვე ბის პრო ცე სე ბი თეთ რი და წი თე ლი ყურ ძნი სათ ვის იდენ ტუ რია. 

ამის შემ დეგ კი, წი თე ლი ღვი ნის დამ ზა დე ბა მო ითხოვს კა ნი დან სა ღე ბა ვი და 

მთრიმ ლა ვი ნივ თი ე რე ბე ბის გა მოწ ვლილ ვი სა და მა თი სტა ბი ლი ზა ცი ი სათ ვის სხვა, 

ძა ლი ან სპე ცი ფი კურ ტექ ნო ლო გი ურ პრო ცე სებს (იხ.მესამე თა ვი).
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სუ რა თი 2.1. ყურ ძნი დან წვე ნის მი ღე ბის მე თო დე ბი და მას ზე მოქ მე დი ფაქ ტო რე ბი



2.1. რთვე ლი 

დამ წი ფე ბას თან ერ თად, მიმ დი ნა რე ობს ყურ ძნის მარ ცვლის შიგ თავ სის უმ ნიშ -

ვნე ლო ვა ნე სი ფერ მენ ტუ ლი გარ დაქ მნე ბი, შაქ რის შემ ცვე ლო ბი სა და pH-ის ზრდა, 

მჟა ვი ა ნო ბის შემ ცი რე ბა, ჩნდე ბა სი დამ პლის რის კი, ოპ ტი მა ლუ რი მო სავ ლი ა ნო ბა. 

ყო ვე ლი ვე აღ ნიშ ნუ ლი ცხად ყოფს, თუ რამ დე ნად გა დამ წყვე ტი მნიშ ვნე ლო ბა აქვს 

რთვლის დრო ის შერ ჩე ვას. 

მა ღალ ხა რის ხი ა ნი ღვი ნის მი სა ღე ბად, ყვე ლა ზე დი დი მნიშ ვნე ლო ბა 

„ოპტიმალური სიმ წი ფის“ დად გე ნას აქვს. თუმ ცა, და ბალ მჟა ვი ა ნი ჯი შე ბის კრე ფი -

სას, უმე ტე სად, მჟა ვი ა ნო ბას ექ ცე ვა ყუ რადღე ბა, ანუ, ღვი ნის სრუ ლი ჰარ მო ნი ი სათ -

ვის, ზოგ ჯერ სა ჭი როა რამ დე ნი მე გრამ შა ქარ ზე უარის თქმა. 

იმა ვე პრინ ცი პით იწარ მო ე ბა ცქრი ა ლა ღვი ნის მა სა ლა. 

ყურ ძნი სა და მარ ცვლე ბის სიმ წი ფე ერ თსა და იმა ვე ვე ნახ ში ძა ლი ან გან სხვა -

ვე ბუ ლია. რო გორც წე სი, მტევ ნის ზე და ნა წილ ში მარ ცვლე ბი შაქ რის უფ რო მა ღა -

ლი შემ ცვე ლო ბი საა, ვიდ რე მა თი მე ზო ბე ლი მარ ცვლე ბი. 

ყურ ძნის მტევ ნე ბის არა თა ნა ბა რი დამ წი ფე ბა და ლპო ბის არა თა ნა ბა რი და -

საწყი სი არის რთვლის რამ დე ნი მე ეტა პად ჩა ტა რე ბის მი ზე ზი. 

თავ და პირ ვე ლად იკ რი ფე ბა დამ პა ლი ნა ყო ფი, რომ ლის ხა რის ხის მო მა ტე ბაც 

მო სა ლოდ ნე ლი აღარ არის; ჯან სა ღი მტევ ნე ბი კი, ვაზ ზე რჩე ბა. 

შემ დეგ, რთვლის ძი რი თა დი ნა წი ლის ჩა ტა რე ბი სას, რო გორც წე სი, იკ რი ფე ბა 

ვე ნა ხის სრუ ლი მო სა ვა ლი. 

ასე თი რთვლის მი ზანს წარ მო ად გენს ყურ ძნის სრულ სიმ წი ფე ში მოკ რე ფა სა -

სურ ვე ლი მჟა ვი ა ნო ბი თა და მი ნი მა ლუ რი სი დამ პლით. 

აის ვა ი ნის დამ ზა დე ბი სათ ვის, სა ჭი როა, რომ ყურ ძნის გა მოწ ნე ხა მოხ დეს, მაქ -

სი მუმ, -7°C-ზე. 

შერ ჩე ვი თი რთვე ლი მო ითხოვს ყურ ძნის ხე ლით მოკ რე ფას. 

ხე ლით მოკ რე ფა მა ღალ ხა რის ხი ა ნი ცქრი ა ლა ღვი ნის დამ ზა დე ბის სა შუ ა ლე ბას 

იძ ლე ვა. შე საძ ლოა, ერთ ჰექ ტარ ზე ხე ლით კრე ფი სას გა წე უ ლი სა მუ შაო 250-300 სა -

ა თის ხან გრძლი ვო ბის იყოს, რომ ლის შე სა ბა მის მა თან ხამ, ხელ ფა სის მი ხედ ვით, 

მთე ლი წლის მან ძილ ზე ამ ფარ თობ ზე შეს რუ ლე ბუ ლი სა მუ შა ო ე ბის ჯა მუ რი ღი რე -

ბუ ლე ბის ერ თი მე სა მე დი შე ად გი ნოს. 

რთვლის პე რი ო დი იშ ვი ა თად არის ოთხ-ხუთ კვი რა ზე უფ რო ხან გრძლი ვი. 

რთვლის თვე ებ ში (სექტემბერი, ოქ ტომ ბე რი) ხში რად ცუ დი ამინ დე ბია. ამან კი, შე -

საძ ლოა, ხა რის ხის მნიშ ვნე ლო ვა ნი გა უ ა რე სე ბა გა მო იწ ვი ოს. 

აღ ნიშ ნულ მა მი ზე ზებ მა გა ნა პი რო ბა, რომ, ბო ლო 40 წლის გან მავ ლო ბა ში, მეღ -

ვი ნე ო ბის ქვეყ ნებ ში ფარ თოდ და ი ნერ გა ყურ ძნის საკ რე ფი მან ქა ნე ბი, რო მელ თა 

სა შუ ა ლე ბით, ფი ნან სუ რი ხარ ჯე ბის შემ ცი რე ბას თან ერ თად, 3-4 სა ა თამ დე მცირ დე -

ბა ერ თი ჰექ ტა რი ვე ნა ხის მოკ რე ფის დრო. 
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2.1.1. ყურ ძნის მე ქა ნი კუ რი კრე ფა 

ყურ ძნის მან ქა ნით კრე ფი სას, მა ღალ ხა რის ხი ა ნი პრო დუქ ცი ის მი სა ღე ბად, 

აუცი ლე ბე ლია შემ დე გი წი ნა პი რო ბე ბის შეს რუ ლე ბა: 

- მან ქა ნით იკ რი ფე ბა ყურ ძნის ისე თი ჯი შე ბი, რომ ლის და მარ ცვლა შე საძ ლე ბე -

ლია რხე ვის შე და რე ბით და ბა ლი სიხ ში რით; 

- ყურ ძე ნი უნ და იყოს ჯან სა ღი და სრულ სიმ წი ფე ში; 

- სწო რად უნ და შე ირ ჩეს ყურ ძნის საკ რე ფი მან ქა ნის პა რა მეტ რე ბი ყურ ძნის ჯიშ -

სა და სიმ წი ფეს თან მი მარ თე ბა ში; 

- ყურ ძნის საკ რე ფი მან ქა ნა მუდ მი ვად და ზედ მი წევ ნით უნ და ირეცხე ბო დეს. 

ყურ ძნის საკ რე ფი მან ქა ნის გა მო ყე ნე ბი სას, ყვე ლა ზე მთა ვა რი ოპე რა ცია ყურ -

ძნის ვა ზი დან ჩა მოყ რაა. ამი სათ ვის რხე ვი სა და და ბერ ტყვის მე თოდს მი მარ თა ვენ 

(ვრცლად იხ. მე-8 თავ ში). 

დღე ი სათ ვის, ყურ ძნის საკ რეფ მან ქა ნებს ძა ლი ან კარ გი ტექ ნი კუ რი შე საძ ლებ -

ლო ბე ბი აქვს. თუ კი მან ქა ნის პა რა მეტ რე ბი სწო რა დაა მორ გე ბუ ლი ყურ ძნის მო ნა -

ცე მებ თან, მა შინ ერ თი და იმა ვე ყურ ძნი სა და ერ თი და იმა ვე პი რო ბე ბი სათ ვის, მო -

სავ ლი ა ნო ბა და მარ ცვლე ბის ფი ზი კუ რი მდგო მა რე ო ბა იგი ვეა, რაც ხე ლით კრე -

ფი სას. 

ძლი ე რი ვენ ტი ლა ტო რე ბი გა ყო ლილ ფოთ ლებ სა და ღე რო ებს აცი ლებს. 

ცხრილ ში №2.1 ნაჩ ვე ნე ბია ყურ ძნის მან ქა ნი თა და ხე ლით კრე ფის იმ ძი რი თა -

დი პა რა მეტ რე ბის შე და რე ბა, რომ ლე ბიც გავ ლე ნას ახ დენს წარ მო ე ბუ ლი ღვი ნის ხა -

რის ხზე. 

 

ცხრილი 2.1. მანქანითა და ხელით კრეფის შედარება (ნიშანი + აღნიშნავს დადებით მხარეს) 
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კრიტერიუმი

ყურძნის 

საკრეფი 

მანქანა

ხელით კრეფა

კრეფის ტემპი +++ +

მოსავლის დანაკარგი + +

შერჩევითი კრეფა + +++

მარცვლების დაზიანება ++ +++

ყურძენში გაყოლილი ფოთლები და ღეროები + +

მოკრეფის დროის ოპტიმიზაციის შესაძლებლობა + +

ღირებულება ერთ ჰექტარზე +++ +

ლოგისტიკის ხარჯები +++ +

შეცდომების ალბათობა + +++

ტექნიკური ვარიანტები +++ +



ხე ლით კრე ფით, მან ქა ნით კრე ფი სა გან გან სხვა ვე ბით, შე საძ ლე ბე ლია შერ ჩე -

ვი თი რთვლის ჩა ტა რე ბა, რაც გან სხვა ვე ბუ ლი ღვი ნო ე ბის დამ ზა დე ბის სა შუ ა ლე ბას 

იძ ლე ვა. ამას თან, მას ის უპი რა ტე სო ბა აქვს, რომ მარ ცვლე ბი ნაკ ლე ბად ზი ან დე ბა 

და, შე სა ბა მი სად, მცირ დე ბა მათ ში ფერ მენ ტა ცი ის პრო ცე სე ბის ად რე ულ ეტაპ ზე 

დაწყე ბის ალ ბა თო ბა. 

მან ქა ნას აქვს მრა ვალ რიცხო ვა ნი პა რა მეტ რი, რომ ლე ბიც ყურ ძნის ფი ზი კურ 

მდგო მა რე ო ბას ზუს ტად თუ არაა მორ გე ბუ ლი, მრა ვა ლი შეც დო მა იჩენს თავს, რა -

საც, თა ვის მხრივ, ყურ ძნი სა და ვა ზის და ზი ა ნე ბა სა და მო სავ ლის და ნა კარ გთან მივ -

ყა ვართ. 

სა ქარ თვე ლო ში არ სე ბუ ლი ვე ნა ხე ბის უმ რავ ლე სო ბა, ამ დრო ი სათ ვის, მან ქა -

ნით კრე ფა ზე არაა მორ გე ბუ ლი. ეს, პირ ველ რიგ ში, შე ე ხე ბა მან ქა ნით კრე ფი სათ -

ვის ხე ლის შემ შლე ლი ბე ტო ნი სა და აკა ცი ის სა რე ბის გა მო ყე ნე ბას. 

მან ქა ნით კრე ფის და დე ბი თი მხა რე ე ბი, და ბალ ფას თან ერ თად, არის სწრა ფი 

სა მუ შაო ტემ პი, რაც ყურ ძნის ოპ ტი მა ლურ დრო ში მოკ რე ფის სა შუ ა ლე ბას იძ ლე ვა 

და ლო გის ტი კურ ხარ ჯებ საც ამ ცი რებს. გარ და ამი სა, ყურ ძნის საკ რე ფი მან ქა ნა 

სხვა და მა ტე ბი თი სა მუ შა ო ე ბის შეს რუ ლე ბის სა შუ ა ლე ბა საც გვაძ ლევს, მაგ., ყურ ძნი -

სა და დურ დოს ვე ნახ ში ვე გა და მუ შა ვე ბა: კლერ ტის გაც ლა ყურ ძნის საკ რეფ მან ქა -

ნა ზე, დურ დო დან წვე ნის გა მო დი ნე ბა ინ ტეგ რი რე ბუ ლი დე კან ტე რის გა მო ყე ნე ბით 

და ამა ვე სტა დი ა ზე და სა მუ შა ვე ბე ლი ნივ თი ე რე ბე ბის შე ტა ნა. 

2.2. ვე ნა ხი დან სა წარ მომ დე ტრან სპორ ტი რე ბის ზე მოქ მე დე ბა 

ყურ ძენ ზე და გა და მ მუ შა ვე ბე ლი მარ ნის ში და სა წარ მოო 

მოთხოვ ნე ბი 

ყურ ძნის ტრან სპორ ტი რე ბის სა ხი სა და მის გა მოწ ნე ხამ დე ჩა სა ტა რე ბე ლი ტექ -

ნო ლო გი უ რი ოპე რა ცი ე ბის შერ ჩე ვა და მო კი დე ბუ ლია გა და მა მუ შა ვე ბე ლი სა წარ მოს 

შე საძ ლებ ლო ბებ ზე, მის სი დი დე სა და მი მარ თუ ლე ბა ზე. ზოგ ჯერ, კომ ბი ნი რე ბუ ლად 

იყე ნე ბენ რამ დე ნი მე ტექ ნი კურ სა შუ ა ლე ბას, რი თაც წარ მო ე ბუ ლი ღვი ნის ხა რის ხი 

მაღ ლდე ბა. 

უკა ნას კნელ წლებ ში, ყურ ძნის ტრან სპორ ტი რე ბი სა და მი სი გა და მუ შა ვე ბის მი -

მართ შე ი ნიშ ნე ბა შეც ვლი ლი მიდ გო მა - მაქ სი მა ლუ რად იაფი დან ხა რის ხზე ორი ენ -

ტი რე ბუ ლი სა კენ: ნა ზად გა და მუ შა ვე ბა; რამ დე ნი მე სა მუ შაო ეტა პის გა ერ თი ა ნე ბა და 

ამით გა და სა მუ შა ვე ბე ლი გზის შემ ცი რე ბა; ტრან სპორ ტი რე ბი სას ყურ ძნის წვე ნი სა 

და კლერ ტის ურ თი ერ თკონ ტაქ ტის შეძ ლე ბის დაგ ვა რად გა მო რიცხვა. 

ყურ ძნის გა და მუ შა ვე ბა მო ი ცავს შემ დეგ ძი რი თად ეტა პებს: 

- ყურ ძნის კრე ფა ხე ლით ან მან ქა ნით 

- ტრან სპორ ტი რე ბა ყურ ძნის ან დურ დოს სა ხით 
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- სატ რან სპორ ტო ჭურ ჭლის დაც ლა ტუმ ბოს, არ ქი მე დეს ხრახ ნის, ყურ ძნის გა -

დამ ტა ნი ტრან სპორ ტი ო რის, ამ წის ან გრა ვი ტა ცი ის ძა ლის გა მო ყე ნე ბით 

- ში და სა წარ მოო ტრან სპორ ტი რე ბა ტუმ ბოს, ტრან სპორ ტი ო რის, ხრახ ნის ან 

გრა ვი ტა ცი ის ძა ლის გა მო ყე ნე ბით 

- ყურ ძნის, დურ დო სა და ტკბი ლის და ჟან გვი სა გან დაც ვა SO2-ით, ას კორ ბინ -

მჟა ვით ან მშრა ლი ყი ნუ ლით 

- კლერ ტგაც ლა 

- დაჭყლე ტა 

- დრო ე ბით და ყოვ ნე ბა დურ დოს თან კონ ტაქ ტის თვის, ან გა მოწ ნე ხის წი ნა ბუ -

ფე რის შექ მნა 

- ქი მი უ რი და სა მუ შა ვე ბე ლი მა სა ლე ბი სა და ფერ მენ ტე ბის შე ტა ნა 

- დურ დოს გა ცი ე ბა (ცივი მა ცე რა ცია) 

- დურ დოს დუ ღი ლი ან დურ დოს გაცხე ლე ბა (წითელი დურ დოს შემ თხვე ვა ში). 

ყვე ლა აღ ნიშ ნუ ლი ეტა პი თა ვი სე ბურ გავ ლე ნას ახ დენს ტკბი ლის შე მად გენ ლო -

ბა ზე და, შე სა ბა მი სად, არ შე იძ ლე ბა თი თო ე უ ლის იზო ლი რე ბუ ლად გან ხილ ვა. 

2.3. ყურ ძნი სა და დურ დოს და მუ შა ვე ბა, რო გორც ტკბი ლი სა 

და ღვი ნის ხა რის ხზე მოქ მე დი ფაქ ტო რი 

წარ მო ე ბის პი რო ბებ ში, არა ერ თხელ ჩა ტა რე ბუ ლი დაკ ვირ ვე ბის შე დე გად დად -

გე ნი ლია, რომ ვე ნა ხი დან წნე ხამ დე გა მო ყე ნე ბუ ლი სხვა დას ხვა სის ტე მა ან მა თი 

სხვა დას ხვა კომ ბი ნა ცია სხვა დას ხვა ნა ირ გავ ლე ნას ახ დენს ტკბი ლის შე მად გენ ლო -

ბა სა და შემ დგომ წარ მო ე ბუ ლი ღვი ნის ხა რის ხზე. ამ შემ თხვე ვა ში, სა ზომ-

საკონტროლო სი დი დე ე ბია: ლე ქი, ტკბილ ში მთრიმ ლა ვი ნივ თი ე რე ბე ბის, კა ლი უ მი -

სა და მჟა ვე ბის შემ ცვე ლო ბა, pH და ორ გა ნო ლეპ ტი კუ რი მაჩ ვე ნებ ლე ბი. მო ცე მუ ლი 

ყვე ლა პა რა მეტ რი მარ ცვლის კა ნის მე ქა ნი კუ რი და ზი ა ნე ბის სა ზო მია. მარ ცვლის 

კან ში კი, თა ვის მხრივ, ხა რის ხის გან მსაზღვრე ლი ძი რი თა დი ნივ თი ე რე ბე ბია კონ -

ცენ ტრი რე ბუ ლი. 

2.3.1. ყურ ძნის ჯი ში სა და მარ ცვლე ბის ფი ზი კუ რი მდგო მა რე ო ბის 

გავ ლე ნა 

სხვა დას ხვაგ ვა რი ყურ ძნის ერ თი და იმა ვე მე თო დით გა და მუ შა ვე ბი სას, დი დი გან -

სხვა ვე ბა შე ი ნიშ ნე ბა, გან სა კუთ რე ბით, ლე ქის შემ ცვე ლო ბა ში, რა საც, ხშირ შემ თხვე -

ვა ში, მარ ცვლე ბის სი დი დე გან საზღვრავს. მა გა ლი თად, წვრილ მარ ცვლი ან მტევ ნებს 

უფ რო მე ტი მე ქა ნი კუ რი ძა ლის გა მო ყე ნე ბა სჭირ დე ბა, ვიდ რე მსხვილ მარ ცვლი ანს. 
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2.3.2. ტემ პერ ტუ რის/კლიმატის ცვლი ლე ბის გავ ლე ნა 

დაკ ვირ ვე ბის მი ხედ ვით, გლო ბა ლუ რი დათ ბო ბა, რო მე ლიც კლი მა ტის ცვლი ლე -

ბი თაა გა მოწ ვე უ ლი, გავ ლე ნას ახ დენს ყურ ძნის ზო გი ერთ ჯიშ ზე და იწ ვევს ღა მით 

მჟა ვე ბის დაშ ლას და მა ღა ლალ კო ჰო ლი ა ნი, მძი მე ღვი ნო ე ბის წარ მოქ მნას. ეს მოვ -

ლე ნა გან სა კუთ რე ბით ხე ლის შემ შლე ლია ახალ გაზ რდა, არო მა ტუ ლი ღვი ნო ე ბის 

წარ მო ე ბა ში. ამა ვე მი ზე ზის გა მო, ად რე დგე ბა ვე გე ტა ცი ის პე რი ო დი, ყვა ვი ლო ბა 

და მწი ფო ბა. 

ატ მოს ფე როს ტემ პე რა ტუ რის მა ტე ბა დიდ გავ ლე ნას ახ დენს, პირ ველ რიგ ში, თა -

ვად მო სა ვალ ზე. ბო ლო წლებ ში, რთვლის პე რი ოდ ში მა ღა ლი ტემ პე რა ტუ რა ფიქ -

სირ დე ბა.რთვლის დროს გა რე მოს ტემ პე რა ტუ რა კი, მნიშ ვნე ლოვ ნად ზე მოქ მე დებს 

ექ სტრაქ ცი ა სა და ნივ თი ე რე ბა თა შემ დგომ გარ დაქ მნებ ზე. 

ტემ პე რა ტუ რის ცვლი ლე ბას თან ერ თად, იც ვლე ბა ყვე ლა ბი ო ლო გი უ რი პრო ცე -

სი. ტემ პე რა ტუ რის 5-10°C-ით მო მა ტე ბი სას, ორ ჯერ იზ რდე ბა ენ ზი მუ რი რე აქ ცი ე ბის 

სიჩ ქა რე. რაც უფ რო თბი ლია გა რე მო, მით უფ რო აქ ტი ურ დე ბა მიკ რო ორ გა ნიზ მე ბი. 

ყურ ძნის კრე ფი სას, 18°C-ზე მა ღა ლი ტემ პე რა ტუ რა ხელს უწყობს სპონ ტა ნურ დუ -

ღილს და დაწ მენ დის პრობ ლე მა იქ მნე ბა. 

2.3.3. წა ნაც ვლე ბის ძა ლე ბის ზე მოქ მე დე ბა მარ ცვლებ სა და დურ დო ზე 

რო გორც უკ ვე აღი ნიშ ნა, ხა რის ხზე ორი ენ ტი რე ბუ ლი მეღ ვი ნე ო ბა მაქ სი მა ლუ -

რად ფრთხი ლად უნ და გა და ა მუ შა ვებ დეს ყურ ძენს. ყურ ძნის ან დურ დოს თი თო ე უ -

ლი გა და ტა ნა და ნე ბის მი ე რი სა ხის მე ქა ნი კუ რი ჩა რე ვა, აუცი ლებ ლად აზი ა ნებს 

მარ ცვლის ქსო ვი ლებს. დიდ ჭურ ჭელ ში მოქ ცე უ ლი ყურ ძნის სა კუ თა რი წო ნაც კი საკ -

მა რი სია ასე თი და ზი ა ნე ბი სათ ვის (განსაკუთრებით სა ყუ რადღე ბოა სა ქარ თვე ლო -

ში არ სე ბუ ლი ყურ ძნის ტრან სპორ ტი რე ბის პრაქ ტი კა, რაც ნიშ ნავს: 5-10 ტო ნა ყურ -

ძნის ცუდ გზებ ზე და, ხშირ შემ თხვე ვა ში, მრა ვა ლი კი ლო მეტ რის მან ძილ ზე გა და ტა -

ნას, ათ სა ა თი ა ნი და ყოვ ნე ბის შემ დეგ გა და მუ შა ვე ბას და ა.შ.). 

ჭურ ჭლის ყურ ძნით გავ სე ბა და დაც ლა ტუმ ბო თი, ხრახ ნით თუ ტრან სპორ ტი ო -

რით, აძ ლი ე რებს ქსო ვი ლის და ზი ა ნე ბას. 

გა მოკ ვლე ვე ბით დად გინ და, რომ ყურ ძნის ან დურ დოს ყო ვე ლი გა და ტა ნი სას, 

ყურ ძნის ჯი ში სა და სი ჯან სა ღის მი ხედ ვით, ლე ქის რა ო დე ნო ბა მო ცუ ლო ბა ში 0,5-1%-

ით იზ რდე ბა. გა და ტა ნი სას წარ მოქ მნი ლი წა ნაც ვლე ბის ძა ლე ბი აქუც მა ცებს მარ -

ცვლის კანს, წარ მოქ მნის სხვა დას ხვა ზო მის ნაფ ლე თებს და ზრდის მთრიმ ლა ვი და 

მი ნე რა ლუ რი ნივ თი ე რე ბე ბის რა ო დე ნო ბას. ლე ქის ნა წი ლა კე ბის ზო მის მი ხედ ვით, 

გვხვდე ბა დი დი ზო მის ნაფ ლე თე ბი, რომ ლე ბიც სქე ლი ლე ქის სა ხით სცილ დე ბა 

ტკბილს და მი ღე ბუ ლი ტკბი ლი შემ დეგ ფრთხი ლად გა და მუ შავ დე ბა. 

გვხვდე ბა კო ლო ი დე ბიც, რომ ლე ბიც ფილ ტრა ცი ას არ თუ ლებს, და ხსნა დი ნა ერ -

თე ბი, რომ ლე ბიც სა მუ და მოდ რჩე ბა ღვი ნო ში. 

ყურ ძნის ტრან სპორ ტი რე ბი სა და გა და მუ შა ვე ბის ტექ ნი კას არ სე ბი თი მნიშ ვნე -

ლო ბა აქვს წარ მოქ მნი ლი წა ნაც ვლე ბის ძა ლე ბის სი დი დე ზე და, შე სა ბა მი სად, ყურ -

ძნის წვენ ში წარ მოქ მნი ლი ლე ქის რა ო დე ნო ბა ზე. 

ყურ ძნის მარ ცვლებ ზე მე ქა ნი კურ ზე მოქ მე დე ბას ახ დენს წნე ვის ან წა ნაც ვლე ბის 
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ძა ლე ბი. წნე ვის ძა ლე ბი ჰიდ როს ტა ტი კუ რი ძა ლე ბია - მარ ცვლე ბი სქელ ფე ნად არის 

გან ლა გე ბუ ლი და სა კუ თა რი წო ნა მოქ მე დებს ქვე მოთ გან ლა გე ბულ ფე ნა ზე. წარ -

მოქ მნი ლი წნე ვა, საწყის ეტაპ ზე, გვერ დი თი მი მარ თუ ლე ბი თაც მოქ მე დებს, სა ნამ 

მარ ცვლე ბი მაქ სი მა ლუ რად არ შემ ჭიდ როვ დე ბა. 

მწი ფე მარ ცვლე ბი, რო მელ თა უჯ რე დის გარ სი დარ ბი ლე ბუ ლია, უფ რო ად ვი -

ლად სკდე ბა, ვიდ რე მკვა ხე მარ ცვლე ბი. თუ პა რა ლე ლუ რად არ იმოქ მე დებს წა ნაც -

ვლე ბის ძა ლა, მა შინ მარ ცვლე ბი მხო ლოდ ერთ ად გი ლას გას კდე ბა და ვა კუ ო ლე -

ბი დან წვე ნი გა მო ვა. ამ დროს, მე ქა ნი კუ რი ზე მოქ მე დე ბით წარ მოქ მნი ლი ლე ქის 

რა ო დე ნო ბა შე და რე ბით მცი რეა. 

პრაქ ტი კუ ლად, უფ რო დიდ სირ თუ ლე ებს ქმნის წა ნაც ვლე ბის ძა ლე ბი, რომ ლე -

ბიც მარ ცვლის კან ზე ან ლე ქის ნა წი ლა კებ ზე მოქ მე დებს. ამ ძა ლე ბის ზე მოქ მე დე -

ბით იც ვლე ბა სხე უ ლის ფორ მა, მო ცუ ლო ბა კი, არა. 

პრაქ ტი კუ ლად, უფ რო ხში რად, საქ მე გვაქვს ლა მი ნა ლურ წა ნაც ვლე ბით დი ნე -

ბებ თან, რომ ლე ბიც წარ მო იქ მნე ბა დურ დოს დი ნე ბი სას მი ლებ ში, ან დამ რე ვი და -

ნად გა რის მოძ რა ო ბი სას. რაც უფ რო დი დია მოქ მე დი ძა ლა და რაც უფ რო რბი ლია 

ქსო ვი ლი, მით უფ რო ინ ტენ სი უ რად ირ ღვე ვა სტრუქ ტუ რა. 

დი ნე ბის მა ღა ლი სიჩ ქა რე მი ლებ ში, ექ სცენ ტრულ ხრახ ნი ა ნი ტუმ ბოს, კლერ -

ტგამ ცლე ლი სა და საჭყლე ტის ბრუნ თა მა ღა ლი რიცხვი გა ნა პი რო ბებს დი დი ძა ლი -

თი ზე მოქ მე დე ბას. შე დე გად, ტკბილ ში ლე ქის, ფე ნო ლუ რი ნა ერ თე ბი სა და იმ ქი მი -

ურ ნივ თი ე რე ბა თა შემ ცვე ლო ბა იზ რდე ბა, რომ ლე ბიც მარ ცვლის კან შია ლო კა ლი -

ზე ბუ ლი. ამ დროს, მხო ლოდ მარ ცვლის ქსო ვი ლე ბი რო დი ზი ან დე ბა; ტკბი ლი სა და 

ღვი ნის და მუ შა ვე ბის შემ დეგ ეტაპ ზე, ეს ძა ლა ზე მოქ მე დებს უხეშ დის პერ სი ულ და 

კო ლო ი დურ ნა წი ლა კებ ზეც, რომ ლე ბიც ქუც მაც დე ბა და შემ დგომ ში ძლი ერ უშ ლის 

ხელს დაწ მენ დას. 

2.3.3.1. მე ქა ნი კუ რი ზე მოქ მე დე ბა დურ დოს გა და ტუმ ბვი სას 

ყურ ძნი სა და დურ დოს ტრან სპორ ტი რე ბი სათ ვის, ძი რი თა დად, გა მო ი ყე ნე ბა დი -

დი დი ა მეტ რის მქო ნე ტუმ ბო ე ბი მოძ რა ვი გა დამ ტა ნით. (საქართველოში, ნა წი ლობ -

რივ, ჯერ კი დევ გა მო ი ყე ნე ბა საბ ჭო თა პე რი ო დის დგუ ში ა ნი ტუმ ბო ე ბი). მოძ რავ დგუ -

ში ან, მიმ წოლ, ექ სცენ ტრულ ხრახ ნი ან და პე რეს ტალ ტი კურ ტუმ ბო ებს შორ მან ძილ -

ზეც გა და აქვს დურ დო, შე სა ბა მი სი ზო მის შლან გე ბი თა და მი ლე ბით. 

წა ნაც ვლე ბის ძა ლის მი ნი მუ მამ დე შემ ცი რე ბი სათ ვის, კლერ ტგა უც ლე ლი ყურ ძნის 

დი ნე ბის სიჩ ქა რე, მაქ სი მუმ, 0, 7 მ/წმ, ხო ლო კლერ ტგაც ლი ლი დურ დო სი, 1 მ/წმ უნ -

და იყოს. აქე დან გა მომ დი ნა რე, შე საძ ლე ბე ლია გა მო ვით ვა ლოთ დი ნე ბის მაქ სი მა -

ლუ რი სიჩ ქა რე ხა ზის დი ა მეტ რის მი ხედ ვით. DN60-იან ხა ზით გა და ი ტა ნე ბა, მაქ სი მუმ, 

7 მ3 ყურ ძე ნი სა ათ ში, DN 125-ის შემ თხვე ვა ში კი, ნე ბა დარ თუ ლია უფ რო მე ტი - 31 მ3-

მდე. ხა ზის ში და კედ ლე ბი, რამ დე ნა დაც შე საძ ლე ბე ლია, უნ და იყოს გლუ ვი, მილ გაყ -

ვა ნი ლო ბის სის ტე მას კი, შეძ ლე ბის დაგ ვა რად, უნ და ჰქონ დეს მცი რე რა ო დე ნო ბით 

მოხ რი ლი ად გი ლე ბი და არა ვი თარ შემ თხვე ვა ში არ უნ და ჰქონ დეს შე ვიწ რო ე ბე ბი. 

გა და ტუმ ბვი სას, გა დამ წყვეტ როლს თა მა შობს ბრუნ თა რიცხვი. რაც უფ რო და -

ბა ლია ბრუნ თა რიცხვი, მით უფ რო ნა ზად ხდე ბა ტრან სპორ ტი რე ბა. ხში რად გა მო ი -

ყე ნე ბა ექ სცენ ტრულ ხრახ ნი ა ნი ტუმ ბო ე ბი, რომ ლებ შიც ბრუნ თა რიცხვი, დი დი დი ა -

2. წვენის მიღება ყურძნიდან ან დურდოდან
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მეტ რის მქო ნე რო ტო რის გა მო, შემ ცი რე ბუ ლია. გა დამ ტა ნი ხრახ ნის შემ თხვე ვა ში, 

წა ნაც ვლე ბის ძა ლის სი დი დე და მო კი დე ბუ ლია ხრახ ნის გა რე დი ა მეტ რი სა და ღერ -

ძის დი ა მეტ რის თა ნა ფარ დო ბა ზე, ბრუნ თა რიცხვსა და ხრახ ნის ბიჯ ზე. 

და ბა ლი წნე ვის შემ თხვე ვა ში, ყვე ლა ნა ი რი ტუმ ბო შე და რე ბით ნა ზად მუ შა ობს. 

თუმ ცა, მხო ლოდ ექ სცენ ტრულ ხრახ ნი ა ნი ტუმ ბო ე ბი არ წარ მოქ მნის და მა ტე ბით 

ლექს წვე ნის რა ო დე ნო ბის ზრდას თან ერ თად. ყო ველ თვის, რო ცა მო სა ლოდ ნე ლია 

ნა წი ლა კე ბის და ქუც მა ცე ბა, უპი რა ტე სო ბას ანი ჭე ბენ ექ სცენ ტრულ ხრახ ნი ან ტუმ ბო -

ებს, რომ ლე ბიც აღ ჭურ ვი ლია მშრა ლად მუ შა ო ბი სას სა ჭი რო დამ ცვე ლე ბით და 

ბრუნ თა რიცხვის მა რე გუ ლი რებ ლით. 

2.3.3.2. მე ქა ნი კუ რი ზე მოქ მე დე ბა დაჭყლე ტით 

ჯი შის მი ხედ ვით, ყურ ძნის დაჭყლე ტის შე დე გად, სხვა დას ხვა რა ო დე ნო ბით ლე -

ქი წარ მო იქ მნე ბა. ზოგ ჯერ მან, შე საძ ლე ბე ლია, 50%-ს მი აღ წი ოს. რე კო მენ დე ბუ ლია 

საჭყლე ტის ისე და რე გუ ლი რე ბა, რომ, გა მოწ ნე ხის შემ დეგ, ჭა ჭა ში და უ ზი ა ნე ბე ლი 

მარ ცვლე ბი აღარ იყოს. აღ ნიშ ნუ ლი მო ითხოვს და ნად გა რის პა რა მეტ რე ბის ზუს ტად 

მორ გე ბას ყურ ძნის ჯიშ სა და ფი ზი კურ მდგო მა რე ო ბას თან. 

2.3.3.3. მე ქა ნი კუ რი ზე მოქ მე დე ბა კლერ ტგაც ლი სას 

ყურ ძნი სათ ვის კლერ ტის გაც ლა ვე ნახ ში ვე შე იძ ლე ბა, ყურ ძნის საკ რეფ მან ქა -

ნა ზე ან შე სა ბა მის სატ რან სპორ ტო სა შუ ა ლე ბა ზე მოწყო ბი ლი კლერ ტგამ ცლე ლით. 

დი დი სა წარ მო ე ბი ამ ოპე რა ცი ას, ხში რად, ყურ ძნის გა და სა მუ შა ვე ბელ გან ყო ფი ლე -

ბა ში აკე თე ბენ. 

რო გორც გან ცალ კე ვე ბის ნე ბის მი ე რი ოპე რა ცია, შე დე გის თვალ საზ რი სით, არც 

კლერ ტგაც ლაა იდე ა ლუ რი. კლერ ტგამ ცლე ლი და ნად გა რის გა მო ყე ნე ბის მი უ ხე და -

ვად, დურ დო ში მა ინც არის გა ყო ლი ლი კლერ ტის ნარ ჩე ნე ბი, ხო ლო კლერ ტში - მარ -

ცვლე ბი. ნარ ჩე ნე ბის შე რე ვის ხა რის ხი და მო კი დე ბუ ლია გა მო ყე ნე ბულ სის ტე მა ზე 

და ყურ ძნის ფი ზი კურ მდგო მა რე ო ბა ზე. დაკ ვირ ვე ბის მი ხედ ვით, ეს მაჩ ვე ნე ბე ლი 2-

5%-ია, ყურ ძნის და ნა კარ გი კი, 1-2%. ამ შემ თხვე ვა ში, ხე ლი თა და მან ქა ნით კრე ფა 

ერ თმა ნე თი სა გან არ გან სხვავ დე ბა. 

წი თე ლი ღვი ნის სა წარ მო ებ ლად, ყურ ძნი სათ ვის კლერ ტგაც ლა სა და ვო აღა რაა. 

დურ დო ზე, კლერ ტთან ერ თად და დუ ღე ბუ ლი ღვი ნო ე ბი მწკლარ ტე და მწა რეა და დი -

დი რა ო დე ნო ბით შე ი ცავს მთრიმ ლავ ნივ თი ე რე ბებს. კლერ ტთან ერ თად დუ ღი ლი 

ზრდის კა ტე ხი ნე ბის, ეპი კა ტე ხი ნე ბის, გა ლის მჟა ვი სა და პო ლი ფე ნო ლე ბის შემ ცვე -

ლო ბას. 

თეთ რი ყურ ძნის კლერ ტგაც ლას თან და კავ ში რე ბით არ სე ბობს აზ რთა სხვა დას -

ხვა ო ბა. დი დი სა წარ მო ე ბი ამ ოპე რა ცი ას ეკო ნო მი ის მიზ ნით იყე ნე ბენ. მცი რე და 

სა შუ ა ლო სა წარ მო ე ბი კი, უარს ამ ბო ბენ მის გა მო ყე ნე ბა ზე. 

კლერ ტგაც ლი ლი ყურ ძნი დან მი ღე ბულ წვენ ში ბევ რად მა ღა ლია ლე ქის და 

მთრიმ ლა ვი ნივ თი ე რე ბე ბის შემ ცვე ლო ბა. კლერ ტგაც ლა არა მხო ლოდ ზრდის ლე -

ქი სა და მთრიმ ლა ვი ნივ თი ე რე ბე ბის შემ ცვე ლო ბას, არა მედ, ხში რად, ამ ცი რებს წვე -

ნის გა მო სავ ლი ა ნო ბას; საქ მე იმა შია, რომ კლერ ტი ხელს უწყობს გა მოწ ნე ხას, დურ -

დო ნაკ ლე ბად იტ კეპ ნე ბა და მი სი გაფხვი ე რე ბაც ად ვი ლია. 
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2.3.3.4. ყურ ძნის გა დარ ჩე ვა 

ხა რის ხზე ორი ენ ტი რე ბუ ლი ბევ რი სა წარ მო ატა რებს მი ღე ბუ ლი ყურ ძნი სა გან უმ -

წი ფა რი, დამ პა ლი ან სხვაგ ვა რად და ზი ა ნე ბუ ლი ნა ყო ფის, აგ რეთ ვე, ღე რო სა და 

ფოთ ლე ბის ნარ ჩე ნე ბის მო ცი ლე ბის ოპე რა ცი ას. 

მცი რე და სა შუ ა ლო სა წარ მო ებ ში ეს პრო ცე დუ რა გა მოც დი ლი თა ნამ შრომ ლე -

ბის მი ერ ხე ლით სრულ დე ბა. 

რამ დე ნი მე წე ლია, რაც პირ ვე ლი ავ ტო მა ტუ რი გა და სარ ჩე ვი და ნად გა რე ბი მუ -

შა ობს საფ რან გე თის მა ღა ლი სტან დარ ტე ბის მქო ნე სა წარ მო ებ ში. ყურ ძნის მარ -

ცვლე ბი, რომ ლე ბიც ვიბ რა ცი ულ მა გი და ზეა გან თავ სე ბუ ლი და თა ნაბ რად გა ნა წი -

ლე ბუ ლი, სატ რან სპორ ტი ლენტს გა და აქვს. მარ ცვლე ბი თა ნა ბა რი სიჩ ქა რით მოძ -

რა ობს მა ღა ლი სიჩ ქა რის კო ლორ-კამერასთან და სა თი თა ოდ ხდე ბა მა თი სკა ნი -

რე ბა. წი თე ლი ან მო წი თა ლო ფე რის ყურ ძნი სათ ვის ირ თვე ბა ინ ფრა წი თე ლი ლა ზე -

რი. ვიბ რა ცი ულ მა გი და ზე ამ დროს გა მო ი ყო ფა თვით ნა დე ნი წვე ნი. სა მუ შაო პროგ -

რა მა ანა ლიზს უკე თებს სუ რა თებს ფე რის, ფორ მის, ზო მი სა და ზე და პი რის მდგო მა -

რე ო ბის მი ხედ ვით. კომ პი უ ტე რი მარ თავს მა ღალ სიხ ში რი ან პნევ მა ტურ საქ შე ნებს, 

რომ ლე ბიც პრო დუქ ცი ის ნა კა დი დან აძე ვებს მი ყო ლილ და ზი ა ნე ბულ არა კონ დი ცი -

ურ მარ ცვლებს და გა რე შე ჩა ნარ თებს (ფოთლები, ყუნ წე ბი და ა.შ.) 

2.3.3.5. მე ქა ნი კუ რი და ზი ა ნე ბა რთვლის ტექ ნი კი თა და წნე ხის ზე მოქ მე დე ბი სას 

ხე ლი თა და მან ქა ნით კრე ფის შე და რე ბი სათ ვის, მრა ვა ლი დაკ ვირ ვე ბაა ჩა ტა -

რე ბუ ლი. ამ ორი სხვა დას ხვა გზით მოკ რე ფი სა და ყურ ძნის ერ თი და იმა ვე ნა ი რად 

გა და მუ შა ვე ბი სას, ხე ლით კრე ფი სა და მან ქა ნით კრე ფის შე დე გი, ქი მი უ რი შემ ცვე -

ლო ბის თვალ საზ რი სით, მცი რე დით გან სხვავ დე ბა ერ თმა ნე თი სა გან. 

ლე ქი სა და ფე ნო ლუ რი ნა ერ თე ბის რა ო დე ნო ბა საგ რძნობ ლად იზ რდე ბა ხრახ -

ნი სა და ტუმ ბოს კომ ბი ნი რე ბუ ლად გა მო ყე ნე ბის შემ თხვე ვა ში. დურ დოს ტუმ ბო თი 

50%-ით მე ტი ლე ქი წარ მო იქ მნე ბა, ვიდ რე მთლი ა ნი მტევ ნე ბის გა მოწ ნე ხი სას; დურ -

დოს და რე ვა ამ ეფექტს აძ ლი ე რებს. რაც უფ რო დიდ ხანს ურე ვენ დურ დოს, მით უფ -

რო მე ტი ლე ქი წარ მო იქ მნე ბა. მსგავ სი ეფექ ტი მა ში ნაც შე იმ ჩნე ვა, თუ, წნე ხის შევ -

სე ბის პა რა ლე ლუ რად, წნე ხის ცი ლინ დრის რო ტა ცია მიმ დი ნა რე ობს. 

2.3.3.6. დურ დოს კონ ტე ი ნერ ში და ყოვ ნე ბის შე დე გი 

გა და მუ შა ვე ბის პრო ცეს ში, ზოგჯერ, ყურ ძნის დურ დოს აყოვ ნე ბენ თუ სა ჭი როა: 

ყურ ძნი სე უ ლი ფერ მენ ტე ბის მოქ მე დე ბით არო მა ტის გამ დიდ რე ბა, ყურ ძნი სე უ ლი 

პექ ტო ლი ტუ რი ენ ზი მე ბით გა მოწ ნე ხის გა  უმ ჯო ბე სე ბა, წნე ხის წინ ბუ ფე რუ ლი მო ცუ -

ლო ბის შექ მნა. 

ზო გი ერ თი თეთ რი ყურ ძნის ჯი შის შემ თხვე ვა ში, ხში რად გან ზრახ ზრდი ან წვე -

ნი სა და მარ ცვლის კა ნის კონ ტაქ ტში ყოფ ნის დროს. ამის შემ დეგ, გარ კვე უ ლი პე -

რი ო დით დურ დო ზე და ყოვ ნე ბის შემ დეგ, პექ ტი ნე ბით მდი და რი ჯი შე ბიც კი, ად ვი -

ლად იწ ნი ხე ბა. 

არო მა ტუ ლი ჯი შე ბის შემ თხვე ვა ში, სა სურ ვე ლია დურ დო ზე ისე თი დრო ით და ყოვ -

ნე ბა, რომ არო მატ თა წი ნა მორ ბე დებ მა, რომ ლე ბიც მარ ცვლის კან შია გან თავ სე ბუ -

ლი, ხა რის ხის გან მსაზღვრელ არო მა ტულ ნივ თი ე რე ბე ბად მე ტა ბო ლიზ მი მო ას წროს. 

2. წვენის მიღება ყურძნიდან ან დურდოდან
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აღ ნიშ ნუ ლის სა უ კე თე სო მა გა ლი თია „მწვანეს“ ჯი შის ყურ ძე ნი, რო მე ლიც გა მორ -

ჩე უ ლია თა ვი სი მრა ვალ ფე რო ვა ნი არო მა ტით. ე.წ. გლი კო ზილ-გლუკოზის-

მაჩვენებელი (გ-გ მაჩ ვე ნე ბე ლი) მარ ცვლის კან ში არ სე ბუ ლი იმ გლუ კო ზი დუ რად 

ბმუ ლი ნა ერ თე ბის რა ო დე ნობ რივ სა ზომს წარ მო ად გენს, რომ ლე ბიც არო მა ტის პო -

ტენ ცი ალს გა ნა პი რო ბებს. მხო ლოდ ყურ ძნი სე უ ლი ენ ზი მე ბის მეშ ვე ო ბით, 24-

საათიანი და ყოვ ნე ბის შე დე გად, ეს სი დი დე 20-29 %-ით იზ რდე ბა; სამ რეწ ვე ლო ენ -

ზი მე ბის და მა ტე ბა კი, მის ზრდას უფ რო მე ტად უწყობს ხელს. 

დურ დოს და ყოვ ნე ბი სას, ღვი ნის ქვის გა მო ყო ფის ხარ ჯზე, კლე ბუ ლობს სა ერ თო 

ტიტ რუ ლი მჟა ვი ა ნო ბა, რაც იწ ვევს pH-ის 0, 2 ერ თე უ ლით ზრდას. ამი ტომ, დურ დოს 

და ყოვ ნე ბის თა ო ბა ზე გა დაწყვე ტი ლე ბის მი ღე ბამ დე, სა ჭი როა ყვე ლა ამ ას პექ ტის 

გათ ვა ლის წი ნე ბა. 

2.3.3.7. გა და მუ შა ვე ბის ტემ პის გავ ლე ნა 

გერ მა ნი ის მეღ ვი ნე თა ერთ-ერთი გა ერ თი ა ნე ბა იძ ლე ვა რე კო მენ და ცი ას, რომ 

ხე ლით მოკ რე ფი ლი ყურ ძე ნი უნ და გა და მუ შავ დეს მოკ რე ფი დან, მაქ სი მუმ, ოთხი სა -

ა თის გან მავ ლო ბა ში, ხო ლო მან ქა ნით მოკ რე ფი ლი ყურ ძე ნი - მაქ სი მუმ, ერ თი სა ა -

თის შემ დეგ. 

ვე ნა ხი დან ყურ ძნის გა მო სა ტა ნად სა ჭი რო დრო, ასე ვე, ტრან სპორ ტი რე ბი სა და 

მიმ ღებ ში ყურ ძნის გა დატ ვირ თამ დე გა სუ ლი დრო, კონ ტე ი ნერ ში დურ დოს და ყოვ -

ნე ბი სა და გა მოწ ნე ხა ზე და ხარ ჯუ ლი დრო, ყურ ძნის ტემ პე რა ტუ რა, ჯი ში, სი დამ პლე, 

სიმ წი ფის ხა რის ხი და ყურ ძნის დაჭყლე ტის დო ნე - ეს ყვე ლა ფე რი ერთ მთლი ა ნო -

ბა ში უნ და შე ფას დეს. ამას თან, მხედ ვე ლო ბა ში მი სა ღე ბია გა მო ყე ნე ბუ ლი ტექ ნი კის 

წა ნაც ვლე ბის ძა ლის ეფექ ტიც. 

ზე მოქ მე დე ბის ფაქ ტო რე ბის ასე თი მრა ვალ ფე როვ ნე ბის გა მო, პრაქ ტი კუ ლად, 

შე უძ ლე ბე ლია თი თო ე უ ლი პა რა მეტ რის გავ ლე ნა ზე კონ კრე ტუ ლი დას კვნის გა კე თე -

ბა. თუმ ცა, აუცი ლებ ლად უნ და აღი ნიშ ნოს, რომ სა მუ შა ოს ეკო ნო მი უ რად წარ მარ -

თვის მიზ ნით, ისე უნ და იყოს ორ გა ნი ზე ბი ლი ყურ ძნის კრე ფა, ტრან სპორ ტი რე ბა, გა -

და მუ შა ვე ბა და გა მოწ ნე ხა, რომ მი ნი მუ მამ დე და ვი დეს ლო დინ ში უსარ გებ ლოდ და -

ხარ ჯუ ლი დრო, რაც შე ამ ცი რებს უკონ ტრო ლო, არა სა სურ ველ რე აქ ცი ებს. 

2.4 და მუ შა ვე ბის პრო ცე დუ რე ბი ყურ ძნი სა და დურ დოს სტა დი ა ზე 

ყურ ძნის და მარ ცვლით (კლერტგაცლით) ნა წი ლობ რივ ხდე ბა მარ ცვლე ბის და -

ზი ა ნე ბაც; მი ი ღე ბა მეტ-ნაკლებად წვნი ა ნი მა სა. ყურ ძნის სა წუ რა ვი ან საჭყლე ტი 

არის და ნად გა რი, რო მე ლიც, წა ნაც ვლე ბის დი დი ძა ლის მეშ ვე ო ბით, კი დევ უფ რო 

მე ტად ხეთ ქავს მარ ცვლის კანს და მი ი ღე ბა დურ დო. 

ნა წი ლობ რივ მსგავ სი შე დე გი მი ი ღე ბა ყურ ძნის ტრან სპორ ტი რე ბა-შენახვა-
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დაბინავების დრო საც, რად გან ეს პრო ცე სე ბიც წა ნაც ვლე ბის ძა ლებს უკავ შირ დე ბა 

(მაგალითად, სა ქარ თვე ლო ში დღემ დე მი ღე ბუ ლი, საბ ჭო თა პე რი ო დის სატ რან -

სპორ ტო სის ტე მა). 

სა ჭი როა ყურ ძნის ქსო ვი ლე ბის და ზი ა ნე ბის ხა რის ხი სა და იმ დრო ის შუ ა ლე დის 

კონ ტრო ლი, რო მე ლიც, დუ ღი ლის დაწყე ბამ დე, მა ღა ლი რის კის მა ტა რე ბე ლია. ამი -

სათ ვის, ჯერ კი დევ ყურ ძნის და დურ დოს სტა დი ა ში, მი მარ თა ვენ სხვა დას ხვა ღო -

ნის ძი ე ბას. ყურ ძნის გა და მუ შა ვე ბი სა და წვე ნის მი ღე ბის ტექ ნო ლო გი ურ პრო ცე სებ -

ზე დი დად არის და მო კი დე ბუ ლი სა ბო ლოო პრო დუქ ტის, ღვი ნის ხა რის ხი. ამი ტომ, 

კარ გი მეღ ვი ნი სათ ვის ყვე ლა ზე სა ყუ რადღე ბო და საფ რთხი ლოა ყურ ძნის სა წარ -

მო ში მი ტა ნი დან პირ ვე ლი 24 სა ა თი. 

ყურ ძნის გა და მუ შა ვე ბი სათ ვის მნიშ ვნე ლო ვა ნი პრინ ცი პია სწრა ფი და ნა ზი გა -

და მუ შა ვე ბა! 

ქვე მოთ მო ცე მუ ლია ყურ ძნი სა და დურ დოს გა და მუ შა ვე ბის ძი რი თა დი ტექ ნო -

ლო გი უ რი პრო ცე სე ბი: 

დაჭყლე ტა •

კლერ ტგაც ლა •

მთლი ა ნი მტევ ნე ბის გა და მუ შა ვე ბა •

და ჟან გვი სა გან დაც ვა CO2-ით, SO2-ით, არ გო ნით, აზო ტით ან ას კორ ბინ -•

მჟა ვით 

ჰა ე რით ან ჟან გბა დით და ჟან გვა •

ენ ზი მე ბის და მა ტე ბა •

და სა მუ შა ვე ბე ლი სა შუ ა ლე ბე ბის და მა ტე ბა, რო გო რე ბი ცაა ჟე ლა ტი ნი, გა -•

აქ ტი უ რე ბუ ლი ნახ ში რი, და საწ მენ დი სა შუ ა ლე ბა ან სტა ბი ლი ზა ტო რი 

ტემ პე რა ტუ რის რე გუ ლი რე ბა: დუ ღი ლის სა სურ ველ ტემ პე რა ტუ რამ დე •

გათ ბო ბა ან გაგ რი ლე ბა; გა ცი ე ბა ცი ვი მა ცე რა ცი ი სათ ვის; დურ დოს 

გაცხე ლე ბა (უმეტესად, წი თე ლი დურ დოს ან და ა ვა დე ბუ ლი ყურ ძნის შემ -

თხვე ვა ში) 

დურ დოს დუ ღი ლი (ძირითადად, წი თე ლი ღვი ნის წარ მო ე ბი სას, თუმ ცა, •

ასე ვე, თეთ რი ღვი ნო ე ბის თვი საც (მაგ., ქვევ რის)). 

ამ ოპე რა ცი ე ბის მცი რე ნა წი ლი გან ხორ ცი ე ლე ბა დია ყურ ძნის სტა დი ა ზე, უმე ტე -

სო ბა კი, დურ დოს სტა დი ა ში, სა დაც შე საძ ლებ ლო ბე ბი ბევ რად მე ტია. ხში რად, ამ 

ეტაპ ზე შე აქვთ და სა მუ შა ვე ბე ლი ნივ თი ე რე ბე ბი, რად გან, მა თი მო ცი ლე ბა შემ დგომ, 

ჭა ჭას თან ერ თად გა მოწ ნე ხი სას, ად ვი ლია. 

და სა მუ შა ვე ბე ლი ნივ თი ე რე ბე ბის შე ტა ნა დურ დოს სტა დი ა ში იმი ტომ არის კარ -

გი, რომ ად რე ულ ეტაპ ზე ვე იწყე ბა მა თი მოქ მე დე ბა. თუმ ცა, უარ ყო ფი თი მხა რეა 

ის ფაქ ტი, რომ დურ დო ში უფ რო მე ტი რა ო დე ნო ბით და მა ტე ბაა სა ჭი რო, ვიდ რე 

წვენ ში. 

რო გორც წე სი, დამ ხმა რე მა სა ლე ბის გა მო ყე ნე ბის პი რო ბე ბი თი თო ე უ ლი ქვეყ -

ნის კა ნონ მდებ ლო ბით არის გან საზღვრუ ლი და მეღ ვი ნე ო ბის პრაქ ტი კის სა ერ თა -

შო რი სო კო დექ სით რე გუ ლირ დე ბა. 

2. წვენის მიღება ყურძნიდან ან დურდოდან
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2.4.1 დაჭყლე ტა 

დაჭყლე ტი სას, და ნად გა რის კბი ლა ნე ბის სა შუ ა ლე ბით სკდე ბა ყურ ძნის მარ -

ცვლე ბი, სა ი და ნაც ად ვი ლად გა მო დის წვე ნი. ეს პრო ცე სი, რო გორც წე სი, ორი ერ -

თმა ნე თის სა პი რის პი როდ მბრუ ნა ვი კბი ლა ნის მეშ ვე ო ბით ხორ ცი ელ დე ბა. სა უ კე თე -

სო კბი ლა ნე ბი ოთხფრთი ა ნი პრო ფი ლე ბი თაა აღ ჭურ ვი ლი, რო მე ლიც „მოჭიდების“ 

სა შუ ა ლე ბას იძ ლე ვა. პრო ფი ლი ყურ ძნის მტე ვანს კბი ლა ნებ ში ითრევს. აქ სა ყუ -

რადღე ბოა კბი ლა ნებს შო რის მან ძი ლის და რე გუ ლი რე ბა, რომ კლერ ტი და წიპ წა 

არ და ზი ან დეს. 

ყურ ძნის დაჭყლე ტი სას, დურ დო ში დარ ჩე ნი ლი კლერ ტი, შემ დგომ ეტაპ ზე, გა -

მოწ ნე ხი სას, ზრდის დრე ნა ჟის ეფექტს და ამით გა მოწ ნე ხის დროს ამ ცი რებს. 

იმ ჯი შებ ში, რომ ლე ბიც გვი ან მწიფ დე ბა, ეს პრო ცე სი და დე ბით შე დეგს იძ ლე ვა, 

რად გან გა და მუ შა ვე ბი სას კლერ ტი უკ ვე გა ხე ვე ბუ ლია; იმ ჯი შებ ში კი, რომ ლე ბიც ად -

რე მწიფს, ყო ველ თვის უნ და გა მო ი ნა ხოს ოქ როს შუ ა ლე დი სა სურ ველ დრე ნა ჟის 

ეფექ ტსა და მთრიმ ლა ვი და მწა რე ნივ თი ე რე ბე ბით დურ დოს გამ დიდ რე ბის არა სა -

სურ ველ პრო ცე სებს შო რის. 

2.4.2 და მარ ცვლა 

და მარ ცვლა გუ ლის ხმობს ყურ ძნის მარ ცვლე ბის გან ცალ კე ვე ბას კლერ ტი სა გან. 

და მარ ცვლა სა ჭი როა, რო დე საც: 

გა მიზ ნუ ლია დურ დოს და ყოვ ნე ბა (მაცერაცია) •
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გა მიზ ნუ ლია დურ დო ზე და დუ ღე ბა (წითელი ღვი ნის წარ მო ე ბა) •

გა და სა მუ შა ვე ბე ლია უმ წი ფა რი ყურ ძე ნი. •

 

კლერ ტგაც ლა სა ჭი რო არ არის მა შინ, რო ცა: 

ყურ ძნის კლერ ტი უკ ვე გა მერ ქნე ბუ ლია •

ყურ ძე ნი ძლი ერ და ა ვა დე ბუ ლი და დამ პა ლია •

ყურ ძე ნი საკ რე ფი მან ქა ნი თაა მოკ რე ფი ლი •

ყურ ძე ნი იწ ნე ხე ბა მა ღა ლი წარ მა დო ბის საწ ნე ხი სის ტე მით  •

(მაგ., ხრახ ნი ა ნი წნე ხი). 

კლერ ტსაც ლელ და ნად გა რებს აქვს შე საძ ლებ ლო ბა, რომ ცხა უ რი ა ნი ცი ლინ -

დრის და/ან ის რე ბი ა ნი ლილ ვის ბრუნ თა რიცხვის ცვლით, ბო ლომ დე გა ა ცა ლოს 

კლერ ტი სხვა დას ხვა ჯი შის ყურ ძენს. ეს შე საძ ლებ ლო ბა გან სა კუთ რე ბით მნიშ ვნე -

ლო ვა ნია ზო გი ერ თი ქარ თუ ლი ჯი ში სათ ვის, რო გო რე ბი ცაა, მა გა ლი თად, რქა წი თე -

ლი და თავ კვე რი. 

კლერ ტგამ ცლე ლი და ნად გა რე ბი, უმე ტეს შემ თხვე ვა ში, საჭყლეტ თან არის კომ -

ბი ნი რე ბუ ლი. თუ დურ დოს შემ დგო მი გა და ტა ნი სათ ვის ტუმ ბოს გა მო ყე ნე ბაა სა ჭი -

რო, მა შინ კლერ ტგაც ლა აუცი ლე ბე ლია. თუმ ცა, აქაც არის გა მო ნაკ ლი სი - შლან გი -

ა ნი ტუმ ბოს გა მო ყე ნე ბი სას, მი სი ნა ზი მუ შა ო ბის პრინ ცი პი დან გა მომ დი ნა რე, კლერ -

ტის გაც ლა სა ვალ დე ბუ ლო აღარ არის. 

2.4.3. მთლი ა ნი მტევ ნე ბის გა მოწ ნე ხა 

მთლი ა ნი მტევ ნე ბის გა მოწ ნე ხი სას, ყურ ძე ნი არც იმარ ცვლე ბა და არც იჭყლი -

ტე ბა, არა მედ, პირ და პირ გა და დის წნეხ ში. გა მო სულ წვენ ში მთრიმ ლა ვი ნივ თი ე რე -

ბე ბი სა და ლე ქის შემ ცვე ლო ბა ძა ლი ან და ბა ლია. ღვი ნო ე ბი არო მა ტუ ლია, თუმ ცა, 

ხში რად, შე და რე ბით და ბა ლექ სტრაქ ტუ ლი. და გე მოვ ნე ბი სას, ასე თი ღვი ნო ე ბი ცო -

ტა თხე ლია, მაგ რამ იდე ა ლუ რია ცქრი ა ლა ღვი ნის და სამ ზა დებ ლად. 

2. წვენის მიღება ყურძნიდან ან დურდოდან

48

სუ რა თი 2.3. კლერ ტგამ ცლე ლი საჭყლე ტით



შამ პან ში გა მოწ ნე ხის ეს მე თო დი, რო გორც „კრემონტის“ დამ ზა დე ბი სას, აუცი -

ლე ბე ლი მოთხოვ ნაა. ეს მე თო დი სა ქარ თვე ლო შიც სტან დარ ტია ცქრი ა ლა ღვი ნის 

ყვე ლა ზე დიდ სა წარ მო ში; გან სა კუთ რე ბით, „ჩინურის“ ჯი შის ყურ ძნის გა და მუ შა ვე -

ბი სას, რო მელ საც შე და რე ბით დი დი კლერ ტი აქვს და, ამის გა მო, ფე ნო ლუ რი ნა ერ -

თე ბი თით ქმის არ გა და დის ტკბილ ში. 

მთლი ა ნი მტევ ნე ბის გა მოწ ნე ხა ხელ საყ რე ლია ან ტო ცი ა ნე ბით მდი და რი წი თე -

ლი ყურ ძნის ჯი ში დან ვარ დის ფე რი ღვი ნის დამ ზა დე ბი სას და ბოტ რი ტი სით ძლი ერ 

და ა ვა დე ბუ ლი ყურ ძნის გა და მუ შა ვე ბის შემ თხვე ვა შიც. გლუ კა ნე ბის დი დი ნა წი ლი 

ვერ თა ვი სუფ ლდე ბა, რის შე დე გად წარ მო ე ბუ ლი ღვი ნო უკე თე სად იფილ ტრე ბა. 

მთლი ა ნი მტევ ნე ბის გა მოწ ნე ხი სათ ვის არ სე ბობს გა მოწ ნე ხის სპე ცი ა ლუ რი 

პროგ რა მე ბი, რომ ლე ბიც სხვა დას ხვა ჯი შის ყურ ძნის პა რა მეტ რებ ზეა მორ გე ბუ ლი. 

2.4.4. დურ დოს მი ღე ბა 

ყურ ძნის დაჭყლე ტით ან და მარ ცვლი თა მი ღე ბულ „ფაფას“ დურ დო ეწო დე ბა. 

თუ გა მიზ ნუ ლი გვაქვს ცინ ცხა ლი და არო მა ტუ ლი ღვი ნის დამ ზა დე ბა, მა შინ რე -

კო მენ დე ბუ ლია დურ დოს მაქ სი მა ლუ რად სწრა ფად გაწ ნე ხა. იგი ვე პრინ ცი პი მოქ -

მე დებს ცქრი ა ლა ღვი ნის მა სა ლის დამ ზა დე ბის დრო საც. 

დურ დოს და ყოვ ნე ბით (მაცერაცია) უმ ჯო ბეს დე ბა ყურ ძნი დან შე მად გე ნე ლი ნივ -

თი ე რე ბე ბის გა მოწ ვლილ ვის ხა რის ხი. ამ გზით, იზ რდე ბა ტკბილ ში ექ სტრაქ ტის, ასე -

ვე, არო მა ტუ ლი და სა ღე ბა ვი ნივ თი ე რე ბე ბის რა ო დე ნო ბა. სა ფუვ რის თვი საც უფ რო 

მე ტი საკ ვე ბი ნივ თი ე რე ბა (მაგ., ცხი მო ვა ნი მჟა ვე ბი) გა და დის ტკბილ ში. გარ და ამი -

სა, პექ ტი ნი იშ ლე ბა ყურ ძნი სე უ ლი ენ ზი მე ბის დახ მა რე ბით, რის გა მოც, დურ დო უფ -

რო ად ვი ლად იწ ნი ხე ბა. 

დურ დო ზე და ყოვ ნე ბი სას აუცი ლე ბე ლი წი ნა პი რო ბაა, რომ ყურ ძე ნი იყოს ჯან სა -

ღი და მოხ დეს მი სი და გო გირ დე ბა (SO2-ის და მა ტე ბა). 

გა მო ნაკ ლისს წარ მო ად გენს კე თილ შო ბი ლი სი დამ პლით და ა ვა დე ბუ ლი ყურ ძე -

ნი, რომ ლის დურ დო ზე და ყოვ ნე ბი სას, მი უ ხე და ვად არა ჯან სა ღი მდგო მა რე ო ბი სა, 

მას ში კონ ცენ ტრი რე ბუ ლი ნივ თი ე რე ბე ბი უკე თე სად გა მო იწ ვლი ლე ბა. 

2.4.4.1. ყურ ძნის და დურ დოს დაც ვა და ჟან გვი სა გან 

და ჟან გვი სა გან დაც ვის სა შუ ა ლე ბე ბი, პირ ველ რიგ ში, გა მო ი ყე ნე ბა იმი სათ ვის, 

რომ ყურ ძენ მა და დურ დომ გა და მუ შა ვე ბის პრო ცეს ში ჰა ე რი დან არ შე ით ვი სოს ჟან -

გბა დი და არ ამოქ მედ დეს ობის სო კოს ენ ზი მე ბი. 

თვი თონ მარ ცვა ლი ცი ტოპ ლაზ მა ში გახ სნილ ჟან გბადს შე ი ცავს. ყურ ძნის ტრან -

სპორ ტი რე ბის, კლერ ტგაც ლის და დაჭყლე ტის შე დე გად, ძლი ერ დე ბა სიმ ღვრი ვე, 

რაც ხელს უწყობს ყურ ძენ ში ჟან გბა დის ნა ჯე რი ხსნა რის წარ მოქ მნას. ფე ნო ლოქ სი -

და ზე ბის აქ ტი ვო ბის მი ხედ ვით, ჟან გბა დის ეს რა ო დე ნო ბა, მეტ-ნაკლებად, სწრა -

ფად ვე იხარ ჯე ბა ფე ნო ლე ბის და ჟან გვა ზე. ყურ ძნის ძლი ე რი სი დამ პლის შემ თხვე -

ვა ში, შე საძ ლოა, გახ სნი ლი ჟან გბა დი 10-15 წუთ ში გა ი ხარ ჯოს. დურ დოს ყო ვე ლი 

შემ დგო მი მოძ რა ო ბის ან ჰა ერ თან კონ ტაქ ტი სას, მე ტი ჟან გბა დი შე ით ვი სე ბა და წვე -

ნი ინ ტენ სი ურ ყა ვის ფერს იღებს. 
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2.4.4.1.1. ნახ ში რორ ჟან გის გა ზი და მშრა ლი ყი ნუ ლი 

ყურ ძნო ბის სტა დი ა ზე და ჟან გვი სა გან და სა ცა ვად და გა სა ცი ებ ლად, იყე ნე ბენ 

მშრალ ყი ნულს. საქ მე ეხე ბა მყარ ნახ ში რორ ჟანგს (CO2), რო მე ლიც ნორ მა ლურ წნე -

ვა ზე და -78°C-ზე გა ნიც დის სუბ ლი მა ცი ას. ამი სათ ვის მას 1 კი ლოგ რამ ზე 571,1კჯ 

ენერ გია სჭირ დე ბა. დურ დო ში გა მო ყე ნე ბი სას, ამ ენერ გი ას მშრა ლი ყი ნუ ლი ყურ -

ძნი დან იღებს, აცი ებს მას, თა ვად კი, სუბ ლი მირ დე ბა და თან გან დევ ნის ჰა ერს ჟან -

გბად თან ერ თად. 

მშრა ლი ყი ნუ ლის გა მო ყე ნე ბა, ჩვე უ ლებ რი ვი გაგ რი ლე ბის გარ და, შე საძ ლე ბე -

ლია ცი ვი მა ცე რა ცი ის დრო საც, მა გა ლი თად, +4° ცელ სი უს ზე. თუ მშრა ლი ყი ნუ ლი 

მარ ცვლის კანს მი ე ყი ნა, მა შინ ტკბილ ში ფე ნო ლე ბი სა და ლე ქის შემ ცვე ლო ბა იზ -

რდე ბა. 

2.4.4.1.2. გო გირ დის დი ოქ სი დი 

ყურ ძენ სა და დურ დო ში გა მო ი ყე ნე ბა გო გირ დის დი ოქ სი დი (SO2), რო მელ საც შე -

უძ ლია: 

ყურ ძნი სე უ ლი ოქ სი და ცი ის ენ ზი მე ბი სა და ობის სო კოს დათ რგუნ ვა •

დურ დოს და ტკბი ლის და ჟან გვი სა გან დაც ვა, ხო ლო უკ ვე და ჟან გუ ლი •

ფე ნო ლუ რი ნა ერ თე ბის აღ დგე ნა მათ საწყის ფორ მა ში 

არა სა სურ ვე ლი მიკ რო ორ გა ნიზ მე ბის, მა გა ლი თად, ე.წ.  •

„ველური სა ფუ ვ რე ბის“ დათ რგუნ ვა. 

რე კო მენ დე ბუ ლია დურ დო ზე 50 მგ/ლ რა ო დე ნო ბით მი სი და მა ტე ბა. ძლი ერ და -

ა ვა დე ბუ ლი მო სავ ლის შემ თხვე ვა ში, ეს დო ზა უკ ვე არა საკ მა რი სია და სა ჭი როა მი -

სი გაზ რდა. ამას თან, გა სათ ვა ლის წი ნე ბე ლია, რომ დურ დო ზე და მა ტე ბუ ლი გო გირ -

დო ვა ნი მჟა ვა სა ფუვ რის ნივ თი ე რე ბა თა ცვლა ში იღებს მო ნა წი ლე ო ბას, რაც ზრდის 

გო გირ დწყალ ბა დის წარ მოქ მნის რისკს. 

დურ დოს და გო გირ დე ბი სათ ვის სა უ კე თე სოა კა ლი უ მის მე ტა ბი სულ ფი ტი 

(კადიფიტი). ეს ფხვნი ლი შე ი ცავს, და ახ ლო ე ბით, 57% SO2-ს. პრაქ ტი კა ში 50% აქ ტი -

ურ SO2-ს ან გა რი შო ბენ. ასე რომ, 10 გ კა ლი უ მის მე ტა ბი სულ ფი ტი 5 გრამ აქ რო ლად 

გო გირ დო ვან მჟა ვას შე ე სა ბა მე ბა.მჟავე არე ში (ჩვენს შემ თხვე ვა ში, ღვი ნო ში) ხდე -

ბა მი სი დაშ ლა SO2-ის გა მო ყო ფით. ამ გზით შე ტა ნი ლი კა ლი უ მი ხელს უწყობს ღვი -

ნის ქვის (კალიუმის ბი ტარ ტრა ტი) გა მო ლექ ვას. 

2.4.4.1.3. ას კორ ბი ნის მჟა ვა 

ეს ნივ თი ე რე ბა ად რე იშ ვი ა თად იხ მა რე ბო და, რად გან, გო გირ დო ვა ნი მჟა ვი -

სა გან გან სხვა ვე ბით, მას მხო ლოდ აღ მდგე ნი თვი სე ბე ბი აქვს. უკა ნას კნელ ხანს, 

მას ხში რად გა მო ი ყე ნე ბენ, ვი ნა ი დან აღ მოჩ ნდა, რომ ას კორ ბი ნის მჟა ვა მოქ მე -

დებს არა ტი პუ რი სიძ ვე ლის ტო ნის წი ნა აღ მდეგ. მი სი და საშ ვე ბი მაქ სი მა ლუ რი 

რა ო დე ნო ბა 250 მგ/ლ-ია. ბი ო ლო გი ურ აქ ტი ვო ბას ამ ჟღავ ნებს მხო ლოდ L- (+) ას -

კორ ბი ნის მჟა ვა. L- (+) ას კორ ბი ნის მჟა ვა და მი სი წარ მო ე ბუ ლე ბი (დერივატები), 

რო მელ თაც მსგავ სი თვი სე ბე ბი გა აჩ ნია, ერ თი ან დე ბა „ვიტამინი C“-ს სა ხელ წო -

დე ბის ქვეშ. 

2. წვენის მიღება ყურძნიდან ან დურდოდან
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2.4.4.2. და ჟან გვა, რო გორც დურ დოს და მუ შა ვე ბის ერთ-ერთი მე თო დი 

მე ო ცე სა უ კუ ნის მე ო რე ნა ხევ რი დან, ღვი ნის წარ მო ე ბი სას, მნიშ ვნე ლო ვა ნი რო -

ლი ენი ჭე ბო და დუ ღი ლამ დე დურ დოს და ჟან გვი სა გან დაც ვას. და ხუ რუ ლი სის ტე მით, 

ნაკ ლე ბი მოძ რა ო ბით, SO2-ისა და CO2-ის და მა ტე ბით, ცდი ლობ დნენ ყურ ძნის ფე ნო -

ლე ბი სა და არო მა ტუ ლი ნივ თი ე რე ბე ბის მაქ სი მა ლუ რად შე ნარ ჩუ ნე ბას. ზო გა დად, 

ამ ეტაპ ზე, ჟან გბა დი , არა სა სურ ველ ნივ თი ე რე ბად ით ვლე ბო და. 

ზო გი ერთ სა წარ მო ში, ეს ეგ რეთ წო დე ბუ ლი რე დუქ ტი უ ლი მე თო დი ჩა ა ნაც ვლა 

სა პი რის პი რო, ჰი პე როქ სი გე ნი ზა ცი ის მე თოდ მა. ჰა ე რის ჟან გბა დი იწ ვევს ფე ნო ლე -

ბის და ჟან გვას ნივ თი ე რე ბე ბად, რო მელ თა გა ნაც, ქი მი უ რი რე აქ ცი ე ბის გზით, პო ლი -

მე რუ ლი პრო დუქ ტე ბი წარ მო იქ მნე ბა. პო ლი მე რე ბის დი დი ნა წი ლი, გა მოწ ნე ხის შემ -

დეგ, ტკბი ლი დან ლექთან ერ თად გა მო ი ყო ფა, ხო ლო ყა ვის ფე რი წვე ნი ისევ ღია 

ფერს უბ რუნ დე ბა. ამ სტა დი ა ზე მო შო რე ბუ ლი ფე ნო ლე ბი შემ დგომ სტა დი ებ ზე, ცხა -

დია, ვე ღარ და ი ჟან გე ბა და, შე სა ბა მი სად, ღვი ნოც აღარ გა ყა ვის ფრ დე ბა. ამ სა ხის 

და ჟან გვის შემ დეგ, ღვი ნო და ვარ გე ბის უკე თეს პო ტენ ცი ალს იძენს. 

2.4.5. ენ ზი მე ბის და მა ტე ბა 

უმ რავ ლეს ქვე ყა ნა ში, პექ ტო ლი ტუ რი ენ ზი მე ბის, გლუ კა ნა ზე ბის, ლი ზო ზი მი სა და 

ურე ა ზე ბის და მა ტე ბა ღვი ნის კა ნონ მდებ ლო ბი თაა ნე ბა დარ თუ ლი. 

პექ ტი ნის გახ ლე ჩა ხდე ბა ენ ზი მის (პექტინაზა) სა შუ ა ლე ბით, რო მე ლიც ყურ ძნის 

მარ ცვლის შე მად გენ ლო ბა შია. ასე თი ენ ზი მის ხე ლოვ ნუ რად და მა ტე ბით ჩქარ დე ბა 

პექ ტი ნის დაშ ლა და წვე ნის გა მო სავ ლი ა ნო ბა იზ რდე ბა. პექ ტი ნის დაშ ლა გან სა კუთ -

რე ბით მნიშ ვნე ლო ვა ნია მა შინ, თუ ტკბი ლი იწ მინ დე ბა ფლო ტა ცი ით. 

გლუ კა ნა ზე ბი შლის ბოტ რი ტის-გლუკანების გლი კო ზი დურ კავ ში რებს, რო მელ -

თა არ სე ბო ბა ღვი ნო ში ფილ ტრა ცი ის პრო ცესს ძა ლი ან არ თუ ლებს. 

ლი ზო ზიმს შე უძ ლია რძემ ჟა ვა ბაქ ტე რი ე ბის უჯ რე დის გარ სის დაშ ლა და ვაშლ-

რძემჟავა დუ ღი ლის შეწყვე ტა. 

ურე ა ზა შლის შარ დო ვა ნას, რომ ლის გა ნაც სა ფუ ა რი კან ცე რო გე ნულ ეთილ კარ -

ბა მატს (ურეთანი) წარ მოქ მნის. 

მთლი ან მტევ ნებ ზე, ან ნა წი ლობ რივ დურ დოდ ქცე ულ ყურ ძენ ზე ენ ზი მე ბის და -

მა ტე ბა ეფექტს არ იძ ლე ვა, რად გან, მარ ცვლის კა ნის და ზი ა ნე ბის გა რე შე, მა თი მოქ -

მე დე ბა შეზღუ დუ ლია. დურ დო ზე და მა ტე ბი სას კი, ისი ნი ამ ცი რე ბენ მას ზე და ყოვ ნე -

ბი სათ ვის სა ჭი რო დროს და აუმ ჯო ბე სე ბენ წნე ხა დო ბას. 

და მა ტე ბუ ლი ენ ზი მის რა ო დე ნო ბა და სა რე აქ ციო დრო და მო კი დე ბუ ლია იმა ზე, 

თუ რო გო რია ტემ პე რა ტუ რა, რო გო რია მი სი აქ ტი ვო ბის სპექ ტრი და რა შე დე გის მი -

ღე ბა გვსურს. სა წარ მოო ენ ზი მე ბის გა მო ყე ნე ბი სას, დურ დოს ტემ პე რა ტუ რა, მი ნი -

მუმ 10°C, ოპ ტი მა ლურ შემ თხვე ვა ში კი 15°C და მე ტი უნ და იყოს. და ბალ ტემ პე რა ტუ -

რა ზე ენ ზი მე ბის რე აქ ცი ი სუ ნა რი ა ნო ბა სუს ტია. 

გარ და ამი სა, ენ ზი მებს ახა სი ა თებს პა რა ლე ლუ რი რე აქ ცი ე ბიც, რომ ლე ბი თაც 

ყურ ძნი დან მნიშ ვნე ლო ვა ნი არო მა ტუ ლი ნივ თი ე რე ბე ბი, არო მა ტე ბის წი ნა მორ ბე -

დე ბი და სა სარ გებ ლო ფე ნო ლუ რი ნა ერ თე ბი გა მო იწ ვლი ლე ბა. 
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2.4.6. ცი ვი მა ცე რა ცია 

მე ვე ნა ხე ო ბის თბილ ზო ნებ ში (მათ შო რის, სა ქარ თვე ლო შიც) ხში რად მი მარ თა -

ვენ დურ დოს ცივ მა ცე რა ცი ას +5°C-ზე. პა ტა რა პარ ტი ე ბის გა სა ცი ებ ლად, იყე ნე ბენ 

მშრალ ყი ნულს. ცი ვი მა ცე რა ცი ის მი ზა ნია ყურ ძის არო მა ტუ ლი პო ტენ ცი ა ლის მაქ -

სი მა ლუ რად გა მომ ჟღა ვე ბა. ამ მიზ ნით, შექ მნი ლია სპე ცი ა ლუ რი ენ ზი მე ბი, რომ ლე -

ბიც უკ ვე 5°C-დან ხლეჩს უჯ რედს და სრუ ლად შლის გა მო თა ვი სუფ ლე ბულ პექ ტინს. 

2.4.6.1. კარ ბო ნუ ლი მა ცე რა ცია 

ეს მე თო დი გა მო ი ყე ნე ბა ხა ლი სი ა ნი, ახალ გაზ რდა წი თე ლი ღვი ნო ე ბის მი სა ღე -

ბად. დუ ღილს აწყე ბი ნე ბენ და უ ზი ა ნე ბელ მარ ცვლებს, რომ ლე ბიც ნახ ში რორ ჟან გის 

გა რე მოც ვა შია მოქ ცე უ ლი. ამ პრო ცე სის დროს, მხო ლოდ მცი რე რა ო დე ნო ბის 

მთრიმ ლა ვი ნივ თი ე რე ბე ბი ხვდე ბა წვენ ში. წი თე ლი ფე რი კი, მარ ცვალ ში ან ტო ცი ა -

ნე ბის მა ღა ლი შემ ცვე ლო ბის გა მო, მა ინც საკ მა რი სია (იხ. თა ვი „წითელი ღვი ნის 

დამ ზა დე ბის ტექ ნო ლო გია“) 

2.4.6.2. დურ დოს ცი ვი და მუ შა ვე ბა 

დურ დოს გა ცი ე ბას იმ ქვეყ ნებ ში მი მარ თა ვენ, სა დაც რთვე ლი ად რე (აგვის ტო -

ში), ჯერ კი დევ მა ღა ლი ტემ პე რა ტუ რის დროს იწყე ბა. ხში რად ამას ემა ტე ბა ყურ ძნის 

ხან გრძლი ვი ტრან სპორ ტი რე ბა ვე ნა ხი დან გა და მ ამუ შა ვე ბელ სა წარ მომ დე. 

დურ დოს გა ცი ე ბა ნა კად ში ყო ველ თვის დიდ მე ქა ნი კურ და ზი ა ნე ბას იწ ვევს. გარ -

და ამი სა, ის ძა ლი ან ბევრ ენერ გი ას მო ითხოვს. 

2.4.6.3. დურ დოს თბუ რი და მუ შა ვე ბა 

დურ დოს გათ ბო ბა ან გაცხე ლე ბა, რო გორც წე სი, მხო ლოდ წი თელ ყურ ძენ ში გა -

მო ი ყე ნე ბა ორი მი ზე ზის გა მო: 

დურ დოს გათ ბო ბა სა ჭი როა ოპ ტი მა ლურ სა დუ ღარ  •

ტემ პე რა ტუ რამ დე მი საყ ვა ნად (იხ. „წითელი ღვი ნის  

დამ ზა დე ბის ტექ ნო ლო გია“) 

დურ დოს გაცხე ლე ბა სა ჭი როა ფე რის გა მოწ ვლილ ვის მიზ ნით, •

შემ დგომ გა მოწ ნე ხა, გაგ რი ლე ბა, წვე ნის დუ ღი ლი. 

ეს უკა ნას კნე ლი მე თო დი გა მო ი ყე ნე ბა, პირ ველ რიგ ში, და ზი ა ნე ბუ ლი ყურ ძნის 

(ინფექცია ძმარ მჟა ვა ბაქ ტე რი ე ბით) გა და მუ შა ვე ბი სას, რა თა შემ ცირ დეს დურ დოს -

თან ხან გრძლი ვი კონ ტაქ ტი და/ან მა შინ, რო დე საც სა წარ მო ში დურ დოს დუ ღი ლი -

სათ ვის საკ მა რი სი ჭურ ჭე ლი არ არის. 

2.4.7. და სა მუ შა ვე ბე ლი ნივ თი ე რე ბე ბის და მა ტე ბა 

იმ და სა მუ შა ვე ბე ლი ნივ თი ე რე ბე ბი დან, რო მელ თა გა მო ყე ნე ბა, უკ ვე დურ დოს 

სტა დი ა ზე, შე სა ბა მი სი ქვეყ ნის ღვი ნის კა ნონ მდებ ლო ბი თაა ნე ბა დარ თუ ლი, აღ სა -

ნიშ ნა ვია გა აქ ტი ვე ბუ ლი ნახ ში რი და ჟე ლა ტი ნი. 

2. წვენის მიღება ყურძნიდან ან დურდოდან
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2.4.7.1. გა აქ ტი ვე ბუ ლი ნახ ში რი 

გა აქ ტი ვე ბუ ლი ნახ ში რის და მა ტე ბა ნე ბა დარ თუ ლია დურ დო ზე, ტკბილ სა და ღვი -

ნო ში, მაქ სი მუმ, 100 გ/ჰლ ოდე ნო ბით. მეღ ვი ნე ო ბა ში ის სო კოს, შმო რი სა და სხვა 

გა რე შე ტო ნე ბის მო სა ცი ლებ ლად გა მო ი ყე ნე ბა. სა ქარ თვე ლო ში, უკა ნას კნელ წლებ -

ში, ხში რად მი მარ თა ვენ გა აქ ტი ვე ბუ ლი ნახ ში რით სა წამ ლი პრე პა რა ტე ბის ნარ ჩე -

ნე ბის ად სორ ბცი ას. 

ძლი ე რი და ა ვა დე ბის შემ თხვე ვა ში, რე კო მენ დე ბუ ლია გა აქ ტი ვე ბუ ლი ნახ ში რის 

და მა ტე ბა დურ დო ზე - ყო ველ 1% და ზი ა ნე ბა ზე 1 გრა მი ნახ ში რი. გა აქ ტი ვე ბუ ლი ნახ -

ში რის და მა ტე ბა მა შინ არის მი ზან შე წო ნი ლი, რო დე საც პრო დუქ ცი ას გა რე შე ტო ნე -

ბის წარ მოქ მნის სა შიშ რო ე ბა აქვს. 

ნახ ში რის კარ გად გა ნა წი ლე ბის შემ თხვე ვა ში, რე აქ ცი ის დრო ერ თი სა ა თია. ერ -

თი დღის შემ დეგ კი, სე დი მენ ტა ცია დას რუ ლე ბუ ლია. ნახ ში რი უნ და მოს ცილ დეს და -

მა ტე ბი დან, არა უგ ვი ა ნეს, სა მი დღი სა. 

სა ყუ რადღე ბოა, რომ დუ ღი ლი არ წა რი მარ თოს გა აქ ტი ვე ბულ ნახ შირ თან ერ -

თად, რად გან ნახ შირს არო მა ტუ ლი ნივ თი ე რე ბე ბის ად სორ ბცი აც შე უძ ლია. 

 

2.4.7.2. ჟე ლა ტი ნი 

ჟე ლა ტინს იყე ნე ბენ დურ დო ში, წვენ სა და ღვი ნო ში. ის ფე ნო ლურ ნა ერ თებ თან 

წარ მოქ მნის ცი ლა-ტანინის პრო დუქტს და აქვს სამ გვა რი მოქ მე დე ბა: 

გე მოვ ნუ რი - შე უძ ლია მწა რე და ჭარ ბი მთრიმ ლა ვი ნივ თი ე რე ბე -•

ბის გა მო ლექ ვა 

დამ წმენ დი - ლე ქავს კო ლო ი დებს •

მას ტა ბი ლი რე ბე ლი - გა მო ლე ქავს იმ კო ლო ი დებს, რომ ლებ მაც, •

შე საძ ლოა, შემ დგომ ში ბოთ ლში ლე ქის წარ მოქ მნა გა მო იწ ვი ოს. 

დურ დო ზე 5-10 გ/ჰლ ჟე ლა ტი ნის და მა ტე ბით და მას თან მთრიმ ლა ვი ნივ თი ე რე -

ბე ბის თა ვი დან ვე მი ერ თე ბით, შე საძ ლე ბე ლია დურ დოს გა მოწ ნე ხის გა უმ ჯო ბე სე ბა. 

 

 

2.5 წვე ნის მი ღე ბა ყურ ძნი დან 

რთვლის შემ დეგ, მე ო რე მნიშ ვნე ლო ვა ნი ეტა პია ყურ ძნი დან წვე ნის მი ღე ბა. წი -

თე ლი ღვი ნის წარ მო ე ბი სას, ეს პრო ცე სი, შე იძ ლე ბა, ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლის შემ -

დეგ გან ხორ ცი ელ დეს. 
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2.5.1. ფა ზე ბად და ყო ფა წნე ხის მეშ ვე ო ბით 

ტრა დი ცი უ ლად, წვე ნის მი სა ღე ბად გა მო ყე ნე ბულ წნე ხებ ში მყა რი და თხე ვა დი 

ფა ზე ბი ერ თმა ნე თი სა გან წნე ვა თა სხვა ო ბით ცალ კევ დე ბა. ტრა დი ცი უ ლის გან გან -

სხვა ვე ბით, ახა ლი სის ტე მე ბი ცენ ტრი და ნუ ლი ძა ლის დახ მა რე ბით აც ლის წვენს, 

რის თვი საც იყე ნებს ჭა ჭი სა და წვე ნის სიმ კვრი ვე თა შო რის სხვა ო ბას (დეკანტერი). 

ფა ზე ბის გა ყო ფის ხა რისხს გა დამ წყვე ტი მნიშ ვნე ლო ბა აქვს ღვი ნის დამ ზა დე -

ბის შემ დგომ სტა დი ებ ზე; მი ზა ნი შემ დე გია: 

წვე ნის ოპ ტი მა ლუ რი (შესაძლო მაქ სი მა ლუ რი) გა მო სავ ლი ა ნო ბა •

მშრა ლი ჭა ჭით, ეკო ნო მი უ რად გა მარ თლე ბულ დრო ში 

ფა ზე ბის, შეძ ლე ბის დაგ ვა რად, სუფ თად გა ყო ფა, წვენ ში ლე ქის მი -•

ნი მა ლუ რი შემ ცვე ლო ბით; 

სე ლექ ცი უ რი წვე ნის მი ღე ბა; მარ ცვლის კა ნის შე მად გენ ლო ბა ში •

არ სე ბუ ლი არა სა სურ ვე ლი ნივ თი ე რე ბე ბის ექ სტრაქ ცი ის შეზღუდ -

ვა; 

გა მოწ ნე ხის პრო ცეს ში მრა ვა ლი ას პექ ტია მნიშ ვნე ლო ვა ნი, რო მე ლიც გავ ლე -

ნას ახ დენს წარ მო ე ბუ ლი ღვი ნის ხა რის ხსა და წარ მო ე ბის მე თო დე ბის ეკო ნო მი უ -

რო ბა ზე: 

ფა ზე ბის გა ყო ფი სათ ვის გა მო ყე ნე ბუ ლი ტექ ნი კა; •

წყვე ტი ლი ქმე დე ბის წნე ხე ბის შევ სე ბის მე თო დი და გა მოწ ნე ხის •

პროგ რა მა; 

სხვა დას ხვა ფრაქ ცი ის დი ფე რენ ცი რე ბა; •

წნე ხის, რო გორც მრა ვალ ფუნ ქცი უ რი პრო ცე დუ რუ ლი და ნად გა რის •

გა მო ყე ნე ბა (წინასწარი მა ცე რა ცია, სა დუ ღა რი ჭურ ჭე ლი). 

წნე ვის ქვეშ დურ დო იკუმ შე ბა, თა ვი სუ ფა ლი წვე ნი გზას პო უ ლობს ქსო ვი ლის კა -

პი ლა რებ ში და წნე ხი დან გა მო დის სა ცე რის ან სხვა ცხა უ რი ა ნი სტრუქ ტუ რის გავ -

ლით. გა მოწ ნე ხის დროს შე კუმ შვა უფ რო და უფ რო კე ტავს წვე ნის კა პი ლა რებს და 

წვე ნის გა მოს ვლა ჩერ დე ბა. 

წნე ვის მო მა ტე ბით, მხო ლოდ ხან მოკ ლე პე რი ო დით უმ ჯო ბეს დე ბა წვე ნის გა მო -

დი ნე ბა. იმი სათ ვის, რომ ეს პრო ცე სი გაგ რძელ დეს, სა ჭი როა დურ დო გან თა ვი სუფ -

ლდეს წნე ვის ზე მოქ მე დე ბი სა გან და გაფხვი ერ დეს, რა თა წარ მო იქ მნას ახა ლი სად -

რე ნა ჟე არ ხე ბი. ფერ მენ ტუ ლად დაშ ლი ლი დურ დოს გა მოწ ნე ხა ძა ლი ან რთუ ლია. 

დრე ნა ჟი სათ ვის აუცი ლე ბე ლია „ჩონჩხი“, ხო ლო „ჩონჩხად“კლერტი ან და უ ზი ა ნე ბე -

ლი მარ ცვლე ბი გა მოდ გე ბა. 

წნე ვის ქვეშ შე კუმ შუ ლი დურ დოს ფე ნის სის ქე გა ნა პი რო ბებს წვენ ში ლე ქის შემ -

ცვე ლო ბა სა და წვე ნის გა მო დი ნე ბის სიჩ ქა რეს. წნე ხის მწარ მო ებ ლე ბის შე ხე დუ ლე -

ბე ბი ამ დე ტა ლის ტექ ნი კუ რი მხა რის გა დაწყვე ტა ში ერ თმა ნე თი სა გან გან სხვავ დე ბა. 

უწყვე ტი მოქ მე დე ბის სის ტე მე ბი, რო გო რე ბი ცაა ლენ ტი ა ნი ან ხრახ ნი ა ნი წნე ხე -

ბი, დი დი რა ო დე ნო ბის ყურ ძნის გა და მუ შა ვე ბის თვი საა შექ მნი ლი. ასეთ სის ტე მა ში 

დურ დო ზე, რო გორც წე სი, უფ რო დი დი წა ნაც ვლე ბის ძა ლე ბი მოქ მე დებს, ვიდ რე პე -

რი ო დუ ლი მოქ მე დე ბის წნე ხებ ში. 

უწყვე ტი მოქ მე დე ბის წნე ხი დან მი ღე ბულ წვენ ში ლე ქის შემ ცვე ლო ბა საგ რძნობ -

ლად მა ღა ლია და გა მოწ ნე ხის ბო ლოს მი ღე ბუ ლი წვე ნი, ქი მი უ რად, მკვეთ რად გან -
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სხვავ დე ბა თავ და პირ ვე ლი წვე ნი სა გან. 

ხა რის ხზე ორი ენ ტი რე ბულ სა წარ მო ებ ში, პე რი ო დუ ლი მოქ მე დე ბის პნევ მა ტურ -

მა წნე ხებ მა და იმ კვიდ რა ად გი ლი. 

2.5.2. წვე ნის შე მად გენ ლო ბა ზე მოქ მე დი ფაქ ტო რე ბი 

მრა ვალ რიცხო ვა ნი გა მოკ ვლე ვე ბით დად გინ და, თუ რა გავ ლე ნას ახ დენს გა -

მოწ ნე ხის პა რა მეტ რე ბი - შევ სე ბი სას წნე ხის მოძ რა ო ბა, შევ სე ბის დო ნე, გა მოწ ნე -

ხის სხვა დას ხვა სის ტე მა და გა მოწ ნე ხის პროგ რა მა - ლე ქის რა ო დე ნო ბა სა და ტკბი -

ლის ქი მი ურ შე მად გენ ლო ბა ზე. დად გე ნი ლია, ასე ვე, სხვა ო ბა გა მოწ ნე ხის სხვა დას -

ხვა ფრაქ ცი ას შო რის. 

ქვე მოთ მო ცე მუ ლია გა მოკ ვლე ვე ბის ძი რი თა დი შე დე გე ბი: 

2.5.2.1. მე ქა ნი კუ რი ზე მოქ მე დე ბა წნე ხის შევ სე ბი სას 

რაც უფ რო ინ ტენ სი უ რად ტრი ა ლებს პნევ მა ტუ რი წნე ხი, მით უფ რო მე ტი თვით -

ნა დე ნი წვე ნი გა მო ე დი ნე ბა წნე ვის გა რე შე. აღ ნიშ ნუ ლის გა მო, შე საძ ლე ბე ლია, ერთ 

ციკ ლში 2200 კგ დურ დოს ნაც ვლად, 3000 კგ გა და მუ შავ დეს. 

მუდ მი ვი რო ტა ცია წარ მოქ მნის მა ღალ წა ნაც ვლე ბის ძა ლას. დურ დოს ფე ნის 

სის ქეც მცი რეა და თით ქმის არა აქვს ფილ ტრა ცი ის ეფექ ტი. ლე ქის მო ჭარ ბე ბუ ლი 

შემ ცვე ლო ბა წი ნას წარ აღე ბუ ლი წვე ნის შეს წავ ლი თაც დას ტურ დე ბა. 

ცხრილი 2.2. ლექის შემცველობისა და პნევმატურ წნეხში ჩატვირთული დურდოს 

რაოდენობის დამოკიდებულება წნეხის შევსების მეთოდზე 

 

ყურ ძნის სხვა დას ხვა მდგო მა რე ო ბას წნე ხის გან სხვა ვე ბუ ლი ტე ვა დო ბა შე ე სა -

ბა მე ბა, რომ ლის შე სა ფა სებ ლად გა მო ი ყე ნე ბა ე.წ. „მოცულობის ფაქ ტო რი“. მო ცუ -

ლო ბის ფაქ ტო რი ასა ხავს წნე ხის წარ მა დო ბას დრო ის გარ კვე ულ მო ნაკ ვეთ ში და 

მერ ყე ობს 0, 6-დან (მთლიანი მტევ ნე ბის გა მოწ ნე ხა) 3-მდე (დადუღებული წი თე ლი 

დურ დოს გა მოწ ნე ხა). და დუ ღე ბუ ლი წი თე ლი დურ დო 5-ჯერ უფ რო სწრა ფად იწ ნე -

ხე ბა, ვიდ რე მთლი ა ნი მტევ ნე ბი. 
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შევსების მეთოდი რაოდენობა/კგ
სედიმენტაციის 

ლექი. % მოც.

შევსება ზედა კარიდან 2.184 13,1

შევსება ცენტრალური ონკანიდან 

ყოველ 2 წუთში ერთი გადაბრუნება
2.885 17,8

შევსება ცენტრალური ონკანიდან 

მუდმივი როტაცია
3.054 28,0



2.5.2.2 წნე ხის შევ სე ბის დო ნის გავ ლე ნა 

წნე ხის შევ სე ბის დო ნეც ცვლის წვე ნის შე მად გენ ლო ბას. რაც უფ რო ცო ტა დურ -

დოა წნეხ ში, მით უფ რო თხე ლია ფე ნა და მით უფ რო მცი რეა მი სი ფილ ტრა ცი ის 

ეფექ ტი. შე სა ბა მი სად, იზ რდე ბა ლე ქის შემ ცვე ლო ბა ტკბილ ში. ეს ეფექ ტი გან სა კუთ -

რე ბით საგ რძნო ბია წი ნას წარ დაჭყლე ტი ლი დურ დოს შემ თხვე ვა ში. 

სა ინ ტე რე სოა, რომ წნეხ ში დურ დოს რა ო დე ნო ბის შემ ცი რე ბა არ იწ ვევს გა მოწ -

ნე ხის დრო ის შემ ცი რე ბას. 

ცხრილი 2.3. გამოწნეხის სისტემის გავლენა წვენში ლექის შემცველობაზე 

2.5.2.3. გა მოწ ნე ხის სის ტე მის გავ ლე ნა 

გა მოწ ნე ხის გან სხვა ვე ბუ ლი სის ტე მე ბი სხვა დას ხვა რა ო დე ნო ბის ლექს წარ მოქ -

მნის (იხ. ცხრი ლი №2.3). არ სე ბობს გა მოწ ნე ხის სის ტე მე ბი, რომ ლი თაც, ყვე ლა ზე ნა -

ზად მო მუ შა ვე ავ ზი-წნეხთან შე და რე ბით, ორ ჯერ მე ტი ლე ქი წარ მო იქ მნე ბა. 

დღეს, მსოფ ლიო მას შტა ბით, სტან დარ ტად ჰიდ რავ ლი კუ რი წნე ხე ბია მიჩ ნე უ ლი. 

ამას თან, იკ ვე თე ბა და ხუ რუ ლი სის ტე მე ბის გა მო ყე ნე ბის ტენ დენ ცია. 

2.5.2.4. გა მოწ ნე ხის პროგ რა მის გავ ლე ნა 

თა ნა მედ რო ვე წნე ხე ბი აღ ჭურ ვი ლია ავ ტო მა ტუ რი მარ თვის სის ტე მე ბით, რომ -

ლე ბიც ად ვი ლად პროგ რა მირ დე ბა და იძ ლე ვა იმის სა შუ ა ლე ბას, რომ ყვე ლა პა რა -

მეტ რი მო ვარ გოთ ყურ ძნის თა ვი სე ბუ რე ბებს. 

ძი რი თა დი პა რა მეტ რე ბია: 

გა მოწ ნე ხის დრო •

გაფხვი ე რე ბის დრო და გაფხვი ე რე ბის ჯე რა დო ბა •

წნე ვის მიმ დი ნა რე ო ბა •

ციკ ლე ბი სა და წნე ვის სა ფე ხუ რე ბის ცვა ლე ბა დო ბა •

მაქ სი მა ლუ რი წნე ვა. •

პნევ მა ტუ რი წნე ხით ერ თი ციკ ლის გან მავ ლო ბა ში მი ღე ბუ ლი წვე ნის პა რა მეტ -

რე ბი შემ დეგ ნა ი რად იც ვლე ბა: 
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გამოწნეხის სისტემა ლექის შემცველობა % მოც.

შიდა ან გარეხრახნიანი წნეხი 3,0

შლანგიანი წნეხი 4,0

პნევმატური წნეხი 2,5

ავზი-წნეხი 2,0

იმპულსიანი ან მოძრავდგუშიანი წნეხი 2,5-3,0

ბორბლებიანი წნეხი (Rodach,Schanzlin,Mearelli) 6,0-7,0



მუდ მი ვად იზ რდე ბა pH •

მუდ მი ვად მცირ დე ბა სა ერ თო ტიტ რუ ლი მჟა ვი ა ნო ბა •

მუდ მი ვად იზ რდე ბა სა ერ თო ფე ნო ლე ბის რა ო დე ნო ბა •

მუდ მი ვად მცირ დე ბა სქე ლი ლე ქის რა ო დე ნო ბა •

იზ რდე ბა კო ლო ი დუ რი ლე ქის რა ო დე ნო ბა •

მუდ მი ვად იმა ტებს კა ლი უ მის შემ ცვე ლო ბა •

მუდ მი ვად იზ რდე ბა ექ სტრაქ ტი. •

2.6. წნე ხე ბის აგე ბუ ლე ბა და მუ შა ო ბის პრინ ცი პი 

ზე მოთ და ვა ხა სი ა თეთ ისე თი პა რა მეტ რე ბი, რომ ლე ბიც გან საზღვრავს ყურ ძნი -

სა და დურ დოს ხა რისხს კრე ფი დან გა მოწ ნე ხამ დე; ცალ-ცალკე გან ვი ხი ლეთ წვე -

ნის ხა რის ხზე მოქ მე დი ფაქ ტო რე ბი, მაგ რამ თი თო ე უ ლი მათ გა ნის, მა გა ლი თად, 

კლერ ტგამ ცლე ლის მოქ მე დე ბა, არ შე იძ ლე ბა შე ფას დეს იზო ლი რე ბუ ლად. ყვე ლა -

ზე სწო რი მიდ გო მით, ის წარ მო ად გენს მრა ვალ სა ფე ხუ რი ა ნი პრო ცე სის ერთ ნა -

წილს. ყვე ლა მე ქა ნი კუ რი პრო ცე სის - გა და ტუმ ბვა, კლერ ტგაც ლა, დაჭყლე ტა და ა.შ. 

- თან მდე ვი წა ნაც ვლე ბის ძა ლა მეტ-ნაკლებად აზი ა ნებს მარ ცვლის კანს. ამ გვა რად, 

ერ თმა ნეთ ზე მი ყო ლე ბუ ლი ეტა პე ბის არა სა სურ ვე ლი პრო ცე სე ბის ერ თობ ლი ო ბას 

უარ ყო ფით შე დე გამ დე მივ ყა ვართ. 

არ სე ბობს სხვა დას ხვა ტი პის წნე ხე ბი. გან სხვა ვე ბე ბი მდგო მა რე ობს მუ შა ო ბის 

უწყვეტ ან პე რი ო დულ რე ჟიმ ში; წნეხ ში წნე ვის შექ მნის მე ქა ნიზ მში: მე ქა ნი კუ რი, ჰიდ -

რავ ლი კუ რი ან პნევ მა ტუ რი; წნე ხის კორ პუ სის სივ რცით ორი ენ ტა ცი ა ში: ვერ ტი კა -

ლუ რი ან ჰო რი ზონ ტა ლუ რი. 

ერ თმა ნეთ თან კავ შირ შია უწყვე ტი თუ პე რი ო დუ ლი ქმე დე ბის წნე ხე ბის სა ხე ო ბე -

ბი და ყურ ძნის გა და მუ შა ვე ბის პრო ცე დუ რულ-ტექნიკური გა დაწყვე ტი ლე ბე ბი. ამ 

კავ შირს ქვე მოთ გან ვი ხი ლავთ. 

2.6.1. წვე ნის პე რი ო დუ ლი მი ღე ბის და ნად გა რე ბი და პრო ცე დუ რე ბი 

გა მოწ ნე ხა, რო გორც წმინ და ფი ზი კუ რი პრო ცე სი, ით ვა ლის წი ნებს არა უჯ რე დის 

ქსო ვი ლე ბის გა მოწ ნე ხას, არა მედ მხო ლოდ წვე ნის გა მო ყო ფას წნე ვა თა სხვა ო ბის 

სა ფუძ ველ ზე. პრო ცე დუ რულ-ტექნიკური თვალ საზ რი სით, წნე ხე ბი იგი ვე ფილ ტრე ბია. 

გა მოწ ნე ხი სას მა ღა ლი წნე ვა არ ნიშ ნავს კარ გი შე დე გის მი ღე ბას, რად გან ამ 

გზით უფ რო მე ტად ვიწ როვ დე ბა დურ დო ში წვე ნის გა მო სას ვლე ლი არ ხე ბი. უფ რო 

სწო რია წნე ვი სა და გაფხვი ე რე ბის ეტა პე ბის მუდ მი ვი მო ნაც ვლე ო ბა. 

გა მოწ ნე ხის ტექ ნი კა იმა ში მდგო მა რე ობს, რომ, საწყის ეტაპ ზე, მცი რე წნე ვის 

ქვეშ, წვენს დურ დო დან გა მო სას ვლე ლად დრო ეძ ლე ვა; წნე ვას მხო ლოდ გა მოწ ნე -

ხის და სას რულს უმა ტე ბენ. 
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ძა ლა შია ძვე ლი გა მო ნათ ქვა მი: „ვინც წნეხს ნე ლა, გა მოწ ნეხს უფ რო სწრა ფად!“ 

დღეს არ სე ბობს წნე ხე ბი, რომ ლე ბიც წვე ნის, და ახ ლო ე ბით, 80%-ს მხო ლოდ 0,2 

ბა რი წნე ვით იღებს, უკა ნას კნელ 20%-ს კი - 1,9 ბა რი წნე ვით. 

მეღ ვი ნე ო ბის პრაქ ტი კა ში დამ კვიდ რე ბუ ლია წვე ნის პე რი ო დუ ლად მი ღე ბის სა -

მი ძი რი თა დი მე თო დი მრა ვა ლი ვა რი ა ცი ით: 

მთლი ა ნი მტევ ნე ბის გა მოწ ნე ხა •

ტკბი ლი ა ნი დურ დოს პირ და პი რი ჩატ ვირ თვა წნეხ ში, გა მოწ ნე ხა •

წნე ხი დან თვით ნა დე ნი ტკბი ლის გა მო დი ნე ბის შემ დეგ 

წი ნას წარ დაწ რე ტი ლი დურ დოს გა მოწ ნე ხა. •

ეს მე თო დე ბი ერ თმა ნე თი სა გან გან სხვავ დე ბა ეკო ნო მი უ რო ბით, გან სა კუთ რე -

ბით კი, სა მუ შაო დრო ის ხან გრძლი ვო ბი თა და სა ჭი რო და ნად გა რე ბით. 

მთლი ა ნი მტევ ნე ბის გა მოწ ნე ხი სას, ხე ლით მოკ რე ფი ლი ყურ ძე ნი მცი რე ზო მის 

კონ ტე ი ნე რე ბით ტრან სპორ ტირ დე ბა და ფრთხი ლად, კლერ ტგაც ლი სა და დაჭყლე -

ტის გა რე შე, წნეხ ში იყ რე ბა. გა მო დის მხო ლოდ ერ თგვა რო ვა ნი გა მოწ ნე ხი ლი წვე -

ნი. ჩაყ რი ლი მტევ ნე ბის მო ცუ ლო ბა წნე ხის ცი ლინ დრის მო ცუ ლო ბას შე ე სა ბა მე ბა. 

რად გან წვე ნი წი ნას წარ არ გა მო რიდ დე ბა, ამი ტომ მთლი ა ნი მტევ ნე ბის გა და მუ შა -

ვე ბის დრო, და ახ ლო ე ბით, ორ ჯერ მე ტია იმ დრო ზე, რაც სჭირ დე ბა წი ნას წარ წვენ -

2. წვენის მიღება ყურძნიდან ან დურდოდან
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სუ რა თი 2.4. წვე ნის გა მოც ლის ძი რე უ ლი პრო ცე სე ბი პე რი ო დუ ლი მოქ მე დე ბის სის ტე მებ ში

მთლიანი 

მტევნების 

გამოწნეხვა (3-5% 

კლერტის მასა)

კრეფა და 
ტრანსპორტირება 

 
 
 
 

გადატანა წნეხში ან 
დურდოს ცისტერნაში 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

მოცულობა 

გამოსავლიანობა 

pH მაჩვენებელი 

კალიუმი 

საერთო ფენოლები 

საერთო მჟავები 

ლექი 

გამოწნეხვის 

ხანგრძლივობა 

ფრაქციები

ხელით კრეფა  
პატარა ჭურჭელი 

 
 
 
 

ზემოდან შევსება; 
მიზიდულობის ძალა: 

ტრანსპორტიორი 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

მხოლოდ ნაწნეხი წვენი

ხელით/მანქანით კრეფა  
ყველა სატრანსპორტო 

მოწყობილობა 
კლერტგაცლა? 

დაჭყლეტვა? 
 

ზემოდან ან 
ცენტრალურად 

(გვერდიდან შევსება); 

მიზიდულობის ძალა, 

ტუმბო, ტრანსპორტიორი, 

ხრახნი, შემწოვი 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

წვენის გამოცლა დურდოდან 

ნაწნეხი წვენი

ხელით/მანქანით კრეფა  
ყველა სატრანსპორტო 

მოწყობილობა  
კლერტგაცლა? 
დაჭყლეტვა? 
გადატანის ყველა 
ტექნიკა 
 

თვითნადენი წვენი 
 
შესაძლებელია 
ენზიმების 
გამოყენება 
დაჩქარებისათვის 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

წვენის გარე გამოცლა  

ნაწნეხი წვენი

დურდოს 

გამოწნეხვა (წვენის 

წინასწარი 

გამოცლის გარეშე)

დურდოს გამოწნეხვა 

(60%-მდე წვენის 

წინასწარი გამოცლით)



გა მო რი დე ბულ დურ დოს გა და მუ შა ვე ბას. 

სა მა გი ე როდ, უფ რო უკე თე სია ხა რის ხის გან მსაზღვრე ლი პა რა მეტ რე ბი: კა ლი -

უ მი, სა ერ თო მჟა ვი ა ნო ბა, სა ერ თო ფე ნო ლე ბი, ლე ქის შემ ცვე ლო ბა, pH. ამი ტომ, მიჩ -

ნე უ ლია, რომ მთლი ა ნი მტევ ნე ბის გა მოწ ნე ხა არის უნი კა ლუ რი მე თო დი უმაღ ლე სი 

ხა რის ხის წვე ნის მი სა ღე ბად, რო დე საც საქ მე არო მა ტუ ლი, ხა ლი სი ა ნი სიმ ჟა ვი სა 

და მთრიმ ლა ვი ნივ თი ე რე ბე ბის მცი რე შემ ცვე ლო ბის ღვი ნო ე ბის წარ მო ე ბას ეხე ბა. 

ეს მე თო დი გან სა კუთ რე ბით ხელ საყ რე ლია სეტყვით და ზი ა ნე ბუ ლი, ან 10 %-ზე მე ტი 

სი დამ პლის მქო ნე მო სავ ლის შემ თხვე ვა ში, ასე ვე ცქრი ა ლა ღვი ნის წარ მო ე ბი სას. 

და ნარ ჩე ნი ორი მე თო დი, რო მე ლიც დურ დოს გა მოწ ნე ხას გუ ლის ხმობს, წვე ნის 

გა მო სავ ლი ა ნო ბის მხრივ, თით ქმის არ გან სხვავ დე ბა მთლი ა ნი მტევ ნე ბის გა მოწ -

ნე ხი სა გან. თუმ ცა, ეს მე თო დე ბი წარ მოქ მნის წვე ნის სხვა დას ხვა ფრაქ ცი ას. ამი ტომ, 

ხა რის ხის თვალ საზ რი სით, რე კო მენ დე ბუ ლია, რომ ყვე ლა ზე მა ღა ლი წნე ვის ქვეშ 

მი ღე ბუ ლი წვე ნი - ბო ლო 10% - ცალ კე გა და მუ შავ დეს. 

დურ დოს გა მოწ ნე ხის შე დე გებ ზე დიდ გავ ლე ნას ახ დენს ისე თი პა რა მეტ რე ბი, 

რო გო რე ბი ცაა: დაჭყლე ტა, კლერ ტგაც ლა, ენ ზი მე ბის და მა ტე ბა, ტრან სპორ ტი რე ბა 

და სხვა. წვე ნის ბევ რი უარ ყო ფი თი თვი სე ბის ნა წი ლობ რივ გა მოს წო რე ბა შე საძ ლე -

ბე ლია შემ დგომ ეტაპ ზე, და სა მუ შა ვე ბე ლი ნივ თი ე რე ბე ბის გა მო ყე ნე ბით. 

სა ბო ლოო გა დაწყვე ტი ლე ბა და მო კი დე ბუ ლია მეღ ვი ნე ზე, რო მე ლიც პრო დუქ ცი ის 

ხა რის ხსა და სა წარ მოს ეკო ნო მი ურ მხა რეს შო რის კომ პრო მი სულ არ ჩე ვანს აკე თებს. 

2.6.1.1. ვერ ტი კა ლუ რი კა ლა თი ა ნი წნე ხე ბი 

ყურ ძნის წნე ხე ბის ის ტო რია დი დი 

ხნის წინ, ვერ ტი კა ლუ რად აგე ბუ ლი კა -

ლა თი ა ნი წნე ხე ბით იწყე ბა. ახა ლი ინ -

ვეს ტი ცი ე ბის პი რო ბებ ში, ეს წნე ხე ბი ნაკ -

ლებ მნიშ ვნე ლო ვა ნია; თუმ ცა, უკა ნას -

კნელ წლებ ში, კვლავ ჩნდე ბა სა წარ მო -

ე ბი, რომ ლე ბიც, პრო დუქ ტის ხა რის ხი -

დან გა მომ დი ნა რე, ასეთ წნე ხებს ანი ჭე -

ბენ უპი რა ტე სო ბას (განსაკუთრებით კი, 

და დუ ღე ბუ ლი წი თე ლი დურ დოს გა მოწ -

ნე ხი სათ ვის). 

ასე თი წნე ხის და დე ბი თი თვი სე ბა 

ისაა, რომ დურ დო მი ნი მა ლუ რი მე ქა ნი -

კუ რი ზე მოქ მე დე ბის ქვეშ ექ ცე ვა. გა მოწ -

ნე ხის პრო ცეს ში დურ დო არ ფხვი ერ დე -

ბა და, გა მოწ ნე ხის გარ კვე უ ლი დრო ის 

შემ დეგ, წვე ნის ფილ ტრა ცია ჭა ჭის კოპ -

ტო ნით ხდე ბა, რის გა მოც, მი ღე ბუ ლი 

წვე ნი ძა ლი ან მცი რე რა ო დე ნო ბის ლექს 

შე ი ცავს. 

უარ ყო ფი თი ფაქ ტო რე ბია გა მოწ ნე -
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სუ რა თი 2.5. ვერ ტი კა ლუ რი წნე ხი



ხის დი დი დრო და წვე ნის მცი რე გა მო სავ ლი ა ნო ბა. 

ვერ ტი კა ლუ რი წნე ხის ცნო ბი ლი მო დე ლე ბია: 

ხრახ ნი ა ნი წნე ხე ბი: მე ქა ნი კუ რი (მაგ., ბუ შე რი) •

ჰიდ რავ ლი კუ რი (მაგ., ჰოლ მა ნი (იწნეხება გლი ცე რი ნით)) 

ჰიდ რავ ლი კუ რი წნე ხე ბი: მა ღა ლი ან და ბა ლი წნე ვა •

გლი ცე რი ნის, წყლის ან ზე თის წნე ვით 

ერ თი, ორი ან სამ კა ლა თი ა ნი წნე ხე ბი 

გა და სა ყი რა ვე ბე ლი ან გა სა გო რე ბე ლი კა ლა თე ბი 

პა კე ტე ბი ა ნი წნე ხი: ჰიდ რავ ლი კუ რი წნე ხის გან სა კუთ რე ბუ ლი ფორ მა. •

2.6.1.2. პნევ მა ტუ რი მემ ბრა ნი ა ნი წნე ხი 

არ სე ბობს პნევ მა ტუ რი მემ ბრა ნი ა ნი (გასაბერბალიშიანი) წნე ხის სხვა დას ხვა ვა -

რი ა ცია (იხ. სუ რა თი 6), რო მელ თაც სა ერ თო ის აქვთ, რომ მემ ბრა ნა დურ დოს, მაქ -

სი მუმ 2 ბა რი წნე ვით აწ ვე ბა. ვა კუ უ მის ფა ზა ში, გაფხვი ე რე ბის დროს, დურ დო შე ხე -

ბა ში მო დის ჰა ერ თან და ჩა მომ დი ნა რე წვენ ში ჟან გბა დი გა ჯე რე ბამ დე იხ სნე ბა. და -

ხუ რულ მემ ბრა ნულ წნე ხებ ში, და ჟან გვის თა ვი დან ასა ცი ლებ ლად შე საძ ლე ბე ლია 

ინერ ტუ ლი აირის, მაგ., CO2-ის ბა ლი შის გა კე თე ბა. 

თუ კი მემ ბრა ნუ ლი წნე ხის კორ პუ სი ცხა უ რი ა ნია (ე.წ. ღია წნე ხე ბი), მა შინ მი ღე -

ბუ ლი ტკბი ლის და ჟან გვი სა გან დაც ვა შე უძ ლე ბე ლია. ასეთ წნე ხებ ში მემ ბრა ნა ცხა -

უ რის სა პი რის პი რო მხა რეს არის და დურ დოს ცხა უ რი სა კენ აწ ვე ბა. მათ აქვთ დიდ -
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სუ რა თი 2.6. პა კე ტე ბი ა ნი წნე ხი



ფარ თო ბი ა ნი საწ ვე თუ რი, რო მე ლიც ხელს უწყობს წვე ნის სწრაფ გა მო დი ნე ბას. რო -

გორც დურ დოს გა საფხვი ე რებ ლად, ისე წვე ნის გა მო სა ყო ფი არ ხე ბის შე საქ მნე ლად, 

ნაკ ლე ბი ბრუნ ვაა სა ჭი რო. 

ცხა უ რის გა სუფ თა ვე ბა რთუ ლია და წნე ხის გა მო ყე ნე ბა სხვა მიზ ნით, მაგ., ღვი -

ნის შე სა ნახ ან დურ დოს მა ცე რა ცი ის ჭურ ჭლად, შე უძ ლე ბე ლია. 

პნევ მა ტუ რი წნე ხე ბის სხვა ვა რი ა ცი ე ბია და ხუ რუ ლი სის ტე მე ბი (ცისტერნა-

წნეხი), რომ ლებ საც წვე ნის გა მო სა დე ნი სხვადასხვა სის ტე მე ბი აქვს. 
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სუ რა თი 2.7. ვილ მე სის ფირ მის და ხუ რუ ლი პნევ მა ტუ რი მემ ბრა ნუ ლი წნე ხის  

მუ შა ო ბის პრინ ცი პი



სუ რათ ზე №2.9, ცის ტერ ნა-წნეხის მა გა ლით ზე, ნაჩ ვე ნე ბია გა მოწ ნე ხის ციკ ლი 

შევ სე ბი დან დაც ლამ დე. დურ დოს მხო ლოდ მემ ბრა ნა აწ ვე ბა, რო მე ლიც წნე ხის ში -

და ფარ თო ბის თით ქმის ნა ხე ვარს იკა ვებს. წვე ნი ჩა მო ე დი ნე ბა სა პი რის პი რო მხა -

რეს გან ლა გე ბუ ლი მრა ვა ლი, გრძლად ამოჭ რი ლი ცხა უ რი ა ნი არ ხე ბი დან. 

სხვა დას ხვა მწარ მო ე ბელს გა მოწ ნე ხის პროგ რა მე ბის დე ტა ლებ ში გან სხვა ვე ბე -

ბი აქვთ; ზო გა დად, გა ნას ხვა ვე ბენ შემ დეგ ძი რი თად სა მუ შაო ფა ზებს: 

შევ სე ბა (როგორც წე სი, თვით ნა დე ნი წვე ნის წი ნას წა რი გა მო დი ნე ბით) •

და ბა ლი წნე ვის ფა ზა (ბალიშის რამ დე ნი მე ჯერ გა ბერ ვა 0, 2-დან, მაქ სი მუმ, •

0, 4 ბა რამ დე წნე ვით); ამ ფა ზის და სას რულს თვით ნა დე ნი და პირ ვე ლი 
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სუ რა თი 2.8. მემ ბრა ნი ა ნი ჰო რი ზონ ტა ლუ რი წნე ხის ოთხი ვა რი ან ტი

A - წნე ხი ღია კა ლა თით, ცხა უ რით, წვე ნის გა მო სას ვლე ლად 

B - და ხუ რუ ლი წნე ხი  კორ პუ სის შიგ ნით გან თავ სე ბუ ლი წვე ნის გა მო სას ვლე ლი არ ხე ბით 

C - და ხუ რუ ლი წნე ხი კორ პუ სის გა რეთ გან თავ სე ბუ ლი წვე ნის გა მო სას ვლე ლი არ ხე ბით, 

რომ ლე ბიც იხუ რე ბა 

D - და ხუ რუ ლი წნე ხი კორ პუ სის გა რეთ გან თავ სე ბუ ლი წვე ნის ღია არ ხე ბით 

ჰაერის წნევა 

მემბრანა 

დურდო 
წვენის არხები 

ცხაური 

გამოსასვლელი 
 სადინრები 

წვენი 

 

 

 

 

 

ჰაერის წნევა 

მემბრანა 

დურდო 

წვენის არხები 

 
გამოსასვლელი 

 სადინრები 

 
წვენი



ფრაქ ცი ის სა ხით, შე საძ ლე ბე ლია, წვე ნის 80% -მდე იყოს გა მო დი ნე ბუ ლი; 

გა სა ბე რი ბა ლი შის შე კუმ შვა, მიკეცვა ავ ზის კე დელ ზე და წნე ხის კა ლა თის •

ბრუნ ვის გზით დურ დოს გაფხვი ე რე ბა; 

მა ღა ლი წნე ვით და წო ლის ფა ზა (0, 4 ბა რი დან წნე ვის თან და თა ნო ბი თი •

ზრდა, მაქ სი მუმ, 2 ბა რამ დე) ამ დროს მი ი ღე ბა ე.წ. ნა ქა ჩი მე ო რე ფრაქ ცია; 

დაც ლა და გა რეცხვა. •
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სუ რა თი 2.9. გა მოწ ნე ხის ციკ ლი და ხუ რუ ლი წნე ხის (ცისტერნა-წნეხის) მა გა ლით ზე  

(ერთ მხა რეს გან თავ სე ბუ ლი მემ ბრა ნი თა და წვე ნის ცხა უ რი ა ნი არ ხე ბით, 

რომ ლე ბიც სიგ რძე ზეა გან ლა გე ბუ ლი)

შევსება: ავზის მოცულობის 4-მაგ 

ოდენობამდე: შევსებისას დურდოს 

ტრიალით, წვენის მოკლე გზითა და წვენის 

სწრაფვა გამოდინებით.

დაბალი წნევის ფაზა: მემბრანა აწვება 

გამოსაწნეხ დურდოს. სპეციალური 

კომპრესორი წარმოქმნის წნევას. რბილი, 

სათუთი გამოწნეხვა. წვენის მთლიანი 

რაოდენობის 80%-მდე მიიღება სწორედ 

უწნევო წვენის გამოშვებისა და დაბალი 

წნევის ფაზაში

წნევის შემცირება: ავზი დატრიალებულია. 

გამოწნეხილი დურდო თავისი წონით აქარებს 

მემბრანაში წნევის შემცირებას. სპეციალური 

კოპრესორი ამცირებს წნევას - 0,1 ბარამდე. 

დაკეტილი მემბრანა აწვება ავზის კედლებს.

დურდოს გაფხვიერება: მემბრანა მიკეცილია 

ავზის კედლებზე. ავზი ტრიალებს ხანმოკლე 

დროით.

დაცლა: დაწნეხილი ჭაჭის სწრაფი და მარტივი 

გამოყრა ავზის ღერძის დიაგონალურად 

განთავსებული წვენის არხებიდან.



მემ ბრა ნულ წნე ხებს 100 ლიტ რი დან 70,000 ლიტ რამ დე მო ცუ ლო ბით ამ ზა დე ბენ. 

გა მოწ ნე ხის ერ თი სრუ ლი ციკ ლი, შევ სე ბი დან დაც ლის ჩათ ვლით, რო გორც წე სი, 

გრძელ დე ბა 3-4 სა ა თი თეთ რი დურ დოს შემ თხვე ვა ში და 3 სა ათ ზე ნაკ ლე ბი - და დუ -

ღე ბუ ლი წი თე ლი ღვი ნის დურ დოს შემ თხვე ვა ში. 

25,000 ლიტ რი მო ცუ ლო ბის მქო ნე სის ტე მით, შე საძ ლოა, ერ თი ციკ ლის დრო ში 

50,000 კგ-ზე მე ტი დურ დოს გა და მუ შა ვე ბა. ასე შე იძ ლე ბა, გა მო ით ვა ლოს სა ა თობ -

რი ვი წარ მა დო ბა, რო მე ლიც, ამ შემ თხვე ვა ში, და ახ ლო ე ბით, 12,500 კგ-ია. 

პნევ მა ტუ რი მემ ბრა ნი ა ნი წნე ხე ბი, ტექ ნი კუ რი მხა რის სხვა დას ხვა ვა რი ა ცი ით, 

ად ვი ლად ხელ მი საწ ვდო მია. ისი ნი უფ რო მე ტად სა მუ შა ოს მიმ დი ნა რე ო ბა სა და 

პრო ცე დუ რე ბის ხარ ჯებ ზე ახ დენს გავ ლე ნას, ვიდ რე წვე ნის ხა რის ხზე. 

პირ ველ პნევ მა ტურ წნე ხად ით ვლე ბა WILLMES-ის შლან გი ა ნი წნე ხი. ეს წნე ხე ბი 

დი დი რა ო დე ნო ბით დამ ზად და 1957-1972 წლებ ში და ისი ნი დღემ დე გა მო ი ყე ნე ბა; 

გან სა კუთ რე ბით მო სა ხერ ხე ბე ლია აის ვა ი ნის გა მოწ ნე ხი სათ ვის და კარ გად გა მო ი -

ყე ნე ბა მე ო რა დი და ნად გა რე ბის სა ხით. 

კონ სტრუქ ცია: რკი ნის ან უჟან გა ვი ფო ლა დის დაწ ვე ნი ლი ცი ლინ დრი 

მო ცუ ლო ბა: 500-დან 2,300 ლიტ რამ დე 

გა მოწ ნე ხის სის ტე მა: წნე ხის ცი ლინ დრის ცენ ტში დევს რე ზი ნის შლან გი, რო მე -

ლიც კომ პრე სო რის დახ მა რე ბით იბე რე ბა და დურ დოს შიგ ნი დან გა რეთ აწ ვე ბა. ამი -

ტომ, წვე ნის გა მო სას ვლე ლი გზა ძა ლი ან მოკ ლეა 

წნე ვა: 6 კი ლო პას კა ლი 

გაფხვი ე რე ბა: შლან გი დან ჰა ე რის გა მოშ ვე ბით და მრა ვალ ჯე რა დი რო ტა ცი ით 

გა მოწ ნე ხის დრო: მე ქა ნი კუ რი ჰო რი ზონ ტა ლუ რი წნე ხი სათ ვის სა ჭი რო დრო ის, 

მაქ სი მუმ, ნა ხე ვა რი 

უპი რა ტე სო ბა: შე საძ ლე ბე ლია მცი რე რა ო დე ნო ბის გა მოწ ნე ხა, შე საძ ლე ბე ლია 

სა ფუ ვრის ლე ქის გა მოწ ნე ხა. 

მი ნუ სე ბი: 

ლე ქის მა ღა ლი შემ ცვე ლო ბა დურ დოს წვე ნის გა მო სას ვლე ლი •

მოკ ლე გზი სა და დურ დოს რა დი ა ლუ რი გა და ად გი ლე ბის გა მო 

შლან გი ზი ან დე ბა ძა ლი ან ად ვი ლად. •
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სუ რა თი 2.10. პნევ მა ტუ რი შლან გი ა ნი წნე ხი

ა) პირდაპირი ხედი, ბ) გვერდხედი. 1.სადგამი; 2.საწნეხი შლანგი; 3.საწნეხი კალათი; 4.წვენის ჩამოსადინებელი 

ფირფიტა; 5.წვენის ვანა; 6.როტაციის ძრავი; 7.ჰაერის მიწოდება; 8.შესავსები ღიობი; 9.დურდო; 10.ღერძი.



გა სა ბერ ბა ლი ში ა ნი პნევ მა ტუ რი წნე ხის შე ძე ნის გა დაწყვე ტი ლე ბი სას მნიშ ვნე -

ლო ვა ნია შემ დე გი ას პექ ტე ბის გათ ვა ლის წი ნე ბა: 

ღიაა, და ხუ რუ ლი თუ „დუალური“ სის ტე მა, რო მე ლიც ღი ა დან და ხუ -•

რუ ლად გა და კე თე ბის სა შუ ა ლე ბას იძ ლე ვა? 

გა სა წევ კარ თან ერ თად აქვს თუ არა ცენ ტრა ლუ რი შემ შვე ბი? •

და ნად გა რი ფიქ სი რე ბუ ლად მონ ტაჟ დე ბა თუ მო ბი ლუ რია? •

ინ ტეგ რი რე ბუ ლი კომ პრე სო რი აქვს თუ წნე ვის შე საქ მნე ლად გა რე •

წყა რო გა მო ი ყე ნე ბა? 

წნე ხი მი ე სა და გე ბა თუ არა პე რი ფე რი ულ და ნად გა რებს •

(შესავსები ძაბ რი, ტრან სპორ ტი ო რი, და სა ხა რის ხე ბე ლი მა გი და, 

კლერ ტგამ ცლე ლი, საჭყლე ტი და სხვა)? 

შე საძ ლე ბე ლია თუ არა და ჟან გვი სა გან დაც ვა? •

იმუ შა ვებს თუ არა წნე ხი ცვლა დი წნე ვის მე თო დით? •

აქვს თუ არა წნეხს შიგ თავ სის ტემ პე რა ტუ რის რე გუ ლი რე ბის სა შუ -•

ა ლე ბა? 

იმარ თე ბა თუ არა წნე ხი დის ტან ცი უ რად? (მაგალითად, სმარ ტფო -•

ნის მეშ ვე ო ბით) პრობ ლე მის შემ თხვე ვა ში, გზავ ნის თუ არა მოკ ლე 

ტექ სტურ შეტყო ბი ნე ბებს და იძ ლე ვა თუ არა დის ტან ცი უ რი დაკ -

ვირ ვე ბის სა შუ ა ლე ბას? 

რამ დე ნად ად ვი ლად ირეცხე ბა წნე ხი? (წვენის სა დი ნა რი არ ხე ბის •

დე მონ ტა ჟი და სხვა) 

რამ დე ნია მი ნი მა ლუ რი შევ სე ბის დო ნე მცი რე რა ო დე ნო ბის შემ -•

თხვე ვა ში? 

ცალ კე უ ლი პა რა მეტ რის შერ ჩე ვის, რამ დენ შე საძ ლებ ლო ბას იძ -•

ლე ვა პროგ რა მა? 

რო გო რია მომ წო დებ ლის მომ სა ხუ რე ბის ხა რის ხი? •

რო გო რია სა თა და რი გო ნა წი ლე ბის ფა სე ბი? •

2.6.1.3. ჰო რი ზონ ტა ლურ კა ლა თი ა ნი წნე ხე ბი 

დღე ი სათ ვის, ჰო რი ზონ ტა ლუ რი წნე ხე ბის შე ძე ნა მხო ლოდ მე ო რა დი სა ხით 

არის ხელ მი საწ ვდო მი. თუმ ცა, მცი რე და სა შუ ა ლო სა წარ მო ე ბის თვის ისი ნი, ფი ნან -

სუ რი ხარ ჯე ბის თვალ საზ რი სით, საკ მა ოდ ეკო ნო მი ურ ალ ტერ ნა ტი ვას წარ მო ად -

გენს. სა ქარ თვე ლო ში იტა ლი ი დან, საფ რან გე თი დან, გერ მა ნი ი დან და სხვა ქვეყ ნე -

ბი დან ჩა მო ტა ნი ლი მრა ვა ლი ასე თი წნე ხი გა მო ი ყე ნე ბა. 

ესე ნია ჰო რი ზონ ტა ლუ რად მდგა რი კა ლა თი ა ნი წნე ხე ბი, სრუ ლად პერ ფო რი რე -

ბუ ლი კა ლა თი თა (ღია სის ტე მა) და ორი საწ ნე ხი თეფ შით. თეფ შე ბის სა შუ ა ლე ბით 

ხდე ბა შუ ა ში მოქ ცე უ ლი დურ დოს გა მოწ ნე ხა. დაწ ნე ხი სას, კა ლა თი ბრუ ნავს ერთ, 

ხო ლო გაფხვი ე რე ბი სას კი, სა პი რის პი რო მი მარ თუ ლე ბით.დურდოს გაფხვი ე რე ბა 

ხდე ბა კა ლათ ში არ სე ბუ ლი რგო ლე ბი სა და ჯაჭ ვე ბის სა შუ ა ლე ბით. 

წვე ნი კარ გად გა მო დის, თუმ ცა, ხრახ ნი ა ნი წნე ხი გა ნა პი რო ბებს ტკბილ ში დი დი 

რა ო დე ნო ბით ლე ქი სა და ფე ნო ლე ბის გა მო ყო ფას. გა მოწ ნე ხის პა რა მეტ რე ბია: შევ -

სე ბის დო ნე (უნდა იყოს 50%-ზე მე ტი), კა ლა თის ბრუნ ვის სიჩ ქა რე, გაფხვი ე რე ბის 
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პრო ცე სის ჯე რა დო ბა და აბ სო ლუ ტუ რი წნე ვა. შე სა ბა მი სი სა მარ თა ვი მოწყო ბი ლო -

ბით შე საძ ლე ბე ლია გა მოწ ნე ხის პრო ცე სის მეტ-ნაკლებად ავ ტო მა ტი ზა ცია. 

ჰო რი ზონ ტა ლუ რი წნე ხე ბის ცნო ბი ლი სა ხე ე ბია: 

მე ქა ნი კუ რი ჰო რი ზონ ტა ლუ რი წნე ხე ბი: 

წნე ხე ბი, რომ ლებ საც ხრახ ნე ბი კა ლა თის გა რეთ აქვთ გან თავ სე ბუ ლი (მაგ., 

Willmes, Scharfenberger) და წნე ხე ბი, რომ ლებ საც ხრახ ნე ბი კა ლა თის შიგ ნით აქვთ 

გან თავ სე ბუ ლი (მაგ., Vaslin, Howard). 
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სუ რა თი 2.11. ჰო რი ზონ ტა ლუ რი ხრახ ნი ა ნი წნე ხის მუ შა ო ბის სქე მა



კონ სტრუქ ცია: რკი ნის, უჟან გა ვი ფო ლა დის, ხის ან პლას ტმა სის გან დამ ზა დე ბუ -

ლი დაწ ვე ნი ლი ცი ლინ დრი 

მო ცუ ლო ბა: 300-დან 6,000 ლიტ რი 

დაწ ნე ხის სის ტე მა: კონ სტრუქ ცი ის შე სა ბა მი სად, ერ თი საწ ნე ხი თეფ ში აწ ვე ბა 

მე ო რეს, ფიქ სი რე ბულს, სა პი რის პი როდ, ან ორი მოძ რა ვი საწ ნე ხი თეფ ში აწ ვე ბა 

ერ თმა ნე თის სა პი რის პი რო მი მარ თუ ლე ბით 

წნე ვა: 0, 6 - 0, 8 ბა რი 

წვე ნის გზა: საკ მა ოდ მოკ ლე, წნე ხის სიგ რძი ვი კონ სტრუქ ცი ის გა მო 

გაფხვი ე რე ბა: უჟან გა ვი ფო ლა დის რგო ლე ბი თა და ჯაჭ ვე ბით, ან ნე ი ლო ნის თო -

კით, უკუბ რუ ნი სას 

გა მოწ ნე ხის დრო: 2-3 სა ა თი (წნეხის ზო მის მი ხედ ვით). 

 

ჰიდ რავ ლი კუ რი ჰო რი ზონ ტა ლუ რი წნე ხე ბი: 

ამ წნე ხე ბის საწ ნეხ ცი ლინ დრებს ჰიდ რავ ლი კუ რი დგუ შე ბი ამოძ რა ვებს (მაგ., 

BUCHER). 

67

სუ რა თი 2.12. ჰიდ რავ ლი კუ რი ჰო რი ზონ ტა ლუ რი წნე ხი

ა) ხედი: 1.ჩამრთველი ძრავით; 2.საწნეხი დგუშები; 3.საწნეხი კალათი; 4.შესავსები 

ღიობი; 5.გასხურებისგან დაცვა; 6.მოძრავი წვენის ვანა; 7.წნეხის სადგამი.

ბ) ხედი ჭრილში: 

1.ძრავი; 2.ზეთის ტუმბო; 

3.რედუქტორი; 

4.როტაციის ძრავი; 

5.ჩამრთველი ღერო; 

6.მანომეტრი;  

7.ზეთის ვანა; 8.საწნეხი 

დგუში; 9.შემაკავებელი; 

10.სადგამი;  

11.საწნეხი ფირფიტა; 

12.კბილანების 

კოლოფი;  

13.საწნეხი კალათი.



კონ სტრუქ ცია: რკი ნის დაწ ვე ნი ლი ცი ლინ დრი 

მო ცუ ლო ბა: 1, 200-დან 6, 000 ლიტ რამ დე 

დაწ ნე ხის სის ტე მა: ფიქ სი რე ბულ საწ ნეხ დის კოს აწ ვე ბა ჰიდ რავ ლი კუ რად მოძ -

რა ვი საწ ნე ხი დის კო 

წნე ვა: 0, 6 ბა რი 

გაფხვი ე რე ბა: უჟან გა ვი ფო ლა დის რგო ლე ბი თა და ნე ი ლო ნის თო კით 

გა მოწ ნე ხის დრო: იმის გა მო, რომ საწ ნე ხი დის კო სწრა ფად უკუ იქ ცე ვა, მე ქა ნი -

კუ რი ჰო რი ზონ ტა ლუ რი წნე ხი სათ ვის სა ჭი რო დრო ის მხო ლოდ 50-70% იხარ ჯე ბა. 

2.6.2. წვე ნის უწყვე ტი მოქ მე დე ბით მი ღე ბის და ნად გა რე ბი და მე თო დე ბი 

დიდ სა წარ მო ებ ში იყე ნე ბენ სა მი სა ხის სის ტე მას, რომ ლე ბიც უზ რუნ ველ ყოფს 

წვე ნის უწყვე ტად მი ღე ბას და რომ ლე ბიც შე სა ბა მი სი წარ მა დო ბი საა: 

შნე კუ რი წნე ხე ბი/იმპულსური წნე ხე ბი •

ლენ ტი ა ნი წნე ხე ბი •

ჰო რი ზონ ტა ლურ-შნეკური ცენ ტრი ფუ გე ბი (დეკანტერი). •

2.6.2.1. შნე კუ რი და იმ პულ სურ შნე კუ რი წნე ხე ბი 

შნე კუ რი და იმ პულ სურ შნე კუ რი წნე ხე ბი არის ძა ლი ან დი დი სა წარ მო ე ბის ტექ -

ნი კუ რი და ნად გა რი, 40 ტ/სთ-ზე მე ტი წარ მა დო ბით. ისი ნი იდე ა ლუ რია დი დი რა ო -

დე ნო ბის ჰო მო გე ნუ რი დურ დოს გა და სა მუ შა ვებ ლად. თუმ ცა, მი ი ღე ბა ლე ქი თა და 

ფე ნო ლე ბით ძა ლი ან გამ დიდ რე ბუ ლი წვე ნი. ამი ტომ, სა ჭი როა წვე ნის ფრაქ ცი ო ნი -

რე ბა და მი სი და მუ შა ვე ბა ქი მი უ რი ნივ თი ე რე ბე ბით. ეს გან სა კუთ რე ბით მნიშ ვნე ლო -

ვა ნია უკა ნას კნე ლი ნაწ ნე ხი ფრაქ ცი ი სათ ვის, თუ კი ის, გა მო სავ ლი ა ნო ბის გაზ რდის 

მიზ ნით, ღვი ნოდ უნ და გა და მუ შავ დეს. 

მარ ტი ვი შნე კუ რი წნე ხე ბი სათ ვის სა ვალ დე ბუ ლოა დახ რი ლი საწ რე ტის მი ერ თე -

ბა. ამ და ნად გარს აქვს შნე კი, რო მე ლიც ნე ლა ბრუ ნავს, აქვს დი დი დი ა მეტ რი და 

სა ერ თო მი სა ღე ბი წვე ნის 60% დურ დო დან თვით ნა დე ნის სა ხით გა მო აქვს. ჰო რი -

ზონ ტა ლუ რად გან ლა გე ბულ ძი რი თად წნეხ ში შნე კი დურ დოს წუთ ში მხო ლოდ რამ -

დე ნი მე ბრუ ნით აწ ვე ბა ჩამ კე ტი სა კენ, რო მე ლიც რე გუ ლირ დე ბა. ჭა ჭის სა ცო ბი ფიქ -

სირ დე ბა გა მომ სვლელ ში წნე ხის ჩამ კე ტის სა შუ ა ლე ბით. 

წვე ნის ბევ რად უფ რო გა უმ ჯო ბე სე ბულ ხა რისხს იძ ლე ვა ე.წ. იმ პულ სურ-შნეკური 

წნე ხე ბი. ამ წნე ხის შნე კი ორად არის გა ყო ფი ლი. ის ნა წი ლი, რო მე ლიც რე გუ ლი რე -

ბა დი ჩამ კე ტის უკა ნაა, შე საძ ლოა, ჰიდ რავ ლი კუ რად ისე გა ი წი ოს, რომ დურ დო, რო -

ტა ცი ით გა მოწ ვე უ ლი წა ნაც ვლე ბის ძა ლე ბის ზე მოქ მე დე ბის გა რე შე, ჭა ჭის სა ცო ბი -

სა კენ მი იწ ნე ხოს. მი უ ხე და ვად ამი სა, მი ი ღე ბა წვე ნი, რო მელ საც 9% მოც.-მდე ლე ქი 

აქვს, რაც ორ ჯერ უფ რო მე ტია პნევ მა ტურ წნე ხი დან მი ღე ბუ ლი ტკბი ლის შემ ცვე ლო -

ბას თან შე და რე ბით. 
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სუ რა თი 2.13. შნე კუ რი წნე ხი საწ რე ტით

ა) ხედი: 1.საწრეტი; 2.ხრახნიანი წნეხი.

ბ) ჭრილი: 1.საწრეტი; 2.შესავსები ძაბრი ხრახნით; 3.ხრახნის ძრავი; 4.ხრახნიანი წნეხი; 

5.ჩასართველი დაფა; 6.ხრახნის წანაცვლების შესაძლებლობა; 7.ხრახნის შესავსები 

ძაბრი; 8.მარეგულირებელი ფარი; 8ა.მარეგულირებელი ფარის ჭრილი; 9.ჩამკეტი 

ფირფიტა; 10.ჭაჭის ჩამომჭრელი.



2.6.2.2. ლენ ტი ა ნი წნე ხე ბი 

ლენ ტი ა ნი წნე ხე ბი არის და ნად გა რე ბი, რომ ლე ბიც რა ო დე ნობ რივ წარ მა დო ბა -

ზეა გათ ვლი ლი. მეღ ვი ნე ო ბა ში ისი ნი ხი ლის გა და მ მუ შა ვე ბე ლი ინ დუს ტრი ი დან გაჩ -

ნდა. ღვი ნის წარ მო ე ბა ში ასე თი წნე ხის გა მო ყე ნე ბას მარ ტო მა შინ აქვს აზ რი, რო -

დე საც შე რე უ ლი სა წარ მოა და, ძი რი თა დად, ხილს გა და ა მუ შა ვებს. 
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სუ რა თი 2.14. იმ პულ სურ შნე კუ რი წნე ხის მუ შა ო ბის პრინ ცი პი



დურ დოს თხე ლი ფე ნი სა და წა ნაც ვლე ბის ძა ლე ბის გა მო, წვენ ში მა ღა ლია ლე -

ქის შემ ცვე ლო ბა. წვე ნის გა მო სავ ლი ა ნო ბა უფ რო ნაკ ლე ბია, ვიდ რე სხვა სის ტე მე -

ბის შემ თხვე ვა ში. ყვე ლა ზე მე ტად რთუ ლია ლენ ტე ბის გაწ მენ და-გასუფთავება და, 

მთლი ა ნო ბა ში, ჰი გი ე ნის დაც ვა. 

გა მოწ ნე ხის დრო - დურ დოს მი წო დე ბი დან ჭა ჭის გა მოს ვლამ დე - მხო ლოდ რამ -

დე ნი მე წუთს გრძელ დე ბა. ლენ ტი ან წნე ხებ ზე დურ დო გა და აქვთ დამ რე ვი ა ნი ავ ზი -

დან. ამ ოპე რა ცი ის მი ზა ნი დურ დოს გა ერ თგვა როვ ნე ბაა. 

2.6.2.3. ჰო რი ზონ ტა ლუ რი შნე კუ რი ცენ ტრი ფუ გა (დეკანტერი) 

დე კან ტერ ში მყა რი და თხე ვა დი ფა ზე ბის და ცი ლე ბა ხდე ბა ცენ ტრი და ნუ ლი ძა -

ლის დახ მა რე ბით და მყა რი და თხე ვა დი მა სე ბის გან სხვა ვე ბუ ლი სიმ კვრი ვის გა მო. 

წვე ნი სა და ჭა ჭის გან ცალ კე ვე ბა, სულ რა ღაც, 30 წამ ში მთავ რდე ბა. დი დი ცენ ტრი -

და ნუ ლი ძა ლა სქელ ლექ საც გა მოჰ ყოფს. 

ყვე ლა ზე მარ ტი ვად დე კან ტე რი შე იძ ლე ბა წარ მო ვიდ გი ნოთ, რო გორც სწრა ფად 

მბრუ ნა ვი მი ლე ბი, რომ ლებ საც ბო ლო ში კო ნუ სუ რი გა მომ სვლე ლი აქვს, სა ი და ნაც 

შნეკს მყა რი მა სა გა მო აქვს. 

დურ დოს აჩ ქა რე ბას მბრუ ნა ვი ცი ლინ დრის სიჩ ქა რემ დე წა მიც არ სჭირ დე ბა. 

მძი მე ჭა ჭა გა იტყორ ცნე ბა ცი ლინ დრის კე დელ ზე და შნე კის სა შუ ა ლე ბით, ცი ლინ -

დრის კო ნუ სუ რი ნა წი ლი სა კენ გა და ად გილ დე ბა. წვე ნი მი ე დი ნე ბა შნე კის ფრთებს 

შო რის ცი ლინ დრის მე ო რე ბო ლო სა კენ, სა დაც ის და ნად გარს წნე ვის სა შუ ა ლე ბით 

ტო ვებს. 

წვე ნის დაწ მენ დი სა და ჭა ჭის გა მოშ რო ბის ხა რის ხზე და ნად გა რის რი გი პა რა -

მეტ რის რე გუ ლი რე ბით ზე მოქ მე დე ბენ. 
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სუ რა თი 2.15. ლენ ტი ა ნი წნე ხის მუ შა ო ბის პრინ ცი პი



ამ რი გად, უწყვე ტი ქმე დე ბის ყვე ლა სის ტე მი სათ ვის სა ჭი როა დამ რე ვი ა ნი ავ ზი, 

რა თა შემ დგომ და ნად გარს გა ერ თგვა როვ ნე ბუ ლი დურ დო მი ე წო დოს. დე კან ტე რის 

შემ თხვე ვა ში, სა ვალ დე ბუ ლოა, რომ ყურ ძე ნი კლერ ტგაც ლი ლი იყოს. 

სუ რათ ზე №2.17, დი დი სა წარ მოს მა გა ლით ზე, ნაჩ ვე ნე ბია წვე ნის სა მი, სრუ ლად 

ავ ტო მა ტი ზე ბუ ლი, უწყვე ტად მიმ ღებ-გადამამუშავებელი ხა ზი, რომ ლე ბიც ლე ქის გა -

მო ყო ფის სა მი ვე სის ტე მი თაა აღ ჭურ ვი ლი. 

ყვე ლა ზე მო ჩა მოთ ვლი ლი და ნად გა რის შე ძე ნა და კავ ში რე ბუ ლია მა ღალ ხარ -

ჯთან და ყვე ლა მათ გა ნი წე ლი წად ში მხო ლოდ რამ დე ნი მე კვი რის გან მავ ლო ბა ში 

გა მო ი ყე ნე ბა. აქე დან გა მომ დი ნა რე, ღირს და ფიქ რე ბა ისე თი მრა ვალ ფუნ ქცი უ რი 

და ნად გა რის შე ძე ნა ზე, რო მელ საც, გარ და ძი რი თა დი და ნიშ ნუ ლე ბი სა, სხვა და მა -

ტე ბი თი ფუნ ქცი ე ბიც ექ ნე ბა. მა გა ლი თად: 

- ყურ ძნის საკ რე ფი მან ქა ნა გა მო ი ყე ნე ბა შე სა წამლ მან ქა ნად, ასე ვე, რი გებ სზე -

და ტრაქ ტო რად; 

2. წვენის მიღება ყურძნიდან ან დურდოდან
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სუ რა თი 2.16. დე კან ტე რი და ცი ლინ დრის გვერ დხე დი



- სატ რან სპორ ტო კონ ტე ი ნე რებს და მი საბ მე ლებს აქვს მრა ვალ მხრი ვი გა მო ყე -

ნე ბა; 

- მიმ ღე ბი გან ყო ფი ლე ბის გა მო ყე ნე ბა სხვა სა მუ შა ო ე ბი სა და ღო ნის ძი ე ბე ბის 

სივ რცე დაც შე იძ ლე ბა; 

- ექ სცენ ტრულ ხრახ ნი ა ნი ტუმ ბო ე ბი, ცვა ლე ბა დი წარ მა დო ბით, შე იძ ლე ბა გა -

მოდ გეს უნი ვერ სა ლურ ტუმ ბოდ ნე ბის მი ე რი სითხის გა და სა ტა ნად; 

- დამ რე ვი ა ნი ავ ზე ბი გა მო ი ყე ნე ბა შე სა ნახ, სა კუ პა ჟე ან სა რე აქ ციო ავ ზე ბად წვე -

ნი სა და ღვი ნის თვის; 

- და ხუ რუ ლი წნე ხე ბი შე იძ ლე ბა გა მო ვი ყე ნოთ რო გორც წნე ვის ავ ზი დურ დოს 

დუ ღი ლი სას, რო გორც რე აქ ტო რი ფერ მენ ტუ ლი პრო ცე სე ბი სას ან რო გორც შუ ა ლე -

დუ რი შე სა ნა ხი ჭურ ჭე ლი CO2-ის ბა ლი შის ქვეშ; 

- დე კან ტე რის გა მო ყე ნე ბა შე საძ ლე ბე ლია წვე ნის და საწ მენ დად და სა ფუვ რის 

ლე ქის გა და სა მუ შა ვებ ლად. 
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სუ რა თი 2.17. წვე ნის სრუ ლად ავ ტო მა ტი ზე ბუ ლი, უწყვე ტად მიმ ღებ-გადამამუშავებელი ხა ზი



3. წი თე ლი ღვი ნის წარ მო ე ბის ტექ ნო ლო გია 

თუ თეთ რი ჯი შის ყურ ძნი სა გან მხო ლოდ თეთ რი ღვი ნო მზად დე ბა, წი თე ლი ჯი შის 

ყურ ძნი სა გან შე იძ ლე ბა ვა წარ მო ოთ თეთ რი, ვარ დის ფე რი და წი თე ლი ღვი ნო ე ბი. 

თეთ რი ღვი ნის წარ მო ე ბის შემ თხვე ვა ში, მაქ სი მა ლუ რად გა მო ი რიცხე ბა ეგ ზო კარ -

პის ექ სტრაქ ცია, ვარ დის ფე რის შემ თხვე ვა ში - წი თე ლი ჯი შის ყურ ძე ნი მუ შავ დე ბა ისე, 

რო გორც თეთ რი და მი ი ღე ბა თეთ რი ან ღია წი თე ლი ფე რის (ვარდისფერი) ღვი ნო. 

ფე რის მი უ ხე და ვად, ყურ ძნის ყვე ლა ჯი ში სათ ვის ერ თნა ი რია ღვი ნის წარ მო ე ბის 

გზა მარ ცვლი დან დურ დომ დე. წი თე ლი ღვი ნის წარ მო ე ბი სას, აუცი ლე ბე ლია მარ -

ცვლი სათ ვის კლერ ტგაც ლა, ხო ლო თეთ რი ყურ ძნის შემ თხვე ვა ში, მარ ცვლის გა და -

მუ შა ვე ბა და საშ ვე ბია კლერ ტი ა ნად. 

ეგ ზო კარ პის ექ სტრაქ ცი ი სათ ვის, პრაქ ტი კა ში გა მო ი ყე ნე ბა ორი სრუ ლი ად გან -

სხვა ვე ბუ ლი პრო ცე სი: მთლი ა ნი დურ დოს თერ მუ ლი და მუ შა ვე ბა და ალ კო ჰო ლუ რი 

დუ ღი ლი. ყურ ძნის დაჭყლე ტის შემ დეგ, დურ დოს დუ ღი ლი ღვი ნის წარ მოქ მნით 

მთავ რდე ბა, დურ დოს გაცხე ლე ბით კი, მი ი ღე ბა წით ლად შე ფე რი ლი ყურ ძნის წვე -

ნი, რო მე ლიც, შე იძ ლე ბა, რო გორც თეთ რი ყურ ძნის წვე ნი, ისე და ვა დუ ღოთ. 

წი თე ლი ღვი ნის წარ მო ე ბის ორი ვე პრო ცე სის წარ მარ თვის მრა ვა ლი ტექ ნო ლო -

გი უ რი ვა რი ან ტი არ სე ბობს, რო მელ თა შერ ჩე ვაც და მო კი დე ბუ ლია იმა ზე, თუ გან -

საზღვრუ ლი დრო ის მო ნაკ ვეთ ში რა მო ცუ ლო ბაა გა და სა მუ შა ვე ბე ლი, რა მი მარ თუ ლე -

ბი საა გა და მ მუ შა ვე ბე ლი სა წარ მო, რო გო რი სტი ლის ღვი ნის წარ მო ე ბაა გა მიზ ნუ ლი 

და, რაც ყვე ლა ზე მთა ვა რია, რამ დე ნად ჯან სა ღია გა და სა მუ შა ვე ბე ლი ნედ ლე უ ლი. 

3.1. ფე ნო ლე ბი (ფენოლური ნა ერ თე ბი, პო ლი ფე ნო ლე ბი) 

წი თე ლი ღვი ნო ე ბი გა მო ირ ჩე ვა, ძი რი თა დად, ფე ნო ლე ბის (პოლიფენოლები, 

ფე ნო ლუ რი ნა ერ თე ბი) სი უხ ვით. ეს არის ყურ ძნის მე ო რე უ ლი, მცე ნა რე უ ლი ინ გრე -

დი ენ ტე ბი, რომ ლე ბიც გან თავ სე ბუ ლია წიპ წა ში, მარ ცვლის კან სა და, მცი რე რა ო -

დე ნო ბით, მე ზო კარ პში. 

ფე ნო ლე ბი ეწო დე ბა ნივ თი ე რე ბებს, რომ ლე ბიც შედ გე ბა არო მა ტუ ლი ბირ თვი -

სა და მას თან და კავ ში რე ბუ ლი ჰიდ როქ სი ლის ერ თი ან რამ დე ნი მე ჯგუ ფი სა გან. ღვი -

ნო ში არ სე ბუ ლი ფე ნო ლუ რი ნა ერ თე ბის დი დი რა ო დე ნო ბი დან სამ ძი რი თად ქვეჯ -

გუფს გა მო ყო ფენ: 

ფე ნოლ კარ ბონ მჟა ვე ბი და მა თი წარ მო ე ბუ ლე ბი •

(არაფლავონოიდები) 

სტილ ბე ნე ბი •

ფლა ვო ნო ი დე ბი. •
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სუ რათ ზე №3.1 მო ცე მუ ლია ღვი ნის ფე ნო ლუ რი ნა ერ თე ბის ურ თი ერ თკავ ში რი 

და ამ ქვეჯ გუ ფის მნიშ ვნე ლო ვა ნი წარ მო მად გენ ლე ბი. 

ტა ნი ნე ბი სა და ან ტო ცი ა ნე ბის რე აქ ცი ე ბი აძ ლი ე რებს და სტა ბი ლურს ხდის წი -

თე ლი ღვი ნის ფერს. რეზ ვე რატ რო ლი ფე ნო ლუ რი ნა ერ თე ბის წარ მო მად გე ნე ლია, 

რო მე ლიც ყურ ძენ ში პირ ვე ლად 1976 წელს აღ მო ა ჩი ნეს. იგი უპირ ვე ლე სია წი თე ლი 

ღვი ნის იმ ნივ თი ე რე ბებს შო რის, რომ ლე ბიც ორ გა ნიზმს გულ-სისხლძარღვთა და ა -

ვა დე ბე ბი სა გან იცავს. თეთრ ღვი ნო ებ ში რეზ ვე რატ რო ლი გვხვდე ბა 1 მგ/ლ-ზე ნაკ -

ლე ბი რა ო დე ნო ბით, წი თელ ღვი ნო ებ ში კი, ყურ ძნის ჯი შე ბის მი ხედ ვით, მი სი კონ -

ცენ ტრა ცია 1-დან 6 მგ/ლ-მდე მერ ყე ობს. 

წი თელ ღვი ნო ში ფე ნო ლე ბის უმ ნიშ ვნე ლო ვა ნეს ქვეჯ გუფს წარ მო ად გენს ფლა -

ვო ნო ი დე ბი. ფლა ვო ნო ი დე ბი დან გა მო ყო ფენ ფლა ვო ნო ლებს და ან ტო ცი ა ნი დი -

ნებს. ან ტო ცი ა ნი დი ნე ბი, გლუ კო ზის მო ლე კუ ლას თან დამ ყა რე ბუ ლი გლუ კო ზი დუ რი 

კავ ში რით, წარ მოქ მნის წი თე ლი ღვი ნის სა ღე ბავ ნივ თი ე რე ბებს, ან ტო ცი ა ნებს. 

ფლა ვო ნო ლე ბი და ან ტო ცი ა ნე ბი, ძი რი თა დად, მარ ცვლის კან ში გვხვდე ბა. გა -

ნას ხვა ვე ბენ უჯ რე დის გარ სის ფე ნო ლებს და უჯ რე დის ცი ტოპ ლაზ მის ფე ნო ლებს. 

ფე ნო ლე ბი მარ ცვალ ში მნიშ ვნე ლო ვან როლს ას რუ ლებს: 
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სუ რა თი 3.1. ფე ნო ლუ რი ნა ერ თე ბის წევ რებს შო რის ურ თი ერ თკავ ში რი და  

მნიშ ვნე ლო ვა ნი ქვეჯ გუ ფე ბი



იცავს მარ ცვალს მზის ულ ტრა ი ის ფე რი სხი ვე ბი სა გან, რი თაც •

ხელს უშ ლის უჯ რედ ში პრო ტე ი ნის, ხო ლო უჯ რე დის ბირ თვში დე -

ზოქ სი რი ბო ნუკ ლე ი ნის მჟა ვას და ზი ა ნე ბას; 

ფე რით იზი დავს მწე რებ სა და ფრინ ვე ლებს; წიპ წის გა და ტა ნის •

გზით, ხელს უწყობს ვა ზის გამ რავ ლე ბას; 

ბო ჭავს თა ვი სუ ფალ რა დი კა ლებს, რომ ლე ბიც წარ მო ი შო ბა ოქ სი -•

და ცი უ რი სტრე სის დროს; 

ურ თი ერ თქმე დებს მრა ვალ რიცხო ვან მაკ რო მო ლე კუ ლებ თან და •

ღვი ნის შე მად გე ნელ ელე მენ ტებ თან (მეტალები, აცე ტალ დე ჰი დი) 

და, შე სა ბა მი სად, შე უც ვლე ლე ბია ღვი ნის მომ წი ფე ბი სათ ვის; 

იცავს მცე ნა რეს და ა ვა დე ბე ბი სა გან; •

გარ კვე ულ როლს ას რუ ლებს მემ კვიდ რე ო ბი თო ბა ში. •

3.1.1. ან ტო ცი ა ნე ბი 

ან ტო ცი ა ნე ბი წარ მო ად გენს წი თე ლი ყურ ძნის სა ღე ბავ ნივ თი ე რე ბებს. ისი ნი, კა -

რო ტი ნო ი დე ბის მსგავ სად, ბუ ნებ რი ვი მცე ნა რე უ ლი პიგ მენ ტე ბის ჯგუ ფია და წარ -

მოდ გე ნი ლია 250 სხვა დას ხვა ვა რი ან ტით. წი თე ლი ღვი ნის ფერს გა ნა პი რო ბებს 

5 ან ტო ცი ა ნი. ამ ხუ თი სა ღე ბა ვი ნივ თი ე რე ბის და მა თი ნა წარ მე ბის რა ო დე ნობ რი ვი 

თა ნა ფარ დო ბა იც ვლე ბა ჯი შე ბის მი ხედ ვით. კლა სი კუ რი ევ რო პუ ლი წი თე ლი ყურ -

ძნის ჯი შე ბი შე ი ცავს ან ტო ცი ა ნი დინ-3-გლუკოზიდს, ხო ლო ამე რი კუ ლი ჰიბ რი დე ბი 

ან ტო ცი ა ნი დინ 3-,5-დიგლუკოზიდებს. 

3.1.1.1. დი ფუ ზია წვენ ში 

დურ დოს გაცხე ლე ბით, ან ტო ცი ა ნე ბის წვენ ში გა დას ვლა სწრა ფად მიმ დი ნა რე -

ობს. დურ დოს დუ ღი ლი სას კი, სა ღე ბა ვი ნივ თი ე რე ბე ბი წვენ ში რამ დე ნი მე დღე ში 

გა და დის. 

მარ ცვლის კა ნი დან წვენ ში სა ღე ბა ვი ნივ თი ე რე ბე ბის გა დას ვლის პრო ცე სი 

2 ეტა პი სა გან შედ გე ბა. პირ ველ რიგ ში, ლი პოპ რო ტე ი დუ ლი მემ ბრა ნე ბი უნ და გახ -

დეს გამ ტა რი, რის შემ დე გაც, სა ღე ბა ვი ნივ თი ე რე ბე ბი წვენ ში აღ მოჩ ნდე ბა. 

მე ო რე ეტა პი დი ფუ ზი ის ერთ-ერთი სა ხეა, რო მე ლიც მრა ვა ლი ფი ზი კუ რი პა რა -

მეტ რით ხა სი ათ დე ბა: 

ტემ პე რა ტუ რა •

მო ლე კუ ლუ რი მა სა, ზო მა და სა ხე ო ბა •

კონ ცენ ტრა ცი ის გრა დი ენ ტი •

უჯ რე დის გამ ტა რი ა ნო ბა •

ექ სტრაქ ცი ის გა რე მოს შე მად გენ ლო ბა (წყალი, ეთა ნო ლი, SO2). •

აღ ნიშ ნუ ლი დი ფუ ზი ის დაჩ ქა რე ბა სა წარ მოს შე უძ ლია შემ დე გი ღო ნის ძი ე ბე ბის 

გა ტა რე ბით: 

ტემ პე რა ტუ რის მო მა ტე ბა •

უჯ რე დის გამ ტა რი ა ნო ბის გა უმ ჯო ბე სე ბა (მაგალითად, მა ცე რა ცი ის •

ფერ მენ ტუ ლი პრე პა რა ტით) 

3. წი თე ლი ღვი ნის წარ მო ე ბის ტექ ნო ლო გია
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დურ დოს მოძ რა ო ბა, რი თაც იზ რდე ბა შე ხე ბის ზე და პი რი. •

წი თელ ღვი ნო ში მიმ დი ნა რე სხვა დას ხვა პრო ცე სი (რომლებიც ქვე მოთ იქ ნე ბა 

აღ წე რი ლი) სხვა და ნიშ ნუ ლე ბი თაც გა მო ი ყე ნე ბა. 

3.1.1.2 ან ტო ცი ა ნე ბის ფე რი 

ან ტო ცი ა ნე ბი სხვა დას ხვა ფორ მით გვხვდე ბა, რაც და მო კი დე ბუ ლია გა რე მოს pH-

ზე. მა გა ლი თად, თუ pH-ის მნიშ ვნე ლო ბა 3-ზე ქვე ვი თაა, მა შინ მუ ქი წი თე ლია, ხო ლო 

რო დე საც pH-ის მნიშ ვნე ლო ბა 4-ის ტო ლია - ღია წი თე ლი. pH-ის ზრდა ასუს ტებს წი -

თე ლი ღვი ნო ე ბის ფერს. ფერ ზე უარ ყო ფი თად მოქ მე დებს რძემ ჟა ვა დუ ღი ლი; ფე რის 

ინ ტენ სი ვო ბას გარ კვე უ ლი რა ო დე ნო ბის გო გირ დის დი ოქ სი დის მი მა ტე ბაც ამ ცი რებს. 

ყურ ძნის მო ნო მე რუ ლი ან ტო ცი ა ნე ბი საკ მა ოდ რე აქ ცი ისუნა რი ა ნია. ამის გა მო, 

ქი მი უ რი და ფერ მენ ტუ ლი ჟან გვი სას, ან ლე ქის ნა წი ლა კებ ზე, სა ფუ არ სა და მფილ -

ტრავ შრე ზე ად სორ ბცი ი სას, მა თი დი დი ნა წი ლი იკარ გე ბა. 

მარ ცვალ ში ან ტო ცი ა ნე ბის შემ ცვე ლო ბა და მო კი დე ბუ ლია ყურ ძნის ჯიშ სა და 

სიმ წი ფე ზე. 

წი თე ლი ღვი ნის წარ მო ე ბის ტექ ნო ლო გია, სხვა ნა ი რად, არის ფე რის მი ღე ბი სა 

და მი სი ბო ლომ დე შე ნარ ჩუ ნე ბის ტექ ნო ლო გია. 

ან ტო ცი ა ნე ბის ერ თმა ნეთს შო რის ან სხვა ფე ნო ლებ თან რე აქ ცი ე ბი მოქ მე დებს 

ფე რის ინ ტენ სი ვო ბა სა და სტა ბი ლუ რო ბა ზე. და ვარ გე ბუ ლი წი თე ლი ღვი ნის ფე რი, სა -

ბო ლო ოდ, წარ მო ად გენს სხვა დას ხვა კომ პლექ სის ნა რევს, რო მელ შიც ან ტო ცი ა ნე -

ბი, სხვა დას ხვა ფე ნო ლუ რი ნა ერ თი, ძმრის ალ დე ჰი დი და ჟან გბა დი მო ნა წი ლე ობს. 

გა ნას ხვა ვე ბენ ან ტო ცი ა ნე ბის შემ დეგ ჯგუ ფებს: 

მო ნო მე რუ ლი ან ტო ცი ა ნე ბი, რომ ლე ბიც მგრძნო ბი ა რე ნი არი ან •

SO2-ის, და ჟან გვის და pH-ის ცვლი ლე ბის მი მართ. მა თი რა ო დე ნო -

ბა, რო მე ლიც, და ვარ გე ბას თან ერ თად, მკვეთ რად მცირ დე ბა, და -

მო კი დე ბუ ლია ტა ნი ნე ბის რა ო დე ნო ბა ზე, რად გან მათ მო ლე კუ -

ლებ თან შე დის რე აქ ცი ა ში; 

კო პიგ მენ ტე ბი - ან ტო ცი ა ნი + ან ტო ცი ა ნი რე აქ ცი ის პრო დუქ ტე ბი. •

ისი ნი ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლის დროს კვლავ იშ ლე ბა. კო პიგ მენ -

ტე ბი, უმ თავ რე სად, გაცხე ლე ბულ ტკბილ ში გვხვდე ბა; 

კონ დენ სი რე ბუ ლი ან ტო ცი ა ნე ბი - ან ტო ცი ა ნი + ტა ნი ნი, ასე ვე, ან -•

ტო ცი ა ნი + ტა ნი ნი + ძმრის ალ დე ჰი დი რე აქ ცი ის პრო დუქ ტე ბი. შე -

რე უ ლი კონ დენ სა ცია ძმრის ალ დე ჰიდ თან უმ თავ რეს როლს ას რუ -

ლებს ფე რის სტა ბი ლუ რო ბა ში. გარ და ამი სა, მცირ დე ბა სიმ წა რე 

და სიმ წკლარ ტე. ეს რე აქ ცია ხორ ცი ელ დე ბა მა შინ, თუ ახალ გაზ -

რდა ღვი ნო ად ვი ლად და ჟან გვის პი რო ბებ ში ინა ხე ბა; 

პო ლი მე რუ ლი ნა ერ თე ბი, რომ ლე ბიც წარ მო იქ მნე ბა წი თე ლი ღვი -•

ნის დაძ ვე ლე ბის დროს და ქმნის მო ყა ვის ფრო ფერს. ისი ნი ხსნა -

დი პრო დუქ ტე ბის პო ლი მე რი ზა ცი ას ახ დენს და ლექს წარ მოქ მნის. 

პრო ტე ი ნე ბის არ სე ბო ბის შემ თხვე ვა შიც, ცი ლა სა და მთრიმ ლავ 

ნივ თი ე რე ბებს შო რის მიმ დი ნა რე ობს რე აქ ცი ე ბი. 
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3.1.1.3. ფე რის გან საზღვრა 

ღვი ნო ში ან ტო ცია ნე ბის გან საზღვრა სხვა დას ხვა გზით შე იძ ლე ბა. ყვე ლა ზე მარ -

ტი ვი გზაა ვი ზუ ა ლურ-სუბიექტური გან საზღვრა ფერ თა შკა ლა ზე 0-დან (სუსტი ფე რი) 

3-მდე (ძლიერი ფე რი). 

ან ტო ცი ა ნე ბის ფე რი შე იძ ლე ბა გა ნი საზღვროს ფო ტო მეტ რუ ლად, მა გა ლი თად, 

420, 520 და 620 ნმ ტალ ღის სიგ რძე ზე, შე სა ბა მი სად, მოყ ვი თა ლო-მონარინჯისფრო, 

წი თე ლი და ლურ ჯი ფე რე ბის და მა თი ჯა მუ რი ფე რის შთან თქმით. ფე რე ბის თა ნა -

ფარ დო ბა მოყ ვი თა ლო-ნარინჯისფრიდან წით ლამ დე, გა მო ხა ტავს ფე რის ნი უ ანსს. 

ახალ გაზ რდა წი თელ ღვი ნო ებს აქვს მე წა მუ ლი ფე რი, ხში რად - მო ლურ ჯო, იის -

ფე რი. დაძ ვე ლე ბას თან ერ თად, ისი ნი სიძ ლი ე რეს თან და თან კარ გავს და ყა ვის -

ფერს იღებს. 

3.1.2. ტა ნი ნე ბი (მთრიმლავი ნივ თი ე რე ბე ბი) 

ტა ნი ნე ბის ამო სა ვალ ნივ თი ე რე ბას წარ მო ად გენს ფლა ვან-3-ოლი (კატეხინი) და 

ფლა ვან-3,4-დიოლები (ლეიკოანტოციანები). პო ლი მე რი ზე ბუ ლი ტა ნი ნე ბი, სიმ წი -

ფის დროს, ჯერ მარ ცვალ ში წარ მო იქ მნე ბა და მოგ ვი ა ნე ბით ღვი ნო ში. თეთ რი და 

წი თე ლი ყურ ძნის მარ ცვლებ ში ისი ნი ერ თნა ი რი რა ო დე ნო ბით გვხვდე ბა. თუმ ცა, 

თეთრ ღვი ნო ში, სა სურ ვე ლია, უმ ნიშ ვნე ლო რა ო დე ნო ბით იყოს, ამი ტომ, თა ვი დან 

უნ და ავი ცი ლოთ მარ ცვლის კა ნი დან და წიპ წი დან ექ სტრაქ ცია. წი თელ ღვი ნო ში კი 

პი რი ქით - ტა ნი ნე ბი მნიშ ვნე ლოვ ნად გა ნა პი რო ბებს ღვი ნის ხა რისხს. წი თე ლი ღვი -

ნის „სხეულიანობასაც“ ტა ნი ნე ბი გან საზღვრავს. 

მუ ქი წი თე ლი ღვი ნის შემ თხვე ვა ში, ტა ნი ნე ბის კონ ცენ ტრა ცია, ზოგ შემ თხვე ვა -

ში, შე ად გენს 1 გ/ლ-ს, უფ რო სუს ტი ფე რის შემ თხვე ვა ში - 1/2 გ/ლ-ზე ნაკ ლებს. ყურ -

ძნი სა და ღვი ნის ტა ნი ნე ბი წარ მო ად გენს სხვა დას ხვა სა ხის მო ლე კუ ლე ბის ნა რევს, 

პო ლი მე რი ზა ცი ის სხვა დას ხვა ხა რის ხით. რაც უფ რო და ბა ლია პო ლი მე რი ზა ცი ის 

ხა რის ხი და „ახალგაზრდაა“ ტა ნი ნი, მით უფ რო ძელგი და მწა რეა ღვი ნის გე მო. ღვი -

ნის შემ დგო მი და ვარ გე ბა და დაძ ვე ლე ბა, არ სე ბი თად, წარ მო ად გენს ფე ნო ლე ბის 

რა ო დე ნობ რივ ცვლი ლე ბა თა ფუნ ქცი ას. 

ღვი ნის მწარ მო ე ბელ უმ რავ ლეს ქვე ყა ნა ში, ტა ნი ნე ბის და მა ტე ბა წი თე ლი ფე რის 

სტა ბი ლი ზა ცი ი სათ ვის კა ნო ნით ნე ბა დარ თუ ლია. 

წი თე ლი ღვი ნის სტილ ზე გავ ლე ნას ახ დენს ტა ნი ნე ბის რა ო დე ნობ რი ვი შემ ცვე -

ლო ბა და მა თი ქი მი უ რი სტრუქ ტუ რა. ტა ნი ნე ბის რა ო დე ნო ბა კი, შემ დეგ შემ თხვე -

ვებ ში იც ვლე ბა: 

ექ სტრაქ ცი ის ინ ტენ სი უ რო ბი სას •

ტა ნი ნის ან „ჩიფსების“ და მა ტე ბით •

ტა ნი ნის რა ო დე ნო ბა მცირ დე ბა ცი ლე ბი სა გან დაწ მენ დის დროს •

ჭა ჭის ან დურ დოს მი ზან მი მარ თუ ლი და ჟან გვი სას, ასე ვე, ახალ -•

გაზ რდა ღვი ნო ში მიკ რო ოქ სი გე ნა ცი ის ჩა ტა რე ბი სას 

ახალ ხის კას რში ტკბი ლის დუ ღი ლით და ღვი ნის შე ნახ ვით •

(მაგალითად, მუ ხა ში). 

ძვე ლი ღვი ნო ე ბის ლე ქი შედ გე ბა უმე ტე სად იმ ტა ნი ნე ბის გან, რო მელ თაც და -
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კარ გეს ხსნა დო ბა და/ან, აგ რეთ ვე, ცი ლი სა და მთრიმ ლა ვი ნივ თი ე რე ბე ბის ურ თი -

ერ თქმე დე ბით წარ მოქ მნი ლი მა ღალ მო ლე კუ ლუ რი პრო დუქ ტე ბი სა გან. 

ან ტო ცი ა ნე ბი და ტა ნი ნე ბი წი თე ლი ღვი ნის ინ გრე დი ენ ტე ბია. და ნარ ჩე ნი ფე ნო -

ლუ რი ნა ერ თე ბი მნიშ ვნე ლო ვან როლს ას რუ ლებს, რო გორც რე აქ ცი ა ში თა ნა მო ნა -

წი ლე ე ბი; ისი ნი აძ ლი ე რებს, სტა ბი ლურს ხდის ფერს და, ასე ვე, მო ნა წი ლე ო ბას 

იღებს პო ლი მე რი ზა ცი ის პრო ცე სებ ში. 

პრაქ ტი კუ ლი გა მოც დი ლე ბით, მსუ ბუქ, ხი ლის ტო ნე ბი ან წი თელ ღვი ნო ებ ში ფე -

ნო ლე ბის სა ერ თო რა ო დე ნო ბა 1500 მგ/ლ, ხო ლო მუ ხა ში დაძ ვე ლე ბუ ლი, სხე უ ლით 

მდი დარ ღვი ნო ებ ში - 4000 მგ/ლ-ია. ფე ნო ლე ბის ექ სტრაქ ცია უფ რო დიდ ხანს 

გრძელ დე ბა, ვიდ რე ან ტო ცი ა ნე ბის ექ სტრაქ ცია. 

მა ცე რა ცი ი სას, ხან გრძლი ვი კონ ტაქ ტი სა და ალ კო ჰო ლის კონ ცენ ტრა ცი ის გაზ -

რდის სა ფუძ ველ ზე, ექ სტრა გირ დე ბა წიპ წაც. ამ დროს, ფე ნო ლე ბის, გან სა კუთ რე -

ბით, ტა ნი ნე ბის სა ერ თო მა სამ, შე იძ ლე ბა ძა ლი ან დიდ რიცხვს მი აღ წი ოს. 

ძმრის ალ დე ჰი დის თა ნა მო ნა წი ლე ო ბა ღვი ნოს გამ ჭვირ ვა ლე ბას ანი ჭებს. 

3.2. წი თე ლი ღვი ნის წარ მო ე ბის მე თო დე ბი 

წი თე ლი ღვი ნის წარ მო ე ბი სას, ყვე ლა ზე მნიშ ვნე ლო ვა ნი სტა დიაა მარ ცვლის კა -

ნი დან ფე რი სა და ტა ნი ნის ექ სტრაქ ცია. 

პირ ველ რიგ ში, ხდე ბა ყურ ძნის დაჭყლე ტა. ამ გზით გამ ტა რი ხდე -•

ბა მარ ცვლის კა ნის უჯ რე დის კედ ლე ბი, ასე ვე, ლი პოპ რო ტე ი დუ ლი 

მემ ბრა ნა, რო მე ლიც გარსს აკ რავს ვა კუ ო ლის შიგ ნით გან თავ სე -

ბულ ან ტო ცი ა ნებს; 

ამის შემ დგომ, უკ ვე შე საძ ლე ბე ლია წვენ ში ფე ნო ლე ბის დი ფუ ზია. •

ტა ნი ნე ბი სა და ან ტო ცი ა ნე ბის ექ სტრაქ ცი ის კი ნე ტი კა გან სხვა ვე ბუ -

ლია და მრა ვალ ფაქ ტორ ზეა და მო კი დე ბუ ლი; 

მარ ცვლის კა ნის მა ცე რა ცი ის მო მენ ტი დან, ან ტო ცი ა ნე ბი ექ ცე ვა •

ფერ მენ ტუ ლი ჟან გვის, ად სორ ბცი ის პრო ცე სე ბის საფ რთხის ქვეშ. 

მეღ ვი ნის მო ვა ლე ო ბაა, ხა რის ხზე მოქ მე დი ეს ფაქ ტო რე ბი მი ნი მუ -

მამ დე და იყ ვა ნოს. 

ჩა ტა რე ბუ ლია მრა ვა ლი კვლე ვა, თუ რო გო რია სხვა დას ხვა ჯი შის ყურ ძნის ფე -

ნო ლე ბის ექ სტრაქ ცი ა ზე ალ კო ჰო ლის კონ ცენ ტრა ცი ი სა და ტემ პე რა ტუ რის გავ ლე -

ნა. ალ კო ჰო ლის კონ ცენ ტრა ცი ის გავ ლე ნა გა ცი ლე ბით მა ღა ლია, ვიდ რე ტემ პე რა -

ტუ რის. წიპ წე ბი დან კა ტე ქი ნის ექ სტრაქ ცი ა ზე, ძი რი თა დად, ალ კო ჰო ლის კონ ცენ -

ტრა ცია მოქ მე დებს. 

მსოფ ლი ო ში წი თე ლი ღვი ნის ტექ ნო ლო გი ე ბის დი დი მრა ვალ ფე როვ ნე ბა ჩა მო -

ყა ლიბ და, მაგ რამ ამ მრა ვალ ფე როვ ნე ბა შიც სულ რამ დე ნი მე მე ქა ნიზ მი არ სე ბობს 
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ფე ნო ლე ბის ექ სტრაქ ცი ი სათ ვის; ესე ნია: 

სპირტ-წყალხსნარის ზე მოქ მე დე ბით უჯ რე დის კედ ლი სა და ლი -•

პოპ რო ტე ი დუ ლი მემ ბრა ნის პო ლი მე რე ბის ქი მი უ რი ჰიდ რო ლი ზი 

და სა ღე ბა ვი ნივ თი ე რე ბე ბის დი ფუ ზია, რაც შე საძ ლე ბე ლია უჯ -

რედ შიდა დუ ღი ლის ფორ მი თაც გან ხორ ცი ელ დეს; 

წნე ვის ძლი ე რი ზე მოქ მე დე ბის სწრა ფი მოხ სნა იმი სათ ვის, რომ •

მე ქა ნი კუ რად და ი შა ლოს მარ ცვლის კა ნის უჯ რე დის ქსო ვი ლე ბი; 

ეთა ნო ლი სა და ზე წო ლის ერ თდრო უ ლი ზე მოქ მე დე ბა; •

თბუ რი ენერ გე ტი კუ ლი ზე მოქ მე დე ბა, იმი სათ ვის, რომ მოხ დეს პო -•

ლი მე რე ბის თერ მუ ლი ჰიდ რო ლი ზი და დაჩ ქარ დეს სა ღე ბა ვი ნივ -

თი ე რე ბე ბის დი ფუ ზია; 

მა ღა ლი ძაბ ვის იმ პულ სე ბით ზე მოქ მე დე ბა (ელექტროპორაცია); •

დრო ის ფაქ ტო რის ზე მოქ მე დე ბა დი ფუ ზი ა სა და მაკ რო მო ლე კუ -•

ლე ბის ენ ზი მურ ჰიდ რო ლიზ ზე; 

დი დი რა ო დე ნო ბით გო გირ დის დი ოქ სი დის ჰიდ რო ლი ზუ რი ზე -•

მოქ მე დე ბა. 

სუ რათ ზე №3.2 წარ მოდ გე ნი ლია ჩა მოთ ვლი ლი მე ქა ნიზ მე ბის პრაქ ტი კუ ლად 

გან ხორ ცი ე ლე ბი სათ ვის სა ჭი რო ტექ ნო ლო გი უ რი და ნად გა რე ბი. 
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დუ ღი ლი წნე ვის ზე მოქ მე დე ბის გა რე შე, წარ მო ად გენს წი თე ლი ღვი ნის წარ მო -

ე ბის უძ ვე ლეს პრო ცესს, რო მელ საც ნაკ ლე ბი ტექ ნი კა სჭირ დე ბა. ამ მე თოდს მრა -

ვა ლი მცი რე სა წარ მო იყე ნებს. წნე ვის ზე მოქ მე დე ბის ქვეშ დუ ღი ლი, პე რი ო დუ ლად 

სწრა ფი შე ჩე რე ბით (ზემოქმედება წნე ვის სწრა ფი ცვლი ლე ბით), მო ითხოვს ძვი -

რადღი რე ბულ რე ზერ ვუ ა რებს, მაგ რამ მრა ვა ლი სა წარ მო მა ინც იყე ნებს მას, რად -

გან შე დე გად მა ღა ლი ხა რის ხის ღვი ნო მი ი ღე ბა. 

ამას თან, გა ნას ხვა ვე ბენ სხვა დას ხვა სა ხის დუ ღი ლის სის ტე მებს, რომ ლე ბიც ჭა -

ჭას შე ტივ ნა რე ბულ მდგო მა რე ო ბა ში აკა ვებს, რა თა შე საძ ლე ბე ლი იყოს დი ფუ ზია. 

დურ დოს მოკ ლეხ ნი ა ნი გაცხე ლე ბის მე თო დი 40 წლის წინ და ი ნერ გა და მი სი 

და ნად გა რე ბი უკ ვე ფარ თოდ გა მო ი ყე ნე ბა. 

ამ მე თო დის ალ ტერ ნა ტი ვას წარ მო ად გენს დურ დოს გაცხე ლე ბა 60-700C, რომ -

ლის დრო საც, მიკ რო ორ გა ნიზ მე ბი და ფერ მენ ტე ბი პა სი ურ დე ბა, ხო ლო მაკ რო მო -

ლე კუ ლე ბი ჰიდ რო ლიზ დე ბა. 

გაცხე ლე ბა არის წი თე ლი ღვი ნის წარ მო ე ბის უწყვე ტი პრო ცე სის წი ნა პი რო ბა. 

ყვე ლა სხვა შემ თხვე ვას თან შე და რე ბით, მნიშ ვნე ლო ვა ნია დრო ის ფაქ ტო რი, რად -

გან დუ ღი ლიც, თა ვის თა ვად, და დურ დოს თან ხან გრძლი ვი კონ ტაქ ტიც გათ ბო ბას 

გა ნა პი რო ბებს. 

3.2.1. ვარ დის ფე რი ღვი ნო ე ბის ან „Blanc de Noirs“ წარ მო ე ბა 

ასე თი ღვი ნო ებს ფე რი, რომ ლე ბიც წი თე ლი ყურ ძნი და ნაა მი ღე ბუ ლი, შე იძ ლე -

ბა იყოს ვარ დის ფ რი დან უფე რუ ლამ დე („Blanc de Noirs“-ის შემ თხვე ვა ში). ამი ტომ, გა -

მოწ ნე ხამ დე მარ ცვლის კა ნი არ უნ და და ზი ან დეს, გა მო ყე ნე ბუ ლი ტექ ნო ლო გია უნ -

და შე ე სა ბა მე ბო დეს/მოვარგოთ მე ზო კარ პის შე მად გენ ლო ბას. 

იდე ა ლურ შემ თხვე ვა ში, ყურ ძენს კრე ფენ ხე ლით და მცი რე ზო მის კონ ტე ი ნე რე -

ბით (მაქსიმუმ, ევ რო პა ლე ტის ზო მა) გა და აქვთ, შეძ ლე ბის დაგ ვა რად, მოკ ლე მო ნაკ -

ვეთ ზე მდე ბა რე გა და მ მუ შა ვე ბელ სა წარ მო ში. წარ მო ე ბა ში სა უ კე თე სო შე დეგს იღე -

ბენ მთე ლი მტევ ნე ბის გა მოწ ნე ხით, ამას თან, აკონ ტრო ლე ბენ მი ღე ბუ ლი წვე ნის 

ფერს ინ ტენ სი ვო ბა ზე. წნე ხის მწარ მო ებ ლე ბი გვთა ვა ზო ბენ ე.წ. „Cremant“-ს; ეს არის 

პროგ რა მე ბი, რომ ლებ საც გარ კვე უ ლი უპი რა ტე სო ბა აქვს ასე თი სა ხის ღვი ნის და -

სამ ზა დებ ლად; დაწ ნე ხა ხდე ბა ნაკ ლე ბი ბრუნ ვით, ანუ ნაკ ლე ბი წა ნაც ვლე ბით. 

ვარ დის ფერ წვენს ადუ ღე ბენ ისე, რო გორც თეთრს - ცი ვად. ან ტო ცი ა ნე ბის მცი -

რე რა ო დე ნო ბა ად სორ ბირ დე ბა სა ფუ არ ზე. დუ ღი ლის შემ დეგ, ღვი ნო უფ რო ღია ფე -

რი საა, ვიდ რე საწყი სი წვე ნი. ტა ნი ნე ბის რა ო დე ნო ბა იმ დე ნი ვე უნ და იყოს, რამ დე -

ნიც თეთრ ღვი ნო ში. ვარ დის ფერ ღვი ნო ებს შე და რე ბით და ბალ ტემ პე რა ტუ რა ზე მო -

იხ მა რენ, ამი ტომ ისი ნი უნ და გა მო ირ ჩე ო დეს ახა ლი ხი ლის არო მა ტით და იყოს საკ -

მა ოდ მჟა ვუ რი. რძემ ჟა ვა დუ ღი ლი უნ და გა მო ი რიცხოს. 

„BlancdeNoirs“-ის წარ მო ე ბი სას, გარ კვე ულ შემ თხვე ვებ ში, სა ჭი როა და საშ ვე ბი 

ღო ნის ძი ე ბე ბის გა ტა რე ბით ან ტო ცი ა ნე ბის ნარ ჩე ნე ბი სა გან ბო ლომ დე გა თა ვი სუფ -

ლე ბა, რა თა სა სურ ვე ლი ღია ფე რი მი ი ღონ. 
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3.2.2. თერ მო ვი ნი ფი კა ცია 

თავ და პირ ვე ლად გა მო ი ყე ნე ბო და ორი ვა რი ან ტი - დურ დოს გათ ბო ბა და მცი -

რე დრო ით ძლი ე რი გაცხე ლე ბა. ამ მე თო დე ბის გავ რცე ლე ბა გა მო იწ ვია სხვა დას -

ხვა მი ზეზ მა: 

სა წარ მო ე ბის ზრდა და უხ ვი მო სა ვა ლი მო ითხოვ და დურ დოს დუ ღი -•

ლის პრო ცეს თან შე და რე ბით უფ რო სწრაფ გა და მუ შა ვე ბას; 

ზო გი ერ თი ყურ ძნის ჯი შის (მაგალითად, თავ კვე რი) ფე რის და ბა ლი •

პო ტენ ცი ა ლი მო ითხოვს არ სე ბუ ლი ან ტო ცი ა ნე ბი სა და ტა ნი ნე ბის 

მაქ სი მა ლურ გა მო ყე ნე ბას და ფერ მენ ტუ ლი და ნა კარ გე ბის მი ნი მუ -

მამ დე დაყ ვა ნას; 

მო სავ ლის დროს, ნა ლე ქის რის კი, ხში რად, და კავ ში რე ბუ ლია botrytis •

ინ ფექ ცი ის რის კთან; ხში რად, არ სე ბობს მე ო რა დი ინ ფექ ცი ე ბის 

(საფუარი, ობის სო კო) და ბაქ ტე რი ე ბის გან ვი თა რე ბის რის კიც. 

გათ ბო ბის დროს, დურ დოს გა და ე ცე მა ძლი ე რი ენერ გია, რაც გავ ლე ნას ახ დენს 

შემ დგომ და მუ შა ვე ბა ზე და მოქ მე დებს მო მა ვა ლი ღვი ნის სტილ ზე. 

გაცხე ლე ბის შემ დეგ, ღვი ნის წარ მო ე ბის შემ დგომ ეტაპ ზე, მნიშ ვნე ლო ვან როლს 

ას რუ ლებს შემ დე გი ას პექ ტე ბი: 

უცხო ორ გა ნიზ მე ბი, რო გო რე ბი ცაა ობის სო კო, სა ფუ ა რი და ბაქ ტე რი -•

ე ბი, რო გორც Saccharomyces cerevisiae-ს კონ კუ რენ ტე ბი, ნად გურ დე ბა; 

შემ დგო მი ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლი სუფ თად და უწყვე ტად მიმ დი ნა რე -

ობს სა ფუვ რის წმინ და კულ ტუ რა ზე; სპონ ტა ნუ რი დუ ღი ლი გაცხე ლე -

ბის შემ დეგ უკ ვე შე უძ ლე ბე ლია; 

გან სა კუთ რე ბით მავ ნე botryticide Polyphenoloxidase (ლაკაზა) თერ მუ -•

ლად მთლი ა ნად ინაქ ტი ვი რე ბუ ლია. მას თან ერ თად, გა უვ ნებ ლე ბუ ლია 

ყვე ლა სხვა ფერ მენ ტიც, რო მე ლიც სა ჭი როა პექ ტი ნის და სახ ლე ჩად; 

პექ ტი ნე ბი ფერ მენ ტუ ლად არ იხ ლი ჩე ბა; პექ ტი ნო ვა ნი ნივ თი ე რე ბე -•

ბის, ცე ლუ ლო ზი სა და ჰე მი ცე ლუ ლო ზის თერ მუ ლი ჰიდ რო ლი ზით, 

იმავ დრო უ ლად, წარ მო იქ მნე ბა კო ლო ი დე ბის გარ კვე უ ლი რა ო დე ნო -

ბა, რომ ლე ბიც ძლი ერ უშ ლის ხელს დაწ მენ დას. ამი ტომ, აუცი ლე ბე -

ლია ფერ მენ ტე ბი სა და/ან ქი მი უ რი დამ წმენ დი სა შუ ა ლე ბე ბის შე ტა ნა; 

დურ დოს გათ ბო ბი სას, გა სათ ვა ლის წი ნე ბე ლია მრა ვა ლი პა რა მეტ რი, •

რო მე ლიც გვეხ მა რე ბა სა სურ ვე ლი სტი ლის წი თე ლი ღვი ნის მი ღე ბა ში. 

ახა ლი, ახალ გაზ რდა და ხი ლის ტო ნე ბი ა ნი ღვი ნო ე ბი (Beaujolais ტი პი), 

შე საძ ლე ბე ლია, ვა წარ მო ოთ ისე თი ვე ტა ნი ნი ა ნი, რო გო რიც მი ი ღე ბა 

კას რში დაძ ვე ლე ბი სას. ტენ დენ ცი უ რად, გაცხე ლე ბულ ღვი ნოს უფ რო 

ინ ტენ სი უ რი ფე რი აქვს - გაძ ლი ე რე ბუ ლი ლურ ჯი, იის ფერ-წითელი ტო -

ნე ბი - და უფ რო სწრა ფად მწიფ დე ბა, ვიდ რე დურ დო ზე და დუ ღე ბუ ლი. 

3.2.2.1. დურ დოს გათ ბო ბა 

მი ღე ბუ ლი დურ დო 60 გრა დუ სამ დე ცხელ დე ბა და ამ ტემ პე რა ტუ რა ზე 3-12 სა ა -

თი ყოვ ნდე ბა. 60°C-ზე ქვე ვით ჟან გვის ფერ მენ ტე ბი ისევ აქ ტი უ რია და ფე რის და -

კარ გვას იწ ვევს. 

3. წი თე ლი ღვი ნის წარ მო ე ბის ტექ ნო ლო გია
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პრაქ ტი კა ში ხში რად იყე ნე ბენ დურ დოს 70 გრა დუ სამ დე გათ ბო ბის მე თოდს, რა -

თა უკე თე სად ექ სტრა გირ დეს ღვი ნის ხა რის ხი სათ ვის მნიშ ვნე ლო ვა ნი კომ პო ნენ ტე -

ბი, რო გო რი ცაა: ფე რი, ტა ნი ნე ბი, სხვა გა მო საწ ვლი ლი ნივ თი ე რე ბე ბი. ამ ტემ პე რა -

ტუ რა ზე და ყოვ ნე ბის პე რი ო დი, ამ შემ თხვე ვა ში, 2-4 სა ა თით მცირ დე ბა. 

დურ დოს გათ ბო ბას სა მი პა რა მეტ რი გა აჩ ნია, რაც გავ ლე ნას ახ დენს ფე ნო ლე -

ბის ექ სტრაქ ცი ა ზე: 

გაცხე ლე ბის სიჩ ქა რე •

გაცხე ლე ბის ტემ პე რა ტუ რა •

ცხლად და ყოვ ნე ბის ხან გრძლი ვო ბა. •

მარ ტი ვი ტექ ნი კუ რი მოწყო ბი ლო ბის გა მო, დურ დოს გაცხე ლე ბის აღ ნიშ ნულ მე -

თოდს მცი რე და სა შუ ა ლო სა წარ მო ებ ში იყე ნე ბენ. ასე თი და ნად გა რე ბი გა ქი რა ვე -

ბის სერ ვი სის გზით ხდე ბა ხელ მი საწ ვდო მი. 

ცხრი ლი 3.1. დურ დოს გაცხე ლე ბის სა წარ მოო პრო ცე სი 
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სუ რა თი 3.3. დურ დოს ტემ პე რა ტუ რის გავ ლე ნა ფე რი სა და მთრიმ ლა ვი ნივ თი ე რე ბე ბის 

წარ მოქ მნა ზე

ყურ ძნის მი ღე ბა

დურ დოს და მუ შა ვე ბა

კლერ ტის გაც ლა

დაჭყლე ტა

3-5 გ SO2 / ჰლ

შე საძ ლოა CO2 -ის და მა ტე ბა

დურ დოს გაცხე ლე ბა გა მაცხე ლე ბელ მი ლებ ში 60°C-მდე

დურ დოს და ყოვ ნე ბა და საწ რეტ ჭურ ჭელ ში 3-12 სა ა თი

წვე ნის გა მო ყო ფა და დურ დოს გა მოწ ნე ხა

ტკბი ლის გაგ რი ლე ბა 18 °C -მდე

ტკბი ლის დაწ მენ და

მო თავ სე ბა სა დუ ღარ ჭურ ჭელ ში და სა ფუვ რის წმინ და კულ ტუ რის და მა ტე ბა



გა მაცხე ლებ ლის და ბინ ძუ რე ბი სა გან თა ვის ასა ცი ლებ ლად, დურ დო, რაც შე იძ -

ლე ბა, ჰო მო გე ნუ რი უნ და გახ დეს. ამი სათ ვის, რე კო მენ დე ბუ ლია სა რე ვი და ნად გა -

რის გა მო ყე ნე ბა. 

პექ ტო ლი ტუ რი ფერ მენ ტე ბის და მა ტე ბა, რო გორც წე სი, არაა აუცი ლე ბე ლი, რად -

გან ყურ ძნი სე უ ლი ფერ მენ ტე ბი ინაქ ტი ვა ცი ამ დე ას წრებს თა ვი სი საქ მის გა კე თე ბას; 

ისი ნი გან სა კუთ რე ბით აქ ტი უ რია 20-დან 50°C-მდე შუ ა ლედ ში. 

თუმ ცა, დურ დოს ამუ შა ვე ბენ გო გირ დის დი ოქ სი დი თაც, რად გან ოქ სი და ზე ბი, 

ბაქ ტე რი ე ბი და სა ფუვ რე ბი, დრო ის რა ღაც მო ნაკ ვეთ ში, არა ინ ჰი ბი რე ბუ ლე ბია. 

დურ დოს გაცხე ლე ბი სას დი დი რა ო დე ნო ბის ენერ გია მო იხ მა რე ბა. 

3.2.2.2. მა ღალ ტემ პე რა ტუ რა ზე ხან მოკ ლე გაცხე ლე ბა 

ამ მე თო დით კლერ ტი სა გან თა ვი სუ ფალ დურ დოს 80°C-ზე (მაქსიმუმ 87°C-მდე) 

სულ რამ დე ნი მე წუ თით (2-დან 6 წუ თამ დე) აცხე ლე ბენ; შემ დეგ დუ ღი ლის ტემ პე რა -

ტუ რას კვლავ ამ ცი რე ბენ/აგდებენ. აღ ნიშ ნუ ლი პრო ცე სის უპი რა ტე სო ბა, დურ დოს 

გაცხე ლე ბის პრო ცეს თან შე და რე ბით, არის დურ დოს სწრა ფი გაცხე ლე ბა 80°C-ზე და 

პო ლი ფე ნო ლოქ სი და ზას ინაქ ტი ვა ცია. დურ დოს გაცხე ლე ბას თან შე და რე ბით, თბო -

გა დამ ცე მა ში ენერ გია (50%-მდე) იზო გე ბა. 

ხან მოკ ლე გაცხე ლე ბის და ნად გარს იყე ნე ბენ დიდ სა წარ მო ებ ში, რომ ლე ბიც 40 

ტ/სთ-ზე მე ტის გაცხე ლე ბის სა შუ ა ლე ბას იძ ლე ვა. 

სუ რათ ზე №3.5 სქე მა ტუ რად ნაჩ ვე ნე ბია მა ღალ ტემ პე რა ტუ რა ზე ხან მოკ ლე 
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სუ რა თი 3.4. თბო გა დამ ცე მი მი ლი, მი ლი მილ ში და გა რე კორ პუ სი



გაცხე ლე ბის სის ტე მის ყვე ლა სა ჭი რო მოწყო ბი ლო ბა. 

ქვე მოთ ჩა მოთ ვლი ლია ორი ვე თერ მუ ლი პრო ცე სის მრა ვა ლი უპი რა ტე სო ბა, 

რაც ხელს უწყობს აღ ნიშ ნუ ლი და ნად გა რის ფარ თოდ გა მო ყე ნე ბას, მათ შო რის: 

ფე რის კარ გად და სწრა ფად მი ღე ბა •

ყურ ძნის ხა რის ხის მი მართ წა ყე ნე ბუ ლი უმ ნიშ ვნე ლო მოთხოვ ნე ბი •

(მაგალითად, არა საკ მა რი სი სიმ წი ფის ან დამ პა ლი ნედ ლე უ ლის შემ თხვე -

ვა ში, უკე თე სად შეგ ვიძ ლია ვა კონ ტრო ლოთ, ვიდ რე დურ დოს დუ ღი ლი სას) 

ხან მოკ ლე მა ცე რა ცი ის შე დე გად უზა დო ღვი ნის მი ღე ბა •

ენ ზი მა ტუ რი ოქ სი და ცი ის გა მომ წვე ვი პო ლი ფე ნო ლოქ სი და ზე ბის თერ მუ -•

ლი ინაქ ტი ვა ცია 

თეთ რი ღვი ნის მსგავ სი, ჩვე უ ლებ რი ვი გა და მა მუ შა ვე ბე ლი ხა ზი •

შე საძ ლე ბე ლია თა ნა ბა რი დუ ღი ლი •

სიმ ღვრი ვის შემ ცვე ლო ბა ტკბილ ში რე გუ ლირ დე ბა და ტკბი ლის დუ ღი ლი •

ად ვი ლად სა კონ ტრო ლოა 

ალ კო ჰო ლის მცი რე და ნა კარ გი •

შე საძ ლე ბე ლია დი დი მო ცუ ლო ბის - 40 ტ/სთ-ზე მე ტი - დურ დოს გაცხე ლე ბა •

შე და რე ბით და ბა ლი სა ინ ვეს ტი ციო ხარ ჯე ბით, შე საძ ლე ბე ლია დი დი მო -•

ცუ ლო ბის გა და მუ შა ვე ბა. 

85

სუ რა თი 3.5.მაღალ ტემ პე რა ტუ რა ზე დურ დოს ხან მოკ ლე გაცხე ლე ბის სქე მა ტუ რი გა მო -

სა ხუ ლე ბა



დურ დოს გათ ბო ბის პრო ცე სე ბი ხა სი ათ დე ბა მა ღა ლი რა ცი ო ნა ლი ზა ცი ი თა და 

უსაფ რთხო ე ბით. 

3.2.2.3. დურ დოს გაცხე ლე ბის გავ ლე ნა შე დე გებ ზე 

სუ რათ ზე №3.6 აღ წე რი ლია ოთხი ძი რი თა დი ფაქ ტო რი, რო მე ლიც, დურ დოს 

გაცხე ლე ბის შემ დგომ, გავ ლე ნას ახ დენს ღვი ნო ზე. 

დურ დოს ტემ პე რა ტუ რა და მას თან კონ ტაქ ტის დრო 

გა ცი ე ბის შემ დეგ, დურ დოს ტემ პე რა ტუ რი სა და მას თან სა კონ ტაქ ტო დრო ის გავ -

ლე ნა ფე რის ინ ტენ სი ვო ბა ზე, ასე ვე, ფე ნო ლე ბის სა ერ თო რა ო დე ნო ბა, და მო კი დე -

ბუ ლია ყურ ძნის ჯიშ ზე. დურ დოს თან კონ ტაქ ტის ხან გრძლი ვო ბას სხვა დას ხვა გავ -

ლე ნა შე იძ ლე ბა ჰქონ დეს, რა მაც შე იძ ლე ბა ყურ ძენ ში არ სე ბუ ლი ფე ნო ლე ბის 0-დან 

70%-მდე ექ სტრა გი რე ბა შე ად გი ნოს. ექ სტრაქ ცი ის პო ტენ ცი ალ ზე ზე გავ ლე ნის ძი რი -

თა დი ფაქ ტო რია ყურ ძნის ჯი ში და მი სი ხა რის ხი. 

ამას თან, რა გზი თაც არ უნ და მი ვაღ წი ოთ ღვი ნის სა სურ ველ სტილს, ტექ ნო ლო -

გი უ რი პა რა მეტ რე ბი უც ვლე ლი რჩე ბა. 
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სუ რა თი 3.6. პრო ცე სი სა და დურ დოს სა მუ შაო პა რა მეტ რე ბი მა ღალ ტემ პე რა ტუ რა ზე 

ხან მოკ ლე გაცხე ლე ბი სას



გაცხე ლე ბის ტემ პე რა ტუ რა, გაცხე ლე ბის დრო და ხან გრძლი ვო ბა, კონ ტაქ ტის 

დრო 

არა ერ თმა ცდამ აჩ ვე ნა, რომ 87°C-ზე 6 წუ თის გან მავ ლო ბა ში დურ დოს გაცხე -

ლე ბი სა და 30°C-მდე გა ცი ე ბის შემ დეგ, ღვი ნო ორ გა ნო ლეპ ტი კუ რად სა უ კე თე სო 

დგე ბა. ამის შემ დეგ, დურ დოს თან შემ დგო მი კონ ტაქ ტი შე იძ ლე ბა შევ წყვი ტოთ და 

პირ და პირ გა მოვ წნე ხოთ. ამ პი რო ბით, შე საძ ლე ბე ლია წი თე ლი ღვი ნის უწყვე ტად 

წარ მო ე ბა. 

 

დუ ღი ლის ტემ პე რა ტუ რა, ალ კო ჰო ლის კონ ცენ ტრა ცია, სა ფუ ა რი 

შეს წავ ლი ლია დურ დოს გათ ბო ბის გავ ლე ნა ღვი ნის ფერ ზე, დუ ღი ლის ტემ პე რა -

ტუ რი სა და ამ დროს წარ მოქ მნი ლი ალ კო ჰო ლის კონ ცენ ტრა ცი ის მი ხედ ვით. დუ ღი -

ლის 18-24°C შუ ა ლედ ში ან ტო ცი ა ნე ბის რა ო დე ნო ბა გა ნუხ რე ლად იზ რდე ბა. 28°C-

მდე ტემ პე რა ტუ რის გაზ რდი სას კი, ალ კო ჰო ლის შემ ცვე ლო ბის შემ ცი რე ბის გა მო, 

ღვი ნის ფე რი სუს ტდე ბა. 

წი თე ლი ღვი ნის ფერ ზე გავ ლე ნას ახ დენს ღვი ნის სა ფუ ა რიც. სპე ცი ა ლუ რად წი -

თე ლი ღვი ნი სათ ვის შექ მნი ლი სე ლექ ცი უ რი სა ფუვ რით, სტან დარ ტუ ლი სა გან გან -

სხვა ვე ბით, ფე რი 12-დან 31%-მდე იზ რდე ბა. 

 

ვა კუ უ მის გა მო ყე ნე ბა დურ დოს გაცხე ლე ბას თან ერ თად 

ტრან სატ ლან ტი კურ, ასე ვე, ევ რო პის მეღ ვი ნე ო ბის ქვეყ ნებ ში, ფეხს იკი დებს წი -

თე ლი ღვი ნის წარ მო ე ბის პრო ცე სებ ში დურ დოს გაცხე ლე ბი სა და ვა კუ უ მის კომ ბი -

ნი რე ბუ ლი გა მო ყე ნე ბა, რაც ცნო ბი ლია რო გორც „Thermo Flash“ მე თო დი, „Red 

Hunter“ და „Flash Detente“-ის სა ხელ წო დე ბით. ამ მე თო დი თა და წვენ სა წუ რი და ნად -

გა რის გა მო ყე ნე ბით, წი თელ ღვი ნოს უწყვე ტად აწარ მო ე ბენ. 

3.2.2.4. ფერ მენ ტე ბის გა მო ყე ნე ბა გაცხე ლე ბის შემ დეგ 

გაგ რი ლე ბულ დურ დო ში ფერ მენ ტე ბი შე აქვთ შემ დე გი მიზ ნით: 

გა უმ ჯო ბეს დეს დაჭყლე ტა •

გა ი ზარ დოს მი ღე ბუ ლი მზა პრო დუქ ტის რა ო დე ნო ბა •

შემ ცირ დეს კონ ტაქ ტის ხან გრძლი ვო ბა. •

თუ ტა ნი ნე ბით მდი და რი ღვი ნო ე ბი უნ და ვა წარ მო ოთ, სა ჭი როა დურ დოს თან უფ -

რო ხან გრძლი ვი კონ ტაქ ტი. ტემ პე რა ტუ რის მი მართ მდგრა დი ფერ მენ ტე ბი დრო ის 

ამ მო ნაკ ვეთს ამ ცი რებს. 

ასეთ შემ თხვე ვა ში, იყე ნე ბენ ისეთ ენ ზი მებს, რომ ლებ საც აქვს აქ ტი უ რო ბის ტემ -

პე რა ტუ რა ზე და მო კი დე ბუ ლე ბის შე სა ბა მი სი მრუ დი - გან სა კუთ რე ბით, დურ დოს 

60°C-ზე ზე ვით გაცხე ლე ბი სას. 

ფერ მენ ტე ბი ექ სტრაქ ცი ას უმ ნიშ ვნე ლოდ ზრდის, მაგ რამ, ეკო ნო მი კუ რი თვალ -

საზ რი სით, ძა ლი ან მნიშ ვნე ლო ვა ნია დურ დოს ფერ მენ ტა ცი ი სას მი ღე ბუ ლი მზა წვე -

ნის რა ო დე ნო ბის 2-3%-ით გაზ რდაც კი. ამას თან, უნ და გა ვით ვა ლის წი ნოთ დურ დოს 

ფერ მენ ტა ცი ის გავ ლე ნა სა ბო ლოო ღვი ნის ფილ ტრა დო ბა ზე. 
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3.2.3. დურ დოს დუ ღილ ზე მოქ მე დი ფაქ ტო რე ბი 

მთელს მსოფ ლი ო ში გავ რცე ლე ბუ ლია წი თე ლი ღვი ნის წარ მო ე ბა ტრა დი ცი უ ლი 

დურ დოს დუ ღი ლის მე თო დით, რო გორც ღვი ნის წარ მო ე ბის კლა სი კუ რი მე თო დი. ეს 

არის რო გორც ღია, ისე და ხუ რუ ლი სის ტე მე ბი, რო მე ლიც მუ შა ობს ზე მოქ მე დე -

ბის/ზეწოლის გა რე შე, ან დას ვე ნე ბი თი/რელაქსაციური ზე მოქ მე დე ბით. 

აღ ნიშ ნუ ლი პრო ცე სე ბი სათ ვის სა ერ თოა ის, რომ დუღს, რო გორც წე სი, კლერ -

ტი სა გან გა თა ვი სუფ ლე ბუ ლი დურ დო; ფა ზე ბის გა ყო ფა, ანუ ჭა ჭი სა გან ღვი ნის გან -

ცალ კე ვე ბა, ჭა ჭა ში მხო ლოდ შაქ რის დაშ ლის შემ დგომ ხდე ბა. ზო გი ერთ ქვე ყა ნა ში 

გავ რცე ლე ბუ ლია ე.წ. „შიდა დუ ღი ლი“, რო მე ლიც ცნო ბი ლია, რო გორც „კარბონული 

მა ცე რა ცია“. 

დურ დოს დუ ღი ლით ხა რის ხო ვა ნი ღვი ნის მი ღე ბი სათ ვის, თერ მო ვი ნი ფი კა ცი ას -

თან შე და რე ბით, უფ რო მე ტად გა დამ წყვე ტი მნიშ ვნე ლო ბა ყურ ძნის ხა რისხს აქვს. 

სრულ სიმ წი ფე ში ყურ ძენს სი დამ პლე არ უნ და ჰქონ დეს; წი ნა აღ მდეგ შემ თხვე -

ვა ში, პო ლი ფე ნო ლოქ სი და ზებს ფერ მენ ტა ცი ი სათ ვის საკ მა რი სი დრო აქვთ, ან ტო -

ცი ა ნე ბი ფერ მენ ტუ ლად იჟან გე ბა, რაც იწ ვევს ფე რის და კარ გვას. აქე დან გა მომ დი -

ნა რე, აუცი ლე ბე ლია ყურ ძნის სე ლექ ცია რო გორც ვე ნახ ში, ისე, მოგ ვი ა ნე ბით, გა -

და მ მუ შა ვე ბელ სა წარ მო ში; ამ დროს, რე კო მენ დე ბუ ლია და ჟან გვი სა გან CO2-ითა და 

SO2-ით დაც ვა. ყურ ძე ნი მა ლე უნ და მო თავ სდეს სა დუ ღარ ჭურ ჭელ ში; ამას თან, სა -

ჭი რო არ არის მან ქა ნით მოკ რე ფი ლი მტევ ნე ბის და მარ ცვლა (ფოთლებისა და 

ყლორ ტე ბის მო ცი ლე ბა). 

დურ დოს დუ ღილს, დურ დოს გაცხე ლე ბას თან შე და რე ბით, გა აჩ ნია მრა ვა ლი 

სპე ცი ფი კუ რი პა რა მეტ რი, რომ ლის სა შუ ა ლე ბი თაც იწარ მო ე ბა ძა ლი ან გან სხვა ვე -

ბუ ლი ღვი ნო ე ბი: 

დურ დოს დუ ღი ლამ დე ცი ვი მა ცე რა ცია რამ დე ნი მე დღის გან მავ ლო ბა ში, •

მუდ მივ 0°C -ზე 

დუ ღი ლის პრო ცე სის შერ ჩე ვა (სპონტანურად ან სა ფუვ რის დახ მა რე ბით) •

დუ ღი ლის ტემ პე რა ტუ რა •

„ჭაჭის ქუ დის“ ჩა ძირ ვა (ამ შემ თხვე ვა ში არ ჩე ვა ნი კეთ დე ბა დუ ღი ლის ჭურ -•

ჭლის მი ხედ ვით; ასე ვე, ჭურ ჭლის შიგ თავ სის და რე ვა აირის გა მო ყე ნე ბით) 

ჭა ჭი დან ღვი ნის გა მო ღე ბის დრო: დურ დოს დაწ ნე ხამ დე მი სი წვენ თან •

კონ ტაქ ტის გა ხან გრძლი ვე ბა 

წი თე ლი წვე ნის და მა ტე ბა •

უფე რუ ლი წვე ნის მო ცი ლე ბა •

დუ ღი ლის წინ ტა ნი ნე ბის და მა ტე ბა •

დუ ღი ლის წინ „ჩიფსების“ დამატება. •

 

ცი ვი მა ცე რა ცია 

ცი ვი მა ცე რა ცი ის მი ზა ნია კომ პლექ სუ რი, ინ ტენ სი უ რი წი თე ლი ფე რის, ხი ლის 

არო მა ტის მქო ნე ღვი ნო ე ბის წარ მო ე ბა. ამი სათ ვის, დურ დო, 3-5 დღის გან მავ ლო -

ბა ში, 8°C-ზე და ბალ ტემ პე რა ტუ რა ზე ინა ხე ბა და ჟან გვი სა გან და ცულ პი რო ბებ ში 

(მაგალითად, 60-70 მგ /ლ SO2-ით). ხა რის ხი სათ ვის მნიშ ვნე ლო ვა ნი ან ტო ცი ა ნე ბი და 

ტა ნი ნე ბი ამ ეტაპ ზე წვენ ში გა და დის; ამ დროს წიპ წა არ იმ ტვრე ვა. 

3. წი თე ლი ღვი ნის წარ მო ე ბის ტექ ნო ლო გია
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5°C-ზე ქვე ვით გაძ ნე ლე ბუ ლია ში და უჯ რე დუ ლი ფერ მენ ტა ცია, რის გა მოც ხე ლი 

ეშ ლე ბა ალ კო ჰო ლურ დუ ღილს. ასე თი და ბა ლი ტემ პე რა ტუ რე ბის დი ა პა ზონ ში, პექ -

ტო ლი ტუ რი ფერ მენ ტე ბი, ფაქ ტობ რი ვად, აღარ მოქ მე დებს. 

დუ ღი ლის წინ, ცი ვი მა ცე რა ცი ის დამ თავ რე ბის შემ დეგ, დურ დოს ათ ბო ბენ. რა 

თქმა უნ და, ამ პრო ცესს უდი დე სი მიკ რო ბი ო ლო გი უ რი რის კიც ახ ლავს თან. 

 

„ჭაჭის ქუ დის“ ჩა ძირ ვა 

დუ ღი ლი სას ნახ ში რორ ჟან გის ინ ტენ სი უ რი გა მო ყო ფა იწ ვევს ზე და პირ ზე მო ცუ -

რა ვე „ჭაჭის ქუ დის“ წარ მოქ მნას, რო მე ლიც სითხის ზე მო დან გროვ დე ბა. თუ „ქუდი“ 

კვლავ არ ჩაბ რუნ და სითხე ში, ხე ლი შე ეშ ლე ბა ფე ნო ლე ბის ექ სტრაქ ცი ას და სითხე 

მა ღა ლი მიკ რო ბი ო ლო გი უ რი რის კის ქვეშ აღ მოჩ ნდე ბა. ამას შე იძ ლე ბა მოჰ ყვეს 

არას წო რი დუ ღი ლი, ჟან გვა, ძმრის წარ მოქ მნა და ა.შ. მა შა სა და მე, მა დუ ღა რი დურ -

დოს ხა რის ხი და მო კი დე ბუ ლია ზე და პირ ზე ამო სუ ლი ჭა ჭი სად მი სწორ მიდ გო მა ზე. 

ამის მი ხედ ვით, ერ თმა ნე თი სა გან გა ნას ხვა ვე ბენ ძლი ერ მოთხოვ ნად და ნად გა რებს. 

 

დუ ღი ლის ტემ პე რა ტუ რა 

რა მე თო დი თაც არ უნ და ჩა ტარ დეს დურ დოს დუ ღი ლი, ყვე ლა შემ თხვე ვა ში, სა -

ბო ლოო პრო დუქ ტის ხა რის ხზე დუ ღი ლის ტემ პე რა ტუ რას უდი დე სი მნიშ ვნე ლო ბა 

აქვს. რაც უფ რო მა ღა ლია დუ ღი ლის ტემ პე რა ტუ რა, მით უფ რო ინ ტენ სი უ რად მიმ -

დი ნა რე ობს ფე ნო ლე ბის დი ფუ ზია. 

იმი სათ ვის, რომ, რაც შე იძ ლე ბა სწრა ფად და იწყოს დუ ღი ლი, რე კო მენ დე ბუ ლია 

საწყი სი ტემ პე რა ტუ რა 20 და 25°C შო რის იყოს. ამი ტომ, ცი ვი მა ცე რა ცი ის შემ დეგ, 

ან რთვლის პე რი ოდ ში, და ბა ლი გა რე მო ტემ პე რა ტუ რი სას, დურ დო უნ და გათ ბეს. 

დუ ღი ლის დროს წარ მოქ მნი ლი სით ბო სა ჭი როა წა ერ თვას დურ დოს, რად გან 

სა ფუვ რის უჯ რე დე ბი 30°C-ზე ზე ვით ეთა ნო ლის თა ნა ო ბი სას ით რგუ ნე ბა. 

„ჭაჭის ქუდ ში“ სით ბოს რე გუ ლი რე ბა, აშ კა რად, უფ რო ძნე ლია, ვიდ რე მა დუ ღარ 

სითხე ში. ქუ დის და და ნარ ჩე ნი სითხის ტემ პე რა ტუ რებს შო რის 12°C-იანი სხვა ო ბა 

შე იძ ლე ბა წარ მო იქ მნას სა შუ ა ლო ზო მის დუ ღი ლის და ნად გა რებ ში. რე გუ ლა რუ ლი 

ჩა რე ვა ტემ პე რა ტუ რას აბა ლან სებს. 

 

სპონ ტა ნუ რად, ან სა ფუვ რის წმინ და კულ ტუ რით დუ ღი ლი 

წი თელ დურ დოს სპონ ტა ნუ რად დუ ღი ლის უნა რი გა აჩ ნია. მარ ცვლის ზე და პირ -

ზე თავ მოყ რი ლი სა ფუ ა რი გა და დის წვენ ში და იქ, შე და რე ბით მა ღალ საწყის ტემ -

პე რა ტუ რა ზე, სწრა ფი დუ ღი ლი იწყე ბა. თუ გარ კვე უ ლი მი ზე ზე ბის გა მო, ეს ასე არ 

ხდე ბა, „ველური“ სა ფუვ რე ბის ნივ თი ე რე ბა თა ცვლის შე დე გად, ფე რის და კარ გვი სა 

და გა რე შე ტო ნე ბის გა ჩე ნის რის კი წარ მო ი შო ბა. 

 

წვე ნის გა მოც ლის მო მენ ტი 

ფე ნო ლე ბის ექ სტრაქ ცია ჭა ჭის წვენ თან კონ ტაქ ტის ხან გრძლი ვო ბით გა ნი -

საზღვრე ბა. სა ღე ბა ვი ნივ თი ე რე ბე ბის დი ფუ ზია თა ვის მაქ სი მუმს 4 დღე ში აღ წევს. 

ტა ნი ნებს, შე იძ ლე ბა, 6 კვი რაც დას ჭირ დეს იმი სათ ვის, რომ ბო ლომ დე გა მომ ჟღავ -

ნდეს რო გორც მარ ცვლის კა ნის, ისე წიპ წის პო ტენ ცი ა ლი. 
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თუ ღვი ნო ჭა ჭი სა გან გან ცალ კევ დე ბა 5-7 დღი ა ნი დუ ღი ლის შემ დეგ, მა შინ წარ -

მო იქ მნე ბა მსუ ბუ ქი ან სა შუ ა ლო სხეულის წი თე ლი ღვი ნო. სტა ბი ლუ რი ტა ნი ნე ბის 

შემ ცვე ლი, საძ ვე ლო, კომ პლექ სუ რი წი თე ლი ღვი ნო კი, მო ითხოვს დურ დოს თან ბევ -

რად უფ რო მე ტი ხნით კონ ტაქტს. ბევ რი გა მოც დი ლი ადა მი ა ნი ღვი ნოს დურ დო ზე 

დუ ღი ლის შემ დგომ 10 დღე მა ინც აყოვ ნებს. 

მო ნო მე რუ ლი ფე ნო ლე ბი, რო გო რი ცაა, კა ტე ქი ნე ბი, ასე ვე, და ბალ მო ლე კუ ლუ -

რი პო ლი მე რუ ლი ტა ნი ნე ბი, ხან გრძლი ვი და ყოვ ნე ბი სას, დი დი რა ო დე ნო ბით გად -

მო დის წიპ წი დან და ღვი ნო მწა რე და ძელგი ხდე ბა. 

დუ ღი ლის დას რუ ლე ბი დან გარ კვე უ ლი დრო ის შემ დეგ, ატა რე ბენ მა ცე რა ცი ას, 

რომ ლის ხან გრძლი ვო ბა და მო კი დე ბუ ლია გე მოვ ნე ბა სა და ღვი ნის სა სურ ველ 

სტილ ზე. ამას თან, ღვი ნო ებს, რომ ლებ საც ხან გრძლი ვად აყოვ ნე ბენ დურ დო ზე, მომ -

წი ფე ბის თვის დი დი დრო სჭირ დე ბა. 

უკ ვე რამ დე ნი მე წე ლია, არ სე ბობს დუ ღი ლის და ნად გა რი/ხელსაწყო, რომ ლის 

სა შუ ა ლე ბი თაც შე საძ ლე ბე ლია ძირ ზე და ლე ქი ლი წიპ წის სე ლექ ცი უ რი გა მო ტა ნა. 

ასე ამო აქვთ წიპ წის 50-70% და, ხან გრძლი ვი მა ცე რა ცი ი სას, წიპ წი დან ექ სტრაქ ცია 

აღარ ხდე ბა. აღ ნიშ ნუ ლი და ნად გა რი/ხელსაწყო გა მო ი ყე ნე ბა მა ში ნაც, რო დე საც 

ყურ ძნის წიპ წის ზე თის მი ღე ბა სურთ. 

 

და ნა მა ტი წი თელ ღვი ნო ში 

რო დე საც გაცხე ლე ბუ ლი დურ დო დან ამო ღე ბულ წი თელ წვენს შე უ რე ვენ შუა დუ -

ღილ ში მყოფ დურ დოს, რომ ლის ალ კო ჰო ლი 8%-ია (მოც.), მნიშ ვნე ლოვ ნად უმ ჯო -

ბეს დე ბა ფე რი. ასე თი ღვი ნო ე ბი უფ რო მეტ ხი ლის არო მატს და ინ ტენ სი ურ ფერს 

იძენს. ეს მე თო დი ძა ლი ან შრო მა ტე ვა დია და, ამი ტომ, ნაკ ლე ბად გა მო ი ყე ნე ბა. 

 

უფე რო წვე ნის გა მოც ლა 

წვე ნის ად რე უ ლი გა მოც ლა გა ნა პი რო ბებს შე მად გე ნე ლი ძვირ ფა სი ნივ თი ე რე ბე -

ბის კონ ცენ ტრი რე ბას, რად გან იც ვლე ბა კა ნი სა და წვე ნის რა ო დე ნობ რი ვი თა ნა ფარ -

დო ბა. ღვი ნო ე ბი ხდე ბა ინ ტენ სი უ რი ფე რის და ხი ლის უფ რო ძლი ერ არო მატს იძენს. 

გა მოც ლი ლი წვე ნი შე იძ ლე ბა გა მო ვი ყე ნოთ ვარ დის ფე რი ღვი ნის და სამ ზა დებ ლად. 

ეს მე თო დი არის ერთ-ერთი ნა ბი ჯი ღვი ნის უმაღ ლე სი ხა რის ხის მი საღ წე ვად. 

 

ტა ნი ნე ბის გა მო ყე ნე ბა დუ ღი ლის დროს 

წი თე ლი ღვი ნის წარ მო ე ბი სას, ტა ნი ნებს იყე ნე ბენ ფე რის სტა ბი ლუ რო ბი სათ ვის. 

ტა ნი ნის ორ მთა ვარ წყა როს წარ მო ად გენს ყურ ძე ნი და მუ ხა. რა თქმა უნ და, თავ -

და პირ ვე ლად, შე საძ ლე ბე ლია, მწა რე და მწკლარ ტე გე მოს წარ მოქ მნა. 

 

„ჩიფსების“ გა მო ყე ნე ბა დურ დოს დუ ღი ლის დროს 

„ჩიფსების“ მო თავ სე ბა ღვი ნო ში ან დურ დო ში, დუ ღი ლი სას, არის ღვი ნის კას -

რებ ში მო თავ სე ბის ალ ტერ ნა ტი უ ლი გზა. მუ ხის ხის ნა ტე ხე ბი მეღ ვი ნე ო ბა ში ყურ ძნი -

სა და ყურ ძნის წვე ნის დუ ღი ლი სას გა მო ი ყე ნე ბა, რა თა ღვი ნო ში მუ ხის სპე ცი ფი კუ -

რი თვი სე ბე ბი გა და ვი დეს. ისი ნი გა მო ი ყე ნე ბა რო გორც ბუ ნებ რი ვი, ისე სუს ტად, ზო -

მი ე რად და ძლი ე რად გა მომ წვა რი სა ხით. 

3. წი თე ლი ღვი ნის წარ მო ე ბის ტექ ნო ლო გია
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დურ დოს დუ ღი ლი სას და მა ტე ბუ ლი „ჩიფსები“, გა მოწ ნე ხი სას, ჭა ჭა ში რჩე ბა. შემ -

დგომ ეტაპ ზე, ანუ მზა ღვი ნო ში გა მო ყე ნე ბი სას, ჩიფ სე ბი, რომ ლე ბიც მო თავ სე ბუ -

ლია სე ლის ტომ რებ ში, ჩა ი კი დე ბა ღვი ნო ში, სა ი და ნაც, შე სა ბა მი სი დრო ის გავ ლის 

შემ დეგ, ასე ვე ად ვი ლად იქ ნე ბა მო შო რე ბუ ლი. 

„ჩიფსების“ ალ ტერ ნა ტი ვას წარ მო ად გენს სა დუ ღარ ჭურ ჭელ ში მუ ხის ხის ნაჭ რე -

ბის მო თავ სე ბა. 

მა დუ ღარ დურ დო ში „ჩიფსებს“ ათავ სე ბენ 3-5-ჯერ უფ რო მე ტი რა ო დე ნო ბით, 

ვიდ რე ღვი ნო ში. ამის მი ზე ზია ის, რომ მათ მოკ ლე ხანს უხ დე ბა კონ ტაქ ტი დუ ღი ლი -

სას წარ მოქ მნილ ეთა ნოლ თან. „ხის ნაჭ რე ბი“ „ახალგაზრდა“ ფერს, რო მე ლიც მო -

ნო მე რუ ლი ან ტო ცი ა ნე ბის სა ხი თაა წარ მოდ გე ნი ლი, კონ დენ სა ცი ი სა და პო ლი მე -

რი ზა ცი ის გზით ეხ მა რე ბა სტა ბი ლუ რო ბის გა უმ ჯო ბე სე ბა ში. 

დურ დოს დუ ღი ლის მთე ლი პრო ცე სის მან ძილ ზე, „ჩიფსებთან“ შე და რე ბით ხან -

მოკ ლე კონ ტაქ ტის გა მო, სა ჭი როა მა თი და ქუც მა ცე ბა. 

3.2.4. დურ დოს დუ ღი ლის და ნად გა რე ბი 

არ სე ბობს დურ დოს დუ ღი ლის რე ზერ ვუ ა რე ბის სხვა დას ხვა ვა რი ან ტი. ახ ლის შე -

ძე ნი სას, სა ინ ვეს ტი ციო ხარ ჯე ბის აღ რიცხვას თან ერ თად, გა სათ ვა ლის წი ნე ბე ლია 

ბევ რი ტექ ნი კუ რი დე ტა ლი, სა წარ მოს მი მარ თუ ლე ბა, სა სურ ვე ლი ღვი ნის სტი ლი და 

ეკო ნო მი კუ რი მხა რე. 

ინ ვეს ტი ცი ის დროს, გა სათ ვა ლის წი ნე ბე ლია შემ დე გი პუნ ქტე ბი: 

ვერ ტი კა ლუ რია თუ ჰო რი ზონ ტა ლუ რი რე ზერ ვუ ა რე ბი •

რე ზერ ვუ ა რე ბის მა სა ლა (ხე, ფო ლა დი, პლას ტმა სა) •

თერ მოს ტა ტი რე ბის სა შუ ა ლე ბე ბი (გარე, ში და, პირ და პი რი გაგ რი -•

ლე ბა, გა მაგ რი ლე ბე ლი მოწყო ბი ლო ბა) 

ავ ტო მა ტი ზა ცი ის დო ნე •
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წიპ წის გაც ლის შე საძ ლებ ლო ბა •

ღია და და ხუ რუ ლი რე ზერ ვუ ა რე ბი •

რე ზერ ვუ ა რე ბი წნე ვი თა და წნე ვის გა რე შე •

ნე ბის მი ე რი რე ზერ ვუ ა რის შემ თხვე ვა ში უნ და შე მოწ მდეს,  •

რამ დე ნად შე საძ ლე ბე ლია მა თი დაც ლა და გა სუფ თა ვე ბა. 

3.2.4.1. დურ დოს ღია დუ ღი ლი 

დურ დოს დუ ღი ლი ხის, პლას ტმა სის, ბე ტო ნის ან ფო ლა დის ღია რე ზერ ვუ ა რებ ში 

არის წი თე ლი ღვი ნის წარ მო ე ბის ტრა დი ცი უ ლი, მარ ტი ვი ხერ ხი და და კავ ში რე ბუ ლია 

მცი რე ხარ ჯებ თან. ზე და პირ ზე ამო სუ ლი „ჭაჭის ქუ დი“, აქ ტი უ რი დუ ღი ლის ფა ზა ში, ყო -

ველ 3-4 სა ათ ში, ხე ლით ან ავ ტო მა ტუ რად უკან უნ და ჩაბ რუნ დეს, დუ ღი ლის მოგ ვი ა -

ნე ბით ფა ზა ში კი, დღე ში 2-3-ჯერ. ეს და ნად გა რი გა მო ი ყე ნე ბა მცი რე სა წარ მო ებ ში ან 

მცი რე პარ ტი ე ბის გა და მუ შა ვე ბის დროს. აღ ნიშ ნუ ლი მე თო დის პრობ ლე მას წარ მო -

ად გენს შე და რე ბით დი დი რა ო დე ნო ბით, 1.5%-მდე, ალ კო ჰო ლის და კარ გვა. 

პო ტენ ცი ურ სა შიშ რო ე ბას წარ მო ად გენს ჰი გი ე ნის დაც ვაც. ღვი ნის მავ ნე მიკ რო -

ორ გა ნიზ მე ბი, რო გო რი ცაა ობის სო კო ან ძმრის ბაქ ტე რია, კარ გად ვი თარ დე ბა ზე და -

პირ ზე და დიდ რისკს ქმნის ხან გრძლი ვი მა ცე რა ცი ი სას. ამი ტომ, სა ჭი როა რე ზერ ვუ ა -

რე ბი და ი ხუ როს. ფე რი გა ცი ლე ბით მე ტი იკარ გე ბა, ვიდ რე სხვა პრო ცე სე ბი სას; ტა ნი -

ნე ბის შემ ცვე ლო ბა, ჭა ჭა ზე ნა ზი მე ქა ნი კუ რი მოქ მე დე ბის გა მო, შე და რე ბით და ბა ლია. 

აღ ნიშ ნულ მე თოდს იყე ნე ბენ ჯან სა ღი და სრუ ლი სიმ წი ფის ყურ ძნის დუ ღი ლი სას. 

3.2.4.2. დურ დოს დუ ღი ლი და ხუ რულ რე ზერ ვუ ა რებ ში წნე ვის გა რე შე 

დურ დოს დუ ღი ლი სათ ვის გან კუთ ვნილ და ხუ რულ რე ზერ ვუ ა რებს, ღია რე ზერ ვუ ა -

რებ თან შე და რე ბით, რამ დე ნი მე უპი რა ტე სო ბა აქვს: მცირ დე ბა ჟან გბა დის, მწე რე ბის, 

ხო ჭო ე ბის მოხ ვედ რა; ჭა ჭის ჩა რე ვა ხდე ბა ავ ტო მა ტუ რად, ტექ ნი კუ რი პრობ ლე მე ბის 

გა რე შე; რე ზერ ვუ ა რი შე იძ ლე ბა გა მო ვი ყე ნოთ, რო გორც ღვი ნის შე სა ნა ხი ჭურ ჭე ლიც. 

ფე ნო ლე ბის გა მოწ ვლილ ვა ხდე ბა ხუ თი სხვა დას ხვა ნა ი რი მოწყო ბი ლო ბით: 

სა რე ვე ლა •

„რემონტაჟი“ (მადუღარი სითხის გა მო ღე ბა და „ჭაჭის ქუდ ზე“ დას ხმა) •

„პიჟაჟი“ (ჭაჭის ჩა რე ვა დგუ შით) •

ცენ ტრი ფუ გე ბი •

„ბარბოტაჟი“ (აირით და რე ვა). •

 

„ჭაჭის ქუ დის“ მოხ სნა 

მა დუ ღა რი წვე ნი ტუმ ბოს და მი ლის, ან მყა რად და მონ ტა ჟე ბუ ლი მოწყო ბი ლო ბის 

სა შუ ა ლე ბით, რე ზერ ვუ ა რი დან ამო ი ქა ჩე ბა. ძირ ზე დარ ჩე ნი ლი ჭა ჭა ინ ტენ სი უ რად გა -

ი რეცხე ბა სითხით ისე, რომ ეგ ზო კარ პი დან ფე ნო ლე ბის დი ფუ ზია გა მო იწ ვი ოს. 

დურ დოს რე მონ ტა ჟი სათ ვის გან კუთ ვნი ლი თით ქმის ყვე ლა ცის ტერ ნა აღ ჭურ ვი -

ლია ში და ფარ თო და საწ რე ტი ცხა უ რით, რო მე ლიც რე ზერ ვუ ა რი დან წვე ნის გა მოს -

ვლას ამარ ტი ვებს. ამ დროს, შე საძ ლე ბე ლია, დი დი რა ო დე ნო ბით ჟან გბა დის შეღ -

წე ვა. ჟან გბა დი ხელს უწყობს სა ფუვ რის გამ რავ ლე ბა სა და სა ღე ბა ვი ნივ თი ე რე ბე -

ბის სტა ბი ლუ რო ბას. 
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1) ჰო მო გე ნუ რი დურ დო დუ ღი ლის დაწყე ბამ დე 

2) მო ცუ რა ვე „ჭაჭის ქუ დი“ დუ ღი ლის დაწყე ბის შემ დეგ 

3) პი ჟა ჟის რე ზერ ვუ ა რი დგუ შით 

4) „რემონტაჟი“ და ხუ რულ სის ტე მა ში 

5) ღია „რემონტაჟის“ სა სურ ვე ლი რა ო დე ნო ბის ჟან გბა დის მი ღე ბა 

6) დუ ღი ლის ღია რე ზერ ვუ ა რი „ჩაძირული ქუ დით“ 

7) „დელესტაჟი“ 

8) აირით და რე ვა

სუ რა თი 3.8. დურ დოს დუ ღი ლის შე საძ ლო სქე მე ბი



გა და ღე ბი სას, ფე ნო ლე ბის ექ სტრაქ ცია ძა ლი ან ფრთხი ლად მიმ დი ნა რე ობს. აქ -

ტი უ რი დუ ღი ლის დროს, გა და ღე ბა უნ და ხდე ბო დეს 2-3 სა ა თის გან მავ ლო ბა ში, რამ -

დე ნი მე წუ თის ინ ტერ ვა ლით. 

 

პი ჟა ჟის მე ქა ნიზ მი ა ნი რე ზერ ვუ ა რი - ჭა ჭის და რე ვა დგუ შით 

ამ სის ტე მა ში ზე მო დან მე ქა ნი კუ რად აწ ვე ბი ან ზე და პირ ზე მოგ რო ვილ ჭა ჭას, 

რო მე ლიც იძი რე ბა სითხე ში. ფე ნო ლე ბი მით უფ რო მე ტი დი ფუნ დირ დე ბა, რაც მე -

ტია მე ქა ნი კუ რი დატ ვირ თვა. ვერ ტი კა ლუ რი, ცი ლინ დრუ ლი რე ზერ ვუ ა რის თავ სა -

ხურ ში და მონ ტა ჟე ბუ ლია ერ თი ან ორი დგუ ში, რო მე ლიც პნევ მა ტუ რად, ან ჰიდ რავ -

ლი კუ რად მუ შა ობს. 

პი ჟა ჟის მე ქა ნიზ მი ა ნი და ნად გა რე ბი მრა ვალ გვა რია. ისი ნი სი მაღ ლე ში, ზე მო -

დან გან თავ სე ბუ ლი დგუ შის გა მო, საკ მა ოდ დი დია. ამ და ნად გა რის ალ ტერ ნა ტი ვას 

წარ მო ად გენს და ბა ლი სი მაღ ლის მქო ნე ში და სა რე ვე ლა მე ქა ნიზ მი ა ნი რე ზერ ვუ ა -

რი, სა დაც მთე ლი აპა რა ტუ რა ჭურ ჭლის შიგ ნი თაა გან თავ სე ბუ ლი. 

ზო გი ერ თი სა რე ვე ლა მე ქა ნიზ მი ა ნი რე ზერ ვუ ა რი აღ ჭურ ვი ლია რე მონ ტა ჟის 

მოწყო ბი ლო ბით. ასე თი კომ ბი ნი რე ბუ ლი სის ტე მის ინ ტენ სი უ რი მუ შა ო ბით, დუ ღი -

ლის და საწყის ში ვეა შე საძ ლე ბე ლი ან ტო ცი ა ნე ბის ძა ლი ან სწრა ფად მი ღე ბა. 
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სუ რა თი 3.9. რე მონ ტა ჟის ცის ტერ ნის მა გა ლი თი (წყარო: რო დი ნა - ნა ხა ზი)



სა დუ ღა რი რე ზერ ვუ ა რე ბი სა რე ვე ლა მე ქა ნიზ მით 

სა რე ვე ლა (მიქსერი) შე იძ ლე ბა იყოს ვერ ტი კა ლუ რი და ჰო რი ზონ ტა ლუ რი მოქ -

მე დე ბის. ზო გი ერ თი ფირ მის მი ერ დამ ზა დე ბულ სა რე ვე ლა მე ქა ნიზ მში, შე საძ ლე ბე -

ლია, თბი ლი წყა ლი გა დი ო დეს და ამი ტომ მას დურ დოს გა სათ ბო ბა დაც იყე ნებ დნენ. 

ვერ ტი კა ლურ რე ზერ ვუ ა რებ ში ჭა ჭის ფე ნა შე და რე ბით სქე ლია, რაც არ თუ ლებს ჩა -

რე ვის პრო ცესს. ამ მი ზე ზის გა მო, უფ რო ხში რად ამონ ტა ჟე ბენ ჰო რი ზონ ტა ლურ რე -

ზერ ვუ ა რებს, რო მელ თა სა რე ვე ლე ბი მოძ რა ობს ზე მო დან ქვე მოთ მა ნამ, სა ნამ ჭა ჭა 

სრუ ლად არ ჩა ე რე ვა. ვერ ტი კა ლურ რე ზერ ვუ ა რებ თან შე და რე ბით, ჭა ჭის ფე ნა არ არის 

სქე ლი, რის გა მოც, რე ზერ ვუ ა რის გაც ლის წინ, ად ვი ლია მი სი გა ერ თგვა როვ ნე ბა. 

და რე ვის ინ ტერ ვა ლე ბი რე გუ ლირ დე ბა სა კონ ტრო ლო ხელ საწყო ე ბით, რომ ლე -

ბიც თა ვი სუფ ლად პროგ რა მირ დე ბა. ეს პა რა მეტ რე ბია: ბრუნ ვის სიხ ში რე, ბრუნ ვის 

ინ ტერ ვა ლე ბი და ტემ პე რა ტუ რა. 

და რე ვის პრო ცე სის მე ქა ნი კუ რი ზე მოქ მე დე ბით, მო სა ლოდ ნე ლია ლე ქის შემ -

ცვე ლო ბის გაზ რდა. 
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სუ რა თი 3.10. დურ დოს სა დუ ღა რი ექ ვსი რე ზერ ვუ ა რი ჭა ჭის გა და მუ შა ვე ბის სხვა დას ხვა 

სის ტე მით



მოძ რა ვი სა დუ ღა რი რე ზერ ვუ ა რი (მბრუნავი ფერ მენ ტო რი, დურ დოს ბრუნ ვი სა 

და დუ ღი ლის რე ზერ ვუ ა რი) 

ასე თი სის ტე მის რე ზერ ვუ ა რი, გა რე დან მდე ბა რე ბრუნ ვის მოწყო ბი ლო ბით, ჯაჭ -

ვზე ან კბი ლა ნა გვირ გვინ ზე მოძ რა ობს ბე ტო ნის სა რე ვე ლას მსგავ სად. სპი რა ლის 

ფორ მის სა რე ვე ლე ბი რე ზერ ვუ არ ში მყა რად არის და მონ ტა ჟე ბუ ლი. ეს რე ზერ ვუ ა -

რი, ში და მოძ რა ვი ნა წი ლე ბის გა რე შე, მარ ტი ვად სუფ თავ დე ბა. ხში რად, ეს ცი -

ლინდრ-კონუსური ფორ მის სა დუ ღა რი ავ ზე ბი გა მო ი ყე ნე ბა დი დი მო ცუ ლო ბის თვის, 

რო ცა სა ჭი როა მა თი ინ ტენ სი უ რი და შე და რე ბით ფრთხი ლი და რე ვა. 

და ხუ რულ სა დუ ღარ რე ზერ ვუ ა რებ ში გა მო ყო ფი ლი ნახ ში რორ ჟან გი გა მო ი დევ -

ნე ბა ავ ტო მა ტუ რი სარ ქვე ლით, რო მე ლიც ბრუნ ვი სას იხუ რე ბა. ღვი ნოს სა სურ ველ 

მო მენ ტში გა მო ყო ფენ ჭა ჭი დან, რო მე ლიც შემ დგომ იწ ნე ხე ბა. სამ რეწ ვე ლო და ხა -

რის ხობ რი ვი თვალ საზ რი სით, ასე გა მო წურ ვა გა მარ თლე ბუ ლია, რად გან წნე ხე ბი 

მო ბი ლუ რად, და მა ტე ბი თი ღო ნის ძი ე ბე ბის გა რე შე, პირ და პირ მბრუ ნა ვი ავ ზი დან 

ივ სე ბა. 
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სუ რა თი 3.11. დურ დოს სა დუ ღარ ჰო რი ზონ ტა ლურ ავ ზში ჩა მონ ტა ჟე ბუ ლი სა რე ვე ლა 

(ვერტიკალური და ჰო რი ზონ ტა ლუ რი რე ზერ ვუ ა რე ბი)



დურ დოს და რე ვა აირის სა შუ ა ლე ბით 

დურ დოს მე ქა ნი კუ რი და რე ვის დროს, ღვი ნო ში ფე ნო ლე ბის და ლე ქის რა ო დე -

ნო ბაც იზ რდე ბა. 

დურ დოს მე ქა ნი კუ რი და რე ვის ალ ტერ ნა ტი ვას წარ მო ად გენს აირის შეშ ვე ბა 

ჭურ ჭლის ყვე ლა ზე ღრმა ად გი ლი დან. გა ზის ბუშ ტე ბი ზე ვით მოძ რა ო ბი სას, მსუ ბუ -

ქად და რბი ლად ერე ვა დურ დოს. 

გა ზის სა ხით შე იძ ლე ბა გა მო ვი ყე ნოთ CO2 ან ჰა ე რი. ჟან გვა, ფერ მენ ტე ბის უმ -

ნიშ ვნე ლო რა ო დე ნო ბის გა მო, პრაქ ტი კუ ლად, არ ხორ ცი ელ დე ბა. აირის სა შუ ა ლე -

ბით და რე ვი სას, ე.წ. „ბარბოტაჟისას“, ად გი ლი აქვს სპირ ტის და არო მა ტუ ლი ნივ თი -

ე რე ბე ბის მნიშ ვნე ლო ვან და ნა კარგს. 

3.2.4.3. რე ზერ ვუ ა რე ბი, სა დაც დუ ღი ლი მიმ დი ნა რე ობს წნე ვით (პროცესი 

წნე ვის ცვლი ლე ბით) 

წნე ვის ქვეშ მა დუ ღა რი სის ტე მე ბი „ჭაჭის ქუ დის“ სითხე ში ასა რე ვად იყე ნე ბენ 

დუ ღი ლი სას გა მო ყო ფი ლი ნახ ში რორ ჟან გის მი ერ შექ მნი ლი მა ღა ლი წნე ვის უეცარ 

და ვარ დნას. ნახ ში რორ ჟან გი წნე ვით მოქ მე დებს ჰერ მე ტუ ლად და ხუ რულ რე ზერ ვუ -

არ სა და მა დუ ღარ არე ზე, შე სა ბა მი სად, სითხე ში და უჯ რე დის ქსო ვი ლებ ში მა ტუ -

ლობს CO2-ის კონ ცენ ტრა ცია. 

რო ცა წნე ვა მი აღ წევს მი თი თე ბულ სი დი დეს (ტიპის მი ხედ ვით, 0.8, 2.0 ან 4.0 

ბარს), იხ სნე ბა წნე ვის ზე მოქ მე დე ბის შე მა კა ვე ბე ლი სარ ქვე ლი, რო მე ლიც ნახ ში -

რორ ჟანგს სწრა ფად აძე ვებს გა რეთ. უჯ რე დულ ქსო ვილ ში დაგ რო ვი ლი აირი დი დი 

ძა ლით მოქ მე დებს შიგ ნი დან გა რეთ და არ ღვევს უჯ რე დულ სტრუქ ტუ რას. რო ცა წნე -

ვა და ე ცე მა წი ნას წარ მი თი თე ბულ მი ნი მა ლურ სი დი დემ დე, სარ ქვე ლი კვლავ იხუ -

რე ბა და თა ვი დან იწყე ბა წნე ვის წარ მოქ მნის პრო ცე სი. 

ამ სის ტე მის მი ხედ ვით, ან ტო ცი ა ნე ბის ექ სტრაქ ცია 3 დღე ში მთავ რდე ბა. შე სა -

ბა მი სად, რე ზერ ვუ ა რი 3 დღის შემ დეგ მზა დაა შემ დე გი დატ ვირ თვი სათ ვის. 

ამ გზით დამ ზა დე ბულ ღვი ნო ში ნა ლე ქის რა ო დე ნო ბა მო მა ტე ბუ ლია, თუმ ცა, 

უარ ყო ფითი გავ ლე ნა ფილ ტრა ცი ა ზე არ ხდე ბა. 

წი თე ლი ღვი ნო, რო მე ლიც იწარ მო ე ბა წნე ვის ცვლი ლე ბით, გან სხვავ დე ბა ფე -

ნო ლე ბის უფ რო მა ღა ლი შემ ცვე ლო ბით, სჭირ დე ბა უფ რო ხან გრძლი ვად და ყოვ ნე -

ბა და და ვარ გე ბა. ეს მე თო დი უმაღ ლე სი ხა რის ხის/პრემიუმ ღვი ნო ე ბის და სამ ზა -

დებ ლად გა მოდ გე ბა. 

 

Bypass - პრო ცე სი (Ganimede სის ტე მა) 

Ganimede სის ტე მა იყე ნებს ვერ ტი კა ლურ რე ზერ ვუ ა რებ ში გა მო ყო ფილ დუ ღი -

ლის ნახ ში რორ ჟანგს იმი სათ ვის, რომ წნე ვა შე იქ მნას. დუ ღი ლი სას გა მო ყო ფი ლი 

აირის ნა წი ლი შე იძ ლე ბა აქ როლ დეს, ნა წი ლი კი, ცი ლინ დრო კო ნუ სურ რე ზერ ვუ არ -

ში რჩე ბა. დუ ღი ლის შე დე გად, ჭა ჭა მაღ ლა იწევს და, შე საძ ლე ბე ლია, და მა ტე ბით 

ოპ ცი ად ხდე ბო დეს მი სი გა რე ტუმ ბო თი დას ვე ლე ბა. ცი ლინ დრო კო ნუ სურ რე ზერ ვუ -

ა რის უბე ებ ში მოგ რო ვი ლი დუ ღი ლის ნახ ში რორ ჟან გი ბა ი პა სის გახ სნით გა მო თა -

ვი სუფ ლდე ბა და იწ ვევს ჭა ჭის ჩა ვარ დნა სა და სითხე ში არე ვას, ისე ვე რო გორც, წნე -

ვა-შეცვლა პრო ცე სის დროს. ნახ ში რორ ჟან გი ქროლ დე ბა ზე და პი რი დან, რე ზერ ვუ -
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არ ში სითხის დო ნე შე სა ბა მი სად იკ ლებს. შემ დეგ იგი ვე პრო ცე სი ხე ლახ ლა იწყე ბა. 

ექ სტრაქ ცი ის პრო ცე სი მიმ დი ნა რე ობს ფრთხი ლად, დურ დოს გა და ტუმ ბვის, ან 

მას ზე მე ქა ნი კუ რი ზე მოქ მე დე ბის გა რე შე. რე ზერ ვუ ა რის ძირ ში, კო ნუ სურ ნა წილ ში 

გროვ დე ბა წიპ წა, რო მე ლიც ად ვი ლად შე იძ ლე ბა მო ცი ლე ბულ იქ ნეს. 

3.2.4.4. უჯ რე დის ში და დუ ღი ლი (კარბონული მა ცე რა ცია) 

წი თე ლი ღვი ნის წარ მო ე ბის მე თო დი - „კარბონული მა ცე რა ცია“ - 1935 წელს და -

ი ნერ გა, თუმ ცა მი სი გა მო ყე ნე ბა მხო ლოდ გა სუ ლი სა უ კუ ნის 60-იან წლებ ში, Midi და 

Beaujolais პრე მი უმ ღვი ნო ე ბის წარ მო ე ბი სათ ვის და იწყეს. მე თო დი გა მო ი ყე ნე ბა 

სწრა ფი მოხ მა რე ბის ღვი ნო ე ბის და სამ ზა დებ ლად. 

კარ ბო ნუ ლი მა ცე რა ცი ის დროს, და უ ზი ა ნე ბე ლი მარ ცვა ლი, სო კო ვა ნი და ა ვა დე -

ბის გა რე შე, ფრთხი ლად მო თავ სდე ბა ანა ე რო ბულ გა რე მო ში, რე ზერ ვუ ა რის ტემ პე -

რა ტუ რა ზე (25-30°C). აღ დგე ნი თი გა რე მო იქ მნე ბა დუ ღი ლის ნახ ში რორ ჟან გი სა და 

სამ რეწ ვე ლო ნახ ში რორ ჟან გის წყა ლო ბით. და უ ზი ა ნე ბე ლი მარ ცვა ლი იღებს ნახ ში -

რორ ჟან გის აირს; იწყე ბა ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლი სა გან გან სხვა ვე ბუ ლი ნივ თი ე რე -

ბა თა ცვლა; პირ ველ რიგ ში, მი დის მჟა ვე ბის ფერ მენ ტუ ლი მე ტა ბო ლიზ მი; ვაშ ლმჟა -

ვა მნიშ ვნე ლოვ ნად მცირ დე ბა, მაგ რამ რძემ ჟა ვას წარ მოქ მნის გა რე შე. ამას თან, 

წარ მო იქ მნე ბა ეთა ნო ლი, კონ ცენ ტრა ცი ით 2%-მდე, უმ ნიშ ვნე ლო რა ო დე ნო ბით გლი -

ცე რი ნი, ში კი მის მჟა ვა, ქარ ვის მჟა ვა ან ჭი ან ჭვე ლას მჟა ვა. პა რა ლე ლუ რად, პექ ტი -

ნი ჰიდ რო ლიზ დე ბა და, მე თი ლის ჯგუ ფის გა მო ყო ფით, წარ მო იქ მნე ბა მე თა ნო ლი. 

ასეთ პი რო ბებ ში, 3-4 დღის შემ დეგ, ან ტო ცი ა ნე ბი დი ფუ ზირ დე ბა ექ სო კარ პი დან მე -

ზო კარ პში. ნა ყო ფის შიგ თავ სი ინ ტენ სი უ რად წით ლდე ბა. თუ ყურ ძნი სათ ვის და მა ხა -

სი ა თე ბე ლი ფერ მენ ტე ბი 8-14 დღის შემ დეგ და კარ გა ვენ აქ ტი უ რო ბას, პრო ცე სი დას -

რულ დე ბა. კარ ბო ნა ტუ ლი მა ცე რა ცი ის ჩა ტა რე ბა მო ითხოვს ხე ლით კრე ფას, ტრან -

სპორ ტი რე ბას მცი რე ზო მის ჭურ ჭლით და ფრთხილ მო თავ სე ბას CO2 აირით ავ სე -

ბულ დუ ღი ლის რე ზერ ვუ ა რებ ში. ასე წარ მო ე ბუ ლი ღვი ნო ე ბის არო მა ტი შე იძ ლე ბა 

იყოს ისე თი ძლი ე რი, რომ ღვი ნო უფ რო სა კუ პა ჟე მა სა ლას შე ე სა ბა მე ბო დეს. 

3.2.5. წი თე ლი ღვი ნის წარ მო ე ბის უწყვე ტი პრო ცე სე ბი 

მრა ვა ლი სა წარ მო უწყვე ტი პრო ცე სე ბის ძი ე ბა შია, რა თა დი დი მო ცუ ლო ბის მო -

სავ ლის გა და მუ შა ვე ბა შეძ ლოს. ქვე მოთ წარ მოდ გე ნი ლია 2 პრო ცე სი, რო მელ თა სა -

შუ ა ლე ბით, შე საძ ლე ბე ლია წი თე ლი ღვი ნო ე ბის უწყვე ტი წარ მო ე ბა ფე ნო ლუ რი ნა -

ერ თე ბის ექ სტრაქ ცი ას თან ერ თად. 

3.2.5.1. დურ დოს ხან მოკ ლე გაცხე ლე ბა ერ თდრო უ ლი დე კან ტი რე ბით 

3.2.2.3. თავ ში აღ წე რი ლია გაცხე ლე ბის პრო ცე სი, რო მე ლიც გუ ლის ხმობს დურ -

დოს გაცხე ლე ბას 87°C-ზე 7 წუ თის გან მავ ლო ბა ში და, შემ დეგ, დუ ღი ლის ტემ პე რა -

ტუ რამ დე გაგ რი ლე ბას. მა შინ ვე, დურ დოს თან კონ ტაქ ტის გა რე შე, მა სა წნეხ ში გა -

და აქვთ. ეს პრო ცე სი, დე კან ტე რით ფა ზე ბის და ყო ფას თან კომ ბი ნა ცი ა ში, სრუ ლი ად 

უწყვეტ წარ მო ე ბას გა ნა პი რო ბებს. 

სუ რათ ზე №3.13 ნაჩ ვე ნე ბია ინ სტა ლი რე ბუ ლი/მიერთებული და ნად გა რი, რომ -
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ლის სა შუ ლე ბი თაც, და ხუ რულ სის ტე მა ში, წი თე ლი დურ დო დან ინ ტენ სი უ რად შე ფე -

რი ლი ყურ ძნის წვე ნის მი ღე ბა რამ დე ნი მე წუთ ში შე იძ ლე ბა. 

სა ქა ჩი ტუმ ბო (4) ხელს უწყობს მი წო დე ბუ ლი დურ დოს ხე ლახ ლა გაცხე ლე ბას 

თბო გა დამ ცე მი მი ლით (5), იქი დან მი ლის გა მათ ბო ბე ლით (6) მაქ სი მა ლურ 87°C ტემ -

პე რა ტუ რა ზე და დე კან ტერ ში (9) ფა ზე ბად და ყო ფას. გა მო ყო ფი ლი ჭა ჭა გა მო დის 

შნე კით, შემ ღვრე უ ლი წვე ნი თბო გა დამ ცემ ში კვლავ გრილ დე ბა და ფირ ფი ტო ვან 

აპა რატ ში დუ ღი ლის ტემ პე რა ტუ რას იღებს. 

და ნად გა რი მთლი ა ნად ავ ტო მა ტი ზე ბუ ლია და თი თო ე უ ლი პრო ცე სი დო კუ მენ -

ტუ რა დაა აღ წე რი ლი. მსოფ ლი ო ში არ სე ბობს მსგავ სი მოწყო ბი ლო ბე ბი, რომ ლე ბიც 

სხვა დას ხვა შე საძ ლებ ლო ბი საა. 

დურ დოს გაცხე ლე ბის დროს, ყვე ლა ზე დი დი დე კან ტე რის შე საძ ლებ ლო ბა, წარ -

მო ე ბის თვალ საზ რი სით, 25 ტ/საათში შე ად გენს. გა დამ წყვე ტია წვე ნის დაწ მენ დის 

ხა რის ხი, რო მელ ზეც და მო კი დე ბუ ლია გამ ტა რო ბა. 
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3.2.5.1. ფლეშ გან მუხ ტვა ან თერ მო ფლეშ პრო ცე სი 

ფლეშ გან მუხ ტვა ან თერ მო ფლეშ პრო ცე სი წარ მო ად გენს დურ დოს გაცხე ლე ბის 

პრო ცესს რამ დე ნი მე თა ვი სე ბუ რე ბით. ის პირ ვე ლად საფ რან გეთ ში და ნერ გეს და 

დღეს იყე ნე ბენ უმ რავ ლეს ქვე ყა ნა ში, სა დაც მე ვე ნა ხე ო ბაა გან ვი თა რე ბუ ლი. სუ რათ -

ზე №3.14 ნაჩ ვე ნე ბია აღ ნიშ ნუ ლი პრო ცე სი. 

კლერ ტგაც ლი ლი და ჰო მო გე ნუ რი დურ დო ცხელ დე ბა 80-90°C-ზე; ამ ტემ პე რა -

ტუ რა ზე დურ დოს, და ახ ლო ე ბით, 15-20 წუ თით აყოვ ნე ბენ და, ხან გრძლი ვი კონ ტაქ -

ტის გა რე შე, ვა კუ უმ რე ზერ ვუ არ ში გა და აქვთ. 0,1 ბარ წნე ვით, თერ მუ ლად ნა წი ლობ -

რივ ჰიდ რო ლი ზე ბუ ლი უჯ რე დუ ლი ქსო ვი ლე ბი „ფეთქდება“. დურ დო იწყებს დუ -

ღილს, წყლის 6-10% ორ თქლდე ბა და დურ დო კონ ცენ ტრირ დე ბა. ვა კუ უ მის ქვეშ 

დურ დო, და ახ ლო ე ბით, 30°C-მდე გრილ დე ბა. 

თუ და გეგ მი ლია დურ დოს დუ ღი ლი, დურ დოს აგ რი ლე ბენ დუ ღი ლის სა სურ ველ 

ტემ პე რა ტუ რამ დე. წი ნა აღ მდეგ შემ თხვე ვა ში, პირ და პირ იწ ნე ხე ბა. უწყვე ტი მოქ მე -

დე ბის წნე ხის გა მო ყე ნე ბი სას, პრო ცე სი მიმ დი ნა რე ობს და ყოვ ნე ბის გა რე შე. ასე თი 

სის ტე მე ბი გან კუთ ვნი ლია დი დი მო ცუ ლო ბის პარ ტი ე ბი სათ ვის - სა ათ ში 10-დან და 

60 ტო ნამ დე გა და მუ შა ვე ბის შე საძ ლებ ლო ბით. 

სუ რათ ზე №3.15 დე ტა ლუ რა დაა ნაჩ ვე ნე ბი ასე თი სის ტე მის მნიშ ვნე ლო ვა ნი ნა -

წი ლი. 
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ამ გვა რად წარ მო ე ბუ ლი 

ღვი ნო ე ბი შე ი ცავს 40%-ით 

მეტ ფე ნო ლურ ნივ თი ე რე -

ბებს, რო მელ თა შო რის საკ -

მა ოდ მა ღა ლია სა ღე ბავ 

ნივ თი ე რე ბა თა ჯა მუ რი კონ -

ცენ ტრა ცია. ცენ ტრი ფუ გი -

რე ბით წარ მოქ მნი ლი ნა -

ლე ქი სა და კო ლო ი დუ რი 

ლე ქის რა ო დე ნო ბა მნიშ -

ვნე ლოვ ნად გაზ რდი ლია. 

დურ დოს თერ მუ ლი და -

მუ შა ვე ბი სა და „აფეთქების“ 

შე დე გად, წარ მო იქ მნე ბა 

უზარ მა ზა რი რა ო დე ნო ბის 

კო ლო ი დუ რი ნა წი ლა კი. ამ 

და ნად გა რის მომ ხმა რებ ლე -

ბი აღ ნიშ ნა ვენ, რომ გა მოწ -

ნე ხის პრო ცე სი და შემ დგომ 

მი ღე ბუ ლი ღვი ნის ფილ ტრა -

ცია გაძ ნე ლე ბუ ლია. ამი ტომ, 

წვე ნის გა მო ყო ფის ალ ტერ -

ნა ტი ულ და ნად გა რად გა მო -

ი ყე ნე ბა დე კან ტე რი. 

3.2.6. ფე რის სტა ბი ლუ რო ბა 

მარ ცვლე ბის კა ნის ექ სტრაქ ცი ი დან დაწყე ბუ ლი და მრა ვალ თვი ა ნი და ვარ გე -

ბით დამ თავ რე ბუ ლი, მიმ დი ნა რე ობს ოქ სი და ცი ი სა და პო ლი მე რი ზა ცი ის ძა ლი ან 

რთუ ლი და გან სხვა ვე ბუ ლი პრო ცე სე ბი, რის შე დე გა დაც, წარ მო იქ მნე ბა წი თე ლი 

ღვი ნის ტა ნი ნე ბი. ისი ნი ახალ გაზ რდა ღვი ნოს სიმ წა რე სა და სი უ ხე შეს ანი ჭებს. ღვი -

ნო, მომ წი ფე ბის შემ დეგ, ქი მი უ რი რე აქ ცი ე ბის შე დე გად, ორ გა ნო ლეპ ტი კუ რად და -

მაკ მა ყო ფი ლე ბე ლი ხდე ბა. 

3.2.6.1. ფერ მენ ტუ ლი ოქ სი და ცია 

თუ დურ დო, დუ ღი ლის დროს, ჰა ერ თან შე ხე ბით გა და ტუმ ბეს, პო ლი მე რი ზა -

ცია მა ლე ვე და იწყე ბა. რად გან გა უცხე ლე ბელ დურ დო ში ფერ მენ ტე ბი აქ ტი უ რია, 

და ჟან გვა უფ რო სწრა ფად იწყე ბა, ვიდ რე ღვი ნო ში სუფ თა ქი მი უ რი გარ დაქ მნი -

სას. 

ფერ მენ ტუ ლი და ჟან გვის დროს, და უმ წი ფე ბე ლი და დამ პა ლი ყურ ძე ნი ძა ლი ან 

უარ ყო ფით როლს ას რუ ლებს, რაც გა მოწ ვე უ ლია ორი ფერ მენ ტუ ლი კომ პლექ სის 

მოქ მე დე ბით: 

3. წი თე ლი ღვი ნის წარ მო ე ბის ტექ ნო ლო გია
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სუ რა თი 3.15. ვა კუ უ მის რე ზერ ვუ ა რი კონ დენ სა ტო რით



ტი რო ზი ნა ზა (ყურძნისათვის და მა ხა სი ა თე ბე ლი ფე ნო ლის მჟან -•

გვე ლი, გან სა კუთ რე ბით და უმ წი ფე ბელ ყურ ძენ ში) 

ლა კა ზა (წარმოქმნილი Botrytis-დან). •

ფერ მენ ტუ ლი მოქ მე დე ბის ზო გი ერ თი ეტა პი სა ღე ბა ვი ნივ თი ე რე ბე ბის და ზი ა ნე -

ბას იწ ვევს. 

3.2.6.2. ქი მი უ რი ოქ სი და ცია 

ჟან გბა დის გავ ლე ნით ხდე ბა ფე ნო ლე ბის იზო მე რი ზა ცია და წარ მო იქ მნე ბა 

ძმრის ალ დე ჰი დი. ეს აუცი ლე ბე ლია გან საზღვრუ ლი კონ დენ სა ცი ის რე აქ ცი ე ბის გან -

სა ხორ ცი ე ლებ ლად. ასე თი ოქ სი და ცია მიმ დი ნა რე ობს ჟან გბა დის შეთ ვი სე ბით და 

მხო ლოდ გვი ან სტა დი ა ზე. ახალ გაზ რდა ღვი ნის გო გირ დის დი ოქ სი დით და მუ შა ვე -

ბა იცავს და ანე ლებს ამ პრო ცესს. 

 

ძმრის ალ დე ჰი დის წარ მოქ მნის ქი მი უ რი პრო ცე სი 

ჟან გბა დი რე ა გი რებს ტა ნი ნებ თან; რის შე დე გა დაც, ფლა ვო ნო ი -•

დუ რი ფე ნო ლე ბი იჟან გე ბა შე სა ბა მის ქი ნო ნე ბად; 

წარ მო იქ მნე ბა წყალ ბა დის ზე ჟან გი, რო გორც თა ნა უ რი პრო დუქ ტი. •

იგი არას ტა ბი ლუ რია, აგ რძე ლებს რე აქ ცი ებს - ალ კო ჰოლს ჟან -

გავს ძმრის ალ დე ჰი დამ დე, თვი თონ კი წყლამ დე აღ დგე ბა; 

ქი ნო ნე ბიც არას ტა ბი ლუ რი ნა ერ თე ბია. თი თო ე უ ლი ქი ნო ნი რე ა გი -•

რებს ფე ნოლ თან და საწყის მდგო მა რე ო ბამ დე ქი ნო ი დუ რი მდგო -

მა რე ო ბი დან პო ლი მე რი ზა ცი ის გზით აღ დგე ბა. ამ პრო ცესს 

„რეგენერაციული/აღდგენითი პო ლი მე რი ზა ცია“ ეწო დე ბა. 

SO2-ის თა ნა ო ბი სას, ეს რე აქ ცი ე ბი ინ ჰი ბირ დე ბა. 

შე დე გად: 

წარ მოქ მნი ლი H2O2-ით გო გირ დო ვა ნი მჟა ვა სულ ფატ-იონამდე •

იჟან გე ბა, ანუ აღარ წარ მო იქ ნე ბა ძმრის ალ დე ჰი დი; რო გორც შე -

დე გი უნ და გან ვი ხი ლოთ ტა ნი ნე ბის პო ლი მე რი ზა ცი ის სიჩ ქა რის 

შემ ცი რე ბაც; 

წარ მოქ მნი ლი ქი ნო ნე ბი კვლავ შე სა ბა მის ფე ნო ლე ბად აღ დგე ბა •

და აღარ გან ხორ ცი ელ დე ბა „რეგენერაციული პო ლი მე რი ზა ცია“. 

პო ლი მე რი ზა ცი ი სათ ვის აუცი ლე ბე ლია: 

სა ღე ბა ვი ნივ თი ე რე ბე ბი (ანტოციანები) •

მთრიმ ლა ვი ნივ თი ე რე ბე ბი (ფლავონოიდური ფე ნო ლე ბი - ტა ნი ნე ბი) •

ჟან გბა დი •

ძმრის ალ დე ჰი დი. •

შე ერ თე ბის რე აქ ცი ე ბი შემ დეგ შე მად გე ნელ კომ პო ნენ ტებს შო რის წა რი მარ თე ბა: 

კო პიგ მენ ტა ცია: ან ტო ცი ა ნე ბი - ან ტო ცი ა ნე ბი •

პირ და პი რი კონ დენ სა ცია: ან ტო ცი ა ნე ბი - მთრიმ ლა ვი ნივ თი ე რე ბე ბი •

შე რე უ ლი კონ დენ სა ცია: ან ტო ცი ა ნე ბი - მთრიმ ლა ვი ნივ თი ე რე ბე ბი - •

ძმრის ალ დე ჰი დი. 
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კო პიგ მენ ტა ცია 

კო პიგ მენ ტა ცი ა ში იგუ ლის ხმე ბა ან ტო ცი ა ნე ბის მო ლე კუ ლე ბის ერ თმა ნეთ თან 

და კავ ში რე ბა, რაც დე ჰიდ რა ტა ცი ის გზით ხორ ცი ელ დე ბა. წარ მოქ მნი ლი მო ლე კუ -

ლუ რი აგ რე გა ტე ბი გა მო ირ ჩე ვა ინ ტენ სი უ რი შე ფე რი ლო ბით, მი უ ხე და ვად იმი სა, 

რომ მათ შო რის არამ დგრა დი ბმე ბია. აღ ნიშ ნუ ლი, გან სა კუთ რე ბით, გაცხე ლე ბუ ლი 

დურ დოს წვენ ში შე ი ნიშ ნე ბა. 

დუ ღი ლის პრო ცეს ში წარ მოქ მნი ლი ალ კო ჰო ლი კვლავ არ ღვევს ამ მო ლე კუ -

ლურ ბმებს, რი თაც ან ტო ცი ა ნე ბის ჩვე უ ლებ რი ვი ფე რი აღ დგე ბა. ამას თან, ან ტო ცი -

ა ნე ბის შემ ცვე ლო ბა თით ქმის არ იც ვლე ბა. 

 

პირ და პი რი კონ დენ სა ცია 

ამ რე აქ ცი ის წარ მარ თვის თვის, უპირ ვე ლეს ყოვ ლი სა, აღ დგე ნი თი გა რე მოა სა -

ჭი რო. ან ტო ცი ა ნე ბი სა და ქი მი უ რად აქ ტი უ რი ნივ თი ე რე ბე ბი სა გან (მონომერული 

ფლა ვა ნო ლე ბი, მთრიმ ლა ვი ნივ თი ე რე ბე ბი) წარ მო იქ მნე ბა სტა ბი ლუ რი, კონ დენ სი -

რე ბუ ლი, მაგ რამ საკ მა ოდ მცი რე ზო მის მო ლე კუ ლე ბი. 

წარ მოქ მნა ხდე ბა შე და რე ბით ნე ლა; პრო დუქ ტის გე მო უფ რო უხე შია; ხან და ხან 

იკ ვე თე ბა სიმ წა რეც, რაც მაქ სი მა ლუ რად და ვარ გე ბულ წი თელ ღვი ნო ებს ახა სი ა თებს. 

ფე რის მი სა ღე ბად, მნიშ ვნე ლო ვა ნია თა ნა ფარ დო ბა ან ტო ცი ა ნე ბი სა და მო რე -

ა გი რე ფე ნო ლე ბის რა ო დე ნო ბებს შო რის. 

მთრიმ ლა ვი ნივ თი ე რე ბე ბის მა ღა ლი შემ ცვე ლო ბი სას: კონ დენ სა ცია მიმ -•

დი ნა რე ობს სწრა ფად, ან ტო ცი ა ნე ბი ერ თდრო უ ლად რე ა გი რებს რამ დე -

ნი მე მო ლე კუ ლას თან; ამას თან, ერ თმა ნეთ თან რე ა გი რებს მო ნო მე რუ ლი 

ფლა ვა ნო ლე ბი და მთრიმ ლა ვი ნივ თი ე რე ბე ბი ნა რინ ჯის ფერ-

მოყავისფრო პო ლი მე რე ბის წარ მოქ მნით. ამის შე დე გია ფე რის ცვლი -

ლე ბა და მო ყა ვის ფრო-ნარინჯისფერი ტო ნის წარ მოქ მნა. 

მთრიმ ლა ვი ნივ თი ე რე ბე ბის ძა ლი ან და ბა ლი შემ ცვე ლო ბი სას: კონ დენ -•

სა ცი ის პრო ცე სე ბი ნაკ ლე ბად მიმ დი ნა რე ობს, ბევ რი ან ტო ცი ა ნი რჩე ბა 

მო ნო მე რულ ფორ მა ში. შე დე გად, ძა ლი ან უმ ნიშ ვნე ლოდ იც ვლე ბა ფე -

რის ინ ტენ სი ვო ბა, ფე რი არას ტა ბი ლუ რია და ვერ ვი თარ დე ბა. 

პრო ტომ თრიმ ლა ვი ნივ თი ე რე ბე ბის იდე ა ლუ რი შემ ცვე ლო ბი სას: მრა ვა -•

ლი თა ვი სუ ფა ლი ან ტო ცი ა ნი რე ა გი რებს, რის შე დე გა დაც, წარ მო იქ მნე ბა 

დი დი რა ო დე ნო ბით სა ღე ბა ვი ნივ თი ე რე ბა - მთრიმ ლა ვი ნივ თი ე რე ბე ბის 

კომ პლექ სე ბი. ამას თან, უფე რო ფე ნო ლე ბი ფე რად ნივ თი ე რე ბე ბად გარ -

და იქ მნე ბა („მეორადი ფე რის წარ მოქ მნა“). 

იდე ა ლუ რია, თუ ან ტო ცი ა ნის ერ თი მო ლე კუ ლა რე აქ ცი ა ში შე ვა ფე ნო ლის ერთ 

მო ლე კუ ლას თან. დღეს, ფლა ვა ნოლ/ანტოციანის ოპ ტი მა ლურ თა ნა ფარ დო ბად, ზო -

გი ერ თი პრო ფე სი ო ნა ლის მი ერ, მი ღე ბუ ლია 5:1, თუმ ცა, ეს და მო კი დე ბუ ლია კონ -

კრე ტულ სა სურ ველ სტილ ზე. 

 

შე რე უ ლი კონ დენ სა ცია 

ძმრის ალ დე ჰიდ თან რე აქ ცი ა ში შე იძ ლე ბა შე ვი დეს ფლა ვო ნო ი დუ რი ფე ნო ლე -

ბი; მაგ რამ, სა სურ ვე ლი ფე რის კომ პლექ სე ბი ყვით ლი დან ყა ვის ფრამ დე მხო ლოდ 
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ან ტო ცი ა ნე ბით წარ მო იქ მნე ბა; ეს ნა ერ თე ბი: ან ტო ცი ა ნი-ძმრის ალ დე ჰი დი-ტანინი 

ბევ რად მნიშ ვნე ლო ვან როლს ას რუ ლებს, რად გა ნაც მა თი პო ლი მე რი ზა ცი ის მა ღა -

ლი ხა რის ხით სტა ბი ლუ რი ხდე ბა არა მხო ლოდ ფე რი, არა მედ გე მოს სიმ წა რე და 

სიმ წკლარ ტეც იკარ გე ბა. 

აღ ნიშ ნუ ლი რე აქ ცია იწყე ბა მა შინ, რო ცა ახალ გაზ რდა ღვი ნო ოქ სი და ცი ურ გა -

რე მო ში ვარ გდე ბა. 

ამას თან, მნიშ ვნე ლო ვან როლს ას რუ ლებს ძმრის ალ დე ჰი დის წარ მოქ მნა. იგი 

გა ივ ლის წარ მოქ მნის წმინ და ქი მი ურ გზას და არ წარ მო ად გენს ალ კო ჰო ლუ რი დუ -

ღი ლის მიკ რო ბი ო ლო გი ურ, მე ო რე ულ პრო დუქტს. 

 

ფე რის სტა ბი ლუ რო ბის ხელ შემ წყო ბი ღო ნის ძი ე ბე ბი 

ღია გა და ღე ბა გაშ ხე ფე ბით, დუ ღი ლის დაწყე ბი დან მე ო რე დღეს: გა ნი ა -•

ვე ბის ეს პრო ცე სი სა ფუ არ საც აძ ლი ე რებს და CO2-ის მო ცი ლე ბა საც 

უწყობს ხელს; 

გო გირ დის დი ოქ სი დით და მუ შა ვე ბა, ფერ მენ ტა ცი ი დან რამ დე ნი მე დღის •

(დაახლოებით, 1 კვი რა ში) შემ დეგ. რო გორც კი შე სამ ჩნე ვი იქ ნე ბა უარ -

ყო ფი თი ცვლი ლე ბა, ახალ გაზ რდა ღვი ნო უნ და და მუ შავ დეს გო გირ დის 

დი ოქ სი დით; 

კას რებ ში მო თავ სე ბი სას, ჰა ე რის მეშ ვე ო ბით, „ავტომატურად“ ხდე ბა სა -•

ჭი რო ოქ სი და ცია; 

ხის დიდ კას რებ ში, ან ფო ლა დის რე ზერ ვუ ა რებ ში მი ზან მი მარ თუ ლად ახ -•

დე ნენ ჰა ე რის შეშ ვე ბას (მიკროოქსიდაცია). 

 

მიკ რო ოქ სი გე ნა ცია 

მიკ რო ოქ სი გე ნა ცია გუ ლის ხმობს (ჰაერის) ჟან გბა დის საკ მა რი სი რა ო დე ნო ბით 

მი წო დე ბას იმ მიზ ნით, რომ O2-მა, ფე რის სტა ბი ლუ რო ბი სათ ვის, რე გე ნე რა ცი უ ლი 

პო ლი მე რი ზა ცი ის პრო ცეს ში მი ი ღოს მო ნა წი ლე ო ბა. მიკ რო ოქ სი გე ნა ცი ის დროს, 

თა ვი სი ვე შხე ფე ბით და დო ზი რე ბის ხელ საწყო ე ბით, ღვი ნოს თვე ში, სა შუ ა ლოდ, 2-

4 მგ/ლ მი ე ცე მა, ღვი ნის ტემ პე რა ტუ რის მი ხედ ვით. ამ დროს, მნიშ ვნე ლო ვა ნია, გან -

ხორ ცი ელ დეს ნე ლი დო ზი რე ბა. ჟან გბა დის დი დი რა ო დე ნო ბა მხო ლოდ აზი ა ნებს 

ღვი ნოს, რად გან სა სურ ვე ლი გარ დაქ მნა მხო ლოდ გან საზღვრუ ლი სიჩ ქა რით მიმ -

დი ნა რე ობს. 

დუ ღი ლი სას, არ სე ბი თი მნიშ ვნე ლო ბა ენი ჭე ბა ჟან გბა დის დო ზას. თუ რა ო დე ნო -

ბა მა ღა ლია (30-60 მგ/ლ), მას უწო დე ბენ „მაკროოქსიგენაციას“. 

ჟან გბა დის რა ო დე ნო ბის გა ზომ ვა ძა ლი ან რთუ ლია და დიდ ტექ ნი კურ ხარ ჯებს 

მო ითხოვს. 

მარ ტი ვი ცდით შე იძ ლე ბა დად გინ დეს, ახალ გაზ რდა ღვი ნო ფე რის მდგრა დო -

ბი სათ ვის კი დევ სა ჭი რო ებს თუ არა ოქ სი და ცი ას: 

ერთ ბოთლს შე სა მოწ მე ბე ლი ღვი ნით, გა და ნი ა ვე ბის გა რე შე, ფრთხი ლად ავ სე -

ბენ, მე ო რე ბოთლს კი - გაშ ხე ფე ბით. შემ დეგ ორი ვეს მჭიდ როდ აცო ბენ თავს. ერ -

თი კვი რის შემ დეგ ადა რე ბენ ფერს: თუ გა ნი ა ვე ბულ ვა რი ან ტში ფე რი უფ რო გა მუქ -

და, ოქ სი და ცია აუცი ლე ბე ლი ყო ფი ლა. 
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3.2.7. სხვა დას ხვა სტი ლის წი თე ლი ღვი ნის წარ მო ე ბის ტექ ნო ლო გია 

ღვი ნის სტილ ში იგუ ლის ხმე ბა და მა ხა სი ა თე ბე ლი თვი სე ბე ბის ერ თობ ლი ო ბა, 

რო მე ლიც ქმნის გან საზღვრუ ლი ტი პის გე მოს. ბო ლო თა ვებ ში აღ წე რი ლია წი თე ლი 

ღვი ნო ე ბის წარ მო ე ბის გან სხვა ვე ბუ ლი მე თო დე ბი გან სხვა ვე ბუ ლი სტი ლის მი სა ღე -

ბად, რომ ლე ბიც და ფუძ ნე ბუ ლია სა ღე ბავ და მთრიმ ლავ ნივ თი ე რე ბებ ზე. ზო გა დი 

რე კო მენ და ცი ე ბი ეხე ბა ყვე ლა ფერს, დაწყე ბუ ლი მო სავ ლის აღე ბი დან (საკრეფი 

მან ქა ნე ბის შერ ჩე ვა ჯი შე ბის მი ხედ ვით), წი თე ლი ღვი ნის წარ მო ე ბი სათ ვის სა ჭი რო 

ტექ ნი კით დამ თავ რე ბუ ლი, მათ შო რის, კას რებ ში დუ ღი ლი, „ჩიფსების“ გა მო ყე ნე ბა 

და რძემ ჟა ვა დუ ღი ლის ჩა ტა რე ბა. 

ღვი ნის სტი ლის გან მარ ტე ბა ზე სხვა დას ხვა ქვეყ ნის სპე ცი ა ლის ტებს გან სხვა ვე -

ბუ ლი აზ რი გა აჩ ნიათ. 

ცხრილ ში №3.2 შე ჯა მე ბუ ლია ღვი ნის სტი ლის ირ გვლივ მიმ დი ნა რე დის კუ სი ის 

რამ დე ნი მე ას პექ ტი. სტი ლის და სა ხე ლე ბა შიც კი, მკვეთ რად გან სხვა ვე ბუ ლია სპე -

ცი ა ლის ტთა მო საზ რე ბე ბი. 
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წითელი ღვინის ტიპი ბორდოს ტიპი ბურგუნდიული მსუბუქი წითელი ღვინო

თვისებები
კომპლექსური-არომადომი -
მანანტური + კასრის 
არომატი-ტანინებით

ინტენსიური ფერით, 
ტანინებით, მსუბუქად 
არომატული

არომატული, ტანინებით 
ღარიბი, ძლიერი 
ფერით, სავარაუდოდ 
ნარჩენი სიტკბოთი 

ფერის ტონი
მუქი წითელი, 
დავარგებული- აგურისფერი 
ნიუანსით

ალუბლისფერი
ხალასი ფერი, 
მოიისფრო-მოლურჯო 
ნიუანსით

ფერის ინტენსივობა ძალიან მაღალი
მაღალიდან 
საშუალომდე

დაბალი

სუნი
ჩირის, ქლიავის, ტყავის, 
მოხარშული ხილის

ბალი, კენკროვნები ხილი და ფლორალური

სუნის ინტენსიურობა მცირე
საშუალოდან 
ძლიერამდე

საშუალოდან 
ძლიერამდე

მთრიმლავი 

ნივთიერებები
გამოკვეთილი

საშუალოდ 
გამოკვეთილი

მცირედ გამოკვეთილი

მუხის არომატი 

(კასრი)
საშუალოდან ძლიერამდე ვანილის არომატი არ აქვს

სხეული, სისავსე სხეულიანი ბლანტი საშუალო სუსტიდან საშუალომდე

სიტკბო ტკბილი, ექსტრაქტის გამო საშუალო
დაბალი, ან ნარჩენი 
სიტკბო

სიმჟავე
დაბალი, ახალგაზრდას 
ემჩნევა მთრიმლავი მჟავები

დაბალი, ახალგაზრდას 
ემჩნევა მთრიმლავი 
მჟავები

საშუალო, ხილის 
მჟავების გამო

ჯიში იცნობა
არა, კუპაჟი ან მუხით 
გადაფარული

კი, ან კუპაჟი კი, ან კუპაჟი

კონკურენტ -

უნარიანობა
საერთაშორისო დონეზე რეგიონულ დონეზე საბაზისო ღვინო

ტექნოლოგია
დურდოზე დუღილი, კასრი, 
კანთან კონტაქტი, 
დავარგება

დურდოზე დუღილი/ 
გაცხელება

გაცხელება / დურდოზე 
დუღილი, სწრაფი 
მოხმარების

ცხრი ლი 3.2. წი თე ლი ღვი ნის სტი ლი, რო გორც სხვა დას ხვა ლი ტე რა ტუ რუ ლი  

და ხა სი ა თე ბის სინ თე ზი



ყურ ძნის ჯი ში და სიმ წი ფის დო ნე წი თე ლი ღვი ნის სტი ლი სა და ხა რის ხის გან -

მსაზღვრე ლი უმ ნიშ ვნე ლო ვა ნე სი ფაქ ტო რე ბია. წარ მო ე ბის ტექ ნო ლო გი აც ღვი ნოს 

გან საზღვრულ სტილს და კონ კრე ტულ სენ სო რულ თვი სე ბებს ანი ჭებს. 

ყვე ლა მწარ მო ე ბელ მა უნ და გა დაწყვი ტოს, თუ რო მე ლი ტექ ნო ლო გიაა მის თვის 

უფ რო მი სა ღე ბი. ამი სათ ვის შე იძ ლე ბა სხვა დას ხვა მეც ნი ე რუ ლი კვლე ვი სა და ექ -

სპერ ტი მენ ტის შე დე გე ბის გა მო ყე ნე ბა ღვი ნის ხა რის ხთან მი მარ თე ბა ში. 

აღ ნიშ ნულ სა კითხებ ზე გარ კვე უ ლი სა ხის ინ ფორ მა ცია მო ცე მუ ლია შემ დეგ თა -

ვებ ში, სა დაც შე ვა და რებთ შე დე გებს, რომ ლებ საც წი თე ლი ღვი ნის სხვა დას ხვა მე -

თო დით და ყე ნე ბი სას (როგორიცაა: მა ცე რა ცია, დურ დოს გაცხე ლე ბა ან დურ დოს 

დუ ღი ლი) და დურ დოს დუ ღი ლი სათ ვის გან კუთ ვნი ლი სხვა დას ხვა რე ზერ ვუ ა რის გა -

მო ყე ნე ბით ვღე ბუ ლობთ. 

3.2.7.1. დურ დოს დუ ღი ლი თუ თერ მო ვი ნი ფი კა ცია? 

წარ მო ე ბის თვალ საზ რი სით, თერ მო ვი ნი ფი კა ცი ის პრო ცესს, დურ დოს დუ ღი ლის 

პრო ცეს თან შე და რე ბით, უპი რა ტე სო ბა გა აჩ ნია. ექ სპე რი მენ ტუ ლად დად გე ნი ლია, 

რომ გაცხე ლე ბულ ღვი ნოს გა აჩ ნია უფ რო მდგრა დი ფე რი, გან სა კუთ რე ბით მა შინ, 

რო დე საც მტე ვანს ლპო ბა აქვს დაწყე ბუ ლი. დურ დოს დუ ღი ლის დროს, დამ პა ლი ნა -

წი ლე ბის შე ყო ლე ბა და უშ ვე ბე ლია. ფე ნო ლე ბის ალ კო ჰო ლუ რი ექ სტრაქ ცია დურ -

დოს დუ ღი ლის დროს შე საძ ლე ბე ლი ხდე ბა კონ დენ სა ცი ის სხვა დას ხვა რე აქ ცი ით, 

რომ ლე ბიც მუქ ფერს წარ მოქ მნის. 

ღვი ნის ორი ვე სა ხე ო ბა გე მო თიც გან სხვავ დე ბა. გაცხე ლე ბულ ღვი ნოს აფა სე -

ბენ რო გორც ახალს, ხი ლის ტო ნე ბით, მსუ ბუ ქი ტა ნი ნე ბით; დურ დოს დუ ღი ლის 

დროს კი, წარ მო იქ მნე ბა ბევ რი მთრიმ ლა ვი ნივ თი ე რე ბა. შე იძ ლე ბა ით ქვას, რომ 

დურ დოს დუ ღი ლით მი ღე ბულ ღვი ნოს აქვს უფ რო უხე ში, ჭა ჭის ტო ნე ბი და მწკლარ -

ტე გე მო. 

მრა ვა ლი სა წარ მო მუ შა ობს ორი ვე სტრა ტე გი ით. სა მომ ხმა რებ ლო ღვი ნო ე ბი 

მი ი ღე ბა დურ დოს გაცხე ლე ბით, ხო ლო უმაღ ლე სი ხა რის ხის მი სა ღე ბად, მი მარ თა -

ვენ დურ დოს დუ ღილს. სა ჭი რო ე ბის გათ ვა ლის წი ნე ბით, ორი ვე მე თოდს იყე ნე ბენ. 

ყვე ლა სპე ცი ა ლის ტი თან ხმდე ბა, რომ მსოფ ლი ოს კონ კუ რენ ტუ ნა რი ა ნი წი თე -

ლი ღვი ნო ე ბი იწარ მო ე ბა დურ დოს დუ ღი ლით და მას თან ხან გრძლი ვი კონ ტაქ ტის 

შე დე გად. 

3.2.7.2. დურ დოს სხვა დას ხვაგ ვა რი დუ ღი ლის რე ზერ ვუ ა რე ბის შე და რე ბა 

დურ დოს ღია დუ ღი ლი და ხუ რულ დუ ღილს ჩა მორ ჩე ბა. და ხუ რუ ლი დუ ღი ლის შე -

დე გად მი ღე ბუ ლი ღვი ნო აღ წევს 10-30%-ით უფ რო მა ღალ ფე რის მაჩ ვე ნე ბელს და, 

მცი რე და ნა კარ გე ბის გა მო, ალ კო ჰო ლის 10%-ით მა ღალ შემ ცვე ლო ბას. ამას თან ერ -

თად, მცირ დე ბა ბუ კე ტის და ნა კარ გიც, ხო ლო ჯი შუ რი არო მა ტი მე ტად გა მო ხა ტუ ლია. 

სუ რათ ზე №3.16 ნაჩ ვე ნე ბია ღია, და ხუ რულ და მა ღალ წნე ვი ან რე ზერ ვუ არ ში 

(წნევის ცვლი ლე ბით მიმ დი ნა რე პრო ცე სი, რო ცა მაქ სი მა ლუ რი წნე ვა 2 ბარს აღ -

წევს) მი ღე ბული ღვი ნო ე ბის სა ღე ბა ვი ნივ თი ე რე ბე ბის მაჩ ვე ნებ ლე ბი სა და ფე ნო -

ლე ბის რა ო დე ნო ბის შე და რე ბა. ღია დუ ღი ლის შემ თხვე ვა ში, ორი ვე მაჩ ვე ნე ბე ლი 

გა ცი ლე ბით უფ რო და ბა ლია. 
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მე თო დე ბის შე და რე ბი სას, მნიშ ვნე ლო ვა ნია ეკო ნო მი უ რი ას პექ ტის გათ ვა ლის -

წი ნე ბაც. და ხუ რულ სის ტე მა ში ქუ დის და რე ვა ხდე ბა ავ ტო მა ტუ რად. გარ და ამი სა, და -

ხუ რუ ლი ცის ტერ ნე ბი, სე ზო ნის შემ დგომ პე რი ოდ ში, გა მო ი ყე ნე ბა ღვი ნის შე სა ნა ხად. 

მომ დევ ნო ექ სპე რი მენ ტის დროს, პი ჟა ჟის და რე მონ ტა ჟის პრო ცე სი შეს წავ ლი -

ლი იყო ღია დუ ღი ლის პი რო ბებ ში. ორი ვე პრო ცე სი ხელს უწყობს მა ღა ლი ხა რის ხის 

წი თე ლი ღვი ნის წარ მო ე ბას. რე მონ ტა ჟის პრო ცე სის დროს, ყუ რადღე ბა ექ ცე ვა ოქ -

სი და ცი ას, გან სა კუთ რე ბით მა შინ, რო დე საც ყურ ძე ნი Botrytis-ით არის და ა ვა დე ბუ ლი. 

ასე ვე გან ხი ლუ ლია ღვი ნის ხა რის ხზე დამ რევ მე ქა ნიზ მი ა ნი, მა ღალ წნე ვი ა ნი და 

ჩამ რევ მე ქა ნიზ მი ა ნი რე ზერ ვუ ა რე ბის გავ ლე ნა. დამ რევ მე ქა ნიზ მი ა ნი და ნად გა რით 

მი ღე ბუ ლი ღვი ნო უფ რო უხე შია. შე და რე ბით სუს ტი ღვი ნო მი ი ღე ბა ჩა რე ვის მე ქა -

ნიზ მის გა მო ყე ნე ბი სას. მა ღალ წნე ვი ან რე ზერ ვუ არ ში წარ მო იქ მნე ბა ტა ნი ნე ბის დი -

დი რა ო დე ნო ბა, თუმ ცა, ღვი ნო ე ბი უფ რო რბი ლი და ხა ვერ დო ვა ნია. 

აქ ვე უნ და აღი ნიშ ნოს, რომ ყვე ლა პრო ცე სის აღ წე რი სას, ღვი ნის ანა ლი ტი კუ -

რი და სენ სო რუ ლი მა ხა სი ა თებ ლე ბი და მო კი დე ბუ ლია შე სა ბა მი სი კვლე ვის ჩა ტა რე -

ბის თა რიღ ზე. 

ღვი ნო ში დი ნა მი კუ რად მი დის დაძ ვე ლე ბის პრო ცე სი, რო მელ საც მუდ მი ვი კონ -

ტრო ლი სჭირ დე ბა. 

3.2.8. წი თე ლი ღვი ნის წარ მო ე ბის პრო ცე სე ბის კავ ში რი 

წი თე ლი ღვი ნის წარ მო ე ბის ყვე ლა პრო ცე სი იძ ლე ვა მო დი ფი ცი რე ბის შე საძ -

ლებ ლო ბას. დი ზა ი ნის შემ დგო მი დახ ვე წა ხელ მი საწ ვდომ საპ რო ცე სო პა რა მეტ რებს 

მო ითხოვს. 

ყვე ლა პრო ცე სი მიმ დი ნა რე ობს ეტა პობ რი ვად, რაც ღვი ნის ხა რის ხსა და სტრუქ -

ტუ რა ზე აისა ხე ბა. 

ყვე ლა მე თო დის შე მად გე ნე ლი ნა წი ლია ფა ზა თა გა ყო ფა. ეს ოპე რა ცია გან -

საზღვრავს სა ბო ლოო ღვი ნის ხა სი ათს. დურ დოს დუ ღი ლის გარ და, სხვა შემ თხვე -

ვებ ში ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლი და ნარ ჩე ნი ტექ ნო ლო გი უ რი პრო ცე სე ბი სა გან მკვეთ -

რად გა მიჯ ნუ ლი არ არის. 

3. წი თე ლი ღვი ნის წარ მო ე ბის ტექ ნო ლო გია
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ცხრილ ში №3 მო ცე მუ ლია ყვე ლა ზე მო აღ ნიშ ნუ ლი ას პექ ტი. 

ცხრი ლი 3.3. წი თე ლი ღვი ნის წარ მო ე ბის პრო ცე სე ბის ურ თი ერ თკავ ში რი
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წითელი ღვინის 

მეთოდი

პროცესის 

პარამეტრები 1 

(ტექნიკური 

პარამეტრები)

აპარატურა

პროცესის 

პარამეტრები 2 

(პროცესების 

პარამეტრები)

შენიშვნა

დურდოს გათბობა

გაცხელების 

ტემპერატურა 

დურდოს 

კონტაქტის დრო

მილებიანი 

გამაცხელებელი 

გამაცხელებელი 

დაჟანგვისგან 

დაცვა (CO2; SO2)

გამოწნეხა 

გაგრილება 

(შაქრიანობის 

მომატება) 

დუღილი

დურდოს მცირე 

დროით მაღალ 

ტემპერატურაზე 

გაცხელება 

(შესაძლოა, 

უწყვეტი ქმედების 

მეთოდი)

გაცხელების 

ტემპერატურა 

ცხლად 

დაყოვნების დრო 

გაგრილების 

ტემპერატურა 

დურდოსთან 

კონტაქტის დრო

სპირალიანი 

თბომცვლელი 

მილებიანი 

თბომცვლელი 

მილებიანი 

გამაცხელებელი 

ფირფიტებიანი 

აპარატი 

ორთქლის აპარატი

დურდოს ენზიმები 

წვენის ნაწილობრივ 

მოცილება 

ცივი მაცერაცია 

ტკბილის 

დასამუშავებელი 

მასალები

ღვინის 

დამზადება

დურდოს დუღილი

დუღილის 

ტემპერატურა 

დურდოს 

კონტაქტის დრო 

(დურდოდან 

მოხსნის დრო) 

შაქრიანობის 

მომატება

საწნევო ავზი 

ავზი ღია/დახურული 

დასხურების სისტემა 

დამრევიანი ავზი 

ჩაძირულქუდიანი 

ავზი 

მბრუნავი ავზი 

სისტემების 

კომბინაცია

დაჟანგვისაგან 

დაცვა (CO2, SO2) 

დურდოს ენზიმები 

წვენის ნაწილობრივ 

მოცილება 

ცივი მაცერაცია 

ჩიპსი, ტანინი 

დუღილის დამხმარე 

საშუალებები

გამოწნეხა 

(შაქრიანობის 

მომატება, 

ბოლომდე 

დადუღება) 

ღვინის 

დამზადება

კარბონული 

მაცერაცია

დუღილის 

ტემპერატურა 

მთლიანი 

მტევნების წილი 

დუღილის 

ხანგრძლივობა / 

კონტაქტის დრო

დახურული ავზი

დაჟანგვისაგან 

დაცვა 

CO2-ის წყარო

გამოწნეხა 

ბოლომდე 

დუღილი 

ღვინის 

დამზადება

მაღალწნევიანი 

მეთოდი

CO2-ის წნევა 

წნევის შეკავების 

დრო 

დურდოს 

კონტაქტის დრო

წნევაგამძლე ავზი 

დამჭერი ავზი

იხ. დურდოს 

გაცხელება, 

დურდოს მცირე 

დროით მაღალ 

ტემპერატურაზე 

გაცხელება

გამოწნეხა 

დუღილი 

ღვინის 

დამზადება

ფლეშ- დეტენტი

გაცხელების 

ტემპერატურა; 

ცხლად 

დაყოვნების დრო; 

ვაკუუმი

გამაცხელებელი 

სისტემა; 

ვაკუუმის ავზი

იხ. დურდოს 

გაცხელება, 

დურდოს მცირე 

დროით მაღალ 

ტემპერატურაზე 

გაცხელება

გამოწნეხა 

დუღილი 

ღვინის 

დამზადება



4. ყურძნის ტკბილიდან ახალ ღვინომდე

ამ თავში აღწერილია ყურძნის წვენის ღვინოდ გარდაქმნის პროცესები და იმ 

მრავალრიცხოვანი პარამეტრების მართვა, რომლებიც ღვინოს სასურველ სტილს 

ანიჭებს. 

ღვი ნის წარ მო ე ბის ამ სა ფე ხურ ზე გა მო ი ყე ნე ბა მრა ვალ ნა ი რი მე თო დი: 

ლე ქის ნა წი ლა კე ბის გა მო ყო ფა სე დი მენ ტა ცი ის, ფლო ტა ცი ის,•

ფილ ტრა ცი ის ან ცენ ტრი ფუ გი რე ბის გზით;

პას ტე რი ზა ცია არა სა სურ ვე ლი ენ ზი მა ტუ რი თუ მიკ რო ბი ო ლო გი უ -•

რი პრო ცე სე ბის და სათ რგუ ნად. მათ თან ბრძო ლი სათ ვის შე იძ ლე -

ბა გა მო ვი ყე ნოთ შე და რე ბით ნაკ ლე ბე ფექ ტი ა ნი ფორ მა - გა ცი ე ბა;

გო გირ დის დი ოქ სი დის და მა ტე ბა ოქ სი და ცი ი სა გან და სა ცა ვად და•

მიკ რო ბი ო ლო გი უ რი სტა ბი ლუ რო ბი სათ ვის;

სპე ცი ა ლუ რი ნივ თი ე რე ბე ბით და მუ შა ვე ბა დაწ მენ დი სათ ვის, სტა -•

ბი ლი ზა ცი ი სა და გე მოს ჰარ მო ნი უ ლო ბი სათ ვის;

ტკბი ლი სა და ახა ლი ღვი ნის კო რექ ცია სა სურ ველ მჟა ვი ა ნო ბამ დე•

მჟა ვის და მა ტე ბით, ან ზედ მე ტი მჟა ვი ა ნო ბის მო ცი ლე ბით;

დუ ღი ლი სა ფუვ რის წმინ და კულ ტუ რა ზე ან სპონ ტა ნუ რად;•

ვაშლ-რძემჟავური დუ ღი ლი კულ ტუ რუ ლი რძემ ჟა ვა ბაქ ტე რი ე ბის•

და მა ტე ბით ან სპონ ტა ნუ რად;

ტკბი ლი სა და ღვი ნის ლე ქის გა და მუ შა ვე ბის სპე ცი ფი კუ რი პრო ცე -•

სე ბი.

ბევრ მცი რე და სა შუ ა ლო ზო მის სა წარ მო ში მი ნი მუ მამ დე დაჰ ყავთ ღო ნის ძი ე -

ბე ბი, თუმ ცა შე სა ნიშ ნავ შე დეგს აღ წე ვენ, შე სა ნიშ ნა ვი პრო დუქ ცი ის სა ხით. 

თეთ რი ღვი ნის წარ მო ე ბის მი ნი მა ლიზ მში მო ი აზ რე ბა: ტკბი ლის სე დი მენ ტა ცი -

ით დაწ დო მა, სპონ ტა ნუ რად დაწყე ბუ ლი ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლი და ვაშ ლმჟა ვას 

მო სა ლოდ ნე ლი, სპონ ტა ნუ რად მიმ დი ნა რე ბაქ ტე რი უ ლი გარ დაქ მნა. 

ერ თა დერთ და ნა მა ტად გა მო ი ყე ნე ბა გო გირ დო ვა ნი მჟა ვა. მეღ ვი ნე ო ბა ში დღე -

ი სათ ვის დაგ რო ვი ლი ცოდ ნა არ გვაძ ლევს სა შუ ა ლე ბას, რომ „დაუგოგირდებელ“ 

ღვი ნოს ხან გრძლი ვად შე ვუ ნარ ჩუ ნოთ სი ცოცხლი სუ ნა რი ა ნო ბა თუ არ გა მო ვი ყე -

ნებთ გან სა კუთ რე ბუ ლი ტექ ნი კუ რი სა შუ ა ლე ბებს. 

კი დევ უფ რო სა ინ ტე რე სო მიდ გო მე ბი აქვთ „ნატურალური ღვი ნის“ მწარ მო ებ -

ლებს (მაგალითად, ქვევ რში დამ ზა დე ბა), რომ ლე ბიც ტრა დი ცი ულ სა დუ ღარ ჭურ -

ჭელ ში თეთრ ღვი ნო საც დურ დო ზე ადუ ღე ბენ და უარს ამ ბო ბენ ყო ველ გვარ და ნა -

მატ ზე. 

ლე ქის მო ცი ლე ბა ან მრა ვალ გვა რი და სა მუ შა ვე ბე ლი ნივ თი ე რე ბის და მა ტე ბა 

შე საძ ლე ბე ლია რო გორც ტკბილ ში, ასე ვე ახალ გაზ რდა ღვი ნო ში. ხა რის ხის თვალ -
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საზ რი სით, უკე თე სია, თუ ყვე ლა ეს პრო ცე დუ რა დუ ღი ლის დაწყე ბამ დე ჩა ტარ დე ბა, 

რად გან ტკბი ლი, ღვი ნოს თან შე და რე ბით, ნაკ ლე ბად მგრძნო ბი ა რეა მის შე მად გენ -

ლო ბა ში ჩა რე ვის მი მართ. ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლი კი, თა ვი სი ძირ ფეს ვი ა ნი გარ -

დაქ მნე ბით, მთლი ა ნად გა და ფა რავს ტკბილ ში ჩა ტა რე ბუ ლი ღო ნის ძი ე ბე ბის უარ ყო -

ფით შე დე გებს. 

და სა მუ შა ვე ბე ლი ნივ თი ე რე ბე ბი გა მო ი ყე ნე ბა იმის მი ხედ ვით, თუ რო გო რი შე -

ხე დუ ლე ბა არ სე ბობს მათ ზე წარ მო ე ბა ში და რამ დე ნად პრო ფე სი ო ნა ლუ რა დაა და -

დას ტუ რე ბუ ლი მა თი სა ჭი რო ე ბის სა კითხი. 

4.1. ლექის მართვა/მენეჯმენტი ღვინის წარმოებისას 

დურ დო დან გა მოწ ნე ხის შემ დეგ, წვე ნი, მეტ-ნაკლები რა ო დე ნო ბით, შე ი ცავს სე -

დი მენ ტა ცი ის ლექს. იმი სათ ვის, რომ წარ მო ე ბუ ლი ღვი ნო ე ბი იყოს მა ღა ლი ხა რის -

ხის, ტკბი ლი უნ და და იწ მინ დოს დუ ღი ლამ დე. ყუ რადღე ბა უნ და მი ექ ცეს დაწ მენ დილ 

ტკბილ ში ნარ ჩე ნი სიმ ღვრი ვის შემ ცვე ლო ბის რე გუ ლი რე ბას. ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი -

ლის სიჩ ქა რე ტკბი ლის სიმ ღვრი ვე ზეც არის და მო კი დე ბუ ლი: ძლი ე რი სიმ ღვრი ვე 

აჩ ქა რებს დუ ღილს, სიმ ღვრი ვის ნა წი ლა კე ბის გა რე შე კი, შე საძ ლოა დუ ღი ლის გა -

ჩე რე ბა. 

ლე ქის თა ნა მედ რო ვე „მენეჯმენტი“ და კა ვე ბუ ლია, ძი რი თა დად, სა მი მი მარ თუ -

ლე ბით: 

მთლი ა ნი ლე ქის რა ო დე ნო ბის მი ნი მუ მამ დე შემ ცი რე ბა •

სა სურ ვე ლი სიმ ღვრი ვის შექ მნა დუ ღი ლამ დე •

დაწ მენ დის მე თო დე ბი სა და ლე ქის გა და მუ შა ვე ბის ოპ ტი მი ზა ცია. •

ღვი ნის წარ მო ე ბის სხვა დას ხვა ეტაპ ზე წარ მოქ მნი ლი ლე ქის სა ერ თო რა ო დე -

ნო ბა ში ტკბი ლის ე.წ. „სედიმენტაციის ლე ქი“ ყვე ლა ზე მე ტია, თუმ ცა, მი სი რა ო დე -

ნო ბა ფარ თო ზღვრებ ში იც ვლე ბა: ჯან სა ღი ყურ ძნი სა და მარ ცვლე ბის ნა ზად გა და -

მუ შა ვე ბის პი რო ბებ ში, შე საძ ლოა, რომ ლე ქის რა ო დე ნო ბა მო ცუ ლო ბით 2%-ზე საგ -

რძნობ ლად ნაკ ლე ბი იყოს; ჩა ტა რე ბუ ლი პრო ცე სის მი ხედ ვით, შე საძ ლოა, 2-ჯერ მე -

ტი ლე ქი წარ მო იქ მნას; ექ სტრე მა ლურ შემ თხვე ვებ ში კი - 15% მო ცუ ლო ბა საც კი აღ -

წევს (მაგალითად, შნე კუ რი წნე ხის გა მო ყე ნე ბი სას). 

ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლის შემ დეგ, გა მო ი ლე ქე ბა ღვი ნის სა ფუ ა რი, რო გორც რა -

ო დე ნობ რი ვად მე ო რე მყა რი მა სა;მისი მას შტა ბე ბი და მო კი დე ბუ ლია სა ფუვ რის უჯ -

რე დე ბის გამ რავ ლე ბის ტემ პზე. 

თუ სიმ ღვრი ვის ნივ თი ე რე ბე ბი დუ ღი ლამ დე თით ქმის სრუ ლად გა მო ი ყო წვე ნი -

დან, მა შინ ღვი ნო ში მცი რე რა ო დე ნო ბით ლე ქი წარ მო იქ მნე ბა ცი ლი სა და ღვი ნის 

ქვის სა ხით. 

ღვი ნის ლე ქის კი დევ ერ თი ფორ მაა და მუ შა ვე ბის დროს გა მო ყო ფი ლი ლე ქი. 
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4.1.1. ტკბილსა და ღვინოში არსებული ლექის ქიმია და ფიზიკა 
წნე ხი დან გა მო სულ წვენ ში არ სე ბუ ლი ნა წი ლა კე ბი, ზო მის მი ხედ ვით, იყო ფა 

უხეშ  და კო ლო ი დურ დის პერ სი უ ლად. გარ და ამი სა, წვენ ში გვაქვს გახ სნი ლი ნივ -

თი ე რე ბე ბი, რომ ლე ბიც ე.წ. „ჭეშმარიტ ხსნარს“ წარ მოქ მნი ან და ისი ნი, რო გორც ხა -

რის ხის გან მსაზღვრე ლი ნა ერ თე ბი, სა სურ ვე ლია, რომ ღვი ნო ში შე ნარ ჩუნ დეს. 

4. ყურძნის ტკბილიდან ახალ ღვინომდე
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ფა ზე ბი და მოქ მე -

დი ძალები

ნაწილაკების 

ზომა

ნაწილაკების შემა დ გენ -

ლობა და სტრუქტურა
ნაწილაკების თვისებები

მსხვილდისპერსი
ული ფაზა 
(ილექება 
სიმძიმის ძალით)

>1 მიკრომეტრი 
(>1000 
ნანომეტრი)

სუსპენზია 
უჯრედის ნაფლეთები, 
ქვიშა, მიკრო ორგა ნიზ -
მები (საფუვრები, ობის 
სოკოები), კრისტალური 
ნივთიერებები (ღვინის 
ქვა), ამორფული 
ნივთიერებები 
(ნახშირი).

სიმკვრივეთაშორისი 
სხვაობა დისპერსიულ 
ფაზასთან 
(თვითსედიმენტაცია, 
ცენტრიფუგირება და 
გაყოფა ადვილია ); 
შეუიარაღებელი 
თვალითაც შესამჩნევია 
სიმღვრივე.

კოლოიდურ-დის -
პერსიული ფაზა 
ბროუნისეული 
მოლეკულების 
მოძრაობა (თბუ -
რი მოძრაობა); 
ვან დერ ვაალი სე -
ული ძალები; ად -
სორ ბციის ძალა.

0,001-1 
მიკრომეტრი 
(1-1000 
ნანომეტრი)

კოლოიდური ხსნარი 
ბაქტერიები, ლექის 
მიცელები, ჰიდროკო -
ლოიდები (პექტინი, 
ცელულოზა, 
ჰემიცელულოზა, 
პოლიმერული 
ფენოლები, 
პროტეინები), 
ამორფული ღვინის ქვა.

არანაირი სიმკვრივე თა შო -
 რისი სხვაობა დის პერ სი -
ულ ფაზასთან (ძნელად გა -
ფილტვრადი, სედი მენ ტა -
ცია და ცენტრი ფუგი რე ბა 
შეუძლებელია); ნა წი ლა კე -
ბი ხილულია ულ ტრა მიკ -
რო სკოპის ქვეშ; კოლექ ტი -
უ რად ხილვადია ტინა და -
ლის ეფექტის მეშვეობით.

მოლეკულარდისპ
ერსიული ფაზა 
(იონების ძალები, 
წყალბადური 
ბმები)

<0,001 
მიკრომეტრი 
(<1ნანომეტრი)

ჭეშმარიტი ხსნარი 
ტკბილის შემადგენელი 
ყველა ნივთიერება (შაქ -
რე ბი, მარილები, მჟა ვე -
ბი, ფენოლები და სხვა).

უხილავი, გახსნილი, 
სედიმენტაცია და 
ცენტრიფუგირება 
შეუძლებელია.

დისპერსიის 
საშუალებები

გამხსნელი (წყალი).

ცხრი ლი 4.1. ტკბი ლი და ღვი ნო, რო გორც დის პერ სი უ ლი სის ტე მა

სუ რა თი 4.1. ლე ქის წარ მოქ მნა ღვი ნის წარ მო ე ბი სას



ცხრილ ში №4.1 მო ცე მუ ლია ტკბი ლი სა და ღვი ნის დის პერ სი უ ლი ფა ზე ბის თვი -

სე ბე ბი და ზო მე ბი. 

ყვე ლა ნა წი ლა კი, რო მე ლიც, გრა ვი ტა ცი ის ძა ლის ზე მოქ მე დე ბით, დრო თა გან -

მავ ლო ბა ში თა ვი სით გა მო ი ლე ქე ბა, უხე შად  დის პერ სი ულ ნა წი ლაკს წარ მო ად გენს. 

უხე შად დის პერ სი უ ლი ნა წი ლა კე ბი 

უხე შად დის პერ სი ულ ნა წი ლაკს, ცალ სა ხად, ნა წი ლა კის სტრუქ ტუ რა გა აჩ ნია. ის 

ნაკ ლე ბად იც ვლის ფორ მას, მო ცუ ლო ბით დი დია და მა სით - მძი მე. მი სი გა მო ყო ფის -

თვის სე დი მენ ტა ცი ის 

დროც საკ მა რი სია. ამ 

დროს მიმ დი ნა რე ობს 

ტკბი ლის ვი ზუ ა ლუ რად შე -

სამ ჩნე ვი თვით დაწ მენ და. 

ცენ ტრი ფუ გი რე ბა ან 

ფილ ტრა ცია პრო ცესს აჩ -

ქა რებს. ტკბი ლის უხე შად 

დის პერ სი უ ლი ლე ქი, ძი -

რი თა დად, მარ ცვლის 

ჩენ ჩოს მსხვი ლი ნაფ ლე -

თე ბი სა გან, წიპ წე ბი სა -

გან, ქვი ში სა გან, მტვრი სა 

და მიკ რო ორ გა ნიზ მე ბის 

სხვა დას ხვა სა ხე ო ბი სა -

გან შედ გე ბა. შე საძ ლე ბე -

ლია, კრის ტალ წარ მოქ -

მნის პირ ველ სა ფე ხურ ზე 

ღვი ნის ქვის კრის ტა ლე ბი 

და სა მუ შა ვე ბელ ნივ თი ე -

რე ბებ თან (მა გა ლი თად, 

ნახ ში რი, ბენ ტო ნი ტი) შე -

წე ბე ბუ ლი სა ხით გა მო ი -

ყოს. 

გახ სნი ლი ნა წი ლა კე ბი 

უხე შად დის პერ სი უ ლი ნა წი ლა კე ბი სა გან გან სხვა ვე ბით, წვენ ში გახ სნი ლი ნა წი -

ლა კე ბი გან საზღვრავს პრო დუქ ტის ხა რის ხსა და ხა სი ათს; ამი ტომ, მა თი უმ რავ ლე -

სო ბა უნ და დარ ჩეს ტკბილ ში ან ღვი ნო ში. მათ მი ე კუთ ვნე ბა არო მა ტუ ლი ნივ თი ე რე -

ბე ბი, შაქ რე ბი, მჟა ვე ბი, ფე ნო ლე ბი, აზო ტო ვა ნი ნა ერ თე ბი, ცი ლე ბი, პო ლი სა ქა რი -

დე ბი და სხვა. 

ზო გი ერ თი მათ გა ნის, მა გა ლი თად, მჟა ვე ბის, ცი ლე ბის, რა ო დე ნობ რი ვი კო რექ -

ცი ი სათ ვის, ამა ტე ბენ რე ა გენ ტებს, რომ ლე ბიც მათ გა მო ლე ქავს. ამ რე აქ ცი ის შე დე -

გად, იზ რდე ბა უხე ში დის პერ სი უ ლი ნა წი ლა კე ბის რა ო დე ნო ბა. 
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სუ რა თი 4.2. მყა რი და თხე ვა დი 
ფა ზე ბი ცი ლინ დრში  

სე დი მენ ტა ცი ის შემ დეგ



ტკბი ლის ზო გი ერ თი ნივ თი ე რე ბა, რო გო რე ბი ცაა გლუ კო ზა და ფრუქ ტო ზა, არ -

სე ბი თად, გან საზღვრავს ხსნა რის ხვედ რით წო ნას და გა ნა პი რო ბებს მის მა ღალ 

სიბ ლან ტეს. ორი ვე ფი ზი კუ რი სი დი დე მნიშ ვნე ლო ვან როლს თა მა შობს ცენ ტრი ფუ -

გი რე ბი სა და ფილ ტრა ცი ის დროს. რაც უფ რო დი დია მა თი შემ ცვე ლო ბა, მით უფ რო 

რთულ დე ბა ლე ქის გა მო ყო ფა ხსნა რი დან. 

კო ლო ი დე ბი 

კო ლო ი დუ რი ნა წი ლა კე ბის ზო მა მერ ყე ობს 1 ნა ნო მეტ რი დან 1 მიკ რო მეტ რამ -

დე. ასე თი დი დი სპექ ტრის გა მო, გა ნას ხვა ვე ბენ მა ღალ მო ლე კუ ლურ და და ბალ მო -

ლე კუ ლურ დის პერ სი ებს. მათ შე უძ ლი ათ გა დას ვლა რო გორც უხე შად დის პერ სი ულ 

ნა წი ლა კებ ში, ასე ვე, იონურ ნა ერ თებ ში, რომ ლე ბიც კარ გად ხსნა დია. 

ღვი ნის წარ მო ე ბი სას, ყვე ლა ზე დი დი ძა ლის ხმე ვა სჭირ დე ბა ღვი ნის გაწ მენ დას 

კო ლო ი დე ბის გან. აქ ვხვდე ბით მარ ცვლის ქსო ვი ლე ბის ან Botrytis cinerea-ს მი ერ 

წარ მოქ მნილ კო ლო ი დებს, ფე ნო ლე ბის გარ დაქ მნით მი ღე ბულ პო ლი მე რებს, ასე -

ვე, ამორ ფულ ღვი ნის ქვას (კრისტალწარმოქმნის პირ ვე ლ სა ფე ხურ ზე). 

ღვი ნის ან ტკბი ლის კო ლო ი დე ბის სიმ კვრი ვე თა შო რის მცი რე სხვა ო ბაა, ამი -

ტომ ისი ნი არ გა მო ი ლე ქე ბა, არა მედ, მო ლე კუ ლუ რი მოძ რა ო ბის წყა ლო ბით, შე ტივ -

ნა რე ბუ ლი სა ხით რჩე ბა ხსნარ ში. ცენ ტრი ფუ გებ საც არ შე უძ ლია მა თი გა მო ყო ფა. 

მათ გა მო ფილ ტრე ბი სწრა ფად იბიდ ნე ბა; ამი ტომ, ღვი ნის ბოთ ლში ჩა მოს ხმამ დე, 

სა ვალ დე ბუ ლოა, დი დი ზო მის კო ლო ი დე ბის მო ცი ლე ბა. 

ყურ ძნის შე მად გე ნე ლი მაკ რო მო ლე კუ ლე ბის გარ და, ტკბილ ში გვხვდე ბა Botrytis 

cinerea-დან წარ მოქ მნი ლი პო ლი სა ქა რი დე ბი, რო გო რი ცაა, მა გა ლი თად, ß-გლუკანი; 

ღვი ნო ში გვხვდე ბა სა ფუვ რის უჯ რე დის გარ სის მა ნა ნე ბი, პო ლი სა ქა რი დე ბი რძემ -

ჟა ვა ბაქ ტე რი ე ბი დან. მუ ხის კას რში და ვარ გე ბი სას კი, ღვი ნო ში მუ ხი დან და მა ტე ბით 

ჩნდე ბა მაკ რო მო ლე კუ ლე ბი. 

მრა ვა ლი და სა მუ შა ვე ბე ლი ნივ თი ე რე ბა, რო გო რი ცაა, მა გა ლი თად, ჟე ლა ტი ნი, 

კა ზე ი ნი, თევ ზის წე ბო, კო ლო ი დებს მი ე კუთ ვნე ბა. ღვი ნის და მუ შა ვე ბის დროს, ზო -

გი ერ თი მათ გა ნი კვლავ უკან გა მო ი ყო ფა, ზო გი ერ თი კი, ღვი ნო ში რჩე ბა. 

კო ლო ი დე ბის მნიშ ვნე ლო ბა ღვი ნის წარ მო ე ბი სას 

კო ლო ი დე ბი, თა ვი ან თი ქი მი უ რი სტრუქ ტუ რი თა და ფი ზი კუ რი თვი სე ბე ბით, ძა -

ლი ან გან სხვა ვე ბუ ლია. ისი ნი გავ ლე ნას ახ დენს ღვი ნის წარ მო ე ბის მრა ვალ ეტაპ -

ზე და სე რი ო ზუ ლად აისა ხე ბა ამა თუ იმ პრო ცე სის ეკო ნო მი ურ მხა რე ზე. 

ქვე მოთ შე ჯა მე ბუ ლია ძი რი თა დი ეფექ ტე ბი: 

დურ დო ში •

სიბ ლან ტის მო მა ტე ბა გავ ლე ნას ახ დენს გა მოწ ნე ხის პრო ცეს ზე, წვე ნის გა მო -

სავ ლი ა ნო ბა სა და ფერ ზე. 

წვენ ში •

სიბ ლან ტის მო მა ტე ბა გავ ლე ნას ახ დენს წვე ნის დაწ მენ და ზე. 

ღვი ნო ში •

კო ლო ი დე ბის გა მო, გაძ ნე ლე ბუ ლია დაწ მენ და და, გან სა კუთ რე ბით, მემ ბრა ნა -

ში ფილ ტრა ცია. 

4. ყურძნის ტკბილიდან ახალ ღვინომდე
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სა ბო ლო ოდ, დაწ მენ დის ყვე ლა ღო ნის ძი ე ბა კო ლო ი დებ თან და კავ ში რე ბუ ლი 

პრო ცე სე ბია: 

ღვი ნის და მუ შა ვე ბა არის კო ლო ი დებს შო რის რე აქ ცი ე ბი, რომ ლე -•

ბიც, პრაქ ტი კუ ლად, სტე ქი ო მეტ რუ ლად მიმ დი ნა რე ობს; 

დაძ ვე ლე ბი სას მიმ დი ნა რე გა მო ლექ ვა, ასე ვე კო ლო ი დუ რი პრო -•

ცე სე ბის შე დე გია; 

მო სა ლო დე ნე ლი ცი ლო ვა ნი სიმ ღვრი ვის წი ნა აღ მდეგ, შე საძ ლე ბე -•

ლია, დამ ცა ვი კო ლო ი დე ბის გა მო ყე ნე ბა; 

არო მა ტუ ლი ნივ თი ე რე ბე ბი სა და მუ ხის ტა ნი ნე ბის შე ერ თე ბა •

(მუხის ტო ნის შემ ცი რე ბა); 

ორ გა ნო ლეპ ტი კუ რი მა ხა სი ა თებ ლე ბის გა უმ ჯო ბე სე ბა; •

მე ტა ლის იონებ თან კომ პლექ სე ბის წარ მოქ მნა და ამით ნა ლე ქის •

გა მო ყო ფის შე ფერ ხე ბა; 

ფე რის სტა ბი ლი ზა ცია კონ დენ სა ცი ი სა და კო პიგ მენ ტა ცი ის გზით. •

4.1.1.1. კოლოიდების სტაბილიზაცია 

დურ დო ზე და ყოვ ნე ბი სა და გა მოწ ნე ხი სას, მაკ რო მო ლე კუ ლე ბი დი ფუნ დირ დე -

ბა წვენ ში და მათ გან კო ლო ი დუ რი ნა წი ლა კე ბი წარ მო იქ მნე ბა. ეს მო ლე კუ ლე ბი 

(ძირითადად, პექ ტი ნი) ჰიდ რო ლიზს გა ნიც დის წვენ ში მოხ ვედ რი ლი ბუ ნებ რი ვი და 

ხე ლოვ ნუ რად შე ტა ნი ლი ენ ზი მე ბით, ხო ლო შემ დგომ, ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლი სას 

და მი სი დამ თავ რე ბი სას, პექ ტი ნის დაშ ლას გა ნაგ რძობს სა ფუ ა რი Saccharomyces 

cerevisiae, პო ლი გა ლაქ ტუ რო ნაზე ბის მეშ ვე ო ბით. 

რო დე საც პო ლი გა ლაქ ტუ რო ნის მო ლე კუ ლე ბი, პექ ტი ნეს თე რა ზე ბის მეშ ვე ო ბით, 

20%-ზე ნაკლებად არის ეს თე რი ზე ბუ ლი, მჟა ვა თა ნაშ თე ბი კალ ცი უმ თან წარ მოქ მნის 

უხ სნად ნა ერ თებს, რო მელ თა ხვედ რი თი წო ნა იზ რდე ბა. წარ მო იქ მნე ბა უჯ რე დე ბის 

გარ სის ნაფ ლე თე ბის დი დი რა ო დე ნო ბა და ამ გზით წვე ნი სწრა ფად იწ მინ დე ბა 

(თვითდაწმენდა). 

გან სხვა ვე ბუ ლი მოვ ლე ნაა, რო დე საც ყურ ძნი სე უ ლი ენ ზი მე ბი, ჯი შობ რი ვი თა ვი -

სე ბუ რე ბე ბის ან ტემ პე რა ტუ რის გა მო, საკ მა რი სად აქ ტი უ რი ვერ არის და/ან დურ -

დოს გაცხე ლე ბით ინ ჰი ბირ დე ბა. 

დურ დოს გაცხე ლე ბა სხვა კო ლო ი დებ საც ათა ვი სუფ ლებს მარ ცვლის კა ნი დან 

და ხელს უწყობს მათ ნა წი ლობ რივ თერ მულ ჰიდ რო ლიზს; აღარ ხდე ბა თვით დაწ -

მენ და, კო ლო ი დე ბი სტა ბი ლურ დე ბა. 

კო ლო ი დებს ღვი ნის pH-ის პი რო ბებ ში აქვს უარ ყო ფი თი ზე და პი რუ ლი მუხ ტი. 

გარ და ამი სა, მათ გა აჩ ნია ჰიდ რო ფი ლუ რი თვი სე ბე ბი. ისი ნი ნა წი ლა კე ბია, რომ ლე -

ბიც, ჟე ლა ტი ნი სა და სა ხა მე ბლის მსგავ სად, კარ გად ჯირ ჯვდე ბა. თუ სხვა დას ხვა ზო -

მის ნა წი ლა კი ერ თად შეგ როვ დე ბა, წარ მო იქ მნე ბა ჟე ლე. ტემ პე რა ტუ რა სა და კონ -

ცენ ტრა ცი ა ზე და მო კი დე ბუ ლე ბის მი ხედ ვით, ისი ნი მტკი ცე სის ტე მებს წარ მოქ მნის. 

ორ ექ სტრე მა ლურ მდგო მა რე ო ბას - ხსნარ სა და გელს - შო რის ლი ო გე ლე ბი ქმნის 

გარ და მა ვალ მდგო მა რე ო ბას. არ სე ბობს მო საზ რე ბა, რომ დის პერ სი ულ ყურ ძნის 

წვენ სა და ღვი ნო ში გახ სნი ლი ნა წი ლა კე ბი ერ თდრო უ ლად სა მი ვე მდგო მა რე ო ბა ში 

არ სე ბობს. ასეთ შე ტივ ნა რე ბულ ნა წი ლა კებს ლე ქის მი ცე ლებს უწო დე ბენ. 
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ლე ქის მი ცე ლე ბი, ძი რი თა დად, მარ ცვლის კა ნის მა ცე რა ცი ი სას წარ მოქ მნილ 

დაშ ლის პრო დუქ ტებს შე ი ცავს. უკავ შირ დე ბა რა სხვა ნივ თი ე რე ბის ნა წი ლა კებს, 

წარ მოქ მნის უარ ყო ფით ელექ ტრულ მუხტს, რო მე ლიც სხვა მი ცე ლებს გა ნი ზი დავს. 

პექ ტი ნის სა შუ ა ლე ბით, შე საძ ლე ბე ლია მა თი შე ტივ ნა რე ბულ მდგო მა რე ო ბა ში 

და ტო ვე ბა. ამ გვა რად, პექ ტინს დამ ცა ვი კო ლო ი დის თვი სე ბე ბი გა აჩ ნია. 

4.1.1.2. კოლოიდების დესტაბილიზაცია ენზიმებით ან გამწებავი საშუალებებით 

იმი სათ ვის, რომ ლე ქის მი ცე ლე ბის დეს ტა ბი ლი ზა ცია მოხ დეს, სა ჭი როა მა თი 

სტა ბი ლუ რო ბის ფაქ ტო რე ბის - ჰიდ რა ტუ ლი გარ სი სა და ელექ ტრუ ლი მუხ ტის - გა -

ნე იტ რა ლე ბა, რაც შე საძ ლე ბე ლია პექ ტო ლი ტუ რი ენ ზი მე ბის სა შუ ა ლე ბით, რომ ლე -

ბიც მი ცე ლე ბის სტრუქ ტუ რას შლის. 

პექ ტი ნო ვა ნი ნივ თი ე რე ბე ბი გა მოწ ნე ხი სას თა ვი სუფ ლდე ბა. თუ დურ დოს გა მოწ -

ნე ხამ დე და ე მა ტა ენ ზი მე ბი, მათ გან დარ ჩე ნი ლი ნა წი ლით ამ კო ლო ი დე ბის დეს ტა -

ბი ლი ზა ციაა შე საძ ლე ბე ლი. წი ნა აღ მდეგ შემ თხვე ვა ში, სა ჭი როა ტკბილ ში ენ ზი მე -

ბის და მა ტე ბა. 

ტკბი ლის ენ ზი მე ბის ნაც ვლად, შე იძ ლე ბა გა მო ვი ყე ნოთ გამ წე ბა ვი ან და სა მუ შა -

ვე ბე ლი ნივ თი ე რე ბე ბი. დამ წმენ დი სა შუ ა ლე ბე ბი - ჟე ლა ტი ნი, კა ზე ი ნი, კვერ ცხის ცი -

ლა, თევ ზის წე ბო - ჰიდ რა ტი რე ბუ ლია და ერ თნა ი რი მუხ ტი აქვს. სა წი ნა აღ მდე გო 

მუხ ტე ბის მი ზი დუ ლო ბით, სწრა ფად მსხვილ დე ბა არას ტა ბი ლუ რი ნა წი ლა კე ბი. რო -

დე საც ამ ნა წი ლა კებ ზე მოქ მე დი სიმ ძი მის ძა ლა აჭარ ბებს ამომ გდებ ძა ლას, იწყე -

ბა სე დი მენ ტა ცია. 

4.1.1.3. მექანიკური მოცილება 

ღვი ნი სა და ტკბი ლის დაწ მენ დი სათ ვის გა მო ყე ნე ბუ ლია და ყო ფის მრა ვა ლი მე -

ქა ნი კუ რი მე თო დი. 

ბაქ ტე რი ე ბის სრუ ლად მო სა ცი ლებ ლად, იყე ნე ბენ მემ ბრა ნულ, ან ქა ღალ დის ფირ -

ფი ტე ბი ან ფილ ტრებს. სუს პენ ზი ე ბი, მყა რი ნა წი ლა კე ბის მა ღა ლი შემ ცვე ლო ბით, შე -

საძ ლოა გა და მუ შავ დეს ალუ ვი უ რი ფილ ტრა ცი ით, ფილ ტრწნე ხე ბით ან დე კან ტე რით. 

ყო ველ კონ კრე ტულ შემ თხვე ვა ში გა მო ი ყე ნე ბა კონ კრე ტუ ლი და ნად გა რი. მე ქა -

ნი კუ რი და ყო ფის ყვე ლა მე თო დი, სე პა რა ტო რი სა და დე კან ტე რის გარ და, პე რი ო -

დუ ლი ქმე დე ბი საა. 

4.1.2. ტკბილის დაწმენდა - სიმღვრივის დარეგულირება დუღილის 

დაწყებამდე 
წნე ხი დან ჩა მო სუ ლი წვე ნი შე ი ცავს მეტ-ნაკლები რა ო დე ნო ბით სიმ ღვრი ვის ნა -

წი ლა კებს, რომ ლე ბიც ლე ქის სა ხით გა მო ი ყო ფა. 

ყურ ძნი სა და დურ დოს გა და მუ შა ვე ბა ძა ლი ან დიდ გავ ლე ნას ახ დენს წარ მოქ -

მნი ლი ლე ქის რა ო დე ნო ბა ზე; ამი ტომ, ნა ზად გა და მუ შა ვე ბა არა მხო ლოდ ხა რის -

ხის თვის არის მნიშ ვნე ლო ვა ნი, არა მედ ეკო ნო მი უ რი თვალ საზ რი სი თაც. 

ტკბი ლის დაწ მენ დის აუცი ლებ ლო ბა ზე სპე ცი ა ლის ტე ბი აღარ და ო ბენ. ბევ რი 
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მათ გა ნი ამ პრო ცე დუ რას აღიქ ვამს რო გორც ერთ-ერთ ყვე ლა ზე მნიშ ვნე ლო ვანს, 

უმაღ ლე სი ხა რის ხის ღვი ნის და სამ ზა დებ ლად. 

ტკბი ლის ლე ქის გან დაწ მენ დი სათ ვის არ სე ბობს შემ დე გი არ გუ მენ ტე ბი: 

დუ ღი ლის სიჩ ქა რე, სხვა სი დი დე ებ თან ერ თად, და მო კი დე ბუ ლია ტკბილ -•

ში არ სე ბუ ლი ლე ქის რა ო დე ნო ბა ზე. რაც უფ რო დი დია მი სი რა ო დე ნო ბა, 

მით უფ რო სწრა ფად გა მო ი ყო ფა CO2 და მით უფ რო იზ რდე ბა ტემ პე რა -

ტუ რა. არო მა ტუ ლი ნივ თი ე რე ბე ბი გა და დის აქ რო ლად მდგო მა რე ო ბა ში, 

ღვი ნის ბუ კე ტი ღა რიბ დე ბა; 

ტკბი ლი დან იძუ ლე ბით გა მო ყო ფილ ლექ ში დი დი რა ო დე ნო ბით სა ფუვ -•

რის ლე ქია, რო მე ლიც სწრა ფად იშ ლე ბა და ხრწნის ტონს წარ მოქ მნის. 

მარ ტო ტკბი ლის ლე ქის მო ცი ლე ბა და მი სი გა და მუ შა ვე ბა უფ რო ად ვი -

ლია, ვიდ რე სა ფუვ რის ლე ქის; 

ლე ქი შე ი ცავს არა სა სურ ველ სა ფუვ რებ სა და ბაქ ტე რი ებს, რომ ლე ბიც •

კონ კუ რენ ცი ას უწევს Saccharomyces cerevisiae-ს და სპონ ტა ნურ ალ კო ჰო -

ლურ დუ ღილს, ან ვაშ ლმჟა ვას დაშ ლის პრო ცესს იწყებს; 

მღვრიე ტკბი ლი ად ვი ლად ქაფ დე ბა და უფ რო დი დი სა დუ ღა რი მო ცუ -•

ლო ბა სჭირ დე ბა; 

ღვი ნის ფილ ტრა ცია რთულ დე ბა ლე ქის ნა წი ლა კე ბის გან წარ მოქ მნი ლი •

კო ლო ი დე ბის სტა ბი ლი ზა ცი ის გა მო; 

ლე ქი, შე საძ ლოა, შე ი ცავ დეს ფუნ გი ცი დებს, ან გა რე მოს და მა ბინ ძუ რებ -•

ლე ბის ნარ ჩე ნებს, რაც ღვი ნოს და ა ვა დე ბის ტონს სძენს; 

ტკბი ლის დაწ მენ დას მივ ყა ვართ სუფ თა/უზადო ღვი ნომ დე, რომ ელიც •

დუ ღი ლის თა ნა ურ პრო დუქ ტებს - გო გირ დის ნა ერ თებს - მცი რე რა ო დე -

ნო ბით შე ი ცავს. ყურ ძნის ტკბი ლის დაწ მენ დი სას, ყურ ძნის და მუ შა ვე ბი -

დან გა მო ყო ლი ლი გო გირ დის 90% გა მო ი ლე ქე ბა. შე სა ბა მი სად, მცირ დე -

ბა სა ფუვ რის მიდ რე კი ლე ბაც გო გირ დწყალ ბა დის წარ მოქ მნი სა კენ. 

ამას თან, გა სათ ვა ლის წი ნე ბუ ლია, რომ ლექ ში, გან სა კუთ რე ბით კი თხელ ლექ ში, 

შე საძ ლე ბე ლია არო მა ტე ბის წი ნა მორ ბე დე ბი, სა ფუვ რის საკ ვე ბი და ყურ ძნი სე უ ლი 

პექ ტო ლი ტუ რი ენ ზი მე ბი იყოს. ტკბი ლის ძლი ე რი დაწ მენ დი სას, არო მა ტუ ლი პო ტენ -

ცი ა ლის ნა წი ლის და კარ გვის რის კი ჩნდე ბა. გარ და ამი სა, შე საძ ლე ბე ლია, რომ ტკბი -

ლის ძლი ერ მა დაწ მენ დამ დუ ღი ლის შე ფერ ხე ბა გა მო იწ ვი ოს, რად გან სა ფუვ რის საკ -

ვე ბი მცირ დე ბა და/ან, ში და ზე და პი რის ფარ თო ბის ნაკ ლე ბო ბის გა მო, CO2-ის გა მო -

ყო ფა ფერ ხდე ბა, რაც სა ფუვ რის აქ ტი უ რო ბა ზე უარ ყო ფით გავ ლე ნას ახ დენს. 

რო გორც უკ ვე ით ქვა, ტკბი ლი სა და ღვი ნის დაწ მენ დი სათ ვის და ყო ფის მრა ვა -

ლი მე ქა ნი კუ რი მე თო დი არ სე ბობს. მომ დევ ნო თა ვებ ში აღ წე რი ლი იქ ნე ბა პრაქ ტი -

კა ში გა მო ყე ნე ბუ ლი ტკბი ლის დაწ მენ დის მე თო დე ბი და მა თი გავ ლე ნა ღვი ნის ხა -

რის ხზე; ესე ნია: 

სე დი მენ ტა ცია •

ცენ ტრი ფუ გი რე ბა სე პა რა ტო რი თა და დე კან ტე რით •

ალუ ვი უ რი ფილ ტრა ცია რო ტა ცი უ ლი ვა კუ უმ ფილ ტრით, კა მე რე ბი ა ნი •

ფილ ტრწნე ხით და დი ა ტო მი ტის ფილ ტრით, სან თლე ბით ან ფირ ფი ტე ბით 

ფლო ტა ცია. •
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4.1.2.1. დაწმენდა სედიმენტაციით 

ავ ზში სე დი მენ ტა ცია ტკბი ლის დაწ მენ დის ყვე ლა ზე ად ვი ლი და იაფი მე თო დია. 

ამას თა ნა ვე, მი სი შე დე გი ყვე ლა ზე ნაკ ლე ბა დაა პროგ ნო ზი რე ბა დი და მიკ რო ბი ო -

ლო გი უ რი თვალ საზ რი სით, ყვე ლა ზე სა რის კოა. 

ხსნა რი და სტა ბი ლუ რი კო ლო ი დე ბი ერ თმა ნე თი სა გან სიმ კვრი ვით არ გან სხვავ -

დე ბა და ამი ტომ არ გა მო ი ლე ქე ბა. მა ღალ შაქ რი ა ნი ტკბი ლი ცუ დად იწ მინ დე ბა. და -

ბა ლი ტემ პე რა ტუ რა ზრდის ტკბი ლის სიბ ლან ტეს და სე დი მენ ტა ცი ის სა წი ნა აღ მდე -

გოდ მოქ მე დებს. მა ღალ ავ ზში ლე ქის ნა წი ლა კებს დი დი დრო სჭირ დე ბა, სა ნამ ავ -

ზის ფსკერს მი აღ წევს. მა ღალ ტემ პე რა ტუ რა ზე მო სა ლოდ ნე ლია, რომ მიკ რო ბი ო -

ლო გი უ რი პრო ცე სე ბი გა აქ ტი ურ დეს და და იწყოს დუ ღი ლი, რაც სე დი მენ ტა ცი ას შე -

ა ფერ ხებს, ან სა ერ თოდ შე უძ ლე ბელს გახ დის. 

ტკბი ლის ნა წი ლა კე ბის ნორ მა ლუ რი სე დი მენ ტა ცია დი ნა მი კუ რი პრო ცე სია. ენ -

ზი მე ბი და გამ წე ბა ვი სა შუ ა ლე ბე ბი იწ ვევს ნა წი ლა კე ბის დეს ტა ბი ლი ზა ცი ას, მძი მე 
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სუ რა თი 4.3. ტკბი ლი სათ ვის გან კუთ ვნილ ავ ზში ლე ქის ნა წი ლა კის სე დი მენ ტა ცი ა ზე  
მოქ მე დი ფაქ ტო რე ბი (V - სე დი მენ ტა ცი ის სიჩ ქა რე, ρ - სიმ კვრი ვე,  
g - თა ვი სუ ფა ლი ვარ დნის აჩ ქა რე ბა, η - სიბ ლან ტე)



კალ ცი უ მის პექ ტა ტე ბის წარ მოქ მნას და სე დი მენ ტა ცი ის ექ სტრე მა ლუ რად დაჩ ქა რე -

ბას. ქვე მოთ მი მა ვა ლი ნა წი ლა კე ბი ერ თმა ნეთს ხვდე ბა, ერ თდე ბა და უფ რო სწრა -

ფად მი ე მარ თე ბა ფსკე რი სა კენ. 

იმი სათ ვის, რომ ტკბი ლი საკ მა რი სად და იწ მინ დოს, სე დი მენ ტა ცი ი სათ ვის ნორ -

მა ლურ პი რო ბებ ში, საკ მა რი სია 4-6 სა ა თი. პრაქ ტი კა ში, სე დი მენ ტა ცი ი სათ ვის ხში -

რად ღა მის სა ა თე ბი გა მო ი ყე ნე ბა და მე ო რე დი ლით სუფ თა წვე ნის მო წურ ვა ხდე ბა. 

პრაქ ტი კუ ლი გა მოც დი ლე ბის მი ხედ ვით, 18 სა ა თი ა ნი სე დი მენ ტა ცი ით დაწ მენ დას 

ყო ველ თვის სა სურ ვე ლი შე დე გი მო აქვს. 

სე დი მენ ტა ცია, რო გორც დაწ მენ დის მე თო დი, მრა ვა ლი ფაქ ტო რის ზე მოქ მე დე -

ბის ქვე შაა. სე დი მენ ტა ცი ით იწ მინ დე ბა ტკბი ლი, რო მელ შიც მშრა ლი ლე ქის შემ ცვე -

ლო ბა, მო ცუ ლო ბით, 0.3 - 1%-ია. 0.5% მშრალ ლექს შე ე სა ბა მე ბა, და ახ ლო ე ბით, 14% 

- თხე ვა დი ლე ქია. ლე ქის გა და მუ შა ვე ბით უნ და მოხ დეს შე სა ბა მი სი წვე ნი სა და მშრა -

ლი ლე ქის ერ თმა ნე თი სა გან გა ყო ფა. 

ტკბი ლის გა ცი ე ბა ცი ვი სე დი მენ ტა ცი ი სათ ვის 

თუ გა და მ მუ შა ვე ბელ სა წარ მო ში ყურ ძე ნი 18°C-ზე მა ღა ლი ტემ პე რა ტუ რით შე -

მო დის (რაც და მა ხა სი ა თე ბე ლია სა ქარ თვე ლო სათ ვის, გან სა კუთ რე ბით, კა ხე თი სათ -

ვის), იზ რდე ბა დუ ღი ლის ნა ად რე ვად დაწყე ბი სა და, შე სა ბა მი სად, ნახ ში რორ ჟან გის 

წარ მოქ მნის რის კი. ტკბი ლი, რო მელ შიც დუ ღი ლია დაწყე ბუ ლი, აღარ იწ მინ დე ბა, 

ლე ქი იწყებს შე ტივ ნა რე ბას. ამი ტომ, ცხელ კლი მა ტურ ზო ნებ ში, ტკბილს ხში რად 

აცი ე ბენ 4-15°C ტემ პე რა ტუ რა ზე და ასე ახ დე ნენ მის სე დი მენ ტა ცი ას. სე დი მენ ტა ცი -

ის ხან გრძლი ვო ბა, შე საძ ლოა, რამ დე ნი მე სა ა თი დან 2 დღე ზე მე ტი იყოს. ამის შემ -

დეგ, ტკბილს, სი ტუ ა ცი ის მი ხედ ვით, დუ ღი ლის ტემ პე რა ტუ რამ დე შეთ ბო ბა სჭირ დე -

ბა. რაც უფ რო და ბა ლია ტემ პე რა ტუ რა, მით მე ტია ტკბი ლის სიბ ლან ტე და, შე სა ბა -

მი სად, ენ ზი მუ რი თვით დაწ მენ დის ეფექ ტიც მცირ დე ბა. 

და ბა ლი ტემ პე რა ტუ რა არ იძ ლე ვა იმის გა რან ტი ას, რომ დუ ღი ლი არ და იწყე ბა; 

გა დამ წყვე ტია სა ფუვ რის უჯ რე დე ბის რა ო დე ნო ბა და მა თი სი ცი ვი სად მი შემ გუ ებ -

ლო ბა. სი ცი ვეს თან ერ თად, SO2-ის და მა ტე ბით (რეკომენდებულია 1 ლიტრ ტკბილ -

ზე 50 მგ), შე საძ ლე ბე ლია დუ ღი ლის დაწყე ბის რის კის შემ ცი რე ბა. 

იმის გა მო, რომ ყურ ძნი სე უ ლი ენ ზი მე ბის აქ ტი უ რო ბა მცი რეა, სა წარ მოო ენ ზი -

მე ბის და მა ტე ბი თა და ტემ პე რა ტუ რის სწო რად შერ ჩე ვით, შე საძ ლე ბე ლია სე დი მენ -

ტა ცი ი სათ ვის სა ჭი რო დრო ის ხან გრძლი ვო ბის შემ ცი რე ბა. იგი ვე წე სი მოქ მე დებს 

ჟე ლა ტი ნი-კიზელელზოლით და მუ შა ვე ბი სას, რომ ლის დრო საც, გან სა კუთ რე ბუ ლად 

სა ყუ რადღე ბოა ჟე ლა ტი ნის შე ტა ნის მო მენ ტში და რე ვის ინ ტენ სი უ რო ბა, რა თა არ 

მოხ დეს ტკბი ლის ლო კა ლუ რი გა და წებ ვა და ჟე ლეს წარ მოქ მნა. 

პირ და პირ გა მოწ ნე ხის შემ დეგ, ტკბი ლის გა სა ცი ებ ლად მი მარ თა ვენ მრა ვალ 

სა შუ ა ლე ბას, რომ ლე ბიც ტკბი ლის რა ო დე ნო ბა ზეა და მო კი დე ბუ ლი. დიდ სა წარ მო -

ებ ში, ტკბი ლი შე საგ რო ვე ბე ლი ავ ზი დან, მი ლე ბი ა ნი გა მა ცი ებ ლის გავ ლით, სე დი -

მენ ტა ცი ის ავ ზში გა და აქვთ. 

მცი რე რა ო დე ნო ბე ბის გა ცი ე ბა შე საძ ლე ბე ლია პარ ტი ე ბად. ავ ზის კე დელ ზე შე -

მოც მუ ლი „პერანგით“, შე მოხ ვე უ ლი სპი რა ლით, ბა ლი შე ბი ა ნი პლა ტე ბით გა ცი ე ბის 

ზე და პი რის ფარ თო ბის მხო ლოდ 50% გა მო ი ყე ნე ბა, მე ო რე ნა ხე ვა რი კი, ფაქ ტობ რი -
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ვად, მხო ლოდ ჰა ერს ათ ბობს. ენერ გო ე ფექ ტუ რო ბი სათ ვის, ამ შემ თხვე ვა ში, იზო -

ლა ცი ას იყე ნე ბენ. ეკო ნო მი უ რი თვალ საზ რი სით, უფ რო ხელ საყ რე ლია ჩა კი დუ ლი 

თბომ ცვლე ლე ბი. 

4.1.2.2. ტკბილის დაწმენდა ცენტრიფუგებით 

მეღ ვი ნე ო ბა ში სწრა ფი სე დი მენ ტა ცი ი სათ ვის მრა ვა ლი წე ლია, რაც ცენ ტრი ფუ -

გე ბი სე პა რა ტო რე ბი სა და დე კან ტე რე ბის სა ხით გა მო ი ყე ნე ბა. ორი ვე შემ თხვე ვა ში, 

ბა რა ბა ნის რო ტა ცი ით, ცენ ტრი და ნუ ლი ვე ლი წარ მო იქ მნე ბა. 

ცენ ტრი და ნუ ლი ძა ლით, გან სა კუთ რე ბუ ლად მძი მე ნა წი ლა კე ბი რა დი ა ლუ რად გა -

რეთ გა იტყორ ცნე ბა, მა შინ რო დე საც, სითხე ში და მი მარ თუ ლე ბით აგ რძე ლებს დი ნე -

ბას. რო დე საც ნა წი ლა კე ბი ზე და ზღვარს მი აღ წევს, ისი ნი სითხი დან უკ ვე გა მო ცალ -

კე ვე ბუ ლია; სხვა ნა წი ლა კებ თან ერ თად, მის რი ა ლებს ერთ ფე ნად და გროვ დე ბა მყა -

რი ნა წი ლა კე ბის სივ რცე ში/განყოფილებაში, სა ი და ნაც პე რი ო დუ ლად გა მო აქვთ. 

4. ყურძნის ტკბილიდან ახალ ღვინომდე
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სუ რა თი 4.4. სე პა რა ტო რი ჭრილ ში

1. სითხის შემშვები, 
2. სითხის სადინარი, 
3. დოლი, 
4. ფირფიტები, 
5. სალექარი, 
6. დანალექის გამოსასვლელი მილი, 
7. უკუსარქველი / ფარსაკეტი / შიბერი, 
8. ჩაკეტილი წყალი და მართული წყალი, 
9. დანალექის გამომშვები კორპუსი, 
10. მართული წყლის გადინება, 
11. ამძრავი, 
12. საჭვრეტი ფანჯარა, 
13. სარქველი, 
14. მანომეტრი, 
15. რაოდენობის საზომი სისტემა.



სე პა რა ტო რე ბი კომ პაქ ტუ რად აგ რო ვე ბენ მო ცი ლე ბულ მყარ ნა წი ლა კებს მათ -

თვის გან კუთ ვნილ სივ რცე ში, თეფ შე ბის პა კე ტებ სა და ბა რა ბ ნის კე დელს შო რის და 

ამი ტომ, უწყვე ტია ქმე დე ბა სითხეს თან (ტკბილი) მი მარ თე ბა ში. გა მო ყო ფი ლი მყა -

რი ნა წი ლა კე ბი სე პა რა ტო რი დან პე რი ო დუ ლად გა მო აქვთ. თა ნა მედ რო ვე სე პა რა -

ტო რე ბი, ძა ლი ან სწრა ფი გამ ცლე ლი სის ტე მე ბით, მყა რი ნა წი ლა კე ბის იმ დე ნად მა -

ღა ლი კონ ცენ ტრა ცი ის ლექს იღებს, რომ მი სი შემ დგო მი გა და მუ შა ვე ბა, ტკბი ლის 

გა მო ყო ფის მიზ ნით, არა რენ ტა ბე ლუ რია. 

სე პა რა ტო რე ბი სრუ ლად ავ ტო მა ტი ზე ბუ ლია, სა ჭი რო ე ბის შემ თხვე ვა ში, ისი ნი 24 

სა ა თი ან რე ჟიმ შიც მუ შა ობს. 

სუ რათ ზე №4.6 სქე მა ტუ რა დაა ნაჩ ვე ნე ბი სე პა რა ტორ თან ინ სტა ლი რე ბულ/მიერ -

თე ბუ ლი მოწყო ბი ლო ბა. ტკბი ლის გა და ტუმ ბვა ხდე ბა სე დი მენ ტა ცი ის ავ ზის ონ კა -

ნი დან, სა ი და ნაც ლე ქი გა მო აქვთ. ტკბი ლი მი ე მარ თე ბა ცენ ტრი ფუ გი სა კენ, წი ნას -

წარ ინ სტა ლი რე ბუ ლი სა ცე რის, მა გა ლი თად, მბრუ ნავ ჯაგ რი სი ა ნი სა ცე რის, გავ ლით. 

სა ცე რი აკა ვებს მარ ცვლის დიდ ნაფ ლე თებს და წიპ წებს, რომ ლე ბიც ცენ ტრი ფუ გა -

ში იჭე დე ბა. 

სე პა რა ტო რი ტკბილ ში ლე ქის შემ ცვე ლო ბას, სხვა დას ხვა პა რა მეტ რის ზე მოქ მე -

დე ბის მი ხედ ვით, 70-95%-ით ამ ცი რებს; ის, პირ ველ რიგ ში, ტკბი ლი დან დიდ ნა წი -

ლა კებს აცი ლებს. 
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სუ რა თი 4.5. სე პა რა ტო რის თეფ შის ნაპ რალ ში მიმ დი ნა რე პრო ცე სე ბი

სუ რა თი 4.6. ტკბი ლის სე პა რა ტო რით დაწ მენ დის სქე მა

1 დურდოს ავზი;  
2 წნეხი;  
3 წვენის ავზი;  
4 ტუმბო;  
5 მბრუნავჯავრიანი 

ცხაური;  
6 ცენტრიფუგა;  
7 დაწმენდილი წვენის 

ავზი.

T  ლექი 
M  დურდო 
V  დაწმენდილი წვენი



დე კან ტე რით დაწ მენ დის ხა რის ხი, მი -

სი და ბა ლი ბრუნ ვის გა მო, სე პა რა ტორ თან 

შე და რე ბით, და ბა ლია; სა მა გი ე როდ, გა მო -

ყო ფილ ლექ ში მყა რი ნა წი ლა კე ბის შემ -

ცვე ლო ბა უფ რო მა ღა ლია. 

ყვე ლა ცენ ტრი ფუ გა ში დაწ მენ დის სა -

სურ ვე ლი ხა რის ხი დრო ის გან საზღვრულ 

მო ნაკ ვეთ ში მი წო დე ბუ ლი სითხის რა ო დე -

ნო ბით რე გუ ლირ დე ბა. 

წარ სულ ში, მცი რე სა წარ მო ებ ში, ძი რი -

თა დად, პე რი ო დუ ლი ქმე დე ბის კა მე რე ბი -

ა ნი სე პა რა ტო რე ბი გა მო ი ყე ნე ბო და. დღეს 

ისი ნი მეღ ვი ნე ო ბა ში, პრაქ ტი კუ ლად, არა -

ნა ირ როლს აღარ ას რუ ლებს. 

4.1.2.3. ფილტრები ტკბილის 

დასაწმენდად 

ტკბი ლის ფილ ტრა ცი ით დაწ მენ დას 

ძა ლი ან იშ ვი ა თად მი მარ თა ვენ. 

პრაქ ტი კა ში გა მო ი ყე ნე ბა ტკბი ლის 

ფილ ტრა ცი ის სა მი და ნად გა რი: 

ვა კუ უმ მბრუ ნა ვი ფილ ტრი •

კა მე რე ბი ა ნი ფილ ტრი •

კი ზელ გუ რის ფილ ტრი სან თლე -•

ბით ან ფირ ფი ტე ბით. 

4. ყურძნის ტკბილიდან ახალ ღვინომდე
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სუ რა თი 4.7. ტკბილ ში ნარ ჩე ნი ლე ქის წო ნი თი % სხვა დას ხვა მზარ დი რა ო დე ნო ბის 
სითხის ცენ ტრი ფუ გი რე ბი სას

სუ რა თი 4.8. მბრუ ნავ ჯაგ რი სი ა ნი სა ცე რი



რო ტა ცი უ ლი ვა კუ უმ ფილ ტრი 

რო ტა ცი უ ლი ვა კუ უმ ფილ ტრის შემ თხვე ვა ში, მღვრიე სითხე შე ი წო ვე ბა წი ნას წარ 

და ფე ნილ სა ფილტრ შრე ში. ფილ ტრი, ძი რი თა დად, შედ გე ბა დი დი ფილ ტრის ბა -

რაბ ნი სა გან, ვა კუ უმ წარ მომ ქმნე ლი სა გან, ფილ ტრის აბა ზა ნი სა და ფილ ტრა ტის ტუმ -

ბო სა გან. 

ფილ ტრის ბა რა ბა ნის (2) სტა ბი ლურ სა ფილტრ ქსო ვილ ზე (3) ჯერ და ე ფი ნე ბა 

უხე ში ფე ნა (4), რო მე ლიც შედ გე ბა კი ზელ გუ რის ან პერ ლი ტის უხე ში ნა წი ლა კე ბი სა -

გან, ხო ლო შემ დეგ, წმინ და ფხვნი ლის სა ხით, ძი რი თა დი სა ფილ ტრი ფე ნა (5). კი -

ზელ გუ რის ან პერ ლი ტის მფილ ტრა ვი შრე 6-7 სმ-ის სის ქი საა. 

ძლი ე რი ვა კუ უმ ტუმ ბო (11) წარ მოქ მნის ვა კუ უმს ფილ ტრის ბა რა ბან ში, რი თაც 

ამო ი წო ვე ბა გა სა ფილ ტრი წვე ნი ფილ ტრის აბა ზა ნი დან ფილ ტრის ბა რა ბან ზე და, 

სა ფილ ტრი შრის გავ ლით, შე დის ბა რა ბან ში, სა ი და ნაც გა და ი ტუმ ბე ბა დაწ მენ დი -

ლი წვე ნი. 

გან ცალ კე ვე ბუ ლი ლე ქის ნა წი ლა კე ბი ან კო ლო ი დე ბი სა ფილტრ მა სა ლა ზე წარ -

მოქ მნის და მა ტე ბით ფე ნას და ნა წი ლობ რივ მის სტრუქ ტუ რა შიც იჭ რე ბა. მბრუ ნა ვი 

ბა რა ბა ნი გა ივ ლის ჩა მომ თლელ და ნას თან (6), რო მე ლიც ლე ქი სა გან წარ მოქ მნილ 

ფე ნა სა და და ფე ნი ლი სა ფილ ტრი ფე ნის ნა წილ საც ჩა მოთ ლის. ჩა მომ თლე ლი და -
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სუ რა თი 4.9. ვა კუ უმ მბრუ ნა ვი ფილ ტრი ჭრილ ში

ფილტრი 1.

ფილტრის ბარაბანი 2.

საფილტრი ქსოვილი 3.

წინასწარ (უხეში) 4.

საფილტრი ფენა 

საფილტრი ფენა 5.

ჩამომთლელი დანა 6.

გასაფილტრის 7.

შემსვლელი 

ფილტრატის 8.

გამოსასვლელი 

ფილტრატის 9.

გამომყოფი 

ფილტრატის ტუმბო 10.

ვაკუუმტუმბო11.



ნა, ძრა ვის სა შუ ა ლე ბით, ნე ლა მოძ რა ობს ბა რა ბ ნის ცენ ტრი სა კენ და მუდ მი ვად თა -

ნა ბა რი სის ქის ფე ნას თლის. რო დე საც სა ფილ ტრი მა სა ლის ფე ნა სრუ ლად ჩა მო -

ით ლე ბა, ფილ ტრა ცია დას რუ ლე ბუ ლია. 

წვე ნის დაწ მენ დის ხა რისხს გან საზღვრავს და სა ფე ნი სა ფილ ტრი მა სა ლა და 

ტკბი ლის ფილ ტრა ცი ის მა ხა სი ა თებ ლე ბი. 

რო ტა ცი უ ლი ვა კუ უმ ფილ ტრე ბი ღია სის ტე მე ბია და ამი ტომ, ტკბი ლი დი დი რა ო -

დე ნო ბით ჟან გბადს იღებს. ეს ეფექ ტი გან სა კუთ რე ბით ხელ საყ რე ლია იმ სა წარ მო -

ე ბი სათ ვის, რომ ლე ბიც უფ რო მე ტად და ინ ტე რე სე ბულ ნი არი ან და ჟან გუ ლი ღვი ნის 

წარ მო ე ბით. 

კა მე რე ბი ა ნი ფილ ტრი (საფუვრის ფილ ტრი, ლე ქის ჩარ ჩო ე ბი ა ნი ფილ ტრი, 

ფილ ტრწნე ხი, მემ ბრა ნუ ლი ფილ ტრწნე ხი) 

კა მე რე ბი ა ნი ფილ ტრი, ძი რი თა დად, ლე ქის გა და მუ შა ვე ბი სათ ვის გა მო ი ყე ნე ბა. 

მცი რე სა წარ მო ე ბი მას ტკბი ლის ფილ ტრა ცი ი სათ ვი საც იყე ნე ბენ. პლას ტმა სის კა -

მე რებ ზე, რო მელ თაც დი დი სი ცა რი ე ლე ე ბი აქვს, გა დაც მუ ლია პლას ტმა სის სა ფილ -

ტრი ქსო ვი ლი; მას ზე აფე ნენ სა ფილტრ მა სა ლას - კი ზელ გურს, ცე ლუ ლო ზას ან პერ -

ლიტს. კოლ ბე ბი ა ნი ტუმ ბო კა მე რებ ში აწ ვე ბა ტკბილს, მას ში დო ზი რე ბულ სა ფილტრ 

მა სა ლას თან ერ თად, 12 ბა რამ დე წნე ვით. წნე ვის მა კონ ტრო ლე ბე ლი რთავს ტუმ -

ბოს, რა თა წნე ვა არ და ვარ დეს. ფილ ტრა ცი ის და სას რულს, შე საძ ლე ბე ლია, მყა რი 

ლე ქის ფილ ტრი დან ად ვი ლად ჩა მო ღე ბა და მი სი გა დაყ რა. წვე ნის დაწ მენ დის ხა -

რის ხი და მო კი დე ბუ ლია სა ფილტრ მა სა ლა ზე. 

ფილ ტრის ფირ ფი ტებს აქვს ლე ქის დი დი სივ რცე ტკბი ლი სა და სა ფილ ტრი მა -

სა ლის შე რე ვი სათ ვის. ლე ქის სივ რცე თან და თან ივ სე ბა ლე ქი სა და სა ფილ ტრი მა -

სა ლის ნა რე ვით, რო მე ლიც, მუდ მი ვი დო ზი რე ბის წყა ლო ბით, ინარ ჩუ ნებს წვე ნის 

გამ ტა რუ ნა რი ა ნო ბას. რო დე საც ლე ქის სივ რცე შე ივ სე ბა, სა ჭი როა ფილ ტრის გახ -

სნა, ჩა მოც ლა და გა სუფ თა ვე ბა. 

4. ყურძნის ტკბილიდან ახალ ღვინომდე
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კა მე რე ბი ა ნი ფილ ტრის ერ თი ვა რი ან ტია მემ ბრა ნუ ლი ფილ ტრწნე ხე ბი. მემ ბრა -

ნუ ლი ფილ ტრის ფირ ფი ტე ბის გა მო ყე ნე ბა სა შუ ა ლე ბას იძ ლე ვა, რომ ნა წი ლობ რივ 

შევ სე ბულ ლე ქის კა მე რებ შიც კი, ფილ ტრის კოპ ტო ნი მაქ სი მა ლუ რად იყოს გა მომ -

შრა ლი. მემ ბრა ნუ ლი ფილ ტრწნე ხის მუ შა ო ბის მსვლე ლო ბა ისე თი ვეა, რო გო რიც კა -

მე რე ბი ა ნი ფილ ტრწნე ხი სა, თუმ ცა, კა მე რე ბის შევ სე ბის დო ნე, ფილ ტრა ცი ის დას -

რუ ლე ბი სას, თა ვი სუ ფა ლია. ლე ქის ხელ მე ო რედ გა მოწ ნე ხი სათ ვის, სწო რედ წნე ვი -

ა ნი მემ ბრა ნუ ლი ფილ ტრწნე ხე ბი გა მო ი ყე ნე ბა. მათ კა მე რებ ში ხდე ბა მყა რი ლე ქის 

მთლი ან ფარ თობ ზე დაწ ნე ხა, თა ვი სუ ფა ლი წვე ნი კი, ფილ ტრის ქსო ვი ლის გავ ლით 

გა ე დი ნე ბა. 

4.1.2.4. კიზელგურის ფილტრი სანთლით, ან ფირფიტებით 

კი ზელ გუ რის ფილ ტრე ბი ალუ ვი უ რი ფილ ტრა ცი ის ფილ ტრე ბია; მათ, ძი რი თა -

დად, ღვი ნის ფილ ტრა ცი ი სას იყე ნე ბენ. ტკბი ლის სტა დი ა ზე კი, მხო ლოდ იმ შემ თხვე -

ვა ში გა მო ი ყე ნე ბა, რო დე საც ტკბი ლის ძა ლი ან დაწ მენ დაა სა ჭი რო. 

კი ზელ გუ რის ფილ ტრი შედ გე ბა წნე ვა გამ ძლე კორ პუ სი სა გან, რო მელ შიც ფილ -

ტრა ცია ხდე ბა, კი ზელ გუ რის შემ რე ვი ავ ზი სა გან, დო ზი რე ბის ტუმ ბო სა და სითხის 

ტუმ ბო სა გან. ფილ ტრა ცია, შე საძ ლე ბე ლია, ჩა ტარ დეს ვერ ტი კა ლუ რად გან ლა გე ბულ 

სან თლებ ში, ან ჰო რი ზონ ტა ლურ ფირ ფი ტებ ში. 

სა ფილ ტრი ელე მენ ტე ბი შედ გე ბა საყ რდენ კონ სტრუქ ცი ა ზე (6) აგე ბუ ლი უჟან გა -
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ელე მენ ტე ბის აგე ბუ ლე ბა კი ზელ გუ რით ფილ ტრა ცი ი სას



ვი ფო ლა დის ძი რი სა გან (3), ფილ ტრა ტის შემ კრე ბი სა (4) და უჟან გა ვი ფო ლა დის ბა -

დი სა გან (5), რო მელ ზეც პირ ვე ლად და ე ფი ნე ბა უხე ში დი ა ტო მი ტი (8), ხო ლო შემ დეგ 

- წმინ და დი ა ტო მი ტი (9). მღვრიე ღვი ნო (10) სა ფილ ტრა ვი ელე მენ ტე ბის მარ თო ბუ -

ლად მი ე დი ნე ბა. იმი სათ ვის, რომ გა ი ფილ ტროს, ტკბილს, სიმ ღვრი ვის ხა რის ხის მი -

ხედ ვით, ემა ტე ბა სა ფილ ტრი ფხვნი ლი, რის თვი საც, შე საძ ლოა, გა მო ყე ნე ბულ იქ -

ნას ცე ლუ ლო ზა, კი ზელ გუ რი ან პერ ლი ტი. მა თი მუდ მი ვი და მა ტე ბის გზით, დაწ მენ -

დის ხა რის ხი და სპე ცი ფი კუ რი წარ მა დო ბა უც ვლე ლი რჩე ბა. ტკბილ ში არ სე ბუ ლი 

ლე ქი და და მა ტე ბუ ლი სა ფილ ტრი ფხვნი ლი რჩე ბა სა ფილ ტრავ ელე მენ ტზე და 

ზრდის მის მო ცუ ლო ბას მა ნამ, სა ნამ ორ სა ფილტრ ელე მენტს შო რის არ სე ბუ ლი სი -

ცა რი ე ლე არ შე ივ სე ბა. ამავ დრო უ ლად, იზ რდე ბა წნე ვა თა შო რის სხვა ო ბა ფილ ტრის 

შემ სვლელ სა და გამ სვლელს შო რის. ფილ ტრა ტი (7), წნე ვის გა რე შე, ცენ ტრა ლუ რად 

გა მო ე დი ნე ბა და სა მუ შაო ავ ზში გა და ი ტუმ ბე ბა. 

4.1.2.5. ფლოტაცია წნევის დავარდნით 

უკა ნას კნელ ხანს, მეღ ვი ნე ო ბა ში, ტკბი ლის დაწ მენ დი სათ ვის, ფლო ტა ცი ის ტექ -

ნი კამ მნიშ ვნე ლოვ ნად ჩა ა ნაც ვლა ცენ ტრი ფუ გი რე ბა. ფლო ტა ცი ის ასე თი გავ რცე -

ლე ბის მთა ვა რი მი ზე ზი არის სწრა ფი სა მუ შაო ტემ პი, შე და რე ბით მცი რე ინ ვეს ტი -

ცია, მცი რე ენერ გო ხარ ჯი და, ამა ვე დროს, ტკბი ლის და ჟან გვის შე საძ ლებ ლო ბა. 

ყვე ლა ზე დი დი ფლო ტა ცი ის და ნად გა რე ბი სა ათ ში 40.000 ლიტ რზე მე ტი წარ მა დო -

ბი საა. 

ფლო ტა ცია იყე ნებს გა ზე ბის ხსნა დო ბის და მო კი დე ბუ ლე ბას წნე ვა ზე - ისი ნი წნე -

ვის ქვეშ უკეთ იხ სნე ბა ტკბილ ში, წნე ვის და ვარ დნას თან ერ თად კი, კვლავ გა მო ი -

ყო ფა სითხი დან. მყი სი ე რად გა მო თა ვი სუფ ლე ბუ ლი გა ზის მცი რე ბუშ ტუ კე ბი კა პი -

ლა რუ ლი და ელექ ტროს ტა ტი კუ რი ძა ლე ბით უკავ შირ დე ბა ლე ქის ნა წი ლა კებს და 

მათ ზე და პი რი სა კენ წა რი ტა ცებს; აქ ხდე ბა ლე ქის ნა წი ლა კე ბის მოგ რო ვე ბა კომ -

პაქ ტუ რი ფე ნის სა ხით. შე საძ ლე ბე ლია ამ ფე ნის მოხ და და შემ დგო მი გა და მუ შა ვე -

ბა. ქვე მოთ რჩე ბა დაწ მენ დი ლი წვე ნი, რო მე ლიც შემ დეგ მო ი წუ რე ბა. 

ფლო ტა ცი ის გა ზად გა მო ი ყე ნე ბა ჰა ე რი ან აზო ტი. 

უწყვე ტი ქმე დე ბის ფლო ტა ცია 

იმი სათ ვის, რომ ფლო ტა ცია გახ დეს შე საძ ლე ბე ლი, ტკბი ლი წი ნას წარ პექ ტო -

ლი ტუ რი ენ ზი მე ბის მეშ ვე ო ბით უნ და და მუ შავ დეს. ფლო ტა ცი ის წი ნა ფილ ტრი გა მო -

ი ყე ნე ბა ძა ლი ან მსხვი ლი და მძი მე ნა წი ლა კე ბის - მარ ცვლის კა ნი სა და წიპ წის - მო -

სა ცი ლებ ლად. დო ზა ტო რი, ძი რი თა დად, გა მო ი ყე ნე ბა იმი სათ ვის, რომ ოპ ტი მა ლუ -

რად მი ე ცეს მა ღალ ბლუ მი ა ნი ჟე ლა ტი ნი, რო მე ლიც ლექს უფ რო კომ პაქ ტურს ხდის 

და დაწ მენ დის ეფექტს აუმ ჯო ბე სებს. სა ჭი რო ე ბის შემ თხვე ვა ში, შე საძ ლე ბე ლია ბენ -

ტო ნი ტის და/ან გა აქ ტი უ რე ბუ ლი ნახ ში რის გა მო ყე ნე ბაც. ფლო ტა ცი ის რე აქ ტორ ში 

ერ თმა ნეთს ერე ვა გა ზი და ტკბი ლი სამ მაგ დის პერ სი ულ სის ტე მად (აირადი, თხე ვა -

დი, მყა რი). გა ზის გა მო დევ ნა, ლე ქის ნა წი ლა კე ბის წა ტა ცე ბით, ფლო ტა ცი ის ავ ზში 

ხდე ბა. ნე ლა მბრუ ნა ვი ფრთის მეშ ვე ო ბით, ფლო ტა ცი ის ლე ქი მუდ მი ვად სცილ დე -

ბა და გა და დის საწ რეტ ში, სა ი და ნაც ქვე მოთ მი ე დი ნე ბა. დაწ მენ დი ლი სითხის გა -

მო ღე ბა შე საძ ლე ბე ლია ავ ზის ყვე ლა ზე ქვე და წერ ტი ლი დან. 

4. ყურძნის ტკბილიდან ახალ ღვინომდე

126



უწყვე ტი ქმე დე ბის ფლო ტა ცია გან სა კუთ რე ბით მი სა ღე ბია დი დი სა წარ მო ე ბი -

სათ ვის, ან წვე ნის დი დი პარ ტი ე ბის გა და სა მუ შა ვებ ლად. 

ფლო ტა ცის პრო ცე სი პარ ტი ე ბად (Batch-მეთოდი) 

პარ ტი ე ბად ფლო ტა ცია პე რი ო დუ ლი ქმე დე ბის პრო ცე სია, რო მელ შიც გა მო ყე ნე -

ბუ ლია ორი ავ ზი და მათ შო რის მდე ბა რე ფლო ტა ცი ის და ნად გა რი. პირ ველ ავ ზში 

წნე ხი დან მო მა ვალ წვენს ემა ტე ბა ფერ მენ ტე ბი, მუ შავ დე ბა და, თვით შემ წო ვი ტუმ -

ბოს სა შუ ა ლე ბით, ფლო ტა ცი ის და ნად გა რის გავ ლით, ფლო ტა ცი ის ავ ზში გა და დის. 

ფლო ტა ცი ის ძი რი თა დი და ნად გა რი შედ გე ბა სა ცე რი სა გან, გა ზის ინექ ტო რი სა და 

წნე ვის სა რე გუ ლი რე ბე ლი ონ კა ნი სა გან. ჰა ე რის მი წო დე ბა შე საძ ლე ბე ლია კომ პრე -

სო რით; ჟან გბა დის ან აზო ტის შე ძე ნა შე საძ ლე ბე ლია შე სა ბა მი სი ბა ლო ნე ბით. 

ფლო ტა ცი ის პრო ცე სი, მაქ სი მუმ, ერთ სა ათ ში დას რუ ლე ბუ ლია. დაწ მენ დი ლი 

წვე ნის მო წურ ვა შე საძ ლე ბე ლია ავ ზის ძი რი დან მი ნის მი ლის დახ მა რე ბით და მი სი 

სა დუ ღარ ავ ზში გა და ტუმ ბვა. რო დე საც მი ნის მილ ში ფლო ტა ცი ის ქა ფის სიმ ღვრი -

ვე გა მოჩ ნდე ბა, გა და ტუმ ბვა გაგ რძელ დე ბა ლე ქის ავ ზში. მა ღალ ბლუ მი ა ნი ჟე ლა -

ტი ნის გა მო ყე ნე ბის შემ თხვე ვა ში, მი ი ღე ბა კომ პაქ ტუ რი ქა ფი. 

ჰა ე რით ან სუფ თა ჟან გბა დით ფლო ტა ცი ი სას, ფე ნო ლე ბის ოქ სი და ცია ხდე ბა. 

ჰა ე რით ან ჟან გბა დით ფლო ტა ცი ას თან შე და რე ბით, სე დი მენ ტა ცია და აზო ტით 

ფლო ტა ცია თით ქმის არ ამ ცი რებს სა ერ თო ფე ნო ლე ბის რა ო დე ნო ბას. 

ზო გა დად, ფლო ტა ცია შე საძ ლოა გან ვი ხი ლოთ, რო გორც ტკბი ლის დაწ მენ დის 

სწრა ფი, ენერ გო ე კო ნო მი უ რი და იაფი მე თო დი. თუმ ცა, ის ვერ გა მო ი ყე ნე ბა ვერც 

დუ ღილ დაწყე ბულ და ვერც სი დამ პლის გა მო კო ლო ი დე ბით მდი დარ ტკბილ ში. 

ფლო ტა ცია ცენ ტრი ფუ გის გა მომ სვლელ თან 

ხში რად, დიდ სა წარ მო ებ ში ცენ ტრი ფუ გა ფლო ტა ცი ის პა რა ლე ლუ რად, ან, კრი -

ტი კულ შემ თხვე ვებ ში, სა რე ზერ ვო და ნად გა რად გა მო ი ყე ნე ბა. ტკბი ლი ცენ ტრი ფუ -
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გი სა და ფლო ტა ცი ის გა მო -

ყე ნე ბის კომ ბი ნა ცი ით უკე თე -

სად იწ მინ დე ბა, ვიდ რე მხო -

ლოდ ფლო ტა ცი ით. 

ზო გა დად, ცენ ტრი ფუ გა 

რო ტა ცი ის ენერ გი ას წნე ვის 

ენერ გი ად გარ დაქ მნის. იმი -

სათ ვის, რომ სითხე ცენ ტრი -

ფუ გი დან აქა ფე ბუ ლი არ გა -

მო ვი დეს, სა ჭი როა, დაწ მენ -

დილ სითხე ში (ცენტრი ფუ -

გატი), პირ ველ ეტაპ ზე, მუდ -

მი ვი წნე ვის ონ კა ნის მეშ ვე -

ო ბით, წნე ვის შე ნარ ჩუ ნე ბა. 

ამ მა ღა ლი წნე ვის ფა ზა ში 

ხდე ბა ტკბილ ში და სა მუ შა ვე -

ბე ლი ნივ თი ე რე ბე ბი სა და 

გა ზის შე ტა ნა, შემ დეგ კი, 

პრო ცე სი გრძელ დე ბა ისე, 

რო გორც პე რი ო დუ ლი ქმე -

დე ბის ფლო ტა ცი ი სას. 

ასე თი კომ ბი ნა ცი ი სას, 

შე საძ ლე ბე ლია ცენ ტრი ფუ -

გის მუ შა ო ბა მი სი შე საძ ლებ -

ლო ბის მაქ სი მა ლურ ზღვარ -

ზე. ამ შემ თხვე ვა ში, ის ტკბი -

ლი დან აცი ლებს მხო ლოდ 

უხე ში ლე ქის ნა წი ლა კებს, 

რომ ლე ბიც, თა ვი ან თი სპე -

ცი ფი კუ რი მა სი დან გა მომ დი ნა რე, ფლო ტა ცი ას ისე დაც ძნე ლად ემორ ჩი ლე ბა. 

ფლო ტა ცი ის მო ცუ ლო ბა, შე სა ბა მი სად, მცირ დე ბა და მე ტად კომ პაქ ტუ რი ხდე ბა. ამ 

კომ ბი ნა ცი ით, შე საძ ლე ბე ლია, დუ ღილ დაწყე ბუ ლი ტკბი ლის, და ზი ა ნე ბუ ლი ყურ -

ძნის ტკბი ლი სა და 10°C-ზე და ბა ლი ტემ პე რა ტუ რის მქო ნე ტკბი ლის ფლო ტა ცია. 

კომ ბი ნა ცია - ცენ ტრი ფუ გა+ფლოტაცია - ტკბი ლის დაწ მენ დი სას, გა მოდ გე ბა 

რო გორც სე პა რა ტო რის, ისე დე კან ტე რი სათ ვის. 

4.1.2.6. ტკბილის დაწმენდის მეთოდების შედარება 

ტკბი ლის დაწ მენ და გან ხი ლულ იქ ნა რო გორც ღვი ნის ხა რის ხის გან მსაზღვრე -

ლი უმ ნიშ ვნე ლო ვა ნე სი ღო ნის ძი ე ბა. დაწ მენ და ხორ ცი ელ დე ბა გან სხვა ვე ბუ ლი და -

ნად გა რე ბით. ყვე ლა სა წარ მოს სჭირ დე ბა მხო ლოდ მის თვის მო სარ გე ბი ტექ ნი კუ -

რი აღ ჭურ ვი ლო ბა, სა კუ თა რი შრო მის თვით ღი რე ბუ ლე ბის, ეკო ნო მი უ რი და ხა რის -

ხობ რი ვი ას პექ ტე ბის გათ ვა ლის წი ნე ბით. 
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ქვე მოთ გან ხი ლუ ლია, თუ რა მი ზანს ისა ხავს სხვა დას ხვა და ნად გა რის გა მო ყე -

ნე ბა და რო გო რია ამ მიზ ნის მიღ წე ვის შე საძ ლებ ლო ბე ბი და სა მუ შა ვე ბე ლი ან დამ -

წმენ დი სა შუ ა ლე ბე ბის გა რე შე. პექ ტო ლი ტუ რი ენ ზი მე ბი სათ ვის და მა ხა სი ა თე ბე ლი, 

დაწ მენ დის ხელ შემ წყო ბი ეფექ ტი, უკ ვე სრუ ლად გან ვი ხი ლეთ, ისე თი გამ წე ბა ვი სა -

შუ ა ლე ბე ბის ეფექტს კი, რო გო რი ცაა: ჟე ლა ტი ნი, კი ზელ ზო ლი, თევ ზის წე ბო და სხვა, 

მომ დევ ნო თავ ში გან ვი ხი ლავთ. 

ტკბი ლის დაწ მენ დის მე თო დი, რო მელ საც ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლის დაწყე ბამ -

დე ვა ტა რებთ, უნ და აკ მა ყო ფი ლებ დეს შემ დეგ მოთხოვ ნებს: 

გა ა უმ ჯო ბე სოს ღვი ნის ხა რის ხი •

წარ მოქ მნას დაწ მენ დის გან საზღვრუ ლი ხა რის ხი, რის შე დე გა დაც •

წარ მო ე ბუ ლი ღვი ნის ფილ ტრა ცია უნ და გა ად ვილ დეს 

მყარ ლექ ში, რომ ლის უტი ლი ზა ცი ა საც ახ დე ნენ, მშრა ლი მა სის წი -•

ლი უნ და იყოს საკ მა რი სად მა ღა ლი 

არ უნ და ჰქონ დეს პრო ცე დუ რუ ლი შეზღუდ ვე ბი •

იძ ლე ო დეს ფე ნო ლე ბის მე ნეჯ მენ ტის/მართვის სა შუ ა ლე ბას •

იყოს მულ ტი ფუნ ქცი უ რი •

იყოს ავ ტო მა ტი ზე ბუ ლი. •

ტკბი ლის დაწ მენ და და ღვი ნის ხა რის ხი 

წარ მო ე ბუ ლი ღვი ნის ხა რის ხზე მოქ მე დი უმ ნიშ ვნე ლო ვა ნე სი ფაქ ტო რი, ცალ სა -

ხად არის ტკბი ლის დუ ღი ლამ დე დაწ მენ და. ლე ქის ყვე ლა მსხვი ლი და უმ რავ ლე სი 

წვრი ლი ნა წი ლა კის მო ცი ლე ბა არის ღვი ნის ხა რის ხის უმ თავ რე სი გა რან ტია და და -

დე ბი თად მოქ მე დი რო გორც ხა რის ხობ რი ვი, ასე ვე, პრო ცე დუ რუ ლი თვალ საზ რი სით. 

დაწ მენ დის მე თო დად რას შე ვარ ჩევთ, ეს უკ ვე, ამ შემ თხვე ვა ში, მე ო რე ხა რის ხო ვა -

ნია. შერ ჩე ვა, თა ვის თა ვად, შე საძ ლე ბე ლია სხვა დას ხვა კრი ტე რი უ მის მი ხედ ვით. 

დაწ მენ დის ხა რის ხი 

ტკბილ ში დარ ჩე ნი ლი სიმ ღვრი ვე აუცი ლე ბე ლია ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლის უპ -

რობ ლე მოდ წარ მარ თვი სათ ვის. შე სა ბა მი სად, სა სურ ვე ლი ნარ ჩე ნი სიმ ღვრი ვე წარ -

მო ე ბის სპე ცი ფი კუ რი სი დი დეა, რო მე ლიც სა წარ მო ში არ სე ბულ ტექ ნი კურ აღ ჭურ -

ვი ლო ბა სა და მის გა მო ყე ნე ბა ზეა და მო კი დე ბუ ლი. ცენ ტრი ფუ გე ბის შემ თხვე ვა ში, 

სა ბო ლოო ხა რის ხი და მო კი დე ბუ ლია წარ მა დო ბა ზე, სე დი მენ ტა ცი ის შემ თხვე ვა ში, 

მნიშ ვნე ლო ვა ნია დრო ის ფაქ ტო რი; ალუ ვი უ რი ფილ ტრა ცი ის შე დე გე ბი კი, და მო კი -

დე ბუ ლია გა მო ყე ნე ბულ სა ფილტრ მა სა ლა ზე. 

და დუ ღე ბუ ლი ღვი ნის ფილ ტრა ცი ა ზე გავ ლე ნას ახ დენს ტკბი ლის დაწ მენ და. რო -

ცა დი დი კო ლო ი დე ბი ხვდე ბა დუ ღი ლის პრო ცეს ში, მო სა ლოდ ნე ლია, მოხ დეს მა თი 

სტა ბი ლი ზა ცია და დამ ცა ვი მოქ მე დე ბა ღვი ნო ში. შე სა ბა მი სად, რთულ დე ბა ცენ ტრი -

ფუ გი რე ბა და, ყვე ლა ზე მე ტად - წმინ და ფილ ტრა ცია. გან სა კუთ რე ბით, ბოტ რი ტის-

გლუკანებს შე უძ ლი ათ, რომ ნე ბის მი ე რი ფილ ტრა ცია არა ე კო ნო მი ურ პრო ცე სად აქ -

ცი ონ. ამის თა ვი დან ასა ცი ლებ ლად, სა ჭი როა შე სა ბა მი სი აქ ტი უ რო ბის მქო ნე ენ ზი -

მე ბი სა და/ან და სა მუ შა ვე ბე ლი ნივ თი ე რე ბე ბის შე ტა ნა. 
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მყა რი ლე ქის მშრა ლი მა სა და ლე ქის მე ნეჯ მენ ტი 

მყა რი და თხე ვა დი ფა ზე ბის და ყო ფა სა სურ ვე ლი პრო ცე სია, რომ ლის პა რა ლე -

ლუ რად, მიმ დი ნა რე ობს მყა რი ნა წი ლა კე ბის და კონ ცენ ტრი რე ბა და ტკბილ ში გან -

ზა ვე ბა. ტკბი ლის და ნაკ ლი სის თა ვი დან ასა ცი ლებ ლად, სა ჭი როა ლე ქის უტი ლი ზა -

ცია. ლე ქის და მარ ხვა, ევ რო კავ ში რის კა ნონ მდებ ლო ბის მი ხედ ვით (საქარ თვე ლო -

ში, ჯერ-ჯერობით, არ არ სე ბობს შე სა ბა მი სი კა ნო ნი), მო ითხოვს მყარ ლექს მყა რი 

მა სით - მი ნი მუმ 32% და, მაქ სი მუმ, 55%-ით. ამ შემ თხვე ვა ში, წვე ნის და ნა კარ გიც 

ეკო ნო მი უ რად მი სა ღებ რა ო დე ნო ბამ დე მცირ დე ბა. სე დი მენ ტა ცია, ფლო ტა ცია და 

ცენ ტრი ფუ გი რე ბა, რო გორც წე სი, ამ ზო მამ დე ვერ აღ წევს. ამ შემ თხვე ვა ში, მყა რი 

ფა ზა სხვა, და მა ტე ბი თი სა მუ შაო პრო ცე სით უნ და და კონ ცენ ტრირ დეს. ლე ქის ჩარ -

ჩო- ფილ ტრე ბი, ვა კუ უმ რო ტა ცი უ ლი ფილ ტრე ბი და დე კან ტე რე ბი პირ და პირ სა უ ტი -

ლი ზა ციო ლექს აწარ მო ებს. 

პრო ცე დუ რუ ლი შეზღუდ ვე ბი 

უნი ვერ სა ლუ რი ტექ ნი კუ რი და ნად გა რი არ არ სე ბობს. მა გა ლი თად, რო გორც 

ფლო ტა ცი ის, ასე ვე სე დი მენ ტა ცი ის გა მო ყე ნე ბა შეზღუ დუ ლია დუ ღილ დაწყე ბუ ლი 

ტკბი ლე ბის, კო ლო ი დე ბით მდი და რი და გა მაგ რი ლე ბე ლი წვე ნე ბის დაწ მენ დი სას. 

კი ზელ გუ რით ფილ ტრა ცი ის და სე პა რა ტო რე ბით ცენ ტრი ფუ გი რე ბი სას შეზღუ დუ ლია 

შე სუ ლი ლე ქის რა ო დე ნო ბა. 

ფილ ტრა ცი ის ყვე ლა სის ტე მა (ვაკუუმროტაციული ფილ ტრი, კი ზელ გუ რის ფილ -

ტრი, კა მე რე ბი ა ნი ფილ ტრი) ტკბილს ძა ლი ან წმენდს, რა მაც, შე საძ ლოა, დუ ღი ლის 

შე ფერ ხე ბა გა მო იწ ვი ოს. რე დუქ ცი უ ლი წარ მო ე ბი სას, რო ტა ცი უ ლი ვა კუ უმ ფილ ტრი 

არ გა მო ი ყე ნე ბა. 

ფე ნო ლე ბის მე ნეჯ მენ ტი 

ფე ნო ლე ბის რა ო დე ნო ბის შე სამ ცი რებ ლად, სა ჭი როა გარ კვე ულ დო ნე ზე ჩა ტარ -

დეს ოქ სი და ცია. ფლო ტა ცი ის შემ თხვე ვა ში, ეს შე საძ ლე ბე ლია ჰა ე რის ან სუფ თა ჟან -

გბა დის გა მო ყე ნე ბით, ვა კუ უმ რო ტა ცი უ ლი ფილ ტრის შემ თხვე ვა ში კი, ზე და პი რის ჰა -

ერ თან კონ ტაქ ტით. 

ალ ტერ ნა ტი უ ლი შე საძ ლებ ლო ბაა ფე ნო ლე ბის ტკბი ლი დან მო შო რე ბა PVPP ან 

ცი ლო ვა ნი გამ წე ბა ვე ბით და მუ შა ვე ბით. 

მულ ტი ფუნ ქცი უ რო ბა 

ეკო ნო მი უ რი ას პექ ტი დან გა მომ დი ნა რე, დაწ მენ დის ტექ ნი კის გა მო ყე ნე ბა მხო -

ლოდ წვე ნით არ უნ და იყოს შეზღუ დუ ლი. ამ კუთხით, სის ტე მე ბი ერ თმა ნე თი სა გან 

ძა ლი ან გან სხვავ დე ბა. 

ფლო ტა ცია: და ნად გა რის შე მად გე ნე ლი ტუმ ბო, შე საძ ლე ბე ლია, მა -•

რან ში სხვა ამო ცა ნე ბის შე სას რუ ლებ ლა დაც იქ ნეს გა მო ყე ნე ბუ ლი; 

სე დი მენ ტა ცია: სე დი მენ ტა ცი ის ავ ზი გა მო ი ყე ნე ბა რო გორც და ხუ -•

რუ ლი უნი ვერ სა ლუ რი ავ ზი; 

სე პა რა ტო რი: გა მო ი ყე ნე ბა რო გორც ტკბი ლი სა და ღვი ნის დაწ -•

მენ დის თვის, ასე ვე, ღვი ნის ქვის კონ ტაქ ტუ რი მე თო დით სტა ბი ლი -

4. ყურძნის ტკბილიდან ახალ ღვინომდე
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ზა ცი ი სათ ვის. ამ შემ თხვე ვა ში, ის მრა ვალ სა ფე ხუ რი ა ნი პრო ცე სის 

ნა წი ლია; 

დე კან ტე რი: გა მო ი ყე ნე ბა ყურ ძნის დაწ რე ტი სათ ვის, ტკბი ლის დაწ -•

მენ დი სათ ვის, ჭა ჭი სა და ღვი ნის გან ცალ კე ვე ბი სათ ვის დურ დო ზე 

დუ ღი ლის შემ დეგ და ლე ქის გა და მუ შა ვე ბი სათ ვის; შეზღუ დუ ლად 

გა მო ი ყე ნე ბა ღვი ნის დაწ მენ დი სათ ვის; 

კი ზელ გუ რის ფილ ტრი: ტკბი ლის დაწ მენ დაც შე საძ ლე ბე ლია, თუმ -•

ცა ფილ ტრი, ძი რი თა დად, ღვი ნის დაწ მენ დი სათ ვის გა მო ი ყე ნე ბა; 

ვა კუ უმ რო ტა ცი უ ლი ფილ ტრი: ტკბი ლის დაწ მენ დის გარ და, მას, უმ -•

თავ რე სად, ლე ქის გა და მუ შა ვე ბა ში გა მო ი ყე ნე ბენ; 

კა მე რე ბი ა ნი ფილ ტრი: მცი რე სა წარ მო ე ბის თვის უნი ვერ სა ლუ რი •

და ნად გა რია, რო მე ლიც გა მო ი ყე ნე ბა ტკბი ლის დაწ მენ დი სათ ვის, 

ლე ქის გა და მუ შა ვე ბი სა და, შეზღუ დუ ლად, ღვი ნის დაწ მენ დი სათ -

ვი საც. 

ავ ტო მა ტი ზე ბა 

მხო ლოდ უწყვე ტი ქმე დე ბის სის ტე მე ბი იძ ლე ვა სრუ ლად ავ ტო მა ტი ზე ბის სა შუ ა -

ლე ბას. ტკბი ლის დაწ მენ დის შემ თხვე ვა ში, ეს, პირ ველ რიგ ში, ეხე ბა ცენ ტრი ფუ გებს. 

ავ ზის ავ ტო მა ტი ზე ბით, წარ მა დო ბის სა რე გუ ლი რებ ლად, დაწ მენ დის ხა რის ხი სა და 

გა მომ სვლელ ში სიმ ღვრი ვის მუდ მი ვი გა ზომ ვით, შე საძ ლე ბე ლია, ტკბი ლის დაწ მენ -

და მეთ ვალ ყუ რე ო ბის გა რე შე წა რი მარ თოს. სხვა ტექ ნი კა, რო გორც წე სი, პე რი ო დუ -

ლი მოქ მე დე ბი საა. 

ავ ტო მა ტი ზე ბის დო ნე, ღვი ნის დიდ სა წარ მო ებ შიც კი, მერ ძე ვე ო ბი სა და ლუ დის 

სა წარ მო ებ თან შე და რე ბით, ძა ლი ან და ბა ლია. პრო დუქ ტე ბის სე ზო ნუ რად შეგ რო ვე -

ბა და სხვა დას ხვა პარ ტი ის ექ სტრე მა ლუ რი მრა ვალ რიცხოვ ნე ბა მო ითხოვს ხე ლით 

მუ შა ო ბას და ავ ტო მა ტი ზე ბის მა ღალ დო ნეს არა ე კო ნო მი უ რად აქ ცევს. 

დაწ მენ დის ტექ ნი კის კომ ბი ნა ცი ე ბი 

პრაქ ტი კა ში გა მო ი ყე ნე ბა ზე მოთ აღ წე რი ლი დაწ მენ დის და ნად გა რე ბის სხვა -

დას ხვა კომ ბი ნა ცია. ცენ ტრი ფუ გი რე ბი სა და ფლო ტა ცი ის კომ ბი ნა ცია უკ ვე გან ვი -

ხი ლეთ. უფ რო ხში რად, გან სა კუთ რე ბით დიდ სა წარ მო ებ ში, სე დი მენ ტა ცი ის და ნად -

გა რი სა და სე პა რა ტო რის კომ ბი ნა ცია გა მო ი ყე ნე ბა. დი დი ნა წი ლა კე ბის სე დი მენ ტა -

ცი ი სათ ვის მცი რე დრო, თუნ დაც, 1-2 სა ა თი, საკ მა რი სია. 

თუ სე პა რა ტო რი ავ ზის ონ კან ზე მი ერ თდე ბა, სა ი და ნაც ლექს ხსნი ან, მი სი წარ -

მა დო ბა ლე ქის შემ ცი რე ბის ხარ ჯზე გა იზ რდე ბა. და მა ტე ბით, შე და რე ბით თხე ლი ლე -

ქის დაწ მენ და დე კან ტერ შია შე საძ ლე ბე ლი. ორი ვე ტკბი ლი ერ თმა ნეთს ერე ვა; ტკბი -

ლის დაწ მენ და და ლე ქის გა და მუ შა ვე ბა ხდე ბა ერ თდრო უ ლად; სა ჭი რო აღარ არის 

ლე ქი დან ცალ კე წვე ნის გა მო ყო ფა, რო მე ლიც და ბა ლი ხა რის ხი საა. 

131



4.2. ტკბილის პასტერიზება 

უკა ნას კნე ლი წლე ბის კლი მა ტუ რი ცვლი ლე ბე ბი დან გა მომ დი ნა რე, რთვლის პე -

რი ოდ ში, სულ უფ რო ხში რა დაა მო სა ლოდ ნე ლი მა ღა ლი ტემ პე რა ტუ რა და ნა ლე ქი. 

იზ რდე ბა ბოტ რი ტი სით და ა ვა დე ბის რის კი, სა ფუვ რე ბით, ობის სო კო თი და ბაქ ტე -

რი ე ბით და ინ ფი ცი რე ბის რის კთან ერ თად. მო მა ტე ბუ ლი pH იწ ვევს გო გირ დის მოქ -

მე დე ბის შემ ცი რე ბას. ზე მოთ აღ წე რი ლი სი ტუ ა ცია გავ ლე ნას ახ დენს ყურ ძნის გა -

და მუ შა ვე ბა ზე. ერთ-ერთი მნიშ ვნე ლო ვა ნი ნა ბი ჯი ყურ ძნი სა და დურ დოს გა და მუ -

შა ვე ბის დაჩ ქა რე ბაა, იმი სათ ვის, რომ სწრა ფად შემ ცირ დეს არა სა სურ ვე ლი რე აქ -

ცი ე ბის დრო. 

კი დევ ერ თი და მა ტე ბი თი შე საძ ლებ ლო ბა, გან სა კუთ რე ბით დიდ სა წარ მო ებ ში, 

არის დაწ მენ დი ლი წვე ნის პას ტე რი ზე ბა. 

წვე ნის ცხლად და მუ შა ვე ბას რამ დე ნი მე მი ზა ნი აქვს: 

ყურ ძნის მიკ რო ორ გა ნიზ მთა უმ რავ ლე სო ბის ინაქ ტი ვა ცია და შემ -•

დეგ, მი ზან მი მარ თუ ლად, სა ფუვ რის წმინ და კულ ტუ რის და მა ტე ბა, 

სა ფუვ რი სათ ვის მიკ რო ბი ო ლო გი უ რი კონ კუ რენ ცი ის გა წე ვის გა -

რე შე; 

ვე ლუ რი სა ფუვ რე ბით სპონ ტა ნუ რი დუ ღი ლის დაწყე ბის თა ვი დან •

აცი ლე ბა, რად გან ისი ნი, თა ვი ან თი ინ ტენ სი უ რი ბი ო სინ თე ზით, 

წარ მოქ მნის დუ ღი ლის თა ნა ურ პრო დუქ ტებ სა და გო გირ დის შემ -

ბოჭ ვე ლებს; 

რძემ ჟა ვა ბაქ ტე რი ე ბის მი ერ შაქ რის თა ნა ო ბი სას ვაშლ-რძემჟავა •

დუ ღი ლის დაწყე ბის თა ვი დან აცი ლე ბა. ამ დროს ნივ თი ე რე ბა თა 

ცვლის მრა ვა ლი თა ნა უ რი პრო დუქ ტი (მაგალითად, მქრო ლა ვი 

მჟა ვე ბი) წარ მო იქ მნე ბა, რო მე ლიც, ორ გა ნო ლეპ ტი კუ რად არა სა -

სურ ვე ლია; 

ბოტ რი ტო გე ნუ რი ლა კა ზას ინაქ ტი ვა ცია, ღვი ნის გა ყა ვის ფ რე ბის •

თა ვი დან ასა ცი ლებ ლად; 

გო გირ დწყალ ბა დის თა ვი დან აცი ლე ბა; •

პას ტე რი ზე ბუ ლი ტკბი ლი სა გან დამ ზა დე ბუ ლი ღვი ნო ე ბი ცი ლუ რი •

სიმ ღვრი ვის მი მართ უფ რო სტა ბი ლუ რია და მათ ბევ რად უფ რო 

ნაკ ლე ბი ბენ ტო ნი ტი სჭირ დე ბა, ვიდ რე არა პას ტე რი ზე ბუ ლი ტკბი -

ლი სა გან დამ ზა დე ბულ ღვი ნო ებს; 

პას ტე რი ზე ბუ ლი ტკბი ლე ბი სა დუ ღარ ავ ზში მიდ რე კი ლე ბი არი ან •

აქა ფე ბი სა კენ, რად გან სტა ბი ლი ზე ბუ ლი კო ლო ი დე ბი და კო ა გუ -

ლი რე ბუ ლი ცი ლე ბი დუ ღი ლის დროს წარ მოქ მნილ ნახ ში რორ -

ჟანგს უფ რო ინ ტენ სი უ რად გა მო დევ ნი ან. გარ და ამი სა, კო ლო ი დე -

ბი აუარე სე ბენ ღვი ნის ფილ ტრა ცი ის უნარს. 

მთლი ა ნო ბა ში, წვე ნის პას ტე რი ზე ბა, არა კონ ტრო ლი რე ბა დი პრო ცე სე ბის გა მო -

თიშ ვით, ზრდის წარ მო ე ბის უსაფ რთხო ე ბას. აღ ნიშ ნუ ლი, გან სა კუთ რე ბით, და ბალ -

მჟა ვი ან და მა ღა ლი pH-ის მქო ნე ჯი შებს ეხე ბა. 
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4.2.1. ტკბილის პასტერიზების ტექნიკა 
ტკბი ლის პას ტე რი ზე ბა ყვე ლა ზე მი ზან შე წო ნი ლია ლე ქის მო ცი ლე ბის შემ დეგ. 

ამ დროს, პექ ტი ნე ბის ენ ზი მუ რი დაშ ლა უკ ვე დას რუ ლე ბუ ლია და ტკბი ლი მხო ლოდ 

მცი რე დით ღაა შემ ღვრე უ ლი; ასე რომ, თბომ ცვლელ ში მი სი გა ტა რე ბა შე საძ ლე ბე -

ლია სა ცო ბის წარ მოქ მნი სა და მიწ ვის გა რე შე. 

ტკბი ლი, სა ცე რის გავ ლით, მი ე დი ნე ბა თბომ ცვლელ ზო ნა ში, რო მელ შიც პირ ვე -

ლად ცხელ დე ბა (მაგალითად, 15-დან 60°C-მდე). გა მაცხე ლე ბელ პა კეტ ში ტკბილს 

ცხე ლი წყლის მეშ ვე ო ბით, სა სურ ველ 87°C-მდე აცხე ლე ბენ და შემ დეგ და მა ყოვ ნე -

ბელ ში გა და აქვთ. და მა ყოვ ნე ბელ ში ტკბი ლი პას ტე რი ზა ცი ი სათ ვის სა ჭი რო დრო ის 

ხან გრძლი ვო ბით ჩერ დე ბა. გაცხე ლე ბა ხდე ბა წყლის ცალ კე ცირ კუ ლი რე ბით. უკან 

მო მა ვა ლი ტკბი ლი თბომ ცვლელ ში 25°C-მდე გრილ დე ბა, სა ბო ლო ოდ კი, წყლის ან 

გა მა ცი ე ბე ლი აგენ ტის მეშ ვე ო ბით დუ ღი ლის სა სურ ველ ტემ პე რა ტუ რამ დე ცივ დე ბა. 

პას ტე რი ზა ტო რის „გულს“ წარ მო ად გენს უჟან გა ვი ფო ლა დის რე ლი ე ფუ რი ფირ -

ფი ტე ბი, რომ ლებ შიც ენერ გია მა ღა ლი დო ნი დან და ბა ლი დო ნი სა კენ მი ე მარ თე ბა. 

4.2.2. ტკბილის პასტერიზაციის ზეგავლენა ხარისხზე 
პას ტე რი ზა ცია, პრო დუქ ცი ის უსაფ რთხო ე ბის თვალ საზ რი სით, ნიშ ნავს ტკბი ლის 

სტრუქ ტუ რა ში სიღ რმი სე ულ ჩა რე ვას. უკ ვე გან ვი ხი ლეთ პას ტე რი ზა ცი ის გავ ლე ნა 

ალ კო ჰო ლურ და ვაშლ-რძემჟავა დუ ღილ ზე, ღვი ნის ფილ ტრა ცი ა ზე, გო გირ დის დი -
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ოქ სი დი სა და ბენ ტო ნი ტის სა ჭი რო ე ბა ზე და მქრო ლა ვი მჟა ვე ბის წარ მოქ მნა ზე. 

პა ტე რი ზა ცი ის შე დე გად, იზ რდე ბა ტკბი ლის სიმ ღვრი ვე. გა მოკ ვლე ვე ბით დად -

გინ და, რომ პას ტე რი ზე ბულ ტკბილ ში, სა შუ ა ლოდ, 28%-ით მე ტი სიმ ღვრი ვეა, ვიდ რე 

არა პას ტე რი ზე ბულ ტკბილ ში. ამავ დრო უ ლად, ბევრ პას ტე რი ზე ბულ ტკბილ ში, თბუ რი 

და მუ შა ვე ბის შემ დეგ, ლე ქის გა მო ყო ფა შე ი ნიშ ნე ბა, რაც კო ა გუ ლი რე ბუ ლი ცი ლის 

ტა ნინ თან რე აქ ცი ით აიხ სნე ბა; პას ტე რი ზე ბუ ლი ტკბი ლი სა გან დამ ზა დე ბულ ღვი ნო -

ებ ში, შე საძ ლე ბე ლია სა ერ თო ფე ნო ლე ბის რა ო დე ნო ბის შემ ცი რე ბის დად გე ნა. 

კო ლო ი დე ბის თერ მუ ლი სტა ბი ლი ზე ბა გა ნა პი რო ბებს იმას, რომ ღვი ნო ე ბი უფ -

რო ხან გრძლი ვად რჩე ბა მღვრიე და უფ რო რთუ ლად იფილ ტრე ბა, ვიდ რე არა პას -

ტე რი ზე ბუ ლე ბი. ბოტ რი ტო გე ნუ ლი გლუ კა ნე ბის შემ ცვე ლო ბა გა ნა პი რო ბებს ფილ -
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სუ რა თი 4.15. ფირ ფი ტე ბი ა ნი თბომ ცვლე ლის სქე მა ტუ რი სტრუქ ტუ რა

1. სარელეო დგარის ჩამჭერი, 

2. ტყვიით დაფარული ფირფიტა, 

3 და 4 - თბოგამცვლელი ფირფიტები მარჯვნივ და მარცხნივ, 

5. ფირფიტების პაკეტი, 

6 და 7. ჩამრთველი ფირფიტა მარჯვნივ და მარცხნივ, 

8. მოძრავი ხუფი, 

9-12. სადები ლილვები,   

მომჭერი ჭანჭიკები, საყრდენი. 



ტრა დო ბის კი დევ უფ რო გა უ ა რე სე ბას. სა შუ ა ლოდ, ფილ ტრა ცი ის წარ მა დო ბა 31%-

ით მცირ დე ბა. 

არა პას ტე რი ზე ბუ ლი ტკბი ლი სა გან დამ ზა დე ბულ ღვი ნო ში, პას ტე რი ზე ბუ ლი 

ტკბი ლი დან დამ ზა დე ბულ ღვი ნოს თან შე და რე ბით, სა შუ ა ლოდ, 7 მგ/ლ-ით მე ტი ბმუ -

ლი გო გირ დო ვა ნი მჟა ვაა დად გე ნი ლი. 

ღვი ნის სტან დარ ტუ ლად გა მოკ ვლე ულ ანა ლი ზებ ში, ალ კო ჰო ლის შემ ცვე ლო ბა -

ში, უშაქ რო ექ სტრაქ ტში, ტიტ რულ მჟა ვი ა ნო ბა ში, ისე ვე, რო გორც pH-ში, სტა ტის ტი -

კუ რი გან სხვა ვე ბა დად გე ნი ლი არ არის. 

არა პას ტე რი ზე ბუ ლი ტკბი ლი სა გან დამ ზა დე ბულ ღვი ნო ებ ში მქრო ლა ვი მჟა ვე -

ბის სა შუ ა ლო ოდე ნო ბა 0,1 გ/ლ-ით უფ რო მა ღა ლია, ვიდ რე პას ტე რი ზე ბუ ლი ტკბი -

ლი სა გან დამ ზა დე ბულ ღვი ნო ებ ში. 

4.3. ტკბილის დასამუშავებელი მასალები 

სხვა დას ხვა ქვეყ ნის ღვი ნის კა ნონ მდებ ლო ბა და სა მუ შა ვე ბე ლი მა სა ლე ბის გა -

მო ყე ნე ბა ზე ნე ბარ თვას იძ ლე ვა. ესე ნია ტექ ნი კუ რი დამ ხმა რე ნივ თი ე რე ბე ბი, რომ -

ლე ბიც ღვი ნის ხა რის ხის შე ნარ ჩუ ნე ბას, სტა ბი ლი ზა ცი ა სა და პრო დუქ ცი ის უსაფ -

რთხო ე ბას უწყობს ხელს. უმე ტეს შემ თხვე ვა ში, ისი ნი სას მელ ში არ რჩე ბა. ნე ბა დარ -

თუ ლი მა სა ლის გა მო ყე ნე ბა შე საძ ლე ბე ლია ან ტკბილ სა და დურ დო ში, ან, მოგ ვი ა -

ნე ბით, ღვი ნო ში. ზო გა დად, შე იძ ლე ბა ით ქვას, რომ რაც უფ რო ად რე ხდე ბა და მუ -

შავე ბა, მით უფ რო ნაკ ლე ბია უარ ყო ფი თი გავ ლე ნა ღვი ნის ხა რის ხზე. 

ტკბი ლის და მუ შა ვე ბა ეხ მა რე ბა წვენს დაწ მენ და ში; ამ ცი რებს არა სა სურ ვე ლი ორ -

გა ნო ლეპ ტი კუ რი თვი სე ბე ბის რის კებს (სიდამპლისას, და სეტყვი ლი ყურ ძნი სას და 

სხვა). და მუ შა ვე ბა, ასე ვე, იცავს შე მად გე ნელ ნივ თი ე რე ბებს, ან მი ზან მი მარ თუ ლად 

აცი ლებს მათ და ამით ტკბილს ას ტა ბი ლუ რებს. და სა მუ შა ვე ბე ლი ნივ თი ე რე ბე ბის უმ -

რავ ლე სო ბას მრა ვალ მხრი ვი მოქ მე დე ბა აქვს. მა გა ლი თად, ჟე ლა ტი ნი იწ ვევს კო ლო -

ი დე ბის დეს ტა ბი ლი ზა ცი ას, ამ ცი რებს ფე ნო ლე ბის რა ო დე ნო ბას და, ამ გზით, ხელს 

უწყობს ღვი ნის სტა ბი ლი ზა ცი ას. გა აქ ტი უ რე ბუ ლი ნახ ში რი ძლი ერ ცვლის ტკბი ლის 

ორ გა ნო ლეპ ტი კურ სტრუქ ტუ რას და, ასე ვე, ეხ მა რე ბა დაწ მენ და ში. 

4.3.1. ღონისძიებები ტკბილის დაწმენდის ხელშეწყობისათვის 
უკ ვე მრა ვალ ჯერ გან ვი ხი ლეთ ტექ ნი კუ რი ენ ზი მე ბის გავ ლე ნა ტკბი ლის დაწ მენ -

და ზე. მათ, რო გორც წე სი, მღვრიე ტკბილ ში უმა ტე ბენ. პექ ტი ნის ჰიდ რო ლი ზი სათ -

ვის, ენ ზი მებს გარ კვე უ ლი დრო სჭირ დე ბათ. ენ ზი მე ბის და მა ტე ბა შე საძ ლე ბე ლია 

დაწ მენ დილ ტკბილ შიც, თუ კი ის სე დი მენ ტა ცი ის გა რე შე, ან, მცი რეხ ნი ა ნი სე დი მენ -

ტა ცი ის შემ დეგ, პირ და პირ ცენ ტრი ფუ გირ დე ბა ან იფილ ტრე ბა. 
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4.3.1.1. კოლოიდების დესტაბილიზაცია გამწებავის საშუალებებით 
კო ლო ი დე ბის დეს ტა ბი ლი ზა ცი ი სათ ვის სა ჭი როა მა თი მას ტა ბი ლე ბე ლი ფაქ ტო -

რე ბის დაძ ლე ვა. სუ რათ ზე №4.17 ნაჩ ვე ნე ბია დეს ტა ბი ლი ზა ცია პექ ტო ლი ტუ რი ენ ზი -

მი სა და გამ წე ბა ვი სა შუ ა ლე ბის (მაგალითად, ჟე ლა ტი ნი) მეშ ვე ო ბით. 

რო გორც კი პრო ტე ი ნე ბის და დე ბი თად და მუხ ტუ ლი ბირ თვე ბი თა ვი სუფ ლდე ბა, 

რად გან პექ ტი ნის ღრუბ ლე ბი ენ ზი მა ტუ რად ჰიდ რო ლი ზე ბუ ლია, ან და დე ბი თად და -

მუხ ტუ ლი გამ წე ბა ვი სა შუ ა ლე ბე ბი ხი დე ბის მო ვა ლე ო ბას ას რუ ლებს, მა შინ ვე იწყე -

ბა ნა წი ლა კე ბის აგ რე გა ცია. შემ დეგ, ნა წი ლა კე ბი სწრა ფად ილე ქე ბა. დაწ მენ დი სათ -

ვის და მა ტე ბუ ლი ნივ თი ე რე ბე ბი, თა ვის თა ვად, კო ლო ი დე ბია ელექ ტრუ ლი მუხ ტი თა 

და დი დი ოდე ნო ბით იმო ბი ლი ზი რე ბუ ლი წყლით. ისი ნი ლე ქის კო ლო ი დებ თან შე -

დის რე აქ ცი ებ ში, რომ ლის დრო საც, ხელ საყ რელ შემ თხვე ვა ში, მო რე ა გი რე ნივ თი -

ე რე ბე ბის სრუ ლი ელექ ტრუ ლი გან მუხ ტვა და გა უწყლო ე ბა ხდე ბა. ოპ ტი მა ლუ რი შე -

რე ვი სა და სწო რი კონ ცენ ტრა ცი ის პი რო ბებ ში, დეს ტა ბი ლი ზა ცია მო მენ ტა ლუ რად 

ხდე ბა. შემ დგო მი სე დი მენ ტა ცი ის მო მენტს გან საზღვრავს ერ თმა ნეთს შო რის მე ო -

რე უ ლი რე აქ ცი ე ბი და სე დი მენ ტა ცი ის გზის სიგ რძე. აღ ნიშ ნუ ლის სა ფუძ ველ ზე, კონ -

კრე ტუ ლი შემ თხვე ვე ბის თვის, გან ვი თარ და გამ წე ბა ვი სა შუ ა ლე ბის სა ჭი რო რა ო დე -

ნო ბის დად გე ნის სწრა ფი მე თო დი. 

4.3.1.2. გამწებავი საშუალების საჭირო რაოდენობის დადგენა 

პრაქ ტი კა ში, წი ნას წა რი საც დე ლი გა წებ ვა, უმე ტეს შემ თხვე ვა ში, გამ წე ბა ვი სა -

შუ ა ლე ბე ბის მზარ დი კონ ცენ ტრა ცი ე ბით, 100 მლ-იან ცი ლინ დრებ ში ხდე ბა. ის რა ო -

დე ნო ბა, რო მე ლიც დაწ მენ დის სა უ კე თე სო ხა რისხს აჩ ვე ნებს სე დი მენ ტა ცი ის შემ -

დეგ და/ან ორ გა ნო ლეპ ტი კუ რად სა უ კე თე სო იქ ნე ბა, წარ მო ე ბა ში და მუ შა ვე ბი სათ -

ვის გა მო ი ყე ნე ბა. 

4. ყურძნის ტკბილიდან ახალ ღვინომდე
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ალ ტერ ნა ტი ვად გა ნი ხი ლე ბა 

სწრა ფი მე თო დე ბის გა მო ყე ნე ბა; 100 

მლ მღვრიე ტკბილს (ან ღვი ნოს) ცი -

ლინ დრებ ში ამა ტე ბენ გამ წე ბა ვი სა შუ -

ა ლე ბე ბის მზარდ კონ ცენ ტრა ცი ას და 

30 წა მის გან მავ ლო ბა ში ინ ტენ სი უ რად 

ურე ვენ. მო რე ვის დას რუ ლე ბის თა ნა -

ვე, სუს პენ ზი ას 3 წუ თით, 1300 x g-ზე 

აცენ ტრი ფუ გე ბენ და ცენ ტრი ფუ გის 

სინ ჯა რა ში, ნა ლე ქის ზე ვით სითხე ში 

ნარ ჩენ სიმ ღვრი ვეს გან საზღვრა ვენ. 

სიმ ღვრი ვის მი თი თე ბა EBC ერ თე უ -

ლებ ში ხდე ბა. სიმ ღვრი ვის ფო ტო მეტ -

რუ ლად გან საზღვრი სას, სხვა დას ხვა 

სა ზომ ერ თე ულს გა ნას ხვა ვე ბენ. 

EBC ევ რო პუ ლი ლუდ სა ხარ შე ბის 

სიმ ღვრი ვის ერ თე უ ლია (EBC - Euro-

pean Brewery Convention, ევ რო პუ ლი 

ლუდ სა ხარ შე ბის კონ ვენ ცია). ხში რად, 

სიმ ღვრი ვის გან საზღვრა NTU ან FNU 

ერ თე უ ლებ შიც ხდე ბა. FNU ISO 7027-ში 

მო ცე მუ ლი სიმ ღვრი ვის სა ზო მი ერ თე -

უ ლია (FNU - Formazine Nephelometric 

Units, ფორ მა ლუ რი ნე ფე რო მეტ რუ ლი 

ერ თე უ ლი). 

გრა ფი კუ ლად, სიმ ღვრი ვის ხა -

რის ხე ბი გამ წე ბა ვი სა შუ ა ლე ბე ბის რა -

ო დე ნო ბე ბის სა პი რის პი როდ გა მო ი -

სა ხე ბა. 

4.3.1.3. ჟელატინი, როგორც დასამუშავებელი ნივთიერება 

ჟე ლა ტი ნი ცხო ვე ლუ რი წარ მო შო ბის სუფ თა ცი ლო ვა ნი პრო დუქ ტია და ყვე ლა -

ზე ხში რად გა მო ყე ნე ბა დი და სა მუ შა ვე ბე ლი ნივ თი ე რე ბაა კი ზელ ზოლ თან (სილი -

კაზო ლთან) ან სხვა ცი ლა შემ ცველ პრე პა რა ტებ თან ერ თად, რო გო რი ცაა, თევ ზის 

წე ბო ან კა ზე ი ნი. 

ჟე ლა ტი ნის და ხა სი ა თე ბი სათ ვის გა მო ი ყე ნე ბა ჟე ლეს წარ მოქ მნის უნა რის მა ხა -

სი ა თე ბე ლი - ე.წ. ბლუ მის მაჩ ვე ნე ბე ლი. მა ღალ ბლუ მი ა ნი ჟე ლა ტი ნი 180 ბლუ მით და 

მე ტით გა მო ი ყე ნე ბა ფლო ტა ცი ის დროს, რო ცა, შეძ ლე ბის დაგ ვა რად, კომ პაქ ტუ რი 

ლე ქის მი ღე ბა სურთ. 

ჟე ლა ტი ნის დამ წმენ დი ეფექ ტი, კო ლო ი დე ბის დეს ტა ბი ლი ზა ცი ის გზით, და კავ -

ში რე ბუ ლია კონ დენ სი რე ბუ ლი ფე ნო ლე ბის რა ო დე ნო ბის შემ ცი რე ბა სა და ფე რის 

გა ღი ა ვე ბას თან. 
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სუ რა თი 4.17. პო ზი ტი უ რი ბირ თვის მქო ნე პრო -
ტე ი ნე ბის სიმ ღვრი ვის სტა ბი ლუ რი კო ლო ი დე -
ბის დეს ტა ბი ლი ზა ცია



ტკბილ ში ჟე ლა ტი ნი გა მო ი ყე ნე ბა 5-10 გ 100 ლიტ რზე ოდე ნო ბით. ღვი ნო ში აუცი -

ლე ბე ლია წი ნას წა რი საც დე ლე ბის მომ ზა დე ბა. დო ზა შე საძ ლოა იყოს 2,5, მაქ სი მუმ, 

20 გ 100 ლიტ რზე. წი თელ ღვი ნო ებს, რომ ლე ბიც ძნე ლად იწ მინ დე ბა, გაცხე ლე ბუ ლი 

დურ დო დან, შე საძ ლე ბე ლია, უფ რო დი დი დო ზა დას ჭირ დეს. ჟე ლა ტი ნის გრა ნუ ლე -

ბი, და ახ ლო ე ბით ნა ხე ვა რი სა ა თი, წყალ ში ჯირ ჯვდე ბა; შემ დეგ კი, სა შუ ა ლო ტემ პე -

რა ტუ რა ზე იხ სნე ბა. იმი სათ ვის, რომ არ მოხ დეს ლო კა ლუ რი გა და წებ ვა, სა ჭი როა 

ჟე ლა ტი ნის ხსნა რის ნე ლი და ინ ტენ სი უ რი შე რე ვა. 8°C-ზე ქვე მოთ, შე საძ ლე ბე ლია, 

ჟე ლეს წარ მოქ მნა სპონ ტა ნუ რად მოხ დეს; რის გა მოც, ჟე ლა ტი ნით ტკბი ლის და ღვი -

ნის და მუ შა ვე ბა უშე დე გო ხდე ბა. 

ჟე ლა ტი ნი, უმე ტე სად, გა მო ი ყე ნე ბა სა პი რის პი რო ელექ ტრუ ლი მუხ ტის მქო ნე 

გამ წე ბავ სა შუ ა ლე ბას თან კომ ბი ნა ცი ა ში. პარ ტნი ო რი, უმე ტეს შემ თხვე ვა ში, არის კი -

ზელ ზო ლი, ზოგ ჯერ კი, ტა ნი ნი. 

4. ყურძნის ტკბილიდან ახალ ღვინომდე
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სუ რა თი 4.19. კი ზელ ზო ლი სა და ჟე ლა ტი ნის რე აქ ცი ის ტო ლო ბა

სუ რა თი 4.18. ორი წი თე ლი ყურ ძნის ტკბი ლის სიმ ღვრი ვის სპექ ტრი. მზარ დი დო ზა ჟე -
ლა ტი ნის და მა ტე ბი სას. სიმ ღვრი ვის ხა რის ხი EBC ერ თე უ ლებ ში



4.3.1.4. კიზელზოლი, როგორც კომბინაციური დასამუშავებელი მასალა 

კი ზელ ზო ლი არის ამორ ფუ ლი სი ლი ცი უ მის დი ოქ სი დის (SiO2) კო ლო ი დუ რი წყალ -

ხსნა რი. სი ლი ცი უ მის დი ოქ სი დი არ სე ბობს ერ თმა ნეთ თან და უ კავ ში რე ბე ლი, ბურ თუ -

ლე ბის ფორ მის ცალ კე უ ლი ნა წი ლა კე ბის სა ხით, რომ ლე ბიც ზე და პირ ზეა ჰიდ როქ სი -

ლი რე ბუ ლი. მეღ ვი ნე ო ბა ში გა მო ყე ნე ბუ ლი მჟა ვე კი ზელ ზო ლე ბი იწარ მო ე ბა სუფ თა, 

ამორ ფუ ლი სი ლი ცი უმ მჟა ვა სა გან; ის რძე სა ვი თაა შემ ღვრე უ ლი და აქვს pH - 3-4. 

ჟე ლა ტინ თან სწრა ფი, პირ ვე ლა დი რე აქ ცი ი სას, კი ზელ ზო ლი აბა ლან სებს მუხ -

ტებს და შემ დგომ გა მო ი ლე ქე ბა რე აქ ცი ის სხვა პარ ტნი ო რებ თან ერ თად, რო გო რე -

ბი ცაა ფე ნო ლე ბი, ან სხვა მსხვილ დის პერ სი უ ლი ნა წი ლა კე ბი. ოპ ტი მა ლუ რი პრო -

პორ ცია ჟე ლა ტი ნი-კიზელზოლით და მუ შა ვე ბი სას, წი ნას წა რი საც დე ლი და მუ შა ვე -

ბით უნ და იქ ნეს დად გე ნი ლი. 

კომ ბი ნა ცი უ რი და მუ შა ვე ბი სას, ჯერ ჟე ლა ტი ნი ემა ტე ბა სითხეს, კარ გად ერე ვა 

და შემ დეგ კი ზელ ზო ლი. და დე ბი თად და მუხ ტუ ლი პარ ტნი ო რის გა რე შე, კი ზელ ზო -

ლი, რო გორც წე სი, არ გა მო ი ყე ნე ბა. პარ ტნი ო რი რე ა გენ ტი შე იძ ლე ბა იყოს ცი ლე -

ბი, რო გო რი ცაა, თევ ზის წე ბო, კა ზე ი ნი ან კვერ ცხის ცი ლა. 

გა მო ყე ნე ბა: 

კი ზელ ზო ლი-/ჟელატინით და მუ შა ვე ბა ღვი ნის დაწ მენ დი სათ ვის 1.

გა მო ი ყე ნე ბა, პირ ველ რიგ ში, ახალ გაზ რდა ღვი ნო ში, სა ფუვ რის და სა ლე ქად 

და ფილ ტრა დო ბის გა სა უმ ჯო ბე სებ ლად; 

კი ზელ ზო ლი-/ჟელატინი, რო გორც სხვა და მუ შა ვე ბის ხელ შეწყო ბა 2.

ზოგ ჯერ კი ზელ ზოლ-ჟელატინი გა მო ი ყე ნე ბა სხვა და მუ შა ვე ბის მი სახ მა რებ -

ლად, უკე თე სად გა მო ლექ ვი სათ ვის, მა გა ლი თად, ნახ ში რით, სის ხლის ყვი თე -

ლი მა რი ლით ან ბენ ტო ნი ტით და მუ შა ვე ბა. ამ დროს ხდე ბა კი ზელ ზო ლის და -

მა ტე ბა ძი რი თა დი და მუ შა ვე ბი დან 1-2 დღის შემ დეგ, იმ დო ზით, რა დო ზი თაც 

ის მსუ ბუ ქი შემ ღვრე ვი სას გა მო ი ყე ნე ბა. 

ჟე ლა ტი ნი-/კიზელზოლით და მუ შა ვე ბა მთრიმ ლა ვი ნივ თი ე რე ბე ბის კო რექ ცი ი სა 3.

და დაწ მენ დი სათ ვის 

თუ ღვი ნო ში ჯერ ჟე ლა ტი ნი და ე მა ტე ბა, ხო ლო შემ დეგ კი ზელ ზო ლი, ჟე ლა ტი -

ნი ჯერ მთრიმ ლავ ნივ თი ე რე ბებ თან შე ვა რე აქ ცი ა ში, შემ დეგ კი, კი ზელ ზოლ -

თან ერ თად გა მო ი ლე ქე ბა და და იწ მინ დე ბა. 
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4.3.1.5. თევზის წებო 

თევ ზის წე ბო, ისე ვე რო გორც ჟე ლა ტი ნი, ნა ტუ რა ლუ რი სამ შე ნებ ლო ცი ლაა. ის 

იწარ მო ე ბა შავ ზღვა ში გავ რცე ლე ბუ ლი ზუთხის ბუშ ტი სა გან. ტკბილ ში ან ღვი ნო ში, 

თევ ზის წე ბო წარ მოქ მნის მა ღალ მო ლე კუ ლურ, და დე ბი თად და მუხ ტულ კო ლო ი დურ 

ხსნარს დი დი რა ო დე ნო ბით ჰიდ რა ტი რე ბუ ლი წყლით; რე ა გი რებს ჟე ლა ტი ნის მსგავ -

სად; უარ ყო ფი თად და მუხ ტულ ლე ქის ნა წი ლა კებ თან იწ ვევს მათ გა უწყლო ე ბას და 

გა მო ლექ ვას. კი ზელ ზოლ თან კომ ბი ნა ცი ა ში კი დევ უფ რო უმ ჯო ბეს დე ბა გა მო ლექ -

ვა; შორ დე ბა მცი რე უსუფ თა ო ბე ბი, თით ქმის არ ცილ დე ბა ფე რი და მთრიმ ლა ვი ნივ -

თი ე რე ბე ბი. თევ ზის წე ბოს მი ღე ბუ ლი დო ზა არის 0,5-2 გ 100 ლიტ რზე. 

თევ ზის წე ბო გა ყიდ ვა შია რო გორც ფურ ცლო ვა ნი ფორ მით, ასე ვე, გრა ნუ ლე ბის 

ან ხსნა რის სა ხით. თევ ზის წე ბოს ფურ ცლე ბი არის გამ ჭვირ ვა ლე მო თეთ რო, ელას -

ტი კუ რი, ნე იტ რა ლუ რი სუ ნი თა და გე მო თი. მა თი მიყ ვა ნა სა მომ ხმა რებ ლო სა ხემ დე 

საკ მა ოდ რთუ ლია. პირ ველ რიგ ში, ირეცხე ბა მა ნამ, სა ნამ თევ ზის სუ ნი ბო ლომ დე 

არ გაქ რე ბა; შემ დეგ ხე ვენ ბოჭ კო ე ბის მი მარ თუ ლე ბით და დე ბენ მა ღალ მჟა ვი ან 

ღვი ნო ში მუდ მი ვი და რე ვის ქვეშ იმ დენ ხანს და ისე თი რა ო დე ნო ბით, სა ნამ არ წარ -

მო იქ მნე ბა 1-5%-იანი, ბლან ტი, ჰო მო გე ნუ რი ხსნა რი. ხსნა რის და კონ სერ ვე ბა შე საძ -

ლე ბე ლია 100 მგ/ლ გო გირ დო ვა ნი მჟა ვა თი. მას, ძი რი თა დად, იყე ნე ბენ ღვი ნის ჩა -

მოს ხმის წინ იმი სათ ვის, რომ მო ა ცი ლონ დარ ჩე ნი ლი კო ლო ი დე ბი, თა ნაც ისე, რომ 

არ და არ ღვი ონ ღვი ნის სუ ნი და გე მო. 

4.3.1.6. მცენარეული პროტეინები სოიოდან ან ხორბლიდან 

ღვი ნის დაწ მენ დი სათ ვის გა მო ყე ნე ბუ ლი ცი ლე ბი ცხო ვე ლუ რი წარ მო შო ბი საა. 

ისეთ ქვეყ ნებ ში ექ სპორ ტი სათ ვის, სა დაც გან სა კუთ რე ბუ ლი წე სე ბი მოქ მე დებს 

(მაგალითად, „ჰალალ“, „ქოშერ“, ასე ვე „ვეგან“), სა ჭი როა დაწ მენ დი სა და ჰარ მო ნი -

4. ყურძნის ტკბილიდან ახალ ღვინომდე
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ზა ცი ის ალ ტერ ნა ტი უ ლი მე თო დე ბი. ტრა დი ცი უ ლი და სა მუ შა ვე ბე ლი ნივ თი ე რე ბე ბი -

სა გან გან სხვა ვე ბით, მა თი პრაქ ტი კა ში გა მო ყე ნე ბა ჯერ ახ ლა იწყე ბა და შემ დგომ 

გა მოკ ვლე ვებს კი დევ სა ჭი რო ებს. იყენებენ რო გორც ცალ კე, ასე ვე კი ზელ ზოლ თან 

ერ თად, PVPP-სთან ან ტა ნინ თან კომ ბი ნა ცი ა შიც, რომ ლის დრო საც, ისე ვე რო გორც 

ყვე ლა დაწ მენ დი სა თუ გე მოს ჰარ მო ნი უ ლო ბი სათ ვის და მუ შა ვე ბი სას, სა ჭი რო რა -

ო დე ნო ბის გან საზღვრა წი ნას წა რი საც დე ლი და მუ შა ვე ბით ხდე ბა. სო ი ოს პრო ტე ი -

ნის დო ზა მერ ყე ობს 10-40 გ 100 ლიტ რზე და და მო კი დე ბუ ლია ტკბილ ზე, პრო ტე ი ნე -

ბის შემ ცვე ლო ბა სა და შე სა ბა მი სი პრო დუქ ტის წი ნას წა რი და მუ შა ვე ბის დო ნე ზე. 

ბარ დის პრო ტე ი ნის დამ წმენ დი ეფექ ტი, რო ცა სა რე აქ ციო თა ნა რე ა გენ ტად აქვს, 

მა გა ლი თად, მჟა ვე კი ზელ ზო ლი, შე იძ ლე ბა ჟე ლა ტი ნის მოქ მე დე ბას შე ვა და როთ. 

PVPP-სთან შე რე ვით, შე საძ ლე ბე ლია, ღვი ნის მწა რე გე მოს შემ ცი რე ბაც. 

მცე ნა რე უ ლი პრო ტე ი ნე ბის გა მო ყე ნე ბა ტკბი ლი სა და ღვი ნის და მუ შა ვე ბი სათ -

ვის, შე საძ ლოა, გან ვი ხი ლოთ რო გორც ინო ვა ცია. ამ ინო ვა ცი ა ზე პა სუ ხის მგე ბე ლია, 

ერ თი მხრივ, კა ნონ მდე ბე ლი, რო მე ლიც ავალ დე ბუ ლებს ეტი კეტ ზე ალერ გე ნე ბის და -

ტა ნე ბას, მე ო რე მხრივ კი, მომ ხმა რე ბე ლი, რო მე ლიც, რე ლი გი უ რი შეზღუდ ვე ბის გა -

მო, არ იღებს ცხო ვე ლურ პრო დუქ ტებს, გან სა კუთ რე ბით კი, ღო რი სას. 

4.3.1.7. დასაწმენდი მიწები: კაოლინი და ბენტონიტი 

ღვი ნის წარ მო ე ბა ში და საწ მენ დი მი წე ბის, უხ სნა დი არა ორ გა ნუ ლი მი ნე რა ლუ -

რი ნივ თი ე რე ბე ბის გა მო ყე ნე ბას ამო ნი უ მის სი ლი კა ტე ბის ჯგუ ფი დან, სა უ კუ ნო ვა ნი 

ის ტო რია აქვს. ყვე ლა ზე ცნო ბი ლი და ნე ბა დარ თუ ლია კა ო ლი ნი და ბენ ტო ნი ტი. 

კა ო ლი ნი 

კა ო ლი ნი, ძი რი თა დად, შედ გე ბა კა ო ლი ნი ტი სა გან, რო მე ლიც წყალ შემ ცველ თი -

ხა მი წის დის ტი ლატს წარ მო ად გენს. გაწ მენ დი ლი კა ო ლი ნი, თა ვი სი ხვედ რი თი წო -

ნი დან გა მომ დი ნა რე, ძა ლი ან სწრა ფად იძი რე ბა, კარ გად წმენდს სითხეს, თუმ ცა, 

შე ტივ ნა რე ბულ მდგო მა რე ო ბა ში რჩე ბა უმ ცი რე სი ნა წი ლა კე ბი, რომ ლე ბიც სა -

ფილტრ ფარ თობს იკა ვებს და სა ჭი რო ხდე ბა თევ ზის წე ბო თი ან ჟე ლა ტი ნით და მა -

ტე ბი თი და მუ შა ვე ბა. კა ო ლი ნი სი ლი კა ტე ბის ფე ნა ზე უცხო ნივ თი ე რე ბებ სა და კო -

ლო ი დებს ად სორ ბი რებს და ღვი ნოს სა ღე ბავ, სუ ნი სა და გე მოს მქო ნე ნივ თი ე რე -

ბებს აც ლის. კა ო ლი ნის გა მო ყე ნე ბა, დიდ წი ლად, ჩა ა ნაც ვლა ბენ ტო ნიტ მა, რო მელ -

საც, დაწ მენ დის ეფექ ტის გარ და, ღვი ნო ში ცი ლის სტა ბი ლი ზა ცი აც შე უძ ლია. 

ბენ ტო ნი ტი 

ბენ ტო ნი ტის სა ხე ლი მომ დი ნა რე ობს აშშ-ში მდე ბა რე ფორ ტი ბენ ტო ნი დან. ეს 

არის ვულ კა ნუ რი ნაც რის პრო დუქ ტი, რო მე ლიც 70-90% მი ნე რალს, მონ ტმო რი ლო -

ნიტს შე ი ცავს. თა ნა უ რი მი ნე რა ლე ბი შე იძ ლე ბა იყოს ქარ სი, მინ დვრის შპა ტი, კვარ -

ცი (4-5%) და კი რი. თი ხის მი ნე რა ლი მონ ტმო რი ლო ნი ტი არის წმინ და კრის ტა ლუ რი 

ალუ მი ნის ჰიდ რო სი ლი კა ტი. გა ჯირ ჯვე ბის გზით, ში და ფარ თო ბი 5-ჯერ იზ რდე ბა. ში -

დაკ რის ტა ლუ რი გა ჯირ ჯვე ბი სას, ფე ნებს შო რის წარ მო იქ მნე ბა ჭარ ბი უარ ყო ფი თი 

მუხ ტი. სწო რედ ამ მუხ ტის წყა ლო ბით რე ა გი რებს ბენ ტო ნი ტი მრა ვალ რიცხო ვან ნივ -

თი ე რე ბას თან. ამ ნივ თი ე რე ბებს მი ე კუთ ვნე ბა ფე ნო ლე ბი, მათ შო რის, ან ტო ცი ა ნე -
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ბიც, მცი რე ოდე ნო ბით ბი ო გე ნუ რი ამი ნე ბი და ფუნ გი ცი დე ბის ნარ ჩე ნე ბი. 

ბენ ტო ნი ტით შე საძ ლე ბე ლია მსუ ბუ ქი სუ ნი სა და გე მოს ცვლი ლე ბე ბის კო რექ ცი -

აც. წარ მო შო ბი სა და შე რე ვის მი ხედ ვით, გა ნას ხვა ვე ბენ ბენ ტო ნი ტე ბის სამ სა ხე ო ბას: 

გა ჯირ ჯვე ბის მა ღა ლი უნა რის მქო ნე ნატ რი უ მის ბენ ტო ნი ტი •

გა ჯირ ჯვე ბის და ბა ლი უნა რის მქო ნე კალ ცი უ მის ბენ ტო ნი ტი •

ორი ვე ბენ ტო ნი ტის შე რე უ ლი ფორ მა (Na – Ca – ბენ ტო ნი ტი) •

გა ჯირ ჯვე ბის უნა რი გა ნა პი რო ბებს ბენ ტო ნი ტის მნიშ ვნე ლო ვან თვი სე ბას: პრო -

ტე ი ნე ბის ად სორ ბცი ულ მი ერ თე ბას. 

ყურ ძე ნი პრო ტე ინს, რო გორც სა რე ზერ ვო და სამ შე ნებ ლო მა სა ლას, ინა ხავს 

მარ ცვალ ში, ძი რი თა დად კი, უჯ რე დის გარ სში. შე ნა ხუ ლი პრო ტე ი ნის რა ო დე ნო ბა, 

თა ვის მხრივ, ჯი შებ ზეა და მო კი დე ბუ ლი. რაც უფ რო სტრე სულ სი ტუ ა ცი ა შია მცე ნა -

რე, მით უფ რო მეტ პრო ტე ინს ინა ხავს. ამით აიხ სნე ბა მშრალ სა და უმ წი ფარ წლებ -

ში ტკბილ სა და ღვი ნო ში მო მა ტე ბუ ლი რა ო დე ნო ბის ცი ლე ბის არ სე ბო ბა. 

დურ დო დან პრო ტე ი ნე ბი გა და დის ჯერ ტკბილ ში, სა ბო ლო ოდ კი, ღვი ნო ში. ღვი -

ნო ში მა თი არ სე ბო ბა პო ტენ ცი ურ საფ რთხეს წარ მო ად გენს, რად გან ღვი ნის ბოთ -

ლში და ვარ გე ბი სას, პრო ტე ი ნებს შე უძ ლია ნა ლე ქის წარ მოქ მნა, ხში რად, ფე ნო ლებ -

თან რე აქ ცი ის შემ დეგ. ეკო ნო მი უ რი თვალ საზ რი სით, ცი ლუ რი ლე ქის წარ მოქ მნა 

ბოთ ლში მეღ ვი ნე ო ბის ყვე ლა ზე მნიშ ვნე ლო ვა ნი პრობ ლე მაა. 

Ca – ბენ ტო ნი ტის გა მო ყე ნე ბი სას, ლე ქი კომ პაქ ტუ რია, გა ჯირ ჯვე ბის მა ღა ლი უნა -

რის მქო ნე Na – ბენ ტო ნი ტის გა მო ყე ნე ბი სას კი, უფ რო მო ცუ ლო ბი თი. 

ბენ ტო ნი ტით და მუ შა ვე ბის პრაქ ტი კა 

ბენ ტო ნი ტის გა მო ყე ნე ბა მო ითხოვს ფუნ და მენ ტუ რი გა დაწყვე ტი ლე ბის მი ღე ბას 

- ტკბილში უნ და მოხ დეს და მა ტე ბა თუ ღვი ნო ში. 

ტკბილ ში ბენ ტო ნი ტის და მა ტე ბა საფ რთხეს არ უქ მნის დუ ღი ლის არო მა ტებს, 

რომ ლე ბიც მოგ ვი ა ნე ბით წარ მო იქ მნე ბა, გე მოვ ნე ბა ზეც ნაკ ლე ბად მოქ მე დებს. ყვე -

ლა ზე მნიშ ვნე ლო ვა ნი კი, მა ინც ბოთ ლის ღვი ნო ში ცი ლა ზე სტა ბი ლუ რო ბაა. ამის 

გა მო, ტკბი ლის ბენ ტო ნი ტით და მუ შა ვე ბის მი უ ხე და ვად, შე საძ ლოა, სა ჭი რო გახ დეს 

ჩა მოს ხმამ დე ღვი ნის ბენ ტო ნი ტით მე ო რედ და მუ შა ვე ბა. ტკბილს, რო გორც წე სი, 

ამუ შა ვე ბენ წი ნას წა რი საც დე ლი გა წებ ვის გა რე შე და მი სი ეფექ ტი სა ფუვ რი დან წი -

ნას წარ გა უთ ვა ლის წი ნე ბე ლი მა ნოპ რო ტე ი ნე ბი სა და ბი ო გე ნუ რი ამი ნე ბის წარ მოქ -

მნით გა და ი ფა რე ბა. მე ო რე მხრივ კი, გარ კვე ულ დრო ში ღვი ნო თვი თონ ხდე ბა სტა -

ბი ლუ რი, რის გა მოც, შე საძ ლოა, მე ო რედ და მუ შა ვე ბა სა ჭი რო აღარ გახ დეს. შე რე -

უ ლი ბენ ტო ნი ტის სა ჭი რო დო ზა, ცი ლე ბის სა შუ ა ლო რა ო დე ნო ბის შემ თხვე ვა ში, 

არის 70-150 გ 100 ლ ღვი ნო ზე, Ca – ბენ ტო ნი ტის შემ თხვე ვა ში კი, და ახ ლო ე ბით, ერ -

თი მე სა მე დით მე ტი. 

ბენ ტო ნი ტი, უმე ტეს შემ თხვე ვა ში, გრა ნუ ლა ტის სა ხით გა მო ი ყე ნე ბა, რო მე ლიც წი -

ნას წარ უნ და გა ჯირ ჯვდეს. სუ რათ ზე №4.22 ნაჩ ვე ნე ბია გა ჯირ ჯვე ბუ ლი ბენ ტო ნი ტის მომ -

ზა დე ბა ტკბილ ში ან ღვი ნო ში და მა ტე ბამ დე , შე რე უ ლი ბენ ტო ნი ტის მა გა ლით ზე. გა ჯირ -

ჯვე ბა ხდე ბა წყლით. ჭარ ბი წყა ლი, გარ კვე უ ლი დრო ის შემ დეგ, მოს ცილ დე ბა, დარ ჩე -

ნი ლი მა სა კი, ტკბი ლით (ან ღვი ნით) გათხელ დე ბა გა და ტუმ ბვის კონ სის ტენ ცი ამ დე. სა -

რე აქ ციო დროდ მიჩ ნე უ ლია და სა მუ შა ვე ბელ ავ ზში რამ დე ნი მე სა ა თი გა ჩე რე ბა. 
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იმი სათ ვის, რომ დად გინ დეს 

ცი ლუ რი სტა ბი ლუ რო ბი სათ ვის 

ბენ ტო ნი ტის სა ჭი რო რა ო დე ნო -

ბა, გა მო ი ყე ნე ბა გაცხე ლე ბის 

ტეს ტი და ე.წ. „ბენტოტესტი“. 

4.3.1.8. ტკბილის დამუშავება 

ტანინით 

სხვა დას ხვა წარ მო შო ბის ტა -

ნი ნის გა მო ყე ნე ბა ხდე ბა ფე ნო -

ლე ბის მე ნეჯ მენ ტი სათ ვის, წი -

თელ ღვი ნის სტა ბი ლი ზა ცი ი სათ -

ვის, ფე რის ინ ტენ სი უ რო ბი სათ -

ვის და და ჟან გვი სა გან დაც ვი -

სათ ვის; გა მო ყე ნე ბა შე საძ ლე ბე -

ლია დაწ მენ დის დამ ხმა რე სა შუ -

ა ლე ბა დაც. მი სი შე მად გენ ლო -

ბის და ახ ლო ე ბით 80% გა ლის -

მჟა ვას წარ მო ე ბუ ლე ბია და გა -

მო ი ყე ნე ბა რო გორც ცი ლა შემ -

ცვე ლი და სა მუ შა ვე ბე ლი მა სა -

ლის უარ ყო ფი თად და მუხ ტუ ლი 

პარ ტნი ო რი. ძი რი თა დად, გა მო -

ი ყე ნე ბა მთრიმ ლა ვი ნივ თი ე რე -

ბე ბით ღა რიბ ტკბი ლებ სა და 

თეთრ ღვი ნო ებ ში. წი თელ ღვი -

ნო ებ ში ან წი თელ ტკბი ლებ ში 

ერ თდრო უ ლად იყე ნე ბენ მის 

დამ წმენდ და გე მოვ ნურ ეფექტს. 

4.3.1.9. ტექნიკური ენზიმების დამატება 

ტექ ნი კუ რი ენ ზი მე ბის გა მო ყე ნე ბა ნე ბა დარ თუ ლია ყურ ძნი სე უ ლი ენ ზი მე ბის მი -

სახ მა რებ ლად და რო გორც მა თი ალ ტერ ნა ტი ვა: 

პექ ტი ნა ზე ბი მარ ცვლის უჯ რე დის გარ სის მა ცე რა ცი ას ახ დენს და, ამ გზით, სა -

შუ ა ლე ბას იძ ლე ვა, უკე თე სად გა მო დინ დეს ტკბი ლი, გა ი ზარ დოს გა მო სავ ლი ა ნო ბა 

და გა მო საწ ნე ხი მო ცუ ლო ბა. 

ტკბი ლის და მუ შა ვე ბი სას 

დაწ მენ და და ფილ ტრა დო ბის გა უმ ჯო ბე სე ბა პექ ტი ნი სა და მი სი სიმ -•

ღვრი ვის მას ტა ბი ლი რე ბე ლი თვი სე ბის დარ ღვე ვით; სიმ ღვრი ვის მი ცე -

ლე ბის დეს ტა ბი ლი ზა ცია 
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ბუ კე ტის ინ ტენ სი ვო ბის მო მა ტე ბა გლი კო ზი დუ რი ბმე ბი დან არო მა ტუ ლი •

ნივ თი ე რე ბე ბის გა მო თა ვი სუფ ლე ბით 

არა სა სურ ვე ლი მიკ რო ბი ო ლო გი უ რი აქ ტი ვო ბის დათ რგუნ ვა (ლიზოზიმი). •

დუ ღი ლი სას 

ქა ფის შემ ცი რე ბა (პექტინაზა პრო ტე ო ლი ტუ რი გვერ დი თი ეფექ -•

ტით) 

შარ დო ვა ნას (ეთილკარბამატის) დაშ ლა ურე ა ზე ბით •

არა სა სურ ვე ლი მიკ რო ბი ო ლო გი უ რი აქ ტი ვო ბის დათ რგუნ ვა •

(ლიზოზიმი) 

ღვი ნის ქვის სტა ბი ლუ რო ბა გა მო თა ვი სუფ ლე ბუ ლი სა ფუვ რის მა -•

ნა ნე ბის (ბეტა-გლუკანაზები) მეშ ვე ო ბით. 

ღვი ნის მომ ზა დე ბი სას 

შარ დო ვა ნას (ეთილკარბამატის) დაშ ლა ურე ა ზე ბით •

არა სა სურ ვე ლი მიკ რო ბი ო ლო გი უ რი აქ ტი ვო ბის დათ რგუნ ვა •

(ლიზოზიმი) 

ღვი ნის ქვის სტა ბი ლუ რო ბა გა მო თა ვი სუფ ლე ბუ ლი სა ფუვ რის მა -•

ნა ნე ბის (ბეტა-გლუკანაზები) მეშ ვე ო ბით. 

სამ რეწ ვე ლო ენ ზი მე ბი გა ყიდ ვა შია მყარ (ხშირად გრა ნუ ლე ბის სა ხით) ან თხე ვად 

ფორ მა ში. რე აქ ცი ი სათ ვის სა ჭი რო დრო და მო კი დე ბუ ლია ენ ზი მის აქ ტი უ რო ბა ზე, 

ტკბი ლის კონ ცენ ტრა ცი ა სა და ტემ პე რა ტუ რა ზე. ჩვე უ ლებ რივ, რამ დე ნი მე სა ა თი საკ -

მა რი სია, შემ დეგ კი, შე საძ ლე ბე ლია ბენ ტო ნი ტით და მუ შა ვე ბა (ბენტონიტით და მუ შა -

ვე ბა, ენ ზი მე ბის და მა ტე ბას თან ერ თად, ენ ზი მე ბის ინაქ ტი ვა ცი ას ახ დენს). ტკბი ლის ენ -

ზი მე ბი, პირ ველ რიგ ში, დამ წმენ დი ენ ზი მე ბია, რომ ლებ მაც, შემ დგომ ში, ღვი ნის ფილ -

ტრა ცია უნ და გა ა მარ ტი ვოს. ეს გან სა კუთ რე ბით ბე ტა-1,3-D-გლუკანაზას შე ე ხე ბა, რო -

მე ლიც, რო გორც წე სი, პექ ტი ნა ზას თან ერ თად გა მო ი ყე ნე ბა და ექ სტრე მა ლუ რად 

პრობ ლე მა ტურ, ბოტ რი ტის ცი ნე რე ას გან წარ მოქ მნილ გლუ კა ნებს ხლეჩს. გლუ კა ნა -

ზე ბის გა მო ყე ნე ბა შე საძ ლე ბე ლია რო გორც ტკბილ ში, ასე ვე, ახალ გაზ რდა ღვი ნო ში. 

ლი ზო ზი მის, რო გორც და მას ტა ბი ლუ რე ბე ლი მა სა ლის გან სა კუთ რე ბუ ლი რო ლი 

ენ ზიმ ლი ზო ზიმს შე უძ ლია გახ სნას გრამ-დადებითი რძემ ჟა ვა ბაქ ტე რი ე ბის უჯ -

რე დის გარ სი. ასე ხდე ბა ამ ბაქ ტე რი ე ბის სე ლექ ცი უ რი და ხოც ვა დურ დო ზე ან 

ტკბილ ზე და მა ტე ბი სას. ის გა მო ი ყე ნე ბა, აგ რეთ ვე, სპონ ტა ნუ რი ბაქ ტე რი უ ლი პო პუ -

ლა ცი ე ბის (ოენოკოკუსი, პე დი კო კუ სი, ლაქ ტო ბა ცი ლუ სი, მაგ რამ არა რძემ ჟა ვა ბაქ -

ტე რი ე ბი) და სათ რგუ ნად. ამ გზით, მცირ დე ბა მქრო ლა ვი მჟა ვე ბი და სხვა მიკ რო ბი -

ო ლო გი უ რი და ა ვა დე ბე ბი. იმი სათ ვის, რომ ვაშლ-რძემჟავა დუ ღი ლი გა რან ტი რე ბუ -

ლად ავი ცი ლოთ თა ვი დან, სა ჭი როა ლი ზო ზი მის ნე ბა დარ თუ ლი მაქ სი მა ლუ რი დო -

ზის გა მო ყე ნე ბა. გა მო ყე ნე ბა რე კო მენ დე ბუ ლია და ბალ მჟა ვი ან თეთრ ტკბი ლებ ში 

და ვარ დის ფე რი სათ ვის გან კუთ ვნილ ტკბი ლებ ში. 

ლი ზო ზი მის აქ ტი ვო ბა, დრო თა გან მავ ლო ბა ში, მცირ დე ბა, რად გან, შე საძ ლე ბე -

ლია, ცი ლა სა და მთრიმ ლავ ნივ თი ე რე ბებს შო რის რე აქ ცია მოხ დეს. ამი ტომ, ბაქ -

ტე რი უ ლი აქ ტი უ რო ბი სა გან დაც ვა დრო ში შეზღუ დუ ლია; რე კო მენ დე ბუ ლია ლი ზო -
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ზი მის და მა ტე ბა დაწ მენ დილ, თით ქმის გამ ჭვირ ვა ლე ტკბილ ში და მი სი და დუ ღე ბა 

ტკბილ თან ერ თად. ლი ზო ზიმ თან ერ თად, ტკბილ ში ხვდე ბა ცი ლაც, რაც უარ ყო ფი -

თი ფაქ ტო რია. ლი ზო ზი მი მი ე კუთ ვნე ბა ალერ გე ნულ ნივ თი ე რე ბებს; მი სი გა მო ყე ნე -

ბა ეტი კეტ ზე უნ და იყოს დეკ ლა რი რე ბუ ლი. 

4.3.1.10 კომბინირებული დაწმენდის შედეგები 

პრაქ ტი კა ში ხში რად სხვა დას ხვა დამ წმენდ სა შუ ა ლე ბას კომ ბი ნი რე ბუ ლად იყე -

ნე ბენ. გა მოკ ვლე ვებ მა ცხად ყო კო ლო ი დე ბის დეს ტა ბი ლი ზა ცია რო გორც პექ ტო ლი -

ტუ რი ენ ზი მე ბის, ასე ვე ჟე ლა ტი ნი-კიზელზოლით და მუ შა ვე ბი სას. ორი ვე შემ თხვე ვა -

ში მი ღე ბულ იქ ნა, პრაქ ტი კუ ლად, გამ ჭვირ ვა ლე წვე ნი. 

ტკბი ლის დაწ მენ დის გა უმ ჯო ბე სე ბა შე საძ ლე ბე ლია პექ ტო ლი ტუ რი ენ ზი მე ბით. 

იმა ვე შე დე გის მი ღე ბა შე საძ ლე ბე ლია და სა მუ შა ვე ბე ლი ქი მი უ რი ნივ თი ე რე ბე ბით, 

ნა წი ლობ რივ კი, სუფ თად მე ქა ნი კუ რი პრო ცე სე ბი თაც. ერთ მნიშ ვნე ლო ვან როლს 

ყო ველ თვის თა მა შობს დრო, ხო ლო მე ო რეს, ყურ ძნის ან ტკბი ლის წი ნას წა რი და -

მუ შა ვე ბა. 

4.4. ზომები სუნისა და გემოს ჰარმონიზაციისათვის 

აქამ დე აღ წე რი ლი ნივ თი ე რე ბე ბი ტკბილ სა და ღვი ნოს, ძი რი თა დად, დაწ მენ -

დის მიზ ნით ემა ტე ბა. ქვე მოთ გან ხი ლუ ლი და სა მუ შა ვე ბე ლი ნივ თი ე რე ბე ბი კი, ემ სა -

ხუ რე ბა სუ ნი სა და გე მოს ჰარ მო ნი ზე ბას, დამ წმენ დი და და მას ტა ბი ლუ რე ბე ლი გვერ -

დი თი ეფექ ტე ბით. 

4.4.1. გააქტიურებული ნახშირი 
გა აქ ტი უ რე ბუ ლი ნახ ში რის გა მო ყე ნე ბა შე საძ ლე ბე ლია ტკბილ ში ფხვნი ლის ან 

გრა ნუ ლე ბის სა ხით, სუ ნის, გე მო სა და მთრიმ ლა ვი ნივ თი ე რე ბე ბის კო რექ ცი ი სათ -

ვის და, ასე ვე, სიმ წა რის მო სა შო რებ ლად. იმის გა მო, რომ ტკბი ლი ბევრ კო ლო ი -

დურ ნივ თი ე რე ბას შე ი ცავს, რომ ლე ბიც ნახ ში რის ზე და პი რის ბლო კი რე ბას ახ დე ნს 

და ამ ცი რე ბს მის ეფექ ტი ა ნო ბას, სა ჭი როა, ნახ ში რის უფ რო დი დი დო ზით გა მო ყე -

ნე ბა, ვიდ რე მოგ ვი ა ნე ბით ღვი ნო ში. ამ გვა რად, სი დამ პლის ინ ტენ სი ვო ბის მი ხედ -

ვით, სა ჭი როა 30-100 გ 100 ლიტ რზე ნახ ში რი. გა მოც დი ლე ბის მი ხედ ვით, ყო ველ 

პრო ცენტ სი დამ პლე ზე, 100 ლიტ რზე ერთ გრამ ნახ შირს ამა ტე ბენ. გარ და ამი სა, სა -

ჭი როა, რომ, კომ ბი ნა ცი ა ში და მუ შა ვე ბი სას, გა აქ ტი უ რე ბუ ლი ნახ ში რი ტკბილ ში ყო -

ველ თვის პირ ვე ლი და ე მა ტოს, რად გან ბევ რი დამ წმენ დი სა შუ ა ლე ბა მის ზე და პირს 

ბლო კავს და ეფექ ტი ა ნო ბას ამ ცი რებს. 
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წი ნას წარ გან საზღვრუ ლი ნახ ში რის რა ო დე ნო ბა პირ და პირ შე იძ ლე ბა და ე მა ტოს 

ტკბილს, თუ ის გრა ნუ ლი რე ბუ ლია, ხო ლო ფხვნი ლის სა ხით ნახ ში რის გა მო ყე ნე ბი სას, 

სა ჭი როა მი სი ტკბილ ში წი ნას წარ გახ სნა, ჰა ე რის გა მო დევ ნა და მთლი ან მო ცუ ლო -

ბა ზე და მა ტე ბა. შემ დეგ სა ჭი როა გან მე ო რე ბი თი ინ ტენ სი უ რი და რე ვა, რად გან გა აქ -

ტი უ რე ბუ ლი ნახ ში რი, თა ვი სი ხვედ რი თი წო ნი დან გა მომ დი ნა რე, სწრა ფად ილე ქე ბა. 

ად სორ ბცია იწყე ბა და მა ტე ბის თა ნა ვე და სრულ დე ბა რამ დე ნი მე სა ა თის შემ დეგ. 

15 წუ თი ა ნი პე რი ო დის შემ დეგ, შე საძ ლე ბე ლია ტკბილ ზე სხვა და სა მუ შა ვე ბე ლი ნივ -

თი ე რე ბის და მა ტე ბა. გა აქ ტი უ რე ბულ ნახ შირს ღვი ნი დან იღე ბენ, მაქ სი მუმ, 2 დღის 

შემ დეგ, ხო ლო ტკბი ლი დან, მაქ სი მუმ, ერ თი დღის შემ დეგ. 

4.4.2. PVPP (პოლივინილპოლიპიროლიდონი) 
PVPP ღვი ნო ში იერ თებს არა სა სურ ველ მთრიმ ლავ ნივ თი ე რე ბებს, რო მელ თა 

გა მო ტა ნაც, სა ბო ლო ოდ, ფილ ტრა ცი ით ხდე ბა. PVPP-ს და მას ტა ბი ლუ რე ბე ლი ეფექ -

ტი, ძი რი თა დად, ეფუძ ნე ბა მის უნარს, წარ მოქ მნას ფე ნო ლურ ნა ერ თებ თან წყალ -

ბა დუ რი ბმე ბი და, შე სა ბა მი სად, სტა ბი ლუ რი პო ლი ფე ნოლ PVPP-ს კომ პლექ სე ბი. 

PVPP-ს გა მო ყე ნე ბა შე საძ ლე ბე ლია ტკბილ ში ან ღვი ნო ში. სი ტუ ა ცი ის მი ხედ ვით, 

მას იყე ნე ბენ სი დამ პლით, ყინ ვით ან სეტყვით და ზი ა ნე ბულ მო სა ვალ ზე. ასეთ შემ -

თხვე ვა ში, ხში რად გა მო ი ყე ნე ბა კომ ბი ნი რე ბუ ლი პრე პა რა ტე ბი კა ზე ინ თან, ჟე ლა -

ტინ თან და სი ლი კა ტებ თან ერ თად. PVPP-ს და მა ტე ბა პირ და პირ არის შე საძ ლე ბე -

ლი, თუმ ცა, უკე თე სი ეფექ ტი ს თვის, რე კო მენ დე ბუ ლია მი სი წი ნას წა რი გახ სნა 

ტკბილ ში ან ღვი ნო ში, 1:10 თა ნა ფარ დო ბით. მხო ლოდ PVPP-ით და მუ შა ვე ბუ ლი 

ტკბი ლი ან ღვი ნო, ერ თი დღის შემ დეგ, უკ ვე გა ფილ ტვრას სა ჭი რო ებს. სხვა და სა -

მუ შა ვე ბელ ნივ თი ე რე ბებ თან კომ ბი ნა ცი ი სას, PVPP-ის და მა ტე ბა და კარ გად და რე -

ვა, და ახ ლო ე ბით, 2 სა ა თით ად რე ხდე ბა. 

4.4.3. კაზეინი 
კა ზე ი ნი რძის დო მი ნან ტი პრო ტე ი ნია. იმის გა მო, რომ კა ზე ი ნი ყვე ლა ზე ხში რად 

იწ ვევს ძრო ხის რძის ალერ გი ას, სა ვალ დე ბუ ლოა, მი სი, რო გორც ალერ გე ნუ ლი ნივ -

თი ე რე ბის, ტკბილ სა თუ ღვი ნო ში გა მო ყე ნე ბის დეკ ლა რი რე ბა, თუ მი სი რა ო დე ნო ბა 

0,25 ppm-ზე მე ტია. 

კა ზე ი ნი ტკბილ სა და ღვი ნო ში ხში რად გა მო ი ყე ნე ბა რო გორც კომ ბი ნა ცი უ რი 

პრე პა რა ტი, მა გა ლი თად, ჟე ლა ტინ თან ან თევ ზის წე ბოს თან ერ თად, ფხვნი ლის, ან 

გრა ნუ ლე ბის სა ხით. კა ზე ი ნი გა მო ი ყე ნე ბა გე მო სა და ფე რის კო რექ ცი ი სათ ვის. დამ -

წმენ დი ეფექ ტი მი ი ღე ბა მი სი და დე ბი თი მუხ ტის გა მო, რო მელ საც უარ ყო ფი თად 

და მუხ ტუ ლი ლე ქის ნა წი ლა კე ბის გა ნე იტ რა ლე ბა შე უძ ლია. რე კო მენ დე ბუ ლი დო -

ზაა 5-100 გ 100 ლიტ რზე.

4. ყურძნის ტკბილიდან ახალ ღვინომდე
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4.5. ალკოჰოლური დუღილი 

ღვი ნის წარ მო ე ბი სას, ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლი არის დუ ღი ლის უნა რის მქო ნე 

შაქ რის გარ დაქ მნა, ძი რი თა დად, ეთა ნო ლად (ეთილალკოჰოლი) და ნახ ში რორჟან -

გად (CO2-ის გა ზი). დუ ღი ლი ერთ-ერთი იმ პრო ცეს თა გა ნია, რო მე ლიც ღვი ნის ხა -

რის ხსა და სტილ ზე მოქ მე დებს. ჯი შუ რი არო მა ტი და არო მა ტე ბის წი ნა მორ ბე დე ბი 

ენ ზი მა ტუ რი რე აქ ცი ე ბით გარ და იქ მნე ბა და კი დევ უფ რო მდიდ რდე ბა დუ ღი ლის 

არო მა ტით. ყვე ლა ერ თად კი, დრო თა გან მავ ლო ბა ში, და ვარ გე ბი სა და დაძ ვე ლე -

ბის არო მა ტე ბით გა და ი ფა რე ბა. 

ღვი ნის ალ კო ჰო ლურ დუ ღილს, ძი რი თა დად, აწარ მო ებს Saccharomyces-ის გვა -

რის სა ფუ ა რი, თა ვი სი ახ ლო სა ხე ო ბე ბით - cerevisiae და bayanus. ამ ორი ვე სა ხე ო ბი -

დან გა მოჰ ყავთ მრა ვალ რიცხო ვა ნი შტა მი, რომ ლებ საც გამ შრა ლი ან თხე ვა დი სა -

ხით აწ ვდი ან მომ ხმა რე ბელს. 

ღვი ნის სა ფუვ რე ბი ერ თუჯ რე დი ა ნე ბია, რომ ლე ბიც კარგ გა რე მო პი რო ბებ ში გა -

ყო ფით მრავ ლდე ბა; წი ნა პი რო ბა არის ხელ მი საწ ვდო მი ნახ შირ ბა დის წყა რო, რო -

გო რი ცაა გლუ კო ზა, ფრუქ ტო ზა ან სა ქა რო ზა და საკ მა რი სი აზო ტო ვა ნი საკ ვე ბი, რო -

გო რე ბი ცაა ამო ნი უ მის მარილები. 

იმი სათ ვის, რომ დუ ღი ლი სრუ ლად/სწორად წა რი მარ თოს, სა ფუ ა რი და მო კი დე -

ბუ ლია საკ ვებ ზე, რო გო რე ბი ცაა ამო ნი უ მი და თი ა მი ნი. ეს საკ ვე ბი ნივ თი ე რე ბე ბი, 

ჩვე უ ლებ რივ, ტკბილ ში საკ მა რი სი ოდე ნო ბით არის. დამ პალ მო სა ვალ ში, ტკბი ლის 

პას ტე რი ზე ბის და გან სა კუთ რე ბით ძლი ე რად დაწ მენ დის შემ დეგ, რე კო მენ დე ბუ ლია 

საკ ვე ბი ნივ თი ე რე ბე ბის და მა ტე ბა. დუ ღი ლის მთა ვა რი პრო დუქ ტე ბია ნახ ში რორ -

ჟან გი და ეთა ნო ლი. მცი რე რა ო დე ნო ბით წარ მო იქ მნე ბა ნივ თი ე რე ბა თა ცვლის მრა -

ვალ რიცხო ვა ნი პრო დუქ ტი (გლიცერინი, ეთე რე ბი, უმაღ ლე სი ალ კო ჰო ლე ბი, ალ -

დე ჰი დე ბი, მე თა ნო ლი და სხვა). გე მოვ ნუ რი მგრძნო ბე ლო ბის მი ხედ ვით, შე საძ ლე -

ბე ლია ისი ნი ორ გა ნო ლეპ ტი კუ რად აშ კა რად შეგ რძნე ბა დი გახ დეს. მთლი ა ნო ბა ში, 

ისი ნი დუ ღი ლის ბუ კეტს წარ მოქ მნის. ერ თა დერ თი გა მო ნაკ ლი სია გლი ცე რი ნი, რო -

მე ლიც საკ მაო რა ო დე ნო ბით წარ მო იქ მნე ბა და რო მე ლიც ღვი ნის ექ სტრაქ ტსა და 

სი სავ სე ზე მოქ მე დებს. 

დუ ღი ლი სას გა მო თა ვი სუფ ლე ბუ ლი სით ბო, პრო ცე დუ რუ ლად, ძა ლი ან მნიშ ვნე -

ლო ვან როლს თა მა შობს. ტემ პე რა ტუ რის ნა წი ლი უნ და გა ი ცეს, რად გან სა ფუ ა რი 

ოპ ტი მა ლუ რად მხო ლოდ კონ კრე ტუ ლი ტემ პე რა ტუ რის დი ა პა ზონ ში მუ შა ობს. 

ღვი ნის წარ მო ე ბი სათ ვის ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლი არის კომ პლექ სუ რი ბი ო ქი მი -

უ რი პრო ცე სი მთე ლი რი გი პა რა მეტ რე ბით, რომ ლებ საც მას ზე ზე მოქ მე დე ბა შე უძ -

ლია. სა ფუვ რის ნივ თი ე რე ბა თა ცვლა ზე ზე მოქ მე დე ბა შე უძ ლია მეღ ვი ნე ო ბის მრა -

ვალ რიცხო ვან ღო ნის ძი ე ბას. 

მეღ ვი ნის მხრი დან დუ ღი ლის შე დეგ ზე მოქ მე დი ძი რი თა დი ფაქ ტო რე ბია: 

ფუნ და მენ ტუ რი გა დაწყვე ტი ლე ბა: დუ ღი ლი კულ ტუ რუ ლი სა ფუვ -•

რით თუ სპონ ტა ნუ რი დუ ღი ლი 

მო ცე მულ შემ თხვე ვა ში, კულ ტუ რუ ლი სა ფუვ რის შტა მის არ ჩე ვა ნი •

კონ კრე ტუ ლი თვი სე ბე ბის მი ხედ ვით 
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ტკბი ლის დაწ მენ დის ხა რის ხი •

დურ დოს ან ტკბი ლის და გო გირ დე ბა •

დუ ღი ლის დამ ხმა რე სა შუ ა ლე ბე ბის გა მო ყე ნე ბა •

ოქ სი და ტი უ რი ან რე დუქ ტი უ ლი სი ტუ ა ცია ტკბილ ში •

დუ ღი ლის ტემ პე რა ტუ რა ან დუ ღი ლის მარ თვა •

ავ ზის გა დავ სე ბის, ლე ქი დან მოხ სნის, ღვი ნის დაწ მენ დის დრო. •

4.5.1. კულტურული საფუვრით დუღილი თუ სპონტანური დუღილი 
სპონ ტა ნუ რი დუ ღი ლი შე საძ ლე ბე ლია, რად გან ყურ ძნის მარ ცვლე ბი სა ფუვ რე -

ბის ფარ თო სპექ ტრით არის და ინ ფი ცი რე ბუ ლი. მათ შო რი საა, უმე ტეს შემ თხვე ვა ში, 

1%-ზე ნაკ ლე ბი ღვი ნის სა ფუ ა რი Saccharomyces-ის ოჯა ხი დან. და ნარ ჩე ნე ბი 

„ველური“ სა ფუ ა რე ბია სა კუ თა რი ნივ თი ე რე ბა თა ცვლით. ესე ნია: Apiculatus-საფუვ -

რები, ასე ვე, Hanseniaspora uvarum, Candida-ს გვა რის სა ხე ო ბე ბი ან Mets chni ko wia და 
Torulaspora delbruecki. თით ქმის ყვე ლა მათ გა ნი სუს ტად მა დუ ღა რია. რა ო დე ნო ბი დან 

გა მომ დი ნა რე, ისი ნი დუ ღილს უმე ტე სად იწყე ბენ, დუ ღი ლის მიმ დი ნა რე ო ბი სას კი, 

უკა ნა პლან ზე გა და დი ან. 

დურ დოს და ყოვ ნე ბა იწ ვევს აფეთ ქე ბის მსგავს გამ რავ ლე ბას, რო მე ლიც გა მოწ -
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სუ რა თი 4.23. ღვი ნის სა ფუვ რის ნივ თი ე რე ბა თა ცვლის წარ მა დო ბა ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლი სას 



ნე ხი სას კი დევ უფ რო ძლი ერ დე ბა. თბილ დურ დო ში დუ ღი ლი, შე საძ ლოა, რამ დე ნი -

მე სა ათ ში და იწყოს. დამ პა ლი მარ ცვლე ბი უფ რო ძლი ერ არის და ინ ფი ცი რე ბუ ლი, 

ვიდ რე ჯან მრთე ლი. 

4.5.1.1. სპონტანური დუღილი 

გა სუ ლი სა უ კუ ნის 60-იან წლე ბამ დე, ღვი ნო ე ბის უმე ტე სო ბა სპონ ტა ნუ რად დუღ -

დე ბო და. შემ დეგ, უსაფ რთხო ე ბის მიზ ნით, უფ რო და უფ რო ხში რად გა მო ი ყე ნე ბო -

და თხე ვა დი სა ფუ ა რი. 70-იანი წლე ბის შუ ი დან, მეღ ვი ნე ებს პირ ვე ლი მშრა ლი სა -

ფუვ რე ბი შეს თა ვა ზეს. 

სპონ ტა ნურ დუ ღილს ახ ლაც მრა ვა ლი მეღ ვი ნე იყე ნებს, რო გორც სა ინ ტე რე სო 

ალ ტერ ნა ტი ვას. ქვევ რის ღვი ნის წარ მო ე ბა ში ის მი ე კუთ ვნე ბა „ეთიკურ კა ნო ნებს“. 

სა და ვო არაა, რომ სპონ ტა ნუ რი დუ ღი ლი გან სხვა ვე ბულ ღვი ნო ებს წარ მო შობს, 

ვიდ რე დუ ღი ლი კულ ტუ რუ ლი სა ფუვ რით. ეს ღვი ნო ე ბი მი იჩ ნე ვა უფ რო კომ პლექ სუ -

რად, აქვს მე ტად გა მო ხა ტუ ლი თვი სე ბე ბი, მე ტი სიღ რმე და უფ რო მრა ვალ რიცხო -

ვა ნი შე მად გენ ლო ბა. კლა სი კუ რი სპონ ტა ნუ რი დუ ღი ლი ერ თგვა რო ვა ნი არ არის, 

ის მო ი ცავს სხვა დას ხვა სა ფუვ რის შტა მე ბის ცვა ლე ბად მრა ვალ ფე როვ ნე ბას. 

იმის გა მო, რომ ყურ ძნის კრე ფი სას მარ ცვლებ ზე, ძი რი თა დად, ბრკის სა ფუვ რე -

ბი და Apiculatus-ის სა ფუვ რე ბი არ სე ბობს, დუ ღილს ისი ნი იწყე ბენ. დრო ის შუ ა ლე დი, 

სა ნამ Saccharomyces-ი „გადაიბარებს“ დუ ღილს, გა დამ წყვე ტია დუ ღი ლის წარ მა ტე -

ბა-წა რუ მა ტებ ლო ბა ში. ვე ნა ხის სა ფუვ რე ბის შეზღუ დუ ლი დუ ღი ლის უნა რი სარ და -

ფის სპე ცი ფი კუ რი სა ფუვ რე ბის და მა ტე ბას სა ჭი რო ებს. 

სპონ ტა ნურ დუ ღილს ყო ველ თვის თან ახ ლავს ნარ ჩე ნი შაქ რის, მქრო ლა ვი მჟა -

ვე ბის, ჭარ ბი ეთი ლა ცე ტა ტის, მო მა ტე ბუ ლი სა ერ თო SO2-ისა და გო გირ დწყალ ბა დის 

რის კე ბი. 

უნი ვერ სი ტე ტე ბის, მეღ ვი ნე ო ბის სკო ლე ბი სა და საც დე ლი მე ურ ნე ო ბე ბის პრო -

ფე სი ო ნა ლე ბი სპონ ტა ნურ დუ ღილს კრი ტი კუ ლად უყუ რე ბენ. მა თი რე კო მენ და ცი ე -

ბი სრუ ლი და დუ ღე ბი სათ ვის და ხა რის ხი ა ნი არო მა ტი კის მქო ნე ღვი ნის სპონ ტა ნუ -

რი დუ ღი ლით წარ მო ე ბი სათ ვის შემ დე გია: 

ჯან მრთე ლი მო სა ვა ლი (ბოტრიტისის ან სხვა ობის სო კოს და ა ვა -•

დე ბის გა რე შე), სე ლექ ცია ვე ნახ ში, რაც შე იძ ლე ბა და ბა ლი pH 

ზედ მი წევ ნი თი ჰი გი ე ნა სა წარ მო ში •

ტკბი ლის ად რე უ ლი და გო გირ დე ბა •

დაწ მენ და, მაგ რამ არა ძა ლი ან ძლი ე რი •

დუ ღი ლის დამ ხმა რე მა სა ლე ბის გა მო ყე ნე ბა •

უფ რო მა ღა ლი დუ ღი ლის ტემ პე რა ტუ რა, ვიდ რე კულ ტუ რუ ლი სა -•

ფუვ რით დუ ღი ლი სას 

დუ ღი ლის მუდ მი ვი კონ ტრო ლი, სა შიშ რო ე ბის შემ თხვე ვა ში, ძლი ე -•

რი დუ ღი ლის მქო ნე სა ფუვ რით ჩა რე ვა 

არ გა მო ი ყე ნე ბა წი თე ლი დურ დოს და დუ ღე ბი სას, არ გა მო ი ყე ნე ბა •

მშრა ლი ღვი ნო ე ბი სათ ვის, მო სავ ლის მხო ლოდ ნა წი ლი შე იძ ლე ბა 

და დუღ დეს სპონ ტა ნუ რად. 

მეღ ვი ნე ო ბის ამ რე კო მენ და ცი ე ბის გარ და, არ სე ბობს შე საძ ლებ ლო ბა იმი სა, 
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რომ სპონ ტა ნუ რი დუ ღი ლის და დე ბი თი თვი სე ბე ბი და კულ ტუ რუ ლი სა ფუვ რით წარ -

მო ე ბის სა ი მე დო ო ბა გა ერ თი ან დეს. არა სა სურ ვე ლი გვერ დი თი ეფექ ტე ბის რის კე -

ბის შემ ცი რე ბა ხდე ბა: 

უკ ვე მა დუ ღა რი წვე ნის და მა ტე ბით •

ძლი ე რი დუ ღი ლის მქო ნე კულ ტუ რუ ლი სა ფუვ რის მოგ ვი ა ნე ბით •

და მა ტე ბით 

კონ ტრო ლი რე ბუ ლი სპონ ტა ნუ რი დუ ღი ლის მქო ნე მა დუ ღა რის და -•

მა ტე ბით, რაც გუ ლის ხმობს სპონ ტა ნუ რი დუ ღი ლე ბი დან სე ლექ ცი -

ო ნი რე ბუ ლი სა ფუვ რე ბის გა მო ყე ნე ბას. 

4.5.1.2. დუღილი კულტურული საფუვრით 

ტკბილ ში კულ ტუ რუ ლი სა ფუვ რის და მა ტე ბა მას თა ვი დან ვე დო მი ნან ტურ პო ზი -

ცი ა ში აყე ნებს. ვე ლუ რი სა ფუვ რე ბი ით რგუ ნე ბი ან იქამ დე, სა ნამ შეძ ლე ბენ თა ვი ან -

თი სპე ცი ფი კუ რი ნივ თი ე რე ბა თა ცვლის პრო დუქ ტე ბის მნიშ ვნე ლო ვა ნი რა ო დე ნო -

ბით წარ მოქ მნას. 

კულ ტუ რუ ლი სა ფუვ რის შე ძე ნა შე საძ ლე ბე ლია თხე ვა დი და მშრა ლი სა ხით. პირ -

ვე ლი გუ ლის ხმობს სა ფუვ რის დე დოს წი ნას წარ მომ ზა დე ბას: ჯერ ხდე ბა სა ფუვ რის 

კულ ტუ რის გამ რავ ლე ბა სტე რი ლუ რი ტკბი ლის 10-20%-ში, და ახ ლო ე ბით, 20°C-ზე. 

რო დე საც 2-4 დღის შემ დეგ, ეს სა ფუ ა რი შე სა ბა მი სად გამ რავ ლდე ბა, ხორ ცი ელ დე -

ბა მე ო რე სა ფე ხუ რი, შემ დეგ კი, მე სა მე. და სა დუ ღე ბელ ტკბილს, სა ბო ლო ოდ, 3-5% 

(დამპალი ყურ ძნის შემ თხვე ვა ში - 10%) დე დო სა ფუ ა რი ერე ვა. 

თხე ვა დი სა ფუვ რის გამ რავ ლე ბი სათ ვის სა ჭი რო სა მუ შა ოს დიდ მა მო ცუ ლო ბამ 

სტე რი ლურ პი რო ბებ ში, გა ნა პი რო ბა მშრა ლი სა ფუვ რის ინ ტენ სი უ რი გავ რცე ლე ბა. 

ჯან მრთე ლი მო სავ ლის შემ თხვე ვა ში, დო ზა 10-25 გ/ჰლ-ია. სი დამ პლის ყო ველ 10% 

-ზე, რე კო მენ დე ბუ ლია სა ფუვ რის დო ზის გაზ რდა 2 გ/ჰლ-ით. და მა ტე ბამ დე უნ და მოხ -

დეს სა ფუვ რის უჯ რე დე ბის ჰიდ რა ტა ცია. სა უ კე თე სო შემ თხვე ვა ში, ეს ხდე ბა ჯერ 30–

37°C ტემ პე რა ტუ რის თბილ წყალ ში, შემ დეგ კი, წყლი სა და ტკბი ლის 20°C-იან ნა რევ -

ში. პირ ვე ლი სა ფე ხუ რი უზ რუნ ველ ყოფს რე ჰიდ რა ტა ცი ას, მე ო რე კი, შე გუ ე ბას მო -

მა ვალ ოს მო სურ ძა ლებ სა და და ბალ ტემ პე რა ტუ რა ზე. არა უგ ვი ა ნეს 1 სა ა თი სა, სა -

ფუ ა რი ტკბილს უნ და და ე მა ტოს.მეოცე სა უ კუ ნის ბო ლოს, კულ ტუ რუ ლი სა ფუვ რის 

შტა მებს უყე ნებ დნენ გან სა კუთ რე ბულ ტექ ნო ლო გი ურ მოთხოვ ნებს, რო გო რი ცაა 

ალ კო ჰო ლი სად მი შემ გუ ებ ლო ბა, დუ ღი ლის სიჩ ქა რე, ტემ პე რა ტუ რის სპექ ტრი, გო -

გირ დო ვა ნი მჟა ვი სა და აცე ტალ დე ჰი დის ნაკ ლე ბად წარ მოქ მნა. უკა ნას კნელ წლებ -

ში, ყუ რადღე ბის ცენ ტრში, უფ რო მე ტად, ორ გა ნო ლეპ ტი კუ რი თვი სე ბე ბი მო ექ ცა. 

იდე ა ლურ შემ თხვე ვა ში, კულ ტუ რუ ლი სა ფუვ რის გა მო ყე ნე ბა იწ ვევს დუ ღი ლის 

არო მა ტე ბის წარ მოქ მნას, რო მე ლიც მხო ლოდ სა ფუვ რის ნივ თი ე რე ბა თა ცვლით 

არის გან პი რო ბე ბუ ლი. კულ ტუ რუ ლი სა ფუვ რის ყვე ლა ზე გავ რცე ლე ბუ ლი ფორ მაა 

Saccharomyces cerevisia-ს ერ თშტა მი ა ნი კულ ტუ რა. 

სენ სო რუ ლად სა ინ ტე რე სო ყვე ლა ნივ თი ე რე ბას აქვს მატ რი ცა ზე და მო კი დე ბუ -

ლი სუ ნი სა და გე მოს შეგ რძნე ბის ზღვა რი. ამის გა მო ტო ვებს სხვა დას ხვა შტა მი გან -

სხვა ვე ბულ არო მა ტულ შეგ რძნე ბებს. სუ რათ ზე №4.24 შე და რე ბუ ლია ოთხი გან სხვა -

ვე ბუ ლი მშრა ლი კულ ტუ რუ ლი სა ფუვ რის სა მა გა ლი თო ფუნ ქცია-მახასიათებლები. 
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ორი ვე შე საძ ლებ ლო ბის, სპონ ტა ნუ რი თუ კულ ტუ რუ ლი სა ფუვ რით დუ ღი ლის პა -

რა ლე ლუ რად, პრაქ ტი კა ში უკ ვე გა მოჩ ნდა დუ ღი ლის სხვა ვა რი ან ტე ბიც, მათ შორის: 

მარ თუ ლი სპონ ტა ნუ რი დუ ღი ლი I: და დე ბი თად წარ მარ თუ ლი •

სპონ ტა ნუ რი დუ ღი ლის სა ფუვ რე ბი ემა ტე ბა ახალ ტკბილს, ცის -

ტერ ნი დან ცის ტერ ნა ზე გა დამ რავ ლე ბა; 

მარ თუ ლი სპონ ტა ნუ რი დუ ღი ლი II: მი ზან მი მარ თუ ლი ად რე უ ლი •

რთვე ლი ჯან მრთე ლი ყურ ძნი სათ ვის, და დუ ღე ბა. და დე ბი თი შე ფა -

სე ბის შემ თხვე ვა ში, ეს ავ ზი ხდე ბა დამ წყე ბი კულ ტუ რის ავ ზი. შევ -

სე ბა ყო ველ ჯერ ზე ახა ლი ტკბი ლით ხდე ბა; 

ოპ ტი მალური სპონ ტა ნუ რი დუ ღი ლი; სპონ ტა ნუ რი წა მო დუ ღე ბა, •

შემ დეგ კი, მი ზან მი მარ თუ ლად ძლი ე რი დუ ღი ლის მქო ნე სა ფუვ -

რის წმინ და კულ ტუ რის და მა ტე ბა; 

იმი ტი რე ბუ ლი სპონ ტა ნუ რი დუ ღი ლი ორ სა ფე ხუ რი ა ნი ინო კუ ლა ცი -•

ი სას. 
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სუ რა თი 4.24. ოთხი სხვა დას ხვა სა ფუვ რის შტა მის მი ერ მა ხა სი ა თებ ლე ბის გა მოკ ვე თა  
წი თე ლი ღვი ნის პა რა ლე ლურ დუ ღილ ში



სხვა დას ხვა კულ ტუ რუ ლი სა ფუვ რის სა ფე ხუ რე ბად და მა ტე ბა არის •

მცდე ლო ბა იმი სა, რომ ნივ თი ე რე ბა თა ცვლის და დე ბი თი თვი სე ბე -

ბი სპონ ტა ნუ რი დუ ღი ლის სა ფუვ რი დან შე ერ წყას ღვი ნის ნამ -

დვილ სა ფუვ რებს. 

4.5.2. საფუვრის შტამის არჩევის კრიტერიუმები 
იმი სათ ვის, რომ წარ მა ტე ბულ კულ ტუ რულ სა ფუვ რად ჩა ით ვა ლოს, სა ჭი როა, სა -

ფუვ რის შტამს ჰქონ დეს მრა ვალ რიცხო ვა ნი თვი სე ბა: 

სწრა ფი წა მო დუ ღე ბა კონ კუ რენ ტი მიკ რო ორ გა ნიზ მე ბის და სათ -•

რგუ ნად, მათ შო რის, და ბალ ტემ პე რა ტუ რებ ზეც 

4. ყურძნის ტკბილიდან ახალ ღვინომდე
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სუ რა თი 4.25. ტკბი ლის ორ სა ფე ხუ რი ა ნი ინო კუ ლა ცია იმი ტი რე ბუ ლი სპონ ტა ნუ რი  
დუ ღი ლის წარ მოქ მნი სათ ვის



სრუ ლად, ბო ლომ დე და დუ ღე ბა •

ქი მი კა ტე ბის (ფუნგიციდები, SO2 მი მართ მა ღა ლი შემ გუ ებ ლო ბა) •

კარ გი სე დი მენ ტა ცია და სა ფუვ რის კომ პაქ ტუ რი ლე ქის წარ მოქ მნა •

მცი რე ქა ფის წარ მოქ მნა •

მქრო ლა ვი მჟა ვე ბის მცი რე რა ო დე ნო ბით წარ მოქ მნა •

მო მა ტე ბუ ლი გლი ცე რინ წარ მოქ მნა (შედეგად, შემ ცი რე ბუ ლი ალ -•

კო ჰო ლის წარ მოქ მნა) 

მცი რე რა ო დე ნო ბით H2O2-ის წარ მოქ მნა, SO2 იერ თებს ნივ თი ე რე -•

ბებს (აცეტალდეჰიდი, პი რო ვა ტი, კე ტოგ ლუ ტარ მჟა ვა) 

მა ღა ლი ტემ პე რა ტუ რუ ლი შემ გუ ებ ლო ბა •

გე ნე ტი კუ რი სტა ბი ლუ რო ბა •

საკ ვე ბის მცი რე სა ჭი რო ე ბა (აზოტი, თი ა მი ნი) •

არ გა აჩ ნდეს აპოპ ტო ზუ რი უჯ რე დე ბი, რად გან ისი ნი თვი თონ იკ -•

ლა ვენ თავს და დუ ღი ლის შე ფერ ხე ბა შე უძ ლი ათ 

მა ღა ლი ალ კო ჰოლ შემ გუ ებ ლო ბა •

რძემ ჟა ვა ბაქ ტე რი ე ბის ხელ შეწყო ბა ან დათ რგუნ ვა •

წი თე ლი ღვი ნის შემ თხვე ვა ში, ფე რის გა მო ფრთხი ლად და დუ ღე ბა •

ვაშ ლმჟა ვას ნა წი ლობ რი ვი დაშ ლა •

სა სურ ვე ლი არო მა ტუ ლი ნივ თი ე რე ბე ბის სე ლექ ცი უ რი წარ მოქ მნა •

და ბა ლი/მაღალი დუ ღი ლის ინ ტენ სი ვო ბა. •

შე მად გენ ლო ბა აჩ ვე ნებს, რომ არც ერთ შტამს არ შე უძ ლია ყვე ლა თვი სე ბის ერ -

თდრო უ ლად დაკ მა ყო ფი ლე ბა. 

შტა მე ბის თვი სე ბე ბის ცოდ ნით უნ და მოხ დეს გარ კვე ულ სხვა თვი სე ბებ ზე უარის 

თქმა. 

სპე ცი ა ლუ რი სა ფუვ რე ბი 

მეღ ვი ნე ო ბა ში დი დი პრობ ლე მაა დუ ღი ლის შე ფერ ხე ბა. ხშირ შემ თხვე ვა ში, 

გლუ კო ზა უკ ვე და დუ ღე ბუ ლია, ნარ ჩე ნი შა ქა რი კი, ძი რი თა დად, ფრუქ ტო ზა სა გან 

შედ გე ბა. გლუ კო ზა/ფრუქტოზას თა ნა ფარ დო ბი სას, 0,1-ს ქვე მოთ, შე საძ ლე ბე ლია 

ღვი ნის სა ფუვ რის ნივ თი ე რე ბა თა ცვლის ინაქ ტი ვა ცია. ფრუქ ტო ზას და დუ ღე ბა შე -

საძ ლე ბე ლია ფრუქ ტო ფი ლუ რი ღვი ნის სა ფუვ რით, რო მე ლიც მოგ ვი ა ნე ბით ემა -

ტე ბა. ბოლო მდე და დუ ღე ბა ხდე ბა მი სი ან რე აქ ტი ვი რე ბუ ლი საწყი სი სა ფუვ რის 

მეშ ვე ო ბით. 

4.5.3. დუღილის დამხმარე საშუალებების დამატება 
სა ქარ თვე ლოს კა ნონ მდებ ლო ბის მი ხედ ვით, დუ ღი ლი სათ ვის და საშ ვე ბია შემ -

დე გი საკ ვე ბი და ნა მა ტე ბი: 

დი ა მო ნი უმ ფოს ფა ტი ან ამო ნი უმ სულ ფა ტი (დოზა: 1 გ/ლ-მდე) •

ამო ნი უ მის ბი სულ ფი ტი (დოზა: 0,2 გ/ლ-მდე) •

დი ა მო ნი უმ დიქ ლორ ჰიდ რა ტი (დოზა: 0,6 მგ/ლ-მდე) •

სა ფუვ რის გარ სი (დოზა: 40 გ/100 ლიტ რამ დე). •
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საკ ვე ბის ნაკ ლე ბო ბა, ზო გა დად, სტრე სის ქვეშ აყე ნებს სა ფუ არს და გავ ლე ნას 

ახ დენს და დუ ღე ბის სის რუ ლე ზე. მას გავ ლე ნა აქვს არო მა ტუ ლი ნივ თი ე რე ბე ბი სა და 

გო გირ დწყალ ბა დის წარ მოქ მნა ზეც. დუ ღი ლის გა სა აქ ტი უ რებ ლად, სა ფუვ რის საკ -

ვე ბის გა მო ყე ნე ბა გან სა კუთ რე ბით რე კო მენ დე ბუ ლია და ზი ა ნე ბუ ლი მო სავ ლის შემ -

თხვე ვა ში (ადრეული რთვე ლი, სო კო თი და ა ვა დე ბუ ლი ყურ ძე ნი), ექ სტრე მა ლუ რი 

დაწ მენ დი სას, მა ღა ლი შაქ რი ა ნო ბი სას, და ბა ლი ტემ პე რა ტუ რი სას და სა ფუვ რის ისე -

თი შტა მე ბი სას, რომ ლებ საც საკ ვე ბი გან სა კუთ რე ბით სჭირ დე ბა. 

ხელ მი საწ ვდო მია მრა ვა ლი კომ ბი ნი რე ბუ ლი პრე პა რა ტი. პრე პა რა ტის მი ხედ -

ვით, და მა ტე ბა ხდე ბა დუ ღი ლამ დე, დუ ღი ლის დროს ან დუ ღი ლის შემ დეგ. 

იმი სათ ვის, რომ სა ფუ ა რი და ვიც ვათ ანა ე რო ბუ ლი ფა ზის სტრე სი სა გან, რე კო -

მენ დე ბუ ლია მი ზან მი მარ თუ ლი გა და ნი ა ვე ბა დუ ღი ლის მე ო რე მე ოთხე დი დან. ამ -

გვა რად, სა ფუვ რის სი ცოცხლი სუ ნა რი ა ნო ბა უმ ჯო ბეს დე ბა, გან სა კუთ რე ბით, დუ ღი -

ლის და სას რულს და მას შაქ რის ბო ლომ დე და დუ ღე ბის სა შუ ა ლე ბა ეძ ლე ვა. 

ზე და პი რის ფარ თო ბის გა საზ რდე ლი სა შუ ა ლე ბე ბი (ლექის შემ ცვლე ლი ნივ თი -

ე რე ბე ბი) 

დუ ღი ლის მარ თვის მნიშ ვნე ლო ვა ნი სი დი დეა ნარ ჩე ნი ლე ქის რა ო დე ნო ბა. მცი რე 

რა ო დე ნო ბის ლე ქი ხელს უწყობს დუ ღი ლის სი სუფ თა ვეს, თუმ ცა, მთლი ა ნო ბა ში, 

აფერ ხებს მას და, შე საძ ლე ბე ლია, საკ ვე ბის ნაკ ლე ბო ბის გა მო, არას რუ ლი და დუ ღე -

ბაც გა მო იწ ვი ოს. დუ ღი ლის დამ ხმა რე სა შუ ა ლე ბე ბის და მა ტე ბის პა რა ლე ლუ რად, 

ძლი ერ დაწ მენ დილ ტკბი ლებ ში სა სურ ვე ლია ლე ქის შემ ცვლე ლი პრე პა რა ტე ბის და -

მა ტე ბა. ეს ლე ქი ზრდის ში და ზე და პი რის ფარ თობს და აუმ ჯო ბე სებს ნახ ში რორ ჟან გის 

გა მო ყო ფას. სა ფუვ რის გარ სის პრე პა რა ტე ბი ნა წი ლობ რივ ას რუ ლე ბენ ამ ფუნ ქცი ას. 

პრაქ ტი კა ში გა მო ი ყე ნე ბა ცე ლუ ლო ზა, კი ზელ გუ რი, პერ ლი ტი ან ტკბი ლის ლე ქი. 

4.5.4. ალკოჰოლური დუღილის ტექნიკა 
ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლის მიმ დი ნა რე ო ბა მრა ვალ რიცხო ვან პა რა მეტ რზეა და -

მო კი დე ბუ ლი, რომ ლე ბიც ღვი ნის სა ფუვ რის აქ ტი უ რო ბა ზე ზე მოქ მე დებს. დი დი მნიშ -

ვნე ლო ბა ენი ჭე ბა შემ დგომ ორ ტექ ნო ლო გი ურ შე საძ ლებ ლო ბას: 

ტემ პე რა ტუ რის მარ თვა, რაც გუ ლის ხმობს საწყი სი ტემ პე რა ტუ რის •

შერ ჩე ვას და შემ დგომ მის მარ თვას 

სა ფუვ რის ლე ქი დან მოხ სნის დრო. •

4.5.4.1. ტემპერატურის მართვა დუღილისას 

დუ ღი ლის მიმ დი ნა რე ო ბა და შემ დგომ ღვი ნის ხა რის ხიც მნიშ ვნე ლოვ ნა დაა და -

მო კი დე ბუ ლი ტემ პე რა ტუ რა ზე. პრაქ ტი კუ ლი საზღვრე ბი, დღე ი სათ ვის, არის 10 და 

35°C. ამ ტემ პე რა ტუ რის ზე მოთ და ქვე მოთ სა ფუ ა რი გან სა კუთ რე ბით ძლი ე რი სტრე -

სის ქვე შაა. 10°C-ის ქვე მოთ სა ფუვ რის აქ ტი უ რო ბა წყდე ბა; გან სა კუთ რე ბით მა შინ, 

რო დე საც უკ ვე წარ მოქ მნი ლია ეთა ნო ლი. 35°C-ის ზე მოთ კი, იზ რდე ბა დუ ღი ლის 

შეწყვე ტის სა შიშ რო ე ბა, რო მელ საც ასე ვე უწყობს ხელს ალ კო ჰო ლი. 

დუ ღი ლის ტემ პე რა ტუ რის მარ თვა ღვი ნის სა სურ ვე ლი სტი ლის ტი კი სა და რის კე -
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ბის მარ თვის მნიშ ვნე ლო ვა ნი ელე მენ ტია. შაქ რის შეძ ლე ბის დაგ ვა რად სწრა ფი და 

სრულ ფა სო ვა ნი და დუ ღე ბა ქმნის ში და სა წარ მოო უსაფ რთხო ე ბას. 

ღვი ნის ხა სი ა თი და მი სი შე მად გენ ლო ბა ასე ვე და მო კი დე ბუ ლია დუ ღი ლის ტემ -

პე რა ტუ რა სა და დუ ღი ლის სიჩ ქა რე ზე: 

ტემ პე რა ტუ რის მა ტე ბას თან ერ თად, მცირ დე ბა ალ კო ჰო ლის გა მო -•

სავ ლი ა ნო ბა; ეთა ნო ლი, პრაქ ტი კუ ლად, ნახ ში რორ ჟან გის გაზ თან 

ერ თად ამო ე დი ნე ბა; 1% მო ცუ ლო ბამ დე და ნა კარ გე ბი არ არის 

გან სა კუთ რე ბუ ლი შემ თხვე ვა; იგი ვე შე იძ ლე ბა ით ქვას სხვა აქ რო -

ლად ნივ თი ე რე ბებ ზე, რო გო რე ბი ცაა არო მა ტუ ლი ნივ თი ე რე ბე ბი 

და აცე ტალ დე ჰი დი; 

ბი ო მა სის წარ მო ე ბა იზ რდე ბა ტემ პე რა ტუ რის მა ტე ბას თან ერ თად; •

დურ დო ზე დუ ღი ლი სას, იზ რდე ბა ფე რი სა და ფე ნო ლე ბის ექ -•

სტრაქ ცია; ტემ პე რა ტუ რის მა ტე ბას თან ერ თად, მი ი ღე ბა უფ რო 

სხე უ ლი ა ნი და სავ სე ღვი ნო ე ბი; 

ცოცხა ლი უჯ რე დე ბის რა ო დე ნო ბა, დუ ღი ლის და სას რუ ლის კენ, •

ტემ პე რა ტუ რის მა ტე ბას თან ერ თად მცირ დე ბა; 

ტემ პე რა ტუ რის მა ტე ბას თან ერ თად იმა ტებს გლი ცე რი ნის, ეთე რე -•

ბის, უმაღ ლე სი ალ კო ჰო ლე ბის, ბუ თან დი ო ლის წარ მოქ მნა; იმა -

ტებს უშაქ რო ექ სტრაქ ტი; 

ტემ პე რა ტუ რის მა ტე ბას თან ერ თად იზ რდე ბა შემ დგო მი სპონ ტა ნუ -•

რი ვაშლ-რძემჟავური დუ ღი ლის რის კი. 

გა მოც დი ლე ბით დად გე ნი ლია ოქ როს შუ ა ლე დი უსაფ რთხო დუ ღილ სა და სა -

სურ ველ სტი ლის ტი კას შო რის: თეთ რი ღვი ნო ე ბი სათ ვის დუ ღი ლის ტემ პე რა ტუ რაა 

22°C-ზე ქვე მოთ; მრა ვა ლი რე კო მენ და ცი ის მი ხედ ვით, და ახ ლო ე ბით, 18°C. ტკბი ლი, 

რო მე ლიც მი ღე ბუ ლია მა ღალ ტემ პე რა ტუ რა ზე გაცხე ლე ბულ-გაციებული წი თე ლი 

დურ დო დან, უნ და და დუღ დეს ოდ ნავ მა ღალ ტემ პე რა ტუ რა ზე; დურ დოს დუ ღი ლი კი, 

წა რი მარ თოს 25-28°C-ზე. 

იმი სათ ვის, რომ დუ ღი ლი სწრა ფად და იწყოს, სა სურ ვე ლია საწყი სი ტემ პე რა ტუ -

რის აწე ვა, მა გა ლი თად, 22°C-მდე. რო გორც კი დუ ღი ლის ფა ზა და იწყე ბა, შე საძ ლე -

ბე ლია დუ ღი ლის ტემ პე რა ტუ რის და ყე ნე ბა 18°C-ზე. ბო ლომ დე და დუ ღე ბა დაზღვე უ -

ლად რომ წა რი მარ თოს, შე იძ ლე ბა დუ ღი ლის და სას რულს ტემ პე რა ტუ რის კვლავ 

22°C-მდე აწე ვა. 

დუ ღი ლის ტემ პე რა ტუ რის გა ცე მა 

ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლი ეგ ზო თერ მუ ლი რე აქ ციაა. თე ო რი უ ლად, ყო ვე ლი მო ლი 

შაქ რის და დუ ღე ბი სას, თა ვი სუფ ლდე ბა, და ახ ლო ე ბით, 25 კკალ (დაახლოებით, 

105 კჯ), რო მე ლიც ტემ პე რა ტუ რის სა ხი თაა. დუ ღი ლის ნა წი ლი, და ახ ლო ე ბით 20%, 

გა მო ი დევ ნე ბა ნახ ში რორ ჟან გთან ერ თად. კი დევ ერ თი ნა წი ლი იკარ გე ბა სა დუ ღა -

რი ცის ტერ ნის ზე და პი რი დან მა ნამ, სა ნამ გა რე მო ტემ პე რა ტუ რა უფ რო და ბა ლია, 

ვიდ რე დუ ღი ლის ტემ პე რა ტუ რა. და ნარ ჩე ნი ტკბი ლის გაცხე ლე ბას იწ ვევს. 

თან მიმ დევ რუ ლი ტემ პე რა ტუ რის რე გუ ლი რე ბა სა ჭი როა 2.000 ლიტ რზე მეტი 
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მოცულობის  ავ ზი სთვის. ჭარ ბი ტემ პე რა ტუ რის მო სა ცი ლებ ლად არ სე ბობს რი გი ტექ -

ნი კუ რი სა შუ ა ლე ბე ბი: 

ორ მაგ პე რან გი ა ნი ან სპი რა ლი ა ნი ავ ზი •

თბომ ცვლე ლი პლა ტე ბის, ან სპი რა ლე ბის ჩა კი დე ბა ცის ტერ ნა ში, •

რო გორც მო ბი ლუ რი სის ტე მა 

წრი უ ლი ცირ კუ ლა ცი ის თბომ ცვლე ლი (მილი-მილში თბომ ცვლე -•

ლი, სპი რა ლი ა ნი თბომ ცვლე ლი) 

წყლის დას ხუ რე ბა ( წყა ლი აგ რი ლებს თბოც ვლი თა და აორ თქლე ბით). •

ავ ზზე წყლის დას ხუ რე ბა 

ავ ზზე წყლის დას ხუ რე ბა მო ითხოვს კარ გად თბო გამ ტარ მა სა ლას. სა უ კე თე სოა 

თხელ კედ ლი ა ნი უჟან გა ვი ფო ლა დის ცის ტერ ნე ბი, რომ ლებ ზეც ცი ვი წყლის თხე ლი 

ფე ნა ჩა მო ე დი ნე ბა. მორ წყვი სათ ვის კარ გია შემ ფრქვე ვე ბის გა მო ყე ნე ბა. მა დუ ღა -

რი ტკბი ლის გაგ რი ლე ბა ხდე ბა წყლის მი ერ სით ბოს ათ ვი სე ბით და, პირ ველ რიგ -

ში, აორ თქლე ბის სა შუ ა ლე ბით. წყალს აორ თქლე ბი სათ ვის 2.260 კჯ/ლ სჭირ დე ბა, 

რო მელ საც, ძი რი თა დად, ტკბი ლი დან იღებს. რაც უფ რო თხე ლია წყლის ნა კა დი და 

რაც უფ რო პა ტა რაა წვე თე ბი, მით უფ რო დი დია ეფექ ტი ა ნო ბა. 

4. ყურძნის ტკბილიდან ახალ ღვინომდე
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4.5.4.2. ახალგაზრდა ღვინის დავარგება საფუარზე 

ქა ფის წარ მოქ მნის გა მო, დუ ღი ლის დროს ავ ზის გავ სე ბა შე საძ ლე ბე ლია, მაქ -

სი მუმ, 80%-ით. დუ ღი ლის და სას რულს, გა რეთ მხო ლოდ მცი რე რა ო დე ნო ბის CO2 გა -

მო ი დევ ნე ბა და სითხის მო ცუ ლო ბაც, გაგ რი ლე ბას თან ერ თად, მცირ დე ბა. ცის ტერ -

ნის ღი ო ბი დან ჰა ე რი შე ე დი ნე ბა.; ჰა ე რის ჟან გბა დი იხ სნე ბა ახალ ღვი ნო ში და ჯერ 

კი დევ აქ ტი უ რი სა ფუ ა რი მას ეთა ნო ლის აცე ტალ დე ჰი დად და ჟან გვის თვის იყე ნებს. 

ამ გზით იზ რდე ბა SO2-ის სა ჭი რო ე ბა, ყო ველ მი ლიგ რამ აცე ტალ დე ჰიდ ზე 1,45 მგ 

SO2-ით. გარ და ამი სა, სითხის ზე მოთ არ სე ბუ ლი ქა ფი სა უ კე თე სო გან ვი თა რე ბის პი -

რო ბებს იძ ლე ვა აერო ბუ ლი მიკ რო ორ გა ნიზ მე ბის თვის, რო გო რი ცაა ძმარ მჟა ვა ბაქ -

ტე რი ე ბი ან აპ კის სა ფუვ რე ბი. რო გორც კი დუ ღი ლი დას რულ დე ბა, ჭურ ჭე ლი მა შინ -

ვე უნ და გა და ივ სოს. 

ახალ გაზ რდა ღვი ნის სა ფუვ რის ლე ქი დან გა და ტა ნას თან და კავ ში რე ბით, არ სე -

ბობს აზ რთა სხვა დას ხვა ო ბა. გა ნი ხი ლე ბა სა მი ვა რი ან ტი: 

ახალ გაზ რდა ღვი ნის რაც შე იძ ლე ბა ად რე უ ლი დაწ მენ და და და გო -•

გირ დე ბა უხე ში ფილ ტრა ცი ის დო ნემ დე. სა ფუვ რი სა გან ასე თი ად რე უ -

ლი მო ცი ლე ბა სა ჭი როა და ბალ მჟა ვი ა ნი, ბოტ რი ტი სით და ა ვა დე ბუ ლი 

ყურ ძნის ღვი ნო ე ბი სათ ვის და, ასე ვე, ღვი ნო ე ბი სათ ვის, რომ ლებ შიც 

მჟა ვი ა ნო ბის შემ ცი რე ბა ბაქ ტე რი უ ლად არ უნ და მოხ დეს. გარ და ამი სა, 

სწრა ფი დაწ მენ და სა ჭი როა ბო ლომ დე და უ დუ ღა რი ღვი ნი სათ ვის. ასე -
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თი ღვი ნო ე ბი, შეძ ლე ბის დაგ ვა რად, სტე რი ლუ რად უნ და გა ი ფილ ტროს; 

ლე ქი დან მოხ სნა ზე უარის თქმა და ღვი ნის კონ ტაქ ტი სა ფუვ რის ლექ -•

თან ( სქელ და თხელ ლექ თან ერ თად), პე რი ო დუ ლი ამო რე ვით; სა ფუვ -

რის რე დუქ ცი უ ლი პო ტენ ცი ა ლის მაქ სი მა ლუ რი გა მო ყე ნე ბა; ეს ნა ბი ჯი 

მო ითხოვს ტკბი ლის წი ნას წარ კარგ დაწ მენ დას, სრუ ლად და დუ ღე ბუ -

ლი ღვი ნი სა და სა ფუვ რის ჯან მრთელ ლექს. წი ნა აღ მდეგ შემ თხვე ვა ში, 

სა ვა რა უ დოა, გო გირ დწყალ ბა დის წარ მოქ მნა; 

ახალ გაზ რდა ღვი ნის მო ცი ლე ბა სქე ლი ლე ქი დან და თხელ ლექ ზე •

და ვარ გე ბა; თუ სა ფუ ა რი ჯან მრთე ლია, ეს პრო ცე სი, შე საძ ლოა, დიდ -

ხანს გაგ რძელ დეს. 

სა ფუვ რის თხელ ლექ ზე და ვარ გე ბა იწ ვევს ღვი ნო ში მა ნოპ რო ტე ი ნე ბი სა და სა -

ფუვ რის მა ნა ნის შემ ცვე ლო ბის გაზ რდას. ორი ვე ნივ თი ე რე ბა აძ ლი ე რებს გე მოს შეგ -

რძნე ბას; ღვი ნო ე ბი ხდე ბა უფ რო რბი ლი და სტრუქ ტუ რი რე ბუ ლი. 

აღ ნიშ ნუ ლი პრო ცე სის დაჩ ქა რე ბა შე საძ ლე ბე ლია „Sur lies - ენ ზი მე ბის“ და მა ტე ბით. 

4.5.4.3. დუღილის პრობლემები 

პრობ ლე მურ დუ ღი ლად მო იხ სე ნი ე ბა ყვე ლა დუ ღი ლი, რომ ლის აქ ტი უ რო ბაც 

არა საკ მა რი სია ტკბი ლის სრუ ლად და დუ ღე ბი სათ ვის. ხში რად, ნე ლა მიმ დი ნა რე დუ -

ღი ლი სას, იწყე ბა ბაქ ტე რი უ ლი მჟა ვი ა ნო ბის კლე ბა. რაც უფ რო ად რე იქ ნე ბა უარ -

ყო ფი თი გავ ლე ნა შემ ჩნე უ ლი, მით უფ რო ად ვი ლად ხდე ბა მი სი გა მოს წო რე ბა. დუ -

ღი ლის დროს ხა რის ხის მარ თვა გან სა კუთ რე ბულ კონ ტროლ ზეა და მო კი დე ბუ ლი. 

შეც დო მე ბის გა მოს წო რე ბის გზე ბი შე საძ ლოა იყოს: 

ხე ლის შემ შლე ლი დუ ღი ლის ნახ ში რორ ჟან გის გა მო სა დევ ნად ახალ გაზ -•

რდა ღვი ნის ფრთხი ლად ამო რე ვა; ძლი ე რი აქა ფე ბა გარ და უ ვა ლია, ავ ზი 

შე საძ ლოა „გადმოდუღდეს“; 

და კუ პა ჟე ბა აქ ტი უ რი დუ ღი ლის ფა ზა ში მყოფ ტკბილ თან; •

სპე ცი ა ლუ რი სა ფუვ რის ინო კუ ლა ცია, რო მე ლიც ფრუქ ტო ფი ლია ან ალ -•

კო ჰოლ რე ზის ტენ ტუ ლი; 

დუ ღი ლის დამ ხმა რე სა შუ ა ლე ბე ბის და მა ტე ბა; ლე ქის შემ ცვლე ლის ან •

სხვა სა შუ ა ლე ბის და მა ტე ბა ში და ზე და პი რის ფარ თო ბის გა საზ რდე ლად; 

დუ ღი ლის სრუ ლად შეწყვე ტა და სტე რი ლუ რად შე ნახ ვა. 

4.6. ლექის გადამუშავება (ტკბილი ლექი და საფუვრის ლექი) 

ტკბი ლის და მუ შა ვე ბი სას წარ მოქ მნილ ლექს ეწო დე ბა „ტკბილი ლე ქი“. დუ ღი -

ლის შემ დეგ ხდე ბა სა ფუვ რის ან ღვი ნის ლე ქის და ლექ ვა. ეს ლე ქე ბი, შეძ ლე ბის დაგ -

ვა რად, გა მოშ რო ბამ დე უნ და იქ ნეს გა და მუ შა ვე ბუ ლი. 

4. ყურძნის ტკბილიდან ახალ ღვინომდე

158



4.6.1. ლექის გადამუშავების ტექნიკა 

4.6.1.1. გამოხდა 

ლე ქის გა მოხ და გა მო ი ყე ნე ბა მრა ვალ მცი რე სა წარ მო ში, რომ ლე ბიც ამ გვა რად 

თა ვი ანთ ასორ ტი მენტს აფარ თო ე ბენ. 

4.6.1.2. თერმული გამოშრობა 

ვა კუ უმ ში სით ბოს ან სი ცი ვის გა მო ყე ნე ბა ღვი ნის სა ფუვ რის გა მო საშ რო ბად, რო -

გორც წე სი, ძა ლი ან ძვი რია და სა წარ მოო პრაქ ტი კა ში არ გა მო ი ყე ნე ბა. 

4.6.1.3. ლექის გამოყენება სოფლის მეურნეობაში (შესაძლებელია ჭაჭასთან 

ერთად) 

მცი რე და სა შუ ა ლო სა წარ მო ებს შე უძ ლი ათ ლე ქის გა მო ყე ნე ბა ვე ნა ხის სა სუ -

ქად, მას ში მშრა ლი მა სის რა ო დე ნო ბი სა გან და მო უ კი დებ ლად. ხშირ შემ თხვე ვა ში, 

ის ჭა ჭას თან ერე ვა. ჭა ჭა, ცალ კე თუ შე რე უ ლი, ნი ა დაგ ში უნ და შე ვი დეს თხელ ფე -

ნად, იმი სათ ვის, რომ მი სი ხრწნის პრო ცე სი სწრა ფად წა ვი დეს და არ მოხ დეს ბო -

რის ლო კა ლუ რად, ჭარ ბი ოდე ნო ბით შე ტა ნა. 1 ჰა ვე ნახ ში 30-50 მ3 ჭა ჭის შე ტა ნით, 

შე საძ ლე ბე ლია აზო ტის მი წო დე ბის სრუ ლად და ფარ ვა. 

4.6.2. მექანიკური გამოშრობა 
ტკბი ლი სა და ღვი ნის ლე ქის გა მოშ რო ბა, ხშირ შემ თხვე ვა ში, ად გილ ზე ვე, მე ქა -

ნი კუ რად ხდე ბა. მცი რე სა წარ მო ებ ში გა მოშ რო ბის თვის გა მო სა დე გი და ნად გა რე ბი 

არის ჰიდ როწ ნე ხე ბი, ან კა მე რი ა ნი ფილ ტრწნე ხე ბი („საფუვრის ფილ ტრი“), დიდ სა -

წარ მო ებ ში კი, ვა კუ უმ მბრუ ნა ვი ფილ ტრი, Cross–Flow-ფილტრი, დე კან ტე რი და, ზო -

გი ერთ შემ თხვე ვა ში, სე პა რა ტო რიც. 
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სუ რა თი 4.28. ლე ქის გა და მუ შა ვე ბის შე საძ ლებ ლო ბე ბი



4.6.2.1. ჰიდროწნეხი 

ჰიდ როწ ნე ხი არის ვერ ტი კა ლუ რად კონ სტრუ ი რე ბუ ლი,თავდაპირველი და ნიშ -

ნუ ლე ბით ხი ლის წვე ნის წნე ხი. წვე ნი გა ე დი ნე ბა წნე ხის კა ლა თა ზე მი მაგ რე ბულ 

ფილ ტრის ქსო ვილ ში და შემ დეგ თა ვი სუფ ლად მი ე დი ნე ბა. მემ ბრა ნის წნე ვას წარ -

მოქ მნის წყა ლი. კლერ ტგაც ლი ლი ყურ ძნის ნაც ვლად, წნეხ ში შე საძ ლე ბე ლია 

ტკბი ლი სა და ღვი ნის ლე ქის გა მოშ რო ბაც; ტკბილ ში, მა გა ლი თად, ცე ლუ ლო ზის 

შე რე ვით. 

4.6.2.2. Cross – Flow-მიკროფილტრი 

Cross–Flow-მიკროფილტრს შე უძ ლია, პრაქ ტი კუ ლად, ერთ ჯერ ზე მი ი ღოს სა ფუვ -

რი დან თით ქმის სტე რი ლუ რი ფილ ტრა ტი. თუ ლე ქის ნა წი ლი მუდ მი ვად გა მო ი ყო ფა 

ძი რი თა დი ნა კა დი დან, შე საძ ლე ბე ლია, ლექ ში მშრა ლი მა სის შემ ცვე ლო ბის იმ დო -

ნემ დე მიყ ვა ნა, რო გო რიც არის ბა ი პა სით მო მუ შა ვე სე პა რა ტორ ში, ან დე კან ტერ ში. 

4.6.2.3. კამერებიანი ფილტრწნეხი (საფუვრის ფილტრი) 

მცი რე და სა შუ ა ლო სა წარ მო ე ბის უმე ტე სო ბა ში, კა მე რე ბი ა ნი ფილ ტრწნე ხი ლე -

ქის გა და მუ შა ვე ბი სათ ვის გა მო ყე ნე ბუ ლი ძი რი თა დი და ნად გა რია. 

4.6.2.4. ვაკუუმმბრუნავი ფილტრი 

დი დი სა წარ მო ე ბი, ძი რი თა დად, ლე ქის გა და მუ შა ვე ბი სას, ვა კუ უმ მბრუ ნა ვი 

ფილ ტრე ბით მუ შა ო ბენ. 
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სუ რა თი 4.29. ჰიდ რავ ლი კუ რი წნე ხის აგე ბუ ლე ბა და მუ შა ო ბის პრინ ცი პი



ყვე ლაფ რის მი უ ხე და ვად, უპი რა ტე სო ბა ენი ჭე ბა იმას, რომ ლე ქი მაქ სი მა ლუ -

რად იქ ნეს თა ვი დან აცი ლე ბუ ლი.
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მა ხა სი ა თე ბე -

ლი
ვა კუ უმ მბრუ ნა -

ვი ფილ ტრი

კა მე რე ბი ა ნი 

ფილ ტრპრე სი

მემ ბრა ნუ ლი 

ფილ ტრპრე სი
დე კან ტე რი

მო ცუ ლო ბა ძა ლი ან დი დი დი დი დი დი მცი რე

ფილ ტარ ცი ის 

დამ ხმა რე  

მა სა ლა

კი

კი 

დაფენისათვის 

ბევ რი 

დოზირებისათ

ვის ცო ტა

კი 

დაფენისათვის 

ბევ რი 

დოზირებისათ

ვის ცო ტა

არა

ოქ სი და ცია კი
არ არის გა ზო -

მი ლი

არ არის გა ზო -

მი ლი
მცი რე დი

პრო დუქ ტის 

ხა რის ხი 

ტკბილი 

ღვინო

 

 

კარგი 

ცუდი

 

კარგი 

დამაკმაყოფი-

ლებელი

 

 

კარგი 

კარგი

 

კარგი

დაწ მენ დის 

დო ნე
მუდ მი ვად  

კარ გი

თა ვი დან 

მღვრიე,  

შემ დეგ  

კარ გი

თა ვი დან 

მღვრიე,  

შემ დეგ  

ძა ლი ან კარ გი

ტკბი ლი: კარ გი 

ღვინო: საჭიროა 

შემდგომი  

დაწ მენ და

წარ მა დო ბა 

ლ/სთ
ტკბი ლი: 2.800 

საფუარი: 1.100

ტკბი ლი: 2.650 

საფუარი: 2.000

ტკბი ლი: 3.900 

საფუარი: 7.000

ტკბი ლი: 4.000 

საფუარი: 1.000

კოპ ტო ნის 

მშრა ლი  

მა სა % 

ტკბილი 

საფუარი

 

 

22 

32

 

 

31 

35

 

 

45 

41

 

 

გან ცალ კე ვე ბის % 

99 

96 

დუ ღი ლის  

მიმ დი ნა რე ო -

ბა

შე ფერ ხე ბით

საწყი სი 

მღვრიე ფილ -

ტრა ტი ძა ლი ან 

კარ გი, წმინ და 

ფილ ტრა ტი 

შეფერხებით

საწყი სი 

მღვრიე ფილ -

ტრა ტი ძა ლი ან 

კარ გი, წმინ და 

ფილ ტრა ტი 

შეფერხებით

არ არის გა ზო მი ლი

ცხრი ლი 4.2. ლე ქის სხვა დას ხვა ტექ ნი კით გა და მუ შა ვე ბის შე დე გე ბის შე და რე ბა



5. ახალგაზრდა ღვინიდან ჩამოსასხმელად მზა ღვინომდე

5. ახალგაზრდა ღვინიდან ჩამოსასხმელად  

მზა ღვინომდე 

ახალ გაზ რდა ღვი ნო არის ღვი ნო, რო მე ლიც სრუ ლად ან, მი ნი მუმ, ¾-მდეა და -

დუ ღე ბუ ლი და, ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლის შემ დეგ, სა ფუვ რის ლე ქი სა გან არ არის გა -

ყო ფი ლი. წი ნამ დე ბა რე თავ ში გან ხი ლუ ლია ის ღო ნის ძი ე ბე ბი, რომ ლე ბიც ახალ გაზ -

რდა ღვი ნი დან ჩა მო სას ხმე ლად მზა ღვი ნომ დე არის სა ჭი რო ან შე საძ ლე ბე ლი. 

დუ ღი ლის და სას რულს, რაც შე იძ ლე ბა მა ლე უნ და მოხ დეს ღვი ნის გა დავ სე ბა. 

სავ სე ცის ტერ ნა იცავს ღვი ნოს ოქ სი და ცი ი სა გან და ქა ფის ნა პი რებ ზე ინ ფექ ცი ის 

გავ რცე ლე ბა ს ა ფერ ხებს. დუ ღი ლის დას რუ ლე ბის შემ დეგ, პირ ვე ლი ნა ბი ჯი ლე ქი -

დან მოხ სნაა. ახალ გაზ რდა ღვი ნო გან ცალ კევ დე ბა სა ფუვ რის მა სი სა გან, გა და დის 

სხვა ცის ტერ ნა ში და  პი რამ დე ივ სე ბა. დაწ მენ დი ლი ღვი ნო სა ფუვ რის ლე ქი სა გან 

გან ცალ კევ დე ბა გა და ტუმ ბვით, რაც, შე იძ ლე ბა, პირ ველ დამ წმენდ ოპე რა ცი ას თან 

ერ თად მოხ დეს. დამწმენდი ოპე რა ცი ე ბი დან სა უ კე თე სო შე დეგს იძ ლე ვა სე პა რა ტო -

რი, ალუ ვი უ რი ფილ ტრა ცია ან Cross–Flow–მიკროფილტრაცია. გა ფილ ტრვის შე დე -

გად, სა ფუვ რი სა გან მეტ-ნაკლებად თა ვი სუ ფა ლი ღვი ნო, და გო გირ დე ბი სა და გა -

დავ სე ბის შემ დეგ, ქი მი უ რად და მიკ რო ბი ო ლო გი უ რად სტა ბი ლუ რია. 
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სუ რა თი 5.1. ღო ნის ძი ე ბე ბი ახალ გაზ რდა ღვი ნი დან ჩა მო სას ხმე ლად მზა ღვი ნომ დე



5.1. მჟავიანობის მართვა 

ღვი ნო ში მჟა ვა ერთ-ერთი მნიშ ვნე ლო ვა ნი გე მოს მა ტა რე ბე ლია. იმი სათ ვის, 

რომ ღვი ნო იყოს ჰარ მო ნი უ ლი, სა ჭი როა, მჟა ვი ა ნო ბა, ალ კო ჰოლ შემ ცვე ლო ბა, ექ -

სტრაქ ტი და სიტ კბო ერთ მთლი ა ნო ბას ქმნიდ ნენ, რო მელ შიც არ ც ერ თი მათ გა ნი 

არ იქ ნე ბა დო მი ნან ტი. ყურ ძნი სა და დურ დოს მოფ რთხი ლე ბით და მუ შა ვე ბა, ტკბი -

ლის მჟა ვი ა ნო ბის მა ღალ დო ნე ზე შე ნარ ჩუ ნე ბას უწყობს ხელს. 

მჟა ვას, სენ სო რულ თან ერ თად, ახა სი ა თებს რი გი ტექ ნო ლო გი უ რი თვი სე ბე ბი: 

მჟა ვის რა ო დე ნო ბა კო რე ლა ცი ა შია pH-მაჩვენებელთან, რო მე ლიც •

გო გირ დო ვა ნი მჟა ვის ეფექ ტი ა ნო ბა სა და ან ტო ცი ა ნე ბის ფე რის 

ინ ტენ სი ვო ბა ზეა პა სუ ხის მგე ბე ლი. გარ და ამი სა, ის გავ ლე ნას ახ -

დენს ბენ ტო ნი ტით და მუ შა ვე ბის ეფექ ტი ა ნო ბა ზე, ცი ლო ვა ნი პრე -

პა რა ტე ბით და მუ შა ვე ბა ზე, ასე ვე, რძემ ჟა ვა ბაქ ტე რი ე ბის ზრდა სა 

და ღვი ნის ქვის სტა ბი ლუ რო ბა ზე; 

რაც უფ რო მა ღა ლია მჟა ვი ა ნო ბა, წე სით, მით უფ რო მა ღა ლია და -•

ვარ გე ბის პო ტენ ცი ა ლი; 

ალ კო ჰო ლუ რი და მა ლო ლაქ ტი კუ რი დუ ღი ლის დროს, შე საძ ლე ბე -•

ლია, მიკ რო ორ გა ნიზ მე ბის ნივ თი ე რე ბა თა ცვლის შე დე გად, წარ -

მო იქ მნას მჟა ვე ბი, რომ ლე ბიც სენ სო რუ ლად გან სა კუთ რე ბით უარ -

ყო ფი თად აღიქ მე ბა (მაგალითად, ძმარ მჟა ვა, რძემ ჟა ვა); 

და ვარ გე ბის მიმ დი ნა რე ო ბი სას, მჟა ვებს შე უძ ლი ათ კონ კრე ტუ ლი •

მა რი ლე ბის სა ხით გახ დნენ არას ტა ბი ლუ რე ბი, ე.ი. გახ დნენ უხ სნა -

დე ბი და წარ მოქ მნან კრის ტა ლე ბი ბოთ ლში, ან ხე ლი შე უწყონ 

სხვა სა ხის სიმ ღვრი ვის გა ჩე ნას (მაგალითად, ლორ წომ ჟა ვა). 

5.1.1. მჟავები ღვინოში 
ღვი ნის მჟა ვი ა ნო ბა შედ გე ბა შე სა ბა მი სი დი სო ცი ა ცი ის მქო ნე, მი ნი მუმ, ერ თი 

ჯგუ ფის მრა ვა ლი ნა ერ თი სა გან. რა ო დე ნობ რი ვად, დო მი ნან ტე ბი არი ან ღვი ნომ ჟა -

ვა და ვაშ ლმჟა ვა. ორი ვე მათ გა ნი ყურ ძნის მარ ცვალ ში წარ მო იქ მნე ბა. 

L(+) – ღვინომჟავა (მის მა რი ლებს ეწო დე ბა „ტარტრატები“) კარ გად იხ სნე ბა 

წყალ სა და სპირ ტში. რე ა გი რებს ყურ ძნის ტკბილ ში არ სე ბულ კა ლი უ მის იონებ თან, 

წარ მოქ მნის ძნე ლად ხსნად კა ლი უმ ჰიდ რო გენ ტარ ტრატს და გა მოკ რის ტალ დე ბა 

ტი პუ რი კრის ტა ლე ბის სა ხით, ე.წ. „ღვინის ქვად“, რის შე დე გა დაც, მცირ დე ბა ღვი -

ნო ში ღვი ნის მჟა ვას შემ ცვე ლო ბა. ეს პრო ცე სი იწყე ბა უკ ვე დურ დო ზე და ყოვ ნე ბი -

სას, გრძელ დე ბა ტკბილ ში და და მო კი დე ბუ ლია კა ლი უ მი სა და ღვი ნის მჟა ვას კონ -

ცენ ტრა ცი ა ზე. ღვი ნის ქვის გა მო ლექ ვით იმა ტებს pH-მაჩვენებელი. კალ ცი უმ თან 

ღვი ნომ ჟა ვა უხ სნად კალ ცი უ მის ტარ ტრატს წარ მოქ მნის. 

(L) – ვაშლმჟავა (მის მა რი ლებს ეწო დე ბა „მალატები“) ღვინოში, მნიშვნელობით, 

მე ო რე მჟა ვაა. „კარგ წლებ ში“, ის, ყურ ძნის დამ წი ფე ბი სას მიმ დი ნა რე ნივ თი ე რე ბა -
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5. ახალგაზრდა ღვინიდან ჩამოსასხმელად მზა ღვინომდე

თა ცვლის შე დე გად იხარ ჯე ბა და მთლი ა ნი მჟა ვი ა ნო ბის 1/3-ზე ნაკ ლებს შე ად გენს. 

„უმწიფარ წლებ ში“ კი, მი სი პრო ცენ ტუ ლი შემ ცვე ლო ბა, შე საძ ლოა, ორ ჯერ მე ტი 

იყოს, ვიდ რე ღვი ნომ ჟა ვას. 

ძმარ მჟა ვა ჯან მრთე ლი ყურ ძნის ტკბილ ში 20 მგ/ლ-ის ფარ გლებ ში გვხვდე ბა. გა -

ცი ლე ბით მა ღა ლი ოდე ნო ბე ბი კი, მიკ რო ბი ო ლო გი უ რი აქ ტი ვო ბის, გან სა კუთ რე ბით, 

ბოტ რი ტი სის, ან გარ კვე უ ლი ბაქ ტე რი ე ბის მოქ მე დე ბის შე დე გია. ძმარ მჟა ვა მქრო -

ლა ვი მჟა ვე ბის მთა ვა რი შე მად გე ნე ლი ნა წი ლია. მა თი არ სე ბო ბა ღვი ნო ში მიკ რო -

ბი ო ლო გი უ რი პრობ ლე მე ბის ინ დი კა ტო რია და კა ნო ნით არის ნორ მი რე ბუ ლი (თეთრ 

ღვი ნო ში, მაქს., 1,08გ/ლ; წი თელ ღვი ნო ში, მაქს., 1,2 გ/ლ). 

ლი მონ მჟა ვა, ბუნებრივად, ყურ ძენ ში 0,1-0,2 გ/ლ-ის ოდე ნო ბით  გვხვდე ბა, ბოტ -

რი ტი სით ინ ფი ცი რე ბუ ლი ყურ ძნის შემ თხვე ვა ში კი, 500 მგ/ლ-ის ზე მო თაც. მი სი და -

მა ტე ბა ღვი ნო ში ნე ბა დარ თუ ლია, მაქ სი მუმ, 1 გ/ლ-მდე. ამ შემ თხვე ვა ში, ლი მონ მჟა -

ვა გა მო ი ყე ნე ბა მე ტა ლე ბის სტა ბი ლი ზა ცი ი სათ ვის, თუმ ცა, მთლი ან სიმ ჟა ვეს ზრდის. 

რძემ ჟა ვა წარ მო იქ მნე ბა ვაშ ლმჟა ვა სა გან ალ კო ჰო ლუ რი და, უპირ ვე ლეს ყოვ -

ლი სა, მა ლო ლაქ ტი კუ რი დუ ღი ლი სას. 

გლუ კონ მჟა ვა (გლუკოზის ენ ზი მა ტუ რი და ჟან გვის პრო დუქ ტი) და გა ლაქ ტარ მჟა -

ვა (ლორწომჟავა), ძი რი თა დად, ბოტ რი ტი სის ნივ თი ე რე ბა თა ცვლის პრო დუქ ტე ბია. 

და ა ვა დე ბის ინ ტენ სი ვო ბის მი ხედ ვით, შე საძ ლოა, მა თი რა ო დე ნო ბა, მი ლიგ რა მე -

ბის ნაც ვლად, გრა მებს შე ად გენ დეს. გა ლაქ ტარ მჟა ვას ძნე ლად ხსნა დი კალ ცი უ მის 

მა რი ლი (კალციუმის მუ კა ტი), შე საძ ლოა, მა ღალ ხა რის ხი ან ღვი ნო ებ ში გა მო ი ყოს 

რო გორც ამორ ფუ ლი თეთ რი ნა ლე ქი. 

გარ და ამი სა, რამ დე ნი მე მი ლიგ რა მის ოდე ნო ბით გვხვდე ბა სხვა დას ხვა მჟა ვა 

სა ფუვ რის ნივ თი ე რე ბა თა ცვლი დან და ფე ნოლ კარ ბონ მჟა ვე ბი. 

5.1.2. მჟავიანობის მომატება 
მჟა ვი ა ნო ბის ნაკ ლე ბო ბა, შე საძ ლე ბე ლია, კონ კრე ტუ ლი წლის მო სავ ლის და, 

ასე ვე, სიმ წი ფის პრობ ლე მის ბრა ლი იყოს. სა სურ ვე ლი მა ღა ლი ფი ზი ო ლო გი უ რი 

სიმ წი ფე, ხში რად, და კავ ში რე ბუ ლია მჟა ვი ა ნო ბის დაკ ლე ბას თან. ნა ცი ო ნა ლუ რი კა -

ნონ მდებ ლო ბი სა და გან სა კუთ რე ბუ ლი ნე ბარ თვის შე სა ბა მი სად, კრი ტი კულ წლებ -

ში ნე ბა დარ თუ ლია მჟა ვი ა ნო ბის მო მა ტე ბა, რაც შე საძ ლე ბე ლია ორი გზით: ტკბი ლის 

სტა დი ა ზე, მაქ სი მუმ, 1,5 გ/ლ-ით, ან ღვი ნის სტა დი ა ზე, მაქ სი მუმ, 2,5 გ/ლ-ით, ღვი -

ნომ ჟა ვა ზე გა და ან გა რი შე ბით. მჟა ვი ა ნო ბის მო სა მა ტებ ლად ნე ბა დარ თუ ლია ღვი -

ნომ ჟა ვას, ლი მონ მჟა ვას (მხოლოდ ღვი ნო ში, ისე, რომ მის მა ჯა მურ მა რა ო დე ნო ბამ 

არ გა და ა ჭარ ბოს 1 გ/ლ-ს) ვაშ ლმჟა ვა სა და რძემ ჟა ვას გა მო ყე ნე ბა. 

(L+) - ღვინომჟავას და მა ტე ბამ ტკბილ ში და (L+) - რძემჟავას და მა ტე ბამ ღვი ნო -

ში, პრაქტიკაში თა ვი და იმ კვიდ რა, რო გორც სა უ კე თე სო გა დაწყვე ტამ. ტკბილის მჟა -

ვი ა ნო ბის მო მა ტე ბა ღვი ნომ ჟა ვა თი, იწ ვევს pH -მაჩვენებლის საგ რძნობ შემ ცი რე ბას 

და ამით ძლი ერ მიკ რო ბი ო ლო გი ურ დაც ვას. თუმ ცა, უნ და გა ვით ვა ლის წი ნოთ, ღვი -

ნის ქვის გა მო ლექ ვა, ზოგ ჯერ, კვი რე ბის გან მავ ლო ბა ში იწე ლე ბა. რძემ ჟა ვას ღვი ნო -

ში და მა ტე ბა არ იწ ვევს ამ პრობ ლე მას, ის სტა ბი ლუ რად რჩე ბა გახ სნილ მდგო მა რე -

ო ბა ში. (L-) - ვაშ ლმჟა ვა, მა ღა ლი ფა სის გა მო, ალ ტერ ნა ტივად არ გა ნი ხი ლე ბა. 
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ლი მონ მჟა ვას და მა ტე ბა ღვი ნო ში ნე ბა დარ თუ ლია, მაგ რამ არა მჟა ვი ა ნო ბის მო -

მა ტე ბის მიზ ნით; ეს არის გვერ დი თი ეფექ ტი, რო დე საც ლი მონ მჟა ვა, წე სი სა მებრ, 

მძი მე მე ტა ლე ბის სტა ბი ლი ზა ცი ი სათ ვის გა მო ი ყე ნე ბა. 

5.1.3. მჟავიანობის შემცირება (დეაციდიფიკაცია) 
ტკბილ სა და ღვი ნო ში მჟა ვი ა ნო ბის შემ ცი რე ბა შე საძ ლე ბე ლია რო გორც ქი მი უ -

რი, ასე ვე მიკ რო ბი ო ლო გი უ რი გზით. შე სამ ცი რე ბე ლი რა ო დე ნო ბი სა და მჟა ვე ბის 

შე მად გენ ლო ბის მი ხედ ვით, სხვა დას ხვა შე საძ ლებ ლო ბა არ სე ბობს. 

5.1.3.1. მალოლაქტიკური დუღილი (მჟავიანობის ბაქტერიული შემცირება) 

ღვი ნის წარ მო ე ბის პრო ცეს ში მა ლო ლაქ ტი კუ რი ან მე ო რა დი დუ ღი ლი არის კი -

დევ ერ თი მნიშ ვნე ლო ვა ნი ნა ბი ჯი, რად გან ის ღვი ნოს რა დი კა ლუ რად ცვლის და შე -

სა ბა მი სად, მი ზან მი მარ თუ ლად უნ და წა რი მარ თოს, ან მი ზან მი მარ თუ ლად უნ და იქ -

ნეს თა ვი დან აცი ლე ბუ ლი. მჟა ვი ა ნო ბის ბაქ ტე რი უ ლი შემ ცი რე ბა არის მეღ ვი ნე ო ბის 

ხელ საწყო, რომ ლი თაც, ერ თდრო უ ლად, რამ დე ნი მე ეფექ ტი მი იღ წე ვა: 

მჟა ვი ა ნო ბის შემ ცი რე ბა, რო გორც მჟა ვი ა ნო ბის რე გუ ლი რე ბის ნა წი ლი •

მიკ რო ბი ო ლო გი უ რი სტა ბი ლუ რო ბის გა უმ ჯო ბე სე ბა ვაშ ლმჟა ვას •

მო ცი ლე ბით, რო მე ლიც პო ტენ ცი უ რი რის კის მა ტა რე ბე ლია 

გო გირ დის შემ ბო ჭა ვი ნივ თი ე რე ბე ბის შემ ცი რე ბა და SO2-ის სა ჭი -•

რო ე ბის შემ ცი რე ბა 

არო მა ტე ბის შეც ვლა სენ სო რუ ლად აღ ქმა დი შე მად გე ნე ლი ნივ თი -•

ე რე ბე ბის მე ტა ბო ლიზ მით. 

2 გ/ლ-ით შემ ცი რე ბუ ლი ვაშ ლმჟა ვა ტიტ რულ მჟა ვი ა ნო ბას ამ ცი რებს 1 გ/ლ-ით 

და წარ მოქ მნის 0,34 ლ ნახ ში რორ ჟანგს. მჟა ვე გე მო რბილ დე ბა, რაც და კავ ში რე ბუ -

ლია pH მაჩ ვე ნებ ლის მო მა ტე ბას თან. ამ პრო ცე სებ ზე პა სუ ხის მგე ბე ლია რძემ ჟა ვა 

ბაქ ტე რი ე ბი, რომ ლე ბიც ყურ ძნის ბუ ნებ რი ვი ეკო სის ტე მის ნა წი ლია. 
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დურდო/ტკბილი ღვინო

ღვინომჟავა 1,5 გ/ლ 2,5 გ/ლ

ლიმონმჟავა 0 ჯამურ 1 გ/ლ მდე

ვაშლმჟავა 1,34 გ/ლ 2,33 გ/ლ

რძემჟავა 2,25 გ/ლ 3,75 გ/ლ

1,88 მლ/ლ 3,13 მლ/ლ*

* ვარსკვლავით მონიშნული მნიშვნელობა ნაგულისხმებია 100%-იანი რძემჟავას 
დამატებისას. იმის გამო, რომ ბაზარზე, უმეტესად, მხოლოდ 80%-იანი რძემჟავა არსებობს, 
საჭიროა დასამატებელი რაოდენობის 20%-ით გაზრდა.

ცხრი ლი 5.1. ტკბილ სა და ღვი ნო ში მჟა ვი ა ნო ბის მო მა ტე ბის მაქ სი მა ლუ რი ოდე ნო ბა



5. ახალგაზრდა ღვინიდან ჩამოსასხმელად მზა ღვინომდე

მა ლო ლაქ ტი კუ რი დუ ღი ლი, შე საძ ლოა, ბუნებრივი ფლო რის მი ერ წარ მარ თუ -

ლი სპონ ტა ნუ რი პრო ცე სი, ან ღვი ნო ში შე ტა ნი ლი ბაქ ტე რი უ ლი კულ ტუ რის მოქ მე -

დე ბის შე დე გი იყოს. ტკბილ სა და ღვი ნო ში კა ნო ნით ნე ბა დარ თუ ლია Oenococcus და 

Leuconostoc-ის გვა რის  ბაქ ტე რი უ ლი კულ ტუ რე ბის გა მო ყე ნე ბა. 

დის კუ სია იმის შე სა ხებ, მალოლაქტიკური დუ ღი ლი წმინ და კულ ტუ რე ბით უნ და 

ჩა ტარ დეს თუ სპონ ტა ნუ რად, შე იძ ლე ბა შე ვა და როთ სპონ ტა ნუ რი ალ კო ჰო ლუ რი დუ -

ღი ლის შე სა ხებ დის კუ სი ას. 

ნივ თი ე რე ბა თა ცვლის მი ხედ ვით, რძემ ჟა ვა ბაქ ტე რი ე ბი შა ქარს ჰო მო ფერ მენ -

ტუ ლად ლაქ ტა ტად, ჰე ტე რო ფერ მენ ტუ ლად კი, და მა ტე ბით ალ კო ჰო ლად და აცე ტა -

ტად გარ დაქ მნი ან. თუ შა ქარ შემ ცვე ლო ბა 2-4 გ/ლ-ს ქვე მო თაა, pH მაჩ ვე ნე ბე ლი კი 

3,5-ს ქვე მოთ, მა შინ, ძი რი თა დი პრო ცე სი ვაშ ლმჟა ვას რძემ ჟა ვად და ნახ ში რორ ჟან -

გად გარ დაქ მნაა. სუფ თად მიმ დი ნა რე მა ლო ლაქ ტი კუ რი დუ ღი ლის და მა ტე ბი თი და -

დე ბი თი ეფექ ტია გო გირ დის დი ოქ სი დის შემ ბოჭ ვე ლი ნივ თი ე რე ბე ბის, აცე ტალ დე -

ჰი დის, პი რუ ვა ტის, ან 2-კეტოგლუტარმჟავას გარ დაქ მნა, რის შემ დე გაც, SO2-ს სა ჭი -

რო რა ო დე ნო ბა ბევ რად უფ რო მცი რეა, ვიდ რე ღვი ნო ში მა ლო ლაქ ტი კუ რი დუ ღი -

ლის გა რე შე. 

თუ ვაშ ლმჟა ვა და შა ქა რი სრუ ლად გარ დაქ მნი ლია, ღვი ნო, მიკ რო ბი ო ლო გი უ -

რად, ძა ლი ან სტა ბი ლუ რია. შე სა ბა მი სი SO2-ის დო ნი თა და კარ გი დაწ მენ დით თით -

ქმის აღა რა ფე რი შე იძ ლე ბა მოხ დეს. 

მა ლო ლაქ ტი კუ რი დუ ღი ლის ტექ ნი კა 

თუ ვაშ ლმჟა ვას ბაქ ტე რი უ ლი გარ დაქ მნა ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლის დამ თავ რე -

ბის თა ნა ვე უნ და მოხ დეს, სა ჭი როა ოპ ტი მა ლუ რი პი რო ბე ბი. ეს ეხე ბა, გან სა კუთ რე -

ბით, სპონ ტა ნურ დუ ღილს, ასე ვე, საწყი სი კულ ტუ რე ბის გა მო ყე ნე ბას. ლე ქი დან მოხ -

სნა ად რე უ ლა დ არ უნ და მოხ დეს; ჟან გბა დი უნ და გა მო ი რიცხოს სავ სე ცის ტერ ნის 

მეშ ვე ო ბით; და გო გირ დე ბა არ შე იძ ლე ბა. ოთა ხის ტემ პე რა ტუ რა უნ და იყოს 18°C-ზე 

მე ტი, მა ლო ლაქ ტი კუ რი დუ ღი ლი კი, სა უ კე თე სო შემ თხვე ვა ში, უნდა მოხ დეს ისეთ 

ცის ტერ ნა ში და სივ რცე ში, რო მე ლიც უკ ვე გა მო ი ყე ნე ბო და ამ მიზ ნით. საწყის ეტაპ -

ზე, მნიშ ვნე ლო ვან როლს თა მა შობს სა წარ მოს ფლო რა. 

თუ სა ჭი როა მა ლო ლაქ ტი კუ რი დუ ღი ლის შეწყვე ტა, რა თა არ მოხ დეს სა ერ თო 

მჟა ვი ა ნო ბის ზედ მე ტად შემ ცი რე ბა, მა შინ ეს უნ და მოხ დეს SO2-ის ძლი ე რი დო ზის 

და მა ტე ბით, ან სწრა ფი გა ცი ე ბით. შე სა ბა მი სი და ნად გა რე ბის შემ თხვე ვა ში, შე საძ -

ლე ბე ლია გა ცი ე ბის ჩა ნაც ვლე ბა ცენ ტრი ფუ გი რე ბით, ან მიკ რო ფილ ტრით. გა მო რი -

დე ბუ ლი მყა რი მა სა გა მო ი ყე ნე ბა რო გორც სა წარ მოს საწყი სი კულ ტუ რა სხვა ცის -

ტერ ნე ბი სათ ვის. 

მა ლო ლაქ ტი კუ რი დუ ღი ლის მი ზან მი მარ თუ ლი დათ რგუნ ვის თვის, სა ჭი როა შე -

სა ბა მი სი ღო ნის ძი ე ბე ბი: ლე ქი დან მოხ სნა და ძლი ე რი დაწ მენ და, ძლი ერ და გო გირ -

დე ბა, და ბა ლი ტემ პე რა ტუ რა და კარ გი სა წარ მოო ჰი გი ე ნა. ამის მი უ ხე და ვად, 

აუცილებელია 4 გ/ლ-ზე მე ტი ნარ ჩე ნი შაქ რის მქო ნე ღვი ნო ე ბის მუდ მი ვი კონ ტრო -

ლი, განსაკუთრებით მა შინ, რო დე საც pH-მაჩვენებელი 3,5-ზე ზე მოთ არის, სარ დაფ -

ში უკ ვე იყო მა ლო ლაქ ტი კუ რი დუ ღი ლი და ბაქ ტე რი ე ბიც უკ ვე სარ და ფის ფლო რის 

ნა წი ლია. 
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5.1.3.2. მჟავიანობის შემცირების ქიმიური გზები 

მჟა ვი ა ნო ბის ქი მი უ რად მო ცი ლე ბის მე თო დი ეფუძ ნე ბა ღვი ნო ში მა რი ლე ბის და -

მა ტე ბით მჟა ვე ბის გა მო ლექ ვის რე აქ ცი ას. შე იძ ლე ბა თუ არა და რა დო ზით არის შე -

საძ ლე ბე ლი მჟა ვი ა ნო ბის მო ცი ლე ბა, შე სა ბა მი სი ქვეყ ნის კა ნონ მდებ ლო ბით არის 

გან საზღვრუ ლი. მე თო დებ ში, საწყის ეტაპ ზე, გა ნას ხვა ვე ბენ მჟა ვი ა ნო ბის მარ ტივ მო -

ცი ლე ბა სა და მჟა ვი ა ნო ბის მო ცი ლე ბას ორ მა გი მა რი ლით. პირველ შემ თხვე ვა ში, 

ხდე ბა მხო ლოდ ღვი ნომ ჟა ვას, მე ო რე შემ თხვე ვა ში კი, იმა ვე ოდე ნო ბის ვაშ ლმჟა ვას 

მო ცი ლე ბა ვაშ ლმჟა ვა და ღვი ნომ ჟა ვა კალ ცი უ მის ორ მა გი მა რი ლის სა ხით. 

მჟა ვი ა ნო ბის მარ ტი ვი შემ ცი რე ბა კალ ცი უ მის კარ ბო ნა ტით 

კალ ცი უ მის კარ ბო ნა ტით მხო ლოდ ღვი ნომ ჟა ვას ნა წი ლის გა მო ლექ ვაა შე საძ -

ლე ბე ლი. გე მოვ ნუ რი თვი სე ბე ბი სათ ვის სა ჭი როა, რომ ღვი ნო ში, მი ნი მუმ, 1 გ/ლ, უკე -

თეს შემ თხვე ვა ში, 1,5 გ/ლ ღვი ნომ ჟა ვა დარ ჩეს. წი ნა აღ მდეგ შემ თხვე ვა ში, ღვი ნის 

გე მო დუ ნე და „საპნისებური“ იქ ნე ბა. ამ მე თო დი სათ ვის შემ ზღუდ ვე ლი ფაქ ტო რი 

ღვი ნომ ჟა ვას ოდე ნო ბაა. 

კალ ცი უ მის კარ ბო ნა ტი ღვი ნომ ჟა ვას თან წარ მოქ მნის უხ სნად კალ ცი უ მის ტარ -

ტრატს, მა შინ რო დე საც, კალ ცი უ მის მა ლა ტი კარ გად ხსნა დია და ღვი ნო ში რჩე ბა. 

1 გ/ლ ღვი ნომ ჟა ვას გა მო სა ლე ქად სა ჭი როა 0,67 გ/ლ კალ ცი უ მის კარ ბო ნა ტი. და ან -

გა რი შე ბუ ლი ოდე ნო ბის ტკბილ ში ან ღვი ნო ში გახ სნის შემ დეგ, ხდე ბა მი სი მთლი ან 

მა სა ში ნე ლა და მა ტე ბა, და რე ვის ქვეშ. ამ დროს, ძა ლი ან სწრა ფად გა მო ი ყო ფა ნახ -

ში რორ ჟან გი და წარ მოქ მნე ბა ქა ფი. სა დუ ღარ ცის ტერ ნას სჭირ დე ბა შე სა ბა მი სი თა -

ვი სუ ფა ლი მო ცუ ლო ბა. 
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მე თო დი სა ჭი რო პრო დუქ ტი

1 გ/ლ-ით  

მჟა ვი ა ნო ბის შე -

სამ ცი რებ ლად სა -

ჭი რო რა ო დე ნო ბა

გა მო ყო ფი ლი  

მა რი ლი

მარ ტი ვი CaCO3 (კირი) 67გ/ჰლ Ca - ტარ ტრა ტი

ორ მა გი მა რი ლით

სპე ცი ა ლუ რად 

მომ ზა დე ბუ ლი 

CaCO3

67გ/ჰლ
Ca - ტარ ტრა ტი-

მალატი

ნა ზი დე ა ცი დი ფი -

კა ცია
KHCO3 67გ/ჰლ

K -ჰიდროგენტარ -

ტრატი

ნა ზი დე ა ცი დი ფი -

კა ცია
K2- ტარ ტრა ტი 151გ/ჰლ

K -ჰიდროგენტარ -

ტრატი

ორ მა გი მა რი ლით, 

ღვი ნომ ჟა ვას და -

მა ტე ბით

სპე ცი ა ლუ რად მო -

მ  ზა დე ბუ ლი CaCO3 

და ღვი ნომ ჟა ვა

სპე ცი ა ლუ რად და -

სა ან გა რი შე ბე ლია

Ca - ტარ ტრა ტი-

მალატი

ცხრი ლი 5.2. მჟა ვი ა ნო ბის შემ ცი რე ბის  ქი მი უ რი მე თო დე ბის შე და რე ბა



5. ახალგაზრდა ღვინიდან ჩამოსასხმელად მზა ღვინომდე

მჟა ვი ა ნო ბის მარ ტი ვი მო ცი ლე ბა ჩა მოს ხმამ დე, მი ნი მუმ, 6-8 კვი რით ად რე უნ -

და მოხ დეს, რად გან კალ ცი უ მის  ტარ ტრა ტის კრის ტა ლებ მა, შე იძ ლე ბა, ზე ნა ჯე რი 

ხსნა რი შექ მნას და მხო ლოდ ნელ-ნელა გა მო ი ლე ქოს. 

მჟა ვი ა ნო ბის შემ ცი რე ბა კა ლი უმ ჰიდ რო კარ ბო ნა ტით, ან ნე იტ რა ლუ რი კა ლი უმ -

ტარ ტრა ტით 

ამ მე თო დით ღვი ნომ ჟა ვას გა დაყ ვა ნა მცი რედ ხსნად კა ლი უმ ჰიდ რო ტარ ტრატ -

ში კა ლი უმ ჰიდ რო  კარ ბო ნა ტის მეშ ვე ო ბით ხდე ბა. ქი მი უ რად კა ლი უმ ჰიდ რო გენ ტარ -

ტრა ტი იგი ვე ნა ერ თია, რაც ღვი ნის ქვა, რომ ლის სტა ბი ლი ზა ცი აც კონ ტაქ ტუ რი მე -

თო დით, ან გა ცი ე ბით ხდე ბა. ამი ტომ, კალიუმჰიდროკაბონატის გა მო ყე ნე ბა მჟა ვი -

ა ნო ბის ნა ზად მო ცი ლე ბი სათ ვის, (<2 გ/ლ ღვი ნომ ჟა ვა) ჩა მოს ხმის წი ნა პე რი ოდ ში 

უნ და მოხ დეს. წი ნა პი რო ბა საკ მა რი სი ღვი ნომ ჟა ვას რა ო დე ნო ბაა, უპირ ვე ლეს ყოვ -

ლი სა, იმ შემ თხვე ვა ში, თუ მჟა ვი ა ნო ბის მო ცი ლე ბა ტკბილ ში ან ახალ გაზ რდა ღვი -

ნო ში ერ თხელ უკ ვე მოხ და. საჭირო რა ო დე ნო ბის მჟა ვი ა ნო ბის მო სა ცი ლე ბე ლი მა -

რი ლის და ან გა რი შე ბა იმა ვე ფორ მუ ლით ხდე ბა, რო გორც მარ ტი ვად მო ცი ლე ბი სას; 

ყო ვე ლი 1 გ/ლ ღვი ნომ ჟა ვას გა მო სა ლე ქად ასე ვე 0,67 გ/ლ კა ლი უმ ჰიდ რო კარ ბო ნა -

ტია სა ჭი რო. 

მჟა ვი ა ნო ბის შემ ცი რე ბა ორ მა გი მა რი ლით 

ორ მა გი მა რი ლით მჟა ვი ა ნო ბის მო ცი ლე ბი სას, დაახლოებით, ერთნაირი რა ო -

დე ნო ბით ღვი ნომ ჟა ვა და ვაშ ლმჟა ვა გა მო ი ლე ქე ბა ორ მა გი მა რი ლის  კა ლი უ მის 

ტარ ტრატ-მალატის სა ხით. ამი ტომ, ამ მე თო დის შემ თხვე ვა ში, მჟა ვი ა ნო ბის მო ცი -

ლე ბის ორ ჯერ უფ რო მე ტი არე ა ლია, ვიდ რე მარ ტი ვი მე თო დის შემ თხვე ვა ში. 1 გ/ლ 

ღვი ნომ ჟა ვა აქაც უნ და იქ ნეს შე ნარ ჩუ ნე ბუ ლი. ორ მა გი მა რი ლის წარ მოქ მნი სათ ვის 

სა ჭი როა ორ მა გი მა რი ლის კრის ტა ლე ბის და მა ტე ბა ცარ ცზე კრის ტა ლი ზა ცი ის ცენ -

ტრე ბად. ამისათვის, სა ჭი როა სპე ცი ა ლუ რი ტექ ნი კა. ორ მა გი მა რი ლის გა მო ლექ ვა 

ტკბილ სა თუ ახალ გაზ რდა ღვი ნო ში სა ჭი რო ებს pH-მაჩვენებელს 4,5-ზე ზე მოთ, რის -

თვი საც ხდე ბა ღვი ნის წი ნას წარ გა მოთ ვლი ლი რა ო დე ნო ბი დან მჟა ვი ა ნო ბის სრუ -

ლად გა მოც ლა. ამ დროს გა მო ყო ფი ლი ნახ ში რორ ჟან გის სითხი დან გა მო დევ ნა 

მუდ მი ვი და რე ვის მეშ ვე ო ბით ხდე ბა, რი თაც  ნახ ში რორ ჟან გით pH-მაჩვენებლის და -

წე ვის საფ რთხე ნე იტ რალ დე ბა. ორ მა გი მა რი ლის ცარცს ძა ლი ან მა ღა ლი რე აქ ცი -

ის სიჩ ქა რე სჭირ დე ბა, რა თა სწრა ფად მო ახ დი ნოს ტკბი ლი სა თუ ღვი ნის მჟა ვებ თან 

რე ა გი რე ბა. ნე ლი რე აქ ცი ის შემ თხვე ვა ში, pH-მაჩვენებელი 4,5-ს ქვე მოთ ჩა მო დის 

და ორ მა გი მა რი ლის წარ მოქ მნა შე უძ ლე ბე ლი ხდე ბა. სრუ ლად მჟა ვი ა ნო ბა მო ცი -

ლე ბუ ლი ნა წი ლი მა შინ ვე იფილ ტრე ბა და სას წრა ფოდ ემა ტე ბა მჟა ვი ა ნო ბა მო უ ცი -

ლე ბელ ნა წილს. კუ პაჟს სა სურ ვე ლი სა ერ თო მჟა ვი ა ნო ბა აქვს. ორ მა გი მა რი ლით 

მჟა ვი ა ნო ბის მო ცი ლე ბი სას, 0,67 გ/ლ სპე ცი ა ლუ რი ცარ ცია სა ჭი რო იმი სათ ვის, რომ 

1 გ/ლ სა ერ თო მჟა ვი ა ნო ბა მო ცილ დეს. კრის ტა ლე ბის მო სა ცი ლებ ლად სა ჭი როა 

ფილ ტრი ლე ქის დი დი ტე ვა დო ბით. ყო ველ კი ლოგ რამ ორ მაგ მა რილ ზე სა ჭი როა 

6 ლ ლე ქის მო ცუ ლო ბა; შე სა ფე რი სი ტექ ნი კა კი ზელ გუ რის ფილ ტრი ან კა მე რე ბი ა -

ნი ფილ ტრია. 

168



ორ მა გი მა რი ლით მჟა ვი ა ნო ბის მო ცი ლე ბის გან ვრცო ბი ლი მე თო დი ღვი ნომ ჟა -

ვას და მა ტე ბით 

ისეთ წლებ ში, რო დე საც სა ერ თო მჟა ვი ა ნო ბა ძა ლი ან მა ღა ლია, სა ჭი როა ორ მა -

გი მა რი ლით მჟა ვი ა ნო ბის მო ცი ლე ბის გან ვრცო ბი ლი მე თო დი ღვი ნომ ჟა ვას და მა -

ტე ბით. ეს მე თო დი მჟა ვი ა ნო ბის თით ქმის შე უზღუ და ვად მო ცი ლე ბის შე საძ ლებ ლო -

ბას იძ ლე ვა. პრო ცე სი მიმ დი ნა რე ობს ორ მა გი მა რი ლით მჟა ვი ა ნო ბის მო ცი ლე ბის 

ანა ლო გი უ რად. იმ ნა წილ ზე კი, რო მელ საც სრუ ლად უნ და მოს ცილ დეს მჟა ვი ა ნო ბა, 

ნელ-ნელა ემა ტე ბა წი ნას წარ გა მოთ ვლი ლი რა ო დე ნო ბის ღვი ნომ ჟა ვა და ორ მა გი 

მა რი ლი, მცი რე დო ზე ბად და მუდ მი ვი და რევის ქვეშ. ღვი ნომ ჟა ვას მო მა ტე ბა ზრდის 

მჟა ვი ა ნო ბის მო ცი ლე ბის არე ალს, თე ო რი უ ლად, ვაშ ლმჟა ვას სრულ ფა სო ვან გა მო -

ლექ ვამ დე. და მა ტე ბუ ლი ღვი ნომ ჟა ვა, ვაშ ლმჟა ვას თან ერ თად, ორმაგი მა რი ლის სა -

ხით, კვლავ გა მო ი ლე ქე ბა. პრო ცე სი დას რუ ლე ბუ ლია, რო დე საც ნახ ში რორ ჟან გის 

წარ მოქ მნა დას რულ დე ბა. სა ბო ლო ოდ კი, სრუ ლად მჟა ვი ა ნო ბა მო ცი ლე ბუ ლი და 

მჟა ვი ა ნო ბა მო უ ცი ლე ბე ლი ფრაქ ცი ე ბი ერ თმა ნეთს ისევ ერე ვა. 

ტკბი ლის და ღვი ნის ეტაპ ზე მჟა ვი ა ნო ბის შემ ცი რე ბის შე და რე ბა 

ქი მი უ რად მჟა ვი ა ნო ბის მო ცი ლე ბა ნე ბა დარ თუ ლია ტკბილ სა და ახალ გაზ რდა 

ღვი ნო ში. ტკბილ ში მჟა ვი ა ნო ბის მო ცი ლე ბას შე იძ ლე ბა ჰქონ დეს შემ დე გი უპი რა ტე -

სო ბე ბი: 
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მა ღა ლი სა ერ თო სიმ ჟა ვი სას, რო მე ლიც სა ვა რა უ დოს ხდის მჟა ვი -•

ა ნო ბის მრა ვალ სა ფე ხუ რად მო ცი ლე ბას. pH-მაჩვენებლის აწე ვა, 

ამ შემ თხვე ვა ში, ხელს უწყობს მა ლო ლაქ ტი კურ დუ ღილს, მაგრამ, 

თუ pH-მაჩვენებელი 3,5-ს ას ცდე ბა, მა შინ იზ რდე ბა მას თან და კავ -

ში რე ბუ ლი რის კე ბიც; 

დუ ღი ლის არო მა ტი კის მოფ რთხი ლე ბი სათ ვის. ნახ ში რორ ჟან გის •

ინ ტენ სი უ რი გა მო ყო ფა და კავ ში რე ბუ ლია აქ რო ლა დი არო მა ტე ბის 

და კარ გვას თან; 

კრის ტა ლე ბის დაჯ დო მის გა მო ყე ნე ბა დაწ მენ დის დამ ხმა რე სა შუ ა -•

ლე ბად. კრის ტა ლე ბი სა და ჩვე უ ლებ რი ვი ტკბი ლის ლე ქის გა და მუ -

შა ვე ბა ერ თობ ლი ვად არის შე საძ ლე ბე ლი. 

უმე ტეს შემ თხვე ვა ში, ჩამოსხმამდე ხან გრძლი ვი დრო ის პე რი ო დი ზე ნა ჯერ 

ხსნარ ში არ სე ბუ ლი კრის ტა ლე ბის თვით სტა ბი ლი ზა ცი ის სა შუ ა ლე ბას იძ ლე ვა. 

5.2. SO2-ის დამატება („დაგოგირდება“ ანუ „სულფიტაცია“) 

გო გირ დის დი ოქ სი დის SO2-ის და მა ტე ბა ღვი ნო სა თუ ტკბილ ში არის უძ ვე ლე სი 

და ყვე ლა ზე უნი ვერ სა ლუ რი ენო ლო გი უ რი მე თო დი. SO2-ის გახ სნით, ღვი ნო ში მი ი -

ღე ბა შე სა ბა მი სი რა ო დე ნო ბით გო გირ დო ვა ნი მჟა ვა (სულფიტი), რო მე ლიც ეფექ -

ტურ  კონ სერ ვანტს წარ მო ად გენს. და მა ტე ბა შე იძ ლე ბა ყურ ძენ ზე, დურ დო ზე, ტკბილ -

ზე, ახალ გაზ რდა ღვი ნო ზე და ღვი ნო ზე - ერ თჯე რა დად, ან სა ფე ხუ რებ რი ვად. სხვა -

და სხვა კა ტე გო რი ის ღვი ნი სათ ვის კა ნო ნით ნე ბა დარ თუ ლია გო გირ დის დი ოქ სი დის 

შემ ცვე ლო ბის სხვა დას ხვა ზე და ზღვა რი. 

გო გირ დო ვა ნი მჟა ვა მიჩ ნე უ ლია ალერ გე ნულ ნივ თი ე რე ბად. თუ მი სი კონ ცენ -

ტრა ცია ღვი ნო ში 30 მგ/ლ-ს აჭარ ბებს, მა შინ სა ვალ დე ბუ ლოა ეტი კეტ ზე დეკ ლა რი -

რე ბა, რომ „ღვინო შე ი ცავს სულ ფიტს“. 

ღვი ნის წა რო მე ბი სას, გო გირ დო ვა ნი მჟა ვა მრა ვალ მნიშ ვნე ლო ვან ფუნ ქცი ას 

ას რუ ლებს, რომ ლე ბიც, ამ ეფექ ტუ რო ბით ვერ ც ერ თი სხვა ნივ თი ე რე ბის გან ვერ 

სრულ დე ბა: 

მოქ მე დებს ან ტი მიკ რო ბი ო ლო გი უ რად •

აქვს ან ტი ოქ სი და ტი უ რი მოქ მე დე ბა (დაჟანგვისაგან დაც ვა) და •

წარ მოქ მნის რე დუქ ტი ულ (აღდგენილ) არეს 

ინ ჰი ბი რე ბას უკე თებს ყურ ძნი სე ულ ენ ზი მებ სა და მიკ რო ორ გა ნიზ -•

მებს 

იერ თებს გე მოვ ნუ რად შეგ რძნე ბად კარ ბო ნი ლურ ნა ერ თებს •

(ალდეჰიდებს) ნე იტ რა ლუ რი გე მოს მქო ნე სულ ფონ მჟა ვე ბად. 

ღვი ნის შე ნახ ვის პო ტენ ცი ა ლი, სტა ბი ლუ რო ბა და სტი ლის ტი კა და გო გირ დე ბის 
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მე თო დი თა და რა ო დე ნო ბით მნიშ ვნე ლოვ ნად გა ნი საზღვრე ბა. მთლი ა ნო ბა ში, 

ღვინის ხა რის ხის გან ვი თა რე ბა და მო კი დე ბუ ლია SO2-ს კო რექ ტულ და მა ტე ბა ზე, რაც 

ნიშ ნავს - სწო რი რა ო დე ნო ბა სწორ დროს. 

5.2.1. SO2-ის ხსნადობა და დისოციაცია ღვინოში 
ყურ ძნის სტა დი ის გარ და, და გო გირ დე ბა ხდე ბა SO2-ის გა ზით. შეყ ვა ნი ლი გა ზი, 

პირ ველ რიგ ში, ფი ზი კუ რად იხ სნე ბა და წარ მოქ მნის გო გირ დო ვან მჟა ვას;ეს შექ ცე -

ვა დი რე აქ ციაა და წო ნას წო რო ბა მყარ დე ბა H2SO3-თან. თა ვის მხრივ, გო გირ დო ვან -

მჟა ვა წყალ ხსნარ ში დი სო ცირ დე ბა შემდეგ სა ფე ხუ რად: 

SO2 (aq) + H2O <====> H2SO3 

H2SO3 + H2O <====> HSO3
- + H3O+ 

HSO3
- + H2O <====> SO3

2- + H3O+ 

სწო რედ ამი ტომ, ღვი ნო ში არ სე ბობს 3 ფორ მით: არა დი სო ცი რე ბუ ლი 

(მოლეკულური) SO2, 

ერთ სა ფე ხურ ზე დი -

სო ცი რე ბუ ლი ჰიდ რო -

გენ სულ ფი ტი ო ნი და 

ბო ლომ დე დი სო ცი -

რე ბუ ლი სულ ფი ტი ო -

ნი. მა თი რა ო დე ნობ -

რი ვი გა ნა წი ლე ბა და -

მო კი დე ბუ ლია pH-

მაჩვენებელსა და 

ტემ პე რა ტუ რა ზე. 

ტემ პე რა ტუ რის მა -

ტე ბას თან ერ თად, 

მცირ დე ბა ხსნარ ში 

SO2-ის დი სო ცი ა ცია.  

10-დან 50°C-მდე ტემ -

პე რა ტუ რის გაზ რდით, 

SO2-ის კონ ცენ ტრა ცია 

2,5-ჯერ იზ რდე ბა. ამი -

ტომ, ცხლად ჩა მოს -

ხმა, ან ცხე ლი დურ -

დო, ან ტკბი ლი, პას -

ტე რი ზა ცი ის შემ დეგ, 

ბევ რად უფ რო და ცუ -

ლია, ვიდ რე გაგ რი -

ლე ბულ მდგო მა რე ო -

ბა ში. 
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5.2.2. თავისუფალი და ბმული გოგირდოვანი მჟავა 
და მა ტე ბუ ლი გო გირ დო ვა ნი მჟა ვა ღვი ნის შე მად გე ნელ მთელ რიგ ნივ თი ე რე -

ბებ თან რე ა გი რებს და ქი მი უ რად შე უქ ცე ვა დად ებ მის მათ. ყვე ლა ზე მნიშ ვნე ლო ვა -

ნი პარ ტნი ო რი ეთა ნა ლია (აცეტალდეჰიდი). მი სი ერ თი მი ლიგ რა მი 1,45 მგ/ლ გო -

გირ დო ვან მჟა ვას იერ თებს. ბმუ ლი ფორ მა აღარ არის ეფექ ტი ა ნი ღ ვი ნის მიკ რო -

ორ გა ნიზ მე ბი სა გან და სა ცა ვად, მხო ლოდ თა ვი სუ ფა ლი გო გირ დო ვა ნი მჟა ვა და თა -

ნაც მხო ლოდ მი სი არა დი სო ცი რე ბუ ლი ნა წი ლი მოქ მე დებს ან ტი მიკ რო ბი ა ლუ რად. 

გო გირ დო ვა ნი მჟა ვის შემ ცვე ლო ბა ღვი ნო ში კა ნო ნით ლი მი ტი რე ბუ ლია, ამი ტომ, 

სა სურ ვე ლია, ყვე ლა შემ ბოჭ ვე ლი პარ ტნი ო რის რა ო დე ნო ბის მი ნი მა ლი ზა ცია, რა -

თა და მა ტე ბუ ლი SO2-ის მე ტი ნა წი ლი დარ ჩეს თა ვი სუ ფალ ფორ მა ში. 

ღვი ნის სულ ფი ტა ცი ი დან რამ დე ნი მე სა ა თის გან მავ ლო ბა ში ხდე ბა თა ვი სუ ფა -

ლი გო გირ დო ვა ნი მჟა ვას შე უმ ჩნე ვე ლი გა და დი ნე ბა ბმულ გო გირ დო ვან მჟა ვა ში. 

შე სა ბა მი სად, მცირ დე ბა დამ ცა ვი ეფექ ტიც. 

5.2.3. გოგირდოვანი მჟავას ეფექტი ღვინოში 
რო გორც ზე მოთ აღ ვნიშ ნეთ, გოგირდოვანი მჟა ვა გა ნა პი რო ბებს ღვი ნის დაც -

ვას მიკ რო ორ გა ნიზ მე ბი სა და ენ ზი მე ბი სა გან, იერ თებს უსი ა მოვ ნო სუ ნის მქო ნე ნივ -

თი ე რე ბებს და ღვი ნოს იცავს და ჟან გვი სა გან. ღვინის ხა რის ხი სათ ვის, ყვე ლა ეს 

ეფექ ტი გა დამ წყვე ტი მნიშ ვნე ლო ბი საა. 

ან ტი მიკ რო ბუ ლი ეფექ ტი 

გო გირ დო ვა ნი მჟა ვას ან ტი მიკ რო ბუ ლი ეფექ ტი ღ ვი ნის ტექ ნო ლო გი ის სხვა დას -

ხვა სა ფე ხურ ზე გა მო ი ყე ნე ბა: ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლის დაწყე ბამ დე, სა ჭი როა მიკ -

რო ორ გა ნიზ მე ბის ინ ჰი ბი რე ბა დაწ მენ დის უზ რუნ ველ სა ყო ფად, შემ დეგ მა ლო ლაქ -

ტი კუ რი დუ ღი ლის თა ვი დან ასა ცი ლებ ლად, მზა ღვი ნის შე ნახ ვი სა და და ვარ გე ბი -

სას კი, არა სა სურ ვე ლი ინ ფექ ცი ე ბი სა გან და სა ცა ვად. უმე ტეს შემ თხვე ვებ ში, 

მიკროორგანიზმების წი ნა აღ მდეგ ეფექ ტი ა ნად მოქ მე დებს მო ლე კუ ლუ რი SO2. 

გო გირ დო ვან მჟა ვა ზე მიკ რო ორ გა ნიზ მე ბი გან სხვა ვე ბუ ლი მგრძნო ბე ლო ბით 

რე ა გი რე ბენ. დურდოს ან ტკბი ლის და გო გირ დე ბით ხდე ბა მა თი სე ლექ ცია. ვე ლუ -

რი სა ფუვ რე ბის და ხოც ვი სათ ვის სა ჭი როა 0,5 გ/ლ მო ლე კუ ლუ რი SO2, ტკბილ ში Sac-

charomyces cerevisiae-ის ინ ჰი ბი რე ბი სათ ვის, დაახლოებით, რვამაგი დო ზა - 4,0 მგ/ლ 

მო ლე კუ ლუ რი SO2, და ხოც ვი სათ ვის კი, და ახ ლო ე ბით, 8,0 მგ/ლ. 

მიკ რო ბი ო ლო გი უ რი უსაფ რთხო ე ბი სათ ვის, ღვი ნო ში, მი ნი მუმ, 0,8 მგ/ლ არა დი -

სო ცი რე ბუ ლი (მოლეკულური) SO2 უნ და იყოს. ღვი ნის pH-მაჩვენებელი გან -

საზღვრავს, რა რა ო დე ნო ბის თა ვი სუ ფა ლი SO2-ია სა ჭი რო ამ დე ნი მო ლე კუ ლუ რი 

SO2-ის წარ მო საქ მნე ლად. მა გა ლი თად, pH 3-ზე ეს რა ო დე ნო ბა არის 13,6 მგ/ლ თა -

ვი სუ ფა ლი SO2, pH 3,3 -ზე - უკ ვე 27 მგ/ლ, pH 3,7 -ზე კი, 68 მგ/ლ. 

არ სე ბუ ლი არა დი სო ცი რე ბუ ლი SO2-ის რა ო დე ნო ბა pH-მაჩვენებელთან და მო კი -

დე ბუ ლე ბა ში გა მო ით ვლე ბა შემ დე გი ფორ მუ ლით: 

არა დი სო ცი რე ბუ ლი SO2(მგ/ლ)= თა ვი სუ ფა ლი SO2(მგ/ლ)x 101,77ph 
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გო გირ დო ვა ნი მჟა ვას ან ტი მიკ რო ბუ ლი თვი სე ბა გან სა კუთ რე ბულ როლს თა მა -

შობს ინ ფი ცი რე ბუ ლი ყურ ძნის გა და მუ შა ვე ბი სას. პირ ვე ლი და გო გირ დე ბა შე საძ ლოა 

მოხ დეს ყურ ძენ ზე, სატ რან სპორ ტო ჭურ ჭელ ში. ამ სტა დი ა ზე, SO2-ის გა ზის ნაც ვლად, 

გა მო ი ყე ნე ბა კა ლი უ მის მე ტა ბი სულ ფი ტი (K2S2O5), რო მე ლიც ცო ტა ტკბილ ში გახ სნი -

ლი ან პირ და პირ ფხვნი ლის სა ხით გა და ნა წილ დე ბა ზე და პირ ზე. მჟა ვე არე ში მა რი -

ლი იშ ლე ბა და და მა ტე ბუ ლი რა ო დე ნო ბის, და ახ ლო ე ბით, 50% SO2 გა მო ი ყო ფა. 

ნარ ჩენ შაქ რი ან ღვი ნო ებს გან სა კუთ რე ბუ ლი ყუ რადღე ბა სჭირ დე ბა, ისე ვე, რო -

გორც ღვი ნო ებს მა ღა ლი pH მაჩვენებლით. 

ან ტი ოქ სი დან ტუ რი ეფექ ტი 

ტკბი ლი და ღვი ნო კომ პლექ სუ რი ქი მი უ რი სის ტე მე ბია, რო მელ შიც 20-ზე მე ტი 

რე დოქ სსის ტე მე ბი გვხვდე ბა. რე დოქ სსის ტე მის ოქ სი და ცი ის ან რე დუქ ცი ის ძა ლის 

გან მსაზღვრე ლი სი დი დე არის რე დოქ სის პო ტენ ცი ა ლი. 

მა ღა ლი, და დე ბი თი რე დოქ სის პო ტენ ცი ა ლი კო რე ლა ცი ა შია ძლი ერ ოქ სი და ცი -

ურ ძა ლას თან. აღ მდგე ნი სა შუ ა ლე ბის და მა ტე ბა პო ტენ ცი ალს ამ ცი რებს და ის ნე -

გა ტი უ რი ხდე ბა. იგი ვე ეფექ ტი აქვს სა ფუ არს ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლი სას; ის წარ -

მოქ მნის ძლი ერ აღ დგე ნით გა რე მოს. ასე თი ვე ეფექ ტი აქვს გო გირ დო ვან მჟა ვას. 

რაც უფ რო მე ტი ჟან გბა დია დუ ღი ლის ბო ლო სა კენ შე სა ბო ჭი, მით უფ რო მე ტი თა -

ვი სუ ფა ლი გო გირ დო ვა ნი მჟა ვა იხარ ჯე ბა. ჟან გბა დის ათ ვი სე ბა ხდე ბა, პრაქ ტი კუ -

ლად, ყო ვე ლი სა მუ შაო ქმე დე ბი სას. გან სხვა ვე ბე ბი რა დი კა ლუ რია მე თო დე ბის მი -

ხედ ვით. 

ენ ზი მე ბის ინ ჰი ბი რე ბა 

გო გირ დო ვან მჟა ვას შე უძ ლია 20 მგ/ლ რა ო დე ნო ბი თაც კი მო ახ დი ნოს ყურ ძნი -

სე უ ლი ორ თო დი ფე ნო ლოქ სი და ზას (ტიროზინაზა) 60%-ით ინ ჰი ბი რე ბა. 80 მგ/ლ-ით, 

პრაქ ტი კუ ლად, მი სი სრუ ლი ინაქ ტი ვა ცია ხდე ბა. ბოტ რი ტო გე ნუ ლი პა რა-დი ფენოლ -

ოქსი დაზა (ლაკაზა) კი, ამ რა ო დე ნო ბით მხო ლოდ 10% ინ ჰი ბირ დე ბა. pH-მაჩ ვენებ -

ლის ზრდას თან ერ თად, ორივე ენ ზიმ თან მი მარ თე ბა ში მცირ დე ბა SO2-ის ეფექ ტი. 

ამ ორ, ჟან გბა დის გა დამ ტან ენ ზი მებ თან ერ თად, ხდე ბა დი სულ ფიდ ჯგუ ფი ა ნი ენ ზი -

მე ბის ინ ჰი ბი რე ბაც. ეს ჯგუ ფე ბი არის ენ ზი მე ბის მე ო რე ულ და მე სა მე ულ სტრუქ ტუ -

რა ზე პა სუ ხის მგე ბე ლი და მა თი გახ ლე ჩა SO2-ის მეშ ვე ო ბით ხდე ბა. იმა ვე მე ქა ნიზ -

მით ხდე ბა ენ ზი მე ბის ინაქ ტი ვა ცია, რომ ლე ბიც გლუ ტათი ო ნებს, რო გორც კო ენ ზი -

მებს შე ი ცავს. 

კარ ბო ნი ლურ ნა ერ თებ თან რე აქ ცია 

სუ რათ ზე №5.4 ჩა მოთ ვლი ლია გო გირ დო ვა ნი მჟა ვას ძი რი თა დი პარ ტნი ო რე ბი. 

სხვა დას ხვა შა ქა რი და დუ ღი ლის მრა ვა ლი თა ნა უ რი პრო დუქ ტი წარ მო შობს მას -

თან ნა ერ თებს. pH მაჩვენებელსა და SO2-ის კონ ცენ ტრა ცი ა ზე და მო კი დე ბუ ლე ბით, 

რე აქ ცი ის წო ნას წო რო ბის ცენ ტრი ძა ლი ან გან სხვა ვე ბუ ლია. ყვე ლა ზე ძლი ე რი და 

შე უქ ცე ვა დი ბმა ხორ ცი ელ დე ბა აცე ტალ დე ჰიდ თან; ამ ნივ თი ე რე ბას თან ჰიდ რო გენ -

სულ ფიტ იონის რე აქ ცი ით, წარ მო იქ მნე ბა ჰიდ როქ სიეთანსულ ფონმჟა ვა. ამ ნა ერ -

თმა, შე საძ ლოა, ბმუ ლი გო გირ დო ვა ნი მჟა ვას 80%-მდე შე ად გი ნოს. 
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5. ახალგაზრდა ღვინიდან ჩამოსასხმელად მზა ღვინომდე

ეთა ნა ლი ეთა ნო ლის წი ნა სა ფე ხუ რია და, ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლის დროს, მას -
თან წო ნას წო რო ბა ში იმ ყო ფე ბა. თუ დუ ღი ლის დროს და გო გირ დე ბა და არ სე ბუ ლი 
ეთა ნა ლის შე ბოჭ ვა მოხ დე ბა, მა შინ სა ფუ ა რი, წო ნას წო რო ბის შე ნარ ჩუ ნე ბის მიზ -
ნით, ეთა ნა ლის კი დევ და კი დევ წარ მოქ მნას იწყებს; SO2-ის სა ჭი რო ე ბა ექ სტრე მა -
ლუ რად იზ რდე ბა. 

გო გირ დის კარ გი ბა ლან სი სათ ვის არა სა სურ ვე ლია დუ ღი ლის და გო გირ დე ბით 
შე ჩე რე ბა. 

შე სა ფე რი სი ბაქ ტე რი ე ბის შტა მის მი ერ წარ მარ თუ ლი ჰო მო ფერ მენ ტა ცი უ ლი 
მჟა ვი ა ნო ბის შემ ცი რე ბით, შე საძ ლოა, გო გირ დის შემ ბოჭ ვე ლი ნივ თი ე რე ბე ბის რა -
ო დე ნო ბის გა ნა ხევ რე ბა. 

5.2.4. SO2-ის დამატების ტექნიკა 
SO2-ის გა ზი 15-20°C-ზე და 3-5 ბარ წნე ვა ზე იკუმ შე ბა და თხე ვად დე ბა. წნე ვის ბა -

ლონს, სარ და ფის პი რო ბებ ში, და ახ ლო ე ბით, 2,5 ბა რი წნე ვა  აქვს. მცი რე ზო მის ცის -
ტერ ნებ ში დო ზი რე ბუ ლი გა ზი სა კუ თა რი წნე ვით ნა წილ დე ბა; დი დი ზო მის ცის ტერ -
ნებ ში კი, აუცი ლე ბე ლია და რე ვა. გან კუთ ვნი ლი რა ო დე ნო ბის და მა ტე ბა სპე ცი ა ლუ -
რი დო ზა ტო რის მეშ ვე ო ბით ხდე ბა. 

რო გორც წე სი, გო გირ დის და მა ტე ბა რამ დე ნი მე სა ფე ხუ რად მიმ დი ნა რე ობს. 
სულ ფი ტა ცი ის სა ბო ლოო მი ზა ნი არის ჩა მოს ხმის შემ დეგ ღვი ნო ში იყოს 40-50 მგ/ლ 
თა ვი სუ ფა ლი გო გირ დო ვა ნი მჟა ვა (თეთრ ღვი ნო ებ ში). 
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სუ რა თი 5.4. pH მაჩ ვე ნე ბელ 3,2-ზე თა ვი სუ ფა ლი და ბმუ ლი გო გირ დო ვა ნი მჟა ვას გა ნა -
წი ლე ბის მა გა ლი თი. ცხრილ ში  ნაჩ ვე ნე ბია ბმუ ლი გო გირ დო ვა ნი მჟა ვას პარ -
ტნი ო რე ბი და მა თი ბმე ბის სიძ ლი ე რე.



პრაქ ტი კუ ლად, მეღ ვი ნე ო ბის ყვე ლა პრო ცე სი, ღვინის რე დოქ სსის ტე მა ში ჩა რე -

ვით, ან CO2-ის გა მო დევ ნით, გავ ლე ნას ახ დენს SO2-ის შემ ცვე ლო ბა ზე. დურ დო ზე ან 

წვენ ზე და მა ტე ბუ ლი SO2 შემ დგომ ღვი ნო ში გა ნა ხევ რე ბუ ლი და მ ხო ლოდ შე ბო ჭი -

ლი ფორ მით შე იძ ლე ბა იყოს. იდე ა ლურ შემ თხვე ვა ში,SO2-ის და მა ტე ბით ხდე ბა სა -

ფუვ რე ბი სა და/ან რძემ ჟა ვა ბაქ ტე რი ე ბის სა სურ ვე ლი ხელ შეწყო ბა, არახელსაყრელ 

შემ თხვე ვა ში, გო გირ დწყალ ბა დის წარ მოქ მნა. მა ლო ლაქ ტი კუ რი დუ ღი ლის დამ თავ -

რე ბის შემ დეგ, კვლავ სა ჭი როა SO2-ით დაც ვა. 80-100მგ/ლ-ით და გო გირ დე ბი დან 2-

3 დღის შემ დეგ, წო ნას წო რო ბა მყარ დე ბა თა ვი სუ ფალ და სა ერ თო SO2-ს შო რის. 

თა ვი სუ ფა ლი გო გირ დო ვა ნი მჟა ვას სწრა ფი გან საზღვრი სათ ვის, გავ რცე ლე ბუ -

ლია იოდო მეტ რუ ლი მე თო დი. თუმ ცა, ამ მე თო დით იზო მე ბა არა მ ხო ლოდ SO2, არა -

მედ, ეგ რეთ  წო დე ბუ ლი რე დუქ ტო ნე ბიც. შე სა ბა მი სად, უნ და მოხ დეს გა ზო მი ლი SO2-

ის რა ო დე ნო ბის შეს წო რე ბა. ღვი ნის რე დუქ ტო ნე ბად იწო დე ბა ყვე ლა ის ნივ თი ე რე -

ბა, რო მე ლიც, თა ვი სუ ფალ SO2-ის მსგავ სად, რე აქ ცი ა ში შე დის იოდ თან; პირ ველ 

რიგ ში კი, მთრიმ ლა ვი ნივ თი ე რე ბე ბი, ან ტო ცი ა ნე ბი და ას კორ ბინ მჟა ვა. იმი სათ ვის, 

რომ მხო ლოდ რე დუქ ტო ნე ბი გან ვსაზღვროთ, სა ჭი როა ღვი ნო ში არ სე ბუ ლი SO2-ის 

შე უქ ცე ვა დად შე ბოჭ ვა აცე ტალ დე ჰი დით და შემ დგომ იოდით ტიტ რა ცია. გან სხვა -

ვება მთლი ან შე დეგ სა და მხო ლოდ რე დუქ ტო ნებს შო რის არის ეფექ ტუ რი  თა ვი სუ -

ფა ლი გო გირ დო ვა ნი მჟა ვა. 

რე დუქ ტო ნე ბის რა ო დე ნო ბა და მო კი დე ბუ ლია ჯიშ სა და ღვი ნის დამ ზა დე ბის მე -

თოდ ზე. შე საძ ლოა, ის გა ზო მი ლი SO2-ის რა ო დე ნო ბის ნა ხე ვარ ზე მე ტი იყოს. თეთრ 

ღვი ნო ებ ში იგი, ძი რი თა დად, 10 მგ/ლზე ნაკ ლე ბი SO2-ის შე სა ბა მი სი რა ო დე ნო ბით 

არის, წი თე ლი ღვი ნო ე ბის შემ თხვე ვა ში, ფე ნო ლე ბის დი დი ოდე ნო ბი დან გა მომ დი -

ნა რე, უფ რო დი დია – 15-20 მგ/ლ. 100 მგ/ლ და მა ტე ბუ ლი ას კორ ბინ მჟა ვა გვიჩ ვე ნებს, 

და ახ ლო ე ბით, 30 მგ/ლ თა ვი სუ ფალ SO2-ს. 

თა ნა მედ რო ვე მეღ ვი ნე ო ბას უპ რობ ლე მოდ შე უძ ლია 100-120 მგ/ლ სა ერ თო SO2-

ით საკ მა რი სი თა ვი სუ ფა ლი SO2 ჰქონ დეს. ამ მიზ ნის მი საღ წე ვად, სა ჭი როა რამ დე -

ნი მე პა რა მეტ რის გახ სე ნე ბა: 

სწრა ფი და ფა ქი ზი გა და მუ შა ვე ბა; •

მიკ რო ბი ო ლო გი უ რად ძლი ერ და ა ვა დე ბულ მო სა ვალ ში რე კო მენ დე ბუ -•

ლია ტკბი ლის პას ტე რი ზე ბა; 

SO2-ის და მა ტე ბა დურ დო ზე და ტკბილ ზე მი ნი მა ლუ რი დო ზით; •

მე ო რე ხა რის ხო ვა ნია დურ დო სა და ტკბილ ში მუ შა ო ბა  ოქ სი და ტი უ რად -•

ხდე ბა თუ რე დუქ ტი უ ლად. გა დამ წყვე ტია ჟან გბა დის ნაკ ლე ბო ბა ალ კო -

ჰო ლუ რი დუ ღი ლის შემ დეგ; 

დუ ღი ლი კულ ტუ რუ ლი სა ფუვ რით, ტკბი ლის დაწ მენ დის შემ დეგ; •

თუ სა სურ ვე ლია მა ლო ლაქ ტი კუ რი დუ ღი ლი, მა შინ ესეც, აუცი ლებ ლად, •

კულ ტუ რუ ლი ბაქ ტე რი ე ბით უნ და და იწყოს; 

ბუ ნებ რი ვი სიტ კბოს შე ნარ ჩუ ნე ბის მიზ ნით, დუ ღი ლის შეწყვე ტა არ შე იძ -•

ლე ბა მოხ დეს SO2-ის და მა ტე ბით; 

თუ სა ჭი როა მჟა ვი ა ნო ბის მო ცი ლე ბა, მა შინ ის რაც შე იძ ლე ბა გვი ან უნ -•

და მოხ დეს. 
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5. ახალგაზრდა ღვინიდან ჩამოსასხმელად მზა ღვინომდე

5.3. ლექიდან მოხსნა და ღვინის დაწმენდა 

ჟან გბა დით გამ დიდ რე ბის თა ვი დან ასა ცი ლებ ლად, ჯერ კი დევ დუ ღი ლის მი წუ -

რულს, სა ჭი როა სა დუ ღა რი ცის ტერ ნის გა დავ სე ბა. ხშირ შემ თხვე ვა ში, ცის ტერ ნა ზე 

წარ მოქ მნი ლია ქა ფის არ შია, რო მე ლიც, რო გორც საკ ვე ბი არე, მიკრო ბიოლო გი -

ურად ძა ლი ან სა ში შია. გა დავ სე ბის შემ დეგ, შე საძ ლე ბე ლია, ლე ქი დან მოხ სნის 

დრო სა და ღვი ნის დაწ მენ და ზე ცა იტ ნო ტის გა რე შე და ფიქ რე ბა. 

5.3.1. ახალგაზრდა ღვინის გადატანა 
დუ ღი ლის და სას რულს, ღვი ნო, პირ ველ რიგ ში, ლე ქი დან იხ სნე ბა.ამ დროს ხდე ბა 

ღვი ნის ერ თი ჭურ ჭლი დან მე ო რე ში გა და ტა ნა. ხში რად, ეს პრო ცე სი და კავ ში რე ბუ ლია 

ღვი ნის და მუ შა ვე ბის პრო ცე დუ რებ თან, რო გო რი ცაა და გო გირ დე ბა, გა ჰა ე რე ბა, გა წებ -

ვა ან დაწ მენ და. პრო ცე დუ რი დან გა მომ დი ნა რე, სა ჭი როა მე ო რედ და, შე საძ ლოა, მე -

სა მე დაც ლე ქი დან მოხ სნა. ლე ქი დან მოხ სნის დრო და მო კი დე ბუ ლია სა წარ მოს სა ჭი -

რო ე ბებ ზე და, ასე ვე, ღვი ნის მოთხოვ ნებ ზე. ტკბი ლის არას რულ ფა სო ვა ნი და მუ შა ვე -

ბი სას, სა ვა რა უ დოა სა ფუვ რის ლე ქის სწრა ფი ხრწნა, რაც გო გირ დწყალ ბა დის წარ -

მოქ მნას იწ ვევს. ამ შემ თხვე ვა ში, სა ვალ დე ბუ ლოა ლე ქი დან ად რი ა ნად მოხ სნა. იგი ვე 

შე ე ხე ბა ნარ ჩენ შაქ რი ან და და ბალ მჟა ვი ან ღვი ნო ებს, ან ისეთ ღვი ნო ებს, რომ ლებ -

შიც მა ლო ლაქ ტი კუ რი დუ ღი ლი უნ და იქ ნეს დათ რგუ ნუ ლი. ასე თი ღვი ნო ე ბი, შეძ ლე -

ბის დაგ ვა რად, სწრა ფად უნ და დას ტა ბი ლურ დეს მიკ რო ბი ო ლო გი უ რად და ქი მი უ რად, 

რაც იმას ნიშ ნავს, რომ უნ და და გო გირ დდეს, და იწ მინ დოს და შე ი ნა ხოს სავ სე. 

ჯან მრთელ სა ფუ არ ზე ხან გრძლი ვად გა ჩე რე ბა ამ ცი რებს SO2-ის შემ ბოჭ ველ 

პარ ტნი ო რებს, შე საძ ლე ბელს ხდის ღვი ნის თვით დაწ მენ დას და შე იძ ლე ბა სენ სო -

რუ ლად სა სურ ვე ლი სა ფუვ რის პო ლი სა ქა რი დე ბის ღვი ნო ში გა დას ვლა გა მო იწ ვი -

ოს. სა ბო ლო ოდ, სენ სო რუ ლი შე მოწ მე ბით უნ და მოხ დეს ღვი ნის სა ფუ არ ზე და ვარ -

გე ბი სას პრო ცე სის არა სა სურ ვე ლი გან ვი თა რე ბის კონ ტრო ლი. ყვე ლა ზე ხში რი და 

სენ სო რუ ლად ად ვი ლად საც ნო ბი პრობ ლე მა არის სა ფუვ რის გო გირ დწყალ ბა დი, 

რი სი გა მოს წო რე ბაც ად რე ულ სტა დი ა ში შე საძ ლე ბე ლია უბ რა ლო გა ნი ა ვე ბით; ჟან -

გბა დი ჟან გავს შე მა წუ ხე ბელ გო გირ დწყალ ბადს და მას ინერ ტუ ლი სუ ნის მქო ნედ 

აქ ცევს. ლე ქი დან მოხ სნა მცი რე დი ჰა ე რის შე ტა ნით ხდე ბა, რო დე საც, მა გა ლი თად, 

ცის ტერ ნა ზე მო დან ივ სე ბა  და ღვი ნო ში ამ გზით დი დი ში და ზე და პი რის ფარ თო ბი 

წარ მო იქ მნე ბა (ჟანგბადის ათ ვი სე ბა, და ახ ლო ე ბით, 4 მგ/ლ). ალ ტერ ნა ტი ვად გა ნი -

ხი ლე ბა ჰა ე რის შე წო ვა შემ სვლელ მხა რე ში შლან გე ბის გა დაბ მის მოშ ვე ბით 

(დაახლოებით, 7 მგ/ლ), ან ნაჩ ვრე ტე ბი ა ნი მი ლით (დაახლოებით, 7 მგ/ლ). 

5.3.2. ღვინის დაწმენდა 
ღვი ნის დაწ მენ და იმა ვე ფი ზი კურ მე ქა ნიზმს ეფუძ ნე ბა, რა საც ტკბი ლის დაწ მენ -

და. გან სხვა ვე ბა არის ღვი ნის საგ რძნობ ლად და ბა ლი სიბ ლან ტე, რაც სის ტე მის 

ეფექ ტი ა ნო ბას ზრდის. 
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სა ფუვ რე ბი სა და ბაქ ტე რი ე ბის სე დი მენ ტა ცი ის დრო ის მი ხედ ვით, ღვი ნო, ლე ქი -

დან პირ ვე ლად მოხ სნის შემ დეგ, მეტ-ნაკლებად მღვრიეა. ტკბი ლის კვა ლი ფი ცი უ -

რად შეს რუ ლე ბუ ლი დაწ მენ დის შემ თხვე ვა ში, ლე ქი შედ გე ბა, პირველ რიგ ში, დეს -

ტა ბი ლი ზი რე ბუ ლი კო ლო ი დე ბი სა გან, ასე ვე სა ფუვ რე ბი სა და ბაქ ტე რი ე ბი სა გან. კო -

ლო იდური ნა ერ თე ბი არის მარ ცვლის უჯ რე დე ბის გარ სის ნარ ჩე ნე ბი, ბორ ტი ტი სის 

სო კო სა და ავ ტო ლი ზე ბუ ლი სა ფუვ რი სა გან გა მო სუ ლი უჯ რე დის გარ სის პო ლი სა ქა -

რი დე ბი. მცი რე ნარ ჩე ნი რა ო დე ნო ბის გა მოკ ლე ბით, ეს ნა წი ლა კე ბი ღვი ნოს უნ და 

მო შორ დეს იმი სათ ვის, რომ ღვი ნო იყოს ოპ ტი კუ რად გამ ჭვირ ვა ლე, მიკ რო ორ გა -

ნიზ მე ბი სა გან თა ვი სუ ფა ლი და ქი მი უ რი სიმ ღვრი ვი სა გან და ცუ ლი. ამ უკა ნას კნე ლი -

სათ ვის, ზო გი ერთ შემ თხვე ვა ში, შე საძ ლოა, სა ჭი რო გახ დეს და მა ტე ბით სტა ბი ლი -

ზა ცი ის პრო ცე დუ რე ბი. 

ღვი ნის დაწ მენ და, უმე ტეს შემ თხვე ვა ში, მრა ვალ სა ფე ხუ რი ა ნი პრო ცე სია გან -

სხვა ვე ბუ ლი ტექ ნი კით, რო მე ლიც მსხვილ დის პერ სი უ ლი დან მცი რე კო ლო ი დურ სეგ -

მენ ტამ დე მუ შა ობს. 

ცენ ტრი ფუ გი რე ბა ღვი ნი დან სა ფუვ რის პრაქ ტი კუ ლად ყვე ლა უჯ რედს აცი ლებს 

და და მა ტე ბით კო ლო ი დე ბის რა ო დე ნო ბას ამ ცი რებს. თუმ ცა,თანამედროვე დიდ სა -

წარ მო ებ ში ჩვე უ ლებ რივ ცენ ტრი ფუ გებს მხო ლოდ მი ნი მა ლუ რი დატ ვირ თვა აქვს. 

დი დი სა წარ მო ე ბი ღვი ნის დაწ მენ დას ლე ქის გა და მუ შა ვე ბას თან აერ თი ა ნე ბენ. ამი -

სათ ვის, იყე ნე ბენ თა ნა მედ რო ვე, ძა ლი ან სწრაფ გამ ცლელ სის ტე მებს სე პა რა ტორ -

ში, რო მე ლიც ლექს გა და საყ რელ დო ნემ დე აკონ ცენ ტრი რებს. 

თუ ცენ ტრი ფუ გა არ არის, მა შინ ნა წი ლა კე ბის მო ცი ლე ბა ფილ ტრით უნ და მოხ -

დეს. უმე ტეს შემ თხვე ვა ში, ეს ხდე ბა მრა ვა ლი სა ფე ხუ რის გა მო ყე ნე ბით, გან სხვა ვე ბუ -

ლი ტექ ნი კით. უხე ში ფილ ტრა ცი ის სის ტე მე ბი, რომ ლებ საც დი დი რა ო დე ნო ბით ლე -
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5. ახალგაზრდა ღვინიდან ჩამოსასხმელად მზა ღვინომდე

ქის ათ ვი სე ბა შე უძ ლი ათ, თით ქმის არ გა მოდ გე ბა წმინ და ფილ ტრა ცი ი სათ ვის. სა წარ -

მო ში ყვე ლა ფილ ტრა ცი ის სა ბო ლოო მი ზა ნია, რაც შე იძ ლე ბა ფა ქი ზი და ეკო ნო მი უ -

რი გზით ასეპ ტი კუ რი ღვი ნის მი ღე ბა, მცი რე რა ო დე ნო ბით ნარ ჩე ნი კო ლო ი დე ბით. 

5.3.3. ფილტრაციის საფუძვლები 
ფილ ტრა ცია არის მყა რი მა სით დატ ვირ თუ ლი სითხე ე ბის (სუსპენზია) მე ქა ნი კუ -

რი გან ცალ კე ვე ბა გამ ტა რი ფე ნის (საფილტრი მა სა ლა) მეშ ვე ო ბით. მყა რი მა სი სა -

გან გან თა ვი სუფ ლე ბულ სითხეს ეწო დე ბა ფილ ტრა ტი, სა ფილ ტრი მა სა ლი სა გან შე -

კა ვე ბულ მყარ მა სას კი, ფილ ტრა ცი ის კოპ ტო ნი. 

ფირ ფი ტე ბი ა ნი და ალუ ვი უ რი ფილ ტრა ცი ე ბის მრა ვა ლი ვა რი ა ცია, უკა ნას კნე -

ლი 30 წლის გან მავ ლო ბა ში, გა ფარ თოვ და და ჩა ნაც ვლდა მო დუ ლე ბად აგე ბუ ლი 

სიღ რმი სე უ ლი ფილ ტრე ბით, სტა ტი კუ რად გამ ყო ფი მემ ბრა ნუ ლი ფილ ტრე ბი თა და, 

პირ ველ რიგ ში, დი ნა მი კუ რად მო მუ შა ვე Cross-Flow-ფილტრით. დიდ სა წარ მო ებ ში, 

დიდ წი ლად, კი ზელ გუ რის ფილ ტრი Cross-Flow-მიკროფილტრით ჩა ნაც ვლდა, ფირ -

ფი ტე ბი ა ნი ფილ ტრი კი, მემ ბრა ნუ ლი სის ტე მე ბით. 

მცი რე და სა შუ ა ლო ზო მის სა წარ მო ებ ში, ალუვიური ფილ ტრა ცია და ფირ ფი ტე -

ბი ა ნი ფილ ტრი, კვლა ვაც, ყვე ლა ზე იაფ და ეფექ ტი ან ტექ ნი კად რჩე ბა. 

5.3.4. ალუვიური ფილტრაცია მზარდი ფენით  

(კიზელგურით ფილტრაცია) 
ღვი ნის სა წარ მო ებ ში, ღვი ნის ფილ ტრა ცი ი სათ ვის ფარ თოდ გავ რცე ლე ბუ ლია 

ალუ ვი უ რი  ფილ ტრა ცია კი ზელ გუ რის გა მო ყე ნე ბით. რო გორც კი ზელ გუ რის ალ ტერ -

ნა ტი ვა, ან პარ ტნი ო რი, ასევე გა მო ი ყე ნე ბა პერ ლი ტი და ცე ლუ ლო ზა. 

კი ზელ გუ რი არის 10.000-მდე წყლის ორ გა ნიზ მე ბის (დიატომები) გა სუფ თა ვე ბუ -
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ლი, გამ შრა ლი და დაფ ქული ჩონ ჩხი; 800°C-ზე გაცხე ლე ბუ ლი, წყლი სა და ორ გა ნუ -

ლი ნა წი ლე ბი სა გან თა ვი სუ ფა ლი, და ახ ლო ე ბით, 90% სი ლი ცი უ მის დი ოქ სი დი სა გან, 

5% ალუ მი ნის ოქ სი დი სა გან და მრა ვა ლი სხვა მე ტა ლის ოქ სი დი სა გან შედ გე ბა. 

გაცხე ლე ბამ დე ამორ ფუ ლი სტრუქ ტუ რის ერ თი ნა წი ლი კრის ტა ლურ, ძი რი თა დად, 

კრის ტო ბა ლი ტურ ფორ მე ბად გარ და იქ მნე ბა. ეს, ე.წ. კალ ცი ნი რე ბუ ლი გუ რი, ფილ -

ტრა ცი ი სას გა მო ი ყე ნე ბა ფლუქ სკალ ცი ნი რე ბულ თან ერ თად, რომ ლის კრის ტა ლუ -

რი ნა წი ლი ნატ რი უმ კარ ბო ნა ტით გა მოწ ვის შე დე გად არის გაზ რდი ლი. ცხრილ ში 

№5.3 აღ წე რი ლია კი ზელ გუ რე ბის სხვა დას ხვა თვი სე ბე ბი. 

რაც უფ რო წმინ დაა სა ფილ ტრი სა -

შუ ა ლე ბის ნა წი ლა კე ბის ზო მა, მით უფ -

რო კარ გად ფილ ტრავს ის. წმინ და კი -

ზელ გურს ყვე ლა სა ხის მიკ რო ორ გა ნიზ -

მე ბის მო ცი ლე ბა შე უძ ლია. კიზე ლგუ -

რის ლე ქის მი ერ თე ბის ეფექ ტი და ფუძ -

ნე ბუ ლია დი ა ტო მი ტე ბის სტრუქ ტუ რა ში 

არ სე ბულ ლა ბი რინ თის მაგ ვარ ცა რი -

ელ სივ რცე ებ ზე, რომ ლებ შიც ლე ქის ნა -

წი ლა კე ბი რჩე ბა. ფო რი ა ნო ბა ნიშ ნავს 

იმა საც, რომ ფილ ტრა ცი ის დამ თავ რე -

ბის შემ დეგ, გამ ფილ ტრავ შრე ში ღვი -

ნის გარ კვე უ ლი რა ო დე ნო ბაც რჩე ბა. 

გან სხვა ვე ბა მშრალ სა და სველ მა სას 

შო რის შე ად გენს ორ მა გი დან სამ მაგ 

ოდე ნო ბამ დე. ამ გვა რად, ყო ველ კი -

ლოგ რამ კი ზელ გურ ზე 1-3 ლიტ რამ დე 

ღვი ნო იკარ გე ბა. 
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კი ზელ გუ რი
შეღ წე ვა დო ბა 

(დარსებში)

სა შუ ა ლო  

შემ კა ვებ ლო ბა

ნა წი ლა კე ბის 

ზო მა

გა მო ყე ნე ბა და 

რა ო დე ნო ბა

წმინ და 0,03-0,07
0.3-1,5  

მიკ რო მეტ რი

<50  

მიკ რო მეტ რი

100-500 გ/100 ლ 

ფილ ტრა ცი ი სას 

და მე ო რე  

და ფე ნი სას

სა შუ ა ლო -

წმინ და -

საშუალო

0,05-0,25
2-3  

მიკ რო მეტ რი

სა შუ ა ლო-

უხეში
0,75-1,5

3  

მიკ რო მეტ რი

უხე ში 

ძა ლი ან უხე ში
1,5-11,0

5-7  

მიკ რო მეტ რი

50-100  

მიკ რო მეტ რი

300-600 გ/მ2 

პრეკო უტის  

და ფე ნი სას

ცხრი ლი 5.3. სხვა დას ხვა დი ა მეტ რის მქო ნე კი ზელ გუ რე ბის თვი სე ბე ბი

სუ რა თი 5.7. და უ მუ შა ვე ბე ლი კი ზელ გუ რის 
მიკ როს კო პუ ლი სუ რა თი



5. ახალგაზრდა ღვინიდან ჩამოსასხმელად მზა ღვინომდე

პერ ლი ტი არის დაფ ქუ ლი და გაწ მენ დი ლი ვულ კა ნუ რი ქა ნი. გაწ მენ დი სას მი სი 

გაცხე ლე ბა ხდე ბა; შიგ ნით შე ბო ჭი ლი წყა ლი  ა ფუ ებს ქანს და წარ მო იქ მნე ბა ლე ქის 

მი ერ თე ბი სათ ვის სა ჭი რო დი დი ზე და პი რის ფარ თო ბი. ისე ვე რო გორც კი ზელ გუ რი, 

პერ ლი ტიც, ძი რი თა დად, სი ლი ცი უ მი სა და ალუ მი ნის ოქ სი დი სა გან შედ გე ბა და, 

ფილ ტრა ცი ი სას, ისიც და ფე ნის თვის გა მო ი ყე ნე ბა. საწყი სი და ფე ნა ხდე ბა 200-

400 მ2-ით, ფილ ტრა ცია კი, უმე ტე სად, 40-80 გ/100 ლ-ით. 

ალუ ვი უ რი ფილ ტრა ცი ის ერთ-ერთი პა რა მეტ რი არის შე კა ვე ბის დო ნე, რო გორც 

ფილ ტრა ცი ის თვი სე ბა და წნე ვა თა სხვა ო ბი სად მი მგრძნო ბე ლო ბა. ამ პა რა მეტ რებ -

ში პერ ლი ტი და კი ზელ გუ რი მსგავს თვი სე ბებს ავ ლენს. პერ ლი ტის წნე ვა თა ცვა ლო -

ბა დო ბი სად მი ოდ ნავ ზედ მე ტი მგრძნო ბე ლო ბა, პრაქ ტი კა ში, შე საძ ლოა, ცე ლუ ლო -

ზის და მა ტე ბით (20 გ/მ2) გა ნე იტ რალ დეს. 

ცე ლუ ლო ზა არის მცე ნა რე უ ლი უჯ რე დის გარ სის ძი რი თა დი შე მად გე ნე ლი ნივ -

თი ე რე ბა. ფილ ტრა ცი ის ცე ლუ ლო ზის დამ ზა დე ბა ხდე ბა ფიჭ ვის ან წიფ ლის ხი სა გან. 

ხის ბოჭ კო ე ბი ქუც მაც დე ბა და იხარ შე ბა, ცე ლუ ლო ზა კი, ლიგ ნი ნი სა და პექ ტი ნო ვა -

ნი ნივ თი ე რე ბე ბი სა გან მე ქა ნი კუ რი გა მო ყო ფის შემ დეგ თეთ რდე ბა. ცე ლუ ლო ზა, 

მრავალი წე ლია, რაც ალუ ვი უ რი ფილ ტრა ცი ი სას გა მო ი ყე ნე ბა, პირ ველ რიგ ში, რო -

გორც პრე კო უ ტი ანუ წი ნას წა რი და ფე ნა. 

ცე ლუ ლო ზის ძა ფე ბი წარ მოქ მნის ფილ ტრის კოპ ტონს, რო მე ლიც შე და რე ბით 

სტა ბი ლუ რია ბზა რე ბის წარ მოქ მნის მი მართ; შე დე გად, ფილ ტრის გარ ღვე ვის რის -

კი შემ ცი რე ბუ ლია; 1,3-,7 მმ სის ქის ფე ნა საკ მა რი სია. 
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სუ რა თი 5.8. კი ზელ გუ რის ფილ ტრი ჰო რი ზონ ტა ლუ რი სა ფილ ტრი ელე მენ ტე ბით

მართვის პულტი 1.

ტუმბო 2.

ღვინის,ან ტკბილის შესასვლელი 3.

და ფილტრზე შემდგომი 

მიწოდება 

დოზირების ტუმბო 4.

კიზელგურის ავზი 5.

დოზატორი 6.

კიზელგურის ფილტრი 7.

საფილტრი ელემენტები 8.

ფილტრის კორპუსის 9.

გადასახრელი 

მიმმართველი რელსი 10.

ნარჩენის ფილტრაციის 11.

ფირფიტა 

ფილტრაციის გადინება 12.

კიზელგურის ავზის შემავსებელი 13.

ხაზი 

საცქერი მინა 14.

ჰაერის გამოსაშვები 15.

და CO2-ის დასაერთებელი16.



მღვრიე ღვი ნის  ფილ ტრა ცია, უპი რა ტე სად, კი ზელ გუ რის ფილ ტრით ხდე ბა. ალ -

ტერ ნა ტი ვას წარ მო ად გენს ჩარ ჩო ი ა ნი ლე ქის ფილ ტრი. ვა კუ უმ რო ტა ცი უ ლი ფილ -

ტრი, უმე ტეს შემ თხვე ვა ში, ლე ქის ფილ ტრა ცი ი სათ ვის გა მო ი ყე ნე ბა. 

5.3.5. სიღრმისეული ფილტრაცია წინასწარ მომზადებული 

ფილტრის ფირფიტებით 
სიღ რმი სე უ ლი ფილ ტრა ცი ი სას გა მო ი ყე ნე ბა ინ დუს ტრი უ ლი, წი ნას წარ დამ ზა -

დე ბუ ლი ფილ ტრის ფირ ფი ტე ბი ბევ რი ცა რი ე ლი სივ რცი თა (80%-მდე) და, შე სა ბა მი -

სად, დი დი წარ მა დო ბით. მეღ ვი ნე ო ბა ში გა მო ი ყე ნე ბა 2 გან სხვა ვე ბუ ლი სის ტე მა: 

ფილ ტრი სიღ რმი სე უ ლი ფილ ტრა ცი ის ფირ ფი ტე ბით ღია სის ტე მა ში •

ფილ ტრი მო დუ ლე ბად აგე ბუ ლი სიღ რმი სე უ ლი  ფილ ტრა ცი ის ფირ ფი ტე -•

ბით და ხუ რულ სის ტე მა ში. 

სუ რათ ზე №5.9 ნაჩ ვე ნე ბია ფირ ფი ტე ბი ა ნი ფილ ტრის სქე მა. ამ სის ტე მა ში ხე ლით 

ხდე ბა ფილ ტრის ფირ ფი ტე ბის ჩა ლა გე ბა სად გამ ში, მა თი მორ გე ბა და ფილ ტრა ცი -

ის დაწყე ბამ დე წყლით რეცხვა სუ ნი სა და გე მოს ნე იტ რა ლი ზე ბამ დე. გა სა ფილ ტრი 

ღვი ნო თა ნაბ რად ნა წილ დე ბა ფო რი ან ფილ ტრის ფირ ფი ტებ ში, გა ე დი ნე ბა სა -

ფილტრ ელე მენ ტებ ში და ფილ ტრა ტის სა ხით გროვ დე ბა ცენ ტრა ლუ რად. 

მო დუ ლე ბი ა ნი ფილ ტრის აწყო ბა შე საძ ლე ბე ლია დის კე ბი თაც და სან თლე ბი თაც 

(სურათი 5.10). ასეთ სის ტე მებ ში ფილ ტრა ცია, რო გორ წე სი, გა რე დან შიგ ნით მი დის. 

ფილ ტრა ტის გა მო ტა ნა ცენ ტრა ლუ რად ხდე ბა. მო დუ ლე ბი ა ნი ფილ ტრი სიღ რმი სე უ -

ლი ფილ ტრა ცი ის ფირ ფი ტე ბით ისე ვე ფუნ ქცი ო ნი რებს, რო გორც ფილ ტრის ფირ -

ფი ტე ბი. ორი ერ თმა ნეთ ზე და დე ბუ ლი მრგვა ლი ფილ ტრის დის კო ერ თმა ნეთ თან შე -

ერ თე ბუ ლია შუ ა ში გან თავ სე ბუ ლი სად რე ნა ჟო და და საყ რდე ნი ფირ ფი ტით და ქმნის 

ფილ ტრის უჯ რედს - მო დულს. მან ძი ლის დამ ჭე რის დახ მა რე ბით, მრა ვა ლი ასე თი 

ფილ ტრის უჯ რე დი ლაგ დე ბა ჰერ მე ტუ ლად და ხუ რულ კორ პუს ში. ეს ფილ ტრე ბი არ 

წვე თავს და შე რე ვის ზო ნაც საკ მა ოდ მცი რეა. 
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ფილტრის შემსვლელი 1.

შემსვლელი ონკანი 2.

საფილტრი მხარე 3.

საყრდენი ჩარჩო 4.

საფილტრ მხარეს 

ფილტრის ფირფიტა 5.

ფილტრის საყრდენი 6.

ჩარჩო 

ფილტრაციის მხარე 7.

გამოსასვლელი ონკანი 8.

ფილტრის გამოსასვლელი9.
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სიღ რმი სე უ ლი ფილ ტრის რე გე ნე რი რე ბა შე საძ ლე ბე ლია ცი ვი წყლის უკუღ მა ტა -

რე ბით, შემდეგ კი, 60°C-იანი წყლით. წყლის უკუღ მა გა ტა რე ბა ხდე ბა ფილ ტრის გამ -

სვლე ლი დან შემ სვლე ლი მხა რი სა კენ. 

5.3.5.1. ფირფიტებით ფილტრაცია 

ფირ ფი ტე ბით ფილ ტრა ცია მეღ ვი ნე ო ბა ში ყვე ლა ზე ფარ თოდ გავ რცე ლე ბუ ლი 

ფილ ტრა ცი ის სის ტე მაა. ის გა მო ი ყე ნე ბა ჩა მოს ხმამ დე სტე რი ლუ რი ფილ ტრა ცი ი -

სათ ვის, ან მემ ბრა ნით ფილ ტრა ცი ის და სა ცა ვად. მრა ვალ ფუნ ქცი უ რო ბის წყა ლო -

ბით, ფირ ფი ტე ბი ა ნი ფილ ტრი მცი რე სა წარ მო ებ ში ფილ ტრა ცი ის მთე ლი სპექ ტრი -

სათ ვის გა მო ი ყე ნე ბა, რა თ ქმა  უნ და, შე სა ბა მი სად შერ ჩე უ ლი ფირ ფი ტე ბით. 

ფილ ტრის ფირ ფი ტე ბი, ძი რი თა დად, შედ გე ბა სპე ცი ა ლუ რად და მუ შა ვე ბუ ლი 

ფიბ რი ლი რე ბუ ლი ცე ლუ ლო ზის ძა ფე ბი სა გან, რო გორც ფუნ და მენ ტი, და კი ზელ გუ -

რი სა გან, რო მე ლიც ფილ ტრა ცი ის ეფექ -

ტზეა პა სუ ხის მგე ბე ლი. უხე ში ფილ ტრა ცი -

ი სათ ვის, ფირ ფი ტე ბი და მა ტე ბით შე ი ცა -

ვენ პერ ლიტს. და მა ტე ბუ ლი პო ლი მე რე ბი 

(ფისები) აუმ ჯო ბე სე ბენ სიმ ყა რეს, სველ 

მდგო მა რე ო ბა ში ამაღ ლე ბენ სტა ბი ლუ -

რო ბას და ზე ტაპოტენციალს, ამ ცი რე ბენ 

გარ და უ ვალ წვე თას. ფირ ფი ტე ბის დამ ზა -

დე ბი სას ნედ ლე უ ლი სუს პენ დირ დე ბა 

წყალ ში, სუფ თავ დე ბა და ჰო მო გე ნუ რად 

ნა წილ დე ბა. გარ კვე უ ლი რა ო დე ნო ბის 

წყლის გა მოც ლის შემ დეგ, მი ი ღე ბა თე ქა, 

რო მე ლიც შრე ბა და სა სურ ველ ფორ მა -

ტად იჭ რე ბა. მეღ ვი ნე ო ბა ში, ძი რი თა დად, 

გამოიყენება 20 x 20, 40 x 40, 60 x 60 ან 100 

x 100 ზო მის ფირ ფი ტე ბი. მრა ვა ლი ასე თი 

ფირ ფი ტა იდე ბა ფილ ტრში, რაც საკ მა -

ოდ დიდ სა ფილტრ ფარ თობს წარ მოქ -

მნის. 

მი მოქ ცე ვა ში არ სე ბუ ლი ფირ ფი ტე ბი, 

რო გორც წე სი, 3-5 მმ სის ქი სა ა  და ყო ველ 

კვად რა ტულ მეტრ სა ფილტრ ფარ თობ ზე 

4 ლიტ რამ დე ლე ქის შე კა ვე ბა შე უძ ლია. 

სა ფუვ რე ბი ან სხვა მსხვი ლი ნა წი ლა კე ბი 

ზე და პირ ზე ვე რჩე ბა, უფ რო წვრი ლი ნა წი -

ლა კე ბი კი, ფირ ფი ტის სიღ რმე ში იჭე დე -

ბა ან ად სორ ბცი უ ლად იბო ჭე ბა. 

ფილ ტრა ცი ი სათ ვის მნიშ ვნე ლო ვა ნი 

სა ზო მია შემ სვლელ და გამ სვლელ მხა -

რე ებს შო რის წნე ვა თა სხვა ო ბის ზრდა, 

182

სუ რა თი 5.10. დის კის ფორ მის მქო ნე მო დუ -
ლე ბი და და ნა ო ჭე ბუ ლი ფილ ტრის სან თე ლი



რაც ნიშ ნავს გამ ტა რუ ნა რი ა ნო ბის შემ ცი რე ბას ფირ ფი ტე ბის სრულ გავ სე ბამ დე. სტე -

რი ლუ რი ფილ ტრა ცი ი სას,მაქსიმალური წნე ვა, დაახლოებით, 1,5 ბარს შე ად გენს. 

უხე ში ან წმინ და ფილ ტრა ცი ი სას, შე საძ ლოა, წნე ვა თა შო რის სხვა ო ბა ორ მა გიც 

იყოს. თუ წნე ვა თა შო რის და საშ ვე ბი სხვა ო ბის გა და მე ტე ბა მოხ დე ბა, შე საძ ლოა, 

ფირ ფი ტე ბი გა ირ ღვეს. 

კრი ტი კუ ლია რძემ ჟა ვა ბაქ ტე რი ე ბი, რო მელ თა შე კა ვე ბაც, პრაქ ტი კუ ლად, მხო -

ლოდ ად სორ ბცი უ ლად არის შე საძ ლე ბე ლი. მა ღა ლი კონ ცენ ტრა ცი ი სას, შე საძ ლოა, 

ად სორ ბცი ის უნა რის მა ნამ დე ამო წურ ვა, სა ნამ წნე ვის მო მა ტე ბა გახ დე ბა ხი ლუ ლი. 

ამ გვა რად, შესაძლებელია, ბაქ ტე რი ე ბის გა დას ვლა ფილ ტრატ ში, რა მაც, შე საძ -

ლოა, მა ლო ლაქ ტი კუ რი დუ ღი ლი გა მო იწ ვი ოს. ამ შემ თხვე ვა ში, უსაფ რთხო ე ბის გა -

რან ტი არის ფირ ფი ტე ბი ა ნი ფილ ტრის შემ დეგ ჩარ თუ ლი მემ ბრა ნუ ლი ფილ ტრი 0,45 

მი ლი მიკ რო ნი ფო რი ა ნო ბით. 

ფილ ტრის ფირ ფი ტე ბის არ ჩე ვა ნი ძა ლი ან დი დია. მომ წო დებ ლე ბი (საქარ თვე -

ლო ში ამ ჟა მად არი ან Seitz – Pall, Begerow, Hobra და სხვა) უხე ში ფილ ტრა ცი ი დან 

სტე რი ლურ ფილ ტრა ცი ამ დე,სხვადასხვა მა სა ლის ფილ ტრე ბით, სრულ სპექტრს ფა -

რა ვენ. 

ფირ ფი ტე ბით ფილ ტრა ცი ი სას, მნიშ ვნე ლო ვა ნი სი დი დეა დი ნე ბის სიჩ ქა რე, რო -

მე ლიც უნ და შე ად გენ დეს, მაქ სი მუმ, 1,5 მ/წამში. ფილ ტრა ცი ა ზე გავ ლე ნას ახ დენს 

ტურ ბუ ლენ ტო ბა. 

ფიბ რი ლი რე ბუ ლი ცე ლუ ლო ზა, რო გორც სა ფილ ტრი მა სა ლა 

გან ვი თა რე ბის ახალ ეტაპ ზე იყე ნე ბენ ფიბ რი ლი რე ბულ ცე ლუ ლო ზას, რომ ლი -

თაც მი ნე რა ლუ რი სა ფილ ტრი მა სა ლე ბის ჩა ნაც ვლე ბა ხდე ბა. კი ზელ გუ რი სა და პერ -

ლი ტის გა რე შე ფირ ფი ტე ბის უპი რა ტე სო ბე ბია: უკე თე სი უკუ რეცხვა დო ბა, მი ნი მუმ 

იგი ვე, უმე ტეს შემ თხვე ვა ში კი, უფ რო მა ღა ლი წარ მა დო ბა, ნაკ ლე ბი წვე თა, თით -

ქმის სრუ ლად ბი ო ლო გი უ რი გა და მუ შა ვე ბა, უფ რო მა ღა ლი წნე ვა გამ ძლე ო ბა. ამ ნო -

ვა ცი ის ყვე ლა ზე ცნო ბი ლი პრო დუქ ტი, ამ ჟა მად, არის BECOPAD ბე გე რო ვი სა გან. 

ფილ ტრის ფირ ფი ტე ბი გა რე შე სუ ნე ბის მო სა ცი ლებ ლად 

2007 წლი დან, გამოიყენება ფილ ტრის ფირ ფი ტე ბი, რომ ლე ბიც შე ი ცავს ალუ მი -

ნის სი ლი კატს, რო გორც სპე ცი ფი კურ ად სორ ბენტს ღვი ნის მო გუ დუ ლი ტო ნი სათ ვის. 

ეს სუ ნე ბი ღვი ნო ში გა და დის და ო ბე ბუ ლი სა ცო ბი დან, ყურ ძნი დან, ჭურ ჭლი დან თუ 

შე სა ფუ თი მა სა ლე ბი დან. აღ ნიშ ნუ ლი სპე ცი ალუ რი ფირ ფი ტე ბის გა მო გო ნე ბამ დე, 

პრაქ ტი კუ ლად,ამ სუ ნე ბის ღვი ნი დან მო ცი ლე ბა ვერ ხდე ბო და. 

5.3.5.2. ფილტრის სანთლები 

სიღ რმი სე უ ლი ფილ ტრის სან თლე ბი, უმე ტეს შემ თხვე ვა ში, სხვა დას ხვა პო ლიპ -

რო პი ლე ნის ან ცე ლუ ლო ზა ა ცე ტა ტის ბოჭ კო ე ბის გან მზად დე ბა. მხო ლოდ რამ დე ნი -

მე მი ლი მიკ რო ნი სის ქის მქო ნე ბოჭ კო ე ბია შე მოხ ვე უ ლი სა ერ თო ცენ ტრის გარ შე მო. 

ნა წი ლა კე ბი, რომ ლე ბიც უფ რო დი დია, ვიდ რე ქსო ვი ლის ფო რე ბი, ფილ ტრის სიღ -

რმე ში რჩე ბა. ქსო ვი ლი, შე საძ ლოა, ერ თი მა სა ლი სა გან შედ გე ბო დეს და შემ დეგ 

აკორ დე ო ნი ვით იყოს და კე ცი ლი  ი მი სათ ვის, რომ ზე და პი რი გა ი ზარ დოს. ალ ტერ ნა -
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ტი ვად გა ნი ხი ლე ბა დახ ვე უ ლი ქსო ვი ლის სან თლე ბი, რომ ლებ შიც გან სხვა ვე ბუ ლი 

სიძ ლი ე რის მქო ნე სა ფილ ტრი მა სა ლის მრა ვა ლი ფე ნა ცენ ტრა ლურ გა მომ სვლელ -

ზეა დახ ვე უ ლი. მა სა ლის სი მაგ რე იზ რდე ბა შიგ ნი დან გა რეთ. სიღ რმი სე უ ლი ფილ -

ტრის სან თლე ბი უმე ტე სად, გა მო ი ყე ნე ბა ალუ ვი უ რი ფილ ტრა ცი ის ან წმინ და ფილ -

ტრა ცი ის შემ დე გ ი მი სათ ვის, რომ არ მოხ დეს მემ ბრა ნუ ლი ფილ ტრის ბლო კი რე ბა. 

კარ გი უკუ რეცხვა დო ბის გა მო, ის ხან გრძლი ვად ძლებს და ამი ტომ ეკო ნო მი უ რია. 

ცხრილ ში №5.4 შე და რე ბუ ლია ღია და და ხუ რული სის ტე მე ბი. მრა ვა ლი უპი რა -

ტე სო ბის სა პი რის პი როდ გვაქვს მა ღა ლი სა ინ ვეს ტი ციო ხარ ჯი. და ნიშ ნუ ლე ბი სა მებრ 

გა მო ყე ნე ბის შემ თხვე ვა ში კი, ეს ხარ ჯე ბი მა ინც იფა რე ბა მცი რე მიმ დი ნა რე ხარ ჯე -

ბის გა მო. 

 5.3.6. სტატიკური მემბრანული ფილტრაცია 
გა სუ ლი სა უ კუ ნის 70-იანი წლე ბის ბო ლო დან, სტერილური ფილ ტრა ცი ი სას, მემ -

ბრა ნუ ლი ფილ ტრი სულ უფ რო ხში რად ანაც ვლებს ფირ ფი ტე ბი ან ფილტრს. მემ ბრა -

ნუ ლი ფილ ტრა ცი ი სას გა მო ი ყე ნე ბა და კე ცი ლი მემ ბრა ნე ბი, რომ ლებ საც სან თლის 

ფორ მა აქვს და და ხუ რულ, უჟან გა ვი ფო ლა დის კორ პუს შია ჩახ რახ ნი ლი. მა თი მემ -

ბრა ნის სის ქე 200 მიკ რონ ზე ნაკ ლე ბია, ანუ ძა ლი ან მცი რეა, ისე ვე რო გორც ლე ქის 

შე მა კა ვე ბე ლი მო ცუ ლო ბა. მემ ბრა ნუ ლი ფილ ტრის გა მო ყე ნე ბის წი ნა პი რო ბა წი ნას -

წარ წმინ და ფილ ტრა ციაა, რის თვი საც გა მო ი ყე ნე ბა ფირ ფი ტე ბი ა ნი ფილ ტრე ბი ან 

მო დუ ლე ბი ა ნი ფილ ტრე ბი, შე სა ბა მი სი შე მა კა ვებ ლო ბით. მემ ბრა ნუ ლი ფილ ტრე ბის 

ფუნ ქცია და მაზღვე ვე ლი ფილ ტრა ციაა გა პა რე ბუ ლი ნა წი ლა კე ბი სათ ვის. ლე ქის ნა -

წი ლა კე ბი, რო გორც წე სი, ზე და პირ ზე ვე რჩე ბა. ბაქ ტე რი ე ბი და კო ლო ი დე ბი, შე საძ -
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სიღრმისეული 

ფილრტაციის ფირფიტები

სიღრმისეული 

ფილტრაციის 

ფირფიტების მოდულები

დახურული სისტემა არა კი

დანაკარგი წვეთით კი არა

სისტემის დაცლის 

შესაძლებლობა
შეზღუდულად კი

დაცლა ინერტული აირით შეზღუდულად კი

შერევის ფაზები მაღალი დაბალი

აწყობის დრო დიდი მცირე

ISO → HACCP კი არა

IFS → ჰიგიენა კი არა

ადგილის საჭიროება მაღალი დაბალი

სტერილიზება ცხელი წყალი+ორთქლი ცხელი წყალი+ორთქლი

საფილტრი მასალის 

ფასი
- +

ცხრი ლი 5.4. სის ტე მე ბის შე და რე ბა



ლოა, სიღ რმე ში შე იჭ რას. მათ თვის მემ ბრა ნუ ლი ფილ ტრი ერ თგვა რი სიღ რმი სე უ -

ლი ფილ ტრია. იმი სათ ვის, რომ ფილ ტრატ ში მოხ ვდნენ, ბაქ ტე რი ებს თა ვი ან თი უჯ -

რე დე ბის ზო მის 400-ჯერ დი დი მან ძი ლის გავ ლა სჭირ დე ბათ. ღვი ნო რომ სა ფუვ რი -

სა გან გან თა ვი სუფ ლდეს, საკ მა რი სია 0,65 მიკ რო ნი ფო რი ა ნო ბა, ბაქ ტე რი ე ბი სათ -

ვის კი, 0,45 მიკ რო ნი და უფ რო მცი რე ფო რი ა ნო ბაა სა ჭი რო. 

ფირ ფი ტე ბი ა ნი ფილ ტრის 

მსგავ სად, ლე ქის შე მა კა ვე ბე -

ლი მცი რე მო ცუ ლო ბა კომ პენ -

სირ დე ბა მნიშ ვნე ლო ვა ნი უპი -

რა ტე სო ბე ბით: 

მიკ რო ბი ო ლო გი უ რი •

უსაფ რთხო ე ბა 

პრო დუქ ტის  •

უსაფ რთხო ე ბა 

ეკო ნო მი უ რო ბა •

მთლი ა ნო ბის ტეს ტის  •

შე საძ ლებ ლო ბა. 

სტე რი ლუ რი ფილ ტრა ცი ი -

სას, მიკ რო ბი ო ლო გი უ რი უსაფ -

რთხო ე ბის წი ნა პი რო ბაა, რომ 

ფილ ტრა ცი ის სის ტე მაც სტე -

რილ დე ბა. სა ა მი სოდ, და ხუ -

რული მო დუ ლე ბი უკე თე სია, 

ვიდ რე ფირ ფი ტე ბი ა ნი ფილ -

ტრე ბი, რად გან ნაკ ლე ბი ძა -

ლის ხმე ვაა სა ჭი რო. გა დამ წყვე -

ტი უპი რა ტე სო ბა კი იმა ში 

მდგო მა რე ობს, რომ შე საძ ლე -

ბე ლია მთლი ა ნო ბის ტეს ტის გა -

კე თე ბა, რო მე ლიც მაქ  სი  მა ლუ -

რი სი ზუს ტით იძ ლე ვა ინ ფორ -

მა ცი ას სის ტე მის მდგო მა რე ო -

ბა ზე. ყო ვე ლი ფილ ტრა ცი ის 

წინ, ეს ტეს ტი მემ ბრა ნის და უ ზი -

ა ნებ ლო ბა ზე ტარ დე ბა. პრაქ ტი -

კა ში ორი სხვა დას ხვა ტეს ტი გა -

მო ი ყე ნე ბა, ესე ნია: 

Bubble – Point ტეს ტი 

(ბუშტუკების ტეს ტი) - ზო მავს ჰა -

ე რის წნე ვას, რო მე ლიც სა ჭი -

როა მემ ბრა ნის ფო რე ბი დან 

წყლის გა მო სა დევ ნად. მემ ბრა -
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სუ რა თი 5.11. სან თლე ბი ა ნი ფილ ტრი

მემბრანის სანთლის აგებულება 

1. გარე საყრდენი ცილინდრი 

2. სითხის უკანა გადინების დამცავი 

3. წინასწარი ფილტრაციის მუყაო 

4. მემბრანა (წინასწარი ფილტრაცია) 

5. მემბრანა (სტერილური ფილტრაცია) 

6. საყრდენი ქსოვილი 

7. შიდა საყრდენი ცილინდრი 

8. ნაოჭებად დაკეცილი მემბრანა 

    საყრდენი ფენებით 



5. ახალგაზრდა ღვინიდან ჩამოსასხმელად მზა ღვინომდე

ნის ფო რებ ში რ ჩე ბა წყა ლი, დი ა მეტ რის მი ხედ ვით სხვა დას ხვა შე მა კა ვე ბე ლი ძა -

ლით. რაც უფ რო მცი რეა ფო რა, მით უფ რო დი დია კა პი ლა რუ ლი ძა ლა. დიდ ფო -

რებს, რომ ლე ბიც წარ მოქ მნი ლია, მა გა ლი თად, მა სა ლის რღვე ვის გა მო, ბევ რად 

უფ რო ნაკ ლე ბი კა პი ლა რუ ლი ძა ლა აქვს. ტეს ტი ამოწ მებს მემ ბრა ნის მთლი ა ნო ბას 

კა პი ლა რუ ლი ძა ლის მეშ ვე ო ბით, რო მე ლიც ფო რე ბის სი დი დის სა ზო მია. მი ღე ბუ ლი 

შე დე გე ბი მწარ მო ებ ლის მო ცე მუ ლო ბებ თან დარ დე ბა. 

წნე ვის შე ნარ ჩუ ნე ბის ტეს ტი 

წნე ვის შე ნარ ჩუ ნე ბის ტეს ტი ზო მავს წნე ვის ვარ დნას, რო მე ლიც სვე ლი მემ ბრა -

ნის გა სა ფილტრ მხა რე ზე გარ კვე უ ლი წნე ვის შექ მნით მი ი ღე ბა. წნე ვა შე ად გენს Bub-

ble – Point ტეს ტის, და ახ ლო ე ბით, 70-80%-ს. წნე ვა აწ ვე ბა წყლით გავ სე ბულ ფო რებს, 

კა პი ლა რუ ლი ძა ლა კი, ხელს უშ ლის წყლის გას ვლას. გარ კვე უ ლი დრო ის გან მავ -

ლო ბა ში, წნე ვის შე ნარ ჩუ ნე ბა მემ ბრა ნის მთლი ა ნო ბის სა ზო მია. 

სტე რი ლუ რი ჩა მოს ხმი სათ ვის, მემ ბრა ნუ ლი ფილ ტრე ბი, ხში რად, წი ნას წარ ან 

და მა ტე ბით ფილ ტრებ თან კომ ბი ნა ცი ა ში გვხვდე ბა. 

5.3.7. დინამიკური მემბრანული ფილტრაცია (Cross – Flow ფილტრაცია) 
დი ნა მი კუ რი მემ ბრა ნუ ლი ფილ ტრა ცია, პრო ცე დუ რუ ლად, არის ნა წი ლი ნივ თი -

ე რე ბა თა გან ცალ კე ვე ბის მემ ბრა ნუ ლი პრო ცე სე ბის დი დი ჯგუ ფი სა. სა ხე ლი „Cross 

– Flow ფილ ტრა ცია” მომ დი ნა რე ობს მემ ბრა ნის ზე და პი რის პა რა ლე ლუ რად სუს პენ -
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სუ რა თი 5.12. ჩა მოს ხმის ფილ ტრა ცი ის გა მო ყე ნე ბის მა გა ლი თე ბი



ზი ის დი ნე ბი დან. ყვე ლა დი ნა მი კუ რი ფილ ტრა ცია ეფუძ ნე ბა ამ სა ხის გა და დი ნე ბის 

პრინ ციპს. 

მეღ ვი ნე ო ბა ში Cross – Flow მიკ რო ფილ ტრა ცი ე ბის სა ხე ლით, უმე ტე სად, გა მო ი -

ყე ნე ბა 0,2 ან 0,45 მიკ რო ნი ა ნი ფო რი ა ნო ბის მემ ბრა ნე ბი. ამით ღვი ნის მაკ რო მო ლე -

კუ ლე ბის შე კა ვე ბა, პრაქ ტი კუ ლად, არ ხდე ბა; სა მა გი ე როდ, ყვე ლა სა ფუ ა რი, ბაქ ტე -

რია და ლე ქის დი დი კო ლო ი დე ბი იფილ ტრე ბა. 

გა უ ფილ ტრა ვი ღვი ნო გა და ი ტუმ ბე ბა მო დუ ლის ღრუ ბოჭ კო ებ ში. ამ გვა რად ხდე -

ბა მემ ბრა ნა ზე სითხის ნა კა დის ტან გენ ცი ა ლუ რად მი წო დე ბა. მემ ბრა ნა ზე და ფე ნი -

ლი ლე ქის ნა წი ლა კე ბი წარ მოქ მნის ფე ნას, რო მე ლიც, გარ კვე უ ლი სის ქის შემ დეგ, 

სითხის დი ნე ბი სა გან კვლავ წა რი ტა ცე ბა. ამ გზით ფილ ტრის დაბ ლოკ ვა გა მო რიცხუ -

ლია, სა მა გი ე როდ, გა სა ფილ ტრი ღვი ნო დი ნე ბი სას უფ რო და უფ რო კონ ცენ ტრირ -

დე ბა ლე ქით. მემ ბრა ნის სა ხე ო ბი დან და ლე ქის შემ ცვე ლო ბი დან გა მომ დი ნა რე, რა 

თქმა უნ და, არ სე ბობს ზღვა რი, თუმ ცა, Cross – Flow ფილ ტრით შე საძ ლე ბე ლია მა -

დუ ღა რი ღვი ნის გა ფილ ტვრა სტე რი ლურ დო ნემ დე. 

5.3.7.1. მემბრანები 

მემ ბრა ნუ ლი ფილ ტრა ცი ის გუ ლი არის მემ ბრა ნა. ღვი ნის ფილ ტრა ცი ი სათ ვის 

გა მო ი ყე ნე ბა ორი სა ხის მა სა ლა: 

ორ გა ნუ ლი მა სა ლი სა გან (პოლიმერები) დამ ზა დე ბუ ლი მემ ბრა ნე ბი •

არა ორ გა ნუ ლი მა სა ლი სა გან (კერამიკა) დამ ზა დე ბუ ლი მემ ბრა ნე ბი. •

აგე ბუ ლე ბის მი ხედ ვით, არ სე ბობს მემ ბრა ნე ბის სა მი სხვა დას ხვა სა ხე ო ბა: 

ბრტყე ლი მემ ბრა ნე ბი და სპი რა ლუ რად დახ ვე უ ლი მემ ბრა ნე ბი •

მი ლი ა ნი მემ ბრა ნე ბი (არხის დი ა მეტ რი 5-25 მმ) •

კა პი ლა რუ ლი ან ღრუ ბოჭ კო ვა ნი მემ ბრა ნე ბი (არხის დი ა მეტ რი •

0,05-5 მმ). 

მეღ ვი ნე ო ბა ში ფარ თო გა მო ყე ნე ბა ჰპო ვა კა პი ლა რულ მა ან ღრუ ბოჭ კო ვან მა 

მემ ბრა ნებ მა 0,5-1,5 მმ არ ხის დი ა მეტ რით, რაც მა თი გა მო ყე ნე ბის ფარ თო სპექ ტრის 

დამ სა ხუ რე ბაა. 

5.3.7.2. მოდულები (მემბრანები კორპუსში) 

კე რა მი კუ ლი ელე მენ ტე ბი და ღრუ ბოჭ კო ე ბი, რო გორც წე სი, მო დუ ლე ბად იკ რი -

ბე ბა. მო დუ ლე ბი არის წნე ვა გამ ძლე ცი ლინ დრის ფორ მის პო ლი მე რუ ლი ან უჟან გა -

ვი ფო ლა დის კორ პუ სი გა სა ფილ ტრი სუს პენ ზი ის  ფრონ ტა ლუ რი მი წო დე ბი თა და 

ფილ ტრა ტის გვერ დუ ლი თა ვი სუ ფა ლი გა მო დი ნე ბით. 1200 მმ-მდე სიგ რძის მქო ნე 

მემ ბრა ნუ ლი ელე მენ ტე ბი შე დუღ დე ბა (პოლიმერული მემ ბრა ნე ბი), ან მე ქა ნი კუ რად 

მაგ რდე ბა (კერამიკული ელე მენ ტე ბი) ფრონტალურ ფირ ფი ტებ ზე, რომ ლებ ზეც 

სითხის გა ნა წი ლე ბა ხდე ბა. სუ რათ ზე №5.13 ნაჩ ვე ნე ბია უჟან გა ვი ფო ლა დის მო დუ -

ლე ბი კე რა მი კუ ლი ელე მენ ტე ბით და პლას ტმა სის მო დუ ლე ბი ღრუ ბოჭ კო ე ბით. ღრუ -

ბოჭ კო ვა ნი მემ ბრა ნე ბის შე ფუთ ვის სიმ კვრი ვე ბევ რად უფ რო დი დია, ვიდ რე კე რა -

მი კუ ლი ელე მენ ტე ბი სა, შე სა ბა მი სად, თი თო ე ულ მო დულ ზე დი დია მა თი ფილ ტრა -

ცი ის ზე და პი რიც. თი თო ე ულ მო დულ ში მრა ვა ლი ათა სი ღრუ ბოჭ კოა. 
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სუ რა თი 5.13. კე რა მი კუ ლი (მარცხნივ) და პო ლი მე რუ ლი (მარჯვნივ) მემ ბრა ნე ბის მო დუ ლე ბი

სუ რა თი 5.14. მემ ბრა ნუ ლი სა ფილ ტრი და ნად გა რი 6 მო დუ ლი თა და პრო დუქ ტის გა მა ცი ებ ლით



5.3.7.3. მემბრანული საფილტრი დანადგარები 

ფილ ტრა ცი ის წარ მარ თვი სათ ვის, მო დუ ლე ბი სა ფილტრ და ნად გარ ში უნ და ჩაჯ -

დეს. ამი სათ ვის, სა ჭი როა ერ თი სა მუ შაო ავ ზი, სა ი და ნაც ხდე ბა მო დუ ლე ბის დატ -

ვირ თვა, დამ რე ვი ტუმ ბო, მო დუ ლე ბის და მაგ რე ბი სათ ვის სა ჭი რო ჩარ ჩო ე ბი და სა -

ჭი რო მილ გაყ ვა ნი ლო ბე ბი. 

5.4. ღვინის სტაბილიზაცია 

ჩა მოს ხმუ ლი ღვი ნო უნ და იყოს სტა ბი ლუ რი; აღარ უნ და მოხ დეს შე მად გე ნე ლი 

ნივ თი ე რე ბე ბის ისე თი ცვლი ლე ბა, რომ ბოთ ლში და ვარ გე ბი სას კრის ტა ლე ბი ან ნა -

ლე ქი გა მო ი ყოს. გარ და ამი სა, ბოთ ლში დუ ღი ლის თა ვი დან ასა ცი ლებ ლად, სა ჭი -

როა მიკ რო ბი ო ლო გი უ რი სტა ბი ლუ რო ბა. სტა ბი ლი ზა ცი ის ცნე ბის ქვეშ, შე საძ ლე ბე -

ლია მრა ვა ლი პრო ცე დუ რის გა ერ თი ა ნე ბა: 

ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლი, რო მე ლიც ყვე ლა და დუ ღე ბად შა ქარს შლის; •

ვაშლ-რძემჟავა დუ ღი ლი, რო მე ლიც ვაშ ლმჟა ვას მე ტა ბო ლიზმს ეწე ვა; •

და გო გირ დე ბა, რო მე ლიც ფე ნო ლუ რი ნა ერ თე ბის რე აქ ტი უ ლო ბას ამ ცი -•

რებს და მიკ რო ორ გა ნიზ მებს კლავს, ან ინ ჰი ბი რე ბას უკე თებს; 

ას კორ ბინ მჟა ვას და მა ტე ბა, რო მე ლიც აღ მდგე ნია და გარ კვე ულ მე ტა -•

ლურ სტა ბი ლუ რო ბას იწ ვევს; 

ცი ლა ზე სტა ბი ლი ზა ცია; •

მე ტა ლე ბის სტა ბი ლი ზა ცია; •

მჟა ვე ბის სტა ბი ლი ზა ცია, ხში რად, მჟა ვი ა ნო ბის შეს წო რე ბას თან კავ შირ ში; •

და მუ შა ვე ბის გზით, გა რან ტი რე ბუ ლი კო ლო ი დუ რი სტა ბი ლუ რო ბის მი ღე -•

ბა, რაც გავ ლე ნას ახ დენს გე მოვ ნურ თვი სე ბებ ზეც. 

5.4.1. ღვინის ქვის სტაბილიზაცია 
ღვი ნის ქვის სტა ბი ლი ზა ცია არის ბო ლო სა ფე ხუ რი ჩა მოს ხმის წინ. ღვი ნო არის 

ჩა მო სას ხმე ლად მზა, და კუ პა ჟე ბუ ლი, შე საძ ლე ბე ლია, დამ ტკბა რი და უკ ვე სტა ბი ლუ -

რი ცი ლა ზე და მე ტა ლებ ზე. ღვი ნის ქვის კრის ტა ლე ბის გა მო ყო ფა არის ბუ ნებ რი ვი 

ფი ზი კო-ქიმიური პრო ცე სი, რო მე ლიც უკ ვე ტკბი ლის სტა დი ა ში იწყე ბა და ღვი ნის 

წარ მო ე ბის მთე ლი დრო ის გან მავ ლო ბა ში გრძელ დე ბა. გარ კვე ულ ეტაპ ზე, ღვი ნის 

ქვის რა ო დე ნო ბა იმ დო ნემ დეა ჩა მო სუ ლი, რომ ღვი ნო სტა ბი ლუ რია. თუ არას ტა ბი -

ლუ რი ღვი ნო ჩა მო ის ხმე ბა, შე საძ ლოა, ბოთ ლში კრის ტა ლე ბის წარ მოქ მნა მოხ დეს. 

კრის ტა ლე ბის შემ თხვე ვა ში, ქი მი უ რად საქ მე ეხე ბა, ძი რი თა დად, კა ლი უ მის ჰიდ რო -

გენ ტარ ტრატს (ფაქტობრივი, ღვი ნის ქვა) და კალ ცი უმ ტარ ტრატს. 

ღვი ნის მჟა ვას კა ლი უ მის ან კალ ცი უ მის მა რი ლე ბი მხო ლოდ მცი რედ ხსნა დე -

189



5. ახალგაზრდა ღვინიდან ჩამოსასხმელად მზა ღვინომდე

ბია ღვი ნო ში, სა მა გი ე როდ, ორი ვეს აქვს თვი სე ბა წარ მოქ მნას ზე ნა ჯე რი ხსნა რე ბი. 

მა თი გა მოკ რის ტა ლე ბა და მო კი დე ბუ ლია მრა ვალ რიცხო ვან პა რა მეტ რზე: 

კა ლი უ მის, კალ ცი უ მი სა და ტარ ტრა ტი ო ნე ბის კონ ცენ ტრა ცია •

ტემ პე რა ტუ რა •

ალ კო ჰოლ შემ ცვე ლო ბა •

pH მაჩვენებელი •

რა ო დე ნო ბა და სა ხე ო ბა კო ლო ი დუ რი ნა ერ თე ბი სა, რომ ლებ საც •

შე უძ ლი ათ დამ ცვე ლო ბი თი ფუნ ქცი ის შე თავ სე ბა. 

იმი სათ ვის, რომ თა ვი დან იქ ნეს აცი ლე ბუ ლი კრის ტა ლე ბის არა სა სურ ვე ლი გა -

მო ლექ ვა მზა პრო დუქ ტში, არ სე ბობს მრა ვა ლი სა შუ ა ლე ბა: 

დრო ის ფაქ ტო რი: დრო თა გან მავ ლო ბა ში, ღვი ნო თვი თონ სტა ბი ლურ დე ბა. 

კრის ტა ლე ბი გა მო ი ლე ქე ბა, მყარ დე ბა წო ნას წო რო ბა. დრო ის ამ მო ნაკ ვე თის ხან -

გრძლი ვო ბა და მო კი დე ბუ ლია პრო დუქ ტზე, ტემ პე რა ტუ რა სა და კონ ცენ ტრა ცი ა ზე და 

გრძელ დე ბა რამ დე ნი მე თვე; წი თე ლი ღვი ნის შემ თხვე ვა ში, ერ თი წე ლიც კი. წო ნას -

წო რო ბა შე იძ ლე ბა ჩა მოს ხმი დან დი დი ხნის შემ დე გაც დამ ყარ დეს; 

კრის ტა ლი ზა ცი ის დაჩ ქა რე ბა: თუ მოხ დე ბა ღვი ნის გა ცი ე ბა, გა და ნაც ვლდე ბა 

ტემ პე რა ტუ რა-კონცენტრაციის წერ ტი ლი კრის ტა ლე ბის სპონ ტა ნუ რი წარ მოქ მნი სა -

კენ. ეს პრო ცე სი, რო გორც წე სი, გრძელ დე ბა რამ დე ნი მე დღე. კა ლი უმ ჰიდ რო გენ -

ტარ ტრა ტის კრის ტა ლე ბის და მა ტე ბით, შე საძ ლოა, კრის ტა ლე ბის წარ მოქ მნის დრო -

ის რამ დე ნი მე სა ა თამ დე შემ ცი რე ბა; 

რე აქ ცი ა ში მო ნა წი ლე პარ ტნი ო რე ბის სე ლექ ტი უ რად მო ცი ლე ბა: თუ მოხ დე ბა ღვი -

ნი დან კა ლი უ მის, კალ ცი უ მის ან ტარ ტრა ტი ო ნე ბის მო ცი ლე ბა, მა შინ კრის ტა ლე ბის 

წარ მოქ მნა შე უძ ლე ბე ლი იქ ნე ბა რე აქ ცი ა ში მო ნა წი ლე პარ ტნი ო რის სიმ ცი რის გა მო. 

დამ ცა ვი კო ლო ი დე ბის და მა ტე ბა: ღვი ნის კა ნო ნით, ღვი ნო ში კრის ტა ლე ბის გა მო -

ყო ფის შე სა ჩე რებ ლად, ნება დარ თუ ლია დამ ცა ვი კო ლო ი დე ბის (მეტაღვინის მჟა ვა, 

გუ მი არა ბი კი, მა ნოპ რო ტე ი ნე ბი ან კარ ბოქ სილ მე თილ ცე ლუ ლო ზა (CMC) და მა ტე ბა). 

5.4.1.1. ღვინის ქვის სტაბილიზაციის შემოწმება 

ჩა მოს ხმამ დე სა ჭი როა ღვი ნის შე მოწ მე ბა კა ლი უმ ჰიდ რო გენ ტარ ტრა ტის და 

კალ ცი უმ ტარ ტრა ტის სტა ბი ლუ რო ბა ზე. კა ლი უმ ჰიდ რო გენ ტარ ტრა ტის სტა ბი ლი ზა -

ცი ის შე მოწ მე ბი სათ ვის არ სე ბობს სა მი ძი რი თა დი მე თო დი: 

სი ცი ვის ტეს ტი •

მი ნი კონ ტაქ ტუ რი მე თო დი •

კა ლი უმ ჰიდ რო გენ ტარ ტრა ტის გა ჯე რე ბის ტემ პე რა ტუ რა. •

კალ ცი უ მის სტა ბი ლუ რო ბა ზე გა და მოწ მე ბა უფ რო რთუ ლია, რად გან გან სხვა ვე -

ბუ ლია მი სი კრის ტა ლი ზა ცი ის პი რო ბე ბი. გა მო ყე ნე ბუ ლი მე თო დი ეფუძ ნე ბა კა ლი -

უმ ჰიდ რო გენ ტარ ტრა ტის გა ჯე რე ბის ტემ პე რა ტუ რის გა ზომ ვას. 

სი ცი ვის ტეს ტი 

წმინ დად გა ფილ ტრუ ლი და ჩა მო სას ხმე ლად მზა ღვი ნის ნი მუ ში ჩერ დე ბა, და -

ახ ლო ე ბით, 0°C-ზე 4 დღით (მშრალი ღვი ნის შემ თხვე ვა ში) ან 7 დღით (ნახევრად -

ტკბილი ღვი ნის, ან ბორ ტი ტი სი ა ნი ყურ ძნი დან მი ღე ბუ ლი ღვი ნის შემ თხვე ვა ში); შემ -
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დეგ ხდე ბა მი სი კრის ტა ლე ბის გა მო ყო ფა ზე გა მოკ ვლე ვა. 1-2% ალ კო ჰო ლის და მა -

ტე ბით, შე საძ ლე ბე ლია კრის ტა ლე ბის წარ მოქ მნის დო ნის მო მა ტე ბა. თუ ღვი ნის ქვა 

გა მო ი ლე ქა, ღვი ნო არას ტა ბი ლუ რად ით ვლე ბა. ტეს ტი იძ ლე ვა პა სუხს მხო ლოდ კა -

ლი უმ ჰიდ რო გენ ტარ ტრა ტის არას ტა ბი ლუ რო ბა ზე. კალ ცი უმ ტარ ტრა ტის სტა ბი ლუ -

რო ბის გა ზომ ვას ტეს ტი ვერ მო ი ცავს. 

მი ნი კონ ტაქ ტუ რი მე თო დი 

ჩა მო სას ხმე ლად მზა ღვი ნის ნი მუშ ში -2°C-ზე (უკეთესია იმ ტემ პე რა ტუ რა ზე, რო -

მელ ზეც უნ და მოხ დეს კონ ტაქ ტუ რი მე თო დის გა მო ყე ნე ბა) ელექ ტრო გამ ტა რო ბას 

ზო მა ვენ. შემ დეგ, მუდ მი ვი და რე ვის ქვეშ, ხდე ბა 4 გ/ლ წვრი ლად დაფ ქუ ლი კონ ტაქ -

ტუ რი ღვი ნის ქვის და მა ტე ბა. 2-4 სა ა თის გან მავ ლო ბა ში, მიმ დი ნა რე ობს ზე ნა ჯერ 

ხსნარ ში არ სე ბუ ლი ღვი ნის ქვის კრის ტა ლე ბის კონ ტაქ ტურ კრის ტა ლებ ზე მი ერ თე -

ბა და უფ რო დი დი კრის ტა ლე ბის წარ მოქ მნა. ღვი ნის ქვის გა მოკ რის ტა ლე ბით 

მცირ დე ბა ელექ ტრო გამ ტა რო ბა. რე აქ ცია დამ თავ რე ბუ ლია, რო დე საც მიღ წე უ ლია 

სტა ბი ლუ რი ელექ ტრო გამ ტა რო ბის დო ნე. ორი ვე ელექ ტრო გამ ტა რო ბას შო რის გან -

სხვა ვე ბა არის გა მო ყო ფი ლი ღვი ნის ქვი სა და ზე ნა ჯე რო ბის სა ზო მი. ცხრილ ში №5.5 

მო ცე მუ ლია სტა ბი ლუ რო ბის შე სა ფა სე ბე ლი კრი ტე რი უ მე ბი ელექ ტრო გამ ტა რო ბის 

კლე ბას თან და მო კი დე ბუ ლე ბა ში. 

ცხრი ლი 5.5. სტა ბი ლუ რო ბის კლა სი ფი კა ცია ელექ რო გამ ტა რო ბის კლე ბა ზე და მო კი დე -
ბუ ლე ბა ში თეთრ, ვარ დის ფერ და წი თელ ღვი ნო ებ ში 

გა ჯე რე ბის ტემ პე რა ტუ რა 

გა ჯე რე ბის ტემ პე რა ტუ რა არის ტემ პე რა ტუ რა, რო მელ ზეც გახ სნი ლი ღვი ნის ქვა 

ღვი ნო ში ნა ჯერ ხსნარს წარ მოქ მნის. რაც უფ რო და ბა ლია ეს ტემ პე რა ტუ რა, მით უფ -

რო მა ღა ლია კრის ტა ლუ რი სტა ბი ლუ რო ბა. თუ ღვი ნის ტემ პე რა ტუ რა გა ჯე რე ბის ტემ -

პე რა ტუ რის ქვე მოთ ჩა მო ვა, წარ მო იქ მნე ბა ზე ნა ჯე რი ხსნა რი. ღვი ნის გათ ბო ბის შემ -

თხვე ვა ში, იონე ბის პრო დუქ ტი უფ რო მცი რეა, ვიდ რე ხსნა დო ბის პრო დუქ ტი და სტა -

ბი ლუ რო ბა მიღ წე უ ლია. 

გან საზღვრა ხდე ბა მი ნი კონ ტაქ ტუ რი მე თო დის ანა ლო გი უ რად, მაგ რამ უფ რო მა -

ღალ ტემ პე რა ტუ რა ზე; ჯერ ხდე ბა ნი მუ შის ტემ პე რა ტუ რის მიყ ვა ნა 20-25°C-მდე, შემ -

დეგ კი, მი სი გამ ტა რო ბის სი მენ სი/სანტიმეტრში გა ზომ ვა. ინ ტენ სი უ რი და რე ვის ქვეშ 

შე ტა ნი ლი 4 გ/ლ კონ ტაქ ტუ რი ღვი ნის ქვის სე დი მენ ტა ცი ის შემ დეგ, გამ ტა რო ბა 

კვლავ იზო მე ბა. გა ჯე რე ბის ტემ პე რა ტუ რის გა მო სათ ვლე ლად, გა ზომ ვის ტემ პე რა ტუ -

რას აკ ლდე ბა სხვა ო ბა გამ ტა რო ბის ორი ვე მაჩ ვე ნე ბელ თა შო რის და იყო ფა 29,3-ზე.  

თუ გა მოთ ვლი ლი გა ჯე რე ბის ტემ პე რა ტუ რა სტა ბი ლუ რო ბის არე შია, მა შინ ით -

ვლე ბა, რომ ღვი ნო სტა ბი ლუ რია მა ცი ვარ ში შე ნახ ვის შემ თხვე ვა ში. ნაკ ლე ბად სტა -

ბი ლუ რი ღვი ნო ე ბის შემ თხვე ვა ში, გა მო ი ყე ნე ბა სტა ბი ლი ზა ცია დამ ცა ვი კო ლო ი დე -
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თეთრი ღვინო ვარდისფერი და წითელი ღვინო

სტაბილური <30 S (სიმენსი) <50 S

ნაკლებად სტაბილური 31-60 S 51-70 S

არასტაბილური >60 S >70 S
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ბით; მე ტაღ ვი ნის შემ თხვე ვა ში ხდე ბა რო გორც ღვი ნის ქვის (კალიუმ ჰიდრო გენ ტარ -

ტრა ტი), ასე ვე კალ ცი უმ ტარ ტრა ტის სტა ბი ლი ზა ცია. ამ უკა ნას კნე ლის შემ თხვე ვა ში, 

დამ ცვე ლო ბი თი ფუნ ქცია ბევ რად უფ რო რთუ ლი მი საღ წე ვია. მა ღა ლი გა ჯე რე ბის 

ტემ პე რა ტუ რით ღვი ნო ებს სჭირ დე ბათ და მა ტე ბი თი სტა ბი ლი ზა ცი ის ოპე რა ცი ე ბი. 

20°C-ს ზე მოთ CMC-ით სტა ბი ლი ზა ცია აღარ მი იღ წე ვა. თუ ღვი ნის და ვარ გე ბი სას გა -

ჯე რე ბის ტემ პე რა ტუ რის ქვე მოთ ჩა მოც დე ნა მოხ დე ბა, მა შინ ღვი ნის ქვის ჭარ ბი რა -

ო დე ნო ბა 200 მგ/ლ-ს არ უნ და აღე მა ტე ბო დეს. 

5.4.1.2. კრისტალიზაციის დაჩქარება 

გა ცი ე ბა 

ღვი ნის გა ყინ ვის ტემ პე რა ტუ რას თან ახ ლოს, 0-დან -4°C-მდე გა ცი ე ბი თა და პე -

რი ო დუ ლი და რე ვის დახ მა რე ბით, ხდე ბა კა ლი უმ ჰიდ რო გენ ტარ ტრა ტის კრის ტა ლი -

ზა ცი ის დაჩ ქა რე ბა. თა ვად კრის ტა ლი ზა ცია მიმ დი ნა რე ობს სამ ეტა პად: 

ცენ ტრე ბის წარ მოქ მნა (ინდუქციური ფა ზა) 

რამ დე ნი მე ნა წი ლა კი ჯგუფ დე ბა ერ თად და სხვა ნა წი ლა კე ბი სათ ვის ცენ ტრებს 

წარ მოქ მნის. კრის ტა ლი ზა ცი ის საწყის წერ ტი ლე ბად შე იძ ლე ბა გან ვი ხი ლოთ უცხო 

ნა წი ლა კე ბი, ჭურ ჭლის ხა ო ი ა ნი ზე და პი რი და კრის ტა ლე ბი (კონტაქტური ღვი ნის 

ქვა). რაც უფ რო მა ღა ლია ასე თი ნა წი ლა კე ბის კონ ცენ ტრა ცია, მით უფ რო მა ღა ლია 

ცენ ტრე ბის წარ მოქ მნის ალ ბა თო ბა. ინ დუ ქცი უ რი ფა ზა არის დრო ის გან მსაზღვრე -

ლი და წი ნას წარ და უ გეგ მა ვი პრო ცე სი. 
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მა რი ლი
კრის ტა ლუ რი სტა ბი -

ლუ რო ბა

გა ჯე რე ბის 

ტემპ. თეთ რი 

ღვი ნო

გა ჯე რე ბის 

ტემპ. წი თე -

ლი ღვი ნო

გა ჯე რე ბის 

ტემპ. ცქრი ა -

ლა ღვი ნო -

მა სა ლა

კა ლი უმ ჰიდ -

რო გენ ტარ -

ტრა ტი

სტა ბი ლუ რი < 12° C < 15° C < 10° C

ნა წი ლობ რივ  

სტა ბი ლუ რი 

თუ შე ნახ ვის ტემ პე რა -

ტუ რა ხან გრძლი ვი 

დრო ის გან მავ ლო ბა ში 

ჩა მოს ცდე ბა გა ჯე რე -

ბის ტემ პე რა ტუ რას, მა -

შინ გა მო ი ყო ფა კრის -

ტა ლე ბი

12 - 16° C 15 - 19° C

არას ტა ბი ლუ რი > 16° C > 19° C 

ცხრი ლი 5.6. კა ლი უმ ჰიდ რო გენ ტარ ტრა ტის გა ჯე რე ბის ტემ პე რა ტუ რა ღვი ნის სხვა დას ხვა 
სა ხე ო ბი სას



იონე ბის მოძ რა ო ბა (დიფუზიის პრო ცე სი) 

ელექ ტროს ტა ტი კუ რი მი ზი დუ ლო ბით, იონე ბი მი ე მარ თე ბა აქ ტი უ რი ად გი ლე ბი -

სა კენ. რაც უფ რო მოკ ლეა გზა, მით უფ რო სწრა ფია კრის ტა ლი ზა ცია. 

შეჯ გუ ფე ბა (ინტეგრაციის ფა ზა) 

იონე ბი მყა რად უერ თდე ბი ან კრის ტა ლი ზა ცი ის ცენ ტრებს და ამ გზით ხდე ბა მა -

თი ჩა შე ნე ბა ზრდად კრის ტა ლურ მე სერ ში. 

კრის ტა ლე ბის სე დი მენ ტა ცი ის შემ დეგ ხდე ბა ცი ვად გა და ფილ ტვრა. სი ცი ვით 

და მუ შა ვე ბა დრო სა და ტექ ნი კას მო ითხოვს. გა ცი ე ბის დრომ სტა ბი ლი ზა ცი ამ დე, შე -

საძ ლოა, 14 დღე შე ად გი ნოს, ამი ტომ, იზო ლი რე ბუ ლი ცის ტერ ნე ბის (თერმოსების) 

გა მო ყე ნე ბა გარ და უ ვა ლია; მი უ ხე და ვად ამი სა, გარ კვე უ ლი რის კი მა ინც რჩე ბა. 

კონ ტაქ ტუ რი მე თო დი 

გა ცი ე ბის შე და რე ბით უკე თე სი ალ ტერ ნა ტი ვა კონ ტაქ ტუ რი მე თო დია. ღვი ნო ცივ -

დე ბა 0 - -1°C-ზე და ემა ტე ბა 4 გ/ლ კა ლი უმ ჰიდ რო ტარ ტრა ტის კრის ტა ლე ბი, რი თაც 

ხდე ბა ინ დუქ ცი უ რი ფა ზის გა მო ტო ვე ბა და კრის ტა ლე ბის წარ მოქ მნის პრო ცე სის 

დაჩ ქა რე ბა. პე რი ო დუ ლი და რე ვა იძ ლე ვა გა რან ტი ას, რომ მე ო რე და მე სა მე ფა ზე -

ბიც სწრა ფად ჩა ივ ლის. 2-4 სა ა თის შემ დეგ, პრო ცე სი დას რუ ლე ბუ ლია. კრის ტა ლე -

ბის გა მო ცალ კე ვე ბა სი ცი ვე ში ხდე ბა. დი დი კრის ტა ლე ბის სე დი მენ ტა ცია სწრა ფად 

ხდე ბა და მა თი კვლავ გა მო ყე ნე ბა შე საძ ლე ბე ლია გა რეცხვი სა და დაფ ქვის შემ დეგ. 

ამ გზით კონ ტაქ ტუ რი მე თო დი ეკო ნო მი უ რია, კონ ტაქ ტუ რი ღვი ნის ქვის მა ღა ლი ღი -

რე ბუ ლე ბის მი უ ხე და ვად. შე და რე ბით წმინ და ღვი ნის ქვა, რო მე ლიც ხში რად ღვი -

ნის ქვი სა და კო ლო ი დე ბის ამორ ფუ ლი ნა რე ვია, შე ტივ ნა რე ბულ მდგო მა რე ო ბა ში 

რჩე ბა და სა ჭი როა მი სი ფილ ტრა ცი ით ან ცენ ტრი ფუ გი რე ბით მო ცი ლე ბა. 

თუ გა მო ყე ნე ბულ იქ ნე ბა კალ ცი უმ ტარ ტრა ტის კრის ტა ლე ბი, რო გორც კონ ტაქ -

ტუ რი კრის ტა ლე ბი, მა შინ, ამ მე თო დით, კალ ცი უმ ტარ ტრა ტის სტა ბი ლუ რო ბის მიღ -

წე ვაც შე საძ ლე ბე ლია. 

მემ ბრა ნუ ლი მე თო დი 

ღვი ნის ქვის სტა ბი ლი ზა ცია შე საძ ლე ბე ლია უკუ ოს მო სი თა და ნა ნო ფილ ტრა ცი -

ი თაც, შე სა ბა მი სად, გა ცი ე ბის შემ დეგ. ორი ვეს შე უძ ლია, შე სა ბა მი სი მემ ბრა ნის არ -

ჩე ვის შემ თხვე ვა ში, ღვი ნის გა ყო ფა ალ კო ჰო ლი-წყლის ხსნა რად და ღვი ნის კონ -

ცენ ტრა ტად, რო მელ შიც ტარ ტრა ტე ბის უფ რო სწრა ფი გა მოკ რის ტა ლე ბა და და ლექ -

ვა არის შე საძ ლე ბე ლი. კრის ტა ლე ბის მო ცი ლე ბის შემ დეგ, ხდე ბა ამ ორი ფრაქ ცი -

ის კვლავ შე ერ თე ბა. დღე ი სათ ვის ეს მე თო დი ნე ბა დარ თუ ლი არ არის. 

5.4.1.3. სტაბილიზაცია დამცავი კოლოიდებით 

სი ცი ვით სტა ბი ლი ზა ცი ი სას ხდე ბა დრო ში გა წე ლი ლი კრის ტა ლი ზა ცი ის დაჩ ქა -

რე ბა. რო დე საც ჭარ ბი მო ლე კუ ლე ბი გა მო ი ლე ქე ბა, ღვი ნო სტა ბი ლუ რია. 

სტა ბი ლი ზა ცი ის მე ო რე გზა არის დამ ცა ვი კო ლო ი დე ბის და მა ტე ბა. მათ ხე ლი 

უნ და შე უ შა ლონ კრის ტა ლე ბის გამ სხვი ლე ბის პრო ცესს. კო ლო ი დე ბი მოქ მე დე ბენ 

რო გორც კრის ტა ლი ზა ცი ის ინ ჰი ბი ტო რე ბი. მა თი მუხ ტის თვი სე ბე ბი დან გა მომ დი ნა -
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5. ახალგაზრდა ღვინიდან ჩამოსასხმელად მზა ღვინომდე

რე, ისი ნი გარს ეკ ვრი ან კა ლი უმ ჰიდ რო ტარ ტრა ტი სა და კალ ცი უმ ტარ ტრა ტის კომ -

პლექ სებს და ხელს უშ ლი ან კრის ტა ლუ რი სტრუქ ტუ რის შემ დგომ ზრდა სა და გა მო -

ლექ ვას. კრის ტა ლუ რი აგ რე გა ტე ბი რჩე ბი ან ზე ნა ჯერ ხსნარ ში. რაც უფ რო დი დია 

კო ლო ი დე ბის რა ო დე ნო ბა, მით უფ რო დი დია დაც ვა კრის ტა ლე ბის წარ მოქ მნი სა -

გან. ღვი ნის კა ნო ნით ნე ბა დარ თუ ლია 4 კო ლო ი დის გა მო ყე ნე ბა: 

კარ ბოქ სილ მე თილ ცე ლუ ლო ზა (CMC) •

გუ მი არა ბი კი •

მა ნოპ რო ტე ი ნე ბი •

მე ტაღ ვი ნის მჟა ვა •

აღ ნიშ ნუ ლი კო ლო ი დე ბის გა მო ყე ნე ბა ზე გა დაწყვე ტი ლე ბა მი ი ღე ბა ჩა მოს ხმის 

დრო ი სა და და ვარ გე ბის ხან გრძლი ვო ბი დან გა მომ დი ნა რე. ად რე ჩა მოს ხმუ ლი ღვი -

ნო ე ბი, რო გორც წე სი, სწრა ფი მოხ მა რე ბის თვის არის გათ ვლი ლი, მაგ რამ ტენ დენ -

ცი უ რად არას ტა ბი ლუ რე ბია. ასეთ შემ თხვე ვა ში, რე კო მენ დე ბუ ლია, გარ კვე უ ლი 

დრო ის მო ნაკ ვეთ ში, მა გა ლი თად, ერ თი წლით, დაც ვა. მა ღალ ხა რის ხი ა ნი ღვი ნო ე -

ბი, რომ ლებ მაც წლე ბის გან მავ ლო ბა ში ბოთ ლებ ში უნ და შე ი ნარ ჩუ ნონ სტა ბი ლუ -

რო ბა, ცის ტერ ნებ ში ხან გრძლი ვი და ვარ გე ბის შემ დეგ ის ხმე ბა. ამის შემ დეგ, ისი ნი, 

რო გორც წე სი, თვით დას ტა ბი ლუ რე ბუ ლია და ნაკ ლე ბი დაც ვა სჭირ დე ბა. წი თე ლი 

ღვი ნო ე ბი კი, თა ვის მხრივ, კო ლო ი დე ბის მა ღა ლი შემ ცვე ლო ბის გა მო არის სტა ბი -

ლუ რი და 2 წლამ დე დრო ით და ცუ ლია ლე ქის წარ მოქ მნი სა გან. 

მე ტაღ ვი ნის მჟა ვა 

მე ტაღ ვი ნის მჟა ვა არის პო ლი მე რი ზე ბუ ლი, მა ღალ მო ლე კუ ლუ რი ღვი ნის მჟა ვა, 

რომ ლის და მა ტე ბა ღვი ნო ში ნე ბა დარ თუ ლია 100 მგ/ლ-ის ოდე ნო ბით. ის იხ სნე ბა 

ოც მა გი ოდე ნო ბის ღვი ნო ში და ერ თი სა ა თის შემ დეგ ემა ტე ბა ღვი ნის მთლი ან მო -

ცუ ლო ბას. და ვარ გე ბი სას, მე ტაღ ვი ნის მჟა ვა ბუ ნებ რივ ღვი ნის მჟა ვად იშ ლე ბა. დაშ -

ლის პრო ცე სი და მო კი დე ბუ ლია დრო სა და ტემ პე რა ტუ რა ზე. ამის გა მო, შეზღუ დუ -

ლია მი სი მოქ მე დე ბის ვა და და ის, და ახ ლო ე ბით, ერ თი წლის შემ დეგ მთავ რდე ბა. 

ზო გი ერთ შემ თხვე ვა ში, მცი რე ზე ნა ჯე რო ბის პი რო ბებ ში, მე ტაღ ვი ნის მჟა ვა იცავს 

კალ ცი უმ ტარ ტრა ტის გა მო ლექ ვი სა გან. 

მე ტაღ ვი ნის მჟა ვას და მა ტე ბა სა და ჩა მოს ხმას შო რის შუ ა ლე დი, მი ნი მუმ, სა მი 

დღე უნ და იყოს, ხო ლო ღვი ნო ცი ლი სა გან სავ სე ბით გა თა ვი სუფ ლე ბუ ლი. შე საძ ლო 

მცი რე შემ ღვრე ვა იწ ვევს ფილ ტრა ცი ის პრობ ლე მას, ამი ტომ, სა ჭი როა მემ ბრა ნულ 

ფილ ტრამ დე სიღ რმი სე უ ლი ფილ ტრის ჩარ თვა. 

კარ ბოქ სილ მე თილ ცე ლუ ლო ზა (CMC) 

კარ ბოქ სილ მე თილ ცე ლუ ლო ზას, რო გორც ღვი ნის და სა მუ შა ვე ბე ლი ნივ თი ე რე -

ბის გა მო ყე ნე ბა, ნე ბა დარ თუ ლია ღვი ნის ქვის სტა ბი ლი ზა ცი ის მიზ ნით 100 მგ/ლ-ის 

ოდე ნო ბით. 

CMC აბ რკო ლებს კა ლი უმ ჰიდ რო გენ ტარ ტრა ტის კრის ტა ლე ბის ზრდას, რად გან 

მი სი მო ლე კუ ლე ბი მი ი ზი დე ბი ან კრის ტა ლი ზა ცი ის ცენ ტრის კუთხე ებ ზე და იბ ლო კე -

ბი ან; არ ხდე ბა პო ლი მე რე ბის ჰიდ რო ლი ზი, რის გა მოც CMC-ს აქვს ხან გრძლი ვი, 

შე საძ ლოა, უსაზღვრო დამ ცვე ლო ბი თი პო ტენ ცი ა ლი. ისე ვე რო გორც მე ტაღ ვი ნის -

მჟა ვა, CMC-ც კალ ცი უმ ტარ ტრა ტის გა მო ლექ ვი სა გან მხო ლოდ ნა წი ლობ რივ იცავს. 
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უარ ყო ფი თად ფას დე ბა CMC-ს გავ ლე ნა ღვი ნის გა ფილ ტვრა ზე, რად გა ნაც ის 

ღვი ნო ში სამ გან ზო მი ლე ბი ან CMC-ჟელეს წარ მოქ მნის. CMC-ს სხვა უარ ყო ფი თი მხა -

რე ე ბია წყალ ში ცუ დი ხსნა დო ბა და გა ჯე რე ბის ტემ პე რა ტუ რა 20°C-ს ქვე მოთ. 

ვარ დის ფე რი და წი თე ლი, ასე ვე, ქვევ რის ღვი ნო ე ბის სტა ბი ლი ზა ცი ი სას შე საძ -

ლე ბე ლია საღებავი ნივთიერებების გამოლექვა. ამ და ნა კარ გის შემ ცი რე ბა გუ მი 

არა ბი კის გა მო ყე ნე ბით შე იძ ლე ბა. 

მა ნოპ რო ტე ი ნე ბი 

მა ნოპ რო ტე ი ნე ბი ღვი ნო ში, ძი რი თა დად, ხვდე ბა რო გორც სა ფუვ რის უჯ რე დის 

გარ სის შე მად გე ნე ლი ნა წი ლი. ღვი ნო ში მაკ რო მო ლე კუ ლე ბის, რო გორც ენო ლო გი -

უ რი და სა მუ შა ვე ბე ლი ნივ თი ე რე ბის, და მა ტე ბა და საშ ვე ბია. მი სი მოქ მე დე ბა ღვი ნის 

ქვის სტა ბი ლი ზა ცი ა ზე არა საკ მა რი სად მი იჩ ნე ვა. მა ნოპ რო ტე ი ნე ბის გა მო ყე ნე ბა შე -

საძ ლე ბე ლია ღვი ნის წარ მო ე ბის ყვე ლა ეტაპ ზე. იმი სათ ვის, რომ ღვი ნის ქვის ბუ ნებ -

რი ვი გა მო ყო ფა არ შე ფერ ხდეს, რე კო მენ დე ბუ ლია მა ნოპ რო ტე ი ნე ბის და მა ტე ბა ჩა -

მო სას ხმე ლად მზა ღვი ნო ში, ფილ ტრა ცი ამ დე ორი დღით ად რე, რა თა არ მოხ დეს 

ფილ ტრა ცი ის შე ფერ ხე ბა. პრო დუქ ტი იხ სნე ბა ათ მა გი ოდე ნო ბის ღვი ნო ში და შემ -

დეგ ემა ტე ბა მთლი ან მო ცუ ლო ბას. სა ჭი რო რა ო დე ნო ბა არის 50-300 მგ/ლ. რე კო -

მენ დე ბუ ლია წი ნას წა რი ცდა, ოპ ტი მა ლუ რი დო ზის და სად გე ნად და ჭარ ბი დო ზით 

გა მოწ ვე უ ლი უარ ყო ფი თი გავ ლე ნის გა მო სა რიცხად. 

გუ მი არა ბი კი 

გუ მი არა ბი კი არის ხან გრძლი ვი დრო ის გან მავ ლო ბა ში ნე ბა დარ თუ ლი ბუ ნებ -

რი ვი პრო დუქ ტი აფ რი კუ ლი აკა ცი ის ფი სი სა გან. ის გა მო ი ყე ნე ბა წყალ ხსნა რის სა -

ხით, რო მე ლიც გო გირ დო ვა ნი მჟა ვათი არის დას ტა ბი ლუ რე ბუ ლი და გა ფილ ტრუ -

ლია მემ ბრა ნით. 
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კრის ტა -

ლუ რი 

სტა ბი ლი -

ზა ცი ის 

მე თო დი

და ბა ლი 

მე თო -

დუ რი 

ხარ ჯი 

და ბა ლი 

პერ სო -

ნა ლუ რი 

ხარ ჯი 

ეკო ლო -

გი უ რი

მარ ტი -

ვად მო -

სახ მა რი

კალ ცი უ მის 

კრის ტა ლე -

ბის წი ნა -

აღ მდეგ 

მოქ მე დე ბა

ხან -

გრძლი -

ვი მოქ -

მე დე ბა

ფილ -

ტრა ცი ა -

ზე გავ -

ლე ნა

ღვი ნი -

სათ ვის 

უცხო 

ნივ თი ე -

რე ბე ბი

ბუ ნებ რი -

ვი მჟა ვე -

ბის შემ -

ცვე ლო -

ბა

კონ ტაქ -

ტუ რი მე -

თო დი
- - - - +/- + - - -

მე ტაღ ვი -

ნის მჟა ვა
+ + + + +/- - +/- - +

CMC + +* + +* +/- + + + +

მა ნოპ -

რო ტე ი -

ნე ბი
- - + - ? ? + - +

* რო გორც თხე ვა დი პრო დუქ ტი (VinoStab)

ცხრი ლი 5.7. დამ ცა ვი კო ლო ი დე ბის თვი სე ბე ბი ღვი ნო ში



5. ახალგაზრდა ღვინიდან ჩამოსასხმელად მზა ღვინომდე

გუ მი არა ბი კი გა მო ი ყე ნე ბა რო გორც ღვი ნის სტა ბი ლი ზა ცი ი სათ ვის, ასე ვე გე -

მოვ ნუ რი და მუ შა ვე ბის თვი საც; ღვი ნო ში წარ მოქ მნის ძლი ერ დამ ცავ კო ლო იდს და, 

ხან გრძლი ვი პე რი ო დის გან მავ ლო ბა ში, იცავს ღვი ნოს კრის ტა ლე ბი სა და მე ტა ლე -

ბის გა მო ყო ფი სა გან, ასე ვე, ნა ლე ქის წარ მოქ მნი სა გან, წი თე ლი ღვი ნის შემ თხვე ვა -

ში. ორ გა ნო ლეპ ტი კუ რად ღვი ნო ე ბი უფ რო სავ სე და რბი ლია. 

პრო დუქ ტის და მა ტე ბა ღვი ნო ში უნ და მოხ დეს ჩა მოს ხმამ დე, მი ნი მუმ, 8, უკე თეს 

შემ თხვე ვა ში კი, 14 დღით ად რე იმი სათ ვის, რომ ფილ ტრა ცი ის პრობ ლე მა არ შე იქ -

მნას. ოპ ტი მა ლუ რია დო ზი რე ბა ჩა მო სას ხმელ ხაზ ზე, ფილ ტრის შემ დეგ. აღ ნიშ ნულს 

გავ ლე ნა არ აქვს სტე რი ლო ბა ზე, რად გან პრო დუქ ტი მწარ მო ებ ლი სა გან სტე რი ლუ -

რად არის ჩა მოს ხმუ ლი და გო გირ დო ვა ნი მჟა ვათი არის დას ტა ბი ლუ რე ბუ ლი. დო -

ზი რე ბის რა ო დე ნო ბა, წი ნას წა რი ცდის მი ხედ ვით, შე ად გენს 0,3-1,5 გ/ლ-ს. 
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სუ რა თი 5.15. ელექ ტრო დი ა ლი ზის და ნად გა რით ღვი ნის სტა ბი ლი ზა ცი ის პრო ცე სის  
მიმ დი ნა რე ო ბა



5.4.1.4. ელექტროდიალიზი ჭარბი იონების მოსაცილებლად 

ელექ ტრო დი ა ლი ზი არის ელექ ტრო ქი მი უ რად წარ მარ თუ ლი მემ ბრა ნუ ლი პრო -

ცე სი, რომ ლის დრო საც გა მო ი ყე ნე ბა სე ლექ ტი უ რად გამ ტა რი მემ ბრა ნე ბი ელექ ტრუ -

ლი პო ტენ ცი ა ლის გან სხვა ვე ბით. ღვი ნის ქვის სტა ბი ლი ზა ცი ი სას, გა მო ყე ნე ბუ ლი 

მემ ბრა ნე ბის მი ხედ ვით, ხდე ბა კა ლი უ მის, კალ ცი უ მის, მაგ ნი უ მი სა და ტარ ტრა ტი ო -

ნე ბის მო ცი ლე ბა. სა ბო ლო ოდ, ღვი ნო სტა ბი ლუ რია ღვი ნის ქვის წარ მოქ მნის რე აქ -

ცი ა ში მო ნა წი ლე იონე ბის არარ სე ბო ბის გა მო. 

სუ რათ ზე №5.15 ნაჩ ვე ნე ბია ელექ ტრო დი ა ლი ზის და ნად გა რით ღვი ნის სტა ბი -

ლი ზა ცი ის პრო ცე სის მიმ დი ნა რე ო ბა. ღვი ნო ნა წილ დე ბა კა მე რებ ში და მი ე დი ნე ბა 

ზე მო დან ქვე მოთ. ჭარ ბი იონე ბი გა დი ან სე ლექ ტი უ რად გამ ტარ მემ ბრა ნა ში და წა -

რი ტა ცე ბი ან ელექ ტრო ლი ტუ რი ხსნა რის მი ერ. იონე ბი სა გან ღა რი ბი ღვი ნო გა მო -

დის და ნად გა რი დან, კვლავ ცირ კუ ლირ დე ბა, რაც ძა ლი ან შრო მა ტე ვა დია; და ნად -

გა რი ძვი რადღი რე ბუ ლია, ასე ვე, დი დია და ნად გა რის მუ შა ო ბის ხარ ჯი, თუმ ცა, შე -

დე გად სტა ბი ლუ რი ღვი ნო ე ბი მი ი ღე ბა. 

5.4.1.5. ჭარბი იონების მოცილების სხვა მეთოდები 

ელექ ტრო დი ა ლი ზის გარ და, ჭარ ბი იონე ბის მო სა შო რებ ლად, არ სე ბობს სხვა 

ფი ზი კუ რი ან ქი მი უ რი მე თო დე ბი: 

უკუ ოს მო სი •

იონე ბის მცვლე ლი, ნა ნო ფილ ტრთან ერ თობ ლი ო ბა ში •

D/L- ღვი ნის მჟა ვას და მა ტე ბა კალ ცი უ მის მო სა შო რებ ლად. •

 

უკუ ოს მო სი ყოფს ღვი ნოს ალ კო ჰო ლი-წყლის ხსნა რად და ღვი ნის კონ ცენ ტრა -

ტად, რო მელ შიც ტარ ტრა ტე ბის უფ რო სწრა ფი გა მოკ რის ტა ლე ბა და და ლექ ვა არის 

შე საძ ლე ბე ლი. კრის ტა ლე ბის მო ცი ლე ბის შემ დეგ, შე საძ ლე ბე ლია ამ ორი ფრაქ ცი -

ის კვლავ ერ თმა ნეთ თან შე ერ თე ბა. ეს მე თო დი ხში რად გა მო ი ყე ნე ბა კონ ცენ ტრა -

ტის სი ცი ვის და მუ შა ვე ბას თან ერ თად. 

 

იონ ცვლა არის პრო ცე სი, რომ ლის დრო საც, ცი ვად და მუ შა ვე ბუ ლი ღვი ნის 

გან საზღვრუ ლი ნა წი ლი პო ლი მე რი ზი რე ბუ ლი ფი სის სვეტ ში მი ე დი ნე ბა. პო ლი ე -

ლექ ტრო ლი ტი სე ლექ ტი უ რად ცვლის ზო გი ერთ კა თი ონს, უმე ტე სად, წყალ ბა დი სა 

და ნატ რი უ მის იონებს ღვი ნის კა თი ო ნებ ში. და მუ შა ვე ბუ ლი ნა წი ლის და უ მუ შა ვე -

ბელ თან კვლავ შე რე ვის შემ დეგ, ღვი ნო სტა ბი ლუ რია. და მუ შა ვე ბა შეზღუ დუ ლი უნ -

და იქ ნეს მხო ლოდ ჭარ ბი რა ო დე ნო ბის კა ლი უ მი სა და კალ ცი უ მის კა თი ო ნე ბის 

მო ცი ლე ბა ზე. 

 

ხა რის ხობ რი ვი გა უმ ჯო ბე სე ბა შე საძ ლოა ნა ნო ფილ ტრა ცი ის კომ ბი ნა ცი ით იონ -

ცვლას თან. ნა ნო ფილ ტრა ცია ღვი ნის გა ყო ფას მა ღალ მო ლე კუ ლუ რ და და ბალ მო -

ლე კუ ლუ რ შე მად გე ნე ლ ნივ თი ე რე ბე ბად ახ დენს. და ბალ მო ლე კუ ლუ რი ნა წი ლი დან 

შე საძ ლე ბე ლია, კა თი ო ნე ბის გაც ვლით, ჭარ ბი კა ლი უ მი სა და კალ ცი უ მის მო ცი ლე -

ბა ისე, რომ არ შე იც ვა ლოს ღვი ნის პო ლი მე რუ ლი სტრუქ ტუ რა. ამის შემ დეგ კი, გან -

ცალ კე ვე ბუ ლი ნა წი ლე ბის კვლავ შე რე ვა ხდე ბა. 
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5. ახალგაზრდა ღვინიდან ჩამოსასხმელად მზა ღვინომდე

5.4.2. მეტალების სტაბილიზაცია 
ვა ზის მი ერ ფეს ვი დან ათ ვი სე ბუ ლი მე ტა ლე ბის რა ო დე ნო ბა შე და რე ბით მცი რეა. 

ტკბილ ში რკი ნის შემ ცვე ლო ბა, უმე ტეს შემ თხვე ვა ში, 2 მგ/ლ-ს ქვე მოთ არის, სპი ლენ -

ძი კი, უმ ნიშ ვნე ლო რა ო დე ნო ბით გვხვდე ბა; ასე ვე უმ ნიშ ვნე ლო რა ო დე ნო ბით 

გვხვდე ბა კად მი უ მი, თუ თია, ტყვია, ალუ მი ნი ან კა ლა. 

ჭარ ბი მე ტა ლე ბის შემ ცვე ლო ბით გა მოწ ვე უ ლი ღვი ნის ზა დე ბი გან პი რო ბე ბუ ლია 

ღვი ნის წარ მო ე ბის პრო ცეს ში და ბინ ძუ რე ბით. ასეთ მა და ბინ ძუ რე ბამ, შე საძ ლოა, 

გავ ლე ნა მო ახ დი ნოს არა მ ხო ლოდ ღვი ნის გე მოვ ნურ თვი სე ბებ ზე, არა მედ, გა მო -

იწ ვი ოს სიმ ღვრი ვე ე ბიც, რომ ლე ბიც ლი ტე რა ტუ რა ში ცნო ბი ლია რო გორც თეთ რი, 

ნაც რის ფე რი ან შა ვი კა სი. თეთ რი და ნაც რის ფე რი კა სი, ძი რი თა დად, რკი ნის-3-

ფოსფატისაგან შედ გე ბა, შა ვი კა სის შემ თხვე ვა ში კი, საქ მე ეხე ბა რკი ნი სა და 

მთრიმ ლა ვი ნივ თი ე რე ბე ბის ნა ერთს, რო მე ლიც მთლი ან სითხეს უც ვლის ფერს. სპი -

ლენ ძის სიმ ღვრი ვი სას, წარ მო იქ მნე ბა უმ ნიშ ვნე ლო მრგვა ლი კოლ ტე ბი, რომ ლე -

ბიც იწ ვევს ღვი ნის სიმ ღვრი ვეს მა ნამ, სა ნამ ისი ნი ბოთ ლის ძირ ზე მომ წვა ნო-

მოყავისფრო ზო ლე ბის სა ხით არ და ი ლე ქე ბა. გარ და ამი სა, მე ტა ლი ო ნე ბის კა ტა -

ლი ზა ტო რუ ლი მოქ მე დე ბის გა მო, ხდე ბა არო მა ტე ბის ცვლი ლე ბა, ღვი ნის ნა ად რე -

ვად დაძ ვე ლე ბა და სა ღე ბა ვი ნივ თი ე რე ბე ბის გა ყა ვის ფრე ბა. უსაფ რთხო კონ ცენ -

ტრა ცი ად, რომ ლის ქვე მო თაც მე ტა ლუ რი სიმ ღვრი ვე აღარ წარ მო იქ მნე ბა, არის 5 

მგ/ლ რკი ნი სა და თუ თი ი სათ ვის და 0,5 მგ/ლ - სპი ლენ ძი სათ ვის. თუმ ცა, თუ თი ას შე -

უძ ლია, რომ 0,5 მგ/ლ კონ ცენ ტარ ცი ის ზე მოთ არა სა სი ა მოვ ნო, მე ტა ლუ რი გე მო გა -

მო იწ ვი ოს. ჩვე უ ლებ რი ვი კონ ცენ ტრა ცი ი სას, ეს მე ტა ლე ბი, გე მოვ ნუ რად, არ აღიქ -

მე ბა და ტექ ნო ლო გი უ რა დაც უმ ნიშ ვნე ლოა. 

ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლი მე ტა ლე ბის კონ ცენ ტრა ცი ას ამ ცი რებს. სა ფუ ა რი მათ 

ად სორ ბცი ას ახ დენს და მოქ მე დებს რო გორც ბი ო ფილ ტრი. დუ ღი ლი სა და სა ფუვ -

რის ლე ქი დან დრო უ ლად მოხ სნის შემ დეგ, ღვი ნო ე ბი, რო გორც წე სი, მე ტა ლებ ზე 

სტა ბი ლუ რია. 

მა შინ, რო დე საც დღე ვან დელ მეღ ვი ნე ო ბა ში რკი ნის კა სი თით ქმის აღარ არის 

ცნო ბი ლი, სპი ლენ ძის კა სი კვლავ გვხვდე ბა. სპი ლენ ძის კა სის გაჩენის მთა ვა რი მი -

ზე ზი სპი ლენ ძშემ ცველ მცე ნა რე თა დაც ვის სა შუ ა ლე ბე ბი და გო გირ დწყალ ბა დის წი -

ნა აღ მდეგ სპი ლენ ძის სულ ფა ტით ღვი ნის და მუ შა ვე ბაა. 

მძი მე მე ტა ლე ბის რა ო დე ნო ბის შე სამ ცი რებ ლად, ან მა თი გა მო ლექ ვის თა ვი დან 

ასა ცი ლებ ლად, არ სე ბობს მრა ვა ლი ნე ბა დარ თუ ლი მე თო დი: 

გა მო ლექ ვა ძნე ლად ხსნა დი ნა ერ თე ბის სა ხით (სისხლის ყვი თე ლი •

მა რი ლით და მუ შა ვე ბა; კალ ცი უმ ფი ტა ტი ნე ბა დარ თუ ლია მხო ლოდ 

წი თელ ღვი ნო ებ ში); 

მო ცი ლე ბა იონ ცვლით (ამ ეტაპ ზე, ნე ბა დარ თუ ლია მხო ლოდ ყურ -•

ძნის წვე ნის კონ ცენ ტრა ტის დამ ზა დე ბა ში; ღვი ნო ში ნე ბა დარ თუ ლი 

არ არის); 

გა და ფარ ვა კომ პლექ სუ რი ნა ერ თე ბის წარ მოქ მნით •

(ლიმონმჟავა); 

ას კორ ბინ მჟა ვას დახ მა რე ბით, სამ ვა ლენ ტი ა ნი რკი ნის იონე ბის •

აღ დგე ნა ორ ვა ლენ ტი ან რკი ნის იონე ბად (სიმღვრივეს, ძი რი თა -
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დად, სამ ვა ლენ ტი ა ნი რკი ნის იონე ბი იწ ვევს); 

უხ სნა დი ნივ თი ე რე ბე ბი სა გან ად სორ ბცია •

(პოლივინილიმადაზოლისა და პო ლი ვი ნილ პო ლი პი რო ლი დო ნის 

კო პო ლი მე რე ბი). 

 

მე ტა ლუ რი სიმ ღვრი ვის გა მომ წვე ვი ერთ-ერთი ფაქ ტო რი არის ცი ლი სა და 

მთრიმ ლა ვი ნივ თი ე რე ბე ბის არ სე ბო ბა. ქვე და კრი ტი კულ არე ში მა თი მო ცი ლე ბა, 

შე საძ ლოა, საკ მა რი სი აღ მოჩ ნდეს სიმ ღვრი ვის შე სა ჩე რებ ლად. 

5.4.2.1. დამუშავება სისხლის ყვითელი მარილით 

სის ხლის ყვი თე ლი მა რი ლით და მუ შა ვე ბა 130 წლის წინ მოს ლინ გერ მა გა მო ი -

გო ნა. ეს მე თო დი კვლა ვაც ყვე ლა ზე ეფექ ტი ა ნია და მრა ვა ლი უარ ყო ფი თი ფაქ ტო -

რის მი უ ხე და ვად, მა ინც გა მო ი ყე ნე ბა. და მა ტე ბუ ლი სის ხლის ყვი თე ლი მა რი ლი თა -

ნა ბა რი რა ო დე ნო ბით აცი ლებს პრობ ლე მურ მე ტა ლებს, გან სა კუთ რე ბით, რკი ნას, 

სპი ლენ ძსა და თუ თი ას. პირ ველ ეტაპ ზე, სამ ვა ლენ ტი ან რკი ნას თან ხსნად „ბერ ლი -

ნის ლაჟ ვარდს“ წარ მოქ მნის, რო მე ლიც, ნელ-ნელა, ჭარ ბი სამ ვა ლენ ტი ა ნი რკი ნის 

მეშ ვე ო ბით, უხ სნად მდგო მა რე ო ბა ში გა და დის. პა რა ლე ლუ რად, სხვა მე ტა ლე ბიც 

უხ სნად კომ პლექ სე ბად გარ და იქ მნე ბა. სა ჭი რო რა ო დე ნო ბის დად გე ნა უნ და მოხ -

დეს პრო ფე სი ულ ლა ბო რა ტო რი ა ში, რად გან, სის ხლის ყვი თე ლი მა რი ლის ჭარ ბმა 

რა ო დე ნო ბამ, შე საძ ლოა, წარ მოქ მნას მომ წამ ვლე ლი ცი ან მჟა ვა. ღვი ნო ნუ შის სუნს 

იღებს და მი სი რე ა ლი ზა ცია აკ რძა ლუ ლია. 

ლა ბო რა ტო რი ა ში გან საზღვრუ ლი სის ხლის ყვი თე ლი მა რი ლის რა ო დე ნო ბა 

წყალ ში იხ სნე ბა და ღვი ნო ში ინ ტენ სი უ რად ერე ვა. არა საკ მა რი სი და რე ვა ლო კა -

ლურ გა და წებ ვას და ცი ან მჟავას მო მენ ტა ლურ წარ მოქ მნას იწ ვევს. მრა ვა ლი სა ა -

თის გან მავ ლო ბა ში წარ მოქ მნი ლი ბერ ლი ნის ლაჟ ვარ დი, ხში რად, კო ლო ი დუ რად 

რჩე ბა ხსნარ ში და და მა ტე ბით დაწ მენ დას სა ჭი რო ებს. სპი ლენ ძის მო სა შო რებ ლად 

სის ხლის ყვი თე ლი მა რი ლით და მუ შა ვე ბის წი ნა პი რო ბა ღვი ნო ში რკი ნის არ სე ბო -

ბაა. ბევრ ღვი ნოს არ აქვს საკ მა რი სი რკი ნა, ასე რომ, ზოგ ჯერ სა ჭი როა ღვი ნის და -

კუ პა ჟე ბა მა ღალ რკი ნი ან ღვი ნოს თან სპი ლენ ძის მო შო რე ბის მიზ ნით. 

5.4.2.2. ფიტატის დამატება 

წი თე ლი ღვი ნო ე ბი, მაგ რამ არა თეთ რი და ვარ დის ფე რი, შე საძ ლოა, მე ტა ლე -

ბის სტა ბი ლი ზა ცი ის მიზ ნით, მაქ სი მუმ, 80 მგ/ლ კალ ცი უმ ფი ტა ტით და მუ შავ დეს. მე -

ტა ლე ბი, პირ ველ რიგ ში კი, რკი ნა, ფი ტა ტებ თან უხ სნად კომ პლექ სურ ნა ერ თებს 

წარ მოქ მნის, რომ ლე ბიც, შე საძ ლოა, ღვი ნი დან ფილტრაციით მოშორდეს. რე კო -

მენ დე ბუ ლია და მა ტე ბი თი და მუ შა ვე ბა დაწ მენ დი სათ ვის, რა თა მოხ დეს რე აქ ცი ის 

სა ვა რა უ დო კო ლო ი დუ რი პრო დუქ ტე ბის მო შო რე ბაც. 5 მგ ფი ტა ტი იერ თებს 1 მგ სამ -

ვა ლენ ტი ან რკი ნას. ეფექ ტი ა ნო ბა იზ რდე ბა ლი მონ მჟა ვას, ან გუ მი არა ბი კას თა ნა -

ო ბი სას. რე აქ ცია სრულ დე ბა 3-5 დღის შემ დეგ. უარ ყო ფი თი მხა რე ე ბია ხან გრძლი -

ვი სა რე აქ ციო დრო და რკი ნა ზე შეზღუდ ვა. გარ და ამი სა, შე საძ ლოა, მოხ დეს ღვი -

ნის და ჟან გვა და კალ ცი უ მის რა ო დე ნო ბის გაზ რდა. 
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5.4.2.3. მძიმე მეტალების გადაფარვა კომპლექსების წარმომქმნელებით 

ლი მონ მჟა ვას, რო გორც საკ ვე ბი პრო დუქ ტე ბის და ნა მა ტის გა მო ყე ნე ბა, უმე ტეს 

საკ ვებ პრო დუქ ტებ ში შე უზღუ და ვად არის ნე ბა დარ თუ ლი. ღვი ნო ში ის ბუ ნებ რი ვად 

გვხვდე ბა 100-200 მგ/ლ-ის ოდე ნო ბით. მი სი სა ბო ლოო რა ო დე ნო ბა, და მა ტე ბის შემ -

დეგ, არ უნ და აღე მა ტე ბო დეს 1 გ/ლ-ს. ლი მონ მჟა ვა რკი ნას იერ თებს და მას ხსნად 

მდგო მა რე ო ბა ში ინარ ჩუ ნებს. ეს ბმა ძა ლი ან სტა ბი ლუ რია, მე ტა ლის იონე ბი სიმ -

ღვრი ვის წარ მოქ მნი სათ ვის ვე ღარ გა მო ი ყე ნე ბა. რე კო მენ დე ბუ ლია გუ მი არა ბი კას -

თან კომ ბი ნი რე ბუ ლი გა მო ყე ნე ბა. 

5.4.2.4. ადსორბენტი ფისები მეტალური სტაბილურობისათვის 

შე საძ ლე ბე ლია მძი მე მე ტა ლე ბის უხ სნად ნივ თი ე რე ბებ ზე ად სორ ბცი ის გზით მო -

ცი ლე ბა; ამ მიზ ნით, ნე ბა დარ თუ ლია პო ლი ვი ნი ლი მი და ზო ლი სა და პო ლი ვი ნილ პო -

ლი პი რო ლი დო ნის კო პო ლი მე რე ბის გა მო ყე ნე ბა 500 მგ/ლ-მდე ოდე ნო ბით. თუ გა -

მო ყე ნე ბა ხდე ბა ეტა პობ რი ვად ტკბილ სა და ღვი ნო ში, მა შინ სა ერ თო რა ო დე ნო ბა 

მა ინც არ უნ და აღე მა ტე ბო დეს 500 მგ/ლ-ს. მრა ვა ლი გა მოკ ვლე ვა აჩ ვე ნებს, რომ ად -

სორ ბენ ტი ფი სე ბი სის ხლის ყვი თე ლი მა რი ლით და მუ შა ვე ბის კარ გი ალ ტერ ნა ტი -

ვაა. გან სა კუთ რე ბით კარგ შე დე გებს აჩ ვე ნებს პო ლი მე რე ბი სპი ლენ ძის მა ღა ლი და 

რკი ნის და ბა ლი შემ ცვე ლო ბი სას. მცი რე ოდე ნო ბით და მა ტე ბის შემ თხვე ვა ში, რე აქ -

ცია 1-5 სა ა თის შემ დე გაა დას რუ ლე ბუ ლი. 

5.4.3. ცილის სტაბილიზაცია 
ღვი ნო შე ი ცავს მრა ვალ რიცხო ვან პრო ტე ინს, რო მელ თა კონ ცენ ტრა ცი აც და -

მო კი დე ბუ ლია მრა ვალ პა რა მეტ რზე და ღვი ნის წარ მო ე ბის პრო ცეს ში მუდ მი ვად იც -

ვლე ბა. ჩა მოს ხმამ დე ღვი ნო ში გახ სნი ლი ცი ლე ბის რა ო დე ნო ბა ზე მოქ მე დი ძი რი -

თა დი ფაქ ტო რე ბია: 

ჯი ში და სიმ წი ფის ხა რის ხი; •

მარ ცვლე ბის სი ჯან სა ღე (ბოტრიტისით და ა ვა დე ბუ ლი ყურ ძე ნი, •

უმე ტეს შემ თხვე ვა ში, მცი რე რა ო დე ნო ბით ცი ლას შე ი ცავს); 

დურ დოს ექ სტრაქ ცი ის ინ ტენ სი ვო ბა; •

ტკბი ლის და მუ შა ვე ბა (ენზიმები, უპირ ვე ლეს ყოვ ლი სა, ლი ზო ზი მი •

ზრდის ცი ლე ბის რა ო დე ნო ბას, და მუ შა ვე ბა - ამ ცი რებს); 

ტკბი ლის ბენ ტო ნი ტით და მუ შა ვე ბა (ძალიან ამ ცი რებს ცი ლე ბის •

რა ო დე ნო ბას, ისე ვე რო გორც ტკბი ლის პას ტე რი ზე ბა, პრო ტე ი ნე -

ბის დე ნა ტუ რა ცი ის გა მო); 

ალ კო ჰო ლუ რი და მა ლო ლაქ ტი კუ რი დუ ღი ლი ზრდის პრო ტე ი ნე -•

ბის შემ ცვე ლო ბას მიკ რო ბუ ლი პრო ტე ი ნე ბის გა მო ყო ფის ხარ ჯზე 

(მაგალითად, მა ნოპ რო ტე ი ნე ბი); 

ღვი ნის დაწ მენ და ამ ცი რებს მსხვი ლი პრო ტე ი ნე ბის რა ო დე ნო ბას; •

და მუ შა ვე ბამ, შე საძ ლოა, და ბალ მო ლე კუ ლუ რი ცი ლე ბის შემ ცი რე -

ბაც გა მო იწ ვი ოს; 

ღვი ნის pH-ის მო მა ტე ბით ის უახ ლოვ დე ბა გახ სნი ლი პრო ტე ი ნე ბის •
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იზო ე ლექ ტრულ წერ ტილს და არას ტა ბი ლურს ხდის მას; 

კუ პა ჟებ მა, უპირ ვე ლეს ყოვ ლი სა კი, ცი ლე ბით მდი და რი მღვრიე •

ღვი ნის შე რე ვამ, შე საძ ლოა, ღვი ნის მიდ რე კი ლე ბა ცი ლუ რი სიმ -

ღვრი ვი სად მი მკვეთ რად გა ზარ დოს; 

და ვარ გე ბის პრო ცეს ში, გან სა კუთ რე ბით და ბალ ტემ პე რა ტუ რა ზე, •

ხდე ბა გარ კვე უ ლი თვით სტა ბი ლი ზა ცია ხსნა დი მო ლე კუ ლე ბის უხ -

სნად მდგო მა რე ო ბა ში გა დას ვლით. 

თუ ღვი ნო ჩა მოს ხმის შემ დე გაც შე ი ცავს გახ სნილ პრო ტე ი ნებს, შე სა ბა მი სი კონ -

ცენ ტრა ცი ის პი რო ბებ ში, შე საძ ლე ბე ლია წვრილ მარ ცვლო ვა ნი, ხში რად, სი ნათ ლის 

ძლი ერ გარ დამ ტე ხი კოლ ტე ბი, ზოგ ჯერ კი, ფან ტე ლე ბი წარ მო იქ მნას. ეს ცილოვანი 

სიმ ღვრი ვე, უმე ტეს შემ თხვე ვა ში, შე ი ცავს და მა ტე ბით მა ღალ მო ლე კუ ლურ ფე ნო -

ლებ სა და მე ტა ლებს. მხო ლოდ ამ ფე ნო ლე ბის მო ცი ლე ბა მაც კი, შე საძ ლოა, ცილო -

ვანი სტა ბი ლუ რო ბა გა ნა პი რო ბოს. სიმ ღვრი ვის გა მომ წვე ვი პრო ტე ი ნე ბის მო სა ცი -

ლებ ლად ბენ ტო ნი ტი გა მო ი ყე ნე ბა. გა მო ყე ნე ბა შე საძ ლე ბე ლია ტკბილ სა და ღვი ნო -

ში. აღ წე რი ლი დი ნა მიზ მის გა მო, ტკბი ლის და მუ შა ვე ბა ბენ ტო ნი ტით ვერ იძ ლე ვა 

წარ მო ე ბუ ლი ღვი ნის სტა ბი ლუ რო ბის გა რან ტი ას. ამი ტომ, სა ჭი როა ჩა მოს ხმამ დე 

ღვი ნის გა მოკ ვლე ვა ცი ლურ სტა ბი ლუ რო ბა ზე და, სა ჭი რო ე ბის შემ თხვე ვა ში, მი სი 

და მუ შა ვე ბა. 

5.4.4. კოლოიდების სტაბილიზაცია 
ლე ქი დან პირ ვე ლი მოხ სნის შემ დეგ, მეტ-ნაკლებად დაწ მენ დილ ღვი ნო ში 

გვაქვს დი დი რა ო დე ნო ბით კო ლო ი დუ რი ნა ერ თე ბი, რომ ლე ბიც დრო თა გან მავ ლო -

ბა ში, შე საძ ლოა, გა მო ი ლე ქოს და სიმ ღვრი ვე წარ მოქ მნას. ესე ნია, უპირ ვე ლეს ყოვ -

ლი სა, ფე ნო ლე ბი, ისე თი პო ლი სა ქა რი დე ბი, რო გო რე ბი ცაა გლუ კა ნე ბი, პრო ტე ი ნე -

ბი, ისე ვე რო გორც, სხვა დას ხვა პო ლი მე რი მე ტა ლუ რი ჩა ნარ თე ბით. ამ სა ხის კო -

ლო ი დუ რი ნა ერ თე ბის სტა ბი ლი ზა ცი ი სათ ვის იგი ვე და სა მუ შა ვე ბე ლი ნივ თი ე რე ბე -

ბი გა მო ი ყე ნე ბა, რომ ლე ბიც ტკბილ ში. ნე ბა დარ თუ ლია შემ დე გი ენო ლო გი უ რი ნივ -

თი ე რე ბე ბი: 

საკ ვე ბი ჟე ლა ტი ნი •

მცე ნა რე უ ლი წარ მო შო ბის პრო ტე ი ნე ბი (ხორბლის, კარ ტო ფი ლის •

ან ბარ დის) 

თევ ზის წე ბო •

კა ზე ი ნი და კა ლი უ მის კა ზე ი ნა ტი •

კვერ ცხის ალ ბუ მი ნი •

ბენ ტო ნი ტი •

სი ლი ცი უ მის დი ოქ სი დი ჟე ლეს ან კო ლო ი დუ რი ხსნა რის სა ხით •

კა ო ლი ნის მი წა, ტა ნი ნი •

სო კოს ქი ტო ზა ნი •

სო კოს ქი ტინ-გლუკანი. •

სტა ბი ლი ზა ცი ის მიზ ნით ამ ნივ თი ე რე ბე ბის და მა ტე ბა აღ წე რი ლი იქ ნე ბა მომ დევ -

ნო თა ვებ ში. 
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5.4.4.1. დამუშავება 

ღვი ნის სტა დი ა ზე და მუ შა ვე ბა, უმე ტეს შემ თხვე ვა ში, ერ თდრო უ ლად სამ მი ზანს 

ემ სა ხუ რე ბა: გე მოვ ნე ბა ზე ზე მოქ მე დე ბა, სიწ მინ დე და სტა ბი ლუ რო ბა. სო კოს ქი ტო -

ზა ნი სა და ქი ტინ-გლუკანის გარ და, ყვე ლა და სა მუ შა ვე ბე ლი ნივ თი ე რე ბა აღ წე რი -

ლია მეოთხე თა ვ ში. ყვე ლა და მუ შა ვე ბამ დე სა ჭი როა წი ნას წა რი საც დე ლი და მუ შა -

ვე ბე ბი. 

 

5.4.4.2. ქიტინდერივატები: ქიტოზანი და ქიტინ-გლუკანი 

ღვი ნის სა ერ თა შო რი სო ორ გა ნი ზა ცი ის მი ერ, 2009 წელს მი ღე ბუ ლი კა ნო ნის მი -

ხედ ვით, უკ ვე ოფი ცი ა ლუ რად ნე ბა დარ თუ ლია ღვი ნო ში ქი ტინ-გლუკანისა და ქი ტო -

ზა ნის გა მო ყე ნე ბა. მაქ სი მა ლუ რი რა ო დე ნო ბა 0,1 გ/ლ-ს შე ად გენს. ორი ვე ნივ თი ე -

რე ბა ქი ტი ნის დე რი ვა ტია. ქი ტი ნი არის ქი მი უ რად ცე ლუ ლო ზის მსგავ სი ჰე ტე რო პი -

ლი სა ქა რი დი N-აცეტილ-D-გლუკოზამინიდან. ის გვხვდე ბა სო კოს უჯ რე დის გარ სში, 

ასე ვე, ინ სექ ტე ბი სა და მო ლუს კე ბის ჯავ შან ში. ღვი ნო ში მხო ლოდ სო კოს ქი ტი ნის 

დე რი ვა ტე ბია ნე ბა დარ თუ ლი. ქი ტო ზა ნი Aspergillus niger-ის უჯ რე დის გარ სი დან დე ა -

ცე ტი ლი რე ბით მი ი ღე ბა. გლუ კო ზა მი ნის ჯგუ ფი ღვი ნო ში ძლი ერ და დე ბით მუხ ტზე 

არის პა სუ ხის მგე ბე ლი. 

ღვი ნის სა ერ თა შო რი სო ორ გა ნი ზა ცი ამ ქი ტი ნის დე რი ვა ტე ბი და უშ ვა რო გორც 

ტკბი ლი სა და ღვი ნის და სა მუ შა ვე ბე ლი მა სა ლე ბი დაწ მენ დის, გე მო სა და სტა ბი ლუ -

რო ბის გა სა უმ ჯო ბე სებ ლად, რის თვი საც მი თი თე ბუ ლია შემ დე გი მი ზე ზე ბი: 

მცირ დე ბა მძი მე მე ტა ლე ბი, უპირ ვე ლეს ყოვ ლი სა, რკი ნა, ტყვია, •

კად მი უ მი, სპი ლენ ძი და, შე სა ბა მი სად, სიმ ღვრი ვის პო ტენ ცი ა ლი; 

მცირ დე ბა აფ ლა ტოქ სი ნე ბი, რო გო რი ცაა ოხ რა ტოქ სი ნი A; •

ქი ტო ზა ნი ხელს უშ ლის არა სა სურ ვე ლი მიკ რო ორ გა ნიზ მე ბის •

ზრდას, უპირ ვე ლეს ყოვ ლი სა, Dekkera bruxellensis-ბრეტანომიცესი 

(ცხენის ოფ ლის, ტყა ვის ან სვე ლი ძაღ ლის გა რე შე ტო ნე ბი, გა მოწ -

ვე უ ლი აქ რო ლა დი ფე ნო ლე ბით, რო გო რე ბი ცაა 4-ეთილ-ფენოლი, 

ან 4-ეთილ-გუაიაკოლი); 

ახ დენს კოლო ი დე ბის დეს ტა ბი ლი ზა ცი ას; შე საძ ლოა მი სი გა მო ყე -•

ნე ბა ფლო ტა ცი ი სას და მთრიმ ლა ვი ნივ თი ე რე ბე ბის შე სამ ცი რებ -

ლად. 

ამ დრომ დე, ქი ტი ნის დე რი ვა ტე ბი ბა ზარ ზე მცი რე რა ო დე ნო ბი თაა გავ რცე ლე -

ბუ ლი და ხელ მი საწ ვდო მია „No Brett inside“-ის სა ხე ლით. ის ხელს უშ ლის Dekkera brux-

ellensis-ის ზრდა სა და ბრე ტა ნო მი ცე სის გან ვი თა რე ბას. არის ღია მოყ ვი თა ლო ფე -

რის ფხვნი ლი. 

ქი ტი ნის დე რი ვა ტე ბი აქამ დე მი იჩ ნე ვა წი თე ლი და თეთ რი ღვი ნის დაწ მენ დის 

კარგ სა შუ ა ლე ბად, რო მე ლიც მხო ლოდ მცი რედ მოქ მე დებს ფე რის ინ ტენ სი ვო ბა ზე. 

მთლი ა ნო ბა ში, ახალ მა და სა მუ შა ვე ბელ მა ნივ თი ე რე ბამ ყვე ლა მოთხოვ ნა შე ას რუ -

ლა, რაც შე ე ხე ბო და ფე ნო ლე ბის შემ ცი რე ბას, დაწ მენ და სა და მიკ რო ორ გა ნიზ მე ბის 

შემ ცი რე ბას. 
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5.4.4.3. მიკრობიოლოგიური სტაბილურობა 

მიკ რო ბი ო ლო გი უ რი სტა ბი ლი ზა ცია ყვე ლა ზე გვი ან ჩა მოს ხმის წი ნა პე რი ოდ ში 

უნ და მოხ დეს. ყვე ლა ზე გავ რცე ლე ბუ ლი მე თო დია სტე რი ლუ რი ფილ ტრა ცია საკ მა -

რი სი ოდე ნო ბის გო გირ დთან ერ თად, რო მე ლიც ჩა მოს ხმის შემ დე გაც სტა ბი ლუ რო -

ბას შე ი ნარ ჩუ ნებს. 

ღვი ნის კა ნონ მდებ ლო ბით, ნე ბა დარ თუ ლია დი მე თილ დი კარ ბო ნა ტი სა და სორ -

ბინ მჟა ვას და მა ტე ბა. დი მე თილ დი კარ ბო ნა ტი ძა ლი ან ძლი ერმოქ მე დი კონ სერ ვან -

ტია, რო მე ლიც წყლი ან არე ში მე თა ნო ლად, CO2-ად და წყლად იშ ლე ბა და, რამ დე -

ნი მე სა ა თის შემ დეგ, გა მოვ ლე ნა დი აღარ არის. ამი ტომ, ის ხში რად გა მო ი ყე ნე ბა 

ჩა მოს ხმამ დე 200 მგ/ლ-ის ოდე ნო ბით და მიჩ ნე უ ლია დამ ხმა რე ნივ თი ე რე ბად, რომ -

ლის დეკ ლა რი რე ბაც სა ვალ დე ბუ ლო არ არის. დი მე თილ დი კარ ბო ნა ტი თავს ეს ხმის 

მიკ რო ორ გა ნიზ მე ბის დნმ-ს, სწრა ფად კლავს მათ და ამ გზით თრგუ ნავს ალ კო ჰო -

ლურ თუ მა ლო ლაქ ტი კურ დუ ღილს. 

5.5. ღვინის შემადგენელი ნივთიერებების ჰარმონიზება 

ღვი ნის სტა ბი ლი ზა ცია ჩა მოს ხმამ დე ხა რის ხის მე ნეჯ მენ ტის ერთ-ერთი პრო ცე -

დუ რაა. ამ დროს ხდე ბა შე მად გე ნე ლი ნივ თი ე რე ბე ბის რა ო დე ნობ რი ვი და შე მად -

გენ ლო ბი თი მი ზან მი მარ თუ ლი ცვლი ლე ბა. სტა ბი ლი ზა ცი ის პრო ცე დუ რე ბი ღვი ნის 

სუნ სა და გე მო ზე ზოგ ჯერ პირ და პირ ზე მოქ მე დებს, ხში რად კი, და მუ შა ვე ბის სტრე -

სით, არა პირ და პირ გავ ლე ნას ახ დენს. სტა ბი ლუ რო ბა არის ხა რის ხი სათ ვის სა ჭი -

რო წი ნა პი რო ბა. ხა რის ხი და მაკ მა ყო ფი ლე ბე ლია მა შინ, რო დე საც შე მად გე ნე ლი 

ნივ თი ე რე ბე ბი ერ თმა ნეთ თან ჰარ მო ნი ა შია. ჰარ მო ნია სუ ბი ექ ტუ რი ცნე ბაა, რო მე -

ლიც იც ვლე ბა ღვი ნის შე სა ხებ სა კუთ არი ცოდ ნით და/ან მომ ხმა რებ ლის მო ლო დი -

ნი დან გა მომ დი ნა რე. მო ცე მუ ლ თავ ში გან ხი ლუ ლია შე მად გე ნე ლი ნივ თი ე რე ბე ბის 

ჰარ მო ნი ზა ცია, რა საც ასე ვე მი ე კუთ ვნე ბა დრო ის მო ცე მულ მო მენ ტში არ სე ბუ ლი 

ღვი ნის ზა დე ბის მო ცი ლე ბაც. ჰარ მო ნი ზა ცია შე იძ ლე ბა მო ი ცავ დეს მრა ვალ პრო -

ცე დუ რას: 

ღვი ნის მცი რე ზა დე ბის ან გე მოვ ნუ რი უსუფ თა ო ბის აღ მოფხვრა, •

მა გა ლი თად, სპი ლენ ძით და მუ შა ვე ბით; 

ალ კო ჰო ლის შემ ცი რე ბა; •

და ვარ გე ბა დიდ ხის კას რში და/ან ჟან გბა დის შე ტა ნით, ღვი ნის ხა -•

სი ა თის ცვლი ლე ბა ხის გავ ლე ნით (ჩიპსები, სტე ი ვე ბი ან ბა რი კე ბი); 

კუ პა ჟი და დატ კბო ბა; •

გა ზის მე ნეჯ მენ ტი (სასურველი რა ო დე ნო ბის CO2-ის და ყე ნე ბა, ჟან -•

გბა დის გა მო დევ ნა). 

მომ დევ ნო თა ვებ ში აღ წე რი ლია და მუ შა ვე ბის ეს პრო ცე დუ რე ბი. 
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5. ახალგაზრდა ღვინიდან ჩამოსასხმელად მზა ღვინომდე

5.5.1. ღვინის ზადების ან გემოვნური უსუფთაობის გამოსწორება 
შე მად გე ნე ლი ნივ თი ე რე ბე ბის ჰარ მო ნი ზა ცი ი სათ ვის არ სე ბობს მთე ლი რი გი 

ენო ლო გი უ რი პრო დუქ ტე ბი. მთრიმ ლავ ნივ თი ე რე ბებ ზე ზე მოქ მე დე ბა შე საძ ლე ბე -

ლია, ძი რი თა დად, კა ზე ი ნით, ჟე ლა ტი ნით ან თევ ზის წე ბო თი, PVPP-თი ან ქი ტო ზა -

ნით, შე სა ბა მი სი საც დე ლი გა წებ ვის შემ დე გი და მუ შა ვე ბით. ეს პრო დუქ ტე ბი, უმე ტეს 

შემ თხვე ვა ში, ფე რის გა ღი ა ვე ბა შიც ეხ მა რე ბა ღვი ნოს. ღვი ნის ზა დე ბი ან გე მოვ ნუ -

რი უსუფ თა ო ბა ცის ტერ ნა ში ან ხის კას რში და ვარ გე ბი სას ვი თარ დე ბა. ნივ თი ე რე ბე -

ბი, რომ ლებ საც არა სა სი ა მოვ ნო სუ ნი და გე მო აქვთ, ხში რად, მიკ რო ბი ო ლო გი უ რი 

წარ მო შო ბი საა, ზოგ ჯერ კი, მხო ლოდ ქი მი უ რი პრო ცე სე ბის შე დე გია. მქრო ლა ვი 

მჟა ვე ბი, თაგ ვი, აქ რო ლა დი ფე ნო ლე ბი, ისე ვე რო გორც სხვა დას ხვა სა ხის გო გირ -

დწყალ ბა დი და ჭარ ბი ოქ სი და ცია, ყვე ლა ზე გავ რცე ლე ბუ ლი ღვი ნის და ა ვა დე ბე ბია, 

რომ ლის შემ ცი რე ბაც და მუ შა ვე ბის დროს არის შე საძ ლე ბე ლი. ქი მი უ რი ხა სი ა თის 

ღვი ნის და ა ვა დე ბე ბი უფ რო მე ტად თეთრ ღვი ნო ებ ში გვხვდე ბა, ვიდ რე წი თელ ში. 

თეთრ ღვი ნო ებს აქვს ნაკ ლე ბი ან ტი ოქ სი დან ტუ რი მოქ მე დე ბის მთრიმ ლა ვი ნივ თი -

ე რე ბე ბი, რომ ლებ საც ოქ სი და ზუ რი კა სის ხე ლის შეშ ლა შე უძ ლია. 

5.5.1.1. გოგირდოვანი ნაერთებით გამოწვეული ღვინის ზადები და მათი 

აღმოფხვრის მეთოდები 

გო გირ დო ვან მა ნა ერ თებ მა გო გირ წყალ ბა დი სა და რე დუქ ტი უ ლი ტო ნე ბით, შე -

საძ ლოა, ღვი ნის სუნ ში ზა დი გა მო იწ ვი ოს. „მოგუდულ სუნს“ გო გირ დო ვა ნი ნა ერ თე -

ბი იწ ვევს. ამ ზა დის აღ წე რა იწყე ბა ლა ყე კვერ ცხის სუ ნით, შემ დეგ არის დამ წვა რი 

რე ზი ნის, ნივ რი სა და ხახ ვის სუ ნი. გო გირ დწყალ ბა დი ღვი ნის ტი პურ არო მა ტებს ფა -

რავს. გო გირ დო ვან ნა ერ თებს და დე ბი თი და უარ ყო ფი თი თვი სე ბე ბი აქვთ. ისი ნი ჯი -

შუ რი არო მა ტის ნა წი ლია, თუმ ცა, შეგ რძნე ბის ზღვარს ზე მოთ, ღვი ნის და ა ვა დე ბე -

ბი სა და რე დუქ ტი უ ლი ანუ „მოგუდული“ ტო ნე ბის სა ფუძ ველს წარ მო ად გენს. 

საკ ვე ბის ნაკ ლე ბო ბა ზე სა ფუ ა რი პირ ველ რიგ ში რე ა გი რებს გო გირ დწყალ ბა -

დის (H2S) გა მო ყო ფით, რომ ლის დაგ რო ვე ბაც პირ ვე ლა დი მო გუ დუ ლი სუ ნის მი ზე -

ზია. H2S, ალ კო ჰო ლებ თან ერ თად, წარ მოქ მნის უფ რო კომ პლექ სურ აქ რო ლად გო -

გირ დო ვან ნა ერ თებს, გან სხვა ვე ბუ ლი არო მა ტე ბის ნი უ ან სე ბით, რო მელ თა მო ცი -

ლე ბაც თან და თან უფ რო რთუ ლი ხდე ბა და ბო ლოს სა ერ თოდ შე უძ ლე ბე ლია. თუ 

პირ ვე ლა დი მო გუ დუ ლი ტო ნი ღვი ნოს გა და ქარ ვით შე იძ ლე ბა მოს ცილ დეს, მერ კაპ -

ტა ნის მო სა ცი ლებ ლად სპი ლენ ძის მა რი ლე ბია სა ჭი რო. უფ რო გან ვი თა რე ბუ ლი 

ფორ მე ბის მო ცი ლე ბა ნე ბა დარ თუ ლი მე თო დე ბით შე უძ ლე ბე ლია. H2S-ის წარ მოქ -

მნის სხვა მი ზე ზი შე საძ ლოა იყოს მცე ნა რე თა დაც ვის სა შუ ა ლე ბე ბის ნარ ჩე ნე ბი, სა -

ფუვ რის შტა მი, რო მე ლიც ინ ტენ სი უ რად წარ მოქ მნის H2S-ს, ტკბი ლის არა საკ მა რი -

სი დაწ მენ და, დურ დო სა და ტკბი ლის და გო გირ დე ბა, ისე ვე რო გორც, ღვი ნის ხან -

გრძლი ვად გა ჩე რე ბა სა ფუვ რის სრულ ლექ ზე. 

გო გირ დწყალ ბა დის თა ვი დან აცი ლე ბა შე საძ ლე ბე ლია შემ დე გი მე თო დე ბით: 

ბო ლო წამ ლო ბა სპი ლენ ძშემ ცვე ლი პრე პა რა ტით, არა ნა ი რი გო გირ დი დუ ღი ლამ -

დე, საკ მა რი სი საკ ვე ბი სა ფუვ რი სათ ვის, რო მე ლიც მიდ რე კი ლი არ არის H2S-ის წარ -

მოქ მნი სა კენ, ტკბი ლის კარ გად დაწ მენ და და ად რე უ ლი ლე ქი დან მოხ სნა. 

თუ თა ვი დან აცი ლე ბის სტრა ტე გი ამ ვერ იმუ შა ვა, მა შინ გო გირ დწყალ ბა დი ღვი -
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ნი დან რაც შე იძ ლე ბა სწრა ფად უნ და იქ ნეს მო ცი ლე ბუ ლი. ღვი ნის კა ნო ნით ნე ბა -

დარ თუ ლია სპი ლენ ძის სულ ფა ტის, სპი ლენ ძის ციტ რა ტი სა და ვერ ცხლის ქლო რი -

დის და მა ტე ბა. ღვი ნო ში ნე ბა დარ თუ ლია, მაქ სი მუმ, 10 მგ/ლ სპი ლენ ძის და მა ტე ბა, 

და მუ შა ვე ბის შემ დეგ კი, ის ღვი ნო ში, მაქ სი მუმ, 1 მგ/ლ-ის ოდე ნო ბით უნ და დარ ჩეს. 

და ნარ ჩე ნი სპი ლენ ძი ღვი ნი დან აუცი ლებ ლად უნ და გა მო ვი დეს. სპი ლენ ძის იონე -

ბი კონ კრე ტულ გო გირ დო ვან ნა ერ თებ თან რე ა გი რე ბენ და წარ მოქ მნი ან უხ სნად აგ -

რე გა ტებს, რომ ლე ბიც ღვი ნი დან ფილ ტრა ცი ით შორ დე ბა. ამ დროს გარ და უ ვა ლია 

სა სურ ვე ლი ჯი შუ რი არო მა ტე ბის ნა წი ლის და კარ გვაც. სპი ლენ ძის ციტ რა ტი ევ რო -

კავ შირ ში 2009 წლი დან არის ნე ბა დარ თუ ლი; მას აქვს ვერ ცხლის ქლო რი დის პრე -

პა რა ტე ბის მსგავ სი მოქ მე დე ბა და სპი ლენ ძის სულ ფატ ზე უკე თეს შე დეგს იძ ლე ვა. 

ბენ ტო ნიტ თან ერ თად გრა ნუ ლი რე ბუ ლი, ის უფ რო ნაკ ლებ სპი ლენ ძის ნარ ჩე ნებს 

ტო ვებს ღვი ნო ში, ვიდ რე სპი ლენ ძის სულ ფა ტი. სის ხლის ყვი თე ლი მა რი ლით და მუ -

შა ვე ბა მხო ლოდ გან სა კუთ რე ბულ შემ თხვე ვებ შია სა ჭი რო. ყუ რადღე ბა უნ და მი ექ -

ცეს ლი მონ მჟა ვას მაქ სი მა ლურ და საშ ვებ რა ო დე ნო ბას. 

ვერ ცხლის ქლო რი დის გა მო ყე ნე ბა ღვი ნო ში ნე ბა დარ თუ ლია გო გირ დის სულ -

ფი ტე ბი სა და მერ კაპ ტა ნით გა მოწ ვე უ ლი ზა დე ბის მო სა ცი ლებ ლად, მაქ სი მუმ, 

10 მგ/ლ-ის ოდე ნო ბით. წი ნა პი რო ბა არის კა ო ლი ნის მი წის, ან კი ზელ გუ რის მო ბი -

ლი ზე ბა და ვერ ცხლის ღვი ნი დან ფი ზი კუ რი მე თო დით გა მო ტა ნა. ვერ ცხლის ნარ ჩე -

ნი რა ო დე ნო ბა ღვი ნო ში არ უნ და აღე მა ტე ბო დეს 0,1 მგ/ლ-ს. 

5.5.2. ალკოჰოლის მენეჯმენტი/ალკოჰოლის შემცირება 
ღვი ნო ში ალ კო ჰო ლი ხა რის ხის მაჩ ვე ნე ბე ლი მნიშ ვნე ლო ვა ნი კომ პო ნენ ტია, 

რო მე ლიც ღვი ნის ექ სტრაქ ტთან, მჟა ვი ა ნო ბას თან, ნარ ჩენ შა ქარ თან და ფე ნო ლე -

ბის რა ო დე ნო ბას თან ბა ლან სში უნ და იყოს. მი სი რა ო დე ნო ბა და მო კი დე ბუ ლია ყურ -

ძნის ჯიშ ზე, სიმ წი ფე ზე, ასე ვე, გარ კვე უ ლად დუ ღი ლის დროს ალ კო ჰო ლის გა მო სავ -

ლი ა ნო ბა ზე. ყურ ძნის არო მა ტუ ლი პო ტენ ცი ა ლის გან ვი თა რე ბა მიბ მუ ლია ფი ზი ო -

ლო გი ურ სიმ წი ფე ზე. სა სურ ვე ლი არო მა ტუ ლი პო ტენ ცი ა ლის მი სა ღე ბად, თბილ 

კლი მა ტურ ზო ნებ ში სა ჭი როა უფ რო მა ღა ლი შა ქარ შემ ცვე ლო ბა, ვიდ რე გრილ კლი -

მა ტურ ზო ნებ ში. ად რე უ ლი რთვე ლი და ბა ლალ კო ჰო ლი ა ნი ღვი ნის წარ მო ე ბი სათ -

ვის არა ხელ საყ რე ლია და უს რუ ლე ბე ლი არო მა ტუ ლი პო ტენ ცი ა ლის გა მო. კარ გად 

დამ წი ფე ბის შემ თხვე ვა ში კი, არო მა ტე ბის გა და ფარ ვა ალ კო ჰო ლით ხდე ბა, ღვი ნო -

ე ბი ტო ვე ბენ „მწველ“ შეგ რძნე ბას. ყვე ლა ნა ერ თი, რო მე ლიც ყნოს ვით აღიქ მე ბა, 

არის აქ რო ლა დი. არო მა ტუ ლი ეთე რუ ლი ნა ერ თე ბის აქ რო ლა დო ბა ალ კო ჰო ლის 

შემ ცვე ლო ბის მა ტე ბას თან ერთდ მცირ დე ბა. აქე დან გა მომ დი ნა რე, ალ კო ჰო ლის 

შემ ცი რე ბამ სენ სო რუ ლად აღ ქმა დი არო მა ტე ბის რა ო დე ნო ბა უნ და გა ზარ დოს. 

მრა ვა ლი სხვა დას ხვა მე თო დია ნე ბა დარ თუ ლი იმი სათ ვის, რომ მეღ ვი ნემ მი ი -

ღოს მომ ხმა რებ ლი სათ ვის და ღვი ნის ხა რის ხი სათ ვის სა სურ ვე ლი ალ კო ჰო ლის შემ -

ცვე ლო ბა. სუსტ წლებ ში, ევ რო კავ შირ ში ნე ბა დარ თუ ლია შაქ რი ა ნო ბის მო მა ტე ბა 

(საქართველოში ნე ბა დარ თუ ლი არ არის), მა ღალ შაქ რი ან წლებ ში კი, ალ კო ჰოლ -

შემ ცვე ლო ბის და წე ვა, რი სი გან ხორ ცი ე ლე ბაც შე საძ ლე ბე ლია დაწყვი ლე ბუ ლი მემ -

ბრა ნუ ლი პრო ცე სით. 
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5. ახალგაზრდა ღვინიდან ჩამოსასხმელად მზა ღვინომდე

ალ კო ჰო ლის შემ ცი რე ბის კი დევ ერ თი მე თო დი არის წყლის და მა ტე ბა. ეს მე თო -
დი ევ რო კავ შირ ში, ისე ვე რო გორც სა ქარ თვე ლო ში, ნე ბა დარ თუ ლი არ არის, თუმ -
ცა, ნე ბა დარ თუ ლია აშშ-ში. წყლის და მა ტე ბი სას, ღვი ნის შე მად გე ნი ლი სხვა კომ პო -
ნენ ტე ბი იგი ვე ნა ი რად ზავ დე ბა, რო გორც ალ კო ჰო ლი. 

უალ კო ჰო ლო ღვი ნის წარ მო ე ბა მრა ვა ლი წე ლია ნე ბა დარ თუ ლია. ალ კო ჰო ლის 
ნა წი ლობ რი ვი მო ცი ლე ბა კი, ევ რო კავ შირ ში 2009 წლი დან არის ნე ბა დარ თუ ლი. 

ღვი ნო ში ალ კო ჰოლ შემ ცვე ლო ბის შე სამ ცი რებ ლად, დღე ი სათ ვის, ნე ბა დარ თუ -
ლია ყვე ლა ფი ზი კუ რი მე თო დი, რო მე ლიც შემ დეგ გამ ყოფ ტექ ნი კას, ან მე თო დე ბის 
კომ ბი ნა ცი ას ეფუძ ნე ბა: 

1. თერ მუ ლი მე თო დი: 
დის ტი ლა ცია ( ვა კუ უ მის ან ჩვე უ ლებ რი ვი წნე ვის ქვეშ) •
რეკ ტი ფი ცი რე ბა (ვაკუუმის ან ჩვე უ ლებ რი ვი წნე ვის ქვეშ) •

2. მემ ბრა ნუ ლი მე თო დი: 
უკუ ოს მო სი •
ჰიდ რო ფო ბი უ რი მემ ბრა ნე ბის გა მო ყე ნე ბა •
პერ ვა პო რა ცია •
დი ა ლი ზი. •

ალ კო ჰოლ შემ ცვე ლო ბის შემ ცი რე ბა ნე ბა დარ თუ ლია, მაქ სი მუმ, 20%-ით, თუ კი 
ტკბილ ში არ გან ხორ ცი ე ლე ბუ ლა ალ კო ჰოლ შემ ცვე ლო ბა ზე მოქ მე დი რა ი მე პრო ცე -
დუ რა. პრაქ ტი კა ში, მემ ბრა ნუ ლი პრო ცე სე ბი, ძი რი თა დად, ნა წი ლობ რივ ალ კო ჰოლ -
მო ცი ლე ბუ ლი ღვი ნო ე ბის წარ მო ე ბი სათ ვის გა მო ი ყე ნე ბა. უალ კო ჰო ლო ღვი ნის წარ -
მო ე ბი სათ ვის სა უ კე თე სო მე თო დად მი იჩ ნე ვა ვა კუ უმ დის ტი ლა ცია. 

5.5.2.1. დისტილაცია 
საკ ვე ბი პრო დუქ ტე ბის წარ მო ე ბა ში დის ტი ლა ცია, უმე ტეს შემ თხვე ვა ში, შემ ცი -

რე ბულ წნე ვა ზე, ანუ ვა კუ უ მის ქვეშ ხდე ბა. ვა კუ უმ დის ტი ლა ცია 0,03-0,1 ბარ წნე ვა ზე 
და 30-60°C ტემ პე რა ტუ რა ზე (ღვინის შემ თხვე ვა ში, და ახ ლო ე ბით, 20°C) მიმ დი ნა რე -
ობს. და ბა ლი ტემ პე რა ტუ რა ხელს უშ ლის არო მა ტუ ლი ნივ თი ე რე ბე ბის დაშ ლას. ხდე -
ბა ღვი ნის მხო ლოდ ერ თი ნა წი ლის დის ტი ლი რე ბა. ალ კო ჰოლ გა მოც ლი ლი ღვი ნო 
უკან ერე ვა და უ მუ შა ვე ბელ ნა წილს. 

5.5.2.2. ალკოჰოლის შემცირების მემბრანული მეთოდი 
ალ კო ჰო ლის შემ ცი რე ბი სათ ვის, ძი რი თა დად, გა მო ი ყე ნე ბა მხო ლოდ უკუ ოს მო -

სი, ან მი სი კომ ბი ნა ცია სხვა მე თო დებ თან. აღ ნიშ ნუ ლის მსგავ სად გა მო ი ყე ნე ბა დი -
ა ლი ზის მე თო დიც. გარ და ამი სა, ცო ტა ხნის წინ და იწყო ჰიდ რო ფო ბუ რი მემ ბრა ნე -
ბი სა და ახა ლი, პერ ვა პო რა ცი ის მე თო დის გა მო ყე ნე ბა. ალ კო ჰოლ შემ ცვე ლო ბის ამ 
მე თო დე ბით შემ ცი რე ბი სას, ისე ვე, რო გორც დის ტი ლა ცი ი სას, მთლი ა ნი ღვი ნის მხო -
ლოდ ნა წილ ზე ხდე ბა ალ კო ჰო ლის სრუ ლად ან ნა წი ლობ რივ მო ცი ლე ბა და შემ დეგ 
ამ ნა წი ლის უკუ შე რე ვა და ნარ ჩენ, და უ მუ შა ვე ბელ მა სას თან. 

უკუ ოს მო სი - ალ კო ჰოლ შემ ცი რე ბის მე თო დი 

უკუ ოს მო სი ახ დენს ღვი ნის ფრაქ ცი ო ნი რე ბას ალ კო ჰო ლი სა და წყლის შემ ცველ 

პერ მეა ტად და კონ ცენ ტრა ტად (რეტენტატი). პერ მა ეტ ში ალ კო ჰოლ შემ ცვე ლო ბა, 
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და ახ ლო ე ბით, 20%-ით ნაკ ლე ბია რე ტენ ტა ტის ალ კო ჰოლ შემ ცვე ლო ბა ზე (დამო -

კიდე ბულია ალ კო ჰოლ მო ცი ლე ბის ხა რის ხზე). ამ პრო ცე სი სას იკარ გე ბა აქ რო ლა -

დი შე მად გე ნე ლი ნივ თი ე რე ბე ბის, მაქ სი მუმ, 2%. ღვი ნის კონ ცენ ტრა ტი კვლავ ზავ -

დე ბა გა და მუ შა ვე ბუ ლი წყლით. ამ გზით მცირ დე ბა ალ კო ჰოლ შემ ცვე ლო ბა საწყის 

ღვი ნოს თან შე და რე ბით. პერ მა ე ტი დან ალ კო ჰო ლის მო ცი ლე ბა შე საძ ლე ბე ლია დის -

ტი ლა ცი ით, ან ჰიდ რო ლი ზი რე ბუ ლი პო ლი ვი ნი ლა ცე ტა ტის მემ ბრა ნით. ამის გა მო, 

მემ ბრა ნუ ლი პრო ცე სი ყო ველ თვის არის უკუ ოს მო სის კომ ბი ნა ცია დის ტი ლა ცი ას -

თან, ან სხვა მემ ბრა ნულ პრო ცეს თან. 

მხო ლოდ ოს მო სუ რი დის ტი ლა ცია და მი სი კომ ბი ნა ცია უკუ ოს მოს თან 

მემ ბრა ნუ ლი კონ ტაქ ტო რით ოს მო სუ რი დის ტი ლა ცია ღვი ნო ში ალ კო ჰო ლის 

შემ ცი რე ბის ახა ლი მე თო დია. მემ ბრან კონ ტაქ ტო რი შედ გე ბა მრა ვა ლი ფო რი ა ნი 

მემ ბრა ნის ღრუ ბოჭ კო სა გან. მემ ბრა ნა ალ კო ჰოლს ღვი ნი სა გან (რეტენტატი) აცი -

ლებს და გა და აქვს ის წყალ ში (პერმეატი). ალ კო ჰო ლის მო ცი ლე ბი სათ ვის გა მო ყე -

ნე ბუ ლი მემ ბრა ნე ბი არის ჰიდ რო ფო ბიუ რი და ამი ტომ აკა ვებს წყალ სა და მას ში 

გახ სნილ ნივ თი ე რე ბებს. ღვი ნო მი ე დი ნე ბა მემ ბრა ნის გას წვრივ, მემ ბრა ნის მე ო რე 

მხა რეს მი მა ვა ლი გაზ გა მოც ლი ლი წყლის სა პი რის პი რო მი მარ თუ ლე ბით. აირა დი 

ნივ თი ე რე ბე ბი, მა ღა ლი ორ თქლის წნე ვით, პერ მე ი რე ბენ მემ ბრა ნე ბის გავ ლით და 

კონ დენ სირ დე ბი ან პერ მ ეა ტის მხა რეს წყალ ში. შე და რე ბით მა ღა ლი ორ თქლის წნე -

ვის წყა ლო ბით, ეთა ნო ლი უფ რო ძლი ე რად გა და ე დი ნე ბა, ვიდ რე უმე ტე სო ბა არო -

მა ტუ ლი ნივ თი ე რე ბე ბი სა. მემ ბრა ნა ში სპე ცი ფი კუ რი პერ მე ა ცი ის შე დე გად, ხდე ბა 

ალ კო ჰოლ შემ ცვე ლო ბის შემ ცი რე ბა ღვი ნო ში და მი სი მო მა ტე ბა წყალ ში, მა ნამ, სა -

ნამ კონ ცენ ტრა ცი ე ბი არ გა თა ნაბ რდე ბა. 

მსგავ სი სა ხის მემ ბრა ნუ ლი კონ ტაქ ტო რე ბი მეღ ვი ნე ო ბა ში გა ზე ბის მე ნეჯ მენ ტის -

თვი საც გა მო ი ყე ნე ბა. მიკ რო ფო რე ბი ა ნი, ჰიდ რო ფო ბი უ რი მემ ბრა ნე ბი ფუნ ქცი ო ნი -

რე ბენ რო გორც გა ზის ბა რი ე რე ბი რე ტან ტატ სა და პერ მე ატს შო რის. ამ გვა რად, შე -
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5. ახალგაზრდა ღვინიდან ჩამოსასხმელად მზა ღვინომდე

საძ ლე ბე ლია ღვი ნო ებ ში გა ზე ბის მო მა ტე ბა ან შემ ცი რე ბა. 

ოს მო სუ რი დის ტი ლა ცი ის გავ რცო ბა არის მი სი კომ ბი ნა ცია უკუ ოს მოს თან. უკუ -

ოს მო სის გა მო ყე ნე ბა მეღ ვი ნე ო ბა ში შე საძ ლე ბე ლია ჯერ კი დევ ტკბი ლის და კონ ცენ -

ტრი რე ბი სათ ვის ან იონე ბის მცვლელ თან კომ ბი ნა ცი ა ში, მქრო ლა ვი მჟა ვე ბი სა და 

ეთი ლა ცე ტა ტის შემ ცი რე ბი სათ ვის. უკუ ოს მო სი ახ დენს ღვი ნის გა ყო ფას კონ ცენ ტრა -

ტად და ალ კო ჰოლ-წყლის პერ მე ა ტად. მხო ლოდ ამ პა ტა რა მო ლე კუ ლებს შე უძ ლი -

ათ მემ ბრა ნა ში გას ვლა. ალ კო ჰო ლი სა და წყლის ნა რე ვი მემ ბრა ნულ კონ ტაქ ტორ -

ში იყო ფა ალ კო ჰო ლად და წყლად. წყა ლი საწყის ღვი ნოს უკან ემა ტე ბა. 

ალ კო ჰო ლის შემ ცი რე ბა პერ ვა პო რა ცი ით 

პერ ვა პო რა ცია არის სითხე ე ბის ნა რე ვე ბის გაწ მენ დის კი დევ ერ თი მემ ბრა ნუ -

ლი მე თო დი. ყვე ლა გა მო ყე ნე ბი სათ ვის, სა ჭი როა შე სა ბა მი სი ძა ლი ან მკვრი ვი მემ -

ბრა ნის შერ ჩე ვა, რო მელ შიც მო სა ცი ლე ბე ლი ნივ თი ე რე ბე ბი ბევ რად უკე თე სად გა -

დი ან, ვიდ რე გამ ხსნე ლი. ღვი ნო ში გამ ხსნე ლი არის წყა ლი, ეთა ნო ლი კი, მო სა ცი -

ლე ბე ლი ნივ თი ე რე ბა, რო მე ლიც მემ ბრა ნა ში უნ და გა ვი დეს და გას ვლის შემ დეგ, 

მემ ბრა ნის უკა ნა მხა რეს აორ თქლდეს. შემ დეგ ეტაპ ზე, ალ კო ჰო ლის ორ თქლი პერ -

მა ე ტი სა გან გა მო ცალ კევ დე ბა და ცალ კე კონ დენ სირ დე ბა. მემ ბრა ნის ში და მხა რეს 

რე ტენ ტა ტი რჩე ბა. იმი სათ ვის, რომ თა ვი დან იქ ნეს აცი ლე ბული ამ დროს ავ ტო მა -

ტუ რად წარ მოქ მნი ლი, წყლის და კარ გვით გა მოწ ვე უ ლი ღვი ნის კონ ცენ ტრა ცია, არა -

კონ დენ სი რე ბად გაზს (მაგალითად, აზო ტი) ემა ტე ბა წყლის ორ თქლის გარ კვე უ ლი 

რა ო დე ნო ბა, რო მე ლიც წყლის კონ ცენ ტრა ცი ას მემ ბრა ნის ორი ვე მხა რეს თა ნაბ -

რად ინარ ჩუ ნებს და, ამ გზით, მი ნი მუ მამ დე ამ ცი რებს ღვი ნი დან წყლის გა მოს ვლას. 

აორ თქლე ბი სას წარ მოქ მნი ლი გაგ რი ლე ბა (აორთქლების სი ცი ვე) სით ბოს მი -

წო დე ბით უნ და და ბა ლან სდეს, რაც შემ სვლე ლი ღვი ნის წი ნას წა რი გათ ბო ბით, ან 

თი თო ე უ ლი მემ ბრა ნის მო დულს შო რის გაცხე ლე ბით ხდე ბა. 
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5.5.2.3. მემბრანული მეთოდი აქროლადი მჟავების მოსაცილებლად 

აქ რო ლა დი მჟა ვე ბი არის მიკ რო ორ გა ნიზ მე ბის ცხო ველ მოქ მე დე ბის პრო დუქ -

ტი ყურ ძენ ზე, ტკბილ ში და ღვი ნო ში; ისი ნი არა საკ მა რი სი ჰი გი ე ნის, ან უსუფ თაო მუ -

შა ო ბის შე დე გია. მა თი შემ ცვე ლო ბა ღვი ნო ში, რო გორც წე სი, 0,1- 0,4 გ/ლ-ია. 

ძმარ მჟვას თან ერ თად, აქ რო ლა დი მჟა ვე ბის სპექტრს წარ მოქ მნი ან: მცი რე რა -

ო დე ნო ბით ჭი ან ჭვე ლამ ჟა ვა, პრო პი ონ მჟვა და კაპ რონ მჟა ვა, ისი ვე რო გორც, მა თი 

დე რი ვა ტე ბი. 

აქ რო ლა დი მჟა ვე ბის შემ ცი რე ბა შე საძ ლე ბე ლია უკუ ოს მო სის იონ მცვლელ თან 

კომ ბი ნა ცი ით. უკუ ოს მო სი, პირ ველ სა ფე ხურ ზე, ღვი ნოს 2 ფრაქ ცი ად ყოფს. რე ტენ -

ტა ტი შე ი ცავს ყვე ლა მემ ბრა ნი სა გან შე კა ვე ბულ მა ღალ მო ლე კუ ლურ შე მად გე ნელ 

ნივ თი ე რე ბებს. პერ მა ეტ ში კი, არის მემ ბრა ნა ში გა მა ვა ლი ნივ თი ე რე ბე ბი: წყა ლი, 

ეთა ნო ლი, ძმარ მჟა ვა და სხვა აქ რო ლა დი მჟა ვე ბი, ისე ვე რო გორც, სხვა და ბალ მო -

ლე კუ ლუ რი ნა ერ თე ბი. პერ მა ე ტის ფრაქ ცია ძმარ მჟა ვა სა და ეთი ლა ცე ტა ტის თა ნა -

ფარ დო ბით, და ახ ლო ე ბით, 60/40, სუს ტად ტუ ტე რე აქ ცი ის მქო ნე ანი ო ნე ბის 

მცვლელ ში მი ე დი ნე ბა და იერ თებს უარ ყო ფი თად და მუხ ტულ აცე ტა ტი ო ნებს 

(ანიონები). აქ რო ლა დი მჟა ვე ბი სა გან ამ გვა რად გან თა ვი სუფ ლე ბუ ლი პერ მა ე ტი 

ისევ საწყის ღვი ნოს უბ რუნ დე ბა. ამ გვა რად მცირ დე ბა აქ რო ლა დი მჟა ვე ბის კონ ცენ -

ტრა ცია. უკუ ოს მო სი სა და იონე ბის მცვლე ლის კომ ბი ნა ცი ით, ასე ვე შე იძ ლე ბა აქ რო -

ლა დი, ანუ და ბალ მო ლე კუ ლუ რი ფე ნო ლე ბის ღვი ნი დან მო ცი ლე ბა. ისი ნი, უმე ტეს 

შემ თხვე ვა ში, მუ ხის კას რში არას წო რად და ვარ გე ბით, Dekkera bruxellensis-ისაგან 

წარ მო იქ მნე ბა და ცხე ნის ოფ ლის სუ ნით გა მო ირ ჩე ვა. შე სა ბა მი სი მემ ბრა ნით შე საძ -

ლოა მა თი პერ მა ეტ ში და კონ ცენ ტრი რე ბა და შემ დეგ იონე ბის ცვლით მო ცი ლე ბა. 

ამ პრინ ცი პით შე საძ ლე ბე ლია ღვი ნი დან ყვე ლა ად ვი ლად აქ რო ლა დი ნივ თი ე -

რე ბის მო ცი ლე ბა. 
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5. ახალგაზრდა ღვინიდან ჩამოსასხმელად მზა ღვინომდე

5.5.3. მუხა, როგორც ღვინის სტილის განმსაზღვრელი 
ის ტო რი უ ლად, ხის კას რე ბი, ღვი ნის რე გი ო ნე ბის მი ხედ ვით, სხვა დას ხვა ზო მი -

საა და გან სხვა ვე ბულ სა ხელს ატა რებს. ყვე ლა ზე ცნო ბი ლი არის ბორ დოს ბა რი კი, 

225 ლიტ რი მო ცუ ლო ბით. 

გა სუ ლი სა უ კუ ნის სა მო ცი ა ნი წლე ბი დან, ხის კას რე ბი, დიდ წი ლად, სხვა მა სა ლი -

სა გან დამ ზა დე ბულ მა ჭურ ჭელ მა შეც ვა ლა. ამი სათ ვის არ სე ბობ და მრა ვა ლი მი ზე ზი: 

შეზღუ დუ ლი ზო მა •

ძა ლი ან დი დი შრო მის, რეცხვი სა და მოვ ლის ხარ ჯი •

შე და რე ბით ძვი რი ფა სი •

არა ერ თგვა რო ვა ნი მა სა ლა, რომ ლის ზე მოქ მე დე ბაც ღვი ნის ნივ თი ე რე -•

ბა თა ცვლის პრო ცე სებ ზე და უ გეგ მა ვი და ზოგ ჯერ უკონ ტრო ლოა. 

მთლი ა ნო ბა ში, ეს იყო ღვი ნის დამ ზა დე ბის შე და რე ბით სა რის კო, შრო მა ტე ვა დი 

და ძვი რი მე თო დი. 

უკა ნას კნე ლი 20 წლის გან მავ ლო ბა ში, ხის კას რე ბი ყველ გან გარ კვე ულ რე ნე -

სანსს გა ნიც დის, გარ და ტრა დი ცი უ ლად ხის კარ სებ ში ღვი ნის და ყე ნე ბის მიმ დე ვა -

რი რე გი ო ნე ბი სა, რო გო რე ბი ცაა ბორ დო, ბურ გუნ დია, რი ო ხა და სხვა. მსოფ ლი ო ში 

წარ მო ე ბუ ლი ღვი ნის და ახ ლო ე ბით 2% ბა რი კებ შია და ვარ გე ბუ ლი. ამა ვე დროს, იზ -

რდე ბა ალ ტერ ნა ტი უ ლი პრო დუქ ტე ბის, ჩიპ სე ბი სა და სტე ი ვე ბის რა ო დე ნო ბა ისე, 

რომ მო მა ვალ ში ბა რი კი მხო ლოდ პრე მი ა ლურ ღვი ნო ებ ში იქ ნე ბა გა მო ყე ნე ბუ ლი. 

5.5.3.1. ხის კასრის სტრუქტურა და ქიმიური შემადგენლობა 

ღვი ნის კას რე ბის და სამ ზა დებ ლად გა მო ი ყე ნე ბა მუ ხის გუ ლი. მუ ხის 200 გან სხვა -

ვე ბუ ლი სა ხე ო ბი დან, ღვი ნის წარ მო ე ბი სათ ვის ყვე ლა ზე ხელ საყ რე ლად ით ვლე ბა 

Quercus sessiflora, Quercus robur, აშშ-ში კი, Quercus alba. მუ ხის ხე ე ბის დი ა მეტ რი უნ -

და იყოს, მი ნი მუმ, 50 სმ, რის თვი საც, და ახ ლო ე ბით, 150 წე ლია სა ჭი რო. 

მუ ხის ახა ლი მა სა ლა შე ი ცავს, და ახ ლო ე ბით, 45% წყალს და 20% აირა დი ფორ -

მის შე მად გე ნელ ნა წი ლებს. მშრა ლი მა სა შედ გე ბა, და ახ ლო ე ბით, 90% უჯ რე დის 

გარ სის კომ პო ნენ ტე ბი სა გან, ანუ, 40% ცე ლუ ლო ზი სა გან, 25% ლიგ ნი ნი სა და 25% ჰე -

მი ცე ლუ ლო ზი სა გან. და ნარ ჩე ნი 10% არის ექ სტრა ჰი რე ბა დი და ბალ მო ლე კუ ლუ რი 

ნივ თი ე რე ბე ბი სხვა დას ხვა კლა სი დან და 0,3% ნა ცა რი. გა რე დან შიგ ნით მუ ხა ქერ -

ქის, გარ სის მერ ქნი სა და გუ ლი სა გან შედ გე ბა. გარ სის მერ ქა ნი შე ი ცავს ცოცხალ 

უჯ რე დებს, რომ ლე ბიც წყლის ტრან სპორ ტი რე ბა ზე არის პა სუ ხის მგე ბე ლი. ეს ფე ნა 

ცუ დად გა ხე ვე ბუ ლია, ნაკ ლე ბად გამ ძლეა და, შე სა ბა მი სად, არ გა მო ი ყე ნე ბა კას რის 

გვერ დე ბი სა და ძი რის და სამ ზა დებ ლად. მუ ხის გუ ლი არის ძა ლი ან მა გა რი ქსო ვი -

ლი მკვდა რი პა რენ ქი მის უჯ რე დე ბით. მუ ხის გულ მა, შე საძ ლოა, ხის მო ცუ ლო ბის 80% 

შე ად გი ნოს. გუ ლის უჯ რე დე ბის გარ სზე გან თავ სე ბუ ლია და ბალ მო ლე კუ ლუ რი წყლის 

შე მა კა ვე ბე ლი და მა კონ სერ ვე ბე ლი ტა ნი ნე ბი, რო მელ თა ტი პუ რი წარ მო მად გე ნე -

ლიც არის კვერ ცე ტი ნი. ვა კუ ო ლებ ში ენ ზი მა ტუ რი შე ტე ვის წი ნა აღ მდეგ მოქ მე დი 

ელაგ ტა ნი ნი კონ ცენ ტრირ დე ბა. მუ ხის ხის სიმ კვრი ვე მი იღ წე ვა კომ პლექ სუ რი ქსო -

ვი ლე ბის ნე ლი ზრდი თა და, ასე ვე, რა დი ა ლუ რი ხის სხი ვე ბის გან ვი თა რე ბით, რომ -

ლე ბიც ძარ ღვე ბის ბლო კი რე ბას ახ დე ნენ. კას რის გვერ დე ბის დამ ზა დე ბი სას, აუცი -

ლე ბე ლია, რომ ძარ ღვე ბი ზე და პი რის პა რა ლე ლუ რად მი ე დი ნე ბო დეს. ხე შე იძ ლე ბა 
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და ი ხერ ხოს ან და ი ჩე ხოს. უპი რა ტე სო ბა ენი ჭე ბა და ჩე ხილ მუ ხას, რად გან ძარ ღვე -

ბი არ არის გა დაჭ რი ლი და ფო რე ბის გავ ლით სითხის გა მო დი ნე ბა ნაკ ლე ბია. 

და ჩე ხი ლი ხე ე ბი ერ თმა ნეთ ზე ლაგ დე ბა გა საშ რო ბად. ყო ველ სან ტი მეტრ ხის 

სის ქე ზე სა ჭი როა 1-2 წე ლი და ყოვ ნე ბა. არა ხელ საყ რე ლი აღ მოჩ ნდა სწრა ფი გა მოშ -

რო ბა კლი მა ტურ ოთა ხებ ში, რად გან, სა ვა რა უ დოდ, ხან გრძლი ვი გაშ რო ბის პრო ცე -

სი ხე ში ქი მი ურ და ენ ზი მა ტურ ცვლი ლე ბებ ზე სა სურ ველ გავ ლე ნას ახ დენს. შე სა ნა -

ხი კას რე ბის ღა რე ბი ფიც რე ბის მოხ რის შემ დეგ ამო იჭ რე ბა. ბა რი კე ბი ობ ლი გა ტო -

რუ ლად მუ შავ დე ბა თბუ რად (სტანდარტული კას რე ბი, ხან და ხან). ამ თბურ და მუ შა -

ვე ბას „გატოსტვა“ ეწოდება. 

5.5.3.2. გატოსტვა 

გა ტოს ტვი სას ხე ღია ცეცხლზე წყლის ხში რი მის ხუ რე ბით გა მო იწ ვე ბა. ამ დროს 

მი სი მეტ-ნაკლებად ინ ტენ სი უ რი შე ფერ ვა ხდე ბა. გა ტოს ტვის ხა რის ხის მი ხედ ვით, 

ეს პრო ცე სი, შე საძ ლოა, 30 წუ თამ დე გაგ რძელ დეს. და ბა ლი, სა შუ ა ლო და მა ღა ლი 

გა ტოს ტვის, ზო გი ერთ სა წარ მო ში კი, ძა ლი ან მა ღა ლი გა ტოს ტვის კას რებ საც ამ ზა -

დე ბენ. კას რის ძლი ე რი დაწ ვი სას, ზე და პირ ზე წარ მო იქ მნე ბა მიკ როს კო პუ ლი ფო -

რე ბი, რომ ლე ბიც ღვი ნის ხე ში შეღ წე ვას აად ვი ლებს. გარ და ამი სა, გა ტოს ტვი სას ტე -

ნი ა ნი სიცხის მოქ მე დე ბა ხის ფო რებს ხსნის. გა ტოს ტვა შეზღუ დუ ლი მხო ლოდ ბა რი -

კებ ზე არ არის. დი დი კას რე ბიც, რომ ლებ შიც წი თე ლი ღვი ნო ე ბი ვარ გდე ბა, ხში რად 
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სუ რა თი 5.19. მუ ხის ხი დან კას რის ფიც რის გა მოჭ რა

1. შტამი  
2. კასრის ფი ცა რი 
3.  სარ კე 
4. წლიური რგო ლი 

5. მარ კის სხი ვე ბი 
6. ძარღვები 
7. მარკი



5. ახალგაზრდა ღვინიდან ჩამოსასხმელად მზა ღვინომდე

გა ტოს ტი ლია, მსუ ბუ ქად მა ინც. რამ დე ნი მე ჩას ხმის შემ დეგ, გა ტოს ტვის ეფექ ტი 

იკარ გე ბა. 

ტემ პე რა ტუ რუ ლი და მუ შა ვე ბით ხდე ბა ხის შე მად გე ნე ლი მრა ვა ლი ნივ თი ე რე ბის 

ქი მი უ რი ცვლი ლე ბა. ცე ლუ ლო ზა და ჰე მი ცე ლუ ლო ზა თერ მუ ლად ჰიდ რო ლიზ დე ბა; 

ამ დროს ხდე ბა შაქ რის კა რა მე ლი ზა ცი აც. შაქ რებ სა და ცი ლო ვან ნა ერ თებს შო რის 

რე აქ ცი ით, გა ხუ ხუ ლი პუ რის არო მა ტი მი ი ღე ბა. ლიგ ნი ნის დაშ ლით მი ი ღე ბა ვა ნი -

ლი ნი და არა სა სურ ვე ლი გუ ა ი ა კო ლი; ტა ნი ნის გარ დაქ მნა სიმ წა რე სა და სი ძელ გეს 

ამ ცი რებს. გარ და ამი სა, წარ მო იქ მნე ბა აქ რო ლა დი ფე ნო ლე ბი, ფუ რან დე რი ვა ტე ბი 

და ფე ნილ კე ტო ნე ბი. ელაგ ტა ნი ნე ბი გალ მჟა ვად და ელაგ მჟა ვად ჰიდ რო ლიზ დე ბა. 

თა ნად რო უ ლად, იზ რდე ბა არო მა ტუ ლი ალ დე ჰი დე ბი სა და ლაქ ტო ნე ბის შემ ცვე ლო -

ბა. ეს ნა ერ თე ბი, სენ სო რუ ლი თვალ საზ რი სით, გან სა კუთ რე ბით მნიშ ვნე ლო ვა ნია. 

ისი ნი წარ მო ა ჩე ნენ ტი პიურ ხის გე მოს; ასე ვე მა თი დამ სა ხუ რე ბაა ქო ქო სის კაკ ლის, 

ვის კი სა და ნედ ლი ხის არო მა ტი. ყვე ლა ზე მნიშ ვნე ლო ვა ნი არო მა ტუ ლი ალ დე ჰი დი 

არის ვა ნი ლი ნი და სი რინ გალ დე ჰი დი ტყის კენ კრის მსგავ სი არო მა ტით. გა უ ტოს ტა -

ვი ხე ღვი ნო ზე სულ სხვა ნა ი რად მოქ მე დებს: მი ი ღე ბა ფი სი ა ნი ნედ ლი ხის სუ ნი ვე -

გე ტა ტი უ რი კომ პო ნენ ტე ბით და მწა რე ძელ გი გე მო. 
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მსუ ბუ ქი გა მოწ ვა სა შუ ა ლო გა მოწ ვა ძლი ე რი გა მოწ ვა

ფიც რე ბის 

მდგო მა რე ო ბა

შიდა ზედაპირის 

ფართობზე 

ნაწილობრივი 

ზემოქმედება

შიდა ზედაპირის 

ფართობზე უფრო 

ძლიერი 

ზემოქმედება

ში და ზე და პი რის 

ფარ თობ ზე ძლი ე რი 

ზე მოქ მე დე ბა

ფე რი

მოყ ვი თა ლო ოქ -

როს ფრი დან მსუ ბუქ 

ყა ვის ფრამ დე

მუ ქი ყვი თე ლი დან 

ყა ვის ფრამ დე

მუ ქი ყა ვის ფე რი, 

ნახ ში რის მსგავ სი

სუ ნი

მსუ ბუ ქი ხის სუ ნი, 

მსუ ბუ ქი ვა ნი ლის 

არო მა ტი

კომპლექსური  

ხის სუნი 

სუნელები, ყავა, 

მოხალული ნუში 

ძლიერი ვანილის 

არომატი

სუსტი მუხის 

არომატი 

მოხალული ყავა, 

ბოლი, ინტენსიური 

კარამელის 

არომატი

გე მო

ძლი ე რი ხის ტო ნი 

ნაკ ლე ბად მწა რე 

ჯერ კი დევ ძლი ერ 

ძელ გი 

მსუ ბუ ქი სიმ ჟა ვე

შედარებით რბილი 

ნაკლებად მწარე და 

ძელგი 

თბილი პური, 

ტოსტი, ხანგრძლივი 

დაბოლოება

მოხარშული/დამწვა

რი ხე, მეტად მწარე 

მცირედ ძელგი 

საშუალო 

ხანგრძლივობის 

დაბოლოება

ცხრი ლი 5.8. გა ტოს ტვის სხვა დას ხვა დო ნის მოქ მე დე ბა ფიც რებ ზე და ღვი ნის სენ სო რი კა



5.5.3.3. ხის კასრებში ღვინის დავარგებისას მიმდინარე პროცესები 

რო დე საც ღვი ნო, რო გორც მჟა ვე და ალ კო ჰოლ შემ ცვე ლი ხსნა რი მუ ხის კას -

რში ჩა ის ხმე ბა, ერ თდრო უ ლად, მრა ვა ლი ფი ზი კურ- ქი მი უ რი პრო ცე სე ბი მიმ დი ნა -

რე ობს. ძველ კას რებ ში ეს პრო ცე სე ბი შე და რე ბით ნაკ ლე ბია, ვიდ რე ახ ლებ ში, თუმ -

ცა, ისი ნი ერ თმა ნე თის მსგავ სია. ღვი ნი სა და ხის ურ თი ერ თქმე დე ბა შე საძ ლოა და -

ი ყოს სამ ეტა პად: 

ღვი ნის შე ხე ბა ხეს თან •

ღვი ნის შეღ წე ვა ხე ში •

ხის შე მად გე ნე ლი ნივ თი ე რე ბე ბის ექ სტრაქ ცია. •

ღვი ნის მოძ რა ო ბა ხე ში და მო კი დე ბუ ლია პა რენ ქი მის ქსო ვი ლის ანა ტო მი ურ 

სტრუქ ტუ რა ზე. ღვი ნის ხე ში შეღ წე ვა ხდე ბა ძარ ღვე ბი დან, რომ ლე ბიც კას რის წარ -

მო ე ბის პრო ცეს ში გა იჭ რა ან გა მოწ ვის დროს გა იხ სნა. ღვი ნო პა რან ქი მის ქსო ვილ -

ში მარ კის სხი ვე ბი სა და ძარ ღვე ბის გავ ლით, ვერ ტი კა ლუ რი და გვერ დი თი მი მარ -

თუ ლე ბით აღ წევს, ნელ-ნელა შე დის ში და უჯ რე დულ სივ რცე ებ ში და მტკი ცე ქსო ვი -

ლებ ში. ღვი ნო, უჯ რე დის გარ სში და ტო ვე ბუ ლი ღი ო ბი წერ ტი ლე ბის დახ მა რე ბით, უჯ -

რე დი დან უჯ რედ ში გა და ე დი ნე ბა. ქსო ვი ლებ ში დი დი ოდე ნო ბით ექ სტრა ჰი რე ბა დი, 

და ბალ მო ლე კუ ლუ რი ნივ თი ე რე ბე ბია, რომ ლე ბიც ღვი ნო ში ნელ-ნელა დი ფუ ზირ დე -

ბა. პა რა ლე ლუ რად, ხდე ბა გაზ ცვლაც, რომ ლის დრო საც, ღვი ნო ში გახ სნი ლი ნახ -

ში რორ ჟან გი კას რის გა რეთ გა ე დი ნე ბა, გა რე დან შიგ ნით კი, ღვი ნო ში ჰა ე რის ჟან -

გბა დი ხვდე ბა. 

სუ რათ ზე №5.20 სქე მა ტუ რა დაა ნაჩ ვე ნე ბი ზე მო აღ წე რი ლი და მო კი დე ბუ ლე ბე ბი. 

თუ ხის მა სა ლა წე სე ბის დაც ვით არის და მუ შა ვე ბუ ლი, შეღ წე ვის სიღ რმე რამ დე -

ნი მე მმ-ს შე ად გენს. პირ ველ რიგ ში, აუცი ლე ბე ლია, რომ მარ კის სხი ვე ბი, რომ ლებ -
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5. ახალგაზრდა ღვინიდან ჩამოსასხმელად მზა ღვინომდე

საც საკ ვე ბი ნივ თი ე რე ბე ბი შიგ ნი დან მკვდა რი ქსო ვი ლე ბის გავ ლით გა და აქვთ გა -

რე ნა წი ლებ ში, ფიც რის გას წვრივ მი ე მარ თე ბოდ ნენ. მხო ლოდ ამ შემ თხვე ვა ში არ 

გა ჟო ნავს კას რი დან სითხე. ხის ზო გი ერ თი კომ პო ნენ ტი ღვი ნო ში პირ და პირ გა და -

დის. მჟა ვი სა და ეთა ნო ლის თა ნა ო ბი სას, ხდე ბა პო ლი სა ქა რი დე ბის ბმი სა გან ლიგ -

ნი ნის ნა წი ლობ რი ვი გა მო თა ვი სუფ ლე ბა და მი სი ჰიდ რო ლი ზი, სა ნამ სა ბო ლო ოდ 

არ წარ მო იქ მნე ბა ლიგ ნი ნის და ბალ მო ლე კუ ლუ რი ფრაქ ცი ე ბი. ყვე ლა რე აქ ცი ა ში 

მო ნა წი ლე ობს ჰა ე რის ჟან გბა დი, რო მე ლიც ღვი ნო ში ხის ქსო ვი ლებ ში არ სე ბუ ლი 

ღრუ სივ რცე ე ბის გავ ლით ხვდე ბა. სხვა დას ხვა აქ რო ლა დი შე მად გე ნე ლი ნივ თი ე -

რე ბის ფარ დო ბი თი კონ ცენ ტრა ცია და მო კი დე ბუ ლია ღვი ნო ში ჟან გბა დის შემ ცვე -

ლო ბა ზე. 

რაც უფ რო პა ტა რაა კას რი, მით უფ რო დი დია მი სი ფარ დო ბი თი ზე და პი რი და 

უფ რო დი დია ჟან გბა დის გავ ლე ნა. ნახ ში რორ ჟან გი იმა ვე დო ზით გა ე დი ნე ბა შიგ ნი -

დან გა რეთ და ღვი ნოს აღარ აქვს შუშ ხუ ნა გე მო. თუმ ცა, მუ ხის ხე, გარ კვე ულ წი ლად, 

წყლის ორ თქლი სა და ეთა ნო ლის გამ ტა რიც არის. ამის გა მო, არ სე ბობს და ნა კარ -

გი, რო მე ლიც სარ დაფ ში არ სე ბულ ტე ნი ა ნო ბა ზეა და მო კი დე ბუ ლი და ყო ველ წლი უ -

რად 2-10%-ს შე ად გენს. ამი ტომ, ტე ნი ა ნო ბა, და ახ ლო ე ბით, 80% უნ და იყოს. აშ რო -

ბა-დანაკარგის გა მო, სა ჭი როა კას რე ბის მუდ მი ვად გა დავ სე ბა, რა თა არ მოხ დეს 

ღვი ნის და ჟან გვა, ძმარ მჟა ვა ბაქ ტე რი ე ბი სა და აპ კის სა ფუვ რე ბის გამ რავ ლე ბა. 

5.5.3.4. ბარიკში დავარგება 

ბა რიკ ში და ვარ გე ბა გუ ლის ხმობს ღვი ნის შე ნახ ვას ახალ, პა ტა რა მუ ხის კას რში, 

რომ ლის ში და ზე და პი რის ფარ თო ბიც, და ახ ლო ე ბით, 2 მ2-ია, რაც უდ რის 90 სმ2/ლ-ს, 

მო ცუ ლო ბა ზე გა დათ ვლით. ჩვე უ ლებ რი ვი ხის ჭურ ჭლი სა გან გან სხვა ვე ბით, ღვი ნო -

ზე და დე ბი თი ზე მოქ მე დე ბა ხის ექ სტრაქ ცი ი თა და თა ნად რო უ ლად მი ზან მი მარ თუ -

ლი მი ნი მა ლუ რი ოქ სი და ცი ით უნ და მოხ დეს. ღვი ნის დამ ზა დე ბის ეს მე თო დი, გან -

სა კუთ რე ბით მა ღალ ხა რის ხი ა ნი წი თე ლი ღვი ნო ე ბის შემ თხვე ვა ში, ტრა დი ცი უ ლია 

ბორ დო ში. „ახალი სამ ყა როს“ ღვი ნის რე გი ო ნე ბი (მაგ., კა ლი ფორ ნია, ავ სტრა ლია, 

ახა ლი ზე ლან დია) 30 წელ ზე მე ტია, რაც ამ მე ტად მომ გე ბი ან მე თოდს იყე ნე ბენ, რა -

მაც მის ჩრდი ლო ეთ რე გი ო ნებ ში გავ რცე ლე ბა საც შე უწყო ხე ლი. 

ბა რიკ ში და ვარ გე ბუ ლი ღვი ნო თა ვის ხა სი ათს კარ გავს. მას ში გა მოკ ვე თი ლია 

ბო ლის არო მა ტე ბი, კა რა მე ლი და და ნახ ში რე ბუ ლი ხე (ძალიან ძლი ე რი გა მოწ ვი სას); 

ასე ვე, შე ი ნიშ ნე ბა ხან გრძლი ვი სი ძელ გე მწვა ნე ვე გე ტა ტი უ რი ნო ტე ბით (ძალიან და -

ბა ლი გა მოწ ვი სას). ხის ექ სტრაქ ცი ის დო ნე და მო კი დე ბუ ლია მრა ვალ ფაქ ტორ ზე. მუ -

ხის სა ხე ო ბა უკ ვე იქ ნა ნახ სე ნე ბი; ასე ვე მნიშ ვნე ლო ვა ნია, მუ ხის ხის ად გილ მდე ბა -

რე ო ბა და, პირ ველ რიგ ში, მი სი გა და მუ შა ვე ბა. ხის ქი მი ურ შე მად გენ ლო ბა ში გა დამ -

წყვე ტია გაშ რო ბი თა და გა ტოს ტვით გა მოწ ვე უ ლი ცვლი ლე ბე ბი. ხის შე მად გე ნე ლი 

ნივ თი ე რე ბე ბის გა დას ვლა ღვი ნო ში არის ალ კო ჰო ლუ რი ექ სტრაქ ცია, რო მე ლიც 

რამ დე ნი მე კვი რა გრძელ დე ბა. ღვი ნის ექ სტრაქ ცი ის პა რა მეტ რე ბია ალ კო ჰოლ შემ -

ცვე ლო ბა და pH მაჩვენებელი. პრო ცე დუ რუ ლად, ყვე ლა ზე დიდ როლს თა მა შობს შე -

ნახ ვის ტემ პე რა ტუ რა და და ვარ გე ბის დრო. მთლი ა ნო ბა ში, ბა რი კი არის და სა მუ შა -

ვე ბე ლი მა სა ლა, რო მე ლიც მეღ ვი ნეს, სა სურ ვე ლი ღვი ნის ტი პის მი სა ღე ბად, შე საძ -

ლებ ლო ბე ბის ფარ თო სპექტრს სთავაზობს. გა მოწ ვის ზე მოქ მე დე ბის შემ ცი რე ბა შე -
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საძ ლე ბე ლია პირ ველ ჩას ხმამ დე ცხე ლი წყლის გა მოვ ლე ბით. გა მო სუ ლი ნა რეცხი 

არის მო ყა ვის ფრო ყვი თე ლი შე ფე რი ლო ბის და არა სა სი ა მოვ ნო სუ ნით. 

ღვი ნო ინ ტენ სი უ რად ახ დენს ბა რი კის ექ სტრა ჰი რე ბას. ღვი ნის ყო ვე ლი ჩას ხმა 

არის და ორ თქვლის ტოლ ფა სი, რაც ხეს შე მად გე ნე ლი ნივ თი ე რე ბე ბით საკ მა ოდ 

აღა რი ბებს. სა მი ჩას ხმის შემ დეგ, ბა რი კის ეფექ ტი ა ნო ბა და კარ გუ ლია და ის მხო -

ლოდ შე სა ნახ ჭურ ჭელს წარ მო ად გენს. ეს ფაქ ტი რამ დენ ჯერ მე აძ ვი რებს ბა რიკ ში 

ღვი ნის წარ მო ე ბას, უჟან გავ ფო ლად ში წარ მო ე ბას თან შე და რე ბით. 

სა ერ თა შო რი სო გა მოც დი ლე ბის გათ ვა ლის წი ნე ბით ხდე ბა, სხვა დას ხვა ჩას ხმის 

ღვი ნო ე ბის და კუ პა ჟე ბა. ამ გვა რად, კი დევ უფ რო იზ რდე ბა სა სურ ვე ლი ღვი ნის ტი -

პის მი ღე ბის შე საძ ლებ ლო ბა და ფა სე ბიც მცირ დე ბა. 

ბა რი კებს სჭირ დე ბა იგი ვე ჰი გი ე ნუ რი პრო ცე დუ რე ბი, რაც დიდ მუ ხის კას რებს. 

თუ მა თი გა მო ყე ნე ბა ხან გრძლი ვად არ ხდე ბა, მა შინ სა ვალ დე ბუ ლოა კონ სერ ვა ცია 

და გო გირ დე ბუ ლი წყლით (მხოლოდ იმ შემ თხვე ვა ში, თუ ისი ნი მხო ლოდ შე სა ნახ 

ჭურ ჭლად არის გა მიზ ნუ ლი) და გო გირ დის ქა ღალ დე ბის დაწ ვით. 

კრი ტი კუ ლია ობის სო კო ე ბი სო კოს თეთ რი მი ცე ლი თა და შმო რის სუ ნით. ასე ვე, 

Dekkera bruxellensis-ის სა ხე ო ბის სა ფუვ რებს (ბრეტანომიცესი) შე უძ ლი ათ ხის სიღ -

რმე ში შეზ რდა. 

ბა რიკ ში ღვი ნის წარ მო ე ბის და მა ტე ბით რის კად გა ნი ხი ლე ბა მქრო ლა ვი მჟა ვე -

ბის მა ტე ბა. 

5.5.3.5. ბარიკში დაყოვნების დრო 

ღვი ნი სათ ვის მნიშ ვნე ლო ვა ნი პა რა მეტ რია ბა რიკ ში და ყოვ ნე ბის დრო. თეთ რი 

ღვი ნო ე ბი სათ ვის მი ღე ბუ ლი დრო არის 3 - 6 თვე, ხშირ შემ თხვე ვა ში, სა ფუ არ თან 

ერ თად. წი ნა პი რო ბე ბია მა ღა ლი ექ სტრაქ ტი, მი ნი მუმ, 12% მოც. ალ კო ჰო ლი და დას -

რუ ლე ბუ ლი ვაშლ-რძემჟავა დუ ღი ლი. ინ ტერ ნა ცი ო ნა ლუ რი ტი პის წი თე ლი ღვი ნო ე -

ბი, შე საძ ლოა, 2 წე ლი და ვარ გდეს ბა რი კებ ში. მათ ჰა ე რის ჟან გბა დის წი ნა აღ მდეგ 

სა ჭი რო სტა ბი ლუ რო ბა აქვთ. მი ღე ბუ ლია ლე ქი დან მრა ვალ ჯერ მოხ სნა, რა თა მოხ -

დეს გა მო ლე ქი ლი პო ლი ფე ნო ლე ბი სა და პრო ტე ი ნე ბის მო ცი ლე ბა. შე ნახ ვის ტემ -

პე რა ტუ რა უნ და იყოს 17°C-ზე დაბ ლა 85% ჰა ე რის ტე ნი ა ნო ბი სას. 

5.5.3.6. ბარიკში დავარგების ალტერნატივები: სტეივები, ჩიპსები, ტანინი 

2006 წლი დან, ნე ბა დარ თუ ლია მუ ხის ჩიპ სე ბი სა და სტე ი ვე ბის, რო გორც და სა -

მუ შა ვე ბე ლი მა სა ლე ბის ღვი ნო ში გა მო ყე ნე ბა. ამ გზით, შე საძ ლე ბე ლია ბა რი კის 

მსგავ სი ექ სტრაქ ცი ე ბის მი ღე ბა, თუმ ცა, ჟან გბა დის და მა ტე ბი თი ზე მოქ მე დე ბის გა -

რე შე. სტე ი ვე ბი, დი დი ხის ნაჭ რე ბი, მაგ რდე ბა ცის ტერ ნის კედ ლებ ზე, იდ გმე ბა ცის -

ტერ ნა ში, იკი დე ბა ზო ნა რით, ან ცის ტერ ნა ში პირ და პირ ლაგ დე ბა. სტე ი ვე ბის გა მო -

ყე ნე ბი სას, ღვი ნო შე ხე ბა შია ხის ნაჭ რის მთელ ზე და პირ თან; ექ სტრაქ ცია შე საძ ლოა 

მოხ დეს მარ კის სხი ვე ბის გას წვრი ვაც. ბა რი კე ბის ანა ლო გი უ რად, სტე ი ვე ბის გა მო -

ყე ნე ბაც, მი ნი მუმ, ორ ჯერ არის შე საძ ლე ბე ლი. 

ჩიპ სებს ღვი ნო ში პირ და პირ ყრი ან, ან ჭურ ჭელ ში ფო რე ბი ა ნი ტომ რით კი დე ბენ. 

პე რი ო დუ ლი გა ნი ა ვე ბა კარ გია ხის შე მად გე ნე ლი ნივ თი ე რე ბე ბის სწრა ფი ექ სტრაქ -

ცი ი სათ ვის (იხილე მიკ რო ოქ სი და ცია). ის ექ სტრაქ ცი ის დროს 75%-მდე ამ ცი რებს. ღვი -
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5. ახალგაზრდა ღვინიდან ჩამოსასხმელად მზა ღვინომდე

ნის ჩიპ სებ ზე და ვარ გე ბის გან მავ ლო ბა ში, სა ვალ დე ბუ ლოა ღვი ნის მუდ მი ვი კონ ტრო -

ლი, სა ნამ სა სურ ვე ლი არო მა ტი არ მი ი ღე ბა. აქამ დე დაგ რო ვი ლი გა მოც დი ლე ბით, 

ტკბილ სა და ღვი ნო ში ჩიპ სი სა და სტე ი ვი სათ ვის რე კო მენ დე ბუ ლია შემ დე გი დო ზე ბი: 

0,2-0,5 გ/ლ მცი რე სენ სო რუ ლი ზე მოქ მე დე ბი სათ ვის და ღვი ნის •

კომ პლექ სუ რო ბი სათ ვის ხაზ გას მა მუ ხის შეგ რძნე ბა დი არო მა ტის 

გა რე შე; 

2-3 გ/ლ ძლი ე რი სენ სო რუ ლი ზე მოქ მე დე ბი სა და ბა რი კის შეგ -•

რძნე ბა დი არო მა ტი სათ ვის. 

დურ დო ში და მა ტე ბის შემ თხვე ვა ში, მი ნი მუმ, ორ მა გი დო ზაა სა ჭი რო. ჩიპ სე ბის 

გა მო ყე ნე ბა შე საძ ლოა დუ ღი ლის დროს. შე და რე ბით მცი რე და ყოვ ნე ბის დრო ის გა -

მო, სა ჭი როა 3-5-მაგი ოდე ნო ბა, ვიდ რე მოგ ვი ა ნე ბით ცის ტერ ნა ში ხან გრძლი ვი რე -

აქ ცი ი სას. ექ სტრაქ ცია, ბა რი კის ანა ლო გი უ რად, რამ დე ნი მე კვი რა ში მთავ რდე ბა, 

ქი მი უ რი გარ დაქ მნე ბი კი, თვე ე ბი გრძელ დე ბა. ჩიპ სი სა და სტე ი ვე ბის გა მო ყე ნე ბი -

სას, რე კო მენ დე ბუ ლია ბოთ ლებ ში წი ნას წა რი ცდე ბის გა კე თე ბა. ამის მი უ ხე და ვად, 

მა ინც ყო ველ თვის უნ და არ სე ბობ დეს უკუ კუ პა ჟის შე საძ ლებ ლო ბა; ჩიპ სე ბით ღვი ნის 

მხო ლოდ ნა წი ლი უნ და და მუ შავ დეს. 

ტა ნი ნი ასე ვე ნე ბა დარ თუ ლია ღვი ნის კა ნო ნით. ტა ნი ნი ხელს უწყობს მო ნო მე -

რუ ლი ან ტო ცი ა ნე ბის პო ლი მე რი ზა ცი ას სტა ბი ლუ რი ფე რის მქო ნე რბილ, პო ლი მე -

რულ ფე ნო ლე ბად. გარ და ამი სა, ის ზრდის ღვი ნის კომ პლექ სუ რო ბას და აძ ლევს 

მას ვა ნი ლის არო მატს. ტა ნი ნი გა მო ი ყე ნე ბა რო გორც თეთ რი, ასე ვე წი თე ლი ღვი -

ნი სათ ვის. ის წმინ და სა ცე რით ეყ რე ბა ღვი ნოს, შემ დეგ კი, ხდე ბა მი სი და რე ვა. ტა -

ნი ნი ასე ვე კარ გად იხ სნე ბა მცი რე ოდე ნო ბით ცხელ წყალ ში. ტა ნი ნის დო ზა წი თე -

ლი ღვი ნო ე ბის თვის არის 0,2-10 გ/100 ლ, თეთ რი ღვი ნო ე ბი სათ ვის - 0,1-2 გ/100 ლ. 

ჭარ ბმა დო ზამ, შე საძ ლოა, ღვი ნის ტი პი რა დი კა ლუ რად შეც ვა ლოს, ამი ტომ, სა ჭი -

როა ლა ბო რა ტო რი ა ში წი ნას წა რი ცდის ჩა ტა რე ბა. შემ ცი რე ბუ ლი ზე მოქ მე დე ბის გა -

მო, დურ დოს და მუ შა ვე ბა ან ყურ ძენ ზე მი სი გა მო ყე ნე ბა რე კო მენ დე ბუ ლი არ არის. 

სა უ კე თე სო დრო არის რძემ ჟა ვა დუ ღი ლის და სას რულს, ან ხის კას რებ ში და ვარ გე -

ბის დაწყე ბამ დე. შე საძ ლო სიმ ღვრი ვე და გა მო ნა ლე ქი მო ცი ლე ბულ უნ და იქ ნეს ცი -

ლო ვა ნი პრე პა რა ტით და მუ შა ვე ბით და/ან ფილ ტრა ცი ით. და მუ შა ვე ბის შემ დეგ, სა -

ჭი როა ცი ლუ რი სტა ბი ლუ რო ბის გა და მოწ მე ბა. ზო გა დად, მი ღე ბუ ლია, რომ ღვი ნო 

ჩა მოს ხმამ დე 1-2 კვი რით ად რე უნ და გა და ვი დეს პა ტა რა ხის კას რი დან ინერ ტულ 

ჭურ ჭელ ში და გა და მოწ მდეს გო გირ დის სტა ბი ლუ რო ბა ზე. ეს პრო ცე დუ რა ასე ვე რე -

კო მენ დე ბუ ლია ტა ნი ნით და მუ შა ვე ბის შემ დეგ. 

5.5.4. ჟანგბადის ათვისება და აირების მენეჯმენტი 
ბა რიკ ში ღვი ნის წარ მო ე ბის ერთ-ერთი მნიშ ვნე ლო ვა ნი ხა რის ხობ რი ვი ას პექ ტი 

არის აირე ბის ცვლა. ჟან გბა დის ნე ლი ათ ვი სე ბა იწ ვევს რიგ ჟან გვა-აღდგენით რე აქ -

ცი ებს, რომ ლე ბიც, ძი რი თა დად, ფე ნო ლებ ზე და SO2-ის შემ ცვე ლო ბა ზე ზე მოქ მე დებს. 

წლის გან მავ ლო ბა ში ათ ვი სე ბუ ლი ჟან გბა დის ოდე ნო ბა მი ლიგ რა მებს შე ად გენს. ეს 

და მო კი დე ბუ ლია ხის სა ხე ო ბა სა და ჩას ხმე ბის რა ო დე ნო ბა ზე. გა მოკ ვლე ვე ბის მი ხედ -

ვით, კას რში ოპ ტი მა ლუ რი პრო ცე სე ბი სას, ღვი ნო ში იხ სნე ბა 60 მგ/ლ ჟან გბა დი წლის 
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გან მავ ლო ბა ში, კას რის კედ ლებ ში ჟან გბა დის შეღ წე ვას კას რში აორ თქლე ბით წარ -

მოქ მნი ლი ვა კუ უ მით ხსნი ან. ბა რი კის 5-ჯერადი გა მო ყე ნე ბის შემ დეგ, ეს რიცხვი წე -

ლი წად ში 10 მგ/ლ-მდე მცირ დე ბა. კი დევ ერ თი მნიშ ვნე ლო ვა ნი პა რა მეტ რია ხის სის -

ქე. 5 სმ სის ქის მქო ნე ფი ცარ ში ჟან გბა დის ათ ვი სე ბა ნულ თა ნაა ახ ლოს. შეთ ვი სე ბუ -

ლი ჟან გბა დი რე ა გი რებს ღვი ნის შე მად გე ნელ ნივ თი ე რე ბებ თან და ნელ-ნელა იკარ -

გე ბა. რე აქ ცია უფ რო სწრა ფად მიმ დი ნა რე ობს მა ღალ ტემ პე რა ტუ რა ზე და მა შინ, რო -

ცა რე აქ ცი ის პარ ტნი ო რი მე ტია. გან სა კუთ რე ბით დაჩ ქა რე ბით მიმ დი ნა რე ობს რე აქ -

ცია ოქ სი და ცი ის ენ ზი მე ბის, ტი რო ზი ნა ზე ბის ან ლა კა ზე ბის თა ნა ო ბი სას. 

5.5.4.1. მაკროოქსიდაცია 

მეღ ვი ნე ო ბის ოპე რა ცი ე ბი სას, ჟან გბა დის ათ ვი სე ბას მრა ვალ ჯერ შე ვე ხეთ. თი -

თო ე უ ლი პრო ცე სის დროს, 2-6 მგ/ლ ჟან გბა დის ათ ვი სე ბა ხდე ბა. ბა რი კის ღვი ნო ე -

ბის შემ თხვე ვა ში კი, ეს არის მთლი ა ნი წარ მო ე ბის პრო ცეს ში ათ ვი სე ბუ ლი ჟან გბა -

დის ნა ხე ვა რი. გა მომ დი ნა რე დი დი რა ო დე ნო ბის ჟან გბა დი სა მცი რე დრო ის მო ნაკ -

ვეთ ში, სა უბ რო ბენ მაკ რო ოქ სი და ცი ა ზე. ზო გი ერთ პრო ფე სი ო ნალს მი აჩ ნია, რომ 

ჯან მრთე ლი მო სავ ლის შემ თხვე ვა ში, ხელ საყ რე ლია 20-100 მგ/ლ ჟან გბა დის მი წო -

დე ბა ტკბილ ში დუ ღი ლის დროს, ხო ლო დუ ღი ლის შემ დეგ, სა ჭი როა ჟან გბა დის მაქ -

სი მა ლუ რად გა მო რიცხვა. ჟან გბა დის დო ზი რე ბა დუ ღილ ში პო ზი ტი უ რად მოქ მე დებს 

სა ფუვ რის გამ რავ ლე ბა ზე და ამ ცი რებს გო გირ დწყალ ბა დის წარ მოქ მნის სა შიშ რო -

ე ბას. 2-4 მგ/ლ ჟან გბა დის დო ზი რე ბა დღე ში, შე საძ ლოა, გან ვი ხი ლოთ რო გორც მი -

ზან მი მარ თუ ლი დუ ღი ლის ხელ შემ წყო ბი პრო ცე სი. 

ჟან გბა დის ნელ ათ ვი სე ბას კას რის გავ ლით ან დო ზი რე ბით, მიკ რო ოქ სი და ცია 

ეწო დე ბა. 

5.5.4.2. მიკროოქსიდაცია 

ჰა ე რი დან ჟან გბა დის ნა ჯე რო ბის ზღვა რი ღვი ნო ში შე ად გენს 10 მგ/ლ-ს 5°C-ზე 

და 7 მგ/ლ-ს 25°C-ზე. თუ ჟან გბა დის დო ზი რე ბა ღვი ნო ში ნე ლა და თა ნაბ რად ხდე ბა, 

მი სი კონ ცენ ტრა ცია არას დროს არის 0,5 მგ/ლ-ზე მე ტი. პა ტა რა ხის კას რებ ში ეს 

ეფექ ტი მა სა ლი დან გა მომ დი ნა რე მი ი ღე ბა, თუმ ცა, შე საძ ლოა, იმა ვე ეფექ ტის მი -

ღე ბა მი ზან მი მარ თუ ლად წარ მარ თუ ლი მიკ რო ოქ სი და ცი ი თაც, რაც 0,5 მიკ რო მეტ -

რზე ნაკ ლე ბი ფო რი ა ნო ბის მქო ნე სა ცე რით, ან სი ლი კო ნის შლან გი თა და შე სა ბა -

მი სი დო ზა ტო რით ხდე ბა. ღვი ნო ში ჟან გბა დის გან საზღვრუ ლი რა ო დე ნო ბის დო ზი -

რე ბა ხდე ბა. სი ლი კო ნის ან პლას ტმა სის შლან გე ბი, ზო გა დად, გაზ გა უმ ტა რი არ 

არის, მაგ რამ ჟან გბა დის გა დი ნე ბა იმ დე ნად ნე ლა ხდე ბა, რომ შლან გის ზე და პირ -

ზე გა ზის ბუშ ტუ კე ბის და ნახ ვა შე უძ ლე ბე ლია. ჟან გბა დი მა შინ ვე იხარ ჯე ბა ეთა ნო -

ლის ეთა ნა ლად ოქ სი და ცი ი სათ ვის. აცე ტალ დე ჰი დის რა ო დე ნო ბა არ იზ რდე ბა; ის 

ხელს უწყობს ფე ნო ლუ რი ნა ერ თე ბის პო ლი მე რი ზა ცი ას. ეთა ნა ლის ბმე ბით, გან სა -

კუთ რე ბით, ან ტო ცი ა ნე ბი სა და მთრიმ ლა ვი ნივ თი ე რე ბე ბის ნა ერ თე ბის დას ტა ბი ლუ -

რე ბა ხდე ბა, რაც წი თე ლი ღვი ნის ფერს ამუ ქებს. სენ სო რუ ლად ღვი ნის ხა სი ათს არა 

ეთა ნო ლი, არა მედ ხი ლის არო მა ტე ბი გან საზღვრავს. ამი ტომ, მიკ რო ოქ სი და ცია წი -

თე ლი და ზო გი ერ თი თეთ რი ღვი ნის და მუ შა ვე ბის და მო უ კი დე ბე ლი პრო ცე დუ რაა. 

პრო ცე სე ბი შე საძ ლე ბე ლია ახალ კას რში ღვი ნის და ვარ გე ბას შე ვა და როთ. ამ დროს 
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5. ახალგაზრდა ღვინიდან ჩამოსასხმელად მზა ღვინომდე

ხდე ბა ზო მი ე რი ოქ სი და ცია. ღვი ნო ებს უნ და ჰქონ დეს საკ მა რი სი რა ო დე ნო ბით ფე -

ნო ლე ბი, წი ნა აღ მდეგ შემ თხვე ვა ში, ისი ნი მა ლე ვე და ი ჟან გე ბა. შემ დეგ წარ მო იქ მნე -

ბა ბევ რი თა ვი სუ ფა ლი აცე ტალ დე ჰი დი; არო მა ტუ ლი ნივ თი ე რე ბე ბი და ჟან გვის გა -

მო მცირ დე ბა. ამი ტომ, მიკ რო ოქ სი და ცი ის დროს, მუდ მი ვი სენ სო რუ ლი კონ ტრო -

ლია სა ჭი რო. ეს მე თო დი ყვე ლა ზე კარ გად ისეთ ჯი შებ ში გა მო ი ყე ნე ბა, რომ ლებ საც 

ან ტო ცი ა ნე ბი სა და ტა ნი ნე ბის კარ გი თა ნა ფარ დო ბა აქვს. 

ზო გა დად, სწო რი გა მო ყე ნე ბის შემ თხვე ვა ში, მიკ რო ოქ სი და ცია ღვი ნის ხა რის -

ხზე და დე ბი თად მოქ მე დებს. გან სა კუთ რე ბით აღ სა ნიშ ნა ვია გო გირ დწყალ ბა დის 

მსგავ სი კომ პო ნენ ტე ბის შემ ცი რე ბა, ასე ვე, სი ძელ გი სა და სიმ წა რის შემ ცი რე ბა და 

ფე რის გა მუ ქე ბა. 

მიკ რო ოქ სი და ცი ი სათ ვის გა მო ყე ნე ბა დია ფო რე ბი ა ნი ჭურ ჭე ლიც; ასე თებს მი ე -

კუთ ვნე ბა უკ ვე ნახ მა რი ბა რი კე ბიც და პლას ტმა სის ცის ტერ ნე ბი (GFK). 

გა მო ი ყე ნე ბა ნა ნო ოქ სი და ცი ის მცნე ბაც, რაც ნიშ ნავს ჟან გბა დის ათ ვი სე ბას მიკ -

როგ რა მე ბის ოდე ნო ბით. 

5.5.4.3. ღვინო, როგორც ჟანგვა-აღდგენითი სისტემა 

ჟან გვა-აღდგენით სის ტე მა ში და ჟან გვი სა და აღ დგე ნის პრო ცე სე ბი ერ თნა ი რად 

მიმ დი ნა რე ობს. რე აქ ცი ის ერ თი პარ ტნი ო რი იჟან გე ბა, მე ო რე კი, აღ დგე ბა. ღვი ნო -

ში 20-ზე მე ტი ასე თი ჟან გვა-აღდგენითი სის ტე მაა. კლა სი კურ ქი მი ა ში ოქ სი და ცია 

მიჩ ნე უ ლია რო გორც ჟან გბა დის მი ერ თე ბა, ან წყალ ბა დის გა ცე მა. ოქ სი და ცი ის ეს 

ფორ მა ღვი ნო ში ყვე ლა ზე მნიშ ვე ლო ვა ნია. ზო გა დად, ჟან გვა-აღდგენითი რე აქ ცია 

არის ქი მი უ რი რე აქ ცია, რომ ლის დრო საც რე აქ ცი ის ერ თი პარ ტნი ო რი ელექ ტრო -

ნებს გას ცემს მე ო რე პარ ტნი ორ ზე. 

ოქ სი და ცია= ელექ ტრო ნე ბის გა ცე მა 

     აღ მდგე ნე ლი —-> პროდუქტი + e -; იზ რდე ბა და ჟან გუ ლო ბის ხა რის ხი 

აღ დგე ნა=ელექტრონების მი ერ თე ბა 

     დამ ჟან გა ვი+ e -; მცირ დე ბა და ჟან გუ ლო ბის  ხა რის ხი. 

 

ჟან გვა-აღდგენის პო ტენ ცი ა ლი არის სა ზო მი ნივ თი ე რე ბის უნა რი სა, გას ცეს 

ელექ ტრო ნე ბი და ამით და ჟან გულ ფორ მა ში გა და ვი დეს. რაც უფ რო და ბა ლია ჟან -

გვა-აღდგენის პო ტენ ცი ა ლი, მით უფ რო ძლი ე რია ოქ სი და ცი ის ძა ლა. ჟან გვა-

აღდგენითი პო ტენ ცი ა ლი და მო კი დე ბუ ლია ტემ პე რა ტუ რა ზე, წნე ვა სა და pH 

მაჩვენებელზე. ღვი ნის ჟან გვა-აღდგენითი პო ტენ ცი ა ლი, რო გორც ჯა მი ყვე ლა ჟან -

გვა-აღდგენითი რე აქ ცი ე ბი სა, იც ვლე ბა ყვე ლა ოპე რა ცი ის შემ დეგ. ის იზო მე ბა 

ელექ ტრუ ლი ძაბ ვით და გა მო ი სა ხე ბა mV-თი. სუ რათ ზე №5.21 ნაჩ ვე ნე ბია ღვი ნო ში 

ჟან გვა-აღდგენის პო ტენ ცი ა ლის მიმ დი ნა რე ო ბის მა გა ლი თი. დი აგ რა მა გვიჩ ვე ნებს 

დურ დოს დუ ღი ლის და, შემ დგომ, ვაშლ-რძემჟავა დუ ღი ლის მიმ დი ნა რე ო ბას. ორი -

ვე დუ ღი ლი, მიკ რო ორ გა ნიზ მე ბის ნივ თი ე რე ბა თა ცვლი დან გა მომ დი ნა რე, ძლი ერ 

აღ მდგე ნელ არეს ქმნის. ღვი ნის გა და ტა ნი სას, ჟან გბა დის გახ სნის შემ დეგ, არე ში 

ჟან გვა-აღდგენითი პო ტენ ცი ა ლი იმა ტებს, რა თა ღვი ნი სათ ვის სპე ცი ფი კურ დო ნე ზე 

დას ტა ბი ლურ დეს. ჟან გვა-აღდგენითი პო ტენ ცი ა ლი კო რე ლა ცი ა შია ჟან გბა დის შემ -

ცვე ლო ბას თან. 
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5.5.4.4. ოქსიდატიური თუ რედუქტიული წარმოება 

მეღ ვი ნის და მო კი დე ბუ ლე ბა წარ მო ე ბის პრო ცეს ში ჟან გბა დის როლ ზე, გა ნი -

საზღვრე ბა ორი ექ სტრე მა ლუ რი პო ზი ცი ით - რე დუქ ტი უ ლი თუ ოქ სი და ტი უ რი წარ -

მო ე ბა. მი ზან მი მარ თუ ლი რე დუქ ტი უ ლი წარ მო ე ბა შე საძ ლე ბე ლია შემ დე გი პრო ცე -

დუ რე ბით: 

მთლი ა ნო ბა ში სწრა ფი გა და მუ შა ვე ბა •

CO2 (მშრალი ყი ნუ ლი) და გო გირ დი ყურ ძენ ზე •

დურ დოს და გო გირ დე ბა და/ან CO2-ის და მა ტე ბა •

არა ნა ი რი დურ დო ზე და ყოვ ნე ბა; სა ვა რა უ დოდ, დურ დოს გაგ რი ლე ბა •

მთლი ა ნი მტევ ნე ბის გა მოწ ნე ხა; სა ჭი რო ე ბის შემ თხვე ვა ში, გა მოწ -•

ნე ხა და ჟან გვი სა გან დამ ცვე ლის თა ნა ო ბით 

წვე ნის სწრა ფი დაწ მენ და •

ფლო ტა ცია აზო ტით, ჰა ე რის ნაც ვლად •

ცი ვი დუ ღი ლი •

სა ვა რა უ დოდ, პირ და პირ მიბ მუ ლი ვაშლ-რძემჟავა დუ ღი ლი •

SO2-ის და მა ტე ბა ლე ქი დან მოხ სნამ დე •

თა ვი სუ ფა ლი SO2-ის დო ნის მუდ მი ვი კონ ტრო ლი და შე ნარ ჩუ ნე ბა •

ჩა მოს ხმა ას კორ ბინ მჟა ვას და მა ტე ბით •

ბოთ ლში CO2-ის ბა ლი შის გა კე თე ბა •

ყვე ლა ცის ტერ ნა ზე ინერ ტუ ლი აირის ბა ლი შის გა კე თე ბა •

მუდ მი ვად სავ სე ცის ტერ ნის უზ რუნ ველ ყო ფა. •
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სუ რა თი 5.21. ჟან გვა-აღდგენითი პო ტენ ცი ა ლის მიმ დი ნა რე ო ბა ღვი ნის წარ მო ე ბი სას 
(ჟანგვა-აღდგენითი პო ტენ ცი ა ლი mV-ში)



5. ახალგაზრდა ღვინიდან ჩამოსასხმელად მზა ღვინომდე

ჩა მოთ ვლი ლი პრო ცე დუ რე ბით, რომ ლე ბიც წარ მო ე ბის მთელ პრო ცესს შე ე ხე -

ბა, დუ ღი ლამ დე და, რაც მთა ვა რია, დუ ღი ლის შემ დეგ, წარ მო იქ მნე ბა და ბა ლი ჟან -

გვა-აღდგენითი პო ტენ ცი ა ლი. ამის სა წი ნა აღ მდე გოდ, ოქ სი და ტი უ რი წარ მო ე ბა სრუ -

ლად უარ ყოფს ჟან გბა დი სა გან დაც ვას და მი ზან მი მარ თუ ლად ახ დენს ტკბილის გა -

და ქარ ვას. უმე ტეს შემ თხვე ვა ში, ეს ხდე ბა ფლო ტა ცი ას თან, ან, მოგ ვი ა ნე ბით, ოქ სი -

და ცი ას თან კომ ბი ნა ცი ა ში. 

ღვი ნის რა ო ბა ზე წარ მო ე ბის მე თოდს მნიშ ვნე ლო ვა ნი შე დე გე ბი აქვს. 

ცხრილ ში №5.9 და ჯა მე ბუ ლია რე დუქ ტი უ ლი და ოქ სი და ტი უ რი წარ მო ე ბის გან -

სხვა ვე ბე ბი. თუმ ცა, ეს გან სხვა ვე ბე ბი ჯი შუ რი თვი სე ბე ბი თა და ყურ ძნის სი ჯან სა ღით 

გა და ი ფა რე ბა. ოქ სი და ტი უ რი წარ მო ე ბი სას, ფე ნო ლე ბი ტკბილ ში ვე პო ლი მე რიზ დე -

ბა და ტკბი ლის დაწ მენ დი სას ან არა უგ ვი ა ნეს ლე ქი დან პირ ვე ლი მოხ სნი სას გა მო -

ცალ კევ დე ბა. ამის შემ დეგ, მათ აღარ შე უძ ლი ათ ღვი ნო ში მწა რე გე მო, ან გა ყა ვის -

ფრე ბა გა მო იწ ვი ონ. იგი ვე ეხე ბა აქ რო ლად ფე ნო ლებ საც, რომ ლე ბიც სენ სო რუ ლად 

არა სა სი ა მოვ ნო შე იძ ლე ბა იყოს. ზო გა დად, რე დუქ ტი უ ლი წარ მო ე ბი სას, უფ რო მა -

ღა ლია გო გირ დწყალ ბა დი სა და არა ტი პუ რი სიძ ვე ლის ტო ნის გან ვი თა რე ბის რის კი. 

5.5.4.5. აირცვლა ღვინოში 

ღვი ნო ში გახ სნი ლი დო მი ნან ტი გა ზე ბია ჟან გბა დი და ნახ ში რორ ჟან გი. ზოგ ჯერ, 

აზო ტი გა მო ი ყე ნე ბა რო გორც და სა მუ შა ვე ბე ლი ნივ თი ე რე ბა. ღვი ნო ში გახ სნი ლი 

ჟან გბა დის არ სე ბო ბა პირ და პირ სენ სო რულ გავ ლე ნას არ ახ დენს, სა მა გი ე როდ, 

არა პირ და პირ გავ ლე ნას ახ დენს შე მად გე ნე ლი ნივ თი ე რე ბე ბის ოქ სი და ცი ით. დი დი 

ოდე ნო ბით ჟან გბადს, ხან გრძლი ვი პე რი ო დის გან მავ ლო ბა ში, ღვი ნის გა ფუ ჭე ბა შე -

უძ ლია. ყო ველ მი ლიგ რამ ჟან გბად ზე 4 მგ/ლ SO2 იხარ ჯე ბა. ჩა მოს ხმი სას, ჟან გბა -

დის რა ო დე ნო ბა არ უნ და იყოს 0,5 მგ/ლ-ზე მე ტი. 

ჟან გბა დი სა გან გან სხვა ვე ბით, ნახ ში რორ ჟან გი პირ და პირ სენ სო რუ ლად მოქ -
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ოქსიდატიური რედუქტიული

მოყავისფრო ტკბილი ღია ფერის ტკბილი

ღია ფერის ღვინო ღვინო ადრე მუქდება

ნაკლები არომატები მეტი ხილის ტონები

ნაკლები აქროლადი ფენოლები
მეტი ვინილგუაიაკოლოი და 

ვინილფენოლი

ნაკლები მთრიმლავი ნივთიერებები მეტი მთრიმლავი ნივთიერებები

რბილი, ჰარმონიული გემო პირში მაგარი, მწარე გემო

დაბალი საერთო SO2 მეტი საერთო SO2

მთრიმლავი ნივთიერებებით 

გადაფარული არომატები

ცხრი ლი 5.9. ოქ სი და ტი უ რი და რე დუქ ტი უ ლი წარ მო ე ბის შე და რე ბა თეთრ ღვი ნო ში



მე დებს. ნახ ში რორ ჟან გის გა ზი აცოცხლებს და აახალ გაზ რდა ვებს ღვი ნოს. მი სი თა -

ნა ო ბი სას, გე მოს მა ტა რე ბე ლი ნივ თი ე რე ბე ბი უფ რო ინ ტენ სი უ რად აღიქ მე ბა და ღვი -

ნის მჟა ვი ა ნო ბაც უფ რო ძლი ე რად ჩანს. თუ ღვი ნო ში ცო ტა ნახ ში რორ ჟან გია, ის 

„ცარიელია“. ჭარ ბი რა ო დე ნო ბის შემ თხვე ვა ში კი, ღვი ნო „აგრესიულია“. წი თე ლი 

ღვი ნო ე ბის შემ თხვე ვა ში, რე კო მენ დე ბუ ლია ნახ ში რორ ჟან გის შემ ცვე ლო ბა 0,6 გ/ლ-

ს ქვე მოთ, თეთ რი ღვი ნო ე ბის შემ თხვე ვა ში, მი სი შემ ცვე ლო ბა უნ და იყოს 1,2-1,5 გ/ლ, 

ვარ დის ფრის შემ თხვე ვა ში - 1-1,5 გ/ლ. აზო ტი გე მოვ ნუ რად არ აღიქ მე ბა და რად გა -

ნაც ინერ ტუ ლი აირია, არც ღვი ნის შე მად გე ნელ სხვა ნივ თი ე რე ბებ თან რე ა გი რებს. 

აზო ტი ტექ ნო ლო გი უ რად გა მო ი ყე ნე ბა და ჟან გვი სა გან და სა ცა ვად, ან სხვა გა ზე ბის 

გა მო სა დევ ნად. 

აირე ბის მე ნეჯ მენ ტის ამო ცა ნაა ჟან გბა დის მო ცი ლე ბა და ნახ ში რორ ჟან გის სა -

სურ ველ დო ნე ზე და რე გუ ლი რე ბა. აირე ბის ხსნა დო ბა სითხე ში და მო კი დე ბუ ლია გა -

ზე ბის პარ ცი ა ლურ წნე ვა ზე, ტემ პე რა ტუ რა სა და ზო გად წნე ვა ზე. ატ მოს ფე რულ წნე -

ვა სა და 20°C-ზე წყალ ში ჰა ე რი დან იხ სნე ბა 8,2 მგ/ლ ჟან გბა დი, 15,2 მგ/ლ აზო ტი და 

1 მგ/ლ-ზე ნაკ ლე ბი ნახ ში რორ ჟან გი. ნახ ში რორ ჟან გის ხსნა დო ბა ჰა ე რის ატ მოს ფე -

რო ში იმი ტომ არის ასე თი და ბა ლი, რომ მი სი კონ ცენ ტრა ცია (დაახლოებით, 0,03%) 

და, შე სა ბა მი სად, პარ ცი ა ლუ რი წნე ვა ძა ლი ან და ბა ლია. CO2-ის ატ მოს ფე როს ქვეშ 

ხსნა დო ბა 1,5 გ/ლ-მდე იზ რდე ბა. 

აირის კონ კრე ტუ ლი შემ ცვე ლო ბის და რე გუ ლი რე ბა, სა ბო ლო ოდ, დი ფუ ზი ის 

პრო ცე სია. ეს პრო ცე სი და მო კი დე ბუ ლია გაზ ცვლის დრო ზე, შე ხე ბის ფარ თობ ზე და 

გა ზე ბის კონ ცენ ტრა ცი ა თა შო რის სხვა ო ბა ზე სხვა დას ხვა ფა ზა ში. გა ზე ბი ყო ველ -

თვის ის წრა ფი ან კონ ცენ ტრა ცი ა თა გა თა ნაბ რე ბი სა კენ. ღვი ნო 1 გ/ლ CO2-ით ჰა ე რის 

ქვეშ იმ დენ ხანს გას ცემს ნახ ში რორ ჟანგს, სა ნამ მი სი კონ ცენ ტრა ცია ორი ვე ფა ზა -

ში თა ნა ბა რი არ იქ ნე ბა. თა ნად რო უ ლად მოხ დე ბა აზო ტი სა და ჟან გბა დის გახ სნა 

ღვი ნო ში, ასე ვე კონ ცენ ტრა ცი ე ბის გა თა ნაბ რე ბამ დე. ღია ცის ტერ ნე ბის შემ თხვე ვა -

ში, ეს პრო ცე სი დრო სა და ზე და პი რის ფარ თობ ზეა და მო კი დე ბუ ლი. თუ ღვი ნო ში 

გახ სნი ლი ჟან გბა დი გა ი ხარ ჯე ბა, მოხ დე ბა მი სი კვლავ მი წო დე ბა, სა ნამ ის, აირის 

ფა ზა ში, სა ბო ლო ოდ არ გაქ რე ბა. 

მეღ ვი ნე ო ბა ში არ სე ბობს აირე ბის შემ ცვე ლო ბის და სა რე გუ ლი რე ბე ლი მრა ვა -

ლი მე თო დი: 

ცის ტერ ნის ძი რი დან სტა ცი ო ნა რუ ლი სა ტუ რა ტო რით •

ცის ტერ ნის ონ კა ნი დან გა ზის მი სა ცე მი სტა ცი ო ნა რუ ლი მი ლით •

ღვი ნის გა დამ ტან ხაზ ში მო ბი ლუ რი სა ტუ რა ტო რით •

მო ბი ლუ რი CarboFresh მე თო დით •

ღვი ნის გა დამ ტან ხაზ ში მო ბი ლუ რი მემ ბრა ნუ ლი კონ ტაქ ტო რით. •

აირე ბის რე გუ ლი რე ბა ყვე ლა ზე მარ ტი ვად ხდე ბა ცის ტერ ნა ში ან ღვი ნის გა და -

სა ტან ხა ზებ ში. თუ სა სურ ვე ლია პრო ცე სის ავ ტო მა ტი ზე ბა და ჟან გბა დის გა მო დევ -

ნი სა და CO2-ის შეთ ვი სე ბის ერ თდრო უ ლად გან ხორ ცი ე ლე ბა, მა შინ სა ჭი როა მემ -

ბრა ნუ ლი კონ ტაქ ტო რის გა მო ყე ნე ბა. 

სა ტუ რა ტო რის გა მო ყე ნე ბი სას, მნიშ ვნე ლო ვა ნია რაც შე იძ ლე ბა მცი რე ზო მის გა -

ზის ბუშ ტუ ლე ბის წარ მოქ მნა დი დი ში და ზე და პი რის ფარ თო ბით. ყუ რადღე ბა უნ და 

მი ექ ცეს ცის ტერ ნა ში საკ მა რის ცა რი ელ ად გილს (როგორც დუ ღი ლი სას), რად გან 
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5. ახალგაზრდა ღვინიდან ჩამოსასხმელად მზა ღვინომდე

CO2-ის გა მო ყო ფა ქა ფის წარ მოქ მნას თან არის და კავ ში რე ბუ ლი. ცის ტერ ნებს უნ და 

ჰქონ დეს, მი ნი მუმ, 2,5 მ სი მაღ ლე, რა თა საკ მა რი სი სა პი რის პი რო წნე ვა წარ მო იქ -

მნას. თუ და გაზ ვა ღვი ნის ხა ზებ ში ხდე ბა, მა შინ ხაზს საკ მა რი სი სიგ რძე უნ და ჰქონ -

დეს. ნაც ვლად ცის ტერ ნა ში სა ტუ რა ტო რის შედ გმი სა, შე საძ ლოა, ცის ტერ ნის და სა -

გა ზი მი ლის და ყე ნე ბა ონ კან ზე. კი დევ ერ თი ალ ტერ ნა ტი ვა არის Carbofresh-მეთოდი, 

რომ ლის დრო საც აირი სითხე ში წნე ვით კი არ შე დის, არა მედ მას ში შე ი წო ვე ბა. 

მემ ბრა ნუ ლი კონ ტაქ ტო რი (გაზის კონ ტაქ ტო რი) 

რამ დე ნი მე წე ლია, რაც შე თა ვა ზე ბა შია და სა გა ზი მემ ბრა ნუ ლი და ნად გა რე ბი, 

ავ ტო მა ტი ზა ცი ის სხვა დას ხვა ვა რი ა ცი ე ბით. მა თი მთა ვა რი გა მო ყე ნე ბის სფე რო 

არის შუშ ხუ ნა ღვი ნო ე ბი. მსგავ სი და ნად გა რის ძი რი თა დი ნა წი ლი არის ჰიდ რო ფო -
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ბიუ რი პო ლიპ რო პი ლე ნი სა გან დამ ზა დე ბუ ლი გაზ გამ ტა რი მემ ბრა ნის მო დუ ლი. ღვი -

ნოს არ შე უძ ლია მემ ბრა ნა ში გას ვლა. 

ღვი ნო მო დულ ში ქვე მო დან შე დის და მემ ბრა ნას სრუ ლად მო ი ცავს. მემ ბრა ნა 

უკ ვე შევ სე ბუ ლია CO2-ით. დი ნე ბი სას ღვი ნო იღებს ნახ ში რორ ჟანგს კონ ცენ ტრა ცი -

ა თა გა სა თა ნაბ რებ ლად და თა ნად რო უ ლად გას ცემს ჟან გბადს ან აზოტს. მო დუ ლის 

და ტო ვე ბი სას, გან საზღვრუ ლი რა ო დე ნო ბის აირი ღვი ნო ში სრუ ლად არის გახ სნი -

ლი; არ წარ მო იქ მნე ბა აირის ბუშ ტუ ლე ბი, შე სა ბა მი სად, შე საძ ლე ბე ლია და ნად გა -

რის ჩას მა პირ და პირ ფილ ტრის წინ. თუ წარ მტაც აირად აზო ტი გა მო ი ყე ნე ბა, ღვი -

ნო ში ნახ ში რორ ჟან გი მცირ დე ბა. წარ მტა ცი აირის დი ნე ბის რე გუ ლი რე ბი სათ ვის, 

ნახ ში რორ ჟან გი სა და ჟან გბა დის მზო მი ზონ დე ბი იმ პულ სებს გა მოს ცე მენ. რაც უფ -

რო დი დია მი სი მო ცუ ლო ბა, მით უფ რო დი დია ნახ ში რორ ჟან გის გა ცე მა. თუ წი თე -

ლი ღვი ნის შემ თხვე ვა ში მი ზა ნი არის ნახ ში რორ ჟან გის რა ო დე ნო ბის გა ნა ხევ რე ბა 

1 გ/ლ-დან 0,5 გ/ლ-მდე, მა შინ სა ჭი როა, მი ნი მუმ, 0,5 ლ აზო ტი 20°C-ზე. ღვი ნო ში უფ -

რო ცუ დად ხსნა დი ჟან გბა დის მო სა ცი ლებ ლად, სა ჭი რო წარ მტა ცი გა ზის სა ჭი რო 

ოდე ნო ბა უფ რო მცი რეა. არო მა ტუ ლი ნივ თი ე რე ბე ბი, რო გო რე ბი ცაა ეთე რე ბი ან 

უმაღ ლე სი ალ კო ჰო ლე ბი, აირ ცვლი სას, პრაქ ტი კუ ლად, არ იკარ გე ბა. ნახ ში რორ -

ჟან გთან ან ჟან გბად თან შე და რე ბით, ისი ნი ბევ რად ძნე ლად აქ რო ლა დია და მხო -

ლოდ უმ ნიშ ვნე ლოდ მცირ დე ბა ღვი ნო ში. 

5.5.5. ღვინის გაერთგვაროვნება 
ღვი ნის წარ მო ე ბის ბო ლო სა ფე ხუ რია ჩა მოს ხმა. სა წარ მოს ზო მის მი ხედ ვით, 

სა ჭი როა სხვა დას ხვა ცის ტერ ნა ში არ სე ბუ ლი ღვი ნო ე ბის გა ერ თგვა როვ ნე ბა და ნა -

ხევ რად მშრა ლი ან ნა ხევ რად ტკბი ლი ღვი ნო ე ბის შემ თხვე ვა ში, მა თი დატ კბო ბა. აქ 

აუცი ლე ბე ლია შე სა ბა მი სი ქვეყ ნის კა ნო ნით დად გე ნი ლი წე სე ბის დაც ვა. ჩა მოს -

ხმამ დე, გან სა კუთ რე ბით მნიშ ვნე ლო ვა ნია შემ დეგ პა რა მეტ რებ ზე ყუ რადღე ბის გა -

მახ ვი ლე ბა: 

ფი ზი კურ-ქიმიური სტა ბი ლუ რო ბა (კოლოიდები, ღვი ნის ქვა, მე ტა -•

ლე ბი); 

მიკ რო ბი ო ლო გი უ რი სტა ბი ლუ რო ბა (ბაქტერიები, სა ფუვ რე ბი); •

გო გირ დის სტა ბი ლუ რო ბა (ჩამოსხმამდე, მი ნი მუმ, ერ თი კვი რით •

ად რე); 

სენ სო რუ ლი ნაკ ლო ვა ნე ბე ბი სა გან თა ვი სუ ფა ლი (მქროლავი მჟა -•

ვე ბი, თაგ ვი, გო გირ დწყალ ბა დი და სხვა); 

შე მად გე ნე ლი ნივ თი ე რე ბე ბის ჰარ მო ნია (CO2, მჟა ვე ბი, ნარ ჩე ნი •

შა ქა რი, ალ კო ჰო ლი); 

ანა ლი ზე ბის შე სა ბა მი სო ბა მოთხოვ ნებ თან (ალკოჰოლი, შა ქა რი); •

ყვე ლა სა კა ნონ მდებ ლო მოთხოვ ნის დაც ვა (ღვინის კა ნო ნი, კა ნო -•

ნი კვე ბის პრო დუქ ტე ბის შე სა ხებ და სხვა); 

ყვე ლა პრო ცე დუ რის დო კუ მენ ტა ცია ხა რის ხის მე ნეჯ მენ ტის ფარ -•

გლებ ში.
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6. ღვი ნის წარ მო ე ბის თა ნა უ რი პრო დუქ ტე ბი 

წი ნა თა ვებ ში აღ წე რი ლი იყო გზა ყურ ძნი დან ჩა მო სას ხმე ლად მზა ღვი ნომ დე. 

წვე ნი, რომ ლის გა ნაც ღვი ნო მზად დე ბა, ყურ ძნის წო ნის მხო ლოდ 70-80%-ია; და ნარ -

ჩე ნი ორ გა ნუ ლი მა სა ლი სა გან შედ გე ბა. ტკბი ლის გა და მუ შა ვე ბის პრო ცეს ში, და მა -

ტე ბით წარ მო იქ მნე ბა სხვა, ასე ვე ორ გა ნუ ლი ნარ ჩე ნე ბი, რომ ლე ბიც, ეკო ლო გი უ რი 

და ეკო ნო მი უ რი მი ზე ზე ბი დან გა მომ დი ნა რე, შემ დგომ გა და მუ შა ვე ბას სა ჭი რო ებს. 

მათ გან შე საძ ლე ბე ლია ნა წი ლობ რივ მა ღალ ხა რის ხი ა ნი პრო დუქ ტე ბის მი ღე ბა. ქვე -

მოთ აღ წე რი ლია თა ნა უ რი პრო დუქ ტე ბის წარ მო ე ბით პრო დუქ ცი ის პა ლე ტის გაზ -

რდის რამ დე ნი მე შე საძ ლებ ლო ბა. 

ყურ ძნის გა მო ყე ნე ბა ის ვრი მის და სამ ზა დებ ლად, ან სუფ რის ყურ -•

ძნად რე ა ლი ზა ცია; 

ტკბი ლის გა მო ყე ნე ბა ყურ ძნის წვე ნად, ან და გა ზულ ყურ ძნის წვე -•

ნად; 

ჭა ჭის გა მო ყე ნე ბა: „ჭაჭის არ ყის“ და სამ ზა დებ ლად; ღვი ნის ქვის, •

ან ღვი ნომ ჟა ვას გა მოწ ვლილ ვა; ყურ ძნის წიპ წის ზე თის ექ სტრაქ -

ცია; ფე ნო ლე ბის, გან სა კუთ რე ბით ან ტო ცი ა ნე ბის გა მო ყო ფა; სა სუ -

ქად ან საწ ვა ვად გა მო ყე ნე ბა; 

ღვი ნის გა და მუ შა ვე ბა ღვი ნის ბრენ დად, ძმრად, ცქრი ა ლა და შუშ -•

ხუ ნა ღვი ნოდ, კრე მონ ტად, ღვი ნის შემ ცველ სას მე ლად 

(როგორიცაა გლინ ტვე ი ნი), მარ მე ლა დად, ღვი ნის ლი ქი ო რად, 

არო მა ტი ზი რე ბულ სას მე ლად ან კოქ ტე ი ლად; 

ღვი ნის ლე ქის გა მო ყე ნე ბა „საფუვრის არ ყის“ და სამ ზა დებ ლად; •

ღვი ნის ზე თის, ღვი ნის ქვის ან ღვი ნის მჟა ვის, სა ფუვ რის გარ სის 

წარ მო ე ბი სათ ვის; 

დე ლი კა ტე სე ბი, რო გო რე ბი ცაა ღვი ნის ფუნ თუ შე ბი, ღვი ნო ში ჩა -•

ლა გე ბუ ლი ხი ლი, წი თე ლი ღვი ნის ნამ ცხვა რი, ღვი ნის ტრი უ ფე ლე -

ბი, პრა ლი ნე ბი და სხვა; 

ღვი ნი სა და შო კო ლა დის კომ ბი ნა ცია; •

წი თე ლი ყურ ძნის ფოთ ლე ბის ფარ მა ცევ ტულ ინ დუს ტრი ა ში გა მო -•

ყე ნე ბა. 

თი თო ე უ ლი თა ნა უ რი პრო დუქ ტის დამ ზა დე ბამ დე, აუცი ლე ბე ლია, შე სა ბა მი სი 

ქვეყ ნის სა კა ნონ მდებ ლო მოთხოვ ნე ბის ცოდ ნა, რად გან, გარ და ღვი ნის კა ნო ნი სა, 

საკ ვე ბი პრო დუქ ტე ბი სა და სა გა და სა ხა დო კუთხით, და მა ტე ბი თი მოთხოვ ნე ბი არ -

სე ბობს. 
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6.1. ყურძნის გამოყენება 

სუფ რის ყურ ძე ნი 

სუფ რის ყურ ძე ნი პირ და პი რი მოხ მა რე ბი სათ ვის იყი დე ბა. მარ ცვლე ბი უნ და 

იყოს სქელ კა ნი ა ნი და არ უნ და ჰქონ დეს სი დამ პლე. 

ის ვრი მი 

ის ვრი მი არის ყურ ძნის წვე ნი უმ წი ფა რი მარ ცვლე ბი დან. შუა სა უ კუ ნე ე ბის სამ -

ზა რე უ ლო ში, ის ვრი მი იყო მჟა ვი ა ნო ბის მა ტა რე ბე ლი ერთ-ერთი მნიშ ვნე ლო ვა ნი 

კომ პო ნენ ტი და მა შინ დე ლი მზა რე უ ლე ბის საყ ვა რე ლი ინ გრე დი ენ ტი. ის ვრი მი გა -

მო ი ყე ნე ბო და სამ კურ ნა ლო დაც, რო გორც მუც ლის ღრუს და მამ შვი დე ბე ლი და მო -

ნე ლე ბის ხელ შემ წყო ბი სა შუ ა ლე ბა. მეთ ვრა მე ტე სა უ კუ ნი დან, ლი მო ნის მზარ დმა იმ -

პორ ტმა ნელ-ნელა ჩა ა ნაც ვლა ის ვრი მი. უკა ნას კნე ლი წლე ბის გან მავ ლო ბა ში, მა -

ღა ლი კლასის სამ ზა რე უ ლო ებ ში კვლავ გა მოჩ დნენ ის ვრი მის მომ ხმა რებ ლე ბი. ის -

ვრიმს აქვს უფ რო რბი ლი და დახ ვე წი ლი მჟა ვი ა ნო ბა, ვიდ რე ლი მონს და ძმარ ზე 

ნაკ ლე ბად ცხა რეა. ის გა მო ი ყე ნე ბა ყვე ლა კერ ძი სათ ვის, რო მელ საც რბი ლი სიმ ჟა -

ვე სჭირ დე ბა; დახ ვე წილს ხდის სო უ სებს, სა ლა თებს, თევ ზი სა და ხორ ცის კერ ძებს. 

ის ვრი მი ექ ვემ დე ბა რე ბა საკ ვე ბი პრო დუქ ტე ბის წარ მო ე ბის ნორ მებს. გა მო ი ყე -

ნე ბა მხო ლოდ ისე თი ყურ ძე ნი, რო მე ლიც არ შე ი ცავს მცე ნა რე თა დაც ვის სა შუ ა ლე -

ბე ბის ნარ ჩე ნებს. ასე თე ბია, სუფ რის ყურ ძე ნი, ან ყურ ძე ნი პეს ტი ცი დე ბით და უ მუ შა -

ვე ბე ლი ვე ნა ხე ბი დან. 

უმ წი ფა რი ყურ ძნის მოკ რე ფა ხდე ბა 3-4% შა ქარ შემ ცვე ლო ბი სას ისე, რომ შაქ -

რი ა ნო ბა და მჟა ვი ა ნო ბა და ახ ლო ე ბით ერ თმა ნე თის ტო ლია (35 გ/ლ-მდე ტიტ რუ ლი 

სიმ ჟა ვე). წვე ნის გა მო სავ ლი ა ნო ბა შე ად გენს 32-43%-ს. ახა ლი მწვა ნე ყურ ძე ნი ჩვე -

უ ლებ რივ იწ ნი ხე ბა, შემ დეგ ხდე ბა წვე ნის პას ტე რი ზე ბა, ფილ ტრა ცია და ბოთ ლში 

ჩა მოს ხმა. 

ყურ ძნის არა ყი 

და დუ ღე ბუ ლი, დაჭყლე ტი ლი ყურ ძნი სა გან შე საძ ლე ბე ლია შე სა ნიშ ნა ვი ყურ ძნის არ -

ყის გა მოხ და. არ ყის ბოთ ლებ ში შე საძ ლე ბე ლია ყურ ძნის თი თო მარ ცვლის ჩაყ რა, გე -

მოს დახ ვე წი სა და დარ ბი ლე ბის მიზ ნით. ალ კო ჰოლ შემ ცვე ლო ბა შე ად გენს 40-42%-ს. 

6.2. წვენის გამოყენება 

ყურ ძნის წვე ნი 

ყურ ძნის წვე ნი არის და უ დუ ღა რი, მაგ რამ და დუ ღე ბა დი ნა წარ მი, რო მე ლიც ისეა 

და მუ შა ვე ბუ ლი, რომ მი სი გა მო ყე ნე ბა კვე ბა ში შე საძ ლე ბე ლია უც ვლელ მდგო მა რე -

ო ბა ში. და უ დუ ღა რი ყურ ძნის წვე ნის შე მად გენ ლო ბის კონ კრე ტი ზა ცია ხდე ბა ევ რო -
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კავ ში რის ხი ლის წვე ნე ბი სა და ნექ ტა რის მწარ მო ებ ლე ბის ასო ცი ა ცი ის მი ერ გან -

საზღვრუ ლი მო ნა ცე მე ბით. აღ ნიშ ნულ მო ნა ცე მებ ზე გა და ჭარ ბე ბა აკ რძა ლუ ლია 

(ალკოჰოლი, მაქ სი მუმ, 3 გ/ლ; აქ რო ლა დი მჟა ვე ბი ძმარ მჟა ვა ზე გა და ან გა რი შე ბით, 

არა  უ მე ტეს, 0,4 გ/ლ; რძემ ჟა ვა 0,5 გ/ლ-მდე). 

ყურ ძნის წვე ნი შე საძ ლოა დამ ზად დეს ახა ლი ყურ ძნი სა გან, ყურ ძნის ტკბი ლი სა -

გან, კონ ცენ ტრი რე ბუ ლი ყურ ძნის ტკბი ლი სა გან, ან კონ ცენ ტრი რე ბუ ლი ყურ ძნის წვე -

ნი სა გან. ყურ ძნის წვენ ზე აკ რძა ლუ ლია კონ სერ ვან ტე ბის, რო გო რი ცაა გო გირ დო ვა -

ნი მჟა ვა (10 მგ/ლ ტო ლე რი რე ბუ ლია) ან დი მე ტილ დი კარ ბო ნა ტის და მა ტე ბა; ასე ვე, 

არ შე იძ ლე ბა სა ქა რო ზას, მე ტაღ ვი ნის მჟა ვას, სპი ლენ ძის სულ ფა ტი სა და სის ხლის 

ყვი თე ლი მა რი ლის გა მო ყე ნე ბა. 

ევ რო კავ შირ ში არ სე ბობს და მა ტე ბი თი სა კა ნონ მდებ ლო მოთხოვ ნე ბი ყურ ძნის 

წვე ნის სხვა დას ხვა შე მად გე ნელ ნივ თი ე რე ბას თან მი მარ თე ბა ში. ამ გვა რად, მი ნი -

მა ლუ რი შა ქარ შემ ცვე ლო ბა უნ და იყოს 12%, სა ერ თო სიმ ჟა ვე კი, მი ნი მუმ, 6 გ/ლ. ას -

კორ ბინ მჟა ვას, რო გორც ან ტი ოქ სი დან ტის და მა ტე ბა ნე ბა დარ თუ ლია ტექ ნო ლო გი -

უ რად სა ჭი რო ოდე ნო ბით. თუ ეტი კეტ ზე მი ე თი თე ბა ვი ტა მი ნი C, მა შინ სა ვალ დე ბუ -

ლოა, რომ მი ნი მა ლუ რი ვარ გი სი ა ნო ბის ვა დის გას ვლის შემ დეგ, მი სი რა ო დე ნო ბა, 

მი ნი მუმ, 120 მგ/ლ კი დევ იყოს. 

გა ზი ა ნი პრო დუქ ტე ბის ტრენ დის მი ხედ ვით, შე საძ ლე ბე ლია ყურ ძნის ტკბილ ზე 

CO2-ის და მა ტე ბა და მი სი რე ა ლი ზა ცია შუშ ხუ ნა ღვი ნის ანა ლო გი უ რად. ასე ვე, შე -

საძ ლე ბე ლია ყურ ძნის წვე ნი სა და ნახ ში რორ ჟან გი ა ნი მი ნე რა ლუ რი წყლის ნა რე ვის 

რე ა ლი ზა ცი აც. 

ჯე მი/ჟელე 

ყურ ძნის ჯე მი ან ჟე ლე, რომ ლე ბიც, უმე ტე სად ღვი ნის და მა ტე ბით, რო გორც ღვი -

ნის ჟე ლე იყი დე ბა, მცი რე ოდე ნო ბით უპ რობ ლე მოდ შე იძ ლე ბა დამ ზად დეს ნე ბის -

მი ერ სამ ზა რე უ ლო ში. 

ინ დუს ტრი ულ მას შტა ბებ ში, 100 კგ-ზე უფ რო დი დი პარ ტი ე ბის წარ მო ე ბი სას, ხი -

ლის წა მო დუ ღე ბა შაქ რის, პექ ტი ნი სა და სხვა და ნა მა ტებ თან ერ თად ხდე ბა; შემ დეგ 

კი, ვა კუ უ მის ქვეშ, ერ თი ან ორ სა ფე ხუ რი ა ნი და ნად გა რით სქელ დე ბა. ორ სა ფე ხუ -

რი ა ნი და ნად გა რის შემ თხვე ვა ში, წა მო დუ ღე ბა ჰო რი ზონ ტა ლურ სა დუ ღარ ში 

(გამაცხელებელი დამ რე ვი თა და გა მაცხე ლე ბე ლი პე რან გით), ხო ლო შეს ქე ლე ბა - 

ვა კუ უ მა მა ორ თქლე ბელ ში ხდე ბა. ამავ დრო უ ლად, შე საძ ლე ბე ლია ჰო რი ზონ ტა ლურ 

სა დუ ღარ ში მომ დევ ნო პარ ტი ის წა მო დუ ღე ბა და, ამ გვა რად, ნა ხევ რა დუწყვე ტი პრო -

ცე სის წარ მარ თვა. 

ჟე ლეს წარ მო ე ბი სას, ყურ ძნის წვენ ზე ჟე ლეს შაქ რის და მა ტე ბა ხდე ბა. ჟე ლეს შა -

ქა რი პექ ტი ნით გამ დიდ რე ბუ ლი ოჯა ხუ რი შა ქა რია, რო მელ საც შე უძ ლია პექ ტი ნით 

ღა რი ბი ხი ლი ზედ მე ტი და ნა მა ტე ბის გა რე შე გა ა მაგ როს. წა მო დუ ღე ბის პრო ცეს ში, 

პექ ტი ნი ჟე ლეს მგო მა რე ო ბა ში გა და დის და დი დი ოდე ნო ბით ხი ლის წყლის იმო ბი -

ლი ზა ცი ას ახ დენს. გა მო ყე ნე ბუ ლი პექ ტი ნის ოდე ნო ბის მი ხედ ვით, პრო დუქ ტი მეტ-

ნაკლებად მყარ კონ სის ტენ ცი ას იღებს. ჟე ლე ე ბი ან ჯე მე ბი, შა ქარ თან ერ თად, ხში -

რად შე ი ცავს გლუ კო ზი სა და ფრუქ ტო ზის სი როფს, ასე ვე ლი მონ მჟა ვას, რო გორც 

ჟე ლედ ქცე ვის თვის დამ ხმა რეს. 
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6.3. ჭაჭის არაყი 

ჭა ჭა გან სა კუთ რე ბულ სპირ ტი ან სას მე ლად ით ვლე ბა. გან სა კუთ რე ბით სა ინ -

ტე რე სოა არო მა ტუ ლი ჯი შე ბის ჭა ჭე ბი, მა გა ლი თად, „მწვანესი“. რე კო მენ დე ბუ ლია 

მხო ლოდ კლერ ტგაც ლი ლი ჭა ჭის გა მო ყე ნე ბა, სხვა შემ თხვე ვა ში, ყურ ძნის არო -

მა ტე ბის ნა ზი სტრუქ ტუ რა იკარ გე ბა. დურ დოს და დუ ღე ბით მი ღე ბუ ლი წი თე ლი 

ყურ ძნის ჭა ჭა, შე საძ ლოა, მა შინ ვე გა მო ი ხა დოს, თეთ რი ყურ ძნის ჭა ჭა კი, გა მოწ -

ნე ხის შემ დეგ მას ში არ სე ბუ ლი შაქ რის და დუ ღე ბის შემ დეგ გა მო იხ დე ბა. რე კო მენ -

დე ბუ ლია კულ ტუ რუ ლი სა ფუვ რით და დუ ღე ბა და, და ახ ლო ე ბით, 25% წყლის და -

მა ტე ბა. დუ ღი ლის ტემ პე რა ტუ რა 18-20°C უნ და იყოს. არა სა სურ ვე ლი დუ ღი ლე ბის 

თა ვი დან ასა ცი ლებ ლად, მი ზან შე წო ნი ლია 100 ლიტ რზე, და ახ ლო ე ბით, 110 მლ 

კონ ცენ ტრი რე ბუ ლი გო გირ დმჟა ვას და მა ტე ბა. წყლის და მა ტე ბა შემ დგომ გა მოხ -

დას აუმ ჯო ბე სებს; ანა ე რო ბუ ლი დუ ღი ლი ეხ მა რე ბა, თა ვი დან იქ ნეს აცი ლე ბუ ლი 

ძმრის წარ მოქ მნა და და დუ ღე ბის პრო ცე სი დაჩ ქარ დეს. გა მოხ და ორ სა ფე ხუ რად 

ხდე ბა. პირ ველ ნა ხადს, და ახ ლო ე ბით, 40% მოც. ალ კო ჰო ლი აქვს, მე ო რე გა მოხ -

დის შემ დეგ მი ღე ბულ მა ღალ ხა რის ხი ან სპირტს კი, 60-70% მოც. ალ კო ჰო ლი. თა -

ნა მედ რო ვე სახ დელ კო ლო ნებ ში სა ჭი როა შე სა მაგ რე ბე ლი მოწყო ბი ლო ბე ბის 

ჩარ თვა. მცი რე სახ დე ლე ბი ნა ხადს ყო ფენ 3 ფრაქ ცი ად: თავ ნა ხა დი, შუ ა წე ლი და 

ბო ლო ნა ხა დი (დაახლოებით, 20%, 70% და 10%). მა ღალ ხა რის ხი ა ნი არო მა ტე ბი, 

გა მოხ დი სას, შუ ა ნა ხა დის პირ ველ ნა წილ ში გა და დი ან. მა ღალ პრო ცენ ტი ა ნი სპირ -

ტი, სა ბო ლო ოდ, დარ ბი ლე ბუ ლი წყლით ზავ დე ბა სას მელ ალ კო ჰო ლის შემ ცვე -

ლო ბამ დე. 

ხის კას რში და ვარ გე ბით, შე საძ ლე ბე ლია, ნა ხა დის გე მოვ ნუ რი დარ ბი ლე ბა და 

ფე რის შეც ვლა, თუმ ცა, ეს მე თო დი, ჭა ჭის შემ თხვე ვა ში, არატ რა დი ცი უ ლია. 

ღვი ნის ქვა და ღვი ნომ ჟა ვა 

თეთ რი ყურ ძნის ჭა ჭა შე ი ცავს, და ახ ლო ე ბით, 2% ღვი ნის ქვას, წი თე ლი ყურ ძნის 

ჭა ჭა კი, დურ დო ზე დუ ღი ლის შემ დეგ, და ახ ლო ე ბით, 3-5%-ს. ექ სტრაქ ცია ხდე ბა, რო -

გორც წე სი, ცხე ლი წყლით სა წი ნა აღ მდე გო მი მარ თუ ლე ბით დი ნე ბის მე თო დით. გა -

ცი ე ბის შემ დეგ, ღვი ნის ქვა გა მოკ რის ტალ დე ბა. ღვი ნის ქვის ყვე ლა ზე ად ვი ლად მი -

ღე ბა შე საძ ლე ბე ლია სპირ ტგა მოც ლი ლი  ჭა ჭი დან. მსხვი ლი ნა წი ლა კე ბის გაც რი სა 

და ოთა ხის ტემ პე რა ტუ რა ზე გა ცი ე ბის შემ დეგ, ხდე ბა ღვი ნის ქვის ფილ ტრა ტი დან 

გა მოკ რის ტა ლე ბა. შემ დგო მი გა მო ლექ ვი სა და გა მოკ რის ტა ლე ბის პრო ცე დუ რე ბით, 

შე საძ ლე ბე ლია ღვი ნის ქვი დან ღვი ნომ ჟა ვას მი ღე ბა. იგი ვე შე საძ ლე ბე ლია ლე ქი -

და ნაც. სა ფუვ რის სქე ლი ლე ქი 5-10% ღვი ნის ქვას შე ი ცავს, გა მოწ ნე ხი ლი ლე ქი კი, 

და ახ ლო ე ბით, ორ მაგ ოდე ნო ბას. 

დუ ღი ლის შემ დეგ ცის ტერ ნის გა რეცხვი სას, ასე ვე დი დი ოდე ნო ბით ღვი ნის ქვა 

მი ი ღე ბა. ღვი ნის ქვა გა მო ი ყე ნე ბა ქი მი ურ და ფარ მა ცევ ტულ ინ დუს ტრი ა ში და მი სი 

ფა სი საკ მა ოდ მა ღა ლია. 
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ყურ ძნის წიპ წის ზე თი 

ყურ ძნის წიპ წა შე ი ცავს საკ მა ოდ დი დი ოდე ნო ბით ზეთს. 12 თეთ რი და 21 წი თე -

ლი ყურ ძნის ჯი შის გა მოკ ვლე ვით დად გინ და, რომ წიპ წა, სა შუ ა ლოდ, 9,1% ზეთს შე -

ი ცავს. წი თე ლი ჭა ჭის წიპ წის შემ ცვე ლო ბა 25%-ით, თით ქმის ორ მა გი იყო თეთრ ჯი -

შებ თან შე და რე ბით. 100 კგ ჭა ჭი დან შე საძ ლე ბე ლია 2 ლიტ რამ დე ზე თის მი ღე ბა. წიპ -

წე ბი ჭა ჭი დან გა მოწ ნე ხის თა ნა ვე უნ და გა მო ირ ჩეს. ამი სათ ვის გა და სარ ჩე ვი და ნად -

გა რე ბი ან უბ რა ლო სა ცე რი გა მო ი ყე ნე ბა. 

დურ დო ზე და დუ ღე ბუ ლი ჭა ჭა ზე თის დამ ზა დე ბი სათ ვის მხო ლოდ შეზღუ დუ ლად 

გა მო ი ყე ნე ბა. თა ნა მედ რო ვე დურ დოს სა დუ ღარ ცის ტერ ნებს უკ ვე აქვთ მოწყო ბი -

ლო ბა, რომ ლი თაც ად რე უ ლად ხდე ბა სპე ცი ფი კუ რად მძი მე წიპ წის დურ დო დან მო -

ცი ლე ბა. 

წვე ნის მი ღე ბა წიპ წი დან შე საძ ლე ბე ლია ორი გზით: ხრახ ნი ა ნი წნე ხით ცი ვად 

გა მოწ ნე ხით, მა ღა ლი წნე ვის ქვეშ, ან გამ ხსნე ლი სა შუ ა ლე ბე ბით (მსუბუქი ბენ ზი -

ნი, ჰექ სა ნი). უკა ნას კნე ლი მე თო დი, ძი რი თა დად, ზე თის რა ფი ნი რე ბი სათ ვის გა -

მო ი ყე ნე ბა და მო ითხოვს საკ მა ოდ რთულ შემ დგომ და მუ შა ვე ბას. ცი ვად გა მოწ ნე -

ხი ლი ზე თი გა მო ი ყე ნე ბა რო გორც უმაღ ლე სი ხა რის ხის საჭ მე ლი ზე თი. მი სი წარ -

მო ე ბა შე და რე ბით იოლია და შე საძ ლე ბე ლია ღვი ნის სა წარ მო ებ შიც. სხვა საჭ -

მლის ზე თებ თან შე და რე ბით, ყურ ძნის წიპ წის ზე თი მა ღალ ფა სი ა ნია და ცი ვად გა -

მოწ ნე ხი ლი ზე თის ხი ლის ზე თის სეგ მენ ტში ხვდე ბა. ის შე ი ცავს 96%-მდე უჯერ ცხიმ -

მჟა ვებს (ასევე ლინოლმჟავას) და მდი და რია E ვი ტა მი ნით; ახა სი ა თებს კარ გი გე -

მოვ ნუ რი თვი სე ბე ბი. ზე თის გა მო საწ ნე ხად სა ჭი როა წიპ წის წი ნას წა რი არა პირ და -

პი რი გაშ რო ბა. 

 

სა ღე ბა ვი ნივ თი ე რე ბე ბი წი თე ლი ყურ ძნის ჭა ჭი დან 

წი თე ლი ყურ ძნის ჭა ჭის კა ნი დან შე საძ ლე ბე ლია სა ღე ბა ვი ნივ თი ე რე ბე ბის გა -

მოწ ვლილ ვა და მი სი, რო გორც სპირ ტში გახ სნი ლი კონ ცენ ტრა ტის, ან ფხვნი ლის 

გა მო ყე ნე ბა საკ ვე ბი პრო დუქ ტე ბის შე ფერ ვი სათ ვის. შე საძ ლოა, რომ ეს მე თო დი 

საკ ვე ბი პრო დუქ ტე ბის შე ფერ ვის უძ ვე ლე სი ტექ ნო ლო გია იყოს. ჯიშ ზე და მო კი დე -

ბუ ლე ბის მი ხედ ვით, პრო დუქ ტი შე ი ცავს ან ტო ცი ა ნებს მო ნოგ ლუ კო ზი დე ბის და მა -

თი აცე ტი ლი რე ბუ ლი ფორ მე ბის სა ხით, ასე ვე, ტა ნი ნებ სა და ორ გა ნულ მჟა ვებს. სა -

ღე ბა ვი ნივ თი ე რე ბე ბის გა მოწ ვლილ ვი სათ ვის, მარ ცვლის კა ნი გან ცალ კევ დე ბა 

კლერ ტი სა და წიპ წი სა გან და ემა ტე ბა გო გირ დი ა ნი წყა ლი, რომ ლის pH მაჩ ვე -

ნებელიც ღვი ნის მჟა ვი თაა და წე უ ლი. ექ სტრაქ ცი ის პა რა მეტ რე ბია SO2 შემ ცვე ლო -

ბა, pH მაჩ ვე ნე ბე ლი, ტემ პე რა ტუ რა, ექ სტრაქ ცი ის სა ფე ხუ რე ბის რა ო დე ნო ბა და ექ -

სტრაქ ცი ის ხან გრძლი ვო ბა; სა ზო მი სი დი დე ე ბია ფე რის გა მო სავ ლი ა ნო ბა და მი სი 

შე ნახ ვი სუ ნა რი ა ნო ბა. მყა რი და თხე ვა დი ფა ზე ბის გან ცალ კე ვე ბა შე საძ ლე ბე ლია 

ჩვე უ ლი დამ წმენ დი ტექ ნი კით. 

6. ღვინის წარმოების თანაური პროდუქტები
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6.4. ღვინის გამოყენება 

ღვი ნის ბრენ დი 

ღვი ნის ბრენ დი აღ ნიშ ნავს გა მოხ დილ, დის ტი ლი რე ბულ ღვი ნოს, რო მე ლიც, 

მი ნი მუმ, 6 თვის გან მავ ლო ბა ში პა ტა რა მუ ხის კას რებ შია და ვარ გე ბუ ლი, ან ერ თი 

წლის გან მავ ლო ბა ში - 1000 ლიტ რზე მე ტი მო ცუ ლო ბის კას რებ ში. ღვი ნის ბრენდს, 

ზო გა დად, 36-38% ალ კო ჰო ლი აქვს (ევროკავშირის კა ნონ მდებ ლო ბის თა ნახ მად, 

თუმ ცა, შე იძ ლე ბა გან სხვავ დე ბო დეს ეროვ ნუ ლი კა ნონ მდებ ლო ბი დან გა მომ დი ნა -

რე). რე კო მენ დე ბუ ლია, რომ გა მო სახ დე ლად გან კუთ ვნი ლი ღვი ნო ე ბი არ მო იხ -

სნას ლე ქი დან, რა თა ღვი ნოს თან ერ თად გა მოხ დი ლი სა ფუვ რით ნა ხად მა უფ რო 

მე ტი სხე უ ლი მი ღოს. ღვი ნო ე ბი მხო ლოდ ერ თხელ უნ და იყოს და გო გირ დე ბუ ლი 

და ვაშლ-რძემჟავა დუ ღი ლი ჩა ტა რე ბუ ლი არ უნ და ჰქონ დეს. პირ ვე ლი გა მოხ დი -

სას, მი ი ღე ბა ნედ ლი სპირ ტი, რო მელ საც, მაქ სი მუმ, 27% მოც. ალ კო ჰო ლი აქვს. 

მე ო რე გა მოხ დით კი, მი ი ღე ბა ტი პუ რი ღვი ნის სპირ ტი, რო მელ საც თა ვი და ბო ლო -

ნა ხა დე ბი სცილ დე ბა. შუ ა ნა ხადს უნ და ჰქონ დეს, მი ნი მუმ, 52% და, და საშ ვე ბია, მაქ -

სი მუმ, 85% მოც. ალ კო ჰო ლი. სახ დელ აპა რატ ში ნატ რი უ მის ტუ ტის და მა ტე ბა გო -

გირ დშემ ცვე ლი ნა ერ თე ბის მო ცი ლე ბას იწ ვევს. 70% მოც. ალ კო ჰო ლის მქო ნე ნა -

ხა დის და ვარ გე ბით, მუ ხის კას რებ ში მი ი ღე ბა ინ ტენ სი უ რი ფე რი და დარ ბი ლე ბუ -

ლი გე მო. სა ბო ლო ოდ, ხდე ბა წყლით გა ზა ვე ბა სას მელ კონ დი ცი ამ დე და, ზო გი -

ერთ შემ თხვე ვა ში, 3%-მდე შაქ რის, ასე ვე შაქ რის კო ლე რის (საკვები სა ღე ბა ვი დამ -

წვა რი შაქ რი სა გან) და მა ტე ბა. სწო რედ ამი ტომ, ფე რი ხა რის ხის გან მსაზღვრე ლი 

კრი ტე რი უ მი არ არის. 

ღვი ნის სა ფუვ რის არა ყი 

სა ფუვ რის ლე ქის გა მოხ დით მი ი ღე ბა უფ რო სავ სე გე მოს მქო ნე არა ყი, ვიდ რე 

ჭა ჭაა. სა ფუვ რის ნა ხა დის ხა რის ხი და მო კი დე ბუ ლია ღვი ნის შემ ცვე ლო ბა ზე, ღვი -

ნის ხა რის ხზე, ყურ ძნის ჯიშ ზე და სა ფუვ რის მდგო მა რე ო ბა ზე. არა სა სურ ვე ლი ავ ტო -

ლი ზა ტე ბის მი ნი მა ლი ზა ცია მო ითხოვს, რომ სა ფუვ რის ლე ქის დიდ ხანს შე ნახ ვა არ 

მოხ დეს. სა ფუვ რის ლე ქის არა ყი, ჭა ჭი სა და ღვი ნის ბრენ დი სა გან გან სხვა ვე ბით, 

შე ი ცავს ღვი ნის სა ფუვ რის ზეთს, რაც მას სპე ცი ფი კურ ხა სი ათს სძენს. ამ ძნე ლად 

აქ რო ლა დი ზე თის მცი რე ნა წი ლი შუ ა ნა ხად ში გა და ე დი ნე ბა და ტი პურ სა ფუვ რის 

ლე ქის არ ყის არო მატს წარ მოქ მნის. 

სხვა გან სხვა ვე ბე ბი გა მოწ ვე უ ლია რა ხის ზე თე ბის, ანუ უმაღ ლე სი სპირ ტე ბის რა -

ო დე ნო ბე ბით, რაც, ღვი ნის ბრენ დთან შე და რე ბით, სა ფუვ რის ლე ქის არაყ ში, და ახ -

ლო ე ბით, ორ მა გია. 

ღვი ნის ზე თი ღვი ნის სა ფუვ რი დან 

თუ დის ტი ლა ცი ის შემ დეგ გაცხე ლე ბა გაგ რძელ დე ბა, წყლის ორ თქლთან ერ თად 

მოხ დე ბა ძნე ლად აქ რო ლა დი ღვი ნის ზე თის ნა ხად ში გა და დი ნე ბა. ზე თი ორ თქლდე -
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ბა 225-230°C-ზე და ნა ხა დის ზე მოთ ზე თის წვე თე ბის სა ხით გროვ დე ბა. 100 კგ სა ფუვ -

რის ლე ქი დან მხო ლოდ 40 გ ზე თი მი ი ღე ბა, რო მე ლიც შედ გე ბა სხვა დას ხვა ცხიმ -

მჟა ვა ეთე რე ბი სა გან, ძი რი თა დად, კაპ რინ და კაპ რონ მჟა ვას ეთილ- და ამი ლე თე -

რე ბი სა გან. ღვი ნის ზე თი, ძი რი თა დად, ღვი ნის ბრენ დის ესენ ცი ე ბის და სამ ზა დებ -

ლად გა მო ი ყე ნე ბა. ინ ტენ სი უ რი არო მა ტუ ლი სურ ნე ლი მხო ლოდ ძლი ე რი გან ზა ვე -

ბის შემ დეგ შე იგ რძნო ბა. 

ღვი ნის სა ფუ ა რი, რო გორც ფარ მა ცევ ტუ ლი პრო დუქ ტი 

ღვი ნის სა ფუ ა რი შე ი ცავს დი დი რა ო დე ნო ბით შე მად გე ნელ ნივ თი ე რე ბებს, მა -

გა ლი თად, ცხიმ მჟა ვებს, ამი ნომ ჟა ვებს, პრო ტე ი ნებს ან მიკ რო ე ლე მენ ტებს, რომ ლე -

ბიც ადა მი ა ნე ბი სათ ვის სა სი ცოცხლო მნიშ ვნე ლო ბი საა. გამ შრა ლი სა ფუ ა რი, ან სა -

ფუვ რის ექ სტრაქ ტი გა მო ი ყე ნე ბა რო გორც საკ ვე ბის შე მავ სე ბე ლი სა შუ ა ლე ბა. სა -

ფუვ რის ექ სტრაქ ტი შე ი ცავს დი დი ოდე ნო ბით პრო ტე ი ნე ბის შე მად გე ნელ ნა წი ლებს 

და მრა ვალ საკ ვებ პრო დუქ ტში გა მო ი ყე ნე ბა რო გორც სუ ნე ლი, ან გე მოს გა მაძ ლი -

ე რე ბე ლი. 

სა ფუ ა რი მრა ვა ლი სა უ კუ ნის გან მავ ლო ბა ში და დღე საც ქა ვი ლის, აკ ნეს და ჭრი -

ლო ბის მო სა შუ შებ ლად გა მო ი ყე ნე ბა. დღემ დე მრა ვა ლი კვლე ვის სა გა ნია სა ფუვ რი -

სა და სა ფუვ რის ექ სტრაქ ტის ზე მოქ მე დე ბა ადა მი ან სა და ცხო ველ ზე მუც ლის ღრუს 

ჩი ვი ლე ბი სას, ღვიძ ლის და ა ვა დე ბის ან ცი ლე ბი სა და ფოს ფო რის ნაკ ლე ბო ბი სას. 

ღვი ნის ძმა რი და ბალ ზა მი კო 

ღვი ნის ძმა რი წარ მო იქ მნე ბა ეთა ნო ლის აცე ტა ტად და ჟან გვით; ეთა ნა ლი შუ ა -

ლე დუ რი პრო დუქ ტია. ტექ ნი კუ რად ამ პრო ცესს აცე ტო ბაქ ტე რიის გვა რის მიკ რო ორ -

გა ნიზ მე ბი მკაც რად აერო ბულ პი რო ბებ ში ას რუ ლე ბენ. ამ გვა რის ბაქ ტე რი ე ბი, რო -

გორც წე სი, არი ან ყურ ძენ ზეც და, მოგ ვი ა ნე ბით, ღვი ნო შიც. ჟან გბა დის გა რე შე მათ 

გამ რავ ლე ბა არ შე უძ ლი ათ, რაც იმას ნიშ ნავს, რომ თა ნა მედ რო ვე მეღ ვი ნე ო ბის პი -

რო ბებ ში, ისი ნი ძმარ მჟა ვას არ წარ მოქ მნი ან, გან სხვა ვე ბით ნაკ ლუ ლი ცის ტერ ნე -

ბი სა გან და ცის ტერ ნის ძირ ში ჩარ ჩე ნი ლი ღვი ნის ნარ ჩე ნი სა გან. ასეთ დროს იზ -

რდე ბა ძმარ მჟა ვა ბაქ ტე რი ე ბი, ხში რად აპ კის სა ფუ არ თან ერ თად, და წარ მოქ მნის 

თეთრ, ქა ღალ დის ან ტყა ვის მსგავს აპკს, ან ჟე ლა ტი ნის მსგავ სი ზე და პი რის ვე გე -

ტა ცი ას. 

ძმრის და სამ ზა დებ ლად, გა ფილ ტრულ და ცი ლებ ზე დას ტა ბი ლუ რე ბულ ღვი ნოს 

ემა ტე ბა დამ წყე ბი კულ ტუ რე ბი, ე.წ. დე დო. 

ტრა დი ცი უ ლი ორ ლე ა ნუ რი მე თო დი არის ზე და პი რუ ლი მე თო დი, რომ ლის დრო -

საც ბაქ ტე რი ე ბი და ჟან გვას ზე და პი რი დან ახორ ცი ე ლე ბენ. და ჟან გვის პრო ცე სი მიმ -

დი ნა რე ობს ღია ჭურ ჭელ ში; ფერ მენ ტა ცი ის დაჩ ქა რე ბი სათ ვის კი, პრო დუქტს სით -

ბო ში დგა მენ. გარ კვე უ ლი დრო ის შემ დეგ, სითხის ზე და პირ ზე ალ კო ჰო ლის გარ დამ -

ქმნე ლი სა ფუვ რე ბის ბრკე წარ მო იქ მნე ბა. რო დე საც ალ კო ჰო ლი სრუ ლად გარ და -

იქ მნე ბა ძმარ მჟა ვა ში, ხდე ბა აპ კის ქვე მოთ არ სე ბუ ლი ძმრის ფრთხი ლად გა მოშ ვე -

ბა. აღ ნიშ ნუ ლი მე თო დი მო ითხოვს დიდ დროს და შე ი ცავს არას წო რი ფერ მენ ტა ცი -

ის დიდ რისკს; ამი ტომ, დი დი რა ო დე ნო ბე ბის წარ მო ე ბი სათ ვის არ გა მო ი ყე ნე ბა. 

6. ღვინის წარმოების თანაური პროდუქტები
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ალ ტერ ნა ტი უ ლია ინ დუს ტრი უ ლი წარ მო ე ბის სიღ რმუ ლი მე თო დი, რომ ლის 

დრო საც ბაქ ტე რი ე ბი პირ და პირ სითხე ში იხ სნე ბა. წარ მო ე ბა 1-3 დღე გრძელ დე ბა, 

შე სა ბა მი სი ტექ ნო ლო გი ის მი ხედ ვით. წარ მო ე ბის მცი რე დრო ის გა მო, ეს მე თო დი 

მე ტად ეკო ნო მი უ რია; სწო რედ ამი ტომ, მსოფ ლიო მას შტა ბით ძმრის მწარ მო ე ბე ლი 

უმე ტე სი კომ პა ნი ე ბი ამ მე თო დით მუ შა ო ბენ. ჰა ე რის მი წო დე ბა ისე რე გუ ლირ დე ბა, 

რომ ჭარ ბი ჰა ე რის მი წო დე ბით არო მა ტე ბის და კარ გვა არ მოხ დეს. სიღ რმუ ლი მე -

თო დი სას გა მო ყე ნე ბუ ლი ბაქ ტე რი ე ბის სიწ მინ დე ძმრის სიწ მინ დეს იწ ვევს. ორი ვე 

მე თო დის შემ თხვე ვა ში, ბაქ ტე რი ე ბის აერო ბუ ლი მოთხოვ ნე ბის და საკ მა ყო ფი ლებ -

ლად, სა ჭი როა საკ მა რი სი რა ო დე ნო ბით ჟან გბა დი. მნიშ ვნე ლო ვა ნია, რომ ალ კო -

ჰო ლის გარ დაქ მნის შემ დეგ, ბაქ ტე რი ებ მა შეწყვი ტონ აქ ტი ვო ბა და ჭარ ბი ოქ სი და -

ცი ით არ მოხ დეს გე მოვ ნუ რი თვი სე ბე ბის შეც ვლა. ძმრის შემ ცვე ლო ბა, და ახ ლო ე -

ბით, 60გ/ლ-ს შე ად გენს, სხვა ანა ლი ზის მო ნა ცე მე ბი კი, მეტ-ნაკლებად ემ თხვე ვა 

საწყი სი ღვი ნის ანა ლი ზებს. ნარ ჩე ნი ალ კო ჰო ლის რა ო დე ნო ბა, შე საძ ლოა, 0,5% 

მოც. იყოს. ხის კას რში და ვარ გე ბამ, შე საძ ლოა, არო მა ტე ბის გა უმ ჯო ბე სე ბა გა მო -

იწ ვი ოს. 

დაწ მენ და შე საძ ლე ბე ლია ღვი ნის დაწ მენ დი სათ ვის გა მო ყე ნე ბუ ლი ტექ ნი კით. 

მნიშ ვნე ლო ვა ნია, რომ გან სა კუთ რე ბუ ლი ყუ რადღე ბა მი ექ ცეს ჰი გი ე ნას, რა თა არ 

მოხ დეს სა წარ მოს და ინ ფი ცი რე ბა. 

ბალ ზა მი კო, იგი ვე ბალ ზა მის ძმა რი, არის ძმა რი, რო მე ლიც წარ მო შო ბით არის 

იტა ლი ის პრო ვინ ცია მო დე ნა დან, ან რე გი ონ ემი ლია რო მა ნა დან. ის გა მო ირ ჩე ვა 

მუ ქი ყა ვის ფე რი შე ფე რი ლო ბი თა და ტკბილ მწა რე გე მო თი. გვი ან მოკ რე ფი ლი 

ყურ ძნის (უმეტესად, ტრე ბი ა ნო, ან ლამ ბრუს კო) წვე ნი ხარ შვით სქელ დე ბა საწყი -

სი მო ცუ ლო ბის 30-70%-მდე. კონ ცენ ტრა ტი იფილ ტრე ბა, შემ დეგ კი, და სა დუ ღებ -

ლად ემა ტე ბა ერ თი ნა წი ლი, მი ნი მუმ, 10 წლი ა ნი ბალ ზა მის ძმრი სა და, ასე ვე, და -

ახ ლო ე ბით, 10% ახა ლი ღვი ნო. შემ დეგ ძმა რი რამ დე ნი მე თვის გან მავ ლო ბა ში 

სხვა დას ხვა ხის კას რში ინა ხე ბა. წარ მო ე ბის მთლი ა ნი პრო ცე სი რამ დე ნი მე წე ლი 

გრძელ დე ბა; ძმა რი ხის კას რე ბი დან წყლის აორ თქლე ბის ხარ ჯზე კონ ცენ ტრირ დე -

ბა. შე სა ბა მი სად, რაც უფ რო ძვე ლია, მით უფ რო ბლან ტი ცაა. ხის სხვა დას ხვა სა -

ხე ო ბა და ფერ მენ ტა ცი ის პრო ცე სი ბალ ზა მი კოს სპე ცი ფი კურ გე მო სა და ფერს აძ -

ლევს. AcetoBalsamicoTraditionale-ს დამ ზა დე ბა სა ვალ დე ბუ ლოა ამ მე თო დით და 

მხო ლოდ კონ ცენ ტრი რე ბუ ლი ყურ ძნის ტკბი ლი სა გან. ის, შე სა ბა მი სად, ძვი რადღი -

რე ბუ ლი პრო დუქ ტია. ტერ მი ნი ბალ ზა მი კო არ არის და ცუ ლი და მი სი გა მო ყე ნე ბა 

ყვე ლა ძმრის მწარ მო ე ბელს შე უძ ლია. იაფი ბალ ზა მი კო, რო გორც წე სი, შედ გე ბა 

ჩვე უ ლებ რი ვი ძმრი სა გან და და მა ტე ბუ ლი კონ ცენ ტრი რე ბუ ლი ყურ ძნის ტკბი ლი -

სა გან. ასეთ ბალ ზა მი კო ებს, ხში რად, ყა ვის ფრის მი სა ღე ბად, შაქ რის კო ლერს ამა -

ტე ბენ. 
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6.5. ცქრიალა და შუშხუნა ღვინო 

ცქრი ა ლა ეწო დე ბა ღვი ნოს, რო მე ლიც წნე ვა გამ ძლე ჭურ ჭელ ში, იქ ნე ბა ეს ბოთ -

ლი თუ ცის ტერ ნა, გარ კვე ულ რა ო დე ნო ბა ნახ ში რორ ჟანგს შე ი ცავს. 

გა ნას ხვა ვე ბენ შუშ ხუ ნა ღვი ნო ებ სა და უფ რო მა ღალ წნე ვა ზე მოც ქრი ა ლე ღვი -

ნო ებს, რომ ლე ბიც, ზო გა დად, ცქრი ა ლა ღვი ნო ე ბის სა ხე ლით არის ცნო ბი ლი. 

შუშ ხუ ნა ღვი ნო ებს და ხუ რულ ბოთ ლში 1,5-2,5 ბა რი წნე ვა აქვს, რაც 4-5 გ/ლ ნახ -

ში რორ ჟან გის შემ ცვე ლო ბას შე ე სა ბა მე ბა. 

ცქრი ა ლა ღვი ნო ებს და ხუ რულ ბოთ ლებ ში 4,5-6,0 ბა რი წნე ვა აქვს, რაც 8-10 გ/ლ 

ნახ ში რორ ჟან გის შემ ცვე ლო ბას შე ე სა ბა მე ბა. 

სა ერ თა შო რი სოდ დამ კვიდ რე ბუ ლია შემ დე გი ტერ მი ნე ბი: 

CHAMPAGNER (ადგილწარმოშობის და სა ხე ლე ბა საფ რან გე თის •

მეღ ვი ნე ო ბის ზო ნა ში წარ მო ე ბუ ლი ცქრი ა ლა ღვი ნი სათ ვის) 

CRÉMANT (ადგილწარმოშობის და სა ხე ლე ბა საფ რან გეთ სა და •

ლუქ სემ ბურ გში ისე თი ცქრი ა ლა ღვი ნო ე ბის თვის, რომ ლე ბიც კონ -

კრე ტულ ეროვ ნულ კრი ტე რი უ მებს აკ მა ყო ფი ლე ბენ) 

VIN MOUSSEUX (ფრანგულენოვან ქვეყ ნებ ში) •

SEKT (გერმანიაში) •

SPARKLING WINE (ინგლისურენოვან ქვეყ ნებ ში) •

CAVA (ესპანეთის მეღ ვი ნე ო ბის რე გი ო ნის, პე ნე დე სის ცქრი ა ლა •

ღვი ნო ე ბის ად გილ წარ მო შო ბის და სა ხე ლე ბა) 

VINO SPUMANTE (იტალიური ცქრი ა ლა ღვი ნის და სა ხე ლე ბა) •

PROSECCO (ადგილწარმოშობის და სა ხე ლე ბა იტა ლი უ რი ცქრი ა -•

ლა ღვი ნი სათ ვის (Spumante), შუშ ხუ ნა ღვი ნი სათ ვის (Frizzante) და 

ვე ნე ცი ი სა და ფრი ა ულ-ჯულია-ვენეციის პრო ვინ ცი ის წყნა რი ღვი -

ნო ე ბი სათ ვის). 

6.5.1. განვითარების ისტორია 
სქე ლი ფიც რე ბი სა გან დამ ზა დე ბუ ლი პა ტა რა ხის კას რე ბის გა მო ყე ნე ბით და გან -

სა კუთ რე ბით ძლი ე რი დაძ ვე ლე ბით და იწყო პირ ვე ლი ცქრი ა ლა ღვი ნო ე ბის წარ მო -

ე ბა. რო დე საც ასე თი პა ტა რა კას რე ბი მა დუ ღა რი ტკბი ლით გვი ა ნი შე მოდ გო მის სი -

ცი ვე ში ხვდე ბო და და მუ ხის სა ცო ბით სა ი მე დოდ იყო და ცუ ლი, დუ ღი ლის პრო ცე სი 

ჩერ დე ბო და. გარ კვე უ ლი დრო ის გან მავ ლო ბა ში, შე საძ ლე ბე ლი ხდე ბო და ცქრი ა -

ლა, ქა ფი ა ნი არო მა ტუ ლი და ტკბი ლი ღვი ნის და ლე ვა. ასე თი ქა ფი ა ნი პრო დუქ ტე -

ბი შუა სა უ კუ ნე ე ბის მი წუ რულს იწარ მო ე ბო და ღვი ნის თით ქმის ყვე ლა რე გი ონ ში, სა -

დაც რთვლის დროს უკ ვე საკ მა რი სი სიგ რი ლე იყო. წნე ვა გამ ძლე ბოთ ლე ბი სა და 

ჰერ მე ტუ ლი სა ცო ბე ბის გავ რცე ლე ბას თან ერ თად, ამ წა მოწყე ბი დან გან ვი თარ და 

რე გი ო ნუ ლი პრო დუქ ტე ბი, რომ ლე ბიც დღემ დე მო წო ნე ბით სარ გებ ლობს. ასე თია, 

6. ღვინის წარმოების თანაური პროდუქტები
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მა გა ლი თად, ად გილ წარ მო შო ბე ბი „Blanquette de Limoux“ და „ClairettedeDie“. მა თი 

წარ მო ე ბის მე თო დი პირ და პირ ყურ ძნის წვე ნი სა გან წარ მო ე ბაა, რა საც „Methode ru-

rale“-ს, ანუ ად გი ლობ რივ (სოფლურ) მე თოდს უწო დე ბენ. 

Piemont, რო მე ლიც ასე ვე პირ და პირ ყურ ძნის წვე ნი სა გან, ანუ „პირველადი დუ -

ღი ლით“ მზად დე ბა, თა ვი სი სამ შობ ლო დან ბევ რად შორ საც კი, საკ მა ოდ ცნო ბი -

ლია. 

„მეორადი დუ ღი ლის“ მე თო დი მოგ ვი ა ნე ბით გან ვი თარ და, ზე მოხ სე ნე ბუ ლი შემ -

თხვე ვი თი პრო დუქ ტე ბი სა გან და მო უ კი დებ ლად. ად რე ულ პე რი ოდ ში, თუ ღვი ნის გა -

და ტა ნა ღვი ნის რე გი ო ნი დან შორ მან ძილ ზე ხდე ბო და, უფ რო ეკო ნო მი უ რი იყო კას -

რე ბით ტრან სპორ ტი რე ბა. თუ კი ღვი ნის ტრან სპორ ტი რე ბა კას რით ზამ თარ ში ხდე -

ბო და და ღვი ნოც არ იყო ბო ლომ დე და დუ ღე ბუ ლი, რო გორც კი დათ ბე ბო და, შე საძ -

ლე ბე ლი იყო დუ ღი ლის ხე ლა ხა ლი დაწყე ბა. 

და ახ ლო ე ბით 1670 წელს, მა ნამ დე წყნა რი ღვი ნი სა გან, შეთხვე ვის წყა ლო ბით 

გან ვი თარ და დღე ი სათ ვის ცნო ბი ლი შამ პა ნუ რი. იმის გა მო, რომ ღვი ნო ტრან სპორ -

ტი რე ბი სას კას რში საკ მა ოდ დიდ ხა რის ხობ რივ და ნა კარგს გა ნიც დი და, მო ხერ ხე -

ბულ მა მეღ ვი ნე ებ მა მო ი ფიქ რეს, რომ ღვი ნო ბოთ ლებ ში ღვი ნის რე გი ონ ში ვე ჩა -

მოს ხმუ ლი ყო. ხში რად ღვი ნო ე ბი სრუ ლად და დუ ღე ბუ ლი არ იყო და მე ო რა დი დუ -

ღი ლი ბოთ ლებ ში მიმ დი ნა რე ობ და. ამ დუ ღი ლის დროს, ნახ ში რორ ჟან გი წარ მო იქ -

მნე ბო და. ბოთ ლე ბის დი დი ნა წი ლი შე ნახ ვის ან ტრან სპორ ტი რე ბი სას ფეთ ქდე ბო -

და. ბე ნე დიქ ტმა ბერ მა, დომ პე რი ნი ონ მა და მეც ნი ერ მა, ლუი პას ტერ მა დუ ღი ლის 

პრო ცე სი დახ ვე წეს და რის კი მი ნი მუ მამ დე შე ამ ცი რეს. 

1728 წელს, ოფი ცი ა ლუ რად იქ ნა ნე ბა დარ თუ ლი შამ პა ნი დან მომ ხმა რე ბელ რე -

გი ო ნებ ში ღვი ნის გა და ზიდ ვა. შე დე გად, და არ სდა პირ ვე ლი, დღემ დე ცნო ბი ლი შამ -

პა ნუ რის სახ ლე ბი. 

აღ ნიშ ნუ ლი პე რი ო დის თვის, პრობ ლე მა ტუ რი იყო ორი სა კითხი: 

სა სურ ვე ლი CO2-ის წნე ვი სათ ვის სა ჭი რო შაქ რის რა ო დე ნო ბის და უთ ვლე ლო -1.

ბის გა მო, ბევ რი ბოთ ლი სკდე ბო და 

მე ო რა დი დუ ღი ლის შემ დეგ წარ მოქ მნი ლი სა ფუვ რის ლე ქის მო ცი ლე ბა, 2.

რომელიც ცქრი ა ლა ღვი ნო ზე უარ ყო ფით გავ ლე ნას ახდენდა. 

სა ქარ თვე ლო ში ცქრი ა ლა ღვი ნის წარ მო ე ბის ფუ ძემ დე ბე ლი თა ვა დი ივა ნე ბაგ -

რა ტი ონ-მუხრანელია (1812-1895). მეცხრა მე ტე სა უ კუ ნის შუა პე რი ოდ ში, მან სა ქარ -

თვე ლო ში პრო ფე სი ო ნა ლე ბი შამ პა ნი დან ჩა მო იყ ვა ნა, რომ ლებ მაც, ქარ თველ კო -

ლე გებ თან ერ თად, ცქრი ა ლა ღვი ნის წარ მო ე ბა ტრა დი ცი უ ლი მე თო დით (ბოთლური 

დუ ღი ლი) და იწყეს. 

და სავ ლეთ ევ რო პა ში ცქრი ა ლა ღვი ნის ინ დუს ტრი ის პირ ვე ლი აღ მავ ლო ბა 

მეცხრა მე ტე სა უ კუ ნე ში და იწყო, რო დე საც რე მუ ა ჟი და დე გორ ჟა ჟი გა მო ი გო ნეს. 

1806 წელს, მა დამ კლი კომ დე გორ ჟი რე ბა გა მო ი გო ნა. ასე იქ ცა მა ნამ დე მღვრიე 

ცქრი ა ლა ღვი ნო კრი ა ლა შამ პა ნუ რად. 

და ახ ლო ე ბით 1860 წელს, ცქრი ა ლა ღვი ნის წარ მო ე ბი სათ ვის სა ჭი რო საკ მა ოდ 

მო ცუ ლო ბი თი სა მუ შა ო ე ბის მე ქა ნი ზა ცია და იწყო. იმის გა მო, რომ ეს მე თო დი დიდ 

სივ რცეს, პრო ფე სი ო ნა ლებს, ბევრ დრო სა და კა პი ტალს მო ითხოვ და, და იწყო ცდე -

ბი პრო ცე სის დიდ ჭურ ჭელ ში გან ხორ ცი ე ლე ბა ზე. 
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1930 წელს, ტექ ნი კა უკ ვე იმ დე ნად იყო გან ვი თა რე ბუ ლი, რომ შე საძ ლე ბე ლი გახ -

და წნე ვა გამ ძლე ჭურ ჭლის დამ ზა დე ბა, რო მე ლიც, გამ ჭვირ ვა ლე ცქრი ა ლა ღვი ნის 

და სამ ზა დებ ლად, სა პი რის პი რო წნე ვის ქვეშ ფილ ტრა ცი ის სა შუ ა ლე ბა საც იძ ლე -

ოდა. საწ ნე ვო ავ ზის გა მომ გო ნებ ლად ფრან გი ოიგენ  შარ მან ტი ით ვლე ბა. ამი ტომ 

ჰქვია ცქრი ა ლა ღვი ნის დამ ზა დე ბის ამ მე თოდს მი სი სა ხე ლი. შარ მან ტის მე თოდს 

რე ზერ ვუ ა რულ მე თოდ საც უწო დე ბენ. 

აღ ნიშ ნუ ლი გა დამ წყვე ტი გარ და ტე ხა პირ ვე ლად გან ხორ ცი ელ და მას შემ დეგ, 

რაც გა მო ი გო ნეს ფილ ტრი, რომ ლის გა მო ყე ნე ბაც 8 ბარ. სა მუ შაო წნე ვა ზე იქ ნე ბო -

და შე საძ ლე ბე ლი. ამის შემ დეგ, რეზერვუარული მე თო დის გა მო ყე ნე ბას ხელს აღა -

რა ფე რი უშ ლი და. 

6.5.2. ცქრიალა ღვინის დამზადებისათვის საჭირო ღვინომასალა 
ცქრი ა ლა ღვი ნის დამ ზა დე ბი სათ ვის სა ჭი რო ღვი ნის წარ მო ე ბა ცქრი ა ლა ღვი -

ნის მწარ მო ე ბელ ქვეყ ნებ ში საკ მა ოდ გან სხვა ვე ბუ ლია და სხვა დას ხვა მხა რე ში ად -

გილ წარ მო შო ბის და სა ხე ლე ბით რე გუ ლირ დე ბა. 

მა გა ლი თის თვის, გან ვი ხი ლოთ შამ პა ნუ რის რე გუ ლა ცია. 

საფ რან გეთ ში, შამ პან ში, ყურ ძნის გა და მუ შა ვე ბას არე გუ ლი რებს ინ ტერ პრო ფე -

სი ო ნა ლუ რი შამ პა ნუ რის კო მი ტე ტი. 

ჯი შე ბია: 

Pinot Noir (დაახლოებით, 38 %) •

Pinot Meunier (დაახლოებით, 34 %) •

Chardonnay ( 28 %) •

Pinot Blanc (ბოლო დროს ნე ბა დარ თუ ლია 80 ჰექ ტარ ზე, და ახ ლო ე -•

ბით, 0,035%). 

ყურ ძე ნი იკ რი ფე ბა ხე ლით და მი სი ტრან სპორ ტი რე ბა ვე ნა ხი დან გა და მა მუ შა -

ვე ბელ სა წარ მომ დე მცი რე ზო მის ჭურ ჭლით ხდე ბა, რა თა ტრან სპორ ტი რე ბი სას მარ -

ცვლე ბი დან წვე ნის გა მო დი ნე ბა შემ ცირ დეს. ყურ ძნის ში და სა წარ მოო ტრან სპორ -

ტი რე ბი სას, აკ რძა ლუ ლია ყურ ძნის და ზი ა ნე ბა კლერ ტგაც ლით, დაჭყლე ტით ან გა -

და ტუმ ბვით. ყურ ძე ნი პირ და პირ წნეხ ში იყ რე ბა და მთლი ა ნი მტევ ნე ბის გა მოწ ნე ხა 

ხდე ბა. 

წნე ხი დან გა მო სულ წვენ ში შამ პან ში გა ნას ხვა ვე ბენ: 

კი უ ვე - გა მოწ ნე ხამ დე გა მო დი ნე ბუ ლი წვე ნი (თვითნადენი) •

პირ ვე ლი ტაი - პირ ვე ლი ნაწ ნე ხი ფრაქ ცი ის წვე ნი •

მე ო რე ტაი - მე ო რე ნაწ ნე ხი ფრაქ ცი ის წვე ნი •

რე ბე ში - უკა ნას კნე ლი ნაწ ნე ხი ფრაქ ცია. •

 

ამ რე გუ ლა ცი ე ბის მი ზა ნია, რომ ყვე ლა შემ თხვე ვა ში თა ვი დან იქ ნეს აცი ლე ბუ -

ლი წი თე ლი ყურ ძნე ბი დან (Pinot noir და Pinot Meunier) სა ღე ბა ვი ნივ თი ე რე ბე ბი სა და 

არა სა ჭი რო, მე ქა ნი კუ რი და ზი ა ნე ბით გა მო თა ვი სუფ ლე ბუ ლი პო ლი ფე ნო ლე ბის 

წვენ ში გა დას ვლა. მე ო რე ტაი და რე ბე ში ცქრი ა ლა ღვი ნის წარ მო ე ბი სათ ვის აღარ 

გა მო ი ყე ნე ბა. 
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მნიშ ვნე ლო ვა ნი შე ნიშ ვნა: დღეს გა მო ყე ნე ბულ პნევ მა ტურ წნე ხებს, შე სა ბა მი სი 

კომ პი უ ტე რუ ლი პროგ რა მე ბის დახ მა რე ბით, შე უძ ლი ა იყოს წვე ნის და ახ ლო ე ბით 

80% მი ი ღონ მხო ლოდ 0,1 ბა რი წნე ვით, ხო ლო და ნარ ჩე ნი 20% კი, მაქ სი მუმ 1,6 ბა -

რი წნე ვით. 

შემ დგო მი ტკბი ლის და მუ შა ვე ბა, დუ ღი ლი, ისე ვე რო გორც ახა ლი ღვი ნის და მუ -

შა ვე ბა, მიზ ნად უნ და ისა ხავ დეს ჯან მრთე ლი, წმინ და, სუფ თა და სა ხა სი ა თო ღვი ნის 

წარ მო ე ბას. 

6.5.3. ცქრიალა ღვინის სახეობები 
ცქრი ა ლა ღვი ნის სა ხე ო ბე ბი, უფ რო ზუს ტად კი, მა თი წარ მო ე ბის მე თო დე ბი, 

ფუნ და მენ ტუ რად გან სხვავ დე ბა ნახ ში რორ ჟან გის წარ მო მავ ლო ბით, ცქრი ა ლა ღვი -

ნის ფე რით, მი სი ხა სი ა თით და ალ კო ჰოლ შემ ცვე ლო ბით (მაგალითად, უალ კო ჰო -

ლო ცქრი ა ლა ღვი ნო). 

6.5.3.1. ცქრიალის წარმოქმნა პირველადი დუღილით, მეორადი,  

ან შემდგომი დუღილი, იმპრეგნირება 

პირ ვე ლა დი დუ ღი ლი 

პირ ვე ლა დი დუ ღი ლით, ანუ პირ და პირ ყურ ძნის ტკბი ლით ცქრი ა ლა ღვი ნის 

დამ ზა დე ბა, დღეს მხო ლოდ ისეთ რე გი ო ნებ ში ხდე ბა, სა დაც ეს მე თო დი მრა ვა ლი 

თა ო ბის მი ე რაა გა მოც დი ლი და გან სა კუთ რე ბულ არა მა ტე რი ა ლურ ღი რე ბუ ლე ბას 

წარ მო ად გენს. ცნო ბი ლი მა გა ლი თე ბია უკ ვე ხსე ნე ბუ ლი Asti Spumante იტა ლი ა ში, 

Clairette de Die და Blanchette de Limoux საფ რან გეთ ში, რომ ლე ბიც, ამა ვე დროს, არო -

მა ტუ ლი მა ღალ ხა რის ხი ა ნი ცქრი ა ლა ღვი ნო ე ბია. იმის გა მო, რომ პირ ვე ლა დი დუ -

ღი ლით ცქრი ა ლა ღვი ნის მი ღე ბი სას მხო ლოდ ყურ ძნის ტკბი ლი, ან ნა წი ლობ რივ 

და დუ ღე ბუ ლი ყურ ძნის ტკბი ლის გა მო ყე ნე ბაა ნე ბა დარ თუ ლი, სა სურ ვე ლი ალ კო -

ჰოლ შემ ცვე ლო ბა, ისე ვე რო გორც წნე ვი სათ ვის სა ჭი რო ნახ ში რორ ჟან გი, პირ ვე ლა -

დი დუ ღი ლით უნ და მი ი ღე ბო დეს. 

მე ო რა დი დუ ღი ლი 

ტერ მი ნი „მეორადი დუ ღი ლი“ გა მო ი ყე ნე ბა იმ შემ თხვე ვა ში, რო დე საც ცქრი ა ლა 

ღვი ნის და სამ ზა დებ ლად გა მო ი ყე ნე ბა ღვი ნო მა სა ლა, რო მელ მაც პირ ვე ლა დი დუ -

ღი ლი უკ ვე და ამ თავ რა. იმი სათ ვის, რომ ღვი ნომ სიც ქრი ა ლე მი ი ღოს, სა ჭი როა სა -

ტი რა ჟე ლი ქი ო რის და მა ტე ბა და დუ ღი ლის ხე ლახ ლა დაწყე ბა. ამ დუ ღილს 

„მეორადი დუ ღი ლი“ ეწო დე ბა. მე ო რა დი დუ ღი ლი, შე საძ ლოა, ცქრი ა ლა ღვი ნის წნე -

ვა გამ ძლე ბოთ ლში წა რი მარ თოს. ამ შემ თხვე ვა ში, სა უ ბა რია ბოთ ლურ დუ ღილ ზე. 

უფ რო ეკო ნო მი უ რია და ხა რის ხობ რი ვა დაც ბოთ ლუ რი დუ ღი ლის გან არ გან -

სხვავ დე ბა, მე ო რა დი დუ ღი ლის დიდ საწ ნე ვო ავ ზებ ში წარ მარ თვა. დღეს ასე თი ავ -

ზე ბი 250.000 ლიტ რამ დე მო ცუ ლო ბი საა. დიდ მო ცუ ლო ბა ში დუ ღი ლი სას, სა უ ბა რია 

ზე მოთ ხსე ნე ბულ „Methode Charmat“-ზე. 
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იმ პრეგ ნი რე ბა 

ღვი ნის სიც ქრი ა ლე მი იღ წე ვა მა ში ნაც, თუ ღვი ნო ში სა ჭი რო რა ო დე ნო ბის ნახ -

ში რორ ჟან გი დუ ღი ლით კი არ წარ მო იქ მნე ბა, არა მედ ხე ლოვ ნუ რად ემა ტე ბა. ნახ -

ში რორ ჟან გის ღვი ნო ში შე ტა ნას იმპრეგნირება ეწო დე ბა. 

ნამ დვი ლი ცქრი ა ლა ღვი ნო ე ბი სა გან ასე თი ცქრი ა ლა ღვი ნო ე ბის გან სხვა ვე ბი -

სათ ვის, სა ვალ დე ბუ ლოა ნახ ში რორ ჟან გის და მა ტე ბის დეკ ლა რი რე ბა მი ნიშ ნე ბით 

„დამატებული ნახ ში რორ ჟან გით“. 

იმის გა მო, რომ შუშ ხუ ნა ღვი ნო ებ ში ნახ ში რორ ჟან გის წნე ვა, უმე ტე სად, 1,5-2,5 

ბა რია, სა ვალ დე ბუ ლო არ არის წარ მო ე ბის მე თო დის დეკ ლა რი რე ბა. 

6.5.3.2. ფერი: თეთრი, ვარდისფერი, წითელი 

მე ო რა დი დუ ღი ლით ცქრი ა ლა ღვი ნის წარ მო ე ბის საწყი სე ბი შამ პა ნის რე გი ონ -

შია. ყურ ძნე ბი, რო მე ლიც იქ იზ რდე ბა, ძი რი თა დად, ლურ ჯი ან წი თე ლია; იმის გა მო, 

რომ რე გი ო ნი ჩრდი ლო ე თით მდე ბა რე ობს, ყურ ძე ნი სრუ ლად თით ქმის არა სო დეს 

მწიფ დე ბა და წი თე ლი ღვი ნი სათ ვის და მაკ მა ყო ფი ლე ბე ლი ფე რიც არ აქვს. აქე დან 

გა მომ დი ნა რე, უკე თე სი იყო არა დურ დო ზე დუ ღი ლი, არა მედ ყურ ძნის მყი სი ე რი გა -

მოწ ნე ხა და თით ქმის უფე რუ ლი, თეთ რი ღვი ნის დამ ზა დე ბა. 

დომ პე რი ნი ო ნის უდი დე სი დამ სა ხუ რე ბაა, რომ მან დაკ ვირ ვე ბით გა ი აზ რა და 

შემ დეგ სხვებ საც ას წავ ლა, რომ სა ჭი რო იყო ყურ ძნის სა თუ თად მოკ რე ფა, მცი რე 

ჭურ ჭლით ტრან სპორ ტი რე ბა და მთლი ა ნი მტევ ნე ბის გა მოწ ნე ხა ისე, რომ მარ -

ცვლის კა ნი უკა ნას კნელ მო მენ ტამ დე არ და ზი ა ნე ბუ ლი ყო და არ მომ ხდა რი ყო ფე -

რის გა მოწ ვლილ ვა. 

ამ ჟა მად, მსოფ ლი ო ში წარ მო ე ბუ ლი ცქრი ა ლა ღვი ნო ე ბის სა მი მე ოთხე დი თეთ -

რი ყურ ძნი სა გან, ან მა თი პრო დუქ ტე ბი სა გან იწარ მო ე ბა. ცქრი ა ლა ღვი ნო ე ბი თა ვი -

დან ვე თეთ რი ღვი ნო ე ბი იყო. პირ ვე ლად მეცხრა მე ტე სა უ კუ ნის და საწყის ში და იწყო 

წი თე ლი და შემ დგომ უკ ვე ვარ დის ფე რი ცქრი ა ლა ღვი ნის წარ მო ე ბის მცდე ლო ბა. 

მა თი წი ლი ცქრი ა ლა ღვი ნო ე ბის მთლი ან რა ო დე ნო ბა ში მა ინც მცი რეა. 

6.5.3.3. კლასიკური ბოთლური დუღილის მეთოდი 

ის ფაქ ტი, რომ ცქრი ა ლა ღვი ნო ბოთ ლუ რი დუ ღი ლის შემ დეგ მთე ლი წარ მო ე -

ბის მან ძილ ზე ბოთლს აღარ ტო ვებს და ამის გა მო, თუ არ ჩავ თვლით სა ექ სპე დი -

ციო ლი ქი ო რის და მა ტე ბის ეტაპს, და ჟან გვი სა გან და ცუ ლია, არის მი სი ტექ ნი კუ რი 

უპი რა ტე სო ბა. ბოთ ლუ რი დუ ღი ლის მე თო დის ძი რი თა დი პრო ცე სე ბია: 

ჩა მოს ხმა (ტირაჟი) •

ბოთ ლუ რი დუ ღი ლი •

სა ფუ არ ზე და ვარ გე ბა •

ბოთ ლე ბის შენ ჯღრე ვა (რემუაჟი) •

სა ფუვ რის ლე ქის მო ცი ლე ბა (დეგორჟაჟი) •

სა ექ სპე დი ციო ლი ქი ო რის და მა ტე ბა •

ბოთ ლის და ხურ ვა •

გა ფორ მე ბა •

6. ღვინის წარმოების თანაური პროდუქტები
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Cuvée-ს ბოთ ლში ჩა მოს ხმა 

ჩა მოს ხმი სათ ვის მომ ზა დე ბა მო ი ცავს Cuvée-ს გა ერ თგვა როვ ნე ბა სა და მომ ზა -

დე ბას. ჩა მო სას ხმე ლად მზა ღვი ნო შედ გე ბა ღვი ნო მა სა ლი სა გან (Cuvée), სა ტი რა ჟე 

ლი ქი ო რი სა გან, სა ფუვ რი სა გან და რე მუ ა ჟის დამ ხმა რე სა შუ ა ლე ბი სა გან. 
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სა ტი რა ჟე ლი ქი ო რი 

სა ტი რა ჟე ლი ქი ო რი შე საძ ლოა დამ ზად დეს ყურ ძნის წვე ნი სა გან, ნა წი ლობ რივ 

და დუ ღე ბუ ლი ყურ ძნის ტკბი ლი სა გან, კონ ცენ ტრი რე ბუ ლი ყურ ძნის ტკბი ლი სა გან, 

ან სა ქა რო ზი სა და ღვი ნი სა გან. ამა ვე დროს, ნე ბა დარ თუ ლია Cuvée-ს მთლი ა ნი ალ -

კო ჰოლ შემ ცვე ლო ბის გაზ რდა, მაქ სი მუმ, 1,5% მო ცუ ლო ბით. 

სა ტი რა ჟე ლი ქი ო რის რა ო დე ნო ბა და მო კი დე ბუ ლია ბოთ ლში ცქრი ა ლა ღვი ნის 

სა სურ ველ წნე ვა ზე. რე კო მენ დე ბუ ლია, რომ წნე ვა იყოს 0,5 ბა რით მე ტი სა ბო ლო ოდ 

სა სურ ველ ცქრი ა ლა ღვი ნის წნე ვა ზე, რად გან სა ექ სპე დი ციო ლი ქი ო რის და მა ტე ბის 

დროს, ცო ტა წნე ვის და კარ გვა ხდე ბა. 

ბოთ ლუ რი დუ ღი ლი 

ჰო მე გე ნურ მდგო მა რე ო ბა ში (ჩამოსხმის დროს და რე ვით), ჩა მო სას ხმე ლად მზა 

Cuvée, გას ტე რი ლე ბუ ლი ჩა მო სას ხმე ლი და ნად გა რით, ბოთ ლებ ში ჩა მო ის ხმე ბა და 

თუ ნუ ქის სა ცო ბე ბით იხუ რე ბა. ბოთ ლე ბი ინა ხე ბა ოპ ტი მა ლურ ტემ პე რა ტუ რა ზე (20 – 

23°C), რა თა დუ ღი ლი სწრა ფად და იწყოს. დუ ღი ლის მიმ დი ნა რე ო ბის კონ ტრო ლის -

თვის, ზო გი ერთ ბოთლს წნე ვის სპე ცი ა ლურ სა ზომს უკე თე ბენ. მა ნო მეტ რში წნე ვის 

აწე ვა იმის მა ნიშ ნე ბე ლია, რომ მე ო რა დი დუ ღი ლი და იწყო. ამის შემ დეგ, რე კო მენ -

დე ბუ ლია ბოთ ლე ბის გა და ტა ნა 14-16°C-ის პი რო ბებ ში. რაც უფ რო ნე ლა წა რი მარ -

თე ბა დუ ღი ლი, მით უფ რო წვრილ ბუშ ტუ კე ბი ა ნი იქ ნე ბა ცქრი ა ლა ღვი ნო. დუ ღი ლის 

შემ დეგ, ღვი ნო სა ფუვ რის ლექ ზე, მი ნი მუმ, 9 თვის გან მავ ლო ბა ში უნ და და ვარ გდეს. 
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სუ რა თი 6.3. პი უ პიტ რე ბი ბოთ ლე ბით
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სუ რა თი 6.4. რე მუ ა ჟის პრო ცე სის სქე მა



ბოთ ლე ბის შენ ჯღრე ვა (რემუაჟი) ხე ლით 

პირ ველ რიგ ში, ბოთ ლე ბი საწყო ბი დან პი უ პიტ რებ ზე გა და აქვთ. პი უ პიტ რებ ზე 

და ლა გე ბამ დე, ბოთ ლებს ძლი ე რად ან ჯღრე ვენ, რომ კე დელს მყა რად მიკ რუ ლი სა -

ფუ ა რი მოს ცილ დეს. შემ დეგ, ბოთ ლე ბი პი უ პიტ რე ბის ხვრე ლებ ში ლაგ დე ბა ოდ ნავ 

ქვე მოთ დახ რი ლი თა ვით. საწყის ეტაპ ზე, ბოთ ლე ბი თით ქმის ჰო რი ზონ ტა ლურ 

მდგო მა რე ო ბა შია, რე მუ ა ჟის დას რუ ლე ბი სას კი, თით ქმის ვერ ტი კა ლუ რად დგა ნან. 

პი უ პიტ რებ ზე და ლა გე ბის შემ დეგ, ბოთ ლე ბი 6-8 დღის გან მავ ლო ბა ში უძ რა ვად 

რჩე ბა, რა თა მა ნამ დე ამ ღვრე უ ლი ლე ქი კვლავ დაჯ დეს. ამ დროს, ბოთ ლის ძირ ზე 

კეთ დე ბა ცარ ცის ხა ზი, რო მე ლიც შემ დგო მი ბრუნ ვი სა და დახ რის კუთხის მაჩ ვე ნე -

ბე ლია. 

ყვე ლა ბოთ ლი დღე ში ერ თხელ ირ ხე ვა და/ან ტრი ალ დე ბა და დახ რის კუთხეც 

ოდ ნავ მცირ დე ბა. ასე ნელ-ნელა სა ფუვ რის ლე ქი ბოთ ლის ყელ ში ჩა დის. და ახ ლო -

ე ბით, 20-25 დღე ში, სა ფუ ა რი, რო გორც წე სი, სრუ ლა დაა ჩამ ჯდა რი ბოთ ლის ყელ ში. 

ავ ტო მა ტუ რი რე მუ ა ჟი 

იმი სათ ვის, რომ რე მუ ა ჟი უფ რო მარ ტი ვი და ეკო ნო მი უ რი იყოს, შე იქ მნა შე სა -

ბა მი სი აპა რა ტე ბი, რომ ლებ საც, ერ თდრო უ ლად, რამ დე ნი მე ბოთ ლის მოძ რა ო ბის 

უზ რუნ ველ ყო ფა შე უძ ლია ისე, რომ სა ფუვ რის ლე ქი ბოთ ლის ყე ლი სა კენ წა რი მარ -

თოს. რო გორც წე სი, ეს არის სპე ცი ა ლუ რი ყუ თე ბი, რომ ლის სა შუ ა ლე ბი თაც, ერ -

თდრო უ ლად, 504 ბოთ ლის რე მუ ა ჟია შე საძ ლე ბე ლი. 

A = რე მუ პა ლის სის ტე მა 

b = თვით ნა კე თი  

ბოთ ლე ბის „თავზე“ შე ნახ ვა 

რად გან რე მუ ა ჟის სა მუ შაო რიტ მი დე გორ ჟა ჟის რიტ მთან ყო ველ თვის თან ხვედ -

რა ში არ არის, დაწ მენ დი ლი ბოთ ლე ბი პი უ პიტ რე ბი დან ჩა მო აქვთ და ამობ რუ ნე ბუ -

ლად (თავზე) დამ დგარს შუ ა ლე დუ რად ასაწყო ბე ბენ. ასეთ მდგო მა რე ო ბა ში ბოთ ლე -

ბის შე ნახ ვა შე საძ ლოა უარ ყო ფი თი გავ ლე ნის გა რე შე, დე გორ ჟა ჟამ დე. 

6. ღვინის წარმოების თანაური პროდუქტები

240

სუ რა თი 6.5. ნა ხევ რად ავ ტო მა ტუ რი რე მუ ა ჟის და ნად გა რი, რომ ლი თაც ბოთ ლე ბის  
ბოქ სე ბით რე მუ ა ჟი ხდე ბა



რე მუ ა ჟის შემ დეგ, დაწ მენ დი ლი ბოთ ლე ბის გა და ტა ნა შე საძ ლე ბე ლია ყუ თე ბით, 

ან პა ლე ტე ბით. ბოთ ლე ბის შიგ თავ სი არ აიმ ღვრე ვა, სა ნამ თა ვი ქვე მოთ არის მი -

მარ თუ ლი. 

სა ფუვ რის ლე ქის მო ცი ლე ბა დე გორ ჟა ჟით 

ფრან გუ ლი სიტყვა „gorge“ ნიშ ნავს ყელს, ხო ლო მოქ მე დე ბა „degorger“ ნიშ ნავს 

ყე ლის გახ სნას, ან გა მო რეცხვას. დე გორ ჟი რე ბა გუ ლის ხმობს ბოთ ლის გახ სნას და 

ლე ქის გა რეთ გა მოს რო ლას. 

თავ ზე მდგა რი ბოთ ლე ბი ცივ აბა ზა ნა ში ეწყო ბა, სა დაც -20 - -24°C ტემ პე რა ტუ -

რაა. ბოთ ლის ყე ლი აბა ზა ნა ში 3-5 სმ-ზე იდე ბა 2-10 წუ თის გან მავ ლო ბა ში. ცი ვი აბა -

ზა ნი დან ბოთ ლე ბი დე გორ ჟერ თან გა და დის, რო მე ლიც თუ ნუ ქის სა ცო ბებს ხსნის. 

ბოთ ლის ში და წნე ვა წარ მოქ მნილ ყი ნუ ლის სა ცობს და, მას თან ერ თად, სა ფუვ რის 

ლექ საც გა მო ის ვრის. 

სა ექ სპე დი ციო ლი ქი ო რი 

ცქრი ა ლა ღვი ნის და ყე ნე ბა სა სურ ველ გე მოვ ნურ მი მარ თუ ლე ბა ზე სა ექ სპე დი -

ციო ლი ქი ო რის და მა ტე ბით ხდე ბა. სა ექ სპე დი ციო ლი ქი ო რი, ყვე ლა შემ თხვე ვა ში, 

არის კონ ცენ ტრი რე ბუ ლი, სი რო ფის მსგავ სი ხსნა რი. ის შე იძ ლე ბა შედ გე ბო დეს მხო -

ლოდ სა ქა რო ზი სა გან, ყურ ძნის ტკბი ლის, ნა წი ლობ რივ და დუ ღე ბუ ლი ყურ ძნის ტკბი -

ლის, კონ ცენ ტრი რე ბუ ლი ყურ ძნის ტკბი ლის, ღვი ნის ან მი სი ნა რე ვი სა გან. ლი ქი ო -

რი, ნა წი ლობ რივ, შე იძ ლე ბა შე ი ცავ დეს ღვი ნის სპირ ტსაც. სა ექ სპე დი ციო ლი ქი ო -

რით ნე ბა დარ თუ ლია არ სე ბუ ლი ალ კო ჰოლ შემ ცვე ლო ბის, მაქ სი მუმ, 0,5% მო ცუ ლო -

ბით გაზ რდა. 
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სუ რა თი 6.6. სრუ ლად ავ ტო მა ტი ზე ბუ ლი რე მუ ა ჟის ყუ თი. „ჟიროპალეტი“ OENO CONCEPT-ისაგან



სა ექ სპე დი ციო ლი ქი ო რით შე საძ ლე ბე ლია შე სა ბა მი სი ოდე ნო ბის გო გირ დის, ან 

ღვი ნის ქვის სტა ბი ლი ზა ტო რის დო ზი რე ბა ბოთ ლში. 

სა ექ სპე დი ციო ლი ქი ო რის დო ზი რე ბა, ანუ და მა ტე ბა, იწ ვევს მო ცუ ლო ბის გაზ -

რდას, რაც, რო გორც წე სი, დე გორ ჟა ჟი სას გა მოწ ვე ულ და ნა კარგს აბა ლან სებს. 

ცქრი ა ლა ღვი ნის მზა ბოთ ლის და ხურ ვა 

მა ღალ ხა რის ხი ა ნი ცქრი ა ლა ღვი ნო ე ბი, რო გორც წე სი, კორ პის სა ცო ბით იხუ -

რე ბა. ეკო ნო მი ის მიზ ნით, დღეს გა მო ი ყე ნე ბა აგ ლო მე რი რე ბუ ლი სა ცო ბი, ნა ტუ რა -

ლუ რი სა ცო ბის ერ თი ან ორი ფირ ფი ტით. 

ბოთ ლში მა ღა ლი წნე ვის გა მო, სა ჭი როა სა ცო ბე ბის დაზღვე ვა, რომ ისი ნი ბოთ -

ლის ყე ლი დან არ ამო ვი დეს. 

ცქრი ა ლა ღვი ნის წარ მო ე ბის პირ ველ ეტაპ ზე, სა ცო ბებს ამაგ რებ დნენ ზო ნა რით, 
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სუ რა თი 6.7.  საფუვრის ლექის მოცილება

a - გასაყინი აბაზანა ხვრელებიანი 
ფირფიტით, ბოთლების დასადებად. 
გამაციებელი ხსნარის ავზი 
იზოლირებულია, სიცივის დაკარგვა 
რომ არ მოხდეს. 

b - ცქრიალა ღვინის ბოთლი საფუვრის 
ლექის გაყინვისას. სითხეში ჩადების 
სიღრმე 6 სმ-ია. 

c - გასაყინი აბაზანის სრული ხედი.



რო მე ლიც ბოთ ლის ყე ლის ქვე და ნა წი ლი დან სა ცობ -

ზე გა და დი ო და, იქ იჭი მე ბო და და იკ ვან ძე ბო და. 

მოგ ვი ა ნე ბით, ზო ნა რის ნაც ვლად, და იწყეს თხე -

ლი, მო თუ თი ე ბუ ლი მავ თუ ლის გა მო ყე ნე ბა. მავ თულ -

სა და სა ცობს შო რის იდე ბა თხე ლი თუ ნუ ქი, ე.წ. მი -

უზ ლე, რო მე ლიც მავ თულს სა ცო ბის ჩაჭ რის სა შუ ა -

ლე ბას არ აძ ლევს. 

და ახ ლო ე ბით 1955 წლი დან, მა სი უ რი წარ მო ე ბის 

ცქრი ა ლა ღვი ნო ებ ში გა მო ი ყე ნე ბა პო ლი ე თი ლე ნის 

სა ცო ბე ბი, რომ ლე ბიც ოპ ტი კუ რად ძა ლი ან გვა ნან 

ნა ტუ რა ლურ სა ცო ბებს. 

სხვა გა მო ყე ნე ბა დი სა ცო ბე ბია, მა გა ლი თად, თუ -

ნუ ქის სა ცო ბე ბი, ალუ მი ნის მო საწყვე ტი სა ცო ბე ბი, 

ხრახ ნი ა ნი სა ცო ბე ბი. 

ტრან სვა ზი რე ბა 

ტრან სვა ზი რე ბის მე თო დის გა მო ყე ნე ბით, რე მუ -

ა ჟის რთუ ლი პრო ცე სის გა მარ ტი ვე ბა სურ დათ. ტრან -

სვა ზი რე ბით შე საძ ლე ბე ლი გახ და ამ ღვრე უ ლი ცქრი -

ა ლა ღვი ნის გა და ტა ნა ბოთ ლი დან წი ნას წარ წნე ვის 

ქვეშ და ყე ნე ბულ ცის ტერ ნა ში, შემ დეგ მი სი ფილ ტრა -

ცია და კვლავ ბოთ ლებ ში ჩა მოს ხმა. 

დღეს ეს მე თო დი მხო ლოდ შემ დე გი შემ თხვე ვე -

ბის დროს გა მო ი ყე ნე ბა: 

ცქრი ა ლა ღვი ნის გა დას ხმი სას უფ -•

რო დიდ ან უფ რო პა ტა რა ბოთ ლში 

ისე თი ცქრი ა ლა ღვი ნო ე ბის შემ -•

თხვე ვა ში, რომ ლე ბიც რე მუ ა ჟით არ 

იწ მინ დე ბა 

რე მუ ა ჟის  და სა ზო გად. •

6.5.3.4. ცისტერნული დუღილის მეთოდი 

ცის ტერ ნუ ლი დუ ღი ლის პრო ცე სე ბი ზე მოთ აღ წე -

რი ლი ბოთ ლუ რი დუ ღი ლის იდენ ტუ რია. წარ მო ე ბა 

ამ გზით ძა ლი ან გა ი აფ და. დღეს ბა ზარ ზე არ სე ბუ ლი 

ცქრი ა ლა ღვი ნო ე ბის უმე ტე სო ბა სწო რედ ამ მე თო -

დით არის წარ მო ე ბუ ლი. 

მზა ცქრი ა ლა ღვი ნის ჩა მოს ხმა სა პი რის პი რო 

წნე ვის ქვეშ ხდე ბა. ამ გზით ნახ ში რორ ჟან გი სრუ -

ლად ნარ ჩუნ დე ბა. 

დუ ღი ლი და ხუ რულ საწ ნე ვო ავ ზში, და ახ ლო ე -

ბით, 90 დღე, ან, მი ნი მუმ, 30 დღე გრძელ დე ბა, თუ 
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სუ რა თი 6.8. ცქრი ა ლა ღვი ნის 
ბოთ ლებ ში დღეს გა მო ყე ნე ბუ -
ლი მავ თუ ლის დაზღვე ვე ბი

ზე მოთ = მავთულის სა კი დი 
(პლასტმასის სა ცო ბი) 

შუ ა ში = კა ლა თი ოთხი გვერ -
დი თი მავ თუ ლი თა და ქუ -
დით (კორპი) 

ქვე მოთ = კა ლა თი ოთხი გვერ -
დი თი მავ თუ ლით 
(პლასტმასის სა ცო ბი)



ცის ტერ ნას დამ რე ვი მოწყო ბი ლო ბა აქვს. წარ მო ე ბის სრუ ლი ხან გრძლი ვო ბა, მი ნი -

მუმ, 6 თვეს შე ად გენს. 

და მუ შა ვე ბის ყვე ლა პრო ცე სი, რო გო რე ბი ცაა, მა გა ლი თად, ფილ ტრა ცია, სა ექ -

სპე დი ციო ლი ქი ო რის და მა ტე ბა და სხვა, სა პი რის პი რო წნე ვის ქვეშ ხდე ბა. 

და ახ ლო ე ბით 1954 წელს, ყო ფილ საბ ჭო თა კავ შირ ში, კრას ნო დარ ში, აგალ ბა -

ლი ან ცმა და მერ ჟა ნი ან მა ცქრი ა ლა ღვი ნის წარ მო ე ბის უწყვე ტი მე თო დი გა ნა ვი თა -

რეს. ეს არის ტექ ნი კუ რად ძა ლი ან რთუ ლი პრო ცე სი, ერ თმა ნეთ თან მიმ დევ რო ბით 

და კავ ში რე ბუ ლი ცის ტერ ნა-ბატარეებით. ამ მე თო დით ძა ლი ან კარ გი ხა რის ხის 

ცქრი ა ლა ღვი ნო ე ბი მზად დე ბა, თუმ ცა, წარ მა დო ბა საკ მა ოდ და ბა ლია. მე თო დი 

თით ქმის სრუ ლად ავ ტო მა ტი ზე ბუ ლად მუ შა ობს. 

6. ღვინის წარმოების თანაური პროდუქტები

244

სუ რა თი 6.9. ტრან სვა ზი რე ბის და ნად გა რი



შუშ ხუ ნა ღვი ნო ე ბი 

შუშ ხუ ნა ღვი ნო ე ბი ნახ ში რორ ჟან გშემ ცვე ლი ღვი ნო ე ბია, ხე ლოვ ნუ რად და მა ტე -

ბუ ლი ნახ ში რორ ჟან გით. 

ცქრი ა ლა ღვი ნი სა გან შუშ ხუ ნა ღვი ნო CO2-ის წნე ვით გან სხვავ დე ბა. 

6.6. არომატიზებული სასმელები 

ღვი ნის შემ ცვე ლი სას მე ლე ბის დი დი ჯგუ ფი მო ი ცავს არო მა ტი ზე ბულ ღვი ნო ებს, 

არო მა ტი ზე ბულ ღვი ნის შემ ცველ სას მე ლებს და არო მა ტი ზე ბულ ღვი ნის შემ ცველ 

კოქ ტე ი ლებს. 

არო მა ტი ზე ბულ სას მე ლებს მი ე კუთ ვნე ბა გლინ ტვე ი ნი, სან გრია, კლა რეა, ვერ -

მუ ტი, ზურ რა, მწა რე სო და, მწა რე ღვი ნო. უკა ნას კნელ წლებ ში, ძა ლი ან გაიზარდა 

ღვი ნის ისეთი კოქ ტე ი ლე ბის წარ მო ე ბა, რო გო რე ბი ცაა, ჰუ გო, სპრიზის ნა წარ მი. რე -

გუ ლი რე ბა ხდე ბა არო მა ტი ზა ცი ის, ალ კო ჰო ლი სა და შაქ რის შემ ცვე ლო ბის, ღვი ნის 

წი ლობ რი ვი შემ ცვე ლო ბის, და გო გირ დე ბი სა და ეტი კეტ ზე დეკ ლა რი რე ბის 

მიხედვით. პრო დუქ ტის შექ მნი სას, კრე ა ტი უ ლო ბას დი დი ას პა რე ზი აქვს. აუცი ლე ბე -

ლია, სა ქარ თვე ლო ში ამ პრო დუქ ტე ბის წარ მო ე ბის სა მარ თლებ რი ვი რე გუ ლი რე ბა 

ღვი ნის ეროვ ნული სა ა გენ ტო სა და სურ სა თის ეროვ ნუ ლი სა ა გენ ტოს მი ერ მოხ დეს.
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სუ რა თი 6.10. ცის ტერ ნუ ლი მე თო დით ცქრი ა ლა ღვი ნის წარ მო ე ბის სქე მა



7. ღვინის ჩამოსხმა და შეფუთვა

თუ კი ძვე ლად ღვი ნის ჩა მოს ხმა მის ჩა მო სას ხმე ლად მზა ო ბა ზე იყო და მო კი დე -

ბუ ლი, დღეს ამ სა კითხის გა დაწყვე ტა გა ყიდ ვის ვა დე ბი დან გა მომ დი ნა რე ხდე ბა. 

ღვი ნო ე ბის უმე ტე სო ბა ბევ რად უფ რო დიდ ხანს ინა ხე ბა და მწიფ დე ბა ბოთ ლში, ვიდ -

რე ცის ტერ ნებ ში. შე სა ბა მი სად, მა ღა ლია სტა ბი ლუ რო ბა სა და სტე რი ლო ბა ზე 

მოთხოვ ნე ბი. 

დღე ვან დე ლი ტექ ნი კა ჩა მოს ხმის ვა რი ან ტე ბის ძა ლი ან ფარ თო სპექტრს მო ი -

ცავს - ნა ხევ რა დავ ტო მა ტუ რი ჩა მო სას ხმე ლი და ნად გა რე ბი დან (1 000 ბოთ ლი/სთ 

წარ მა დო ბა), სრუ ლა დავ ტო მა ტი ზე ბულ ჩა მო სას ხმელ და ნად გა რე ბამ დე (30 000 

ბოთ ლი/სთ წარ მა დო ბა). 

მიკ ვლე ვა დო ბა, რო გორც სა კა ნონ მდებ ლო მოთხოვ ნა ევ რო კავ შირ ში 

საკ ვე ბი პრო დუქ ტე ბის წარ მო ე ბა ში პარ ტი ე ბის მიკ ვლე ვა დო ბის სა ფუძ ვე ლი 

არის ევ რო კავ ში რის რე გუ ლა ცია 178/2 (განსაკუთრებით, მე-18 და მე-19 მუხ ლე ბი). 

რე გუ ლა ცია მწარ მო ებ ლებს აკის რებს პა სუ ხის მგებ ლო ბას იმის და სა ბუ თე ბა ზე, თუ 

ვის გან მი ი ღო და ვის ზე გას ცა პრო დუქ ცია წარ მო ე ბის ნე ბის მი ერ ეტაპ ზე. 2005 წელს 

მოხ და რე გუ ლა ცი ის და კონ კრე ტე ბა და მი სი შევ სე ბა ეროვ ნულ კა ნო ნებ ში საკ ვე ბი 

პრო დუქ ტე ბის შე სა ხებ კა ნო ნით. მიკ ვლე ვა დო ბა ყო ველ თვის ეხე ბა ერ თი სა მუ შაო 
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სუ რა თი 7.1. ჩა მოს ხმის პა რა მეტ რე ბი



ოპე რა ცი ი სას წარ მო ე ბულ პარ ტი ას, რა შიც შტრიხ-კოდებს დი დი დახ მა რე ბის აღ მო -

ჩე ნა შე უძ ლია, მით უფ რო მა შინ, რო ცა სა ვაჭ რო ორ გა ნი ზა ცი ე ბის მი ერ ამ კო დე ბის 

დო კუ მენ ტი რე ბა ზუს ტად ხდე ბა. პრო დუქ ტის შტრიხკოდით მარ კი რე ბა ასე ვე სა ჭი -

როა სა ცა ლო ვაჭ რო ბა ში. პრო დუქ ტის მარ კი რე ბა გან სხვა ვე ბუ ლად ხდე ბა თი თო ე -

უ ლი კონ ტე ი ნე რი დან პა ლე ტამ დე, რაც მცი რე სა წარ მო ებ საც აძ ლევს სა შუ ა ლე ბას, 

ოპ ტი მა ლუ რი დო კუ მენ ტი რე ბის სის ტე მა შექ მნან. 

 

ჩა მოს ხმის ტექ ნი კა 

სუ რათ ზე №7.1. პუნ ქტე ბის 1-4 კომ ბი ნა ცია იძ ლე ვა ჩა მოს ხმის პრო ცესს, რომ ლი -

თაც ხდე ბა ღვი ნის უსაფ რთხოდ ჩა მოს ხმა და და ხუფ ვა. პრაქ ტი კა ში, ძი რი თა დად, 

შვი დი ვა რი ან ტია გავ რცე ლე ბუ ლი: 

ცი ვი სტე რი ლუ რი ჩა მოს ხმა სტე რი ლუ რი ფილ ტრა ცი ით; 1.

ცი ვი სტე რი ლუ რი ჩა მოს ხმა პას ტე რი ზა ცი ით სტე რი ლუ რო ბის მი საღ წე ვად; 2.

ცი ვი სტე რი ლუ რი ჩა მოს ხმა კონ სერ ვან ტე ბის (სორბინმჟავა, დი მე თილ დი კარ -3.

ბო ნა ტი) და მა ტე ბით; 

ცხლად ჩა მოს ხმა უკუ გაგ რი ლე ბის გა რე შე; 4.

ცხლად ჩა მოს ხმა უკუ გაგ რი ლე ბით; 5.

ცი ვი ჩა მოს ხმა ტუ ნელ ში  ბოთ ლუ რი პას ტე რი ზა ცი ით; 6.

ცი ვი ჩა მოს ხმა ყო ველ გვა რი ფილ ტრა ცი ის გა რე შე (გაუფილტრავი). 7.

 

მეღ ვი ნე ო ბა ში ყვე ლა ზე ხში რად გა მო ი ყე ნე ბა №1, №3 და №5 ვა რი ან ტე ბი. ვა -

რი ან ტ №7-ს უპი რა ტე სო ბას ანი ჭებს ქვევ რის ღვი ნის ბევ რი მწარ მო ე ბე ლი, ხო ლო 

ვა რი ან ტი №6, ძი რი თა დად, უალ კო ჰო ლო პრო დუქ ტებ ში გა მო ი ყე ნე ბა. 
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სურათი 7.2. ჩამოსასხმელი ხაზის წარმადობათა დიფერენცირება



ყვე ლა ჩა მოს ხმი სა და გა ფორ მე ბი სათ ვის სა ჭი რო და ნად გა რე ბის ერ თობ ლი ო -

ბა ქმნის ჩა მო სას ხმელ კო ლო ნას ან ჩა მო სას ხმელ ხაზს. აუცი ლე ბე ლია, რომ და -

ნად გა რე ბი სივ რცუ ლად იყოს ინ ტეგ რი რე ბუ ლი და წარ მა დო ბით ერ თმა ნეთ ზე მორ -

გე ბუ ლი. ჩა მო სას ხმე ლი ხა ზის მთა ვა რი ნა წი ლი არის ჩა მომ სხმე ლი, რომ ლის სა ა -

თობ რი ვი წარ მა დო ბაც პე რი ფე რი უ ლი და ნად გა რე ბის წარ მა დო ბას ეწყო ბა. 

სუ რათ ზე №7.2. სქე მა ტუ რა დაა ნაჩ ვე ნე ბი ჩა მო სას ხმე ლი ხა ზის წარ მა დო ბის 

ზრდა პა ლე ტე ბის გა მომ ცლე ლით, ბოთ ლე ბის შე ფუთ ვის მომ ხსნე ლით, მე ო რა დი 

ბოთ ლე ბის სა რეცხით, ეტი კე ტი რე ბით, შე ფუთ ვი თა და პა ლე ტი  რე ბით. გან სხვა ვე ბუ -

ლი წარ მა დო ბე ბი სა წარ მოო შე ფერ ხე ბე ბი სას ბუ ფე რად გა მო ი ყე ნე ბა. 

7.1. ჩამოსასხმელად ფილტრაცია 

ჩა მოს ხმის ტექ ნი კის მი უ ხე და ვად, ჩა მო სას ხმე ლი ღვი ნო უნ და იყოს სიმ ღვრი -

ვი სა გან მაქ სი მა ლუ რად თა ვი სუ ფა ლი (გამონაკლისია გა უ ფილ ტრა ვი ქვევ რის ღვი -

ნო). უშუ ა ლოდ ჩა მოს ხმის წინ ფილ ტრა ცი ის მი ზა ნია ღვი ნი დან მე ქა ნი კუ რი ნა წი -

ლა კე ბის, პირ ველ რიგ ში, ღვი ნი სათ ვის პო ტენ ცი უ რად მავ ნე სა ფუვ რე ბი სა და ბაქ -

ტე რი ე ბის მო ცი ლე ბა. ცი ვი სტე რი ლუ რი ჩა მოს ხმის შემ თხვე ვა ში, სა ვალ დე ბუ ლოა 

ფილ ტრი სა და ჩა მომ სხმელ სის ტე მა ში მი სი მომ დევ ნო ყვე ლა და ნად გა რის ორ -

თქლით გას ტე რი ლე ბა, რა თა წი ნას წარ დაწ მენ დი ლი ღვი ნო სტე რი ლუ რად გა ი ფილ -

ტროს და სტე რი ლუ რად ჩა მო ის ხას ბოთ ლებ ში. ფილ ტრის შემ სვლელ მხა რეს ღვი -

ნო ში მი სა ღე ბია, მაქ სი მუმ, 300 მიკ რო ბი მლ-ში. ჩა მოს ხმის ეს მე თო დი ღვი ნის ხა -

რის ხი სათ ვის ყვე ლა ზე სწორ მე თო დად არის მიჩ ნე უ ლი, თუმ ცა, ის, დრო ი სა და ტექ -

ნი კის თვალ საზ რი სით, ყვე ლა ზე ძვი რადღი რე ბუ ლია. ცხლად ჩა მოს ხმი სას და/ან 

კონ სერ ვან ტე ბის, რო გო რე ბი ცაა სორ ბინ მჟა ვა ან დი მე თილ დი კარ ბო ნა ტი, გა მო ყე -

ნე ბი სას, თე ო რი უ ლად შე საძ ლოა ჩა მოს ხმის სტე რი ლო ბის მი მართ შემ სუ ბუ ქე ბუ ლი 

მოთხოვ ნე ბი. 

ჩა მოს ხმი სას, ძი რი თა დად, შემ დე გი ფილ ტრა ცი ის სის ტე მე ბი, ან მა თი კომ ბი ნა -

ცი ე ბი გა მო ი ყე ნე ბა: 

ფირ ფი ტე ბი ა ნი ფილ ტრი სტე რი ლუ რი ფირ ფი ტე ბით •

ფირ ფი ტე ბი ა ნი ფილ ტრი სტე რი ლუ რი ფირ ფი ტე ბი თა და შემ დგომ •

0,45 µm-იანი მემ ბრა ნუ ლი ფილ ტრი 

მო დუ ლე ბი ა ნი ფილ ტრი სიღ რმი სე უ ლი ფილ ტრა ცი ის ეფექ ტი თა •

და შემ დგომ 0,45 µm-იანი მემ ბრა ნუ ლი ფილ ტრი 

2 სა ფე ხუ რი ა ნი მემ ბრა ნუ ლი ფილ ტრა ცია, სხვა დას ხვა ფო რი ა ნო -•

ბის მქო ნე მემ ბრა ნე ბით (მეორე სა ფე ხუ რი 0,45 µm-იანი მემ ბრა ნა). 

გა მო ყე ნე ბუ ლი სა ფილ ტრი სის ტე მი სა და მის გან სიმ ღვრი ვის ნა წი ლა კე ბის შე -

კა ვე ბის მი ხედ ვით, წი ნას წარ სა ჭი როა ღვი ნის შე სა ბა მი სად დაწ მენ და. ჩა მოს ხმის 
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ფილ ტრებს, უსაფ რთხო ე ბის გა მო, წე სით, მხო ლოდ სა ინ სპექ ციო და ნიშ ნუ ლე ბა უნ -

და ჰქონ დეს და არ უნ და ეკის რე ბო დეს ღვი ნის დაწ მენ დის ფუნ ქცია. შე სა ბა მი სად, 

ძა ლი ან მცი რე ა წ ნე ვის მა ტე ბის დაშ ვე ბუ ლი დო ნე. და ხუ რუ ლი მო დუ ლე ბი ა ნი ფილ -

ტრე ბი სა უ კე თე სოა, რად გან ისი ნი კრი ტი კუ ლი წერ ტი ლე ბია, მა თი მთლი ა ნო ბა კი, 

ფირ ფი ტე ბი ა ნი ფილ ტრე ბი სა გან გან სხვა ვე ბით, შე საძ ლოა, ტეს ტით გა და მოწ მდეს 

და შე სა ბა მი სად აღი რიცხოს. 

7.2. ტარა 

ყვე ლა ზე ხში რად გა მო ყე ნე ბა დი ღვი ნის ტა რა კვლა ვაც მი ნის ბოთ ლე ბია. ალ -

ტერ ნა ტი უ ლი შე ფუთ ვის ვა რი ან ტე ბი, ძი რი თა დად, სტან დარ ტულ ღვი ნო ებ სა და შე -

რე ულ სას მე ლებ ში გა მო ი ყე ნე ბა; ესე ნია: ქა ღალ დის შე ფუთ ვა (ტეტრაპაკი), პო ლი -

ე თი ლე ნის ბოთ ლე ბი, ბეგ-ინ-ბოქს სის ტე მე ბი (სინთეტიკური მა სა ლის ტი კე ბი, რომ -

ლე ბიც მუ ყა ოს ყუ თებ შია ჩა დე ბუ ლი), ან ქი ლე ბი. ამ მი მარ თუ ლე ბით ლო კო მო ტი ვე -

ბი, ძი რი თა დად, დი დი ქარ ხნე ბია, რომ ლებ საც სურთ, რომ სა ჭი რო ტექ ნი კა უფ რო 

ეფექ ტი ა ნად დატ ვირ თონ და რომ ლებ საც პრო დუქ ცი ის ფარ თო ასორ ტი მენ ტი აქვთ. 

ასეთ ტა რა ში შე ფუ თუ ლი პრო დუქ ტე ბი, რო გორც წე სი, სწრა ფი მოხ მა რე ბის თვი საა 

გან კუთ ვნი ლი. 

7.2.1. მინის ბოთლი, როგორც ღვინის ჩამოსასხმელი ტარა 

სითხე ე ბის შე სა ნა ხად მი ნა, და ახ ლო ე ბით, 4000 წე ლია გა მო ი ყე ნე ბა. მეცხრა მე -

ტე სა უ კუ ნის ინ დუს ტრი ა ლი ზა ცი ამ კი, ის ფუ ფუ ნე ბის საგ ნი დან ყო ველ დღი უ რი მოხ -

მა რე ბის საგ ნად აქ ცია. ბოთ ლის მი ნა კალ ცი უ მის სი ლი კა ტის, ნატ რი უ მის სი ლი კა -

ტი სა და თა ვი სუ ფა ლი სი ლი ცი უმ მჟა ვას  ნა რე ვია. სი მაგ რი სათ ვის ემა ტე ბა კი რი, ხო -

ლო ლღო ბი სათ ვის - და მა ტე ბი თი დამ ხმა რე მა სა ლე ბი. ნა ზა ვის დნო ბა ხდე ბა 

1500°C-ზე, ხო ლო ფორ მის მი ცე მა,1200°C-ზე. სა ბო ლო ოდ, სი ცი ვის გვი რაბ ში ზე და -

პი რის და მუ შა ვე ბა, ხო ლო სპე ცი ფი კუ რი ნივ თი ე რე ბე ბის და მა ტე ბით, სიმ ყა რი სა და 

სიგ ლუ ვის უნა რის გა უმ ჯო ბე სე ბა ხდე ბა. 

მი ნა იღე ბე ბა მე ტა ლის ოქ სი დე ბის და მა ტე ბით. მწვა ნე მი ნა შე ი ცავს რკი ნის ოქ -

სიდს, ყა ვის ფე რი კი - მან გა ნუ მის ოქ სიდს. გან სა კუთ რე ბით ვარ დის ფე რი ღვი ნო ე -

ბი სათ ვის, ხში რად, უფე რულ მი ნას იყე ნე ბენ. და ფერ ვა შიგ თავსს მზი სა და ნა თუ რე -

ბის სი ნათ ლის ენერ გი ის უარ ყო ფი თი გავ ლე ნი სა გან იცავს. გან სა კუთ რე ბუ ლად კრი -

ტი კუ ლია სი ნათ ლის ენერ გი ით მდი და რი ულ ტრა ი ის ფე რი ნა წი ლი. ყა ვის ფე რი ბოთ -

ლი სა უ კე თე სო დაც ვაა სუ ნი სა და გე მოს ცვლი ლე ბი სა გან. 

მი ნა იდე ა ლუ რია მე ო რა დი გა მო ყე ნე ბი სათ ვის; ამი ტომ, მრა ვალ რიცხო ვა ნი ჩა მო -

სას ხმე ლი ხა ზე ბი აღ ჭურ ვი ლია ნახ მა რი მი ნის ბოთ ლე ბის სა რეცხი მოწყო ბი ლო ბით. 
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მზა შე ფუთ ვის რე გუ ლა ცი ის მი ხედ ვით, ღვი ნის ბოთ ლი არის მო ცუ ლო ბი თი კონ -

ტე ი ნე რი, რო მე ლიც უნ და შე ი ცავ დეს მი ნიშ ნე ბებს ზღვრულ მო ცუ ლო ბა ზე, ნო მი ნა -

ლურ მო ცუ ლო ბას, მწარ მო ებ ლის ნი შან სა და შე ნიშ ვნას ტა რის გა მო ყე ნე ბა ზე. ნო -

მი ნა ლუ რი მო ცუ ლო ბი დან გა დახ რა ცალ კე ულ ბოთ ლზე მხო ლოდ მცი რე დით არის 

ნე ბა დარ თუ ლი, დი დი რა ო დე ნო ბის ბოთ ლე ბის სა შუ ა ლო მაჩ ვე ნებ ლით კი, მი თი თე -

ბუ ლი მო ცუ ლო ბა უნ და დაკ მა ყო ფილ დეს. 

გან სხვა ვე ბა ზღვრულ მო ცუ ლო ბას, რო გორც ბოთ ლის მაქ სი მა ლურ მო ცუ ლო -

ბა სა და ნო მი ნა ლურ მო ცუ ლო ბას შო რის სა ჭი როა სა ცო ბის გა სა კე თებ ლად და მო -

ი ცავს ცა რი ელ სივ რცეს, რო მე ლიც გა მო ი ყე ნე ბა ტემ პე რა ტუ რუ ლი ცვა ლე ბა დო ბით 

გა მოწ ვე უ ლი სითხის მო ცუ ლო ბის ცვლი ლე ბის ბუ ფე რად. 

7.2.2. მინის ბოთლების რეცხვა და სტერილიზაცია 

აუცი ლე ბე ლია მხო ლოდ მე ო რა დი მი ნის გა რეცხვა და გას ტე რი ლე ბა. ახა ლი მი -

ნი სათ ვის, ზო გა დად, საკ მა რი სია გას ტე რი ლე ბა. გა რეცხვა ან გა მოვ ლე ბა შედ გე ბა 

მრა ვა ლი სა მუ შაო სა ფე ხუ რი სა გან: 

ბოთ ლე ბის გად მო ღე ბა სატ რან სპორ ტო კონ ტე ი ნე რე ბი დან •

ჩა ჩის და/ან ხრახ ნი ა ნი სა ცო ბის ნარ ჩე ნე ბის მო ცი ლე ბა •

ბოთ ლის გა რეცხვა •

ხა რის ხის კონ ტრო ლი (სრულად დაც ლი ლი, და უ ზი ა ნე ბე ლი) •

ფორ მი სა და ფე რის მი ხედ ვით გა დარ ჩე ვა •

სატ რან სპორ ტო კონ ტე ი ნე რე ბის გა რეცხვა •

გა რეცხი ლი ბოთ ლე ბის ჩა ლა გე ბა •

გა საგ ზავ ნად შე ფუთ ვა გამ ჭვირ ვა ლე ცე ლოფ ნით. •

ზე მო ჩა მოთ ვლილ სა მუ შა ო ებს დი დი და ნად გა რე ბი ავ ტო მა ტუ რად ას რუ ლებს და 

ამი ტომ, შე და რე ბით იაფია. მი უ ხე და ვად ტრან სპორ ტი რე ბის სიძ ვი რი სა, მე ო რა დი 

ბოთ ლი მა ინც ბევ რად უფ რო იაფი ჯდე ბა, ვიდ რე ახა ლი. 

უშუ ა ლოდ რეცხვის პრო ცე სი, თა ვის თა ვად, მრა ვალ სა ფე ხუ რი ა ნი, და ხუ რულ და -

ნად გარ ში უწყვე ტად მიმ დი ნა რე პრო ცე სია. შე საგ რო ვე ბე ლი მა გი დი დან ბოთ ლე ბის 

აღე ბის შემ დეგ, ისი ნი მი ე წო დე ბა ტრან სპორ ტი ორს, ხდე ბა მა თი დაც ლა, ცხე ლი 

წყლით წი ნას წა რი გა მოვ ლე ბა და ამ გზით მა თი შეთ ბო ბა. უშუ ა ლოდ რეცხვა ხდე ბა 

2%-იანი სა რეცხი ტუ ტით 85°C ტემ პე რა ტუ რა ზე. კი დევ უფ რო მა ღა ლი ტემ პე რა ტუ რა 

და ტუ ტის კონ ცენ ტრა ცია იწ ვევს მი ნის მო მა ტე ბულ მტვრე ვას. სა ბო ლო ოდ, ტუ ტი სა 

და ცხე ლი წყლის ჭავ ლი ბოთ ლი დან ეტი კეტ სა და ჭუჭყს რეცხავს. ხდე ბა ბოთ ლე -

ბის მრა ვალ ჯე რა დი გა მოვ ლე ბა, შემ დეგ მა თი დაც ლა და გაგ რი ლე ბა. 

თი თო ე ულ გა მო სა რეცხ ბოთ ლზე იხარ ჯე ბა 0,2-2 გრ ტუ ტე; ტუ ტის ხარ ჯვის შე სა -

ბა მი სად, უნ და მოხ დეს რეცხვის პრო ცეს ში ხსნა რის კონ ცენ ტრა ცი ის შეს წო რე ბა-

მატებაც. ძვე ლი მი ნის ბოთ ლე ბის გა რეცხვი სას, რჩე ბა დი დი ოდე ნო ბით და ბინ ძუ -

რე ბუ ლი ტუ ტე, რო მე ლიც კა ნა ლი ზა ცი ა ში გაშ ვე ბამ დე აუცი ლებ ლად უნ და გა ნე იტ -

რალ დეს და გაგ რილ დეს. 

თუ გა რეცხი ლი ბოთ ლე ბი სტე რი ლუ რი ჰა ე რით გაგ რილ დე ბა და გა მოშ რე ბა, მა -

შინ მა თი და მა ტე ბი თი სტე რი ლი ზა ცია სა ჭი რო აღარ არის. 
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სტე რი ლი ზა ცია ხდე ბა გო გირ დო ვა ნი მჟა ვა თი, ქლო რის დი ოქ სი დით, ოზო ნით 

ან ზეძ მარ მჟა ვა თი. ყვე ლა ზე ფარ თოდ გავ რცე ლე ბუ ლია გო გირ დო ვა ნი მჟა ვა თი 

სტე რი ლი ზა ცია მის 2%-იან ხსნარს სჭირ დე ბა 5 წა მი მიკ რო ორ გა ნიზ მე ბის უმე ტე სო -

ბის და სა ხო ცად, 1%-იანი ხსნა რის შემ თხვე ვა ში კი, დრო 60 წა მამ დე იზ რდე ბა. ერთ 

ბოთ ლზე 0,4 გ-მდე SO2 იხარ ჯე ბა და ამ შემ თხვე ვა შიც ხსნა რის მუდ მი ვად და კონ ცენ -

ტრი რე ბაა სა ჭი რო. ამ ჟა მად დის კუ სია SO2-ის ბი ო ცი დურ მოქ მე დე ბა ზე ევ რო პის 

სურ სა თის უვ ნებ ლო ბის სამ სა ხუ რის დო ნე ზე მიმ დი ნა რე ობს და, შე საძ ლოა, ამ სა შუ -

ა ლე ბით ბოთ ლი სა და კას რე ბის და კონ სერ ვე ბის აკ რძალ ვით დამ თავ რდეს. 

ზეძ მარ მჟა ვა გა მო ი ყე ნე ბა 1,5%-იანი ხსნა რის სა ხით; მოქ მე დე ბის დრო უნ და 

იყოს 8-16 წა მი. ის იწ ვევს ცი ლე ბის ოქ სი და ცი ურ დე ნა ტუ რა ცი ას და სწრა ფად იშ ლე -

ბა წყლად, ჟან გბა დად და მცი რე რა ო დე ნო ბის ძმარ მჟა ვად. ამის შემ დეგ, ზეძ მა რის 

აღ მო ჩე ნა შე უძ ლე ბე ლია. 

ოზო ნით სტე რი ლი ზა ცი ი სას სა ჭი როა ოზო ნის გე ნე რა ტო რი, რო მე ლიც ოზონს 

(O3) 7000 V ძაბ ვა ზე ჰა ე რი დან აწარ მო ებს. მი სი დო ზი რე ბა ხდე ბა შემ რე ვი მი ლის 

დახ მა რე ბით, წყლის აბა ზა ნა სა და გა მო სავ ლებ წყალ ში. ოზო ნი ძლი ე რი დამ ჟან გა -

ვი სა შუ ა ლე ბაა, რო მე ლიც სა ფუვ რებ სა და ბაქ ტე რი ებს გა რან ტი რე ბუ ლად კლავს, 

მაგ რამ აღი ზი ა ნებს ლორ წო ვან გარ სსა და სა სუნთქ ორ გა ნო ებს. სტე რი ლი ზა ცი ი -

სათ ვის სა ჭი როა, რომ წყლის აბა ზა ნა ში 5 მგ/ლ ოზო ნი იყოს. კონ ცენ ტრა ცი ის გან -

საზღვრა ხდე ბა ჟან გვა-აღდგენითი პო ტენ ცი ა ლის გა ზომ ვით (>950 mV). ჰა ერ ზე ოზო -

ნი სწრა ფად ვე იშ ლე ბა ჟან გბა დად. ღი რე ბუ ლე ბი დან გა მომ დი ნა რე, ოზო ნი, ძი რი -

თა დად, დიდ და ნად გა რებ ში გა მო ი ყე ნე ბა. 

მცი რე ოდე ნო ბის ბოთ ლე ბის დე ზინ ფი ცი რე ბა ყვე ლა ზე ად ვი ლად მე ქა ნი კუ რი 
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სუ რა თი 7.3. ბოთ ლე ბის ავ ტო მა ტუ რი სა რეცხი და ნად გა რის სქე მა

1.ბოთლების მიწოდება, 2.ნარჩენების დაცალკევებული გაცლა, 3.წინასწარი შესხურება, 4.წინასწარი 
დასველება გარედან, 5.ტუტეში ამოსავლები აბაზანა, 6.ნამტვრევების ჩასადენი არხი, 7.ტუტე, 8.ეტიკეტის 
მოცილება, 9.ტუტეს სხურება შიგნით და გარეთ, 10.ტუტეს სხურება შიგნით, 11.თბილი წყლით რეცხვა 
შიგნით, 12.თბილი წყლით რეცხვა შიგნით და გარეთ, 13.ცივი წყლით რეცხვა შიგნით და გარეთ, 
14.სუფთა წყლით რეცხვა შიგნით და გარეთ, 15.ორთქლში გატარება, 16.ბოთლების მოწოდება. 



სავ ლე ბი და ნად გა რით, ნა ხევ რა დავ -

ტო მა ტურ სავ ლებ და ნად გარ ში ხდე -

ბა, რა დრო საც ყვე ლა სავ ლებ ელე -

მენ ტზე ჩა მოც მულ ბოთლს 2 წა მის 

გან მავ ლო ბა ში 20 მლ 2,5%-იანი გო -

გირ დო ვა ნი მჟა ვა გა მო ევ ლე ბა. 

ბოთ ლე ბის დი დი ოდე ნო ბის სტე -

რი ლი ზა ცია ჩა სა ძი რა ბა ზა ნი ან სტე -

რი ლი ზა ტორ ში ან სავ ლებ ში ხდე ბა. 

სავ ლებს ის უპი რა ტე სო ბა აქვს, რომ 

ბოთ ლე ბი გა რე დან მშრა ლი რჩე ბა 

და ეტი კე ტი რე ბა პირ და პირ ჩა მოს -

ხმის შემ დეგ არის შე საძ ლე ბე ლი. ჩა -

სა ძი რა ბა ზა ნი ა ნი სტე რი ლი ზა ტო რი 

შედ გე ბა ბორ ბლი სა გან, რო მე ლიც 

სას ტე რი ლი ზა ციო სითხე ში მოძ რა -

ობს. ბორ ბალ ზე და მაგ რე ბუ ლია უჯ -

რე ბი, რომ ლე ბიც ბოთ ლებს „იღებენ“ და აბა ზა ნა ში „მიაქვთ“. აბა ზა ნი დან 

„ამოსვლის“ შემ დეგ, ბოთ ლე ბი იც ლე ბა და ჩა მო სა ღებ ად გი ლას ტო ვებს უჯ რებს. 

სავ ლე ბე ბი გან სა კუთ რე ბით კარ გად გა მო ი ყე ნე ბა ახალ ბოთ ლებ ში, რომ ლებ საც 

სტე რი ლუ რი ჰა ე რის ან სტე რი ლუ რი წყლის დახ მა რე ბით მხო ლოდ მტვ რის მო ცი ლე -

ბა სჭირ დე ბათ. ბოთ ლე ბის პო ზი ცი ო ნი რე ბა ხდე ბა შემ ფრქვევ ზე, რო მე ლიც სავ ლე -
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სუ რა თი 7.4ა. ხე ლის სავ ლე ბი და ნად გა რი

სუ რა თი 7.4ბ. ხე ლის სავ ლე ბი და ნად გა რი

1. ფეხის პედალი,  5. ბოთლი,  2. ტუმბოს სარქველი,   
6. შუშის ბალონი ახალი  3. შესაფრქვევი 
ფირფიტისათვის, H2SO3-ის ხსნარი, 4,7. შუშის ბალონი 
გამოყენებული H2SO3-ის ხსნარისათვის 



ბი აგენ ტის შეს ხუ რე ბას ახ დენს და რამ დე ნი მე წა მი ა ნი კონ ტაქ ტის სა შუ ა ლე ბას იძ -

ლე ვა. სავ ლე ბი აგენ ტი, შე საძ ლოა, ასე ვე ორ თქლის ან სა დე ზინ ფექ ციო ხსნა რი სა -

გან შედ გე ბო დეს. ამ უკა ნას კნე ლის გა მო სა რეცხად სა ჭი როა მე ო რე შემ ფრქვე ვი. 
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სუ რა თი 7.5. ნა ხევ რა დავ ტო მა ტუ რი სავ ლე ბი სტე რი ლი ზა ტო რი

სუ რა თი 7.6. ჩა საყ ვინ თა ბა ზა ნი ა ნი სტე რი ლი ზა ტო რი

1. ბოთლების ჩალაგება და ამოღება,  

2. ბოთლის სათავსი,  

3. სათავსების ბორბალი,  

4. H2SO3-ის ხსნარი,  

5. ბოთლებში სუფთა წყლის გამოვლება,  

6. ავზი გამოვლებული წყლისათვის / 

გამოდევნილი წყლის შემკრები ნიჟარა.



7.2.3. პოლიეთილენის ბოთლები 

პო ლი ე თი ლე ნი არის თე რ მოპ ლას ტი კუ რი, მო ლე კუ ლუ რი აქ ტი უ რი ნივ თი ე რე ბა 

ძლი ე რი მო ლე კუ ლა თა შო რი სი ძა ლე ბით. დამ ზა დე ბი სა და გა და მუ შა ვე ბის მი ხედ -

ვით, გამ ყა რე ბუ ლი პო ლი ე თი ლე ნი იღებს სრუ ლი ად ამორ ფულ, ან ნა წი ლობ რივ 

კრის ტა ლურ მო ლე კუ ლურ სტრუქ ტუ რას. სას მე ლე ბის ბოთ ლე ბის წარ მო ე ბი სათ ვის 

გან კუთ ვნი ლი პო ლი ე თი ლე ნის მა სა ლა, წარ მო ე ბის პრო ცეს ში გა მო ყე ნე ბუ ლი მყა -

რი ნივ თი ე რე ბე ბის კონ დენ სა ცი ის გა მო, ნა წი ლობ რივ კრის ტა ლი ზე ბუ ლია. პო ლი ე -

თი ლე ნის მა სა ლა, და ახ ლო ე ბით, 240°C-ზე რბილ დე ბა და, და ახ ლო ე ბით, 260°C-ზე 

დნე ბა. იმის გა მო, რომ პო ლი ე თი ლე ნი პო ლა რუ ლია, მას გა აჩ ნია კარ გი ბა რი ე რის 

ეფექ ტი არა პო ლა რუ ლი ნივ თი ე რე ბე ბის, რო გო რე ბი ცაა ჟან გბა დი, ნახ ში რორ ჟან გი 

და ჰირ დო  კარ ბო ნა ტე ბი, წი ნა აღ მდეგ. პო ლა რუ ლი ნივ თი ე რე ბე ბი სათ ვის ის მოქ მე -

დებს ჰიგ როს კო პუ ლად და ტე ნი ა ნო ბის ად სორ ბცი ას ახ დენს. ოთა ხის ტემ პე რა ტუ -

რა ზე პო ლი ე თი ლე ნის მა სა ლა გა ყი ნუ ლია, მყა რია და უხე ში, თუმ ცა, სწორ ხა ზოვ ნად 

გან ლა გე ბუ ლი მო ლე კუ ლე ბის ჯაჭ ვის დახ მა რე ბით, ელას ტი კუ რია. სწო რედ აქე დან 

გა მომ დი ნა რე ობს მი სი გამ ძლე ო ბა. პო ლი ე თი ლენს აქვს სით ბოს შე კა ვე ბის მა ღა -

ლი უნა რი და სი ნათ ლეგამ ძლეა.  

გარ და ამი სა, პო ლი ე თი ლენს აქვს ქი მი უ რი გამ ძლე ო ბა სუს ტი მჟა ვე ბი სა და 

ტუ ტე ე ბის, ზე თე ბი სა და ცხი მე ბის მი მართ. ძლი ე რი მჟა ვე ბი სა და ტუ ტე ე ბის, ისე ვე 

რო გორც ცხე ლი წყლის ხან გრძლი ვი მოქ მე დე ბის (ჰიდროლიზი) მი მართ, პო ლი ე -

თი ლე ნი გამ ძლე არ არის. პო ლი ე თი ლე ნის სხვა მა ხა სი ა თებ ლე ბია სი ნათ ლის კარ -

გი გამ ტა რო ბა, და ბალ მო ლე კუ ლუ რი ნივ თი ე რე ბე ბის მიგ რა ცია და ად ვი ლი მე ო -

რა დი გა და მუ შა ვე ბა. პო ლი ე თი ლე ნის ეს თვი სე ბე ბი უმ ნიშ ვნე ლო ვა ნე სია სას მე ლე -

ბის შე ფუთ ვის თვის, გან სა კუთ რე ბით კი, ჟან გბა დის მი მართ მგრძნო ბი ა რე სას მე -

ლე ბის შემ თხვე ვა ში. პო ლი ე თი ლე ნის ბოთ ლებ მა მეღ ვი ნე ო ბა ში თა ვი სი ად გი ლი 

და იმ კვიდ რა. 

 

7.2.4. ბეგ-ინ-ბოქსები 

ბეგ-ინ-ბოქსის სის ტე მის ტი კის კე დე ლი შედ გე ბა, მა გა ლი თად, პო ლი ე თი ლე ნის 

ში და ფე ნი სა გან და თერ მუ ლად გარ სშე მოც მუ ლი ალუ მი ნის ფე ნი სა გან. ერ თლიტ -

რი ა ნი ტი კე ბი ერ თი ოპე რა ცი ი სას, ავ ტო მა ტუ რად იღებს ფორ მას, ივ სე ბა, იხუ რე ბა 

და მუ ყა ოს ყუთ ში იდე ბა. უფ რო დი დი მო ცუ ლო ბის ტი კე ბი, შე საძ ლოა, აღი ჭურ ვოს 

ჩა მო სას ხმე ლი მოწყო ბი ლო ბით. ბეგ-ინ-ბოქსის ღვი ნო ე ბი, მაქ სი მუმ, 6 თვე უნ და იქ -

ნეს შე ნა ხუ ლი. მეღ ვი ნე ო ბა ში გა მო ყე ნე ბუ ლი შე სა ფუ თი მა სა ლე ბის ერ თობ ლივ მა 

გან ვი თა რე ბამ და გა მო ყე ნე ბამ შე ნახ ვის სტა ბი ლუ რო ბის არ სე ბი თი გა უმ ჯო ბე სე ბა 

გა მო იწ ვია და ამით შე საძ ლე ბე ლი გახ და ჩა მოს ხმუ ლი ღვი ნო ე ბის შე ნახ ვის ხან -

გრძლი ვო ბის გაზ რდა. 
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7.3. ჩამოსხმის ტექნიკა 

მცი რე პარ ტი ე ბის ჩა მო სას ხმე ლად, ყვე ლა ზე მარ ტი ვი ტექ ნი კა არის ხე ლის ჩა -

მო სას ხმე ლი და ნად გა რე ბი. მათ მი ე კუთ ვნე ბა ორი გზი ა ნი ონ კა ნი, მო ზე ლის ჩა მო -

სას ხმე ლი ონ კა ნი ან მა თი შემ დგო მი მო დე ლი, ფი ორ დი. ჩა მო სას ხმელ ფილ ტრზე 

მიხ რახ ნი ლი ეს და ნად გა რე ბი, ფილ ტრთან ერ თად, ორ თქლით სტე რილ დე ბა. სა ჭი -

როა სა თი თაო ბოთ ლის ხე ლით შედ გმა და ჩა მოს ხმის დო ნის ვი ზუ ა ლუ რად და კო -

რექ ტი რე ბა. გარ და უ ვა ლია ჰა ერ თან ინ ტენ სი უ რი კონ ტაქ ტი, რო მელ საც შე უძ ლია 

აქა ფე ბაც გა მო იწ ვი ოს. 
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სუ რა თი 7.7. ორი გზი ა ნი ონ კა ნი დამ ცა ვი ზა რით და მო ზე ლის ჩა მო სას ხმე ლი ონ კა ნი

A. ორი გზი ა ნი ონ კა ნი  

b. მოზელის ჩა მო სას ხმე ლი ონ კა ნი

სუ რა თი 7.8. ხე ლის ჩა მო სას ხმე ლი და ნად გა რი ფი ორ დი

1. სიმაღლეში რე გუ ლი რე ბა დი ფე ხი  

2. ბოთლი 

3. ჩამოსასხმელი მი ლი 

4. უკუჰაერის მი ლი 

5. დასაპრესი რე ზი ნი 

6. ჩამოსასხმელი ონ კა ნი 

7. ღვინის მი წო დე ბა 

8. ფირფიტებიან ფილ ტრზე მი ერ თე ბა 

9. ღვინის გა და სა დი ნე ბე ლი 

10. ღვინის შე საგ რო ვე ბე ლი ავ ზი



1500 ბოთ ლი/სთ-ში წარ მა დო -

ბი სათ ვის, ნა ხევ რა დავ ტო მა ტუ რი 

ვა რი ან ტია ვა კუ უმ მიმ დევ რო ბით 

ჩა მომ სხმე ლი. ჩა მო სას ხმე ლი ონ -

კა ნის ქვეშ, ერ თმა ნე თის გვერ დით, 

მიმ დევ რო ბით ლაგ დე ბა ბოთ ლე ბი, 

რომ ლე ბიც და საპ რე სი რე ზი ნის სა -

შუ ა ლე ბით იხუ რე ბა. ვა კუ უმ ტუმ ბო 

გა მო ქა ჩავს ჰა ერს ბოთ ლი დან; 

ბოთ ლში წარ მოქ მნი ლი ვა კუ უ მი კი, 

თა ვის მხრივ, ჩა მო სას ხმე ლი ონ კა -

ნე ბის ზე მოთ მდგარ ღვი ნის ავ ზი -

დან გა მო ქა ჩავს ღვი ნოს. ჩა მო სას -

ხმე ლი ღე რო ე ბის და კო რექ ტი რე ბა 

ხდე ბა და საპ რე სი რე ზი ნის წა ნაც -

ვლე ბით. ჩა მო სას ხმე ლი ონ კა ნე ბი 

არ წვე თავს. და ზი ა ნე ბულ ბოთ ლებ -

ში ღვი ნო არ ჩა მო ის ხმე ბა. ვა კუ უმ -

ჩა მომ სხმე ლის სტე რი ლი ზე ბა შე -

საძ ლე ბე ლია ორ თქლით ან სა დე -

ზინ ფექ ციო სა შუ ა ლე ბით. 

უფ რო დი დი წარ მა დო ბის, ან 

მცი რე ჟან გბა დი ა ნი/უჟანგბადო ჩა -

მოს ხმი სათ ვის ბა ზარ ზე სხვა დას -

ხვა ჩა მო სას ხმე ლის დი დი არ ჩე ვა -

ნია. სუ რათ ზე №7.10. ნაჩ ვე ნე ბია 

სას მე ლე ბის ინ დუს ტრი ა ში გა მო -

ყე ნე ბუ ლი ჩა მო სას ხმე ლე ბის სის -

ტე მა ტი კა. ღვი ნის ჩა მოს ხმა, ძი რი -

თა დად, ხდე ბა ნორ მა ლუ რი, მა ღა -

ლი წნე ვის, ან ვა კუ უ მი ა ნი ჩა მო -

სას ხმე ლი ხა ზის მთა ვა რი ნა წი -

ლის იზო ბა რუ ლი ჩა მომ სხმე ლით. 

ავ ტო მა ტუ რად მო მუ შა ვე ჩა მო სას -

ხმე ლე ბი წრი უ ლი ჩა მო სას ხმე ლე -

ბია 8-32 ჩა მო სას ხმე ლი ღე რო თი 

და სა ათ ში 30 000 ბოთ ლზე მე ტი 

წარ მა დო ბით. ბოთ ლე ბი ტრას -

პორ ტი ო რის მეშ ვე ო ბით ხვდე ბა 

ჩა მომ სხმე ლამ დე, შემ დეგ კი, 

ხრახ ნი სა და სატ რან სპორ ტო ვარ -

სკვლა ვე ბის სა შუ ა ლე ბით - ბოთ -

7. ღვინის ჩამოსხმა და შეფუთვა
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სუ რა თი 7.9. ვა კუ უმ მიმ დევ რო ბი თი ჩა მომ სხმე ლი

1. ღვინის ავ ზი 

2. ღვინის ხა ზი ტივ ტი ვი ა ნი ავ ზის კენ 

3. ტივტივიანი ავ ზი 

4. ჩამოსასხმელი ონ კა ნი 

6. დასაპრესი რე ზი ნი 

7. ღვინის ხა ზი ბოთ ლი სა კენ 

8. ვაკუუმის ავ ზი 

9. ასპირატორის შემ წო ვი ხა ზი 

10. კორპუსი ას პი რა ტო რით 

11. დარეგულირებადი ბოთ ლის და სად გმე ლი 

12. ღვინის შე საგ რო ვე ბე ლი სივ რცე 



ლის სად გამ ზე, რო მელ საც ის ჩა მოს ხმის წრე ზე მი აქვს. ჩა მოს ხმა ხდე ბა ბოთ ლის 

წრე ზე მოძ რა ო ბი სას, ჩა მო სას ხმე ლი ონ კა ნის ქვეშ მი სი შედ გმის შემ დეგ. ჩა მოს -

ხმის შემ დეგ, სავ სე ბოთ ლი კვლავ ტრან სპორ ტი ო რის სა შუ ა ლე ბით მი ე მარ თე ბა 

სა ცო ბის სა ხუ ფი სა კენ. 

 

7.3.1 იზობარული ჩამოსასხმელი ვაკუუმში (ვაკუუმჩამომსხმელი) 

ჩა მოს ხმის პრო ცეს ში, ღვი ნის ავ ზში ვა კუ უ მია (40 მი ლი ბა რის ოდე ნო ბით). ღვი -

ნო ჩა ე დი ნე ბა ბოთ ლში, რო დე საც ავ ზსა და ბოთ ლებ ში თა ნა ბა რი წნე ვაა. ვა კუ უმ ჩა -

მომ სხმე ლე ბი ად ვი ლი მო სახ მა რე ბია და გა მო ი ყე ნე ბა წყნა რი ღვი ნო ე ბის ჩა მო სას -

ხმე ლად, რომ ლებ შიც ნახ ში რორ ჟან გის შემ ცვე ლო ბა 2 გ/ლ-მდეა. დი დი ოდე ნო ბით 

ნახ ში რორ ჟან გშემ ცვე ლი სას მე ლე ბი ბევრ გაზს კარ გავს. დაც ვი თი ღო ნის ძი ე ბე ბის 

გა რე შე ჟან გბა დით გამ დიდ რე ბა 1მგ/ლ-მდე აღ წევს. 

სუ რათ ზე №11 ნაჩ ვე ნე ბია ვა კუ უმ ჩა მომ სხმე ლი ონ კა ნი ჭრილ ში. ბოთ ლი მა ცენ -

ტრე ბე ლის (6) მეშ ვე ო ბით მი ე მარ თე ბა და საპ რე სი რე ზი ნი სა კენ (8). ამ გვა რად ბოთ -

ლი ღვი ნის ავ ზთან ჰერ მე ტუ ლად არის და კავ ში რე ბუ ლი. ღვი ნის ჩა მო სას ხმე ლი მი -

ლი (5) გარს ერ ტყმის ჰა ე რის გა სას ვლელ მილს (4), ღვი ნო კი, ჩა მო სას ხმე ლი ღი ო -

ბი დან (9) ბოთ ლში ჩა ე დი ნე ბა. ჩა მო სას ხმე ლი ღი ო ბის მეშ ვე ო ბით, შე საძ ლე ბე ლია 

ჩა მოს ხმის სიჩ ქა რის რე გუ ლი რე ბა. ჭარ ბი ღვი ნო, ჰა ე რის მი ლის გავ ლით, უკან, ღვი -

ნის ავ ზში შე ი წო ვე ბა. 
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სუ რა თი 7.10. სას მე ლე ბის ჩა მო სას ხმე ლი მან ქა ნე ბის სის ტე მა ტი კა
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1. ღვინის ავ ზის ძი რი 

2. ღვინო 

3. ცარიელი სივ რცე 

4. ჰაერის გა სას ვლე ლი მი ლი 

5. ღვინის მი ლი 

6. მაცენტრებელი 

7. მიმმართველი 

8. დასაპრესი რე ზი ნი 

9. ჩამოსასხმელი ღი ო ბი 

10. დისტანციის რე გუ ლა ტო რი 

11. ორთქლის კონ დე სა ტის გა მო სას ვლე ლი

სუ რა თი 7.11. ვა კუ უმ ჩა მომ სხმე ლი 

ონ კა ნი ჭრილ ში

სუ რა თი 7.12. ვა კუ უმ წრი უ ლი 

ჩა მომ სხმე ლი ჭრილ ში

1. ძრავი 

2. ბრუნვის ღერ ძი 

3. სიმაღლის რე გუ ლი რე ბა 

4. ღვინის მიმ წო დე ბე ლი ტივ ტი ვა თი 

5. ღვინის ავ ზი 

6. ვაკუუმის ხა ზი ვა კუ უმ ტუმ ბო თი 

7. ჩამოსასხმელი ონ კა ნი 

8. ბოთლის სად გა მი თეფ ში 

9. ბოთლის შემ ტა ნი ვარ სკვლა ვა 

10. ბოთლის ტრან სპორ ტი ო რი ლენ ტი 

11. მიმმართველი ხრახ ნი 

12. ღვინის მი წო დე ბა



ჩა მო სას ხმე ლის სტე რი ლი ზე ბა ხდე ბა ორ თქლით. ჩა მო სას ხმე ლი ონ კა ნის ღვი -

ნის ხა ზი და ორ თქვლის პე რი ოდ ში ღიაა. ვა კუ უმ ჩა მომ სხმე ლის ძრა ვის სიჩ ქა რე უსა -

ფე ხუ როდ რე გუ ლირ დე ბა. და ნად გა რის ყვე ლა ნა წი ლი, რო მე ლიც შე ხე ბა შია ღვი -

ნოს თან, უჟან გა ვი ფო ლა დი სა გან არის დამ ზა დე ბუ ლი. 

7.3.2 იზობარული ჩამოსასხმელი მაღალი წნევის არეალში  

(მაღალი წნევის ჩამომსხმელი) 

მა ღა ლი წნე ვის ჩა მომ სხმე ლე ბიც წრი უ ლი ჩა მომ სხმე ლე ბია. ისი ნი, ძი რი თა დად, 

გა მო ი ყე ნე ბა ნახ ში რორ ჟან გშემ ცვე ლი სას მე ლე ბის (შუშხუნა ან ცქრი ა ლა ღვი ნო ე -

ბი), ცხლად ჩა მოს ხმის, ან ღვი ნის დაც ვი სათ ვის ნახ ში რორ ჟან გის ბა ლი შით ჩა მოს -

ხმი სას. ერ თი მხრივ, ტექ ნი კუ რად ეს სის ტე მა ბევ რად უფ რო რთუ ლია, ვიდ რე ვა კუ -

უმ ჩა მომ სხმე ლი, რად გან სა ჭი როა მრა ვა ლი ონ კა ნის ერ თდრო უ ლად მარ თვა, რაც 

არ თუ ლებს სტე რი ლი ზა ცი ა საც; მე ო რე მხრივ, ეს ტექ ნი კა ჟან გბა დით ნაკ ლე ბად გამ -

დიდ რე ბას იწ ვევს (<0,5 მგ/ლ); ასე ვე ნაკ ლე ბია ნახ ში რორ ჟან გის და ნა კარ გიც. ბოთ -

ლე ბის მი წო დე ბა და მა თი გად მო ღე ბა ისე ვე ხდე ბა, რო გორც ვა კუ უმ ჩა მომ სხმე ლის 

შემ თხვე ვა ში. 

ღვი ნის ავ ზი, რომ ლი და ნაც ბოთ ლებ ში ჩა მოს ხმა ხდე ბა, წრი უ ლი არ ხის ფორ მი -

საა და ჩა მოს ხმის პრო ცეს ში ინერ ტუ ლი აირის ან ჰა ე რის წნე ვის ქვე შაა. ჩა მო სას ხმე -

ლი ონ კა ნი და მაგ რე ბუ ლია ავ ზის გა რე კე დელ ზე ან მის ძირ ზე. ბოთ ლი, მა ცენ ტრე ბე -

ლის სა შუ ა ლე ბით, მი დის ჩა მო სას ხმელ ონ კა ნამ დე ისე, რომ სა პი რის პი რო წნე ვის მი -

ლი ბოთ ლში ხვდე ბა. ასე ხდე ბა ბოთ ლი დან ჰა ე რის ამო ტუმ ბვა და ბოთ ლის წნე ვით 

და ტენ ვა მა ნამ, სა ნამ ბოთ ლსა და ღვი ნის ავ ზში თა ნა ბა რი წნე ვა არ იქ ნე ბა და ბოთ -

ლში ღვი ნის ჩა დი ნე ბა არ და იწყე ბა. პრო ცე სი სრულ დე ბა, რო დე საც ღვი ნო სა პი რის -

პი რო წნე ვის მილს შე ე ხე ბა. ჩა მოს ხმის დო ნე რე გუ ლირ დე ბა CO2-ის მიმ წო ლი ონ კა -

ნის სა შუ ა ლე ბით; სა ბო ლო ოდ კი, გან მტვირ თვე ლი სარ ქვე ლის გახ სნით,ბოთლში არ -

სე ბუ ლი წნე ვის და ვარ დნა ხდე ბა. სუ რათ ზე №7.13. ნაჩ ვე ნე ბია მა ღალ წნე ვი ა ნი ჩა მომ -

სხმე ლი ჭრილ ში, წრი უ ლი არ ხი თა და ჩა მო სას ხმე ლი ონ კა ნე ბით. 

შე საძ ლე ბე ლია ჩა მო სას ხმე ლი ონ კა ნის გა დარ თვა რეცხვა ზე ან და ორ თქვლა -

ზე. ყვე ლა ჩა მოს ხმის შემ დეგ, მა ღა ლი წნე ვის ჩა მო სას ხმე ლი უნ და და ი ორ თქლოს. 

ორ თქლის შეწყვე ტა მხო ლოდ მას შემ დეგ უნ და მოხ დეს, რაც სტე რი ლუ რი ჰა ე რით 

წი ნას წა რი საკ მა რი სი და ტენ ვა მოხ დე ბა, რად გან, სხვა შემ თხვე ვა ში, გაგ რი ლე ბი -

სას, არას ტე რი ლუ რი ჰა ე რი ჩა მომ სხმელ ში შე ვა. 

ცხლად ჩა მოს ხმი სას, ბოთ ლი სა და ბოთ ლის სა ცო ბის გას ტე რი ლე ბა ტემ პე რა -

ტუ რი თა და ალ კო ჰო ლის კონ ცენ ტრა ცი ით ხდე ბა. უმე ტეს შემ თხვე ვა ში, ფირ ფი ტე -

ბი ან თბომ ცვლელ ში გაცხე ლე ბუ ლი ღვი ნო (დაახლოებით, 55°C) წი ნას წარ გაცხე -

ლე ბულ ბოთ ლებ ში ჩა მო ის ხმე ბა და რაც შე იძ ლე ბა სწრა ფად ცივ დე ბა გა მა ცი ე ბელ 

გვი რაბ ში, ან ბოთ ლე ბის გრილ საწყობ ში. ალ კო ჰოლ შემ ცვე ლო ბის მი ხედ ვით, ყვე -

ლა მიკ რო ორ გა ნიზ მის მო საკ ლა ვად, საკ მა რი სია რამ დე ნი მე წუ თი ცხლად და ყოვ -

ნე ბა. თუ ტემ პე რა ტუ რა სწრა ფად ჩა მოს ცდე ბა 40°C-ს, მა შინ და ჟან გვი სა და დაძ ვე -

ლე ბის პრო ცე სე ბი ცივ სტე რი ლუ რად ჩა მოს ხმულ ღვი ნოს თან შე და რე ბით შე სამ ჩნე -

ვად სწრა ფად აღარ წა რი მარ თე ბა. სა ყუ რადღე ბოა სითხის გა ფარ თო ე ბა ტემ პე რა -
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ტუ რის მა ტე ბი სას, რა მაც, ალ კო ჰოლ შემ ცვე ლო ბის მი ხედ ვით, შე საძ ლოა, 20 მლ შე -

ად გი ნოს. ხრახ ნი ა ნი სა ცო ბე ბი, რომ ლე ბიც ჰერ მე ტუ ლად ეხუ რე ბა ბოთლს, უკე თე -

სია ცხლად ჩა მოს ხმი სათ ვის, ვიდ რე კორ პის სა ცო ბე ბი. 

მა ღა ლი წნე ვის ჩა მომ სხმე ლე ბის უფ რო თა ნა მედ რო ვე ვა რი ან ტია და ნად გა რე -

ბი, რომ ლე ბიც და ბა ლი წნე ვის ქვეშ ჩა მოს ხმის სა შუ ა ლე ბას იძ ლე ვა. ეს და ნად გა -

რე ბი უფ რო კომ პაქ ტუ რი და იაფია, ვიდ რე მი სი წი ნა მორ ბე დი მა ღა ლი წნე ვის ჩა -

მომ სხმე ლე ბი. 

7.3.3. თანაბარი წნევის ჩამოსასხმელი ნორმალურ წნევაზე 

(ნორმალურწნევიანი ჩამომსხმელი) 

ნორ მა ლურ წნე ვი ა ნი ჩა მომ სხმე ლი სათ ვის სის ტე მის ატ მოს ფე რუ ლი წნე ვი სა გან 

იზო ლი რე ბა სა ჭი რო  არ არის. ამ გვა რად, გა მარ ტი ვე ბუ ლია კონ სტრუქ ცი აც. მა თი 

გა მო ყე ნე ბის მთა ვა რი სფე როა რბი ლო ბის შემ ცვე ლი წვე ნე ბის ჩა მოს ხმა, ასე ვე, 

ღვი ნის ცხლად ჩა მოს ხმა. ეს სის ტე მა გა მორ ჩე უ ლია და ბა ლი ჩა მოს ხმის ტურ ბუ -

ლენ ტო ბით, გა ზის მი ნი მა ლუ რი და ნა კარ გი თა და ჟან გბა დით მი ნი მა ლუ რი გამ დიდ -

რე ბით. ბოთ ლი დან გა მო დევ ნი ლი ჰა ე რი ატ მოს ფე რო ში და არა ჩა მო სას ხმელ ავ -

ზში გა მო დის. 
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1. ღვინის მიწოდება 

2. წრიული არხი 

3. საპირისპირო წნევისა და ჰაერის ხაზი 

4. ზონდი 

5. ჩამოსასხმელი ონკანი 

6. ჰაერის ხაზი

7. ღვინის ხაზი 

8. ჩამრთველი 

9. გამოსარეცხი ონკანი 

10. CO2-ს შემავსებელი ონკანი CO2-ის მიწოდებით 
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სუ რა თი 7.13. მა ღალ წნე ვი ა ნი ჩა მომ სხმე ლის წრი უ ლი არ ხი და ჩა მომ სხმე ლი ონ კა ნი ჭრილ ში



7.3.4. გაზის მენეჯმენტი ჩამოსხმისას 

თა ნა მედ რო ვე ჩა მო სას ხმე ლი და ნად გა რე ბი მრა ვა ლი ისე თი პა რა მეტ რის 

ცვლი ლე ბის სა შუ ა ლე ბას იძ ლე ვა, რომ ლე ბიც ღვი ნო ში გა ზე ბის შემ ცვე ლო ბა ზე ახ -

დე ნს გავ ლე ნას. CO2-ის რა ო დე ნო ბა შე საძ ლოა გა ი ზარ დოს 0,2 გ/ლ-ით, თუმ ცა, მი -

სი შემ ცვე ლო ბა იმა ვე ოდე ნო ბით შე საძ ლოა შემ ცირ დეს კი დეც. ჟან გბა დის შემ ცვე -

ლო ბა, შე საძ ლოა, 0,1-1,5 მგ/ლ ოდე ნო ბის ფარ გლებ ში მერ ყე ობ დეს. ჟან გბა დით 

გამ დიდ რე ბის მი ნი მუ მამ დე დაყ ვა ნა შე საძ ლე ბე ლია პრო ცე სით, რო მე ლიც უკ ვე დი -

დი ხა ნია გა მო ი ყე ნე ბა პრაქ ტი კა ში და CO2-ის ბა ლი შის გა კე თე ბას გუ ლის ხმობს. სულ 

უფ რო ხში რად გვხვდე ბა ბოთ ლე ბი დან ჰა ე რის გა მო დევ ნა ნახ ში რორ ჟან გით. ამ მე -

თო დე ბის გა მო ყე ნე ბის გა რე შე, ბოთ ლში დარ ჩე ნილ თა ვი სუ ფალ სივ რცე ში, და ახ -

ლო ე ბით, 15 მლ ჰა ე რი რჩე ბა. ჰა ე რის ეს რა ო დე ნო ბა შე ი ცავს, და ახ ლო ე ბით, 4,2 მგ 

ჟან გბადს, რო მელ საც, თე ო რი უ ლად, 17 მგ თა ვი სუ ფა ლი SO2-ის შე ბოჭ ვა შე უძ ლია 

და, და ბა ლი გო გირ დშემ ცვე ლო ბის პი რო ბებ ში, და ჟან გვი სა გან დაც ვას ამ ცი რებს. 

ამ გზით ღვი ნის დაძ ვე ლე ბის პრო ცე სი უფ რო ჩქარ დე ბა. 

თუ ჩა მოს ხმი სა და და ხურ ვის შემ დეგ ბოთ ლის ყელ ში ჟან გბა დი კი დევ არის 

დარ ჩე ნი ლი, ის ღვი ნო ში მცი რე დრო ში იხ სნე ბა. წი თე ლი ღვი ნის შემ თხვე ვა ში, ეს 

გა ზი, შე საძ ლოა, რამ დე ნი მე სა ა თის შემ დეგ უკ ვე ბო ლომ დე იყოს გახ სნი ლი, თეთ -

რი ღვი ნის შემ თხვე ვა ში კი, მი სი გახ სნის პრო ცე სი ნე ლა მიმ დი ნა რე ობს. ჟან გბა დი 

თით ქმის არ რე ა გი რებს გო გირ დო ვან მჟა ვას თან, სა მა გი ე როდ, რე ა გი რებს ღვი ნის 

შე მად გე ნელ ნივ თი ე რე ბებ თან. ამ დროს ჟან გვა-აღდგენით სის ტე მა ში წარ მო იქ მნე -

ბა და ჟან გვი თი რე აქ ცი ე ბის აქ ტი უ რი პრო დუქ ტე ბი, რომ ლე ბიც, გო გირ დო ვა ნი მჟა -

ვის მეშ ვე ო ბით, კვლავ აღ დგე ბი ან, გო გირ დო ვან მჟა ვას კი, ჟან გა ვენ ან მას თან სტა -

ბი ლურ ნა ერ თებს წარ მოქ მნი ან. თუ მსუ ბუ ქი წი თე ლი ღვი ნის ან თეთ რი ღვი ნის ჟან -

გვა-აღდგენის პო ტენ ცი ა ლი და ბა ლია, მა შინ, ჩა მოს ხმი სას ჟან გბა დით გამ დიდ რე -

ბა მათ ხა რის ხზე ტენ დენ ცი უ რად უარ ყო ფი თად აისა ხე ბა. ფე ნო ლე ბით მდი და რი წი -

თე ლი ღვი ნო ე ბი კი პი რი ქით, გარ კვე უ ლი რა ო დე ნო ბის ჟან გბა დის ათ ვი სე ბით უფ -

რო პო ზი ტი უ რად ვი თარ დე ბი ან, გან სა კუთ რე ბით კი, რე დუქ ტი უ ლად დამ ზა დე ბის 

შემ დეგ. ჟან გბადს ასე თი ღვი ნო ე ბის გახ სნა შე უძ ლია. 

7.4. ბოთლის საცობები 

ბოთ ლის ან სხვა ჭურ ჭლის სა ცო ბებ მა, ვი ზუ ა ლურ და სა ფა სო მოთხოვ ნებ თან 

ერ თად, სხვა ტექ ნი კუ რი პი რო ბე ბიც უნ და და აკ მა ყო ფი ლოს: 

ბოთ ლი ჰერ მე ტუ ლად უნ და და ხუ როს •

უნ და იყოს ინერ ტუ ლი •

უნ და სტე რილ დე ბო დეს •

უნ და ჰქონ დეს ხან გრძლი ვი გამ ძლე ო ბა •
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უნ და იყოს ავ ტო მა ტუ რი სა ხუ ფით და ხურ ვა დი •

უნ და იყოს კვლავ და ხუ რვა დი •

ად ვი ლად უნ და იხ სნე ბო დეს •

უნ და ემ ჩნე ო დეს ერ თხელ გა ნახ სნე ლო ბა •

მი ნი მა ლუ რ აირ თა ცვლით, ხელს უნ და უწყობ დეს ღვი ნის და ვარ გე ბას. •

ყვე ლა ზე მო ჩა მოთ ვლი ლი მოთხოვ ნის შეს რუ ლე ბა მხო ლოდ ერ თი სა ცო ბით 

თით ქმის შე უძ ლე ბე ლია. ღვი ნის ბოთ ლე ბის და ხურ ვა, ძი რი თა დად, ხრახ ნი ა ნი თავ -

სა ხუ რით, კორ პის სა ცო ბე ბით (ნატურალური კორ პის სა ცო ბი, აგ ლო მე რა ტი, შე რე უ -

ლი კორ პი) ან სი ლი კო ნის სა ცო ბე ბით ხდე ბა. გა სულ წლებ ში, მი ნის სა ცო ბებ მაც მო -

ა ხერ ხა მცი რე ნი შის და კა ვე ბა, რო გორც ერთ-ერთმა ალ ტერ ნა ტი ვამ. მარ ტი ვი ღვი -

ნო ე ბი სათ ვის, ისე ვე რო გორც ლუ დის ბოთ ლე ბი სათ ვის, გა მო ი ყე ნე ბა თუ ნუ ქის თავ -

სა ხუ რიც. მხო ლოდ სა ცო ბე ბი მო დის ბოთ ლის ში და კე დელ თან შე ხე ბა ში, სხვა თავ -

სა ხუ რე ბი მხო ლოდ ზე მო დან ეხუ რე ბა ბოთლს და ბოთ ლსა და სა ცობს შო რის შე ხე -

ბის მცი რე ფარ თო ბი ახა სი ა თებს. 

7.4.1. ნატურალური კორპის საცობები 

ბოთ ლე ბის და სა ხუ რად ნა ტუ რა ლუ რი კორ პის სა ცო ბე ბი, და ახ ლო ე ბით, 2000 წე -

ლია გა მო ი ყე ნე ბა. კორ პი არის კორ პის მუ ხის (Quercus suber) მე ო რე უ ლი გარ სის 

ქსო ვი ლი. კორ პის მუ ხა, ხმელ თა შუა ზღვის გარ შე მო, და ახ ლო ე ბით, 2,3 მი ლი ონ ჰექ -

ტარ ზე იზ რდე ბა. 8-10 წლი ა ნი ზრდის შემ დეგ, ხის გარ შე მო მზარ დი გარ სი ღვი ნის 

სა ცო ბი სათ ვის სა სურ ველ სის ქეს აღ წევს და შე საძ ლე ბე ლი ხდე ბა მი სი ხი დან აძ რო -

ბა. ხე ლი ს ამ სა მუ შა ოს ებ მის ინ ტენ სი უ რი და საწყო ბე ბა-დახარისხების, გა რეცხვი -

სა და სტე რი ლი ზე ბის სა მუ შა ო ე ბი, სა ნამ თი თო ე უ ლი სა ცო ბის გამ შრა ლი ფირ ფი ტე -

ბი დან გა მოჭ რა არ მოხ დე ბა. სუ რათ ზე №7.15 ნაჩ ვე ნე ბია, თუ რო გორ ხდე ბა გამ შრა -

ლი კორ პის ფირ ფი ტი დან სა ცო ბე ბის გა მოჭ რა. 
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სუ რა თი 7.14. ღვი ნის ბოთ ლე ბის სა ცო ბე ბი



კორ პის ნედ ლე უ ლის მტვ რი სა გან გა სუფ თა ვე ბა, უმე ტეს შემ თხვე ვა ში, მწარ მო -

ე ბელ ქვე ყა ნა ში (ძირითადად პორ ტუ გა ლია) ხდე ბა; შემ დეგ ის იწ ნი ხე ბა 5-7% ტე ნი -

ა ნო ბამ დე და ხდე ბა მი სი იმ პრეგ ნი რე ბა. თი თო ე უ ლი სა ცო ბი სი ლი კო ნის ნა ერ თის 

თხე ლი ფე ნით იფა რე ბა იმი სათ ვის, რომ უფ რო გლუ ვი გახ დეს. წი ნა აღ მდეგ შემ -

თხვე ვა ში, ფირ ფი ტი დან ამოჭ რი ლი სა ცო ბის უჯ რე დი ბოთ ლის ყელ ზე მი ე წე ბე ბა და 

სა ცო ბის ამო ღე ბას ძა ლი ან გა არ თუ ლებს. ინ ტაქ ტუ რი კორ პის სა ცო ბე ბი ზე მო დან 

ქვე მოთ გა უმ ტა რე ბია და ღვი ნოს მხო ლოდ მის და ზი ა ნე ბულ უჯ რე დებ ში მცი რე რა -

ო დე ნო ბით შე უძ ლია შეს ვლა. გან სხვა ვე ბუ ლი სი ტუ ა ციაა სა ცო ბის გვერ დით მხა რეს; 

უჯ რე დე ბი, რომ ლე ბიც ცოცხა ლი უჯ რე დე ბი სათ ვის ნივ თი ე რე ბე ბის ტრან სპორ ტირე -

ბა ზე არის პა სუ ხის მგე ბე ლი, იღე ბენ სითხეს, რო მელ საც შემ დეგ ნელ-ნელა შე უძ ლია 

მთლი ან სა ცობ ში გას ვლა. ეს ეფექ ტი დიდ როლს თა მა შობს ისე თი და ა ვა დე ბე ბის 

გა მოწ ვე ვა ში, რომ ლე ბიც კორ პის სა ცობ თან არი ან კავ შირ ში. მა თი წარ მოქ მნა მხო -

ლოდ იმ შემ თხვე ვა შია შე საძ ლე ბე ლი, რო დე საც მსგავ სი ნივ თი ე რე ბე ბი კორ პში არ -

სე ბობს და ღვი ნო მხო ლოდ გამ ხსნე ლად მუ შა ობს. იმი სათ ვის, რომ თა ვი დან ავი -

ცი ლოთ კლა სი კუ რი კორ პის გე მო, გა მოწ ვე უ ლი 2,4,6-ტრიქლორანიზოლით (TCA), 

ან სხვა მრა ვა ლი და ა ვა დე ბა, სა ჭი როა 3 სტრა ტე გი ის ერ თობ ლი ო ბა. 

გა მო ვი ყე ნოთ კარ გი ხა რის ხის კორ პის სა ცო ბე ბი - თა ვი სა და ძი რის მხა რეს 1.

და ზი ა ნე ბე ბის გა რე შე; 

მო ვახ დი ნოთ არო მა აქ ტი უ რი ნივ თი ე რე ბე ბის კორ პი დან „გამორეცხვა“ ჯერ 2.

კი დევ წარ მო ე ბის პრო ცეს ში; 

სა ცო ბი უნ და გა კეთ დეს ჭარ ბი წნე ვის წარ მოქ მნის გა რე შე. 3.

პირ ვე ლი და მე სა მე სტრა ტე გი ის მარ თვა ჩა მომ სხმე ლის პრე რო გა ტი ვაა. მან 

კორ პის სა ცობ ში თან ხა არ უნ და და ზო გოს და უარი უნ და თქვას კოლ მა ტი რე ბულ 

სა ცობ ზე (რომელიც ფო რე ბის ამოვ სე ბის გზით, ოპ ტი კუ რად გა უმ ჯო ბე სე ბუ ლია). ჩა -
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მომ სხმელ მა უნ და მო ა ხერ ხოს, რომ სა -

ცო ბის გა კე თე ბი სას არ წარ მო იქ მნას ჭარ -

ბი წნე ვა, რო მე ლიც ღვი ნოს ბოთ ლის 

ყელ სა და სა ცობს შო რის მო აქ ცევს. ჩვე უ -

ლებ რივ ღვი ნის სა ცო ბებს 24 მმ დი ა მეტ -

რი და 38,44 ან 50 მმ სიგ რძე აქვს. და ცო -

ბი სას ხდე ბა სა ცო ბე ბის დი ა მეტ რის 13-15 

მმ-მდე შე კუმ შვა იმი სათ ვის, რომ ისი ნი, 

ბოთ ლში მო თავ სე ბის შემ დეგ, ყე ლის დი -

ა მეტ რის მი ხედ ვით, 18-20 მმ-ზე კვლავ გა -

ფარ თოვ დნენ. სუ რათ ზე №7.16 სქე მა ტუ -

რა დაა ნაჩ ვე ნე ბი აღ ნიშ ნუ ლი პრო ცე სი. 

სა ცო ბის გა კე თე ბა 0,2-0,5 წამ ში ხდე -

ბა. ამ დროს ბოთ ლში წარ მო იქ მნე ბა 2-4 

ბა რი წნე ვის მაქ სი მუ მი, რო მე ლიც ბოთ -

ლში არ სე ბულ თა ვი სუ ფალ სივ რცე სა და 

სა ცო ბის ელას ტი კუ რო ბა ზეა და მო კი დე -

ბუ ლი. მცი რე დრო ის შემ დეგ, კორ პის სა -

ცო ბი აღ წევს თა ვის უკუ გა ფარ თო ე ბის მაქ სი მა ლურ ძა ლას და ჰერ მე ტუ ლად ხუ რავს 

ბოთლს. ამის შემ დეგ, ბოთ ლში დარ ჩე ნი ლი წნე ვა იმ სიჩ ქა რით იკ ლებს, რა სიჩ ქა -

რი თაც ჰა ე რი ღვი ნო ში ფი ზი კუ რად იხ სნე ბა და ჟან გბადს ქი მი უ რად რე ა გი რე ბა შე -

უძ ლია. თუ და ცო ბის წინ ბოთ ლი დან ჰა ე რის გა მო ტუმ ბვა მოხ დე ბა, მაქ სი მა ლუ რი 

წნე ვა ბევ რად უფ რო და ბა ლი იქ ნე ბა. ალ ტერ ნა ტი უ ლი მე თო დით, CO2-ით ცა რი ე ლი 

ბოთ ლის შევ სე ბა, ასე ვე ბევ რად და ბალ მაქ სი მა ლურ წნე ვას წარ მოქ მნის, რო მე -

ლიც, იდე ა ლურ შემ თხვე ვა ში, ნუ ლის ტო ლია. ამ გა ზის ღვი ნო ში კარ გი ხსნა დო ბა 

კი, წნე ვის სწრა ფად ვარ დნას გა ნა პი რო ბებს. 

შემ დგო მი მნიშ ვნე ლო ვა ნი პა რა მეტ რია ჩა მოს ხმის დო ნე. არა სა სურ ველ მაქ სი -

მა ლურ წნე ვას ჩა მოს ხმის მა ღა ლი დო ნეც იწ ვევს. იგი ვე შე იძ ლე ბა გა მო იწ ვი ოს ზედ -

მე ტად გრძე ლი სა ცო ბე ბის გა მო ყე ნე ბა მაც. და ბა ლი მაქ სი მა ლუ რი წნე ვა ორ მა გად 

კარგ შე დეგს იძ ლე ვა: გარ და იმი სა, რომ მცირ დე ბა კორ პის შე მად გე ნე ლი ნივ თი ე -

რე ბე ბის ექ სტრაქ ცია მას ში გვერ დი დან ღვი ნის ნაკ ლე ბად შეღ წე ვის გა მო, სა ცო ბე -

ბი ღვი ნით ან სა ერ თოდ არ იჟ ღინ თე ბა ან იჟ ღინ თე ბა ძა ლი ან მცი რედ. ბოთ ლის ყე -

ლის გა გა ნი ე რე ბის გა მო, თუ სა ცო ბი ბოთ ლის ყე ლის ქვე და ნა წილს კარ გად არ ერ -

გე ბა, მა შინ კვლავ წარ მო იქ მნე ბა სა ცობ ში ღვი ნის გვერ დი დან შეღ წე ვის რის კი. გაჟ -

ღენ თი ლი კორ პის სა ცო ბე ბი იწ ვევს ბოთ ლი დან სითხის გა მო დი ნე ბას და მა ღალ 

და ნა კარ გებს. ბოთ ლის ფორ მა, კორ პის სა ცო ბი და ჩა მოს ხმის ტექ ნი კა ერ თმა ნეთ -

ზე უნ და იყოს მორ გე ბუ ლი, რა თა მიღ წე ულ იქ ნეს ბოთ ლის სრუ ლი და ხურ ვა და კორ -

პის სა ცო ბი სა გან ღვი ნო ზე მი ნი მა ლუ რი სენ სო რუ ლი გავ ლე ნა. 

კორ პის სა ცო ბი ან ბოთ ლებს, ვი ზუ ა ლუ რი და ნიშ ნუ ლე ბით, ხში რად ჩაჩს უკე თე -

ბენ. გარ და ვი ზუ ა ლი სა, ჩაჩს და მა ტე ბი თი ტექ ნი კუ რი სა ჭი რო ე ბაც აქვს - ის იცავს 

სა ცობს კორ პის ჭი ი სა გან, თუ არ ხდე ბა აპ რო ბი რე ბუ ლი ბრძო ლის მე თო დე ბის გა -

მო ყე ნე ბა (წებოვანი ლენ ტი, სი ნათ ლის მა ხე ე ბი, ბა დე). კორ პის ჭი ე ბი არის ჭუპ რე -
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სურათი 7.16. საცობის გასაკეთებელ 

დანადგარში ნატურალური კორპის 

საცობზე ძალთა მოქმედება



ბი ისე თი პეპ ლე ბი სა, რო გო რე ბი ცაა ღვი ნის პე პე ლა, სარ და ფის პე პე ლა და კორ პის 

პე პე ლა. ისი ნი კორ პზე დე ბენ კვერ ცხებს; გა მო ჩე კის შემ დეგ, ჭი ე ბი კორპს ღრღნი -

ან, რაც შე იმ ჩნე ვა კორ პის მტვერ ზე და, რო გორც წე სი, სა წარ მოს ჰი გი ე ნის ნაკ ლე -

ბო ბის ნი შა ნია. შე დე გი ბოთ ლი დან სითხის გა მო დი ნე ბა და რეკ ლა მა ცი ე ბია. 

7.4.2. აგლომერატი და სილიკონის საცობები 

აგ ლო მე რა ტი სა ცო ბე ბი იწარ მო ე ბა დაფ ქუ ლი კორ პის ნა წი ლე ბის შე წე ბე ბით. ხში -

რად საქ მე ეხე ბა კორ პის წარ მო ე ბის ნარ ჩე ნებს. ეს სა ცო ბი, ოპ ტი კუ რად, ნა ტუ რა ლუ -

რი კორ პის სა ცო ბის იმი ტა ცი ას ქმნის, იყე ნებს მის და დე ბით იმიჯს და, ამა ვე დროს, 

იაფია. ნა ტუ რა ლუ რი კორ პის სა ცობ თან შე და რე ბით, ის ნაკ ლე ბად ელას ტი კუ რია, რის 

გა მოც ჰერ მე ტუ ლია და გვერ დი დან ჟან გბა დის შეღ წე ვაც ნაკ ლე ბად ხდე ბა. რე კო მენ -

დე ბუ ლია ბოთ ლე ბის მდგომ მდგო მა რე ო ბა ში და საწყო ბე ბა და ღვი ნის ბოთ ლში, მაქ -

სი მუმ, 6-10 თვით და ვარ გე ბა. მი სი ხა რის ხი, ძი რი თა დად, წე ბოს ვარ გი სი ა ნო ბა სა და 

ნა წი ლა კე ბის ზო მა ზეა და მო კი დე ბუ ლი. ხან გრძლი ვი და ვარ გე ბის შემ თხვე ვა ში, არ 

არის გა მო რიცხუ ლი, ღვი ნის გე მო ზე წე ბოს ზე მოქ მე დე ბა. 

კი დევ ერ თი ვა რი ან ტია ორ ფე ნი ა ნი აგ ლო მე რა ტი. აგ ლო მე რა ტი სა ცო ბის ორი -

ვე მხა რეს და მაგ რე ბუ ლია 2-3 მმ სის ქის მქო ნე ნა ტუ რა ლუ რი კორ პის დის კო, რო მე -

ლიც გა მო რიცხავს ღვი ნის შე ხე ბას კორ პის ფქვილ თან და წე ბოს თან. 

სი ლი კო ნის სა ცო ბე ბი შედ გე ბა თერ მოპ ლას ტი კუ რი სი ლი კო ნი სა და პა რა ფი ნი -

სა გან, თა ნა მედ რო ვე პრო დუქ ტე ბი კი, შაქ რის ლერ წმის პო ლი მე რე ბის გა ნაც. მე ო -

ცე სა უ კუ ნე ში გა მო ყე ნე ბულ მა პო ლი ე თი ლე ნის სა ცო ბებ მა, მა ღა ლი ჟან გბად გამ ტა -

რო ბის გა მო, თა ვი ვერ და იმ კვიდ რა. სი ლი კო ნის სა ცო ბე ბი, ოპ ტი კუ რად, ნა ტუ რა -

ლუ რ კორ პის სა ცობს ჰგავს, თუმ ცა, არა აქვს მი სი და დე ბი თი მა ხა სი ა თებ ლე ბი და, 

ძი რი თა დად, სწრა ფი მოხ მა რე ბის ღვი ნო ე ბი სათ ვის გა მო ი ყე ნე ბა. ჟან გბა დის შე დი -

ნე ბი სა და CO2-ის და კარ გვი სა გან არას რუ ლი დაც ვა, ახა ლი მა სა ლე ბის შემ თხვე ვა -

შიც არ იძ ლე ვა ღვი ნის 2 წელ ზე მე ტი ხნით და ვარ გე ბის სა შუ ა ლე ბას. 

7.4.3. ხრახნიანი თავსახურები 

ხრახ ნი ა ნი თავ სა ხუ რი შედ გე ბა ქუ დის, ბუ ფე რუ ლი ფირ ფი ტი სა და შუ ა სა დე ბი 

რგო ლი სა გან. მი სი გა კე თე ბა ავ ტო მა ტუ რად ხდე ბა ბოთ ლებ ზე, რომ ლებ საც სპე ცი -

ა ლუ რი ფორ მის მქო ნე ყე ლი აქვს. თავ სა ხუ რი ჩა მო ეც მე ბა ბოთ ლის ყელს, და ებ ჯი -

ნე ბა მას და შემ დეგ ხდე ბა მი სი შე მოხ რახ ნა. სუ რათ ზე №7.17 ნაჩ ვე ნე ბია ხრახ ნი ა -

ნი თავ სა ხუ რი გა კე თე ბამ დე და გა კე თე ბის შემ დეგ. 

თავ სა ხუ რის ქუ დი შედ გე ბა, ძი რი თა დად, ალუ მი ნი სა გან, თუმ ცა, ასე ვე შე საძ -

ლოა იყოს უჟან გა ვი ფო ლა დის ან რკი ნის თუ ნუ ქის. ბუ ფე რუ ლი ფირ ფი ტა და შუ ა სა -

დე ბი რგო ლი პლას ტმა სი საა. სა ცობ სა და ბოთლს შო რის შე ხე ბის (დახურვის) ფარ -

თო ბი მცი რეა; ბოთ ლის ყე ლის მცი რე დი და ზი ა ნე ბაც კი, მა შინ ვე იწ ვევს სითხის გა -

მოს ვლას. ამი ტომ, სა ჭი როა გა რეცხი ლი მე ო რა დი ბოთ ლე ბის სა ფუძ ვლი ა ნი ინ სპექ -

ტი რე ბა. ამ ჟა მად გა მო ი ყე ნე ბა ბოთ ლის ყე ლის ორი ვა რი ან ტი MCA 28 (MetalClosure-
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Alcoa), რო გორც ერ თნა წი ლი ა ნი თავ სა ხუ რი და BVS 30 (BagueVinSuisse), იგი ვე Long-

cap 30/60, რო გორც ორ ნა წი ლი ა ნი თავ სა ხუ რი. ერ თნა წი ლი ა ნი თავ სა ხუ რი გან კუთ -

ვნი ლია გან სა კუთ რე ბით მრა ვალ ჯე რა დი გა მო ყე ნე ბის ბოთ ლე ბის თვის; გახ სნი სას 

ის სრუ ლად სცილ დე ბა ბოთლს. BVS სა ცო ბის შემ თხვე ვა ში, თავ სა ხუ რის ზე და ნა წი -

ლი სწყდე ბა ქვე და ნა წილს, რო მე ლიც, ჩა ჩის მსგავ სად, ბოთ ლის ყელ ზე რჩე ბა. ამ -

გვა რად, ად ვი ლია გახ სნი ლი ბოთ ლის ცნო ბა. ბოთ ლზე სა ცო ბის და ხურ ვა კვლავ შე -

საძ ლე ბე ლია. ამავ დრო უ ლად, თა ვი და იმ კვიდ რა შვიდ სა ფე ხუ რი ან მა BVS ბოთლის 

ყელ მა 30 H, ხრახ ნის ღრმა და საწყი სი თა და 3,63 მმ-იანი ბი ჯით. Longcap-ის ან სხვა 

მრა ვალ ფე ნი ა ნი ფირ ფი ტე ბის მქო ნე თავ სა ხუ რებ მა მა ღალ ოპ ტი კურ და ტექ ნი კურ 

მდგო მა რე ო ბას მი აღ წი ეს, რაც ამ სა ცო ბე ბის მოხ მა რე ბას/რეალიზაციას ბაზ რებ ზე 

სწრა ფი ზრდის სა შუ ა ლე ბას აძ ლევს. დი დი სა ბეჭ დი ფარ თო ბი ბევრ შე საძ ლებ ლო -

ბას იძ ლე ვა, ტექ ნი კუ რად კი, ჩა ჩის გა მო ყე ნე ბის სა ჭი რო ე ბა აღარ არის. 

სა ცობ სა და ღვი ნის ზე და პირს შო რის ცი ვი ჩა მოს ხმი სას, რჩე ბა 15 მლ ცა რი ე -

ლი სივ რცე, რო მე ლიც ჰა ე რის ამო ტუმ ბვის, ან CO2-ით, ან თხე ვა დი აზო ტით გა მო -

რეცხვის გა რე შე, 4 მგ-ზე მეტ ჟან გბადს შე ი ცავს და, ამ გვა რად, 17 მგ თა ვი სუ ფა ლი 

SO2-ის შე ბოჭ ვა შე უძ ლია. აქე დან გა მომ დი ნა რე, აუცი ლე ბე ლია, ჩა მოს ხმის სის ტე -

მა ჰა ე რის გა მო დე ნით მუ შა ობ დეს. ცხლად ჩა მოს ხმი სას, სა ყუ რადღე ბოა, რომ გაგ -

რი ლე ბის შემ დეგ, და ცუ ლი იქ ნეს ნო მი ნა ლუ რი მო ცუ ლო ბა. 

7. ღვინის ჩამოსხმა და შეფუთვა
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7.4.4. მინის საცობი, მოსახევი და თუნუქის თავსახური 

მო სა ხე ვი თავ სა ხუ რი, უმე ტე სად, პა ტა რა ბოთ ლე ბის, მათ შო რის, შუშ ხუ ნა ღვი -

ნო ე ბის და სა ხუ ფად გა მო ი ყე ნე ბა. მა თი მოხ სნა ძა ლი ან ად ვი ლია; ისი ნი მხო ლოდ 

ბოთ ლის თა ვის ზე და პირს ხუ რა ვენ. 

თუ ნუ ქის თავ სა ხუ რი ლუ დის ბოთ ლის თავ სა ხუ რის მსგავ სია, უჟან გა ვი ფო ლა -

დი სა გან მზად დე ბა და სპე ცი ა ლუ რი რე ზი ნის შუ ა სა დე ბი რგო ლი აქვს. მეღ ვი ნე ო ბა -

ში ის, ძი რი თა დად, სა ბა ზი სო ღვი ნო ებ შია გავ რცე ლე ბუ ლი. ეს თავ სა ხუ რი სრუ ლად 

ავ ტო მა ტი ზე ბუ ლად ეხუ რე ბა ბოთ ლებს, ად ვი ლად იხ სნე ბა, თუმ ცა, მი სი კვლავ და -

ფა რე ბის შე საძ ლებ ლო ბა შეზღუ დუ ლია. 

შე და რე ბით ახა ლია მი ნის სა ცო ბი, რო მე ლიც, მომ ხმა რებ ლის მხრი დან, მა ღა -

ლი ნდო ბით სარ გებ ლობს. ის შედ გე ბა მი ნის სა ცო ბი სა და შუ ა სა დე ბი რგო ლი სა გან, 

რო მე ლიც იმა ვე ფარ თობს ხუ რავს, რა საც ხრახ ნი ა ნი სა ცო ბი. მი ნის სა ცობ ზე ზე მო -

დან წა მოც მუ ლი ალუ მი ნის ქუ დი სა ცობს ბოთ ლში აფიქ სი რებს. ბოთ ლის გახ სნა 

ხელ საწყოს გა რე შეა შე საძ ლე ბე ლი, ისე ვე რო გორც, და ხურ ვა. მი ნის სა ცო ბის უარ -

ყო ფით მხა რედ შე იძ ლე ბა ჩა ით ვა ლოს მი სი მა ღა ლი ფა სი, აქამ დე მხო ლოდ ნა წი -

ლობ რივ მო ხერ ხე ბუ ლი და ცო ბის ავ ტო მა ტი ზე ბა და სპე ცი ა ლუ რი ბოთ ლის სა ჭი რო -

ე ბა, რო მე ლიც, სა ცობ თან ერ თად, ერ თი ან სის ტე მას ქმნის. 

7.4.5. საცობების სისტემების შედარება ხანგრძლივ ტესტში 

სა ცო ბის სის ტე მა ზე გა დაწყვე ტი ლე ბის მი ღე ბა შე საძ ლე ბე ლია მრა ვა ლი ას პექ -

ტის გათ ვა ლის წი ნე ბით. მნიშ ვნე ლო ვა ნია მომ ხმა რებ ლის მხრი დან მიმ ღებ ლო ბა, 

რო მე ლიც, ყვე ლა ზე მა ღა ლი კვლა ვაც, ნა ტუ რა ლუ რი კორ პის სა ცობ ზეა. თუმ ცა, 

ხრახ ნი ა ნი თავ სა ხუ რი ამ მი მარ თუ ლე ბით სულ უფ რო აქ ტუ ა ლუ რი ხდე ბა. გარ და 

ამი სა, მნიშ ვნე ლო ვა ნია ბოთ ლის ფა სი, სა ცო ბი, და ცო ბი სათ ვის სა ჭი რო ტექ ნი კა. 

ყვე ლა სის ტე მა გან სხვა ვე ბუ ლი ინ ტენ სი ვო ბით მოქ მე დებს შიგ თავ სზე. ჩა მოს ხმი სას 

ჟან გბა დით გამ დიდ რე ბა უკ ვე გან ვი ხი ლეთ, ისე ვე რო გორც კორ პის ან წე ბოს სუ ნი; 

აღ ნიშ ნულს ემა ტე ბა შე ნახ ვი სას მოქ მე დი შე საძ ლო ფაქ ტო რე ბი, გა მოწ ვე უ ლი გა -

მო ყე ნე ბუ ლი პლას ტმა სით ან მე ტა ლე ბით. ამ რის კე ბის შემ ცი რე ბა შე საძ ლე ბე ლია 

სწო რი პრო დუქ ტის არ ჩე ვი თა და მუდ მი ვი კონ ტრო ლით. ამ მეტ წი ლად შემ თხვე ვი -

თი ნაკ ლო ვა ნე ბე ბი სა გან და მო უ კი დებ ლად, სა ცო ბე ბი, თა ვი ან თი სტრუქ ტუ რი დან 

გა მომ დი ნა რე, სხვა დას ხვა ნა ი რად მოქ მე დე ბენ შიგ თავ სის შე ნახ ვი სუ ნა რი ა ნო ბა ზე. 

ამ თე მას თან და კავ ში რე ბით მრა ვა ლი გა მოკ ვლე ვა ჩა ტარ და; მთა ვა რი კითხვა კი, 

გაზ თაც ვლას შე ე ხე ბო და. 

ერ თი შე ხედ ვით ჰერ მე ტუ ლი შე ფუთ ვის დრო საც შე საძ ლე ბე ლია გა რე დან შიგ -

ნით და/ან შიგ ნი დან გა რეთ, შე ფუთ ვის გავ ლით აირის გა ტა რე ბა. ამის შე დე გია, ერ -

თი მხრივ, აირის და კარ გვა ღვი ნი დან (ძირითადად, CO2) და, მე ო რე მხრივ, ღვი ნის 

შე საძ ლო რე აქ ცია შე სულ აირთან, ძი რი თა დად, ჟან გბად თან. მყარ სხე უ ლებ ში გა -

ზის ამ გვა რი გა დი ნე ბი სას, სა უბ რო ბენ პერ მ ეა ცი ა ზე, რის თვი საც სა ჭი რო ძა ლე ბია 

კონ ცენ ტრა ცი ი სა და წნე ვის გრა დი ენ ტე ბი. სუ რათ ზე №7.18 ნაჩ ვე ნე ბია ამ დროს მიმ -

დი ნა რე ოთხი სა ფე ხუ რი. 

წნე ვა თა გან სხვა ვე ბა ჭურ ჭლის ან სა ცო ბის ში და კედ ლებ სა და მათ გა რე კედ -
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ლებს შო რის იწ ვევს გრა დი ენტს, რომ ლის გა მოც მიმ დი ნა რე ობს გაზ თაც ვლა ფო -

რე ბის გავ ლით, სა ნამ წნე ვი სა და პარ ცი ა ლუ რი გან სხვა ვე ბა არ სე ბობს. ამ შემ თხვე -

ვა ში, ასე ვე სა უბ რო ბენ ფო რე ბის ეფექ ტზე. ხსნა რე ბის დი ფუ ზი ის ეფექ ტი შე ე ხე ბა გა -

ზის მო ლე კუ ლებს, რომ ლებ საც, წი ნას წა რი ად სორ ბცი ის შემ დეგ, შე უძ ლი ათ პლას -

ტმა სის ბოთ ლში (ან სა ცობ ში) გახ სნა და გა ზის და ბა ლი კონ ცენ ტრა ცი ის კენ დი ფუ -

ზი რე ბა. პირ ველ რიგ ში, ხდე ბა ზე და პირ ზე გა ზის მო ლე კუ ლე ბის ად სორ ბცია, რო მე -

ლიც ზე და პი რულ ნა წი ლებ ში და მა ტე ბით ად სორ ბცი ებს იწ ვევს. სა ბო ლო ოდ, ხდე ბა 

დი ფუ ზია კონ ცენ ტრა ცი ის გრა დი ენ ტის გას წვრივ, გა ზის და ბა ლი კონ ცენ ტრა ცი ის 

მი მარ თუ ლე ბით, რო მე ლიც შე ფუთ ვის მე ო რე მხა რეს ზე და პირ ზე დე სორ ბცი ით 

მთავ რდე ბა. პლას ტმა სის ბოთ ლის ან პლას ტმა სის სა ცო ბის შემ თხვე ვა ში, ზე მო აღ -

ნიშ ნუ ლი პრო ცე სი პო ლი მე რის ზე და პი რის შე სა ბა მი სად მოხ დე ბა. დი ფუ ზი ის პრო -

ცე სის პა რა ლე ლუ რად, შე საძ ლოა, შე სა ფუ თი მა სა ლის ნა წი ლა კე ბის მიგ რა ცია და 

გე მოვ ნუ რი ცვლი ლე ბე ბიც მოხ დეს. 

მი ნა გა ზე ბი სათ ვის, ფაქ ტობ რი ვად, გა უმ ტა რია, პლას ტმა სის მრა ვა ლი სა ხე ო ბა 

კი, არა. მი უ ხე და ვად ამი სა, და ვარ გე ბის დროს, ჟან გბა დით გამ დიდ რე ბა მა ინც მცი -

რეა დაღ ვი ნე ბის პრო ცეს ში მი ღე ბულ ჟან გბად თან შე და რე ბით. 

ბოთ ლის სა ცო ბე ბის გან სხვა ვე ბა შე საძ ლე ბე ლია მათ მი ერ გა ტა რე ბა დი ჟან გბა -

დის რა ო დე ნო ბის მი ხედ ვით. ჟან გბა დის მა ღა ლი გამ ტა რუ ნა რი ა ნო ბით გა მო ირ ჩე -
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სუ რა თი 7.18. გა ზე ბის პლას ტმას ში პერ მა ე ცი ის ფა ზე ბი



ვა აგ ლო მე რა ტი და სი ლი კო ნის სა ცო ბე ბი. სა შუ ა ლო რა ო დე ნო ბის ჟან გბადს ატა -

რებს კორ პის ნა ტუ რა ლუ რი სა ცო ბი და გან სა კუთ რე ბით მჭიდ რო სი ლი კო ნის სა ცო -

ბი, მა შინ, რო დე საც ხრახ ნი ა ნი და მი ნის სა ცო ბე ბი ჟან გბა დის და ბალ გამ ტა რი ა ნო -

ბით ხა სი ათ დე ბა. ჟან გბა დის გა ზომ ვის მე თო დის მი ხედ ვით, ხრახ ნი ა ნი სა ცო ბის ჟან -

გბად გამ ტა რი ა ნო ბა არის 1 µლ დღე ში, სი ლი კო ნის სა ცო ბის შემ თხვე ვა ში კი, დღე -

ში რამ დე ნი მე µლ. გან სხვა ვე ბას იწ ვევს შე ნახ ვის პი რო ბე ბიც (დაწვენილია ბოთ ლი 

თუ მდგო მი) და ტემ პე რა ტუ რა. ხრახ ნი ა ნი სა ცო ბე ბის დიდ არ ჩე ვან ში დღეს შე საძ -

ლე ბე ლია ისე თი პრო დუქ ტის შერ ჩე ვაც, რო მე ლიც გან საზღვრუ ლი ჟან გბად გამ ტა -

რი ა ნო ბით ხა სი ათ დე ბა. ამ გზით ენო ლოგს სა შუ ა ლე ბა ეძ ლე ვა, ჟან გბა დამ ტა ნი ღვი -

ნო ე ბი, ან ისე თი ღვი ნო ე ბი, რომ ლებ საც ჟან გბა დი აუცი ლებ ლად სჭირ დე ბა, მი ზან -

მი მარ თუ ლად და ა ვარ გოს ბოთ ლში. 

სა ცო ბე ბი სა გან და მო უ კი დებ ლად, პრო ფე სი უ ლი მუ შა ო ბის შემ თხვე ვა ში, ნა ნო -

ოქ სი და ცი ის შე დე გე ბი, ყვე ლა ზე ად რე, წი ნა ხაზ ზე10 თვე ში ჩნდე ბა. შემ დეგ კი, შემ -

დგომ და ვარ გე ბა ზე, შე საძ ლოა, გავ ლე ნა სა ცო ბის არ ჩე ვან მა მო ახ დი ნოს. თუმ ცა, 

და ვარ გე ბის ცდე ბი, ერ თწლი ა ნი შე ნახ ვის შემ დეგ, არ სე ბით სენ სო რულ გან სხვა ვე -

ბას არ იძ ლე ვა. სა მა გი ე როდ, გან სხვა ვე ბე ბი გაჩ ნდა თა ვი სუ ფა ლი SO2-ის კლე ბა ში. 

ყვე ლა ზე მცი რე კლე ბა აჩ ვე ნა ხრახ ნი ან მა სა ცო ბებ მა, მე ო რე ად გილ ზე მი ნის სა ცო -

ბია. ნა ტუ რა ლუ რი კორ პის სა ცო ბი და სხვა აირ გამ ტა რი სა ცო ბე ბი 10 მგ/ლ თა ვი სუ -

ფა ლი SO2-ის და ნა კარგს იძ ლე ვა. თუმ ცა, თუ თა ვი სუ ფა ლი გო გირ დო ვა ნი მჟა ვის 

სწრა ფი კლე ბა ჩა მოს ხმი დან უახ ლო ეს პე რი ოდ შია, მა შინ ეს ეფექ ტი ბოთ ლის თა -

ვი სუ ფალ სივ რცე ში დარ ჩე ნი ლი ჟან გბა დი თაა გა მოწ ვე უ ლი. SO2-ის მხო ლოდ შემ -

დგო მი კლე ბა შე იძ ლე ბა და ვა კავ ში როთ სა ცო ბებ თან. 

7.5. ბოთლების სახუფი 

ბოთ ლის და ხუფ ვა შე საძ ლე ბე ლია ხე ლის და ნად გა რით, ნა ხევ რა დავ ტო მა ტუ რი 

ან სრუ ლადავ ტო მა ტუ რი სა ხუ ფით. სუ რათ ზე №7.19 ნაჩ ვე ნე ბია სა ცო ბის გა სა კე თე -

ბე ლი ხე ლის და ნად გა რი. ის შედ გე ბა ხე ლის ბერ კე ტი სა გან, სა ცო ბის ჩა საგ დე ბი მი -

ლი სა გან, სა ცო ბის დამ წნე ხი სა გან და სი მაღ ლე ში რე გუ ლი რე ბა დი ბოთ ლის და სად -

გმე ლი სა გან. ეს და ნად გა რი, რო გორც წე სი, გა მო ი ყე ნე ბა მცი რე რა ო დე ნო ბი სა და 

სპე ცი ა ლუ რი ბოთ ლე ბი სათ ვის. დი დი, 1,5 ლიტ რი ა ნი და 3 ლიტ რი ა ნი ბოთ ლე ბის და -

სა ცო ბე ბა, სი მაღ ლე ში რე გუ ლი რე ბა დი სად გა მის გა მო, ხე ლის და ნად გა რით უფ რო 

მო სა ხერ ხე ბე ლია. თუ დი დი ბოთ ლე ბი სათ ვის გან სხვა ვე ბუ ლი დი ა მეტ რის კორ პის 

სა ცო ბე ბი გა მო ი ყე ნე ბა, მა შინ სა ჭი როა სა ცო ბის დაწ ნე ხის მორ გე ბა ბოთ ლის ყე -

ლის დი ა მეტ რზე, რა თა სა ცობს არ გა უჩ ნდეს ნა კე ცე ბი და ბოთ ლი დან სითხე არ გა -

მო უშ ვას. სა ცო ბის გა კე თე ბი სას, ბოთ ლი იდ გმე ბა ბოთ ლის და სად გამ ზე, სა ცო ბი 

იდე ბა სა ცო ბის ჩა საგ დებ მილ ში; სა ჭი როა მხო ლოდ ხე ლის ბერ კეტ ზე და ჭე რა. 
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სა ცო ბე ბის დამ წნე ხი სა ცო ბის და სა ხუ ფი 

და ნად გა რის ყვე ლა ზე მნიშ ვნე ლო ვა ნი დე ტა -

ლია. აქ ხდე ბა კორ პის სა ცო ბის დაწ ნე ხა თა ვი -

სი დი ა მეტ რის ნა ხე ვარ ზე და შემ დეგ, კვლავ 

გა ფარ თო ე ბამ დე, ბოთ ლში სწრა ფად ჩას მა. 

სა ცო ბის გა სა კე თე ბე ლი ხე ლის და ნად გა რი მუ -

შა ობს ყბე ბი ა ნი ან გორ გოლ ჭი ა ნი საწ ნე ხე ბით. 

ყბე ბი ა ნი სა ცო ბის დამ წნეხ ში სა ცობს, 

ბოთ ლში ჩას მამ დე, დამ წნე ხი ფირ ფი ტა და 

ყბე ბი წნეხს. 

გორ გო ლა ჭე ბი ა ნი კორ პის დამ წნე ხის შემ -

თხვე ვა ში, სა ცო ბე ბის დაწ ნე ხა სა პი რის პი რო 

ბუ დე ში შე ცუ რე ბით ხდე ბა. 

ოთხყბი ა ნი სა ცო ბე ბის დამ წნე ხი და მა ხა -

სი ა თე ბე ლია ნა ხევ რად და სრუ ლად ავ ტო მა -

ტუ რი სა ცო ბე ბის გა სა კე თე ბე ლი და ნად გა რე -

ბი სათ ვის. მას შემ დეგ, რაც სა ცო ბი ოთხყბი ა -

ნი სა ცო ბე ბის დამ წნეხ ში ჩა ვარ დე ბა, ის იწ ნი -

ხე ბა და ბოთ ლში ჯდე ბა. 

ბერ კე ტი ა ნი დამ წნე ხი გა მო ი ყე ნე ბა მრა -

ვალ ბეჭ დი ა ნი სა ცო ბის გა სა კე თე ბელ და -

ნად გა რებ ში. ამ დროს, სა ცო ბის დაწ ნე ხა 
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1. ხელის ბერ კე ტი 

2. საცობის ჩა საგ დე ბი მი ლი 

3. საცობების დამ წნე ხი 

4. ბოთლის და სად გმე ლი 

სუ რა თი 7.19. სა ცო ბის გა სა კე თე ბე -

ლი ხე ლის და ნად გა რი

სუ რა თი 7.20. სა ცო ბე ბის დამ წნე ხე ბის მუ შა ო ბის სქე მა

a) ყბე ბი ა ნი დამ წნე ხი:  

1. საცობის მი წო დე ბა 

2. საწნეხი ფირ ფი ტა 

3. ყბები 

4. საპირისპირო საწ ნე ხი  

    ფირ ფი ტა 

 

b) გორ გო ლა ჭე ბი ა ნი დამ წნე ხი:  

1. საცობის მი წო დე ბა 

2. საცობების დამ წნე ხი 

3. გორგოლაჭები 

4. ჩამოსაცმელი ღერ ძი  

    გორ გო ლა ჭე ბი სათ ვის 

5. საპირისპირო ბუ დე 

 

c) ოთხყბი ა ნი დამ წნე ხი:  

1. საცობის მი წო დე ბა 

2. საცობის დამ წნე ხის ყბე ბი 

3.  ჭან ჭი კე ბი 

 

d) ბერ კე ტი ა ნი დამ წნე ხი:  

1. საცობის მი წო დე ბა 

2.  ზამ ბა რა 

3. ბერკეტი 

4. საცობის გა კე თე ბის ად გი ლი 

5. ბრუნვის წერ ტი ლი 



ბოთ ლში ჩა სას მელ ად გი ლამ დე მი წო დე ბის 

პრო ცეს ში ხდე ბა. 

სუ რათ ზე №7.21 ნაჩ ვე ნე ბია ნა ხევ რა დავ -

ტო მა ტუ რი სა ცო ბის გა სა კე თე ბე ლი და ნად გა -

რი 1200 ბოთ ლი/სთ წარ მა დო ბით. ფე ხის და -

სად გმელ ზე და ბი ჯე ბის გზით, შე საძ ლე ბე ლია 

ბოთ ლის შედ გმა. რო გორც კი ბოთ ლის ყე ლი 

სა ცო ბის დამ წნეხს შე ე ხე ბა, მა შინ ვე იწყე ბა სა -

ცო ბის გა კე თე ბის პრო ცე სი. სა ცო ბი სა ცო ბის 

ჩა სა ვარ დნი მი ლი დან გა მო დის და ოთხყბი ან 

სა ცო ბის დამ წნეხ ში ჩა ცურ დე ბა, იწ ნე ხე ბა და 

ბოთ ლში ჩა დის. შემ დეგ სა ჭი როა სა ცო ბი ა ნი 

ბოთ ლის გა მოდ გმა. პრო ცე სის დაწყე ბამ დე, 

სა ცო ბე ბის ბუნ კე რი და სა ცო ბე ბის ჩა სა ვარ დნი 

მი ლი ორ თქლით ან ალით სტე რილ დე ბა; 

ოთხყბი ა ნი დამ წნე ხი გა რეთ გა მო დის და ალ -

კო ჰოლ ში ან 2%-იან გო გირ დო ვან მჟა ვას 

ხსნარ ში სტე რილ დე ბა. სა ცო ბის დამ წნე ხის 

გას ტე რი ლე ბა ასე ვე შე საძ ლე ბე ლია ელექ -

ტრო გა მაცხე ლებ ლი თაც. 

სა ცო ბის გა სა კე თე ბელ სრუ ლად ავ ტო მა ტი -

ზე ბულ და ნად გა რებ ში ბოთ ლის ტრან სპორ ტი -

რე ბა სა ცო ბის გა სა კე თე ბელ ად გი ლამ დე და 

გა კე თე ბის ად გი ლი დან ბოთ ლის ტრან სპორ ტი -

ო რი ლენ ტი თა და სატ რან სპორ ტო ვარ სკვლა -

ვით ხდე ბა. სატ რან სპორ ტო ვარ სკვლა ვი არე -

გუ ლი რებს ბოთ ლის მი წო დე ბას და აღ ძრავს 

სა ცო ბის გა კე თე ბის პრო ცესს. სა ცო ბის გა კე -

თე ბა ისე ვე ხდე ბა, რო გორც ნა ხევ რა დავ ტო მა -

ტურ და ნად გარ ში. 

მრა ვალ ბეჭ დი ა ნი სა ცო ბის გა სა კე თე ბე ლი 

და ნად გა რე ბი აგე ბუ ლია წრი უ ლად მუ შა ო ბის 

პრინ ციპ ზე. ბოთ ლე ბი, წრი უ ლი ჩა მომ სხმე ლი 

სის ტე მის მი ხედ ვით, და ნად გარ ში წრი უ ლად 

მოძ რა ობს, მა თი და სა ცო ბე ბა ბერ კე ტი ა ნი დამ -

წნე ხით ხდე ბა. სა ცო ბე ბი ბუნ კერ შია და სა ცო -

ბე ბის ჩა სა ვარ დნი მი ლით ბერ კე ტი ა ნი დამ წნე ხი სა კენ მი ე მარ თე ბა. 

აგ ლო მე რა ტი და სი ლი კო ნის სა ცო ბე ბი ბოთ ლებს იმა ვე და ნად გა რე ბით უკეთ -

დე ბა, რი თიც ნა ტუ რა ლუ რი კორ პის სა ცო ბე ბი. 

ხრახ ნი ა ნი სა ცო ბის გა სა კე თე ბე ლი და ნად გა რი ბოთ ლებს ასე ვე სატ რან სპორ -

ტო ლენ ტის სა შუ ა ლე ბით გა და ა ად გი ლებს. სატ რან სპორ ტო ვარ სკვლავს ბოთ ლი 

ჯერ სა ცო ბის ჩა მომ ცმე ლამ დე მი აქვს, შემ დეგ კი, ხრახ ნის გა სა კე თე ბელ თავ თან. 
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2. საცობის ჩასავარდნი მილი 

3. საცობის ჩასარტყმელი 

4. ოთხყბიანი საცობის დამწნეხი 

5. ბოთლის დასადგამი 

6. სიმაღლის სარეგულირებელი 

7. ფეხის დასადგმელი 

8. ჩამრთველ-გამომრთველი 

 

სურათი 7.21. ნახევრადავტომატური 

საცობის გასაკეთებელი 

დანადგარი 



მას შემ დეგ, რაც ხრახ ნი ა ნი სა ცო ბი მჭიდ როდ ჩა მო ეც მე ბა ბოთლს, მრა ვა ლი ზამ -

ბა რი ა ნი გორ გო ლა ჭის მეშ ვე ო ბით, ხრახ ნი ა ნი სა ცო ბის შე მოხ რახ ვნა ხდე ბა. და ნად -

გა რი ციკ ლუ რი დი ნე ბით მუ შა ობს. 

ხრახ ნი ა ნი სა ცო ბე ბის გან სხვა ვე ბუ ლი სა ხე ო ბე ბი დან გა მომ დი ნა რე, სა ჭი როა 

სპე ცი ა ლუ რი შე მო სახ რახ ნი თა ვე ბი, რომ ლე ბიც ზუს ტად უნ და ერ გე ბო დეს ხრახ ნი -

ა ნი სა ცო ბის მა სა ლას. 

7.6. ბოთლების გაფორმება 

ჩა მოს ხმუ ლი ბოთ ლი, რო გორც წე სი, ჩა ჩი თა და ეტი კე ტით ფორ მდე ბა. ჩა ჩი სა 

და ეტი კე ტის დი ზა ი ნი ისე უნ და იყოს შექ მნი ლი, რომ შე სა ბა მი სო ბა ში მო დი ო დეს 

ღვი ნის ხა სი ათ თან და მწარ მო ებ ლის ფი ლო სო ფი ას თან. გარ და ამი სა, ჩა ჩი იძ ლე -

ვა სა შუ ა ლე ბას, რომ ბოთ ლის მთლი ა ნო ბა წარ მო ჩინ დეს. ეტი კეტ ზე მი თი თე ბუ ლი 

უნ და იყოს კა ნო ნით სა ვალ დე ბუ ლო მოთხოვ ნე ბი: მო სავ ლის წე ლი, ჯი ში, წარ მო შო -

ბა, მწარ მო ე ბე ლი, ნო მი ნა ლუ რი მო ცუ ლო ბა, ალ კო ჰოლ შემ ცვე ლო ბა, მი ნიშ ნე ბა 

ალერ გე ნულ ნივ თი ე რე ბებ ზე, მწარ მო ე ბე ლი ქვე ყა ნა და სხვა. ხსე ნე ბუ ლი სა ვალ დე -

ბუ ლო მოთხოვ ნე ბი ეტი კეტ ზე იმ გვა რად უნ და იქ ნეს მი თი თე ბუ ლი, რომ მომ ხმა რე -

ბელს მის წა სა კითხად ბოთ ლის შე მოტ რი ა ლე ბა არ დას ჭირ დეს. 
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სურათი 7.22. სრულად ავტომატიზებული სავლები, გასასტერილებელი, გაზის მისაცემი, 

ჩამოსასხმელი და საცობის გასაკეთებელი ბლოკი ბოთლების სტერილიზაციის, 

დამცავი გაზით შევსების, ნორმალურ წნევაზე ჩამოსხმისა და ნატურალური კორპის 

საცობის გასაკეთებლად. 



7.6.1. ჩაჩი 

არ სე ბობს პლას ტმა სი სა და მე ტა ლის ჩა ჩე ბი. 

თერ მუ ლი ან შე მო ჭირ ხვნა დი ჩა ჩის შემ თხვე ვა ში, მი სი გარ სი პო ლი ვი ნილ ქლო -

რი დი სა გან, ჩა ჩის ქუ დი კი, ალუ მი ნი სა გან შედ გე ბა. პო ლი ვი ნილ ქლო რი დი სით ბოს 

მი მართ მგრძნო ბი ა რეა. ამი ტომ, შე მო ჭირ ხვნი სას, ჩა ჩის გარ სი ზუს ტად ერ გე ბა 

ბოთ ლის ყელს. ჩა ჩის ჩა მოც მა და შე მო ჭირ ხვნა, შე საძ ლოა, გან ხორ ცი ელ დეს ხე -

ლით ან ავ ტო მა ტუ რად. ხე ლით ჩა მოც მუ ლი ჩა ჩე ბის შე მო ჭირ ხვნა ხე ლის „ფენით“ 

(სურათი №7.23 a), ან სპე ცი ა ლურ გვი რაბ ში ბოთ ლე ბის გა ტა რე ბით (სურათი 

№7.23 b) ხდე ბა. შე მო ჭირ ხვნის ტემ პე რა ტუ რა 500°C-ია. 

ჩა ჩის ჩა მო საც მე ლი და ნად გა რი (სურათი № 7.24) ჩა ჩის მჭი დი სა გან, ჩა ჩის გა -

დამ ტა ნის, მიმ წო დე ბე ლი შნე კი ა ნი სატ რან სპორ ტო ლენ ტის, ძრა ვი სა და ჩამ რთვე -

ლი სა გან შედ გე ბა. ჩა ჩის მი წო დე ბის სის ტე მა შედ გე ბა ამ ღე ბის, გა დამ ცე მის და ექ -

ვსი, წრი უ ლად გან ლა გე ბუ ლი ჩა ჩის ბუ დი სა გან. ჩა ჩის ჩა მო საც მე ლად, ჩა ჩის პატ -

რო ნე ბი იდე ბა მჭიდ ში. ჩა ჩის ამ ღე ბი მჭი დი დან იღებს ერთ ჩაჩს, გა დამ ტანს კი, ბუ -

დემ დე მი აქვს. ჰა ე რის დახ მა რე ბით, ჩა ჩი ბუ დე ში თავ სდე ბა და, ამოტ რი ა ლე ბის შემ -

დეგ, ბოთლს თავ ზე ჩა მო ეც მე ბა. სა ბო ლო ოდ, ვიბ რა ტო რის დახ მა რე ბით, ჩა ჩი ბოთ -

ლის ყელ ზე ზუს ტად არის ჩა მოც მუ ლი. შე მო სა ჭირხნ გვი რამ ში ბოთ ლის გავ ლი სას, 

ჩა ჩი ბოთ ლის ყელ ზე შე მო ი ჭირ ხვნე ბა. 

შე მოტ კე ცი ლი ჩა ჩის გახ სნა გა სახ სნე ლი ლენ ტის შე მოძ რო ბი თაა შე საძ ლე ბე ლი. ჩა -

ჩი შე საძ ლოა იყოს და ბეჭ დი ლი ან გამ ჭვირ ვა ლე (ძირითადად, სპირ ტი ა ნ სას მე ლებ ში). 

მე ტა ლის ჩა ჩებს ალუ მი ნი სა და კა ლის ჩა ჩე ბი მი ე კუთ ვნე ბა. 

ხე ლით ჩა მოც მუ ლი მე ტა ლის ჩა ჩის შე მოკ ვრა ბოთ ლის ყელ ზე ერ თი ან ორ ბეჭ -

დი ა ნი ჩა ჩის შე მო სახ ვე ვი და ნად გა რით (სურათი №7.25) ხდე ბა. ჩა ჩი უნა კე ცოდ შე -
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 სუ რა თი 7.23.  a) ჩა ჩის გა სა კე თე ბე ლი ხე ლის „ფენი“;  b) ჩა ჩის შე მო სა ჭირ ხნი გვი რა ბი

1. გვირაბი (სიმაღლეში რე გუ ლი რე ბა დი) 

2. ბოთლების სატ რან სპორ ტო ლენ ტი 

3. ბოთლი



მოიხ ვე ვა მბრუ ნა ვი დე ტა ლის დახ მა რე ბით. ის შედ გე ბა ორი, ერ თმა ნე თის მიჯ რით 

გან ლა გე ბუ ლი რე ზი ნის რგო ლე ბი სა და 6-6 რო ლი კი სა გან. ჩა ჩი ა ნი ბოთ ლის თა ვი 

ამ რგო ლებ ში უნ და იქ ნეს შე ყო ფი ლი. 

ალუ მი ნი სა და კა ლის ჩა -

ჩე ბი ბოთლს ხე ლით ან ჩა -

ჩის ჩა მო საც მე ლი და ნად გა -

რით (სურათი №7.24) ჩა მო -

ეც მე ბა და შე მო ეკ ვრე ბა. 

ალუ მი ნის ჩა ჩის შე მოკ ვრა 

ნა კე ცე ბის გა რე შე შე უძ ლე ბე -

ლია. კა ლის ჩა ჩის წარ მო ე -

ბის ხარ ჯე ბი კი მა ღა ლია, 

რის გა მოც, მი სი გა მო ყე ნე ბა 

მხო ლოდ გან სა კუთ რე ბუ ლი 

ხა რის ხის ღვი ნო ებ ზე ხდება. 
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1. ჩაჩის მჭი დი 

2. ჩაჩის გა დამ ტა ნი 

3. სატრანსპორტო ლენ ტი 

4. გამანაწილებელი შნე კი 

5. ძრავი 

სუ რა თი 7.24. ჩა ჩის ჩა მო საც მე ლი 

და ნად გა რი

1. კარკასი ძრა ვით 

2. შემოსახვევი დე ტა ლი 

3. რეზინის რგო ლი 

4. როლიკები 

5. დამცავი

სუ რა თი 7.25. ჩა ჩის შე მო სახ ვე ვი და ნად გა რი 

(ერთბეჭდიანი და ნად გა რი)



7.6.2. ეტიკეტები 

ღვი ნის ბოთ ლზე ეტი კე ტის ქო ნა სა ვალ დე ბუ ლოა; და მა ტე ბით, შე საძ ლე ბე ლია 

კონ ტრე ტი კე ტის გა მო ყე ნე ბაც. 

ეტი კე ტის ქა ღალ დი 80 გ/მ2-ს უნ და იწო ნი დეს. სწორ ბოჭ კო ვა ნი, ხი სა გან თა ვი სუ -

ფა ლი, ტუ ტე გამ ძლე, წი ნა მხა რეს გლუ ვი, უკა ნა მხა რეს კი, უხე ში უნ და იყოს და არ 

უნ და იხე ო დეს. ეტი კე ტე ბი, რომ ლე ბიც არ იხე ვა, ბოთ ლებ ზე ავ ტო მა ტუ რად დაკ ვრი -

სას, მთლი ა ნო ბას ინარ ჩუ ნებს. ტუ ტე გამ ძლე ეტი კე ტე ბი ბოთ ლებს გა რეცხვი სას ად -

ვი ლად სცილ დე ბა და არ ქუც მაც დე ბა. გლუ ვი წი ნა მხა რე ად ვი ლად და ბეჭ დვის სა -

შუ ა ლე ბას იძ ლე ვა; უხე ში ში და მხა რე კი, ად ვი ლად იღებს წე ბოვ ნე ბას (სველი წე ბო -

თი ეტი კე ტი რე ბა). სწორ ბოჭ კო ვა ნი, წე ბო მი ღე ბუ ლი ეტი კე ტი, მიკ ვრის შემ დეგ, ბოთ -

ლი დან აღარ ძვრე ბა. ქა ღალ დის შე მად გე ნე ლი ბოჭ კო ე ბი ეტი კე ტის დი დი გვერ დის 

პა რა ლე ლუ რად უნ და იყოს მი მარ თუ ლი. ქრო მო ე ტი კე ტის ქა ღალ დი წი ნა მხა რეს სა -

ღე ბა ვი თაა და ფა რუ ლი, ბრჭყვი ა ლებს, ფე რე ბი და ნა ბეჭ დი უკე თე სად ჩანს. 

7.6.3. ეტიკეტირება 

ბოთ ლე ბის ეტი კე ტი რე ბა შე საძ ლე ბე ლია თვით წე ბა დი ან სველ წე ბო ი ა ნი ეტი კე -

ტე ბით. თვით წე ბა დი ეტი კე ტე ბი მა ტა რე ბელ ქა ღალ დზე მაგ რდე ბა. ხდე ბა ეტი კე ტე -

ბის აღ ნიშ ვნა, და ბეჭ დვა და ფორ მის გა მოჭ რა ისე, რომ მა ტა რე ბე ლი ქა ღალ დი არ 

ზი ან დე ბა. თვით წე ბა დი ეტი კე ტი რე ბის ყვე ლა მან ქა ნას აქვს სპე ცი ა ლუ რი მოთხოვ -

ნე ბი, რო გო რი ცაა, მა გა ლი თად, ეტი კე ტე ბის დახ ვე ვა რუ ლონ ზე. ეტი კე ტი რე ბი სას, 
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სუ რა თი 7.26.თვითწებადი ეტი კე ტი რე ბის მან ქა ნა



მა ტა რე ბე ლი ქა ღალ დი დან ეტი კე ტე ბის აძ რო ბა და მბრუ ნავ ბოთ ლზე და ფიქ სი რე -

ბა ხდე ბა. თვით წე ბა დი ეტი კე ტე ბის შემ თხვე ვა ში, ეტი კე ტის ფორ მა ტე ბი გან სხვა ვე -

ბუ ლია. ფო ტო სენ სო რებს შე უძ ლი ათ ფიქ სი რე ბის წერ ტი ლე ბის და ნახ ვა და ეტი კე -

ტი რე ბის ყვე ლა ზე რთუ ლი მოთხოვ ნე ბის ძა ლი ან ზუს ტად შეს რუ ლე ბა. სუ რათ ზე 

№7.26 ნაჩ ვე ნე ბია თვით წე ბა დი ეტი კე ტე ბის მან ქა ნა ეტი კე ტი რე ბის ორი სად გუ რით. 

თვით წე ბა დი ეტი კე ტი რე ბის მან ქა ნას სა მუ შაო რე ჟიმ ში მო საყ ვა ნად მცი რე დრო 

სჭირ დე ბა, შე საძ ლე ბე ლია ხან მოკ ლე მუ შა პრო ცე სი წყვე ტე ბი თაც. 

დი დი სა წარ მო ე ბი, უმე ტე სად, სვე ლი წე ბოს ტექ ნი კით მუ შა ო ბენ. ამ შემ თხვე ვა -

ში, ეტი კე ტე ბის აღ ნიშ ვნა, და ბეჭ დვა და დაჭ რა, შემ დეგ კი, ეტი კე ტებ ზე წე ბოს და ტა -

ნა და მა თი ბოთ ლზე მიკ ვრა ხდე ბა. 

სუ რათ ზე №7.27 ნაჩ ვე ნე ბია წრი უ ლად მოძ რა ვი ეტი კე ტი რე ბის მან ქა ნის ფუნ ქცი -

ო ნა ლუ რი სქე მა. წრი უ ლად მოძ რავ ეტი კე ტი რე ბის მან ქა ნებს, ზო მი დან გა მომ დი ნა -

რე, სა ათ ში 50. 000-მდე ბოთ ლზე შე უძ ლი ათ მთა ვა რი და კონ ტრე ტი კე ტის მიკ ვრა. 

ბოთ ლის მი წო დე ბა ხდე ბა სატ რან სპორ ტო ლენ ტის სა შუ ა ლე ბით. ჩამ კე ტი ვარ -

სკვლა ვის, გა მა ნა წი ლე ბე ლი შნე კის, მიმ მარ თვე ლი სა და შემ ტა ნი ვარ სკვლა ვის სა -

შუ ა ლე ბით, ბოთ ლი სად გამ ზე იდ გმე ბა და ფიქ სირ დე ბა. ბოთლს, დამ ჭერ ცი ლინ -

დრთან ჩავ ლი სას, მთა ვა რი ეტი კე ტი ეკ ვრე ბა; 90 გრა დუ სით ბრუნ ში მიკ რუ ლი ეტი -

კე ტი, ჯაგ რი სე ბის ზე წო ლით, ბოთ ლზე მჭიდ როდ ეწე ბე ბა. ბოთ ლის 90 გრა დუ სით კი -

7. ღვინის ჩამოსხმა და შეფუთვა
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1. ჩამკეტი ვარ სკვლა ვი, 2. გამანაწილებელი შნე კი, 3. მიმმართველი, 4. მიმწოდებელი ვარ სკვლა ვი, 

5. დამჭერი ცი ლინ დრი, 6. ეტიკეტების „კა რუ სე ლი“, 7. წებოიანი ლილ ვე ბი, 8. ეტიკეტების ჩა სა დე ბი,  

9. ჯაგრისების მო ნაკ ვე თი, 10. კონტრეტიკეტების და ნად გა რი, 11. მისაკრავი მო ნაკ ვე თი,  

12. გამომტანი ვარ სკვლა ვი, 13. ბოთლების სატ რან სპორ ტო ლენ ტი, 14. გასაცურებელი მა გი და,  

15. ბოთლების რო ტა ცი უ ლი მა გი და. 

 

სუ რა თი 7.27. წრი უ ლი მოძ რა ო ბის ეტი კე ტი რე ბის მან ქა ნის მუ შა ო ბის პრინ ცი პი



დევ შე მობ რუ ნე ბის შემ დეგ, მას კონ ტრე ტი კე ტიც ეკ ვრე ბა და ანა ლო გი უ რი მე თო -

დით ეწე ბე ბა. 

ეტი კე ტი რე ბის სად გუ რე ბი შედ გე ბა ეტი კე ტე ბის ჩა სა დე ბის, ეტი კე ტე ბის 

„კარუსელის“, წე ბო ი ა ნი ლილ ვის და დამ ჭე რი ცი ლინ დრი სა გან. ეტი კე ტი რე ბის დროს, 

ბრუ ნავს ეტი კე ტე ბის „კა რუ სე ლი“, წე ბო ი ა ნი ვალ ცე ბი და დამ ჭე რი ცი ლინ დრი. 

„კარუსელზე“ ლილ ვი წე ბოს უს ვამს ეტი კე ტე ბის გა დამ ტან ფართს, რო მე ლიც ეტი კე ტებს 

ჩა სა დე ბი დან იღებს. წე ბო ი ან ეტი კე ტებს დამ ჭე რე ბი იჭერს და ბოთ ლზე გა და აქვს. 

წე ბოს წას მა ეტი კე ტე ბის მთლი ან ფარ თობ ზე ან ზო ლე ბად შე იძ ლე ბა. ტუმ ბოს 

სა შუ ა ლე ბით წე ბო ლილ ვე ბამ დე გა და დის. მოხ მა რე ბი სას, წე ბოს ტემ პე რა ტუ რა 20-

25°C უნ და იყოს. შე საძ ლე ბე ლია მი სი შეთ ბო ბაც. 

სა ჭი რო ე ბის შემ თხვე ვა ში, ეტი კე ტი რე ბის და ნად გა რის მოწყო ბა ისე შე იძ ლე ბა, 

რომ მან ეტი კეტ ზე ჩა მოს ხმის თა რი ღი და ლო ტის ნო მე რი და ბეჭ დოს, ან ეტი კე ტი -

რე ბუ ლი ბოთ ლე ბი დათ ვა ლოს. 

წე ბოს ხა რის ხი მნიშ ვნე ლო ვა ნია სწრა ფი მი წე ბე ბი სა და სის წო რი სათ ვის. არ სე -

ბობს დექ სტრი ნის, კა ზე ი ნის, მცე ნა რე უ ლი და დის პერ სი უ ლი წე ბო ე ბი. 

დექ სტრი ნის წე ბო სა ხა მებ ლი სა გან იწარ მო ე ბა. ის მა ღა ლი კონ ცენ ტრა ცი ი საა 

და ძლი ე რი წე ბოვ ნე ბა აქვს; უმე ტე სად იმ სა წარ მო ებ ში გა მო ი ყე ნე ბა, სა დაც მე ო -

რად ბოთ ლებს გა მო ი ყე ნე ბენ. დექ სტრი ნის წე ბოს უარ ყო ფი თი მხა რე ის არის, რომ 

ჰა ე რის მა ღა ლი ტე ნი ა ნო ბი სა და მა ღა ლი ტემ პე რა ტუ რის პი რო ბებ ში, მიდ რე კი ლია 

გა მოკ რის ტა ლე ბი სა კენ; შე დე გად, ეტი კე ტე ბი ბოთ ლე ბი დან ძვრე ბა. 

კა ზე ი ნის წე ბო დექ სტრი ნის წე ბო ზე უკე თე სია, რო დე საც საქ მე ეხე ბა მო პირ კე -

თე ბუ ლი, სვე ლი ან ცხე ლი ბოთ ლის ეტი კე ტი რე ბას. წას მის მო მენ ტში, კა ზე ი ნის წე -

ბოს ტემ პე რა ტუ რა 20-25°C უნ და იყოს. 

მცე ნა რე უ ლი წე ბო, სხვა წე ბო ებ თან შე და რე ბით, იაფია, თუმ ცა მი სა წე ბებ ლად 

დი დი დრო სჭირ დე ბა. 

დის პერ სი უ ლი წე ბო ხე ლოვ ნუ რი ცვი ლი სა გან შედ გე ბა და პლას ტმა სის ან თუ -

ნუ ქის ჭურ ჭლის ეტი კე ტი რე ბი სას გა მო ი ყე ნე ბა. 

7.6.4. მინიშნებები ბოთლის ეტიკეტზე 

ბოთ ლის ეტი კე ტი ბოთ ლში არ სე ბულ ღვი ნო ზე მი ნიშ ნე ბებს უნ და შე ი ცავ დეს. შე -

სა ბა მი სი ეტი კე ტი რე ბის წე სის მი ხედ ვით (ადგილობრივი და იმ ქვეყ ნის კა ნონ მდებ -

ლო ბე ბი, სა დაც ხდე ბა ექ სპორ ტი), გა ნას ხვა ვე ბენ სა ვალ დე ბუ ლო და ნე ბა დარ თულ 

მი ნიშ ნე ბებს. 

ყვე ლა სა ვალ დე ბუ ლო მი ნიშ ნე ბა და ბეჭ დი ლი უნ და იყოს შე სა ბა მი სი სი დი დის 

შრიფ ტით, უნ და იყოს კარ გად კითხვა დი და არ უნ და იშ ლე ბო დეს. ისი ნი ბოთ ლზე 

ერ თი შე ხედ ვით, ად ვი ლად უნ და აღიქ მე ბო დეს. 

ნე ბა დარ თუ ლი მი ნიშ ნე ბე ბი სათ ვის შრიფ ტის ზო მა და სი დი დე გან საზღრუ ლი არ 

არის. ნე ბა დარ თუ ლი მი ნიშ ნე ბე ბის და ტა ნა შე საძ ლე ბე ლია მთა ვარ ან და მა ტე ბით 

ეტი კეტ ზე. 

ზო გა დად, სა ჭი როა, ყუ რადღე ბა ეროვ ნულ და იმ ქვეყ ნის კა ნონ მდებ ლო ბას მი -

ექ ცეს, სა დაც პრო დუქ ცი ის ექ სპორ ტი ხდე ბა.
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8. ყურძნის, ტკბილის, დურდოსა და ღვინის 

გადასამუშავებელი საწარმოს მარნის  

ტექნიკური მოწყობილობა 

ხა რის ხზე ორი ენ ტი რე ბუ ლი ღვი ნის სა წარ მო ყურ ძენს სიფ რთხი ლით უნ და მო -

ეპყროს. ყურ ძნის ან დურ დოს ტრან სპორ ტი რე ბა, ყო ვე ლი მე ქა ნი კუ რი მა ნი პუ ლა ცია 

ყურ ძნის ქსო ვი ლის და ზი ა ნე ბას თა ნაა და კავ ში რე ბუ ლი. მოზ რდილ ჭურ ჭელ ში მო -

თავ სე ბუ ლ ყურ ძენ ზე სა კუ თა რი სიმ ძი მით და წო ლა უკ ვე საკ მა რი სია და ზი ა ნე ბე ბი -

სათ ვის. ჭურ ჭლის გავ სე ბა ან დაც ლა, იმი სა გან და მო უ კი დებ ლად, იქ ნე ბა ეს ტუმ ბო -

ე ბით, შნე კე ბით, კონ ვე ი ე რე ბით თუ ჰიდ რავ ლი კუ რი სის ტე მე ბით, ამ ეფექტს აძ ლი ე -

რებს. გა მოკ ვლე ვებ მა აჩ ვე ნა, რომ ყურ ძნის ჯი ში სა და მდგო მა რე ო ბის მი ხედ ვით, 

ყო ვე ლი ამო ქაჩ ვი სა თუ გა და ზიდ ვის პრო ცე სის დროს, და ზი ა ნე ბის შე დე გად, 

ტკბილ ში სიმ ღვრი ვის შემ ცვე ლო ბა 0,5-და 1%-მდე იზ რდე ბა. წა ნაც ვლე ბის ძა ლე ბი, 

რომ ლე ბიც ამ დროს იჩენს თავს, ნა ყო ფის კა ნის ბოჭ კო ებს შლის და სხვა დას ხვა 

ზო მის ნაფ ლე თე ბად დაშ ლას იწ ვევს. გაყ ვა ნი ლო ბებ ში ნა კა დის მა ღა ლი სიჩ ქა რე -

ე ბი, ექ სცენ ტრუ ლი ხრახ ნუ ლი ტუმ ბო თუ ცენ ტრი ფუ გუ ლი ტუმ ბო, ყურ ძნის კლერ -

ტსაც ლელ-საჭყლეტი და ნად გა რე ბი, ხრახ ნუ ლი/შნეკური ტრან სპორ ტი ო რე ბი და 

სხვა და ნად გა რე ბი მა ღა ლი ბრუნ ვის სიხ ში რი სას, შე სა ბა მი სად, დი დი ძა ლე ბით 

მოქ მე დე ბენ. ამის შე დე გია წვენ ში სიმ ღვრი ვის მა ღა ლი წი ლი, ფე ნო ლუ რი ნა ერ თე -

ბი და ყვე ლა იმ ქი მი უ რი სუბ სტან ცი ის მა ტე ბა, რომ ლე ბიც, უმ თავ რე სად, ნა ყო ფის 

კან შია ლო კა ლი ზე ბუ ლი. ყო ვე ლი ვე ამის ცოდ ნის სა ფუძ ველ ზე, ყვე ლა ენო ლო გი -

სათ ვის გა სა გე ბი უნ და იყოს, რომ მარ ნის ტექ ნი კა მი წო დე ბუ ლი ყურ ძნის ხა რისხს 

ვერ გაზ რდის. თუმ ცა, შე უძ ლია მი სი შე ნარ ჩუ ნე ბა და სპე ცი ფი კუ რი თვი სე ბე ბის, რო -

გო რი ცაა, მა გა ლი თად, თეთრ ღვი ნო ებ ში ხი ლის ტო ნე ბი ან წი თელ ღვი ნო ებ ში 

მთრიმ ლა ვი ნივ თი ე რე ბე ბი, უკეთ წარ მო ჩე ნა. 

8.1. ყურძნის გადაზიდვა 

ზე მოთ და სა ხე ლე ბუ ლი მი ზე ზე ბი დან გა მომ დი ნა რე, ყურ ძნის გა და ზიდ ვი სას, რაც 

შე იძ ლე ბა დი დი სიფ რთხი ლეა სა ჭი რო; ყურ ძნის გა და სა ზი დად მთე ლი რი გი შე საძ ლებ -

ლო ბე ბი არ სე ბობს. მო სავ ლის ასა ღებ და გა და სა ზიდ სის ტე მას სა წარ მო თა ვი სი შე ხე -

დუ ლე ბის, სა წარ მოს სი დი დის, ასე ვე, გა და სა მუ შა ვე ბე ლი რა ო დე ნო ბი სა და/ან იმის მი -

ხედ ვით ირ ჩევს, თუ ღვი ნის როგორი ხა რის ხის მიღება აქვს მიზ ნად და სა ხუ ლი. 
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8.1.1. შებრუნებით ჩაწყობადი კონტეინერი 

შებ რუ ნე ბით ჩაწყო ბა დი კონ ტე ი ნე -

რე ბის ტე ვა დო ბა, რო გორც წე სი, 50 

ლიტ რამ დეა. მა თი უპი რა ტე სო ბა იმა ში 

მდგო მა რე ობს, რომ ცა რი ელ მდგო მა -

რე ო ბა ში შე საძ ლე ბე ლია მა თი ერ თმა -

ნეთ ში ჩა ლა გე ბა და ისე გა და ზიდ ვა, 

რი თაც ად გი ლი იზო გე ბა. 

ვე ნა ხებ ში ყურ ძნის კრე ფი სას, ვა -

ზი დან პირ და პირ ამ კონ ტე ი ნე რებ ში 

შე იძ ლე ბა ყურ ძნის ჩა ლა გე ბა. სავ სე 

კონ ტე ი ნე რე ბი ვე ნა ხი დან პა ლე ტე ბით 

პირ და პირ გა აქვთ ტრაქ ტორ ზე მიბ მუ -

ლი სა წე ვე ლა თი და გა და სა ზიდ სა შუ ა -

ლე ბა ზე (სატვირთო მან ქა ნა ზე ან მი -

საბ მელ ზე) აწყობენ. 

ასეთ კონ ტე ი ნერ ში ყურ ძნის სუფ -

თა წო ნა (ნეტო), ჯი შის მი ხედ ვით, რო -

გორც წე სი, 30-35 კგ-ს შე ად გენს. ტრან -

სპორ ტი რე ბი სას ამ კონ ტე ი ნე რე ბის 

ერ თმა ნეთ ზე და ლა გე ბა ისეა შე საძ ლე -

ბე ლი, რომ ყურ ძე ნი არც სხვა კონ ტე ი -

ნე რით იჭყლი ტე ბა და არც სა კუ თა რი 

წო ნით, ასე ვე ად გი ლი არა აქვს სხვა 

სა ხის რა ი მე მე ქა ნი კურ და ზი ა ნე ბას. 

აქ აღ წე რი ლი ხერ ხის გა მო ყე ნე ბას 

მკაც რად მო ითხოვს CIVC-ის (Comité in-

terprofessionel du vin de Champagne - 

საფ რან გე თის პატ რო ნა ტის ქვეშ მყო -

ფი ორ გა ნი ზა ცია, რო მე ლიც აერ თი ა -

ნებს ყურ ძნის მწარ მო ებ ლებს, მეღ ვი -

ნე ო ბის კო ო პე რა ტი ვებ სა და კომ პა ნი -

ებს, რომ ლე ბიც შამ პა ნურს ყი დი ან) წე -

სე ბი; ასე მუ შა ო ბენ შამ პან ში. 

8.1.2. დიდი ტევადობის 

კონტეინერები ან ყუთები 

დიდ ტე ვა დო ბის კონ ტე ი ნე რე ბი -

დან, გა სულ წლებ ში, გან სა კუთ რე ბით 

ორი ზო მის კონ ტე ი ნე რებ მა ჰპო ვა გა -

მო ყე ნე ბა. ერ თია, და ახ ლო ე ბით, 400 ლ 
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სუ რა თი 8.1ა. შებ რუ ნე ბით ჩაწყო ბა დი კონ ტე -

ი ნე რე ბი ცა რი ელ მდგო მა რე ო ბა ში

სუ რა თი 8.1ბ. შებ რუ ნე ბით ჩაწყო ბა დი კონ ტე -

ი ნე რე ბი სავ სე მდგო მა რე ო ბა ში

სუ რა თი 8.2. შებ რუ ნე ბით ჩაწყო ბა დი კონ ტე ი -

ნე რე ბის ში და სა წარ მოო გა და ზიდ ვა 

და იმავ დრო უ ლი აწონ ვა



ტე ვა დო ბის კონ ტე ი ნე რე ბი, ზო მით: 80 

x 120 x 76 სმ (ევროპული პა ლე ტის ზო -

მა), მე ო რე კი, და ახ ლო ე ბით, 600 ლ ტე -

ვა დო ბის, ზო მით: 100 x 120 x 76 სმ 

(შუშის პა ლე ტის ზო მა). 

400 ლ ტე ვა დო ბის კონ ტე ი ნერ ში 

ყურ ძნის რა ო დე ნო ბა, პრაქ ტი კა ში, 240 

კგ-ს შე ად გენს. გა და სა ზი დად მე ტი რა -

ო დე ნო ბა,მაგალითად, მა ღალ ხა რის -

ხი ა ნი ცქრი ა ლა ღვი ნის შე სა ფე რი სი 

ყურ ძნი სათ ვის, ნე ბა დარ თუ ლი არ 

არის, რა თა, სა კუ თა რი წო ნის გა მო, გა -

და ზიდ ვი სას და ზი ა ნე ბა თა ვი დან იქ ნეს 

აცი ლე ბუ ლი. მე ო რე ტი პის კონ ტე ი ნერ -

ში ყურ ძნის რა ო დე ნო ბა, რო გორც წე -

სი, და ახ ლო ე ბით, 350 კგ-ია. ვა ზის 

მწკრი ვე ბი დან ამ კონ ტე ი ნე რე ბის გა -

ტა ნა ტრაქ ტორ ზე მიბ მუ ლი სა წე ვე ლა -

თი შე იძ ლე ბა. ყურ ძნის მკრე ფა ვებს 

თა ვი ან თი სათ ლე ბის დაც ლა პირ და -

პირ კონ ტე ი ნე რებ ში შე უძ ლი ათ. შემ -

დეგ ტრაქ ტო რი მათ სატ ვირ თო მან ქა -

ნე ბამ დე მი ი ტანს. სატ ვირ თო მან ქა ნა -

ზე ორი ან სა მი ასე თი კონ ტე ი ნე რის 

ერ თმა ნეთ ზე და ლა გე ბა შე იძ ლე ბა. 

ზუს ტი მო ნა ცე მე ბის მი სა ღე ბად და 

მო ნი ტო რინ გის თვის, მოზ რდი ლი სა -

წარ მო ე ბი სათ ვის, მო ნა ცე მე ბის ჩი პე -

ბის სპე ცი ა ლუ რი სა მაგ რი მოწყო ბი -

ლო ბე ბი არ სე ბობს. ამ კონ ტე ი ნე რე ბის 

დაც ლა შე იძ ლე ბა, მა გა ლი თად, პირ და პირ მბრუ ნა ვი მოწყო ბი ლო ბის მქო ნე ფიწ -

ლი ა ნი ტრაქ ტო რით, რაც იმას ნიშ ნავს, რომ ამ სატ რან სპორ ტო სის ტე მით უპ რობ -

ლე მოდ შე იძ ლე ბა ტვირ თის ვე ნა ხი დან საჭყლე ტამ დე მი ტა ნა. 

8.1.3. ტენტით დახურული მისაბმელები 

ყურ ძნის ტრან სპორ ტი რე ბი სათ ვის სა ჭი რო მი საბ მე ლე ბი მცლე ლის სა ხის უნ და 

იყოს. მი საბ მე ლე ბის ტე ვა დო ბა, ჩვე უ ლებ რივ, და ახ ლო ე ბით, 8000 კგ-მდეა. ტრან -

სპორ ტი რე ბის ეს სა შუ ა ლე ბა იდე ა ლუ რია მო სავ ლის გა და სა ზი დი მან ქა ნე ბის გა მო -

ყე ნე ბი სას. თუმ ცა, სა წარ მო ში ყურ ძნის ჩა საყ რელ ბუნ კე რებს შე სა ბა მი სი ტე ვა დო ბა 

უნ და ჰქონ დეს. გარ და ამი სა, ბორ ტის კედ ლის გა სა ღე ბად ისი ნი ეგ რეთ წო დე ბუ ლი, 

„სატვირთავი ბორ ტის გვერ დის დახ მა რე ბით“ უნ და იყოს აღ ჭურ ვი ლი. 
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სუ რა თი 8.3ა. „ევრობოქსი“ ცა რი ელ მდგო მა -

რე ო ბა ში

სუ რა თი 8.3ბ. „ევრობოქსი“ დაც ლის  

პრო ცეს ში



„ტენტები“ სურ სა თი სათ ვის შე სა ფე -

რი სი მა სა ლი სა გან უნ და იყოს დამ ზა -

დე ბუ ლი, ისე ვე, რო გორც პნევ მა ტუ რი 

ყურ ძნის საჭყლე ტე ბის მემ ბრა ნე ბი. 

8.1.4. ყურძნის გადასაზიდი  

მანქანა 

ყურ ძნის გა და სა ზიდ ყვე ლა მან ქა -

ნას უჟან გა ვი ფო ლა დის მა სა ლი სა გან 

დამ ზა დე ბუ ლი ძა რა აქვს, რო მე ლიც 

ერ თღერ ძი ან შას ზე არის და მონ ტა ჟე -

ბუ ლი. და საც ლე ლად არ სე ბობს აყი რა -

ვე ბის შე საძ ლებ ლო ბა და ალ ტერ ნა ტი -

ვე ბი რე გუ ლი რე ბად ხრახ ნი ანს და კონ ვე ი ე რულ ლენტს შო რის. ზო გი ერთ ტი პის შემ -

თხვე ვა ში, და მა ტე ბით ინ სტა ლა ცი ე ბად ტუმ ბოს სთა ვა ზო ბენ, რომ ლებ საც მო სავ ლის 

პირ და პირ წნეხ ში მი წო დე ბა შე უძ -

ლია; ტე ვა დო ბა 5000 კგ-მდეა. ეს მან -

ქა ნე ბი ერ თნა ი რად მო სა ხერ ხე ბე ლია 

რო გორც ხე ლით, ასე ვე მან ქა ნით 

კრე ფის დროს. 

შე და რე ბით ნაკ ლე ბად ზი ან დე ბა 

ყურ ძე ნი, რო დე საც ის ცო ტა უფ რო 

დაბ ლა მო თავ სე ბულ წნეხ ში ან კლერ -

ტსაც ლე ლის ჩა საყ რელ ძაბ რში ძა რის 

უკა ნა მხრი დან იც ლე ბა. ასე ვე არ სე -

ბობს კონ სტრუქ ცია, რო მელ საც, ამ წეს 

დახ მა რე ბით, მთე ლი კონ ტე ი ნე რის 

გა და ტა ნა შე უძ ლია წნეხ ში ან ძაბ რში 

ჩა საც ლე ლად ე.წ. „ტელფერით“. 
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სუ რა თი 8.4. ტენ ტით და ფა რუ ლი მი საბ მე ლი 

ყურ ძნის გა და ზიდ ვი სას

სუ რა თი 8.5. ყურ ძნის სატ რან სპორ ტო მან ქა ნა და საც ლე ლი მოწყო ბი ლო ბით

1. ყურ ძნის ჭურ ჭე ლი 

2.მიმმართველი ხრახ ნი 

3. გამ ტყორ ცნი ბორ ბა -

ლი ან ტუმ ბო 

4. მი ლი დურ დო სათ ვის 

5. ლილ ვის ღერ ძის შე -

ერ თე ბა

სუ რა თი 8.6. ტელ ფე რი



8.1.5. ასაყირავებელი ძარა 

სატვირთო მანქანაზე 

ეს ყურ ძნის გა და სა ზი დი სა შუ ა ლე -

ბა აღ მო სავ ლეთ ევ რო პის ქვეყ ნებ ში 

ფარ თოდ არის გავ რცე ლე ბუ ლი. ტე ვა -

დო ბა 8000 კგ-მდეა. ეს ერ თი ა ნი კონ -

ტე ი ნე რი/ძარა ჩვე უ ლებ რივ სატ ვირ თო 

მან ქა ნა ზე მონ ტაჟ დე ბა. მიმ ღებ სა წარ -

მო ში ის ბუნ კე რის ზე მოთ და მონ ტა ჟე -

ბუ ლი ტელ ფე რის მეშ ვე ო ბით გა და ყი -

რავ დე ბა. 

ცალ კე ულ შემ თხვე ვებ ში, ჯერ კი -

დევ გვხვდე ბა სატ ვირ თო მან ქა ნე ბი 

თვით მცლე ლი ძა რე ბით (მშენებლობის 

მან ქა ნე ბი), რომ ლე ბიც შე მოდ გო მა ზე 

ყურ ძნის გა და სა ზი დად გა მო ი ყე ნე ბა. 

8.1.6. კონტეინერები (ბუნკერი 

კონტეინერები) 

ყურ ძნის გა და სა ზი დად ნა წი ლობ -

რივ გა მო ი ყე ნე ბა მო სახ სნე ლი კონ ტე -

ი ნე რე ბი. ასა ყი რა ვე ბელ ძა რას თან შე -

და რე ბით, მა თი უპი რა ტე სო ბა ის არის, 

რომ გა და სა ზი დი მან ქა ნე ბი მთე ლი სა -

მუ შაო დრო ის გან მავ ლო ბა ში არ არის 

და კა ვე ბუ ლი. მა თი ტე ვა დო ბა ასა ყი რა -

ვე ბე ლი ძა რი სას შე ე სა ბა მე ბა. 

8.1.7. გადასატანი წნეხები 

გა და სა ტა ნი საჭყლე ტე ბის გავ რცე ლე ბუ ლი სა ხე ე ბია ტრაქ ტორ ზე ჩაბ მუ ლი ხრახ -

ნი ა ნი წნე ხე ბი. ისი ნი ტრაქ ტორს მი აქვს ვა ზის მწკრი ვებს შო რის და ჩა საბ მე ლის 

ლილ ვის დახ მა რე ბით ამუ შა ვებს. ყურ ძნის მკრე ფა ვებს პირ და პირ წნე ხის ძაბ რში 

შე უძ ლი ათ სათ ლე ბის ჩაც ლა. ჭა ჭა, რო გორც ორ გა ნუ ლი მა სა, პირ და პირ ვე ნახ ში 

რჩე ბა. წვე ნი ავ ზი ან მან ქა ნებ ში გა და ი ქა ჩე ბა და შემ დგო მი გა და მუ შა ვე ბი სათ ვის 

მა რან ში გა და ი ზი დე ბა. 

ამ გვა რი საჭყლე ტე ბით მუ შა ო ბა სიმ ღვრი ვის მა ღალ შემ ცვე ლო ბას გა ნა პი რო -

ბებს და ბევრ ფე ნო ლურ სუბ სტან ცი ას გა მო ა თა ვი სუფ ლებს. ამი ტომ, ისი ნი შე უ ფე -

რე ბე ლია მა ღა ლი ხა რის ხის ღვი ნო ე ბის და სამ ზა დებ ლად. 

8. მარნის ტექნიკური მოწყობილობა
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სუ რა თი 8.7. ასა ყი რა ვე ბე ლი ძა რა სატ ვირ თო 

მან ქა ნა ზე

სუ რა თი 8.8. ბუნ კერ-კონტეინერი



8.2 ყურძნის მიღება 

რაც შე იძ ლე ბა ფრთხი ლი მოპყრო ბაა სა ჭი რო მო სავ ლის მა რან ში მი ღე ბის 

დრო საც. ყურ ძნის მი ღე ბის მე თო დის შე სა ხებ გა დაწყვე ტი ლე ბას, ძი რი თა დად, ჯერ 

კი დევ ყურ ძნის კრე ფი სა და გა და ზიდ ვის ხერ ხე ბი დან გა მომ დი ნა რე იღე ბენ. 

8.2.1. ყურძნის რაოდენობის გამოთვლა 

ასა წო ნი სის ტე მე ბი 

კი ლოგ რა მებ ში ყურ ძნის რა ო დე -

ნო ბის დად გე ნა ერთ-ერთი პირ ვე ლი 

ნა ბი ჯია ფი ნან სუ რი და ღვი ნის სა ბუ -

ღალ ტრო გა მოთ ვლის, რა ო დე ნო ბი სა 

და ხა რის ხის კონ ტრო ლი სათ ვის. არ -

სე ბობს აწონ ვის სხვა დას ხვა სის ტე მა. 

 

მან ქა ნე ბის ასა წო ნი სას წო რი 

(ხიდური სას წო რი) 

სა ქარ თვე ლო ში გავ რცე ლე ბუ ლი 

ასა წო ნი სის ტე მა არის მან ქა ნე ბის ასა -

წო ნი სას წო რი. ამ დროს, ჯერ შე მო სუ -

ლი მან ქა ნა აიწო ნე ბა (ბრუტო) და, 

დაც ლის შემ დეგ, იგი ვე მან ქა ნა, რო -

გორც ტა რა. სხვა ო ბა იძ ლე ვა ნე ტოს - 

ყურ ძნის წო ნას. ამ სის ტე მის ნაკ ლო ვა -

ნე ბა ისაა, რომ წო ნის გა მოთ ვლა ყოვ -

ნდე ბა. 

 

სას წო რის უჯ რე დი ყურ ძნის ბუნ კერ ში 

დიდ სა წარ მო ებ ში, ძი რი თა დად, გავ რცე ლე ბუ ლია ყურ ძნის ჩა საყ რელ ბუნ კერ -

ში ინ ტეგ რი რე ბუ ლი სას წო რი. აქ ხდე ბა ძა რის ან ყურ ძნის ჭურ ჭლის ბუნ კერ ში ჩაც -

ლის თა ნა ვე ნე ტო წო ნის ეკ რან ზე გა მო ტა ნა. ეს მო ნა ცე მი შე იძ ლე ბა ამო ბეჭ დილ იქ -

ნეს, ან პირ და პირ გა და ვი დეს მო ნა ცემ თა ელექ ტრო ნულ ბა ზა ში. ეს უკა ნას კნე ლი 

არის ყვე ლა ზე სა ი მე დო და „მოუსყიდავი“ გზა ყურ ძნის წო ნის და სად გე ნად. 

 

სას წო რი ეკ რა ნი ა ნი მაჩ ვე ნებ ლით 

მცი რე და სა შუ ა ლო სი დი დის სა წარ მო ებს, ძა ლი ან იშ ვი ათ შემ თხვე ვა ში, გა აჩ -

ნი ათ მან ქა ნე ბის ასა წო ნი სას წო რე ბი ან ასა წო ნი უჯ რე დი ყურ ძნის ჩა საყ რელ ბუნ -

კერ ში. 

აქ არ სე ბობს შე საძ ლებ ლო ბა, რომ, მა გა ლი თად, ყურ ძნი ა ნი  ყუ თე ბი ან ერ თი -
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სუ რა თი 8.9. მან ქა ნე ბის ასა წო ნი სას წო რი 

(ხიდური სას წო რი)



ა ნი დი დი კონ ტე ი ნე რე ბი აიწო ნოს და 

ბრუ ტო დად გინ დეს. რად გან, რო -

გორც წე სი, აქ და სა ხე ლე ბულ ერ თსა 

და იმა ვე სა ხის კონ ტე ი ნე რებს ერ თი 

და იგი ვე წო ნა აქვს, სწრა ფად შე იძ -

ლე ბა ყურ ძნის სუფ თა წო ნის (ნეტო) 

გა მოთ ვლა. ეს ინ დი ვი დუ ა ლუ რი სას -

წო რე ბი შე იძ ლე ბა, ელექ ტრო ნუ ლი 

მო ნა ცე მე ბის გა მო სა ან გა რი შე ბელ 

სის ტე მას მი უ ერ თდეს, რომ ლებ ზეც 

შემ დეგ შეს წო რე ბუ ლი ნე ტო წო ნე ბი 

პირ და პირ გა მოჩ ნდე ბა რო გორც ეკ -

რან ზე, ასე ვე თვი თონ მო ნა ცე მე ბის 

გა მომ თვლელ ში. 

 

ასა წო ნი უჯ რე დე ბი „ფორკლიფტზე“ 

სა წარ მო ე ბი, რომ ლებ საც, ყურ ძნის გაფ რთხი ლე ბის მიზ ნით, მა თი ევ რო ყუ თე -

ბით გა და ზიდ ვა აქვთ გა დაწყვე ტი ლი და „ფორკლიფტის“ დახ მა რე ბით აწარ მო ე ბენ 

ში და სა წარ მო გა და ზიდ ვა სა და დაც ლას, შე საძ ლებ ლო ბა აქვთ, ასა წო ნი უჯ რე დე ბი 

პირ და პირ „ფორკლიფტზე“ და ა მონ ტა ჟონ. ამ შემ თხვე ვა ში, უკ ვე მგზავ რო ბი სას გა -

მო ით ვლე ბა მო ტა ნი ლი ყურ ძნის ბრუ -

ტო წო ნა. გად მოტ ვირ თვი სას, შე სა ბა -

მი სი დაპ როგ რა მე ბით, ტრაქ ტორ თან 

ეკ რან ზე ნე ტო წო ნა გა მოჩ ნდე ბა. შემ -

დეგ, შერ ჩე ვით შე იძ ლე ბა ერთ-ერთი 

ცნო ბის პირ და პირ ტრაქ ტორ თან ამო -

ბეჭ დვა, ან, მა უწყებ ლო ბის სა შუ ა ლე -

ბით, მო ნა ცე მე ბის ელექ ტრო ნუ ლი გა -

მომ თვლე ლი სის ტე მი სათ ვის შეტყო ბი -

ნე ბა. 

8.2.2. ყურძნის ხარისხის დადგენა 

რა ო დე ნო ბი სა და შაქ რის შემ ცვე ლო ბის სა ვალ დე ბუ ლო კონ ტროლს, ხშირ შემ -

თხვე ვა ში, მჟა ვი ა ნო ბის მაჩ ვე ნებ ლის, სა ერ თო მჟა ვი ა ნო ბის და ფე ნო ლუ რი ხა რის -

ხის, შე სა ბა მი სად, ფე რის ნი უ ან სის (ტონალობის) მაჩ ვე ნებ ლე ბიც ემა ტე ბა. 

 

შაქ რის შემ ცვე ლო ბის დად გე ნა ხე ლის რეფ რაქ ტო მეტ რით 

რეფ რაქ ტო მეტ რე ბი არის სა ზო მი ხელ საწყო ე ბი, რომ ლე ბი თაც ნივ თი ე რე ბის ოპ -

ტი კუ რი გარ და ტე ხის მაჩ ვე ნე ბე ლი გა ნი საზღვრე ბა. ისი ნი გან სა კუთ რე ბით მო სა ხერ -

ხე ბე ლია ყურ ძნის წვე ნი სათ ვის, რად გან გა ზომ ვის ჩა ტა რე ბა უფ რო მარ ტი ვად შე იძ -

ლე ბა, სიმ ღვრი ვე შე და რე ბით ნაკ ლე ბად ახ დენს გავ ლე ნას და მხო ლოდ რამ დე ნი -

8. მარნის ტექნიკური მოწყობილობა
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სუ რა თი 8.10. ბუნ კე რის სას წო რი ეკ რა ნი ა ნი 

მაჩ ვე ნებ ლით

სუ რა თი 8.11. პა ტა რა სას წო რის მა გა ლი თი



მე წვე თი წვე ნია სა ჭი რო. პრო ცენ ტუ -

ლი შემ ცვე ლო ბე ბის ამო კითხვა სკა -

ლა ზეა შე საძ ლე ბე ლი. ამო კითხვა სი -

ნათ ლე/ჩრდილის საზღვარ ზე ხდე ბა. 

თა ნა მედ რო ვე ხელ საწყო ებ ზე ტემ პე -

რა ტუ რის კომ პენ სი რე ბა ავ ტო მა ტუ რად 

არის გათ ვა ლის წი ნე ბუ ლი. 

პრაქ ტი კუ ლი გან ხორ ცი ე ლე ბა: 

რეფ რაქ ტო მეტ რის პრიზ მა ზე მცი რე 

რა ო დე ნო ბის წვენს ვაწ ვე თებთ. ამის 

შემ დეგ, პრიზ მის დამ ფა რავ ფირ ფი -

ტას ვხუ რავთ, რაც პრიზ მა ზე წვე ნის 

თა ნა ბარ გა ნა წი ლე ბას იწ ვევს. შემ დეგ 

თვალს ვა დებთ ოკუ ლარს და სი ნათ -

ლე ზე გავ ხე დავთ. სკა ლა ზე შე დე გის 

ამო კითხვა ად ვი ლად შე იძ ლე ბა. 

 

სინ ჯის ავ ტო მა ტი ზე ბუ ლი აღე ბა გა -

და სა ზი დი კონ ტე ი ნე რი დან 

შე მო ტა ნი ლი ყურ ძნის გა და სა ზი დი 

კონ ტე ი ნე რი დან წვე ნის სინ ჯის ავ ტო -

მა ტი ზე ბუ ლი აღე ბი სას, რეფ რაქ ტო -

მეტ რის (სინათლის გარ და ტე ხის) 

პრინ ციპ საც იყე ნე ბენ. ავ ტო მა ტუ რად 

მხო ლოდ სინ ჯის აღე ბა და შე ფა სე ბა 

მიმ დი ნა რე ობს. 

ამი სათ ვის, სინ ჯის ასა ღებ ხელ -

საწყოს (როგორც წე სი, მას ში ჩა შე ნე -

ბუ ლი ექ სცენ ტრუ ლი შნე კის ტუმ ბო თი) 

ჰიდ რავ ლი კუ რად ჩა უშ ვე ბენ გა და სა ზი -

დი კონ ტე ი ნე რის ყურ ძენ ში; ამო ღე ბუ -

ლი წვე ნი ავ ტო მა ტუ რად მო მუ შა ვე ანა -

ლი ზის ხელ საწყო ში გა და დის და ისევ 

უკან, გა და სა ზიდ კონ ტე ი ნერ ში ბრუნ -

დე ბა. რეფ რაქ ტო მეტ რით შაქ რის გა -

ზომ ვას თან ერ თად, ამ ხელ საწყო ებ ში 

ასე ვე შე საძ ლე ბე ლია მჟა ვი ა ნო ბის 

ტიტ რი მეტ რუ ლად, ფე ნო ლის ხა რის ხი -

სა და ტო ნა ლო ბის (ფერის ნი უ ან სის) 

სპექ ტო მეტ რუ ლად დად გე ნა. შე სა ბა მი -

სი სა ზო მი ერ თე უ ლე ბი პირ და პირ 

ელექ ტრო ნულ გა მომ თვლელს მი ე წო -
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სუ რა თი 8.12. ფორკლიფ ტის სას წო რი

სუ რა თი 8.13ა. წვე ნის სინ ჯის  

ავ ტო მა ტი ზე ბუ ლი აღე ბა

სუ რა თი 8.13ბ. ავ ტო მა ტუ რი ანა ლი ზის სქე მა



დე ბა. ეს ხელ საწყო ე ბი არ სე ბობს ერ თი ან რამ დე ნი მე „წვენის ასა ღე ბი ბეჭ დით“, ასე 

რომ, შე საძ ლე ბე ლია უკე თე სი სა შუ ა ლო მაჩ ვე ნებ ლე ბის მი ღე ბა. 

ასეთი ხელ საწყო ე ბი, პირ ველ რიგ ში, დიდ წარ მო ე ბებ ში გა მო ი ყე ნე ბა. 

8.3. ყურძნის გადასატანი სისტემები 

ყურ ძნის კრე ფა გა მო ყე ნე ბუ ლი სის ტე მი სა და ყურ ძნის მდგო მა რე ო ბის მი ხედ -

ვით, მეტ-ნაკლებად იწ ვევს მარ ცვლე ბის დას კდო მა სა და თა ვი სუ ფა ლი წვე ნის გა -

მო ყო ფას, რო მე ლიც ნა ყო ფის კან თან არის კონ ტაქ ტში. ამ დრო ი დან დუ ღი ლის 

დაწყე ბამ დე, ყურ ძნის წვე ნი და უც ვე ლია ქი მი უ რი, ენ ზი მუ რი და მიკ რო ბი ო ლო გი უ -

რი ჩა რე ვე ბი სა გან. ამ დროს მიმ დი ნა რე ცვლი ლე ბე ბი, რო მელ თა თა ვი დან აცი ლე -

ბაც შე უძ ლე ბე ლია, უკონ ტრო ლოდ, ხშირ შემ თხვე ვა ში, ხა რის ხის გა უ ა რე სე ბის მი -

მარ თუ ლე ბით მიმ დი ნა რო ებს. თა ვი სუ ფა ლი წვე ნი გა მოჰ ყოფს მარ ცვლე ბის შე მად -

გე ნელ ნივ თი ე რე ბებს და ჩა რეცხავს მარ ცვლის კან ზე მყოფ მიკ რო ორ გა ნიზ მებს, 

ასე ვე, ან თრო პო გე ნულ ნივ თი ე რე ბებ სა და მცე ნა რე თა მოვ ლის სა შუ ა ლე ბებ სა თუ 

გა რე მოს და მა ბინ ძუ რებ ლებს. ამ პრო ცე სე ბის შე დე გი და პრო დუქ ტი, სა ბო ლოო ჯამ -

ში, არის თვით ნე ბუ რი დუ ღი ლი, სა დაც და გეგ მილ პრო ცე სე ბის მარ თვას შემ თხვე -

ვი თო ბა ჩა ა ნაც ვლებს. 

ყურ ძნის მი ღე ბი სა და გა და მუ შა ვე ბი სას, წარ სულ ში თუ უპი რა ტე სად ეკო ნო მი უ -

რო ბას ექ ცე ო და ყუ რადღე ბა, უახ ლეს პე რი ოდ ში (დიდ სა წარ მო ებ შიც) სულ უფ რო 

და უფ რო მე ტად იკ ვე თე ბა ყურ ძნის რაც შე იძ ლე ბა და ზოგ ვით (ხარისხის შე ნარ ჩუ -

ნე ბით) გა და მუ შა ვე ბის ტენ დენ ცია. ამ მიზ ნით, სა წარ მოს სი დი დი სა და ხა რის ხის შე -

სა ხებ შე ხე დუ ლე ბის მი ხედ ვით, ყურ ძნის გა და სა მუ შა ვებ ლად ძა ლი ან გან სხვა ვე ბუ -

ლი სის ტე მე ბი გა მო ი ყე ნე ბა. 

8. მარნის ტექნიკური მოწყობილობა
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სუ რა თი 8.14. წვე ნის სინ ჯის მე ქა ნი კუ რი გან საზღვრა

ა) ხელის რეფრაქტომეტრი; 1.რეფრაქტომეტრი, 

2.ოკულარი, 3.თბოიზოლაციის მანჟეტი, 4.პრიზმის 

თავსახური, 5.პრიზმა. 

ბ) ხედვის არე ნათელ/ბნელის გამყოფი ხაზით.

ა) ბ)



8.3.1. გრავიტაცია 

პა ტა რა და სა შუ ა ლო 

სი დი დის სა წარ მო ებ ში 

თეთ რი ყურ ძნის გა და მუ -

შა ვე ბა შე იძ ლე ბა მხო -

ლოდ სიმ ძი მის ძა ლის გა -

მო მიმ დი ნა რე ობ დეს წნე -

ხამ დე. წი თე ლი დურ დო, 

კონ ვე ი ე რე ბის დახ მა რე -

ბით, დურ დოს და სა დუ ღე -

ბელ ავ ზებ ში და იქი დან 

წნეხ ში უნ და იქ ნეს გა და -

ტა ნი ლი. 

ამ სის ტე მებ ში პირ ვე -

ლი გა და ტუმ ბვა უკ ვე წვე -

ნის, წი თე ლი ტექ ნო ლო გი -

ი სას კი, ღვი ნის სტა დი ა ზე 

ხდე ბა. ყურ ძე ნი პა ტა რა 

კონ ტე ი ნე რე ბით შე მო დის, 

„ფორ კლიფ ტის“ სა შუ ა ლე -

ბით ძაბ რში ჩა იც ლე ბა და 

მოძ რა ვი, მოქ ნი ლად გა -

მო სა ყე ნე ბე ლი ხელ საწყო -

ე ბით მარ ცვლე ბი სცილ -

დე ბა, ხა რის ხდე ბა და 

წნეხ ში მი ე წო დე ბა. 

ამ სა ხის გა და მუ შა ვე ბის მი ზანს ყურ ძნი სათ ვის გა და ტუმ ბვის პრო ცე სე ბის არი -

დე ბა წარ მო ად გენს. 

8.3.2. მიმმართველი ხრახნი 

ხრახ ნი ა ნი ტრან სპორ ტე რე ბი გან -

სა კუთ რე ბით მოძ ვე ლე ბულ სა წარ მო 

მოწყო ბი ლო ბებ ში გა მო ი ყე ნე ბა - იქ ნე -

ბა ეს კლერ ტსაც ლე ლის მიმ წო დე ბე ლი 

შნე კი, დურ დოს გა მა ნა წი ლე ბე ლი შნე -

კი მა ცე რა ცი ი სა და წი თე ლი ღვი ნის 

სა დუ ღარ ცის ტერ ნებ ში, და დუ ღე ბუ ლი 

წი თე ლი დურ დოს წნე ხებ ში გა მო სა ტა -

ნი შნე კი თუ ყურ ძნის კლერ ტი სა და ჭა -

ჭის გა მო სა ტა ნი შნე კი. 
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სუ რა თი 8.15. ღვი ნის გრა ვი ტა ცი ის სქე მა

სუ რა თი 8.16. ღვი ნის გრა ვი ტა ცი ის  

მა გა ლი თი პრაქ ტი კა ში



8.3.2.1. ყურძნის ჩასაყრელი ბუნკერი გადამტანი შნეკით 

სა ქარ თვე ლო ში ყურ ძნის გა და -

ზიდ ვი სას ჯერ კი დევ, უპი რა ტე სად, და -

ახ ლო ე ბით, 10 ტო ნი ა ნი ასა ყი რა ვე -

ბელ ძა რი ა ნი სატ ვირ თო მან ქა ნე ბი გა -

მო ი ყე ნე ბა. ვე ნახ ში თუ ყურ ძნის შე საგ -

რო ვე ბელ ად გილ ზე გა ჩე რე ბის დრო ი -

სა და, ნა წი ლობ რივ, გა და ზიდ ვი სათ -

ვის სა ჭი რო გზის გა მო, რაც, შე იძ ლე -

ბა, 160 კმ-ს შე ად გენ დეს, ასე თი მან ქა -

ნე ბის გა მო ყე ნე ბა პრობ ლე მას წარ მო -

ად გენს. მიმ ღებ სა წარ მო ებ ში ამ გვა -

რად გა და ზი დუ ლი ყურ ძე ნი ყურ ძნის 

ჩა საყ რელ ბუნ კერ ში იყ რე ბა და ინ ტეგ -

რი რე ბუ ლი ხრახ ნით, რო გორც წე სი, 

კლერ ტსაც ლელს მი ე წო დე ბა. 

არ სე ბუ ლი ჩა საყ რე ლი ბუნ კე რე ბი 

თა ვი ან თი გა და სა ზი დი შნე კე ბით, ძი -

რი თა დად, ჯერ ისევ საბ ჭო თა დრო ინ -

დე ლია. 

ახა ლი ინ ვეს ტი ცი ე ბის შემ თხვე ვა -

ში, თუ ამ სის ტე მის შე ნარ ჩუ ნე ბა გა -

დაწყდე ბა, სა ჭი როა ისე თი გა დამ ზი დი 

ხრახ ნის შერ ჩე ვა, რო მელ საც შე სა ფე -

რი სი დი ა მეტ რი, ბრუნ ვე ბის და ბა ლი 

რიცხვი და, შეძ ლე ბის დაგ ვა რად, ხა -

რის ხის ინ ტე რე სი დან გა მომ დი ნა რე, 

ინ ტერ ვა ლე ბის ჩამ რთვე ლი ექ ნე ბა. 

8.3.2.2. კლერტისა და ჭაჭის 

მოსაცილებელი შნეკი 

კლერ ტის ამო სა ღე ბად (კლერტ -

საც ლელიდან) და და წუ რუ ლი ყურ ძნის 

ნარ ჩე ნე ბის ამო სა ღე ბად (წნეხიდან) 

ხში რად გა მო ი ყე ნე ბა სატ რან სპორ ტო 

შნე კი (ჰორიზონტალურად და დახ რი -

ლად ზე მოთ კენ მიმ წო დე ბე ლი). 

8.3.3. ლენტური კონვეიერები 

ყურ ძნი სა და ჭა ჭის ფრთხი ლი ში -

და სა წარ მო გა და ზიდ ვი სათ ვის, ხრახ -

8. მარნის ტექნიკური მოწყობილობა
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სუ რა თი 8.17. ყურ ძნის ჩა საყ რე ლი ბუნ კე რი 

გა დამ ტა ნი შნე კით

სუ რა თი 8.18. ბუნ კე რის გა თა ვი სუფ ლე ბა შნე კით

სუ რა თი 8.19. კლერ ტი სა და ჭა ჭის გამ ტა ნი 

ხრახ ნი



ნი ა ნი შნე კე ბის ნაც ვლად, ასე ვე შე იძ -

ლე ბა კონ ვე ი ე რუ ლი ლენ ტე ბის გა მო -

ყე ნე ბაც. ისი ნი ყურ ძნის ნედ ლე უ ლის 

ბევ რად უფ რო ნაკ ლებ მე ქა ნი კურ და -

ზი ა ნე ბას იწ ვევს, ვიდ რე სატ რან სპორ -

ტო შნე კე ბი. 

8.3.3.1. ყურძნის ჩასაყრელი ბუნკერი 

კონვეიერით 

ყურ ძნის ნა ზი გა და მუ შა ვე ბი სათ -

ვის, ლენ ტუ რი კონ ვე ი ე რი ა ნი ყურ ძნის 

ჩა საყ რე ლი ბუნ კე რე ბი შნე კის კარ გი 

ალ ტერ ნა ტი ვაა. 

8.3.3.2. ვიბრირებადი მაგიდა ყურძნის დამახარისხებელი კონვეიერით 

ყურ ძნის  ყუ თე ბის მო ტა ნი სას, შე -

საძ ლოა, გო ნივ რუ ლი იყოს მა თი, ეგ -

რეთ წო დე ბულ, ვიბ რი რე ბად მა გი და ზე 

დაც ლა. ვიბ რი რე ბად მა გი დას, მოძ რა -

ობით, ყუ თი დან გად მოყ რი ლი მტევ ნე -

ბის გრო ვის „დაცალკევება“ და ყურ -

ძნის და სა ხა რის ხე ბე ლი კონ ვე ი ე რი სა -

კენ გა და ტა ნა შე უძ ლია. შემ დეგ უკ ვე 

შე საძ ლე ბე ლია და სა ხა რის ხე ბელ კონ -

ვე ი ერ ზე ყურ ძნის ხა რის ხი სა და ჯან -

მრთე ლო ბის მდგო მა რე ო ბის მი ხედ -

ვით და ხა რის ხე ბა; ასე ვე შე საძ ლე ბე -

ლია ამ პრო ცე სი სას ფოთ ლე ბის, ღე -

რო ე ბის, ცა რი ე ლი კლერ ტე ბი სა და 

სხვა უცხო სხე უ ლე ბის მო ცი ლე ბა. 

პირ ვე ლი ავ ტო მა ტუ რი ყურ ძნის 

დამ ხა რის ხე ბე ლი მოწყო ბი ლო ბა უკ ვე 

რამ დე ნი მე წე ლია გა მო ი ყე ნე ბა. ვიბ -

რი რე ბად მა გი და ზე წი ნას წარ და ცალ -

კე ვე ბუ ლი და თა ნაბ რად გა ნა წი ლე ბუ -

ლი და მარ ცვლუ ლი ყურ ძე ნი კონ ვე ი ერ ზე მუდ მი ვი სიჩ ქა რით ჩა უვ ლის  მა ღა ლი სიჩ -

ქა რის კა მე რას და მარ ცვლე ბი სა თი თა ოდ სკა ნირ დე ბა. წი თელ ყურ ძნის შემ თხვე -

ვა ში, ინ ფრა წი თე ლი ლა ზე რი ირ თვე ბა. შემ სწავ ლე ლი პროგ რა მა სუ რა თებს ფე რის, 

ფორ მის, ზო მი სა და ზე და პი რის მო ცე მუ ლო ბე ბის მი ხედ ვით აანა ლი ზებს. კომ პი უ -

ტე რი მარ თავს მა ღა ლი სიხ ში რის პნევ მა ტურ საქ შე ნებს, რომ ლე ბიც არა სა სურ ველ 

ნა წი ლა კებს პრო დუქ ტის ნა კა დი დან აშო რებს. ვიბ რი რე ბად მა გი და ზე, იმავ დრო უ -

ლად, წვე ნის დაწ რე ტაც მიმ დი ნა რე ობს. 
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სუ რა თი 8.20. ბუნ კე რის გა თა ვი სუფ ლე ბა  

კონ ვე ი ე რით

სუ რა თი 8.21. ვიბ რა ცი უ ლი კონ ვე ი ე რი  

ყურ ძნის გა დარ ჩე ვი სათ ვის



8.3.3.3. ყურძნის კონვეიერი 

ყურ ძნის კონ ვე ი ე რებს შე უძ ლია 

რო გორც ყურ ძნის, ას ვე დურ დოს რო -

გორც ჰო რი ზონ ტა ლუ რად, ასე ვე ირი -

ბად/დახრილად ზე მოთ კენ, მა ცე რა ცი -

ის ბუნ კე რებ ში, დურ დოს და სა დუ ღე -

ბელ ცის ტერ ნებ ში, წნე ხებ ში და ა. შ., 

უაღ რე სად ფრთხი ლად გა და ტა ნა. ასე -

ვე შე საძ ლე ბე ლია და დუ ღე ბუ ლი წი თე -

ლი ღვი ნის დურ დოს საჭყლე ტებ ში გა -

და სა ტა ნად დახ რი ლი კონ ვე ი ე რე ბის 

გა მო ყე ნე ბა. 

8.3.4. ყურძნისა და დურდოს 

ტუმბოები 

ყურ ძნის ტუმ ბოდ, ამ ჟა მინ დე ლი 

თვალ თა ხედ ვით, მხო ლოდ პე რის ტალ -

ტი კუ რი ტუმ ბოს გა მო ყე ნე ბა შე იძ ლე ბა. 

ტექ ნი კუ რი დე ტა ლე ბი და მუ შა ო ბის წე -

სი 8.7.2.10 თავ შია აღ წე რი ლი. 

დურ დოს ტუმ ბოდ, პე რის ტალ ტი -

კურ ტუმ ბოს თან ერ თად, ფეხს იკი დებს 

ექ სცენ ტრი კუ ლი ხრახ ნუ ლი  ტუმ ბო. ექ -

სცენ ტრი კუ ლი ხ რახ ნუ ლი  ტუმ ბოს ტექ -

ნი კუ რი დე ტა ლე ბი და მუ შა ო ბის წე სი 

8.4.2.2 თავ შია აღ წე რი ლი. 

8.4. პროდუქტის გადასაზიდი ხელსაწყოები 

პრო დუქ ტის მოძ რა ო ბა ღვი ნის ტექ ნო ლო გი ა ში,საწარმოს სი დი დი სა გან და მო -

უ კი დებ ლად, ერთ-ერთი უმ ნიშ ვნე ლო ვა ნე სი და აუცი ლე ბე ლი საქ მი ა ნო ბაა. გა სუ ლი 

30 წლის გან მავ ლო ბა ში დამ კვიდ რდა შე ხე დუ ლე ბა, რომ არ შე იძ ლე ბა ყურ ძნის, 

დურ დოს, ყურ ძნის წვე ნი სა თუ ღვი ნის გა და ტა ნა მხო ლოდ წმინ და ეკო ნო მი კუ რი შე -

ხე დუ ლე ბე ბით იქ ნეს გან ხი ლუ ლი; ხარისხობრივი ას პექ ტე ბი თა ნა მედ რო ვე სა წარ -

მოს ფი ლო სო ფი ის არ სე ბით ელე მენტს წარ მო ად გენს. 
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სუ რა თი 8.22. ყურ ძნის ტრან სპორ ტი რე ბა 

კონ ვე ი ე რით



8.4.1. გრავიტაცია 

გან სა კუთ რე ბით პა ტა რა, ასე ვე  მოზ რდილ და დიდ სა წარ მო ებ შიც - უფ რო მე ტად 

ში და სა წარ მო ყურ ძნი სა და დურ დოს გა და ზიდ ვი სას - ყურ ძე ნი გზას სიმ ძი მის ძა ლის 

ზე მოქ მე დე ბით  გა დის (დეტალები შე სა ბა მის თა ვებ ში ა  აღ წე რი ლი). 

8.4.2. ტუმბოები 

ენო ლო გი ა ში სხვა დას ხვა ამო ცა ნის გა მო, შე უძ ლე ბე ლია, არ სე ბობ დეს ერ თი 

უ ნი ვერ სა ლუ რი ტუმ ბო. აქე დან გა მომ დი ნა რე, ღვი ნის ყვე ლა სა წარ მო, სა ჭი რო ე ბის 

მი ხედ ვით, სხვა დას ხვა ტი პის ტუმ ბოს იყე ნებს. ღვი ნის სა წარ მო ებ ში ტუმ ბო ე ბი შემ -

დეგ მოთხოვ ნებს უნ და აკ მა ყო ფი ლებ დნენ: 

ფრთხი ლად მი წო დე ბა - რაც შე იძ ლე ბა ნაკ ლე ბად და ა ქუც მა ცოს, •

არც დურ დოს მა ცე რა ცია გა მო იწ ვი ოს და არც კო ლო ი დების დაშ -

ლა; 

პულ სა ცი ის გა რე შე მი წო დე ბა, გან სა კუთ რე ბით ფილ ტრა ცი ი სას; •

არ უნ და იყოს მგრძნო ბი ა რე ნა ლე ქის ნა წი ლა კე ბი სად მი, გან სა -•

კუთ რე ბით, აბ რა ზი უ ლი, ისე ვე რო გორც გა ფილ ტრვის დამ ხმა რე 

სა შუ ა ლე ბე ბის დი ა ტო მი ტის ან პერ ლი ტე ბი სად მი; 

უნ და იყოს კო რო ზი ი სად მი მდგრა დი და ღვი ნი სად მი ნე იტ რა ლუ -•

რი მა სა ლი სა გან; 

არ უნ და ზი ან დე ბო დეს ცა რი ელ ზე მუ შა ო ბი სას; •

თვით შემ წო ვი ძა ლით, გა ზის ან სურ ნე ლო ვა ნი ნივ თი ე რე ბე ბის მო -•

ცი ლე ბის გა რე შე და და მო უ კი დებ ლად უნ და გა ი წოვ დეს ჰა ერს; 

უნ და იყოს სა ნი ტა რი უ ლად გა მარ თუ ლი და გა საწ მენ დად მო სა -•

ხერ ხე ბე ლი; 

უნ და იყოს მსუ ბუ ქი და მოძ რა ვი; •

კარ გი შე სა ბა მი სო ბა უნ და იყოს ფას სა და სა მუ შაო უნარს შო რის. •

 

პულ სა ცი ის გა რე შე მი წო დე ბას გან სა კუთ რე ბუ ლი მნიშ ვნე ლო ბა ფილ ტრა ცი ი სას 

ენი ჭე ბა. პულ სა ცია მცი რე ჰიდ რავ ლი კურ დარ ტყმებს იწ ვევს, რომ ლე ბიც გა მო ყო -

ფილ ნა წი ლა კებს ისევ ხსნის და, შე იძ ლე ბა, ფილ ტრის ფირ ფი ტებ ში თან და თან გა -

ი ჭე დოს. თუ ტუმ ბვი სას უძ რავ ნა წილ სა (სტატორსა) და მოძ რავ ნა წილს (როტორს) 

შო რის ხა ხუ ნის გა მო შემ ჭიდ რო ე ბას ექ ნე ბა ად გი ლი, სა ჭი როა გა და სა ზი დი სითხე, 

რო გორც გა საგ რი ლე ბე ლი სა შუ ა ლე ბა და შესაზეთი სა შუ ა ლე ბა. აბ რა ზი ულ მა ნა წი -

ლა კებ მა ცვე თა გან სა კუთ რე ბით ამ ად გილ ზე შე იძ ლე ბა გა მო იწ ვი ოს. ხე ლოვ ნუ რი 

მა სა ლი სა გან დამ ზა დე ბუ ლი სტა ტო რე ბი სწრა ფად მი იწ ვავს, რის გა მოც უსი ა მოვ -

ნო სუ ნის მქო ნე ნა ერ თე ბი წარ მო იქ მნე ბა. მნიშ ვნე ლო ვა ნია სა ფე ხუ რე ბად და ყო ფის 

გა რე შე წარ მა დო ბის რე გუ ლი რე ბა, რაც, შეძ ლე ბის დაგ ვა რად, დიდ „მონაკვეთს“ უნ -

და მო ი ცავ დეს. 

ტუმ ბო ებ ში შემ წო ვი მი ლი რაც შე იძ ლე ბა მოკ ლე უნ და იყოს, რა თა თა ნა ბარ ზო -

მი ე რი მი წო დე ბა გან ხორ ცი ელ დეს. ამ მოთხოვ ნის შეს რუ ლე ბა ად ვი ლად შე იძ ლე ბა 

მოძ რა ვი (მობილური) ტუმ ბო ე ბით. 
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8.4.2.1. დგუშიანი ტუმბო 

დგუ ში ან ტუმ ბო ში, ძრა ვის 

მეშ ვე ო ბით, დგუ ში აქეთ-იქით 

მოძ რა ობს. ამით დგუ ში სითხის 

შე წო ვა სა და შემ დგომ დაწ ნე -

ხას იწ ვევს ისე, რომ საგ დუ ლი -

ა ნი  სარ ქვე ლით ან ბურ თი სებ -

რი სარ ქვე ლით ბიძ გე ბით ხდე -

ბა სითხის გა და ზიდ ვა. ჰა ე რით 

სავ სე  მა ღა ლი წ ნე ვის  ჭურ ჭე ლი 

იძუ ლე ბით წარ მოქ მნი ლი ჰიდ -

რავ ლი კუ რი დარ ტყმე ბის ასე 

თუ ისე გა წო ნას წო რე ბას უწყ -

ობს ხელს, მაგ რამ, იმავ დრო უ -

ლად, ოქ სი და ცი ე ბის წყა რო საც 

წარ მო ად გენს. ისი ნი შე იძ ლე ბა 

მა ში ნაც წარ მო იქ მნას, რო დე -

საც ტუმ ბო და სა ხე ლე ბულ წარ -

მა დო ბა ზე ბევ რად ნაკ ლებს ას -

რუ ლებს. ეს ტუმ ბო ძა ლი ან მყა -

რია და, დიდი უკუ დაწ ნე ვის 

დროს, დიდი წარ მა დო ბა ახა სი -

ა თებს; თვით შემ წო ვია და მას ზე 

არ მოქ მე დებს ცა რი ელ მდგო -

მა რე ო ბა ში მუ შა ო ბა. 

8. მარნის ტექნიკური მოწყობილობა
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სუ რა თი 8.23. მეღ ვი ნე ო ბა ში გა მო ყე ნე ბუ ლი ტუმ ბო ე ბის სხვა დას ხვა სა ხე ო ბა

სუ რა თი 8.24. ფის ტონდგუშიანი ტუმ ბო

ა) გარეგნობა; ბ) მუშაობის სქემა ბურთულიანი სარქველით; 

გ) მუშაობის სქემა დიაფრაგმიანი სარქველით;  

1.ძრავი, 2.დგუშის მდებარეობა, 3.სარქველის მდებარეობა, 

4.წნევის რეგულატორი, 5.ჩამკეტი, 6.შემსვლელი მილი, 

7.გამსვლელი მილი, 8.დგუში, 9.ტუმბოს კორპუსი, 10. 

ბურთულიანი სარქველი, 11.დიაფრაგმიანი სარქველი.



ამ თვი სე ბე ბის გა მო, წარ სულ ში ის ფარ თოდ გა მო ი ყე ნე ბო და დიდ სა წარ მო ებ -

ში. თუმ ცა, მი სი არა საკ მა რი სი ჰი გი ე ნა ერთ-ერთი მი ზე ზია, რის გა მოც, სულ უფ რო 

ნაკ ლე ბად გა მო ი ყე ნე ბა ხა რის ხზე ორი ენ ტი რე ბულ სა წარ მო ებ ში. 

დგუ ში ა ნი ტუმ ბო მო სა ხერ ხე ბე ლია დურ დოს, ყურ ძნის წვე ნი სა და ღვი ნის მი სა -

წო დებ ლად. მი სი წარ მა დო ბის უნა რი 1000 და 110000 ლ/სთ-ს შო რის მერ ყე ობს. 

8.4.2.2. ექსცენტრიკულშნეკიანი ტუმბო (მონოტუმბო) 

ექ სცენ ტრი კულ შნე კი ან ტუმ ბო ში უჟან გა ვი ფო ლა დის რო ტო რი გა მუდ მე ბით ბრუ -

ნავს ხე ლოვ ნუ რი მა სა ლი სა გან დამ ზა დე ბულ მყა რად მდგომ სტა ტორ ში და, ამ გვა -

რად თა ნა ბარ ზო მი ერ მი წო დე ბას არე გუ ლი რებს. პრაქ ტი კუ ლად, ექ სცენ ტრი კულ -

შნე კი ა ნი ტუმ ბო ე ბი შე სა ფე რი სია მა რან ში ყვე ლა სა ხის მი სა წო დე ბე ლი სა მუ შა ო ე -

ბი სათ ვის - დაწყე ბუ ლი დურ დოს გა და ტა ნი დან, ღვინის ფილ ტრა ცი ამ დე. 

სიხ ში რის მარ თვის დახ მა რე ბით, შე საძ ლე ბე ლია რო გორც წარ მა დო ბის, ასე ვე 

წნე ვის შე სა ბა მი სი მოთხოვ ნე ბი სათ ვის ინ დი ვი დუ ა ლუ რად მორ გე ბა და დის ტან ცი -

ურ, შე სა ბა მი სად, ცის ტერ ნის მარ თვას თან შეკავშირება. და მა ტე ბი თი დაც ვა ცა რი -

ელ მდგო მა რე ო ბა ში მუ შა ო ბის დროს აფერ ხებს და ზი ა ნე ბებს რო ტო რი სა და სტა -

ტო რის სის ტე მა ში და ავ ტო მა ტუ რად ამორ თავს ტუმ ბოს, რო დე საც პრო დუქ ტი არ 

იწარ მო ე ბა. წნე ვის კონ ტროლს სა წარ მოს უსაფ რთხო ე ბის ამაღ ლე ბა და მუდ მი ვი 

უკუ დაწ ნე ვის დროს მი წო დე ბის რე გუ ლი რე ბა შე უძ ლია. 

ენო ლო გი ა ში ექ სცენ ტრი კულ შნე კი ა ნი ტუმ ბო შე იძ ლე ბა მი ვიჩ ნი ოთ ოპ ტი მა ლურ 

ტუმ ბოდ რო გორც ახა ლი დურ დოს გა და სა ზი დად, ასე ვე და დუ ღე ბუ ლი წი თე ლი ღვი -

ნის მაჭ რის გა და სა ზი დად. ექ სცენ ტრი კულ შნე კი ა ნი ტუმ ბო  ძაბ რით, მიმ წო დე ბე ლი 

შნე კით, მი ნი მუმ-მაქსიმუმის ჩამ რთვე ლი თა და სიხ ში რის მცვლე ლით, ისე ვე, რო -
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სუ რა თი 8.25. ექ სცენ ტრი კულ შნე კი ა ნი ტუმ ბო

1. ძრა ვა 

2. ამ ძრა ვი  ლილ ვი 

3. შემ შვე ბი ნახ ვრე ტი/არხი 

4. ტუმ ბოს კორ პუ სი 

5. რო ტო რი 

6. სტა ტო რი 

7. „ბაიპასი“ 

8. გამ შვე ბი ნახ ვრე ტი/არხი 

9. ბრუნ ვე ბის რიცხვის რე გუ ლი რე ბა



გორც მილ სა დე ნის შე სა ბა მი სი შე ერ -

თე ბე ბით (მინიმუმ DN 90, უმ ჯო ბე სია მე -

ტი), ძა ლი ან ღი რე ბულ სამ სა ხურს გა -

წევს ყველ გან, სა დაც გრა ვი ტა ცია, შნე -

კით ან ლენ ტუ რი კონ ვე ი ე რით მუ შა ო -

ბა ვერ ხერ ხდე ბა. 

8.4.2.3. როტორულ-ფირფიტოვანი 

ტუმბო (პლანეტარული) 

რო ტო რულ-ფირფიტოვანი ტუმბო, 

რო გორც „ნელა მოძ რა ვი“, არის დურ -

დოს გა და სა ქა ჩი ტუმ ბო, რო მე ლიც ისე 

მუ შა ობს, რომ მა სა ლის და ზი ა ნე ბას არ 

იწ ვევს. ტუმ ბო ბორ ბლის მსგავ სი ტუმ -

ბოს კორ პუ სი სა გან შედ გე ბა, რო მე -

ლიც შემ შვე ბი თა და გამ შვე ბით არის 

აღ ჭურ ვი ლი. ტუმ ბოს კორ პუს ში აქ სი ა -

ლუ რად არის და მაგ რე ბუ ლი, ეგ რეთ 

წო დე ბუ ლი, იმპე ლე რიანი ტუმ ბო; მას -

ზე თა ნა ბარ ზო მი ე რა დაა გან თავ სე ბუ -

ლი ოთხი პ ლა ნე ტა. ეს პლა ნე ტე ბი, 

იმპელერიანი ტუმ ბოს რო ტი რე ბი სას, 

90°-90°-ით ტრი ალ დე ბა. მა ნამ, სა ნამ 

პლა ნე ტა ბორ ბლის ფორ მის ტუმ ბოს 

კორ პუ სი სად მი გა ნი ვად დგას, დურ -

დო თი გავ სე ბუ ლი კორ პუ სის ნა წილს 

გა ივ ლის და დურ დოს გა და ზი დავს. 

ტუმ ბო თვი თონ არის შემ წო ვი, არ არის 

მგრძნო ბი ა რე წნე ვი სად მი. ტუმ ბოს ზო -

მის მი ხედ ვით, შე საძ ლე ბე ლია, სა ათ ში 

500-დან 140000 კგ-მდე დურ დოს გა და -

ზიდ ვა. 

8.4.2.4. მემბრანიანი ტუმბო 

მემ ბრა ნი ან ტუმ ბო ში მემ ბრა ნა 

ტუმ ბოს ცი ლინ დრზე არის და მაგ რე ბუ -

ლი და, ბარ ბა ცას დახ მა რე ბით, აქეთ-

იქით მოძ რა ობს. ამ დროს ორი დის კუ -

რი/თეფშა სარ ქვე ლი დან ერთ-ერთი 

აღებს ტუმ ბოს კა მე რას, რომ ლი თაც 

სითხე შე ი წო ვე ბა და შემ დგო მი დაწ ნე -

ხა ხდე ბა. მემ ბრა ნი ა ნი ტუმ ბოს სვლა 
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1. ტუმბოს საყრდენი 

2. ტუმბოს კორპუსი 

3. იმპელერი 

4. გადამზიდი ფლიგელი  

5. დურდოს შესასვლელი 

6. დურდოს გასასვლელი 

 

სურათი 8.26. როტორულ-ფირფიტოვანი 

ტუმბოს ჭრილი

1. ამძრავი 

2. ბარბაცა 

3. მემბრანა 

4. ტუმბოს კორპუსი 

5. თეფშასარქველი 

6. შემშვები 

7. გამშვები 

 

სურათი 8.27. მემბრანიანი ტუმბოს ჭრილი



შეზღუ დუ ლია. ამი ტომ, მი სი გა მო ყე ნე ბა მხო ლოდ მცი რე რა ო დე ნო ბის სითხის გა -

და სა ზი დად შე იძ ლე ბა. ის, ძი რით დად, დი ა ტო მი ტის, ენ ზი მის პრე პა რა ტე ბის ან ჟე -

ლა ტი ნის დო ზა ტო რებ ში გა მო ი ყე ნე ბა. მემ ბრა ნა რკი ნი სად მი ნე იტ რა ლუ რი მა სა ლი -

სა გან შედ გე ბა. მემ ბრა ნი ა ნი ტუმ ბო თვით შემ წო ვია, არ არის მგრძნო ბი ა რე ნა ლე -

ქი სა და წახ ნა გე ბი ა ნი ნივ თი ე რე ბე ბი სად მი, რო გო რი ცაა დი ა ტო მი ტი და და მო კი დე -

ბუ ლი არ არის წნე ვა ზე. 

8.4.2.5. იმპელერიანი ტუმბო 

იმ პე ლე რი ან  ტუმ ბო ში სითხის გა და ზიდ ვა ტუმ ბოს კორ პუს ში ელას ტი კუ რი მა სა -

ლი სა გან დამ ზა დე ბუ ლი რე ზი ნის ფრთი ა ნი ბორ ბლის, ანუ იმ პე ლე რის რო ტი რე ბით 

ხდე ბა. ამ დროს, იმპელერის ჯი ბე ებ ში, შემ წოვ მხა რეს, სითხე შე დის და იქი დან ტუმ -

ბოს კორ პუს ში, ტუმ ბოს გა სას ვლე ლი სა კენ გა და ი ზი დე ბა. რა დი ა ლუ რი მოძ რა ო ბის 

დროს, იმ პე ლე რის ჯი ბე ე ბის მო ცუ ლო ბა ექ სცენ ტრუ ლი ღე როს დახ მა რე ბით იზ რდე -

ბა და მცირ დე ბა, რის შე დე გა დაც შე წო ვა და დაწ ნე ვა ხდე ბა. იმ პე ლე რი ა ნი ტუმ ბო 

თვი თონ არის შემ წო ვი და არ არის ნა ლე ქი სად მი მგრძნო ბი ა რე. რო ტორ-სტატორის 

სის ტე მა „სითხით შე ზეთ ვით“ მუ შა ობს; არ შე იძ ლე ბა, ტუმ ბო ცა რი ე ლი მუ შა ობ დეს; 
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ა) ტუმ ბოს ვი ზუ ა ლუ რი შე სა ხე და ო ბა 

ბ) ტუმ ბოს შე მად გე ნე ლი ნა წი ლე ბი 

გ) მუ შა ო ბის სქე მა შე წო ვი სას 

დ) მუ შა ო ბის სქე მა დაწ ნე ვი სას 

 

სუ რა თი 8.28. იმ პე ლე რი ა ნი ტუმ ბო

1. სა ხუ რა ვი 

2. O – რგო ლი 

3. რე ზი ნის ფრთი ა ნი ბორ ბა ლი 

4. ექ სცენ ტრუ ლი ღე რო 

5. რე გუ ლი რე ბა დი კორ პუ სი 

6. ამ ძრა ვი ლილ ვი 

7. შემ შვე ბი 

8. გამ შვე ბი



ასე ვე  არ შე იძ ლე ბა გა და ტა ნის სის წრა ფის ძა ლი ან შემ ცი რე ბა. ის მო სა ხერ ხე ბე ლია 

ბლან ტი სითხე ე ბი სათ ვის, რო გო რი ცაა სა ფუვ რის ან  ღვი ნის დაწ მენ დის შემ დეგ დარ -

ჩე ნი ლი ნა ლე ქი. და ზი ა ნე ბუ ლი იმ პე ლე რის გა მოც ვლა სწრა ფად შე იძ ლე ბა. ის იდე -

ა ლუ რი, „უნივერსალური ტუმ ბოა“ პა ტა რა და სა შუ ა ლო სი დი დის სა წარ მო სათ ვის. 

8.4.2.6. როტაციული ტუმბოები 

რო ტა ცი ულ ტუმ ბო ებ ს სარ ქვე ლე ბი არა აქვს. ისი ნი აღ ჭურ ვი ლია ერ თი ან რამ -

დე ნი მე სა კი სა რით, რომ ლე ბიც ბრუნ ვის მა ღა ლი რიცხვით რო ტი რე ბენ ტუმ ბოს კორ -

პუს ში,რითაც ხდება სითხის მი წო დე ბა. რო ტა ცი ულ ტუმ ბო ებს მი ე კუთ ვნე ბა ცენ ტრი -

და ნუ ლი ტუმ ბო, გვერ დი თარ ხი ა ნი ტუმ ბო  და სითხის წრი უ ლი ტუმ ბო. 

8.4.2.7. ცენტრიდანული ტუმბო 

ცენ ტრი და ნულ ტუმ ბო ში სითხე აქ სი ა ლუ რად შე დის ტუმ ბოს კორ პუს ში, გა და დის 

ამ ძრავ ბორ ბალ ში, ამოძ რავ დე ბა, მი ე ხეთ ქე ბა კორ პუ სის პე რანგს და იქ სითხის გა -

სას ვლე ლის სა შუ ა ლე ბით გა და ი ტა ნე ბა. ტუმ ბო შედ გე ბა მხო ლოდ ტუმ ბოს კორ პუ სი -

სა გან, რო მელ საც შემ შვე ბი და გამ შვე ბი არ ხე ბი და სა კი სა რი აქვს. შე საძ ლე ბე ლია 

მი სი გა საწ მენ დად გა ღე ბა. ცენ ტრი და ნუ ლი ტუმ ბო თვი თონ არ შე ი წოვს, და მო კი დე -

ბუ ლია დაწ ნე ვა ზე და ლე ქი სად მი მგრძნო ბი ა რეა. ის დი ა ტო მი ტის ფილ ტრე ბის, 

ფირ ფი ტე ბი ა ნი ფილ ტრე ბი სა და ფირ ფი ტე ბი ა ნი აპა რა ტი სათ ვის გა მო ი ყე ნე ბა. 

8.4.2.8. გვერდითარხიანი ტუმბო 

გვერ დი თარ ხი ან ტუმ ბო ში სითხის გა და ტუმ ბვა ხდე ბა ფრთე ბი ა ნი რო ტო რის სა -

შუ ა ლე ბით, გვერდით არ ხთან ერ თად, რო მე ლიც კორ პუ სის ძირ ზეა ამოკ ვე თი ლი. 

გვერ დი თი არ ხი ტუმ ბოს შე სას ვლელ ში იწყე ბა და ტუმ ბოს გა მო სას ვლელ თან მთავ -
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ა) ტუმ ბოს შე მად გე ნე ლი ნა წი ლე ბი: 1. ძრა ვა, 2. ფრთე ბი ა ნი დის კო, 3. სწრაფ მომ ჭე რი, 4. ტუმ ბოს კორ -

პუ სი. 

ბ) ტუმ ბოს ჭრი ლი: 1. შემ შვე ბი, 2. გამ შვე ბი, 3. ტუმ ბოს კორ პუ სი, 4. ფრთე ბი ა ნი დის კო, 5. შუ ა სა დე ბი, 6. 

სწრაფ მომ ჭე რი, 7. ძრა ვა, 8. სა ფარ ვე ლი/ბუდე, 9. საყ რდე ნი. 

 

სუ რა თი 8.29. ცენ ტრი და ნუ ლი ტუმ ბო



რდე ბა. თავ სა და ბო ლო ში 

ის სწო რია, მათ შო რის კი - 

ჩაღ რმა ვე ბუ ლი. ფრთე ბი ა -

ნი რო ტო რი ბრუნ ვი სას შე ი -

წოვს სითხეს არ ხში, რო მე -

ლიც შე სას ვლე ლი დან ცენ -

ტრი სა კენ ღრმავ დე ბა; შუა 

ნა წი ლის შემ დეგ არ ხი პა -

ტა რავ დე ბა და რო ტო რი 

ბრუნ ვი სას სითხეს არ ხის 

ბო ლო ში არ სე ბუ ლი ხვრე -

ლი დან გან დევ ნის. შე წო ვა 

და შემ დგო მი დაწ ნე ვა მხო -

ლოდ მა შინ ხდე ბა, რო დე -

საც რო ტო რი ბრუ ნავს და 

ტუმ ბოს კორ პუ სი სითხით 

არის სავ სე. ამ დროს წარ -

მო იქ მნე ბა სითხის წრე, 

რად გა ნაც შეშ ვე ბა და გაშ -

ვე ბა ტუმ ბოს პე რან გის შიგ -

ნით მიმ დი ნა რე ობს. ტუმ ბო 

თვი თონ ვერ შე ი წოვს, ის 

წნე ვა ზე და მო კი დე ბუ ლი და 

ნა ლე ქი სად მი მგრძნო ბი ა -

რეა; ამი ტომ, შე სას ვლე ლის 

მხა რეს ის ცხა ვი თაა აღ -

ჭურ ვი ლი. მი სა წო დე ბე ლი 

რა ო დე ნო ბის რე გუ ლი რე ბა 

„ბაიპასით“ ხდე ბა. შე საძ -

ლე ბე ლია ტუმ ბოს წინ და 

უკან ამოძ რა ვე ბა. 

8.4.2.9. სითხის წრიული ტუმბო 

სითხის წრი უ ლი ტუმ ბო გა რეგ ნუ ლად არ გან სხვავ დე ბა გვერ დი თარ ხი ა ნი ტუმ -

ბო სა გან. გან სხვა ვე ბა ტუმ ბოს კორ პუ სის ში და აგე ბუ ლე ბა შია. ტუმ ბოს არ გა აჩ ნია 

გვერ დი თი არ ხი, სა მა გი ე როდ, როტორი ექ სცენ ტრუ ლა დაა გან ლა გე ბუ ლი. სითხის 

მი წო დე ბა მა შინ ხდე ბა, რო დე საც რო ტო რი სითხე ში ბრუ ნავს. რად გან შემ შვე ბი და 

გამ შვე ბი ტუმ ბოს კორ პუ სის პე რან გშია გან ლა გე ბუ ლი, წარ მო იქ მნე ბა სითხის წრე. 

შემ შვებ მხა რეს მბრუ ნა ვი რო ტო რი შე ი წოვს, რად გა ნაც ჯი ბე ე ბის მო ცუ ლო ბა იზ რდე -

ბა. სითხის წრი უ ლი ტუმ ბო, ცარიელ მდგო მა რე ო ბა ში, თვითონ არ შე ი წოვს, ის წნე -

ვა ზე და მო კი დე ბუ ლი და ნა ლე ქი სად მი მგრძნო ბი ა რეა. შე საძ ლე ბე ლია მი სი წინ და 

უკან ამოძ რა ვე ბა. 
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ა) ჭრილი: 1. ტუმბოს საყრდენი, 2. ძრავა, 3. ამძრავი ლილვი,  

4. მასალის კოლოფი, 5. როტორი, 6. გვერდითი არხი,  

7. შემშვები, 8. გამშვები, 9. ბაიპასი, 10. სამაგრი მოწყობილობა 

კორპუსის სახურავისათვის. 

ბ) მუშაობის სქემა: 1. შემშვები, 2. გამშვები, 3. გვერდითი არხი,  

4. როტორი. 

სურათი 8.30. გვერდითარხიანი ტუმბო 



8.4.2.10. პერისტალტიკური ტუმბო 

პე რის ტალ ტი კუ რი ტუმ ბოს ცენ -

ტრა ლუ რი ელე მენ ტი არის ნე ოპ რე ნის 

ან ბუ ნებ რი ვი კა უ ჩუ კი სა გან დამ ზა დე -

ბუ ლი სტა ბი ლუ რი შლან გი, რო მელ -

საც გა და სა ტა ნი მა სა მი ე წო დე ბა. მა -

ნა წი ლე ბე ლი ლილ ვე ბის ან გორ გო -

ლა ჭე ბის სა შუ ა ლე ბით გა და ტუმ ბვით, 

პე რი ო დუ ლი ჭყლე ტა და გან ტვირ თვა 

ხდე ბა. ყო ვე ლი ჭყლე ტის უკან წარ მო -

იქ მნე ბა შემ წო ვი გა უხ შო ე ბა, ამი ტომ, 

ტუმ ბო თვით შემ წო ვია; ის ად ვი ლად 

იწ მინ დე ბა, მუ შა ობს სარ ქვე ლე ბის გა -

რე შე, ცა რი ელ მდგო მა რე ო ბა ში მუ შა -

ო ბი სა ად მი მდგრა დია, მუ შა ობს ძა -

ლი ან ფრთხი ლად და უძ ლებს დიდ 

მყარ ნა წი ლა კებ საც. თუმ ცა, აგე ბუ -

ლე ბის მხრივ, შე და რე ბით დი დია და 

ძვი რადღი რე ბუ ლი. მეღ ვი ნე ო ბა ში, 

პირ ველ რიგ ში, ყურ ძნი სა და დურ -

დოს ფრთხი ლად გა და სა ტა ნად გა მო -

ი ყე ნე ბა. 

8.4.2.11. ტუმბოს განზომილებები 

ტუმ ბო ე ბი ძრა ვის მი ერ მი წო დე ბულ კი ნე ტი კურ ენერ გი ას წნე ვის ენერ გი ად გარ -

დაქ მნი ან, რომ ლი თაც მათ გაყ ვა ნი ლო ბის წი ნა აღ მდე გო ბე ბი და სტა ტი კუ რი სი მაღ -

ლე უნ და გა და ლა ხონ. გან საზღვრუ ლი მილ სა დე ნი სის ტე მით სითხის Q წარ მა დო -

ბით გა და სა ტა ნად სა ჭი რო ენერ გია რამ დე ნი მე პა რა მეტ რზე არის და მო კი დე ბუ ლი: 

პრო დუქ ტის თვი სე ბებ ზე - უპირ ვე ლე სად, სიბ ლან ტე სა და სპე ცი ფი კურ წო ნა -1.

ზე; სუსპენზიის შემ თხვე ვა ში, ნა ლე ქი ნივ თი ე რე ბე ბის სა ხე ო ბა ზეც; 

დრო ის ერ თე ულ ში მი წო დე ბის რა ო დე ნო ბა ზე (Q; მ3/სთ); 2.

მილ სა დე ნის სიგ რძე ზე; 3.

8. მარნის ტექნიკური მოწყობილობა
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1. შემშვები 

2. გამშვები 

3. ექსცენტრიკულად მდებარე როტორი 

4. სითხის წრე 

 

 

სურათი 8.31. სითხის წრიული ტუმბოს ჭრილი 

ტუმბოს კორპუსის გამჭოლად

სუ რა თი 8.32. პე რის ტალ ტი კუ რი ტუმ ბო ე ბის 

მუ შა ო ბის პრინ ცი პი



მილ სა დე ნის ნო მი ნა ლურ დი ა მეტ რზე; 4.

მილ სა დე ნის მა ხა სი ა თებ ლებ ზე (მასალასა და ზე და პი რის სიმ ქი სე ზე); 5.

გაყ ვა ნი ლო ბის ყვე ლა წი ნა აღ მდე გო ბის ჯამ ზე, რო გო რი ცაა მი ლის მუხ ლე ბი, 6.

მოძ რა ო ბის მი მარ თუ ლე ბის შეც ვლა, ვიწ რო ად გი ლე ბი და ა. შ.; 

სა ერ თო ჯამ ში გა და სა ლა ხავ  სტა ტი კურ სი მაღ ლე ზე. 7.

 

არ სე ბუ ლი მი ლე ბის გაყ ვა ნი ლო ბა ში მი წო დე ბის მაქ სი მა ლუ რი Q რა ო დე ნო ბი -

სათ ვის გა დამ წყვე ტია მა თი ში გა დი ა მეტ რი, რო დე საც ღვი ნის ნა კა დის მაქ სი მა ლუ -

რი სიჩ ქა რე 1,5 მ/წმ-ს, კლერ ტგა უ ცი ლე ბე ლი დურ დო სი - 0,7 მ/წმ-ს და კლერ ტგა ცი -

ლე ბუ ლის - 1,0 მ/წმ უნ და შე ად გენ დეს. 

მი ლე ბის გაყ ვა ნი ლო ბის დი ა მეტ რი ნორ მი რე ბუ ლია სტან დარტ DIN11850-ის 

(გერმანიის სტან დარ ტე ბის ინ სტი ტუ ტი) მი ხედ ვით. მცი რე სა წარ მო ებ ში უმ თავ რე სად 

გა მო ყე ნე ბუ ლი 32 მმ ნო მი ნა ლუ რი დი ა მეტ რი სას, 32 მმ ში გა დი ა მეტ რი ა ნი გაყ ვა ნი -

ლო ბე ბის დატ ვირ თვა 5 მ3/სთ-ს არ უნ და აღე მა ტე ბო დეს. 50 ნო მი ნა ლუ რი დი ა მეტ -

რი ა ნი გაყ ვა ნი ლო ბი სას, შე საძ ლე ბე ლია 12 მ3, 65 ნო მი ნა ლუ რი დი ა მეტ რი სას კი, 21 

მ3/სთ დატ ვირ თვა. პო ზი ცი ე ბი 3-7 მი ლე ბის გაყ ვა ნი ლო ბა სა და სივ რცის სი ტუ ა ცი ას 

შე ე ხე ბა და ერთ სი დი დედ, მი წო დე ბის სი მაღ ლე H-ის სა ხი თაა წარ მოდ გე ნი ლი. ის 

სა ერ თო წნე ვის და ნა კარგს წარ მო ად გენს m წყლის სვეტ ში, რო მე ლიც ტუმ ბომ უნ -

და გა და ლა ხოს. ტუმ ბო ებს გა აჩ ნია ტექ ნი კუ რი მა ხა სი ა თებ ლე ბი, რომ ლე ბიც, მზარ -

დი რა ო დე ნო ბით მი წო დე ბი სას, წნე ვის ცვა ლე ბა დო ბას ასა ხავს (Q – H მა ხა  სი ა თებ -

ლე ბი). სუ რათ ზე № 8.33 ნაჩ ვე ნე ბია ტუმ ბოს სხვა დას ხვა ტი პის მა ხა სი ა თებ ლე ბი. 

დგუ ში ან და ექ სცენ ტრი კულ შნე კი ან ტუმ ბო ებს, გადასაცემი სი მაღ ლის ზრდი სას, 

კარ გად შე უძ ლი ათ მი წო დე ბის რა ო დე ნო ბის შე ნარ ჩუ ნე ბა. მა თი მი წო დე ბის რა ო დე -

ნო ბა მცი რე დაა და მო კი დე ბუ ლი უკუწ ნე ვა ზე. ტუმ ბო ე ბის სხვა ტი პე ბი უკუწ ნე ვა ზე მი -

წო დე ბუ ლი სითხის რა ო დე ნო ბის შემ ცი რე ბით რე ა გი რე ბენ. მუ შა ო ბის პრო ცეს ში, 

მზარ დი უკუწ ნე ვე ბი შე იძ ლე ბა წარ მო იქ მნას ფილ ტრის მზარ დი წი ნა აღ მდე გო ბით, 

ფირ ფი ტე ბი ა ნი აპა რა ტე ბის გა ჭედ ვით, ასე ვე, მზარ დი სტა ტი კუ რი უკუწ ნე ვით, რაც გა -

მოწ ვე უ ლია ცის ტერ ნის გავ სე ბით, ან მო შო რე ბით მდგარ ცის ტერ ნა ზე გა დარ თვით. 
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A. დგუ ში ა ნი ტუმ ბო, B. ექ სცენ ტრი კულ შნე კი ა ნი ტუმ ბო, C. იმ პე ლე რი ა ნი ტუმ ბო, D. გვერ დი თარ ხი ა ნი ტუმ ბო, 

E. ცენ ტრი და ნუ ლი ტუმ ბო, h. მი წო დე ბის სი მაღ ლე, Q. მი წო დე ბის რა ო დე ნო ბა. 

სუ რა თი 8.33. ჩვე უ ლებ რი ვი ტუმ ბოს ტი პე ბის მა ხა სი ა თებ ლე ბი



სტა ტი კუ რი სი მაღ ლე არის წნე ვის სი მაღ ლის ყვე ლა და ნა კარ გის ჯა მი, როგორც 

შემ წოვ, ასე ვე წნე ვის მხა რე ზე. მი ლე ბის გაყ ვა ნი ლო ბის სის ტე მა ში წარ მო იქ მნე ბა 

წი ნა აღ მდე გო ბა ნო მი ნა ლურ დი ა მეტ რზე და მო კი დე ბუ ლე ბით: რაც უფ რო მცი რეა 

ის, მით უფ რო ძლი ე რია წნე ვის ზრდა მზარ დი მწარ მო ებ ლუ რო ბი სას. იმ ხელ საწყო -

ე ბი სათ ვის, რომ ლებ შიც ნა კა დი გა დის, ჩვე უ ლებ რივ, არ სე ბობს წნე ვის ვარ დნის 

ცხრი ლე ბი, რომ ლე ბიც სა ჭი როა ტუმ ბო ე ბის და ხა სი ა თე ბი სათ ვის. მეღ ვი ნე ო ბის 

პრაქ ტი კა ში ტუმ ბო ე ბი, უმე ტე სად, გან მე ო რე ბა დი და ვა ლე ბე ბის მდგო მა რე ო ბის 

ფარ გლებ ში მყა რად კი არ მონ ტაჟ დე ბა, არა მედ, ფლექ სი ბე ლუ რად გა მო ი ყე ნე ბა. 

ამი ტომ, მათ წარ მა დო ბის მა რე გუ ლი რებ ლე ბი უნ და ჰქონ დეთ, რა თა წნე ვა სა და 

მწარ მო ებ ლუ რო ბას თან და კავ ში რე ბუ ლი სხვა დას ხვა მოთხოვ ნა შე ას რუ ლონ. 

8.4.3. ინერტული გაზები, როგორც გადამტანი/მიმწოდებელი 

საშუალება 

ცალ კე ულ სა წარ მო ებ ში (უპირველესად შუშ ხუ ნა ღვი ნის წარ მო ე ბა ში) ინერ ტუ -

ლი გა ზი (აზოტი ან ნახ ში რორ ჟან გი) გა დამ ტან სა შუ ა ლე ბად გა მო ი ყე ნე ბა. ამ სა შუ -

ა ლე ბით პრო დუქ ტის გან სა კუთ რე ბუ ლად ფრთხი ლად გა და ტა ნა არის შე საძ ლე ბე -

ლი, მაგ რამ არა სა სურ ვე ლი და მა ტე ბი თი CO2-ის მი ერ თე ბის საფ რთხეს ქმნის, გან -

სა კუთ რე ბით CO2-ის გა მო ყე ნე ბი სას (სწორედ შარ მა ტის მე თო დით შუშ ხუ ნა ღვი ნო -

ე ბის დამ ზა დე ბი სას, უცხო ნახ შირ მჟა ვას მი ერ თე ბა რაც შე იძ ლე ბა მცი რე რა ო დე -

ნო ბით უნ და ხდე ბო დეს). 

8.4.4. შლანგები და სადენები 

შლან გე ბი, სა დე ნე ბი და არ მა ტუ რე ბი მეღ ვი ნე ო ბა ში ისე უნ და შე ირ ჩეს, რომ მათ -

ში დი ნე ბი სად მი წი ნა აღ მდე გო ბა რაც შე იძ ლე ბა მცი რე იყოს, დინება, ღვი ნის მი წო -

დე ბის დროს, უნდა იყოს რაც შე იძ ლე ბა თა ნა ბა რი და მშვი დი ანუ ლა მი ნა რუ ლი  და გა -

მუდ მე ბით ხელს არ უშ ლი დეს ტურ ბუ ლენ ცი ე ბი (მაგალითად, მო რე ვე ბი, ბიძ გე ბი და 

შე ვიწ რო ე ბე ბი). ასე ვე მნიშ ვნე ლო ვა ნია, რომ გა ჟონ ვე ბი და გა და სა ტა ნი მა სის ნარ ჩე -

ნე ბი გაყ ვა ნი ლო ბის ქსელ სა და არ მა ტუ რებ ში მაქ სი მა ლუ რად იქ ნეს თა ვი დან აცი ლე -

ბუ ლი; დრო გა მოშ ვე ბით გაწ მენ და და დე ზინ ფექ ცია უპ რობ ლე მოდ უნ და ხდე ბო დეს. 

მნიშ ვნე ლო ვა ნია, რომ სა დე ნე ბი სა და შლან გე ბის ში გა მიზ ნობ რი ვი დი ა მეტ რის 

(დნ) არ ჩე ვა ღვი ნი სათ ვის ოპ ტი მა ლუ რი დი ნე ბის სიჩ ქა რეს გა ნა პი რო ბებ დეს. 

სა წარ მო ში გა მო ყე ნე ბუ ლი შლან გი სა და მი ლის ში გა დი ა მეტ რი გა და ტა ნის სა -

სურ ველ რა ო დე ნო ბა სა და დი ნე ბის დაშ ვე ბულ სიჩ ქა რე ზე არის და მო კი დე ბუ ლი. 

რაც უფ რო დი დია გა და ტა ნის რა ო დე ო ბა და რაც უფ რო მცი რეა დი ნე ბის სიჩ ქა რე, 

მით უფ რო დი დი სა დე ნის გა ნი ვიკ ვე თი უნ და იქ ნეს არ ჩე უ ლი. 

ზო გა დად, დი ნე ბის სიჩ ქა რემ, და ახ ლო ე ბით, 0,8-1,5 მ/წმ-ს არ უნ და გა და ა ჭარ -

ბოს. 

1 მ/წმ დი ნე ბის სიჩ ქა რი სათ ვის მო ცე მუ ლი DN - მი ლის დი ა მეტ რის შემ დე გი მაჩ -

ვე ნებ ლე ბია ძა ლა ში:  

8. მარნის ტექნიკური მოწყობილობა
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DN 25 40 50 65 80 90 100 მმ 

Q 19 41 70 123 185 230 283 ჰლ/სთ თითო მ/წმ-ზე 

Q არის გა დი ნე ბის მაჩ ვე ნებ ელი. მო ცე მუ ლი დი ა მეტ რის სი დი დე ე ბი სათ ვის ნა -

კა დის 1,5 მ/წმ სიჩ ქა რის დროს, ამო სა ვა ლი მო ნა ცე მე ბი არის შემ დე გი 

DN 25 = 2.500 - 3.000 ლ/სთ DN 40 = 6.000 - 7.000 ლ/სთ 

DN 32 = 4.000 - 4.500 ლ/სთ DN 50 = 10.000 - 11.000 ლ/სთ 

 

DN 50-ზე უფ რო მძლავ რი გაყ ვა ნი ლო ბე ბი მოძ რა ვი გაყ ვა ნი ლო ბე ბი სათ ვის 

(შლანგები) არ გა მოდ გე ბა, რად გა ნაც ისი ნი ძა ლი ან მძი მეა და, შე სა ბა მი სად, მო უ -

ხერ ხე ბე ლი. 

1,0 – 1,5 მ/წმ დი ნე ბის სიჩ ქა რე თა ვი სუ ფა ლი გა დი ნე ბის გა რან ტი ას იძ ლე ვა ხე -

ლის შემ შლე ლი მო რე ვე ბის წარ მოქ მნი სა და ტურ ბუ ლენ ტო ბე ბის გა რე შე, რო მელ -

თა დრო საც სითხე ირე ვა, ნახ შირ მჟა ვა გა მო ი ყო ფა და და მა ტე ბი თი წი ნა აღ მდე გო -

ბე ბი წარ მო იქ მნე ბა. 

არ მა ტუ რებ სა და მი ლე ბის მოხ რილ ად გი ლებ ში დი ნე ბის წი ნა აღ მდე გო ბე ბის 

გა მო ხატ ვა, იმა ვე სა ხის მი ლის სიგ რძე ებ ში, მეტ რებ ში შე იძ ლე ბა. მა გა ლი თად, დი -

ნე ბის სა შუ ა ლო სიჩ ქა რედ წყლი სათ ვის მ/წმ-ში, და ახ ლო ე ბით, შემ დე გი მაჩ ვე ნებ -

ლე ბია: 

ცხრი ლი 8.1. დი ნე ბის წი ნა აღ მდე გო ბე ბი  არ მა ტუ რებ სა და მი ლე ბის მოხ რი ლო ბებ ში 
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ა. არმატურები წინააღმდეგობა შეესაბამება მილის სიგრძეს მ-ში

არმატურების დიამეტრი(მმ) 25 32 40 50

საკვალთი, ღია 0,3 0,4 0,5 0,7

ირიბი ონკანი 1,4 1,6 1,8 1,9

უკუსარქველი 1,6 1,8 2,2 2,7

კუთხის სარქველი 2,4 3,3 4,8 6,6

ჩამკეტი ონკანი 3,8 5,3 7,7 11,4

 

ბ. მუხლი

90° მუხლის დიამეტრი(მმ) 25 32 40 50

r/d - 2-ისათვის 0,25 0,3 0,4 0,5

r/d - 31-ისათვის 0,2 0,25 0,35 0,45

r/d - 4-ისათვის 0,15 0,2 0,3 0,4

 

1r/d - 3 DN 25-ში შეესაბამა რადიუსს (r) 75 მმ



8.4.4.1. ღვინის შლანგები 

სასმელების გადატანა დღევანდელ საწარმოშიც, ძირითადად, შლანგების სა-

შუალებით ხდება. შლანგების მასალა, უპირატესად, კაუჩუკია მაღალი და წნევიანი 

შლანგებისათვის (შუშხუნა ღვინის წარმოება), ან რბილი პვქ (პოლი ვინილ ქლო რი -

დი) წყნარი ღვინის საწარმოებში. 

პლასტმასის შლანგები გამჭვირვალეა, თუმცა, მოგვიანებით შეიძლება დაიბუ-

როს. მხოლოდ პოლივინილქლორიდისაგან შედგენილი შლანგები იღუნება, გლუ-

ვია, მაგრამ ნაწილობრივ „შეკუმშვისაკენ“ არის მიდრეკილი როდესაც შემწოვ 

შლანგად გამოიყენება, რის გამოც, ტუმბოს წარმადობა კლებულობს. ამასთან, 

შლანგების წნევისადმი გამძლეობა განსხვავებულია. ის 1,5-დან 5 ბარამდე შეიძ-

ლება იყოს; დამოკიდებულია ტემპერატურაზე და გაცხელებისას კლებულობს. ამ 

პრობლემების დასაძლევად გამოიყენება პვქ შლანგები ნეილონის საფენით და სპი-

რალური გამაძლიერებლით. 

ტუმბოების გამოყენებისას განასხვავებენ შემწოვ (მიმღებ) და გადამცემ (სა დაწ -

ნეო) შლანგებს. შემწოვი შლანგი, შეძლებისდაგვარად, მოკლე (5-6 მ) და საკმარი-

სად გამაგრებული უნდა იყოს, რათა შეწოვის გამო არ შეიკუმშოს. 

8.4.4.2. მილგაყვანილობები 

დიდ ღვინის ქარხნებს, გრძელი შლანგების ნაცვლად, სითხეების გადასატანად 

ეკონომიკური შიდა დიამეტრის მქონე სტაციონარული გაყვანილობები აქვთ. დღეს, 

უპირატესად, უჟანგავი ფოლადის გაყვანილობის სისტემები, ან მყარი პვქ-ს - ხე-

ლოვნური მასალის - მილები გამოიყენება. გარეთა შეერთებებისათვის, უჟანგავი 

ფოლადებისა და პვქ-ს მილების გარდა, ასევე გამოიყენება პოლიეთილენის გაყვა-

ნილობები. საბჭოთა კავშირში ხშირად იყენებდნენ მინის მილებს (დურანის მინას). 

საქართველოში ისინი ჯერ კიდევ ბევრ საწარმოშია. 

 

უჟანგავი ფოლადის მილები 

ღვინის ინდუსტრიაში გამოყენებული უჟანგავი ფოლადის მილები, ძირითადად 

მასალა 1.4301-ისაგან კეთდება. უნაკერო ფოლადის მილები შიგნიდან დეკაპირე-

ბულია, გარედან კი, პოლირებული. მილების ერთმანეთთან შედუღება მუხლით ან 

არმატურებით შეიძლება; თუმცა, ხშირად, არმატურების საყრდენებში და მუხლებ-

შია ჩამაგრებული. 

უჟანგავი ფოლადის მილები წნევისადმი გამძლეა, სავსებით ინდიფერენტულია 

ყველა სახეობის ღვინისადმი. მისი კოროზიისადმი მდგრადობა ძალიან მაღალია. 

მხოლოდ ქლორსა და SO2-ის კონდენსატს შეუძლია მისი გახვრეტა. თუ უჟანგავი 

ფოლადის მილები სველ სივრცეებში სხვა ლითონებს შეეხება, შესაძლებელია, ად-

გილი ჰქონდეს კონტაქტისმიერ კოროზიას. 

 

ხელოვნური მასალის მილები 

ხელოვნური მასალის მილების უპირატესობაა სიმსუბუქე, კედლების სიგლუვე 

და, ამის გამო, ნაკლები ხახუნი. ისინი შეიძლება იყოს მტკიცე, მყარი, ან რბილი, 

ელასტიკური. ისინი ქიმიურად მდგრადია, მაგრამ უნდა იყოს უვნებელი. 

სასმელებისათვის გამოიყენება: 

8. მარნის ტექნიკური მოწყობილობა
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თერმოპლასტები, როგორიცაა პოლიეთილენი (PE), პოლივინილ-•

ქლორიდი (PVC), პოლისტიროლი (PS), პოლიპროპილენი (PP) და 

პოლიამიდი (PA); 

დუროპლასტები, როგორიცაა პოლიესთერის ფისი (უჯერი UP ფი-•

სი), ეპოქსიდის-ფისი (EP - ფისი); 

ქაფმასალები/პოროლონი, როგორიცაა აქაფებადი პოლისტირო-•

ლი (სტიროპური) და სხვა. 
 

ყველაზე ხშირად პვქ მილები გამოიყენება. ხელოვნური მასალის მილები შეიძ-

ლება, შედუღდეს ან მილების მიერთების ადგილები შეწებდეს. როგორც ბევრი სხვა 

ხელოვნური მასალა, პვქ-ც სითბოზე ფართოვდება და იზრდება, რაც იმას ნიშნავს, 

რომ გაყვანილობა უფრო გრძელი ხდება (შვიდჯერ მეტად ფართოვდება, ვიდრე 

ფოლადი). აღნიშნულის გათვალისწინება აუცილებელია მიმაგრების დროს. 
 

პოლიეთილენის მილები (PE) 

დიდი მანძილებისა და მიწაში გაკეთებული გაყვანილობებისათვის (Pipeline - 

მილსადენი) ძალიან კარგი გამოდგა ღუნვადი შავი პოლიეთილენის მილები. ისინი 

გემოსადმი ნეიტრალურია, ყინვაგამძლე და 80°C-მდე ტემპერატურას უძლებს. მისი 

მუშა წნევა 20°C-ზე 6-10 ბარს შეადგენს. 
 

პოლიამიდის მილი (ნეილონი) 

პოლიამიდის მილებს ახასიათებს მაღალი ჭიმვადობა სიცხეში და, ამასთან ერ-

თად, კიდევ შემდგომი გაჭიმვა წყლის შთანთქმის ან გაჯირჯვების შედეგად. მაღალ 

ფარდობით ტენიანობაზე ნეილონში წყლის შემცველობა იმატებს, რის გამოც მილი 

ყველა მხარეს იჭიმება. 

პოლიესთერული ფისების მილსადენები კარგად უძლებს ტემპერატურას; შე საძ -

ლე ბელია მათი ორთქლით დამუშავება, მაგრამ მათი ფასი ძალიან მაღალია. იგი-

ვე ეხება ეპოქსიდის ფისებს, რომლებიც, მართალია, გაყიდვაში არის, მაგრამ და-

ახლოებით იმდენივე ღირს, რაც უჟანგავი ფოლადის მილები. ისინი სტაბილური, 

მკვრივი, გემოსადმი ნეიტრალური ხელოვნური ფისის ძალიან გამძლე მილებია.  
 

მინის მილების გაყვანილობები 

მინის მილების გაყვანილობები ჰიგიენისა და ღვინის ხარისხის ძალიან მაღა-

ლი დონის მოთხოვნებს შეესაბამება. დურანის ან ბოროსილიკატის მინის ფორმით 

ძალიან გამძლე და წინააღმდეგობისუნარიანია; თუმცა, მათ სულ უფრო მეტად 

ანაცვლებს უჟანგავი ფოლადის მილები. 

8.4.5. არმატურები ენოლოგიაში 

ენოლოგიაში დღეს თითქმის მხოლოდ უჟანგავი ფოლადის მილების არმატუ-

რები გამოიყენება. 

უნივერსალური არმატურა არ არსებობს. საჭიროა, გამოყენების მიზნის მიხედ-

ვით შეირჩეს შესაფერისი ონკანი, ან უკეთესი, შესაფერისი სარქველი. ონკანები, 

უპირატესად, მილსადენებსა და შლანგებიან გაყვანილობებში გამოიყენება. 
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სურათი 8.34. მნიშვნელოვანი არმატურები ენოლოგიაში

სწორხაზოვანი სარეგულაციო სარქველი 1.

(არაჰიგიენურია, სარქველში რჩება ღვინის ნარ-

ჩენები) 

ირიბი/დახრილი სარქველი (გადინებისათვის 2.

ძალიან კარგია, მაგრამ ნარჩენი აქაც რჩება) 

დგუშიანი დახრილი სარქველი (O – რგოლის 3.

მეშვეობით კარგი სიმჭიდროვე ახასიათებს, საკ-

მაოდ ჰიგიენურია) 

ირიბი სარქველი (უქმი სვლის სარქველი კარგი 4.

შემჭიდროებით, ჰიგიენურად უნაკლოა) 

ბურთულა ონკანი/სარქველი (ახასიათებს კარგი 5.

შემჭიდროება, სითხის კარგი გადინება; ჰიგიენუ-

რია) 

დისკური სარქველი (ახასიათებს კარგი გადინე-6.

ბა, სწრაფად გადართვადია, ჰიგიენურია) 

მემბრანიანი სარქველი (ძალიან ჰიგიენურია) 7.

ორმხრივი ან მრავალმხრივი სარქველი 8.

(ჰიგიენურია)



8.5. ყურძნის დასამუშავებელი ხელსაწყოები 

ყურძნის ან დურდოს გადაზიდვა და ყველა მექანიკური მანიპულაცია ყურძნის 

მარცვლის ქსოვილზე ზემოქმედებასთან არის დაკავშირებული. ყურძნისა და დურ-

დოს ყოველი გადატუმბვის ან გადაზიდვისას, ყურძნის ჯიშისა და მდგომარეობის 

მიხედვით, ტკბილში სიმღვრივის 0,5-1%-ით მატება ხდება. ამ დროს წარმოქმნილი 

წამანაცვლებელი ძალები ხეთქავს ნაყოფის კანს, წარმოქმნის სხვადასხვა ზომის 

ნაფლეთს, ტკბილში ზრდის მთრიმლავი ნივთიერებებისა და მინერალების რაოდე-

ნობას. სიმღვრივის ნაწილაკების სიდიდე სხვადასხვაა, დაწყებული უხეშად დის-

პერსირებული ნაწილაკებიდან, რომლებიც ადვილად მოსაცილებელია, ასევე ძნე-

ლად მოსაცილებელი მსხვილი სიმღვრივის ნაწილაკები და დამთავრებული კოლო-

იდური ნაწილაკებით, რომლებიც ფილტრაციას ართულებს; სიმღვრივესთნ ერთად 

იზრდება გახსნილი ნაერთების რაოდენობაც, რომლებიც ან ღვინოში რჩება ან, სა-

ჭიროები შემთხვევაში, ღვინოს უნდა მოცილდეს. 

მარცვლების მექანიკური დატვირთვები უმთავრესად წნევისა და წევის ძალე-

ბის შედეგად წარმოიქმნება. წნევის ძალები, არსებითად, ჰიდროსტატიკური ძალე-

ბია, როდესაც მარცვლები ერთიმეორეზე დიდ სიმაღლეზე ლაგდება და საკუთარი 

დიდი წონა ქვედა ფენებზე მოქმედებს. წარმოქმნილი წნევის ძალები, პირველ მო-

მენტში, გვერდით გადაიწევს, სანამ სიმჭიდროვე მაქსიმუმს არ მიაღწევს. 

8.5.1. მთლიანი ყურძნის გადასამუშავებელი ხელსაწყოები 

ღვინის განსაკუთრებული ხარისხისათვის, განსაკუთრებით ცქრიალა ღვინის 

წარმოებისას, საჭიროა მთლიანი ყურძნის გადამუშავება, მთლიანი მტევნების გა-

მოწნეხის ჩათვლით. „ორიგინალთან“ შამპანურთან ერთად ეს კრემანტის საბაზისო 

ღვინოების წარმოებას ეხება. 

ხარისხზე ორიენტირებული ცქრიალა ღვინის ბევრი საწარმო მთლიანი მტევნე-

ბის გადამუშავების პრინციპს მაღალხარისხოვანი პროდუქტების წარმოებისას იყე-

ნებს. ამ შემთხვევაში, ყურძენი ხელით უნდა მოიკრიფოს და პატარა ჭურჭლებით 

ისე უნდა მივიდეს საჭყლეტამდე, რომ არ დაზიანდეს, რაც მხოლოდ პატარა ყუთებ-

ში (მაგალითად, შებრუნებით დასაწყობებად ყუთებში ან ევროყუთებში) შეიძლება. 

ყუთები პირდაპირ წნეხში ან მომზადებულ კონვეიერში იცლება. შემდეგ კონვეიერს 

მთლიანი ყურძენი დაუზიანებლად გადააქვს წნეხში. ევროყუთები ფორკლიფტით 

ასევე პირდაპირ წნეხში, ან წნეხის წინ მდგომ კონვეიერში იცლება. 

8.5.2. ლილვებიანი საჭყლეტი 

ყურძნის დაჭყლეტა იმ თეთრი ღვინოების გადამუშავების მეთოდია, რომლებიც 

არ უნდა დაიმარცვლოს. ეს მეთოდი სწორედ იმ ყურძნისთვის გამოიყენება, რომელიც 

ძნელად იჭყლიტება, რადგან დურდოში დარჩენილი კლერტი დაჭყლეტისას უკეთეს 
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დრენაჟირების მოქმედებასა და ამით წვენის უკეთესად გამოყოფას უწყობს ხელს. 

ყურძნის საჭყლეტმა მარცვლები უნდა გახლიჩოს, მაგრამ არ უნდა გახეხოს. საჭყლე-

ტის სხვადასხვა კონსტრუქცია არსებობს, მათ შორის: ცილინდრული ლილვიანი 

საჭყლეტი, კონუსური ლილვიანი საჭყლეტი, ფრთებიანი ლილვიანი საჭყლეტი. 

შესაბამისი მარცვლის ზომის შესატყვისად, შესაძლებელი უნდა იყოს ლილვე-

ბის ღერძების დავიწროება ან გაფართოება. ქვების ან სხვა უცხო სხეულების 

(მაგალითად, ყურძნის საჭრელი მაკრატლები) წინააღმდეგ ფრიქციული გადაბმუ-

ლობით უნდა იყოს დაცული; ან ელასტიკურად დამაგრებული და ისინი გაატაროს. 

ვალცების ჩვეულებრივი დაშორება, დაახლოებით, 5 მმ-ია. 

8.5.3. კლერტსაცლელი მანქანები 

დამარცვლასა და კლერტების გაცილებაში იგულისხმება ყუნწებიდან, ღეროე-

ბიდან ან კლერტებიდან მარცვლების მოცილება მბრუნავი, ელასტიკურად განლა-

გებული დასარტყამი მექანიზმით. ეს პროცესი, როგორც წესი, დაჭყლეტამდე ხდე-

ბა. კლერტგაცლა განსაკუთრებით მნიშვნელოვანია, როდესაც მწვანე კლერტზე 

ბევრი უმწიფარი მარცვალია, რადგანაც მარცვლებიდან უსიამოვნო ბალახის გე-

მოს ნივთიერებები გამოიყოფა. მექანიზებული რთვლისას, კლერტსაცლელი, ხშირ 

შემთხვევაში, პირდაპირ მოსავლის ამღებ კომბაინზეა დამონტაჟებული, რათა ღე-

როების ნარჩენები, ღეროები და ფოთლები ვენახშივე მოაცილოს. 

წითელი ღვინის საწარმოებლად საჭირო ყურძნისათვის აუცილებელია კლერ-

ტის მოცილება. ყველა კლერტთან ერთად დურდოს დუღილი რაფსის მწარე გემოს 

აძლევს ღვინოს მთრიმლავი ნივთიერებების ექსტრემალურად მაღალი შემცველო-

ბით. ამიტომ, ქვემოთ ჩამოთვლილ შემთხვევებში აუცილებელია დამარცვლა: 

8. მარნის ტექნიკური მოწყობილობა
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საჭყლეტი ლილვების ზედხედი და პროფილი. 

ა) ცილინდრული ლილვები, დანაკვთული, რეზინის; ბ) კონუსური ლილვები; გ) ფრთიანი 

ლილვები (ვარსკვლავა) ოთხი, ექვსი ან რვა ფრთით. 

სურათი 8.35. ყურნის დაჭყლეტის სხვადასხვა სისტემა



პრეფერმენტული მაცერაციისას •

დურდოს დუღილისას წითელი ღვინის დასამზადებლად •

მილი-მილში გამაცხელებელში დურდოს დამუშავების წინ •

დაუმწიფებელი ყურძნის მასალის შემთხვევაში •

საჭყლეტ სისტემებში ძლიერი ხახუნით/აბრაზიით. •

 

სიმღვრივის წარმოქმნაზე დამარცვლის გავლენა უფრო დიდია, ვიდრე დურ-

დოს დგომის დრო. თეთრი დურდოს პირდაპირ გამოწნეხისას, გარკვეულ ჯიშებში, 

შესაძლებელია, პრობლემები შეიქმნას (დრენაჟის მოქმედების არქონის გამო). 

განსაკუთრებით ზოგიერთი ავტოქტონური ქართული ყურძნის ჯიშისათვის არის 

აუცილებელი ყურძნის კლერტსაცლელი მანქანები. ამ დანადგარებში შესაძლებე-

ლია როგორც ცხაურიანი დოლის, ასევე ჯოხებიანი ლილვის გამოცვლა. 

8.6. დურდოს დასამუშავებელი მოწყობილობები 

ყურძნის სტადიაში სამუშაო ღონისძიებებად აქამდე რთველი და ფაკულტატუ-

რი ნაბიჯები - კლერტგაცლა, დაქუცმაცება/დაჭყლეტა იყო განხილული. 

დურდოს დამუშავება დამოკიდებულია ყურძნის ჯანმრთელობის მდგომარეობასა 

და სიმწიფეზე, ისევე, როგორც მოსავლის აღების დროს არსებულ ტემპერატურაზე. 
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სურათი 8.36. კლერტმომცლელი მანქანის აგებულება

1. შემვსები ძაბრი, 2. ძრავი ღვედით ან ჯაჭვიანი გადამცემით, 3. გამანაწილებელი,  

4. ისრებიანი ლილვი, 5. ცხაურიანი ცილინდრი, 6. დამჭყლეტი ლილვები, 7. კლერტის გამოსაყრელი,  

8. გვერდული მიმმართველი თუნუქი, 9. გვერდული საფარი თუნუქი, 10. ზედა საფარი თუნუქი.



როდესაც ყურძენი მიკრობილოგიურად უკვე წინასწარ ინფიცირებულია, გარდა-

უვალია დურდოს თერმული დამუშავება (დურდოს გაცხელება), ან ტკბილის მაინც. 

თუ ყურძენი 18°C-ს ზემოთ ტემპერატურით შედის გადამმუშავებელ საწარმოში, 

არსებობს დუღილის ნაადრევი დაწყებისა და დუღილის ნახშირორჟანგის წარმოქ-

მნის რისკი. დუღილის დაწყების შემდეგ, ტკბილის წინასწარ დაწმენდა უკვე შეუძლე-

ბელია, რადგან ლექის ნაწილაკებს უფრო ფლოტაციისაკენ აქვთ მიდრეკილება. 

8.6.1. დურდოს გაცივება 

თუ ყურძენი ძალიან მაღალ ტემპერატურაზე მიეწოდება მიკრობიოლოგიური მი-

ზეზების გამო, რეკომენდებულია დურდოს გაცივება, სანამ მისი შემდგომი დამუშა-

ვება დაიწყება. საამისოდ სხვადასხვა მეთოდი არსებობს: 

8.6.1.1. ნახშირორჟანგის გაზი და მშრალი ყინული 

ოქსიდაციისაგან დასაცავად და გასაცივებლად, ერთნაირად შეიძლება მშრა-

ლი ყინულის გამოყენება ჯერ კიდევ ყურძნის სტადიაში. ეს არის მყარი ნახშირორ-

ჟანგი (CO2), რომელიც, ჩვეულებრივ პირობებში -78,48°C-ზე სუბლიმირდება; მაშა-

სადამე, გადნობის გარეშე, პირდაპირ გაზის ფაზაში გადადის. ფაზის ამ გადასვლი-

სათვის საჭიროა 571,1 კჯ/კგ, რომელიც ყურძენს მოსცილდება და მას აგრილებს. 

იმავდროულად, განიდევნება ჰაერის ჟანგბადი. უბრალო გაცივებასთან ერთად, 

მშრალი ყინული ცივი მაცერაციისათვის გამოყენების შესაძლებლობასაც იძლევა, 

მაგალითად +4°C-ზე, როდესაც არომატული ნივთიერებების მოკლე დროში მიღე-

ბაა საჭირო. 100 კგ დურდოს ტემპერატურის 1°C-ით დასაწევად, საჭიროა 0,8 კგ 

მშრალი ყინული. შესაძლებელია პელეტების (გრანულები, 3 x 30 მმ ზომის ნაჭრები) 

ან მშრალი ყინულის თოვლის გამოყენება. თუ ნაყოფის კანი შეიყინება, ფენოლე-

ბისა და ნალექის შემცველობა იზრდება. 

დურდოს სტადიაში, 2-3 გ/ლ CO2 მაღალი წნევის ჭურჭლიდან ან გაზის ბალონი-

დან დურდოში დოზირება ყველაზე კარგად ტუმბოს გადამცემ მილში ხდება. გადამ-

ცემი მილი მიერთებულია დურდოს ცისტერნას ან პირდაპირ წნეხს, სადაც დამცავი 

გაზის გამოყოფა ხდება და ამით ხელი 

ეშლება ჰაერის ჟანგბადის შესვლას. 

8.6.1.2. წნეხში გაცივება 

ბაზარზე დღეს არსებობს დახურუ-

ლი პნევმატური წნეხები, რომლებსაც 

ორმაგი პერანგი აქვს. მათში შესაძლე-

ბელია დურდოს გაცივება. ეს გაცივე-

ბის უფრო არაეფექტიანი მეთოდია, 

რადგანაც უფრო მეტ დროს საჭირო-

ებს და წნეხი დიდი ხნის განმავლობა-

შია დაკავებული. მიუხედავად ამისა, 

გაცივების ეს მეთოდი სულ უფრო 
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მნიშვნელოვანი ხდება, რადგან დიდი წარმოებები ყურძნის დაზოგვით ფრთხილ გა-

დამუშავებაზე გადადიან, რაც იმას ნიშნავს, რომ, ძირითადად, თავს არიდებენ დურ-

დოს გადაქაჩვას და ამიტომ ყურძნის ჩასაყრელ ბუნკერს იყენებენ, როგორც გადა-

საზიდ ჭურჭელს, რომელსაც ყურძენი, შესაბამისად, დურდო, პირდაპირ საჭყლე-

ტებში გადააქვს. სამაგიეროდ, იზრდება იმ წნეხების რიცხვი, რომლებიც, ნაწილობ-

რივ, მაცერაციის ჭურჭლებად გამოიყენება. 

8.6.1.3. გაცივება მილი-მილში თბომცვლელი 

დურდოს გაცივების ყვე-

ლაზე ეფექტიან ხერხს „მილი-

მილში თბომცვლელი“ წარმო-

ადგენს, რომლითაც გამუდმე-

ბით შეიძლება დურდოს სა-

სურველ ტემპერატურამდე და -

ბრუნება. საჭიროა წინასწარ 

ჩართული ჰომოგენიზაციის 

ცისტერნა, რომელმაც დუ რდო 

ჰომოგენურ მდგომარეობაში 

უნდა ამყოფოს. შემდეგ დურ-

დო ექსცენტრიკულშნეკიანი 

ტუმბოთი გადაიტანება თბომცვლელის გავლით. 

8.6.2. დურდოს გაცხელება 

დურდოს გაცხელება, თავდაპირველად, ორ ვარიანტად ხდებოდა: დურდოს 

გათბობა და დურდოს ხანმოკლე გაცხელება. გაცხელებისას მიწოდებული მაღალი 

ენერგია ძლიერად მოქმედებს შემდგომ გადამუშავებაზე და მომავალი ღვინის 

სტილზე. გაცხელება დაზოგვითი გათბობის საპირისპიროა. გაცხელების შემდეგ, 

ღვინის მისაღები შემდეგი ასპექტებია მნიშვნელოვანი: 

ხდება უცხო ორგანიზმების, როგორიცაა ობის სოკოები, ველური •

საფუვრები და ბაქტერიები, როგორც Saccharomyces cerevisiae-ს 

კონკურენტები, დახოცვა. ვენახის ფლორით გამოწვეული სპონტა-

ნური დუღილი, გაცხელების შემდეგ, შესაძლებელი აღარ არის; 

ფერისათვის განსაკუთრებით მავნე ბოტრიციდული პოლიფენო-•

ლოქსიდაზა (ლაკაზა) თერმულად მთლიანად დეაქტივირდება. 

მაგრამ, მასთან ერთად, ყველა სხვა ენზიმიც, ისევე როგორც, პექ-

ტინის დაშლისათვის სასურველიც; 

პექტინის ენზიმური დაშლა არ ხდება. პექტინის ნივთიერებებისა •

და ცელულოზების, შესაბამისად, ჰემიცელულოზების, თერმული 

ჰიდროლიზი იმავდროულად კოლოიდების დიდ რაოდენობას 

აწარმოებს, რომლებსაც ღვინის დაწმენდაზე საკმაოდ უარყოფი-

თად მოქმედება შეუძლია. 
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დურდოს გაცხელება მრავალ პარამეტრს მოიცავს, რომელთა საშუალებითაც 

წითელი ღვინის სასურველი სტილისტიკის მართვა შეიძლება. 

8.6.2.1. დურდოს გათბობა 

დურდოს გათბობისას დამარცვლული დურდო რაც შეიძლება სწრაფად ცხელ-

დება 60°C-ს ზემოთ და ამ ტემპერატურაზე 3-12 საათს, ხშირად, მთელი ღამე ჩერდე-

ბა. 60°C-ზე ნაკლებ ტემპერატურაზე გაცხელებისას, ოქსიდაციის ენზიმები აქტიურო-

ბას ინარჩუნებენ, რაც ფერის დაკარგვას იწვევს. პრაქტიკაში ხშირად მუშაობენ 

დურდოს 70°C ტემპერატურის დროს, რათა მაღალი ხარისხის ისეთი მნიშვნელოვა-

ნი შემადგენელი ნივთიერებები მიიღონ, როგორიცაა ფერი, ტანინები, არომატული 

ნივთიერებები და ა.შ. 

დურდოს გათბობა სამ ტექნიკურ პარამეტრს მოიცავს, რომლებიც ფენოლების 

ექსტრაქციაზე ახდენს გავლენას, ესენია: 

გაცხელების სიჩქარე •

გაცხელების ტემპერატურა •

ცხელ მდგომარეობაში გაჩერების ხანგრძლივობა. •

საამისოდ საჭიროა მილი-მილში თბომცვლელის ფორმის დურდოს გამაცხელე-

ბელი, რომელსაც აქვს შიგა მილი დურდოსათვის და პერანგიანი მილი გამაცხელე-

ბელი საშუალებისათვის, ცხელი წყლის ან ორთქლისათვის. 

სითბოს ენერგიის მოპოვება ცხელი წყლით მომარაგების ან შესაბამისი ორ-

თქლგენერატორის საშუალებით შეიძლება. გამაცხელებელ მოწყობილობებში დურ-

დოს გაჭედვის თავიდან ასაცილებლად, საჭიროა მისი შეძლებისდაგვარად ჰომო-

გენურად მიწოდება. საამისოდ რეკომენდებულია დურდოს მოსარევი ცისტერნა 

(ჰომოგენიზების ცისტერნა). სითბური დამუშავების ბოლოს, დურდო ისევ დუღილის 

დაწყების ტემპერატურამდე უნდა გაგრილდეს. 

8.6.2.2. დურდოს ხანმოკლე დროით მაღალ ტემპერატურაზე გაცხელება 

ხანმოკლე დროით მაღალ ტემპერატურაზე გაცხელების ძირითადი მოსაზრება 

არის ის, რომ დურდო (განსაკუთრებით წითელი ღვინის დურდო) რამდენიმე წუთით 

80°C-ზე ან უფრო მეტად გაცხელდეს, რეგენერაციულად ისევ გაგრილდეს საშუალო 

ტემპერატურაზე, რათა ამის შემდგომი დურდოს საკონტაქტო დროის განმავლობა-

ში შესაძლებელი გახდეს ფენოლებისა და ყველა სხვა სასურველი შემადგენელი მა-

სალის დიფუზია. დურდოს გათბობასთან შედარებით, ტემპერატურის სიმაღლესა 

და მის ხანგრძლივობასთან ერთად, ორი პარამეტრი არის მნიშვნელოვანი. 

სურათზე №8.39 ნაჩვენებია ხანმოკლე დროით მაღალ ტემპერატურაზე დურდოს 

გაცხელების დრო. უბრალო გათბობასთან შედარებით, ამ მეთოდის უპირატესობა 

არის დურდოს სწრაფი გაცხელება 80°C-ს ზემოთ და ამასთან დაკავშირებული პო-

ლიფენოლოქსიდაზების გარდაუვალი ინაქტივირება. რეგენერაციის გზით 50%-ით 

ნაკლები ენერგიის მოხმარება აუმჯობესებს ამ მეთოდის ეფექტიანობას. 

სურათზე № 8.40 სქემატურადაა წარმოდგენილი ხანმოკლე დროით მაღალ ტემ-

პერატურაზე გამაცხელებელი დანადგარი ყველა საჭირო შემადგენელი ნაწილით. 
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საჭიროა მხოლოდ გამაცხელებლის, თბოგადამცემისა და, სავარაუდოდ, მოსარე-

ვი ცისტერნის სპეციალურად დამონტაჟება წითელი ღვინის დასამზადებლად. დამ-

ზადების მთელი დანარჩენი ტექნიკა იგივეა, რაც თეთრი ღვინისათვის. კლერტგაც-

ლილი დურდო მოსარევ ცისტერნაში ჰომოგენურად განაწილებული ნარჩუნდება, 

სულ მცირე, მისი დაცლის განმავლობაში მაინც, მაღალი წნევით მომუშავე ტუმბო-

თი (გამდევნელი პრინციპით მომუშავე, მაგალითად, ექსცენტრულხრახნიანი) ხდე-

ბა ერთ მოქმედებაში დურდოს მთელ გამაცხელებელ და თბოცვლის სისტემაში გა-

ტარება. სითბურად დამუშავებული დურდოს გაგრილების შემდეგ, დაყოვნება 

სასურველი ნივთირებების დიფუზიის მიზნით, შესაძლებელია მოხდეს წითელი დურ-

დოს გათბობის ან თეთრი დურდოს მაცერაციისათვის განკუთვნილ დასაწრეტ ცის-

ტერნაში, სადაც არის წვენის პირველადი გამოწურვის შესაძლებლობა. ამგვარი დი-

დი დანადგარი მთლიანად ავტომატიზებულია და ყოველი ნაბიჯის ზუსტად აღ-

რიცხვა შეუძლია. ამით გათვალისწინებულია თანამედროვე ხარისხის მენეჯმენტის 

მოთხოვნები. 

ქვემოთ ჩამოთვლილია დურდოს თერმული დამუშავების სხვადასხვა უპირატე-

სობა, რომლებმაც ამ ტექნიკის გავრცელებას შეუწყო ხელი, განსა კუთ რე ბით, რის -

კი სგან დაცვას რთულ წლებში (სეტყვა, სიდამპლე): 

ფერის კარგი და სწრაფი მიღება წითელ ღვინოებში; •
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მცირე მოთხოვნა ყურძნის ხარისხზე (არასაკმარისი სიმწიფის შე-•

დეგები ან სიდამპლის გარკვეული წილისათვის თავის გართმევა 

აშკარად უკეთესადაა შესაძლებელი, ვიდრე დურდოს დუღილი-

სას); 

წმინდა ტონის ღვინოები დურდოს მცირე ხნით დგომის საფუძ-•

ველზე, ექსტრაქცია ხდება უსპირტო არეში და არსებობს ასევე 

ყურძნის წვენის გაწებვის შესაძლებლობა; 

ენზიმურ ოქსიდაციაზე პასუხისმგებელი პოლიფენოლოქსიდაზე-•

ბის თერმული ინაქტივირება; 

გადამუშავების ხაზის გამოყენება შეიძლება როგორც წითელი •

ღვინოების, ასევე თეთრი ღვინოებისათვის; 

ალკოჰოლის ნაკლები დანაკარგები; •

შესაძლებელია დიდი საწარმოო სიმძლავრე (გამაცხელებელი და-•

ნადგარი 40 ტ/სთ); 

დიდი რაოდენობისას შედარებით ნაკლები ინვესტიციის ხარჯები. •

დურდოს გაცხელების პროცესებისათვის დამახასიათებელია შრომის მაღალი 

რაციონალიზაცია და პროცესის საიმედოობა. 
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8.7. გამოწნეხის ტექნიკა 

ყურძნის წვენის მიღება წნევის გამოყენებით ხდება. ჰორიზონტალური წნეხები 

დღეს სტანდარტს წარმოადგენს და ყველგან არის გავრცელებული. ხელოვნური მა-

სალის, უჟანგავი ან დანაფარიანი ფოლადისაგან დამზადებულ მბრუნავ კალათას 

გააჩნია ჭაჭის ავტომატური გამაფხვიერებელი მოწყობილობები. შესაბამისი სამარ-

თავი მოწყობილობებით შესაძლებელია გამოწნეხის პროცესის ძირითადად ავტო-

მატურად მიმდინარეობა. 

ვერტიკალური კალათებიანი წნეხები დღეს უფრო იქ გვხვდება, სადაც, ტრადი-

ციის გამო, ძველი ხის წნეხებით მუშაობენ. სხვა შემთხვევაში, მაღალხარისხოვან 

ღვინოებში უფრო მეტად იყენებენ თანამედროვე, უჟანგავი ფოლადისაგან დამზა-

დებულ ტექნიკას, მათ შორის, დადუღებული წითელი ღვინის დურდოს გამოსაწნე-

ხადაც. 

ცალკეულ შემთხვევებში, ასევე გამოიყენება (ჰიდრო) პრესები, რომლებიც ასე-

ვე ეფექტიანია ლექის დასამუშავებლადაც. 

8.8. ღვინის ჭურჭელი 

დურდოს, ყურძნის წვენისა თუ ღვინისა და შესაძლო შუალედური პროდუქტების / 

თანაური პროდუქტების შესანახად ან დასამუშავებლად, ღვინის ქარხანაში სხვა-

დასხვა მასალის ჭურჭლის გამოყენება შეიძლება: 

ხის კასრები; •

შიგნიდან ემალირებული ლითონის ავზები; •

ბეტონის ჭურჭელი (მაგალითად, პირამიდის ან კვერცხის ფორმის); •
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ხელოვნური მასალის ცისტერნები, მართული ოქსიდაციისათვის, •

რომლებიც ხის კასრების ანალოგიურია; 

უჟანგავი ფოლადის ცისტერნები; •

თიხის ქვევრი. •

 

დაკისრებული ამოცანის მიხედვით, განასხვავებენ შესანახ ცისტერნას ან გარ-

კვეული ტექნოლოგიური პროცედურისათვის განკუთვნილ ცისტერნას. ხის კასრე-

ბის, კერძოდ, ბარიკის, შემთხვევაში, ჭურჭელი დამატებით ერთგვარ დასამუშავე-

ბელ საშუალებას წარმოადგენს. სპეციფიკური საპროცედურო ცისტერნები, უპირვე-

ლესად, წითელი ღვინის დამზადებისას გამოიყენება, როგორც დურდოს დასადუ-

ღებელი ცისტერნა. გარდა იმისა, რომ ჭურჭელმა სითხეები თუ სუსპენზიები სუფ-

თად, შეძლებისდაგვარად ინერტულად და უდანაკარგოდ უნდა შეინახოს, იგი სხვა 

ფუნქციებსაც უნდა ასრულებდეს, რათა ეკონომიკურ და ხარისხობრივ მოთხოვნებს 

შეესაბამებოდეს. არსებობს სხვადასხვა სახის ცისტერნა: 

თეთრი ყურძნის ტკბილის სადუღებელი ცისტერნა •

წითელი ღვინის დურდოს სადუღებელი ცისტერნა •

დამრევიანი ცისტერნა კუპაჟებისა და ღვინის დამუშავებისათვის •

თერმოსი ცისტერნა ყურძნის ტკბილის სედიმენტაციის, ღვინის •

ქვის სტაბილიზირებისათვის ან ნარჩენი ტკბილი ღვინოების მოსა-

თავსებლად 

ოქსიდაციის ან მიკრობული ინექციებისაგან დამცავი ცისტერნა. •

 

ახალი წარმოების ცისტერნის მასალა თითქმის მხოლოდ უჟანგავი ფოლადისა 

და მუხისაგან შედგება (საქართველოში, თიხისაგან). ბევრ საწარმოში, ჯერ კიდევ 

შემორჩენილია სხვა მასალისაგან დამზადებული ჭურჭელი, რომელიც, უმეტესად, 

რეზერვის ფუნქციას ასრულებს. 

8.8.1. ხის კასრები 

ხის კასრი, ქვევრებთან (თიხის ამფორები) ერთად, ღვინის დასავარგებელი უძ-

ველესი ჭურჭელია. ის იდეალური ჭურჭელია მაღალხარისხოვანი თეთრი ღვინოე-

ბისა და ყველა წითელი ღვინისათვის, რომლებიც სიმწიფისათვის ჟანგბადის ნელ-

ნელა მიწოდებას საჭიროებს. გავრცელებული ხის ჯიშებია მუხა, აკაცია და წაბლი. 

ხის კასრების გასაკეთებლად, როგორც წესი, ხელით გამოთლილი, ღია ცის ქვეშ 

დიდხანს გაჩერებული მუხის ხის მასალა გამოიყენება. აკაციის ხე ნაკლებად გამ-

ძლე და მყარია. მას მცირე რაოდენობით აქვს ექსტრაქტირებადი ნივთიერებები 

(„მტკნარი გემოს მერქანი“). წაბლი ძალიან მძაფრ გემოს აძლევს და ნაკლები მნიშ-

ვნელობა აქვს. 

ხის კასრის შემადგენელი ნაწილებია წინა ძირი - ფსკერი კასრის პატარა კა-

რით, მილისით ან ნახვრეტის სარქველით, უკანა ძირი - ფსკერი და კასრის ტანი ზე-

და ნახვრეტით და ლითონის სალტეები. 

კასრის ტანი, რომელიც ტკეჩებისაგან შედგება, მოთუთიებული ლითონის სალ-
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ტეებით გაიჭიმება წინა და უკანა ძირს 

შორის. კასრის ძირებსა და კასრის 

ტანს შორის შემაერთებელ ადგილს 

„ნარიმანდი“ ეწოდება. ხის ავკარგია-

ნობის შეცნობა ტკეჩის „სარკეზე“ შეიძ-

ლება. სარკე წარმოადგენს ჭრილის 

ზედაპირს, რომელიც, მოჭრისას, თა-

მასის სიგრძეზე წარმოიქმნება. ჭრი-

ლის ზედაპირზე ჩანს ხის წლიური 

რგოლები და ქსილემის სხივები. ხის 

წლიური რგოლები ტკეჩის ვიწრო მხა-

რის პარალელურად უნდა გადიოდეს 

და ერთმანეთთან მჭიდროდ უნდა მდე-

ბარეობდეს. შემდეგ გადის ქსილემის 

სხივები, რომლებიც ხის წლიური რგო-

ლებისადმი მუდამ შვეულად მდებარე-

ობს, ასევე ტკეჩის ხეში, ვასკულარული 

ქსოვილები, რომლებიც ტკეჩს სიგრძე-

ზე მიუყვება და ტკეჩის ხის შიგნით გა-

დის. თუ ხის წლიური რგოლები, ქსი-

ლემის სხივები და ვასკულარული ქსო-

ვილები ისეა განლაგებული, როგორც 

სურათზე №8.42 არის წარმოდგენილი, 

ხის გავლით ჰაერის ცვლა და ღვინის 

აორთქლება, ძირითადად, შეზღუდუ-

ლია. 

კასრის კარი ნარჩენებისაგან გა-

სასუფთავებლად და გასაწმენდად 

არის საჭირო. მან კასრი მჭიდროდ უნ-

და დახუროს. მჭიდრო დაცობა ხდება 

კარის ჩარჩოში კარის შემოწევით, ღერძის, ყრუ ჭანჭიკისა და ურდულის დახმარე-

ბით. ღერძი ლითონის ფირფიტაზე არის დამაგრებული. ორივე ნაწილი AISI 316 

(1.4401 ან V4A)-ს ფოლადისაგან უნდა იყოს დამზადებული, რადგან ეს ლეგირებუ-

ლი ფოლადი გოგირდიანი მჟავათი კასრის კონსერვირებისას არ ზიანდება. 

მრგვალ კასრებს კასრის კარი არა აქვს. მათი ნარჩენებისაგან დაცლა და გასუფ-

თავება საკმაოდ რთულია. ისინი გასასუფთავებლად მარნიდან გააქვთ, „გა მო ხარ -

შავენ“ და „მტკნარი წლით მდუღრავენ“. „გამოხარშვაში“ მოიაზრება ცხელი გამწმენ-

დი სითხით გასუფთავება. გამოწვისას იმდენი ცხელი გამწმენდი სითხე ისხმება კას-

რში, რომ კასრის დაცობისა და აქეთ-იქით ღონივრად მოძრაობის შემდეგ, მთელ ში-

და ზედაპირს მოიცავს და გამწმენდი სითხე, წნევის წარმოქმნის ძალის შედეგად, კას-

რის ხეში შეაღწევს. მცირე დროით ზემოქმედების შემდეგ, წნევის დასაგდებად, კას-

რის საცობს ცოტა ხნით აძრობენ. კასრის შემდგომი ღონიერი ნჯღრევის შემდეგ, გამ-
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მუხის ხის ღეროდან კასრის ტკეჩის ამოჭრა 

1. ხის ღერო 

2. ტკეჩი 

3. სარკე 

4. წლიური რგოლები 

5. რადიალური სხივები 

6. გამტარი ჭურჭლოვან-ბოჭკოვანი კონა 

7. გული



წმენდი სითხე ცივდება, რის შედეგადაც, კასრში ვაკუუმი წარმოიქმნება, რასაც ბო-

ლოს კასრის ხიდან ჭუჭყი გამოაქვს. საბოლოოდ, მტკნარი წყლით დამდუღვრით, 

კასრს იმდენ ხანს ავლებენ ცხელ წყალს, სანამ გასუფთავდება. 

ახალი და შეკეთებული კასრები გამოხარშვითა და მტკნარი დამდუღვრით ღვი-

ნისათვის მზადდება. დიდ კასრებში, რომელთა მარნიდან გატანა შეუძლებელია, 

პროცედურა მჟავე და ალკალური გამწმენდი სითხით რამდენიმედღიანი გავსებით, 

შემდგომი გასუფთავებითა და გამოვლებით მიმდინარეობს. 

ხის კასრი, მისი ხორკლიანი/ხაოიანი ზედაპირის გამო, ყოველი გამოყენების 

შემდეგ, გულმოდგინედ უნდა გასუფთავდეს. ასევე უნდა მოსცილდეს კრისტალები 

(ღვინის ქვა), რომლებიც ხის კასრში ადვილად წარმოიქმნება. ხის კასრი ხის ან ბე-

ტონის სადგამზე დგას. 

ბეტონის შემთხვევაში, სადგამი მიწას მთლიანად არ უნდა ეხებოდეს, რათა მის 

ქვეშ წყალი და ღვინის ნარჩენები არ მოხვდეს. სიმაღლე, დაახლოებით, 50 სმ, სი-

განე - 20-35 სმ-ია. უკანა მხარის სადგამი მოძრავი და კასრის ზომაზეა გათვალის-

წინებული. კასრი მოთავსებულია მისთვის მორგებულ უნაგირისებრ სადგამზე 

(დიდი და ოვალური კასრების შემთხვევაში), ან 30 სმ სიგრძის დამაგრებულ 

„საკეტზე“ (ჩამჭერები ან ჭახრაკები, რომლებსაც მართკუთხა სამკუთხედის ფორმა 

აქვს), რომელიც რბილი ხისგანაა დამზადებული და კასრის სადგამიდან „ხელის 

გაწვდენაზეა“. კასრები ოდნავ წინ არის გადახრილი, ძირები წინა მხარეს; უკანა 

კედლამდე მანძილი, დაახლოებით, 50 სმ (შესაძლებელი უნდა იყოს მისვლა), გვერ-

დითი დაშორებები - 15-20 სმ. 
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სურათი 8.43. მუხის კასრის სწორად განთავსება

(მოძრავი) კასრების დასაწყობი 

ა) წინხედი, ბ) არახელსაყრელი ქვის პლატფორმა, გ) მოხერხილწახნაგებიანი საყრდენი, დ) კასრის 

ფორმას მორგებული ზედაპირიანი საყრდენი, ე) დახრილი იატაკი და საყრდენის პროფილი.



ღვინის აქროლებისა და ჰაერის მიმოცვლის გამო, ხის კასრი ისეთ სათავსოს 

საჭიროებს, სადაც ჰაერის სინოტივე მაღალია. ის, ასევე, გამუდმებით უნდა იქნეს 

დაცული ობით დაავადებისაგან. ზედაპირების სისუფთავის შენარჩუნება ყველაზე 

კარგად ჩამოწმენდით შეიძლება. 

ცარიელი ხის კასრის შიგა კონსერვირება ორნაირად შეიძლება: 

 

მშრალი კონსერვირება: მშრალი კონსერვირება, როგორც წესი, კასრებისათ-

ვის მაშინ გამოიყენება, თუ ისინი მცირე ხნით რჩება ცარიელი. ამ შემთხვევაში, კას-

რები ყოველთვიურად ჩაბოლდება გოგირდის პატრუქებით. გოგირდის ერთი პატ-

რუქი 3 გ გოგირდს შეიცავს; ის 6 გ SO2-ს იძლევა. მავთული უჟანგავი ფოლადის ან 

მოთუთიებული და ნაწრთობი უნდა იყოს; გოგირდის პატრუქი კასრის ქვედა მესა-

მედში უნდა დაიწვას. მშრალი კონსერვირებისას, გოგირდის დიოქსიდის შემდეგი 

როდენობებია რეკომენდებული: 

პირველი გამოწვისას: 2 – 3 გ SO2/ ჰლ •

ხელახლა გამოწვისას: 1,5 – 2 გ / ჰლ. •

 

გოგირდის პატრუქების დათვლილი რაოდენობა გამოსაწვავ მავთულზე მაგ-

რდება, რომელსაც კასრის შუაში (ქვედა მესამედში, კასრის ზომის მიხედვით) ჰკი-

დებენ და ცეცხლს უკიდებენ. ყოველი ხელახალი ჩაბოლების წინ, რომელიც ყოველ 

4 კვირაში უნდა ხდებოდეს, კასრი სოკოზე უნდა შემოწმდეს. ყოველი ჩაბოლების 

თარიღი უნდა ჩაიწეროს. 

 

სველი კონსერვირება: სველი კონსერვირება კასრების მთლიანად გოგირდო-

ვანი მჟავას წყალხსნარით შევსებით ხდება. 

სტანდარტული გოგირდოვანი მჟავას 5-6%-იანი წყალხსნარი:  •

კასრის თითო ჰლ მოცულობაზე ამ ხსნარის 1 ლიტრიემატება; 

კალიუმის მეტაბისულფიტი + მჟავა: კასრის თითო ჰლ  •

მოცულობაზე გამოიყენება 100 გ კალიუმის მეტაბისულფიტი და  

200 გ ლიმონმჟავა; 

გაზისებრი SO2: კასრის თითო ჰლ-ზე საჭიროა 50 გ SO2. •

 

SO2-ს ამ კონცენტრაციას შეუძლია წყალში და კასრის კედლებზე მიკროორგა-

ნიზმების გაჩენა, დაახლოებით, 12-დან 18 თვემდე დააბრკოლოს. აორთქლების და-

ნაკარგის შევსება შესაძლებელია ყოველ თვეში წყლის დამატებით. საჭიროა ჩას-

ხმული წყლის რაოდენობის შესაბამისი რაოდენობით SO2-ის დამატება კონცენტრა-

ციის საჭირო დონემდე შესანარჩუნებლად. 

კონსერვირებული კასრი ღვინით ხელახლა შესავსებად უნდა მომზადდეს. სვე-

ლად კონსერვირებულ კასრში გოგირდმჟავაიანი წყლის გაცლის შემდეგ, ერთხელ 

ან ორჯერ უნდა ჩაისხას წყალი და გამოირეცხოს. 

მშრალად კონსერვირებული კასრი გოგირდის ოქსიდის გამოსაცლელად და 

ხის გასაჟღენთად, წყლით უნდა გაივსოს და რამდენიმე დღით გაჩერდეს. ამის შემ-

დეგ, კასრი საფუძვლიანად უნდა გასუფთავდეს და გამოირეცხოს. 
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გარეკონსერვირება: კასრის გარეთა მხარის მოვლა განსაკუთრებით სველ სარ-

დაფებშია აუცილებელი. 

ხე: საჭიროა ყოველ კვირას მშრალი ჯაგრისით გაწმენდა. ალტერნატივად შე-

იძლება, საფუძვლიანი გასუფთავების შემდეგ, გასაჟღენთი საშუალებების (მაგა -

ლითად, „Wolmanit“, „Imusion“, „Decrol“ და სხვ.) წასმა, რომელთა მოქმედებაც 6-12 თვე 

გრძელდება. შხამიანობის გამო, მათ შესახებ ძალიან ბევრს კამათობენ, ამიტომ, 

ნახვრეტისა და კასრის კარის გარშემო ადგილები თავისუფალი უნდა დარჩეს. ამას 

გარდა, რადგან ისინი ცხიმს შეიცავს, სურნელის გადამტანებია; შესაბამისად, შეიძ-

ლება, სარდაფის შმორის სუნი მომეტებულად გადავიდეს კასრში და შემდეგ ღვი-

ნოში შეიჭრას. 

რკინა: კასრის მოთუთიებული სალტეები განსაკუთრებულ მოვლას არ საჭირო-

ებს. კასრის სხვა სალტეებს ჟანგი დროდადრო უნდა მოსცილდეს, ჟანგსაწინააღ-

მდეგო საშუალებით დამუშავდეს და დამცავი საღებავი წაესვას. 

 

ფერის მოცილება წითელი ღვინის კასრებისათვის: გოგირდოვანი მჟავას /ჰლ 

0,5 -1%-იანი ხსნარით შევსებით, 2 -3 კვირის განმავლობაში შესაძლებელია წითე-

ლი ღვინის ფერის ნეიტრალიზება. 

 

გაფუჭებული კასრების მოვლა: 

გაფუჭებული კასრების მოვლაზე სერიოზული დაფიქრებაა საჭირო. ერთხელ გა-

ფუჭებული კასრი მუდამ დიდი რისკი იქნება ღვინოში უსუფთაო ტონების გამო. 

 

დაძმარებული და ბაქტერიებით დაავადებული კასრები საფუძვლიანად უნდა 

გაირეცხოს 2%-იანი სოდის ხსნარით, ორთქლით ან მდუღარე წყლით, შემდეგ წყა-

ლი გამოევლოს და ძლიერად გასტერილდეს გოგირდით. 

 

ობიანი კასრების გამოყენება აღარ შეიძლება, რადგან ობის სოკოს ჰიფები ხე-

შია შეზრდილი. თუ ობი მხოლოდ ოდნავ აქვს და ტკეჩის სისქე საშუალებას იძლე-

ვა, კასრები ჯერ უნდა დაიშალოს და შემდეგ ობი მშრალი ჯაგრისით უნდა მოს-

ცილდეს. 

8.8.2. დურდოს საფერმენტაციო ხის ჩანები 

ზოგიერთი ენოლოგის სურვილის მიხედვით, უჟანგავი ფოლადის ინდუსტრია ამ-

ზადებს დურდოს საფერმენტაციო ჩანებს უჟანგავი ფოლადისა და მუხის ხისაგან. 

არმატურისა და გასაცლელ ადგილებში, ისევე, როგორც სახურავის არეში, უჟანგა-

ვი ფოლადის უპირატესობებს იყენებენ, კედლების არეში - მუხის ხისას. დურდოს 

დუღილისათვის ხანმოკლე დაყოვნების დროის გამო, ხის უპირატესობები ალბათ 

უფრო მეტად „რწმენის საკითხია“. ამასთან, ეს ჩანები, უდავოდ, ამდიდრებს მაღა-

ლი ხარისხის საწარმოების დიზაინს. 

8. მარნის ტექნიკური მოწყობილობა

318



8.8.3. უჟანგავი ფოლადის ჭურჭელი 

მსოფლიოში ყველა ღვინის 90% უჟანგავი ფოლადის ჭურჭელშია მოთავსებუ-

ლი. ეს ცნება არის ფოლადის იმ სახეობების ჯგუფის აღმნიშვნელი, რომლებიც 

მდგრადია იმ გასასუფთავებელი საშუალებებისადმი, რომლების გამოყენებაც მი-

ღებულია მარანში, ღვინის მჟავებისა და დასაკონსერვებელი საშუალება SO2-

ისადმი. კოროზიისადმი მდგრადობა არა მარტო ნახშირბადთან შედნობით მიიღ-

წევა, არამედ, უპირველესად, მძიმე მეტალებთან: ქრომთან, ნიკელთან, მოლიბდენ-

თან და ტიტანთან შედნობით. მძიმე მეტალის სახეობა, მისი რაოდენობა, დნობისას 

და მის შემდეგ დამუშავება მის თვისებებს განსაზღვრავს. 

დაახლოებით 50 წელია, რაც ღვინის საწარმოებში, უმთავრესად, სამი მასალა 

გამოიყენება. ევროპაში ამ მასალების მიღებული ნომრებია 1.4301, 1.4401და 1.4571. 

ისინი, სხვა უჟანგავ ფოლადებთან ერთად, DIN EN 10088-ში არის სპეციფირებული. 

აშშ-ში მიღებულია AISI (American Iron andSteel Institute, AISI, ჩრდილოამერიკის ფო-

ლადის ინდუსტრიის დარგის კავშირი) ნომერის გამოყენება. 

მონაცემი 1.4301 X5CrNi18-1-ით ფოლადის შემადგენლობას აღნიშნავს: 5% ნახ-

შირბადი, 18% ქრომი და 10% ნიკელი. ხილის მჟავებისადმი მდგრადობა ქრომის 

დაახლოებით 18% წილიდან იწყება, რომელიც ნიკელის წილის მეშვეობთ კიდევ უფ-

რო უმჯობესდება. მოლიბდენის წილი ზრდის მდგრადობას, მაგალითად, გოგირდო-

ვანი მჟავასადმი, ტიტანის დანამატები ფოლადის შედუღების უნარს აუმჯობესებს. 

უჟანგავი ფოლადების კოროზიებისადმი მდგრადობა ქრომის ოქსიდის პასიური ფე-

ნის წარმოქმნას ეფუძნება. ეს დამცავი შრე, ჟანგბადის არსებობისას, ბუნებრივად 

ჩნდება. 

ქლორის შემცველი გასაწმენდი საშუალებები შეიძლება პრობლემური გახდეს, 

როდესაც ისინი მჟავა ხსნარს ემატება და ამ დროს თავისუფალი ქლორი წარმოიქ-

მნება; მაშინ პასიური ფენა ზედაპირზე ირღვევა და ჭურჭელს გახვრეტის საფრთხე 

ემუქრება. 

8.8.3.1 ყველაზე მნიშვნელოვანი უჟანგავი ფოლადები ღვინის წარმოებაში 

1.4301 (X5CrNi18-10), AISI 304 (V2A) 

1.4301 იყო პირველი კომერციული უჟანგავი ფოლადი და დღეს, 33%-ი პროდუქ-

ციის წილით, ყველაზე უფრო ხშირად გამოიყენება. 

სტანდარტული ჭურჭელი და მილსადენები, უმეტესად, ამ მასალისაგან შედგე-

ბა. ის არის მჟავასადმი მდგრადი, 18/10 ქრომი - ნიკელი - ფოლადი, რომელსაც, 

ნახშირბადის მცირე რაოდენობის შემცველობის გამო, 5 მმ სისქემდე თუნუქის შე-

დუღებისას, სითბოთი შემდგომი დამუშავების გარეშეც, კრისტალთშორისი მედე-

გობა აქვს. ფოლადს ძალიან კარგი პოლირების უნარი აქვს და განსაკუთრებით 

კარგად იცვლის ფორმას ჩაღრმავების, კუთხეების გაკეთების, მრგვლად დახვევი-

სას და ა. შ. ის არ არის მედეგი ქლორიდიონისადმი, მაგრამ კოროზიისადმი მედე-

გობის მკვეთრად ამაღლება შესაძლებელია ელექტროპოლირებით. 

 

1.4401 (X5CrNiMo17-12-2) AISI 316, შესაბამიად, 1.4404 (X2CrNiMoTi17-12-2) (V4A) 

ორივე მასალა უჟნგავი ფოლადია, კოროზიისადმი შესანიშნავი მედეგობით. 
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ისინი, უპირტესად, ტკბილის სარეზერვო ბუნკერებისათვის, რომლებმაც SO2-ის უფ-

რო დიდ რაოდენობას უნდა გაუძლოს, ან ბუნკერის სახურავებისათვის გამოიყენე-

ბა. აქ უფრო მაღალი მედეგობაა აუცილებელი, რადგანაც კონდენსაციურ წყალში 

შესაძლებელია გოგირდოვანი მჟავას კონცენტრირება. მასალა არის ქრომი - ნიკე-

ლი - ფოლადი მოლიბდენის დანამატით; შესაძლებელია მისი ცივად ფორმის შეც-

ვლა (მოხრა, შტამპირება, ღრმა გამოჭიმვა), თუმცაღა, ჭრით ადვილად არ მუშავ-

დება. ამ ფოლადის შედუღება ყველა მიღებული მეთოდით ადვილად შეიძლება. შე-

დუღების შემდეგ მოწვა უნდა მოხდეს დამასრულებელი წრთობით, რათა მარცვალ-

თშორისი კოროზიის რისკი გამოირიცხოს. 

 

1.4571 (X6CrNiMoTi17-12-2) AISI 316Ti 

ამ მასალას კოროზიისადმი უფრო მეტად გაუმჯობესებული მედეგობა გააჩნია. 

მისი შედუღება ყველა ცნობილი შედუღების მეთოდით არის შესაძლებელი. შედუ-

ღების შემდეგ, სითბოთი დამუშავება აუცილებელი არ არის. შესაძლებელია ფოლა-

დების პოლირება, თუმცა, ტიტანის კარბიდის ძალიან მაგარი მარცვლების ჩარ-

თვით, შესაძლებელია, მექანიკური დამუშავებისას, ტიტანის კარბიდის მარცვლების 

მიტაცებითა და ამოგლეჯით, ზედაპირზე ღარები წარმოიქმნას. 

8.8.3.2. უჟანგავი ფოლადების ზედაპირის დამუშავება 

უჟანგავი ფოლადების ბუნკერების გასუფთავება მათი ზედაპირის სიმქისის ფუნ-

ქციაა. ის რაც უფრო მქისეა, მით უფრო მეტი ნაწილაკი შეიძლება ჩარჩეს სივრცე-

ებში და მხოლოდ ნელი დიფუზიის გზით მოსცილდეს. განსაკუთრებით ღვინის ქვა 

ლაგდება კომპაქტურ ფირფიტებში, რისი მოცილებაც დიდ დანახარჯებთანაა და-

კავშირებული. დამუშავებით ზედაპირის სიმქისეზე გავლენის მოხდენა მიზნობრი-

ვად შესაძლებელია. სასმელების ინდუსტრიაში სტანდარტული აღნიშვნებია 2B და 

2R (ძველი აღნიშვნები IIIc და IIId); განსაკუთრებული მოთხოვნებისათვის დამატე-

ბით ხდება ელექტროპოლირება სიმქისის შემდგომი შემცირებისათვის. ამ უაღრე-

8. მარნის ტექნიკური მოწყობილობა
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ცხრილი 8.2. სხვადასხვა უჟანგავი ლითონის ზედაპირების მახასიათებლები

განსხვავებები ცივად გაგლინული უჟანგავი ფოლადის თუნუქის ზედაპირებს 

შორის (DIN EN 10088-ის მიხედვით)

2H ცივად გამაგრებული
სწორი, სიმყარის უფრო მაღალი საფეხურის 

მისაღწევად
III a

2C
ცივად გაგლინული, 

სითბურად დამუშავებული

გლუვი, სითბურად დასამუშავებელი 

პატრუქით,   სიცხისადმი მდგრადი 

ხარისხისათვის 1.4841 

III s

2D

ცივად გაგლინული, 

სითბურად დამუ შავე ბული, 

დეკაპირებული

გლუვი, ფორმის შეცვლის კარგი უნარი, 

მაგრამ არ არის ძალიან გლუვი, როგორც 2B 

ან 2R

III b

2B

ცივად გაგლინული, 

სითბურად დამუშა ვე ბუ ლი, 

შემდეგ ისევ ცივად 

გაგლინული

უფრო გლუვი, ვიდრე 2D.  სტანდარტი   ცივად 

გაგლინული ფოლადის უმეტესი 

სახეობებისათვის                                                                    

III c

2R ცივად გაგლინული, 
გლუვი, სწორი, ამრეკლავი 

უფრო გლუვი და სწორი, ვიდრე 2B

III d ან 

BA



სად გლუვი ზედაპირების გასუფთავება განსაკუთრებით ეფექტიანია; ღვინის ქვა, 

2B-სთან შედარებით, მხოლოდ მცირე რაოდენობით მაგრდება. 

8.8.3.3. კოროზია 

კოროზია არის მასალის რეაქცია თავის გარემოსთან, რომელიც მასალის გა-

ზომვად ცვლილებას იწვევს და რასაც სამშენებლო ნაწილის ან სისტემის ფუნქციი-

სათვის ზიანის მიყენება შეუძლია. კოროზიის ყველაზე ცნობილი სახე არის რკინის 

ოქსიდაცია, ე.წ . „დაჟანგვა“. 

უჟანგავი ფოლადების კოროზია ღვინის წარმოებაში სულ მცირე ლოკალურად 

ძალიან მაღალი SO2-ის კონცენტრაციით შეიძლება წარმოიშვას, უმეტესად კი,მჟავე 

გარემოში ქლორის შემცველი გასაწმენდი საშუალებებით წარმოიქმნება. რომელი-

მე სამშენებლო ნაწილის კოროზიით გამოწვეული ცვლილებებიდან, ღვინის წარმო-

ების პრაქტიკაში მრავალრიცხოვანი შესაძლო გამოვლინების ფორმებიდან, უმთავ-

რესად, სამი იჩენს თავს: 

წერტილოვანი კოროზია •

კოროზიული დასკდომა ძაბვის ქვეშ •

მარცვალთშორისი კოროზია. •

სურათზე №8.44 სქემატურადაა ნაჩვენები კოროზიები. წერტილოვანი კოროზია 

ვიწროდ შემოფარგლულ ადგილებს მოიცავს და საწყის სტადიაში წვრილ, წერტი-

ლის ფორმის ჩაღრმავებებს წარმოქმნის, რომლებიც ძალიან სწრაფად იზრდება 

და ნაწილის გამოყოფას იწვევს. მთავარი მიზეზი არის ქლორიდიონები მჟავე გა-

რემოში და/ან ოქსიდაციის საშუალებების არსებობისას. წერტილოვანი კოროზია 

მომენტალურად კი არ ხდება, არამედ კონტაქტის დროის შემდეგ; ამიტომ, გამწმენ-

დი საშუალებების ზემოქმედების დრო უფრო მოკლე უნდა იყოს, ვიდრე ინკუბაციის 
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დრო. უჟანგავი ლითონის მწარმოებლების რეკომენდაციებში ეს ეფექტი გათვალი-

სწინებული უნდა იყოს. 

კოროზიული დასკდომა ძაბვის ქვეშ არის კოროზიის ყველაზე მეტი საფრთხის 

შემცველი, რადგან, ხშირ შემთხვევაში, ის მხოლოდ მაშინ ჩანს, როდესაც ფოლა-

დი უკვე ზიანდება. ის წარმოიქმნება შესაბამისად აგრესიული არის მოქმედებით 

დაჭიმულობასთან კავშირში, რომლის დროსაც პასიური ფენა ადგილობრივად აქ-

ტიურდება და ქმედითი ხდება. დაჭიმულობები შეიძლება მოძრავ ნაწილებში მექა-

ნიკურად წარმოიქმნას, მაგრამ, ასევე არსებობდეს მასალაში, როგორც გადამუშა-

ვების პროცესის შედეგი. 

მარცვალთშორისმა კოროზიამ შეიძლება თავი იჩინოს, თუ ქრომით მდიდარი 

შერეული კარბიდები წარმოიქმნა და მარცვლების საზღვრის გასწვრივ გამოიყო. 

ქრომის მაღალი წილი მეზობელ ძირითად მასას გამოეყოფა, რომელიც გაღარიბ-

დება და კოროზიისადმი არამდგრადი ხდება. ქრომის კარბიდების გამოყოფა მა-

შინ ხდება, როდესაც უჟანგავი ფოლადები მაღალი ტემპერატურის გავლენას გა-

ნიცდის (შედუღება, ლითონის ლითონზე ხახუნი და ა. შ.). 

8.8.3.4. ცისტერნის აღჭურვილობა 

უჟანგავი ფოლადის ცისტერნის აგება ყველა შესაძლო ფორმით შეიძლება. შეკ-

ვეთით დამზადებული, ოთხკუთხედი ბუნკერები სივრცის ოპტიმალური გამოყენების 

შესაძლებლობას იძლევა. თუ სივრცეს გადამწყვეტი მნიშვნელობა არა აქვს, უმეტე-

სად ცილინდრული ცისტერნები იდგმება, რომლებშიც კარგად შეიძლება მორევა. 7 

მეტრზე უფრო მაღალ ცისტერნაში ლექის სედიმენტაცია ყოვნდება, შესაძლებელია 

ფენების წარმოქმნა, წყლის სვეტის ყოველი მეტრი 0,1 ბარით აწვება ქვედა ფენას. 

მოსარევი აგრეგატების, ან, მინიმუმ, რემონტაჟის გარეშე, ცისტერნის ქვემოთ სხვა 

გაზებისა და სიმღვრივის შემცველობაა, ვიდრე ზემოთ. თუ ცისტერნის ლუკში ინო-

კულატები (საფუვრის ხსნარი) დაემატება ისე , რომ მთელ მოცულობაში თანაბრად 

არ განაწილდება, შესაძლებელია, ამან დუღილის დაყოვნება გამოიწვიოს. მაღალი 

წნევა ართულებს ნახშირმჟავას გამოყოფას და ხელს უშლის საფუარს. 

თანმედროვე უჟანგავი ფოლადის ცისტერნები მრავალმხრივად გამოიყენება 

და შედგება სამი ნაწილისაგან, გამოყენებისათვის საჭირო საზომი ინსტრუმენტე-

ბისა და სპეციფიკური დამატებითი აგრეგატებისაგან. ყველაზე მნიშვნელოვანია: 

ცისტერნის ძირი/ფსკერი, რაც, შეძლებისდგვარად, ასიმეტრიუ-•

ლად კეთდება კარის წინ გამოსადენის ჩაღრმავების პოზიციონი-

რებისათვის. ყველაზე ღრმა წერტილთან ნარჩენების ჩასადინარი, 

რაც შეიძლება დიდი გაყვანილობის დიამეტრით. რადგანაც ღვი-

ნის ქვა უპირატესად და კომპაქტურად ქვემოთ ილექება, ეფექტია-

ნი გაწმენდისათვის რეკომენდებულია ფსკერის მასალის ელექ-

ტროპოლიტურა მოხდეს. 

სხეული, ხშირად ცილინდრული ფორმა, ჩვეულებრივ,1.4301 (AISI •

304) მასალისაგან შედგება. ის ერთ ან რამდენიმე დამწმენდ 

ფრაქციას მოიცავს, შესაძლოა, ინტეგრირებულს შიგა დახრილ 

ფსკერთან სუფთა გადინებისათვის, სინჯის ასაღებ ონკანს, რაო-
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დენობის საზომ სისტემას, უმეტესად, კალიბრირებული მილის 

ფორმით, ისევე, როგორც ჭურჭლისა და ღვინის აღწერილობით, 

ეს უკანასკნელები იცვლება. თუ გაცივება ბალიშისებრი ფირფი-

ტით ანუ პერანგით (Pillow-plate) ხდება, მაშინ ისინი ცისტერნას გა-

რეთა მხარეს ეკვრის და გასაგრილებელ სისტემაზე არის მიერთე-

ბული. მცირე დაშორებების მქონე პერანგები ძალიან თხელია, 

ახასიათებს დინების მაღალი სიჩქარე, მინიმალური ემისია და ოპ-

ტიმალური მიმოცვლა. ცისტერნის ყოველ 1000 ლიტრ მოცულობა-

ზე საჭიროა, დაახლოებით, 0,3 მ2 გასაცივებელი ფართობი. ტემპე-

რატურის გასაზომად ცისტერნის კედელში შედუღებულია თერმო-

მეტრის ბუდე. 

კოროზიის თავიდან ასაცილებლად, სახურავი, ხშირად, მაღალი •

ნაწრთობი მასალისაგან, 1.4401 (AISI 316) შედგება. ის შეიცავს 

გუმბათს, როგორც უმაღლეს წერტილს მინიმალურ ზედაპირზე 

ტემპერატურული მერყეობების გასაწონასწორებლად და მარტივი 

შევსებისათვის. გუმბათი (ე.წ. Airlock), უმეტესად, არის საფერმენ-

ტაციო მილაკი, რომელიც გოგირდოვანი წყლით არის სავსე და, 

ტემპერატურის მერყეობების დროს, ჰაერის სტერილობას იცავს. 

8.8.3.5. უჟანგავი ფოლადისაგან დამზადებული ღვინის შესანახი ჭურჭელი 

შესანახ ჭურჭელში, პირველ რიგში, თეთრი ღვინოების დუღილისა და შენახვის 

კონტეინერები იგულისხმება, რომელთა გამოყენებაც, რა თქმა უნდა, სხვა სახეო-

ბების ღვინოების (მაგალითად, მზა წითელი ღვინოების) შესანახადაც შეიძლება. 

8.8.3.6. უჟანგავი ფოლადისაგან დამზადებული ჭურჭელი ტექნოლოგიური 

პროცესებისათვის 

ტექნოლოგიური პროცესების ჭურჭელში იგულისხმება უჟანგავი ფოლადისაგან 

დამზადებულიყველა განსაკუთრებული კონსტრუქციის ჭურჭელი, როგორიცაა წი-

თელი ღვინის დასადუღებელი, გაცივების/გაგრილების, დამრევიანი, შამპანურის 

დასამზადებელი წნევაგამძლე ჭურჭელი და სხვ. 

 

ბატარეა-ცისტერნები 

ერთმანეთზე დალაგებადი მცირე ზომის ჭურჭელი, რომელიც სივრცის კარგად 

გამოყენების საშუალებას იძლევა და განსაკუთრებით მოსახერხებელია მცირე რა-

ოდენობის ღვინის შესანახად. 

 

მოძრავქუდიანი ცისტერნები 

ამ ცისტერნებში შესაძლებელია სახურავის ღვინის შესაბამის დონემდე დაშვება. 

მის უპირატესობას წარმოადგენს ის, რომ ცისტერნა ნებისმიერი ღვინის რაოდენობი-

სას შესაძლებელია ბოლომდე სავსე იყოს. თუმცა, თავსახურის გასაბერი შუასადები 

მიკრობიოლოგიურ რისკს (აქროლადი მჟავების წარმოქმნის საფრთხე) შეიცავს. ამი-

ტომ ის პასუხისმგებლობით კონტროლსა და აბსოლუტურ სისუფთავეს საჭიროებს. 
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ღვინის კონტეინერები 

ღვინის კონტეინერებში იგულისხმება ლუდის კეგების ანალოგიური უჟანგავი 

ფოლადის კონტეინერები, დაახლოებით, 20-25 ლიტრი მოცულობით, რომლებიც 

მიერთებულია ჩამოსასხმელ დანადგართან, გამოიყენება გასტრონომიასა და ღვი-

ნის მაღაზიებში. კონტეინერიდან აზოტის, ნახშირორჟანგის ან ორივეს ნარევის დაწ-

ნევით, ღვინო ჩამომსხმელში გადადის. ამგვარად, კონტეინერში ღვინო „უკა ნას -

კნელ წვეთამდე“ სუფთა რჩება, მაშინაც კი, როდესაც გაყიდვა ნელა ტემპით ხდება. 

8.8.4. ხელოვნური მასალის კონტეინერები 

მეღვინეობაში ფართოდაა გავრცელებული მინის ბოჭკოებით გაძლიერებული 

ხელოვნური მასალის კონტეინერები (GFK – Tanks). შესაძლებელია მათი ნებისმიე-

რად ფორმირება და სივრცის დაზოგვით დამონტაჟება. გარდა ამისა, მნიშვნელოვ-

ნად ნაკლები რაოდენობით, უმთავრესად, გადასაზიდად, გამოიყენება პო ლი -

ეთილენის კონტეინერები, ისევე როგორც, ტრევირას კონტეინერები. 

მინის ბოჭკოებით გაძლიერებული ხელოვნური მასალის კონტეინერების შემად-

გენლობაა უჯერი პოლიესთერი, სტიროლი, შეუქცევადი გაქვავების უნარით, კატა-

ლიზატორები, რეაქციის დასაჩქარებლად და ტუტისაგან თავისუფალი მინის ბოჭ-

კოები, რომელთა დიამეტრიც 4-9 მ-ს შეადგენს. პოლიესთერი არის კედლის უშუა-

ლო მასალა. ის დიკარბონმჟავას (მაგალითად, მალეინის მჟავა) ალკოჰოლთან 

(მაგალითად, ეთილენგლიკოლი) პოლიკონდენსაციის გზით მიიღება. სტიროლთან 

ერთად, რომელიც ასევე პოლიმერია, წარმოიქმნება სამგანზომილებიანი წნული, 

რომლის ჭიმვადობის სიმტკიცესა და სითბური გაფართოების რიცხვს ინტეგრირე-

ბული მინის ბოჭკოები განსაზღვრავს. ცილინდრული ავზი დახვევის ხერხით მზად-

დება. ამისათვის, ფისით გაჟღენთილი ბოჭკოს ხვიები 60%-ზე მეტი მინის წილით 
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როტირებად ბირთვზე დაჭიმვით იხვევა. ავზის ძირი და კარი პრესირების გზით წარ-

მოიქმნება. ძირისა და ცილინდრის შეერთება ხელით ხდება გამოჭრილი ქსოვილის 

სასურველ სისქემდე შრეებად დალაგებითა და ჯაგრისის ან საგორავის დახმარე-

ბით, თხევადი ფისით გაჟღენთვითა და ერთმანეთზე მიწებებით. 

ხელოვნური მასალის კონტეინერები არის გამჭვირვალე, შესაძლებელია მათი 

ორთქლით დამუშავება და აქვს გლუვი ზედაპირი. ორთქლის ან ცხელი წყლის დახ-

მარებით, პირველი გამოყენების წინ ან შეკეთების შემდეგ, საჭიროა მონომერული 

სტიროლის ნარჩენების გამორეცხვა, სანამ კონდენსატი სუნსა და გემოს დაკარგავს. 

დამუშავების შეცდომები, პირველ რიგში, შიგა შრეების დაზიანებები ან დროით გა-

მოწვეული ნახეთქები, სტიროლის ექსტრაქციის მიზეზი ხდება. სულ რაღაც 0,1 მგ/ლ 

რაოდენობას შეუძლია ღვინოში გამოკვეთილი, თითქმის შეუქცევადი ზადის გაჩენა. 

რამდენიმე წელია, რაც ხმარებაშია განსაკუთრებულად დამუშავებული პატარა 

პოლიეთილენის კონტეინერები (300 – 2100 ლ), როგორც ჟანგბადგამტარი დასავარ-

გებელი კონტეინერები. ისინი კონკურენიცას უწევენ ბარიკის კასრებს, მიკროოქსი-

გენაციის მხრივ, მაგრამ არა ხის ექსტრაქციის მხრივ. ამას გარდა, მათში არ დგინ-

დება აორთქლებით გამოწვეული დანაკარგები, რაც ბარიკებში წელიწადში, საშუა-

ლოდ, 3-5%-ს შეადგენს. ჩხირებისა და ბურბუშელას დახმარებით, ხის ექსტრაქციის 

საშუალებით, შესაძლებელია ამ კონტეინერებში ბარიკის ეფექტის მიღწევა. 

8.8.5. ბეტონის  ჭურჭელი 

წარსულში ბეტონის ჭურჭელს ძალიან ხშირად იყენებდნენ, რადგან ადგილი 

იზოგება და, ტევადობის უნარის მხრივ, თითქმის შეუზღუდავად შეიძლება მისი აგე-

ბა. რკინაბეტონის ან ბეტონის მზა ნაწილებისაგან შემდგარ საყრდენს ღვინისადმი 
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სურათი 8.46. ბეტონის რეზერვუარი. წინხედი და გვერდხედი

1. ფუნდამენტი, 2. იზოლაცია, 3. რკინაბეტონი, 4. შიდა მოპირკეთება, 5. შტუცერი,  

6. არმატურის დაფა, 7. კაცის შესასვლელი, 8. ლექის ონკანი, 9. ლექიდან მოსახსნელი,  

10. დონის მაჩვენებელი, 11. თერმომეტრი, 12. კლინკერის კედელი.



ნეიტრალური პერანგი უკეთდება, რომელიც ბეტონზე კარგად მაგრდება და ადვი-

ლად უნდა სუფთავდებოდეს. 

ბეტონის კონტეინერები სითბოს ძალიან ცუდი გამტარებია. ამის გამო, ისინი დუ-

ღილის კონტეინერებად მხოლოდ პირობითად არის შესაფერისი და ისიც მხოლოდ 

მაშინ, როდესაც დუღილის სითბოს რეგულირება ჩაშვებული გამაგრილებელი 

შლანგებით ან ფირფიტებით არის შესაძლებელი. წარმოიქმნება დიდი რისკი, რომ 

საფუარი „გადაიწვება“ და რომ უკონტროლო ვაშლრძემჟავა დუღილი დაიწყება იქ, 

სადაც მჟავას ბიოლოგიური დაშლა სასურველი არ იყო. 

ამასთან, ტემპერატურის ძალიან დიდმა მერყეობამ, შეიძლება, ბეტონსა და პე-

რანგს შორის დაჭიმულობა და ამით, ხანგრძლივი დროის განმავლობაში, გაშორი-

შორება გამოიწვიოს. ღრუ სივრცეები, რომლებშიც ღვინოს შეღწევა შეუძლია, მიკ-

რობიოლოგიურად უკიდურესად საშიშია. 

 

8.8.5.1. ბეტონის ჭურჭელი შუშის კაფელით (პერანგები) 

შუშის კაფელი, როდესაც ის კვალიფიციურად არის დაგებული და მჭიდროდაა 

ერთმანეთთან, სავსებით ნეიტრალურია. თუმცაღა, დარტყმისა და ტემპერატური-

სადმი მგრძნობიარეა; არსებითი საფრთხე კი, შეერთებებშია. ღვინოში შემავალი 

გოგირდი შეერთებებში შემავალ ცემენტს, დროთა განმავლობაში, თაბაშირად გარ-

დაქმნის. თვითონ თაბაშირი კი, მჟავასადმი მდგრადი არ არის და ამიტომ მასზე 

ღვინოში შემავალი მჟავები მოქმედებს. ეს კი მნიშვნელოვან მიკრობიოლოგიურ 

საფრთხეებს ნიშნავს და, ექსტრემალურ შემთხვევაში, შეიძლება, კაფელის აყრაც 

კი გამოიწვიოს. 

8.8.5.2. ბეტონის კონტეინერები საღებავით 

 

ცხლად შეღებვა ვენტურით 

ფისის ან ბიტუმის საფუძველზე ვენტურით ცხლად შეღებვა არის ნეიტრალური, 

მჟავასადმი მდგრადი, ადვილად შესაკეთებელი და ფორების გარეშე; სიცხისადმი 

არამდგრადია. 

 

ლაქებით შეღებვა ჰაერზე გაშრობით 

ის ლაქები, რომლებიც ჰაერზე შრება, არის დრეკადი, უძლებს დარტყმებს, არის 

ბლანტი, ფორების გარეშე, ისევე, როგორც ტემპერატურისადმი გამძლე, მაგრამ შე-

საძლებელია, გამხსნელი საშუალებების ნარჩენების გამო, ღვინის გემოზე გავლე-

ნა მოახდინოს. 

 

შეღებვა რეაქტიული ლაქებით 

რეაქტიული ლაქებით შეღებვა პრაქტიკულად იმავე თვისებებს იძლევა, რო-

გორც ეს წინა თავში აღვწერეთ. თუმცა, გამოსაყენებლად ისინი უფრო სასიამოვ-

ნოა და არა აქვს მძაფრი სუნი. ეს ლაქები უფრო ნაკლებ საფრთხეს შეიცავს გემო-

ზე გავლენის მხრივ და პრაქტიკაში ძალიან კარგად გამოიყენება. 

8. მარნის ტექნიკური მოწყობილობა
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8.8.5.3. ბეტონის კონტეინერები უჟანგავი ფოლადის პერანგით 

უახლეს პერიოდში სულ უფრო მეტი უჟანგავი ფოლადის გადამმუშავებელი სა-

წარმო (მაგალითად, კონტეინერების მწარმოებელი) აწარმოებს ბეტონის კონტეი-

ნერებს, რომელთა შიგა პერანგი უჟანგავი ფოლადის თუნუქისაა. ამგვარად მოპე-

რანგებულ კონტეინერებს უჟანგავი ფოლადის კონტეინერის ყველა დადებითი მხა-

რე გააჩნია; გამონაკლისი მხოლოდ სითბოს ნაკლები გაცემაა. 

8.8.5.4. ბეტონი - კვერცხი 

მას შემდეგ, რაც ბოლო 30 წელიწადში ბეტონის მასალის დიდი ჭურჭელი მნიშ-

ვნელობას სულ უფრო მეტად კარგავს, პოპულარიზაციას ხშირად უწევენ მომცრო 

ზომის ბეტონის ჭურჭელს პერანგის გარეშე; უპირატესად, კვერცხის ფორმით 

(წარმოდგენილია, როგორც ინოვაცია). 

ასეთი ფორმის გამომყენებლები მიიჩნევენ, რომ მას აქვს ისეთი უპირატესობე-

ბი, როგორიცაა ბეტონის მიერ ჰაერის ჟანგბადის შეტანა და ამით ღვინის დავარ-

გება ხის კასრის გემოს გარეშე. 

ამასთან ერთად, ასეთი ჭურჭელი კუთხეების გარეშეა და ამიტომ მარტივია მი-

სი გასუფთავება, დაწმენდა და შერევა ღვინის დამუშავებისას, ისევე როგორც ეზო-

თერული უპირატესობები, რომლებიც კვერცხის ფორმით და, აქედან გამომდინარე, 

მათემატიკური მიმართებებით (ოქროს კვეთა) უნდა დასაბუთდეს. 

 

მევენახეობა-მებაღეობის ბავარიის სახელმწიფო ინსტიტუტში ღვინის დამზადე-

ბა სხვადასხვა ჭურჭლის შესადარებლად ჩატარდა. ანალიტიკური ზედამხედველო-

ბა მიმდინარეობდა სახელმწიფო სასურსათო ზედამხედველობის ქვეშ, გაერთიანე-

ბის საკუთარი ლაბორატორიის და სამშენებლო მასალებზე სპეციალიზებული უცხო-

ური ლაბორატორიის მიერ. 

შეჯამების სახით, ქვემოთ წარმოდგენილია ამ ცდის შეფასება: 

ბეტონის ჭურჭელს აქვს ჰიგიენური პრობლემები, ვერ ხერხდება სა-•

სურველი გასუფთავება; 

სხვა ჭურჭელთან შედარებით, გაუმჯობესებული დაწმენდის საშუალე-•

ბა არ შეინიშნება; 

ჟანგბადის შესვლა ფორების გზით არ ხდება. კვლევის ყველა მონა-•

ცემი გაზის შესამჩნევ სიმჭიდროვეზე ლაპარაკობს; 

ღვინო მოქმედებს ბეტონზე; ამ დროს ღვინოში გადადის უცხო ნივთი-•

ერებები; 

რაციონალური მოსაზრებებით, სრულიად თავისუფლად შეიძლება •

უარის თქმა დაუცავი ბეტონის ჭურჭლის გამოყენებაზე. 

8.8.6. მინის ჭურჭელი 

მი ნის ჭურ ჭე ლი 10-დან 65 ლიტ რამ დე მო ცუ ლო ბით არის გა ყიდ ვა ში; ხშირ შემ -

თხვე ვა ში, შე საძ ლე ბე ლია, პლას ტმა სის სა ცო ბით, ისე ვე, რო გორც კორ პის სა ცო -

ბით, პლას ტმა სის ხრახ ნი ა ნი თავ სა ხუ რით, ისე ვე, რო გორც რე ზი ნის ხუ ფით. ისი ნი 
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მცი რე რა ო დე ნო ბე ბი სათ ვის, ისე ვე, რო გორც ჩა მო სას ხმე ლი ღვი ნი სათ ვის, პა ტა რა 

კას რე ბის კარგი შემ ცვლელია. თუმ ცა, რის კის ფაქ ტორს წარ მო ად გენს შე და რე ბით 

დი დი დი ა მეტ რის ყე ლი და ამ გზით ჰა ე რის დი დი გავ ლე ნა ჭურ ჭლის შემ ცვე ლო ბას -

თან შე და რე ბით. ად ვი ლად წარ მო იქ მნე ბა ბრკის გან ვი თა რე ბის, შე სა ბა მი სად, ოქ -

სი და ცი ის საფ რთხე. 

8.8.7. თიხის ჭურჭელი (საქართველოში „ქვევრები“) 

ქვევ რებ ში ღვი ნის და ყე ნე ბა შე იძ ლე ბა, წარ მო ე ბის ყვე ლა ზე ძველ, ცნო ბილ მე -

თო დად ჩა ით ვა ლოს. და ახ ლო ე ბით 5000 წლის წინ, ეს მე თო დი სამ ხრეთ კავ კა სი ი -

დან ნა ბიჯ-ნაბიჯ გავ რცელ და მა შინ დელ მსოფ ლი ო ში. 

სა ქარ თვე ლო ში, გათხრე ბის დროს, და ახ ლო ე ბით, 8000 წლის, ძვე ლი თი ხის 

ქოთ ნე ბი იპო ვეს, რომ ლე ბიც ძა ლი ან ჰგავს დღე ვან დელ ქვევ რებს. 

ძველ დრო ში ქვევ რებს მარ ცვლე უ ლის, კა რა ქის, ჭა ჭის, ბოს ტნე უ ლის მწნი ლი -

სა და ა. შ. შე სა ნა ხად იყე ნებ დნენ. თუმცა მა თი გან ვი თა რე ბა კარ გად ჩანს ღვი ნის 

წარ მო ე ბას თან ერ თად; შე იძ ლე ბა ით ქვას, რომ ქვევრი ღვი ნის ჭურ ჭე ლია. 

 

ქვევ რის სა ხე ლე ბი ძველ სა ქარ თვე ლო ში 

ქვევ რე ბი სა ქარ თვე ლო ში დღე საც ფარ თოდ არის გავ რცე ლე ბუ ლი და ისი ნი 

სხვა დას ხვა ფორ მი სა და ზო მი საა. გან სა კუთ რე ბუ ლად ბო ლო წლებ ში ისი ნი სულ 

უფ რო და უფ რო ფარ თო გა მო ყე ნე ბაშია. არ სე ბობს სხვა დას ხვა ფორ მი სა და ზო მის 

ქვევ რე ბი და არ სე ბობს მათ თვის, ასე ვთქვათ, ქვევ რის ოჯა ხი სათ ვის, სხვა დას ხვა 

სა ხე ლე ბი. სა ხე ლი „ქვევრი“ ძველი ქარ თუ ლი სიტყვა „ჭურიდან“ უნ და მო დი ო დეს, 

რო მელ საც რამ დე ნი მე მნიშ ვნე ლო ბა ჰქონ და (იარაღი, აღჭურვილობა, ჭურ ჭე ლი). 

და სავ ლეთ სა ქარ თვე ლო ში ქვევ რის აღ სა ნიშ ნა ვად დღე საც სიტყვა „ჭური“ გა მო ი -

ყე ნე ბა. 

სა ქარ თვე ლო ში ღვი ნი სათ ვის სხვა დას ხვა ზო მი სა და ფორ მის თი ხის ჭურ ჭე ლი 

გა მო ი ყე ნე ბა, რო მელ თა მ რა ვალ სა უ კუ ნო ვა ნი სა ხე ლე ბია: ქვევ რი, ჭუ რი, დერ გი, 

ლაგ ვი ნი, ლაგ ვი ნა რი, ყვი ბა რი, ლა ხუ ტი, ჩა სა ვა ლი, ხა ლა ნი და ქო ცო. 

 

ქვევ რის დამ ზა დე ბა სა ქარ თვე ლო ში - ის ტო რია და დღე ვან დე ლო ბა 

ძვე ლად ქვევ რე ბი სა ქარ თვე ლოს ბევრ სო ფელ ში კეთ დე ბო და. ქვე მოთ ჩა მოთ -

ვლილ სი ა ში იმ სოფ ლე ბით შე მო ვი ფარ გლე ბით, რომ ლებ შიც ქვევ რის ყვე ლა ზე 

მნიშ ვნე ლო ვა ნი და ცნო ბი ლი სა მე თუ ნეო სა ხე ლოს ნო ე ბი იყო. 

 

აღ მო სავ ლეთ სა ქარ თვე ლო ში კარ გი ქვევ რე ბით შემ დე გი მხა რე ე ბი და სოფ ლე -

ბი არის ცნო ბი ლი: 

სიღ ნა ღის რა ი ო ნი: ანა გა და ბოდ ბის ხე ვი; 

თე ლა ვის რა ი ო ნი: ვარ დი სუ ბა ნი (ვარდისუბანში დღე საც კეთ დე ბა, და ახ ლო ე -

ბით, 2000 ლიტ რამ დე მო ცუ ლო ბის კარ გი ქვევ რე ბი); 

სა გა რე ჯოს რა ი ო ნი: ან თო კი. 

ქარ თლი სა და კა ხე თის ზო გი ერთ სო ფელ ში ქვევ რე ბი, ეგ რეთ წო დე ბუ ლი, 
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„სეზონური მე თუ ნე ე ბის“ მი ერ მზად დე ბა, რო გო რი ცაა, მა გა ლი თად, სარ თი ჭა ლა, 

ხაშ მი, სა გა რე ჯო, დი ღო მი, ახალ ქა ლა ქი, კავ თის ხე ვი (ეს მხო ლოდ მცი რე ჩა მო ნათ -

ვა ლია). 

ხა შუ რის რა ი ო ნი: უძ ლე ვი. 

ქსნის ხე ო ბა ში, სო ფელ წყა ვათ ში იყო ქვევ რე ბის სა ხე ლოს ნო, რო მე ლიც ძა ლი -

ან კარ გად იყო გან ვი თა რე ბუ ლი. აქ არა დიდ ქვევ რებს, არა მედ, ძი რი თა დად, 

ქოცოებსა და სა შუ ა ლო ზო მის ქვევ რებს აკე თებ დნენ, 

იმე რეთ ში, სოფ ლებ ში: ბოს ლე ვი, ტყემ ლო ვა ნა, ჩხი რო უ ლი, შრო შა და მა ქა თუ -

ბა ნი, დღესაც სხვა დას ხვა ზო მის, ძა ლი ან კარ გი ხა რის ხის ქვევ რებს ამ ზა დე ბენ.  

გუ რი ის რე გი ო ნის სოფ ლებ ში, აკეთ სა და აცა ნა ში, ტრა დი ცი უ ლად, ძა ლი ან მა -

ღა ლი ხა რის ხის კარ გი ქვევ რე ბი მზად დე ბა. დღეს აცა ნა ში ორი მე თუ ნეა, რომ ლე -

ბიც ამ ხე ლო ბას ფლო ბენ. 

სა მეგ რე ლო ში ქვევ რებს აკე თე ბენ სოფ ლებ ში: ნემ კო ლაუ, მუ ხუ რი, ჯვა რი, ჭა ლე, 

ნამ კო ლი, ჭკა დუ ა ში, ფა ხუ ლა ნი და კორ ცხე ლი. 

ლეჩხუმ ში ქვევ რე ბის დამ ზა დე ბით ცნო ბი ლი იყო სო ფე ლი სა ირ მე. 

 

დღეს ქვევ რებს მხო ლოდ რამ დე ნი მე სო ფელ ში აკე თე ბენ. ყვე ლა ზე გა მორ ჩე უ -

ლია: ვარ დი სუ ბა ნი (კახეთი), მა ქა თუ ბა ნი და ტყემ ლო ვა ნა (იმერეთი) და აცა ნა 

(გურია). 

 

ქვევ რის და დე ბი თი მხა რე ე ბი: 

ქვევ რე ბის და დე ბი თი მხა რე ე ბის გან სჯი სას, სა ჭი როა სა მი უმ ნიშ ვნე ლო ვა ნე სი 

ას პექ ტის გათ ვა ლის წი ნე ბა: 

ქვევ რე ბის ტემ პე რა ტუ რუ ლი ბა ლან სი; 1.

ქვევ რში ღვი ნო ე ბის და დუ ღე ბა და და ვარ გე ბა; 2.

ღვი ნის ქვის არარ სე ბო ბა ქვევ რის ღვი ნო ებ ში. 3.

 

ქვევ რის ჩად გმის წესს, არა პირ და პირ, ტემ პე რა ტუ რის ბა ლან სი სათ ვის ელე მენ -

ტა რუ ლი მნიშ ვნე ლო ბა აქვს. მნიშ ვნე ლო ვა ნია, რომ დურ დოს, შე სა ბა მი სად, ღვი ნის 

და ვარ გე ბი სა და და ყე ნე ბის დროს, გარ კვე უ ლი ტემ პე რა ტუ რა იქ ნეს შე ნარ ჩუ ნე ბუ -

ლი და რომ ტემ პე რა ტუ რუ ლი სხვა ო ბა ზაფხულ სა და ზამ თარს შო რის მხო ლოდ ძა -

ლი ან მცი რე იყოს. 

ქვევ რე ბი, რო მელ თა გა რე თა კედ ლე ბი კი რის/ქვი შის ნა რე ვით არის „იზო ლი რე -

ბული“, ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლის დროს წარ მოქ მნილ ტემ პე რა ტუ რას უფ რო დიდ -

ხანს ინარ ჩუ ნებს, ასე რომ, მე ო რე დუ ღი ლი (მჟავას ბი ო ლო გი უ რი დაშ ლა ან მა ლო -

ლაქ ტუ რი დუ ღი ლი) ოპ ტი მა ლურ ტემ პე რა ტუ რა ზე და შე უ ფერ ხებ ლად მიმ დი ნა რე -

ობს. 

ქვევ რე ბის დამ ზა დე ბი სას შე საძ ლე ბე ლია თი ხა ში წვრი ლი კენ ჭე ბის მცი რე წი -

ლის შე რე ვა. ეს, ერ თი მხრივ, ხელს უწყობს სიმ ყა რეს და, მე ო რე მხრივ, ეს წვრი ლი 

კრის ტა ლე ბი, ეგ რეთ წო დე ბულ, „მქისე“ ზე და პირს წარ მოქ მნის, რო მე ლიც ღვი ნო ე -

ბის ალ კო ჰო ლის შე მად გენ ლო ბას თან ურ თი ერ თქმე დე ბა ში ღვი ნის ქვის კრის ტა ლე -

ბის სწრაფ გა მო ყო ფას იწ ვევს. 
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ქვევ რე ბის ჩად გმა 

ძვე ლად სა ქარ თვე ლო ში ქვევ -

რე ბის ჩად გმას დიდ ყუ რადღე ბას 

აქ ცევ დნენ. ამი სათ ვის მა რან ში 

(ადგილი, სა დაც ქვევ რე ბია), თავ -

და პირ ვე ლად, ორ მოს თხრიდ ნენ. 

ორ მოს ფსკერ ზე ბრტყელ ქვას (ე.წ. 

„ლიბოს“) დებ დნენ, რა ზეც ქვევ რი 

იდ გმე ბო და. შემ დეგ ქვევრს გარ შე -

მო, ქვევ რის კედ ლი დან 10 -25 სმ 

და შო რე ბით, ქვებს ალა გებ დნენ სი -

მაღ ლე ზე; მათ შო რის თა ვი სუ ფალ 

ად გილ ში კი რის ხსნარს ას ხამ -

დნენ. ის 1 კგ კირ ზე 2 კგ ქვი შის ნა -

რე ვი სა გან შედ გე ბო და. ეს პრო ცე -

სი რამ დე ნი მე ეტა პად ტარ დე ბო და. 

კირს, ერ თი მხრივ, გარ კვე უ ლი 

მა ი ზო ლი რე ბე ლი მოქ მე დე ბა აქვს, 

მე ო რე მხრივ, ის ან ტი სეპ ტი კუ რად 

მოქ მე დებს ნი ა და გის გრუნ ტის 

წყლე ბის ზე გავ ლე ნა ზე. 

და სავ ლეთ სა ქარ თვე ლო ში, სა -

დაც ყურ ძე ნი მხო ლოდ გვი ან შე -

მოდ გო მა ზე იკ რი ფე ბა და სა დაც 

ვა ზი, უპი რა ტე სად, სველ თი ხა ნი ა -

დაგ ზე იზ რდე ბა, ქვევ რებს ღია ცის 

ქვეშ, უბ რა ლო სა ხუ რავ ქვეშ, რაც 

შე იძ ლე ბა მშრალ, ქვი შა ნი ა დაგ ში დგა მენ. აღ მო სავ ლეთ სა ქარ თვე ლო ში კი, მათ 

ღრმად დგა მენ სახ ლის სარ დაფ ში, რად გან ტემ პე რა ტუ რა იქ მო სავ ლის აღე ბის 

დროს ბევ რად უფ რო მა ღა ლია. 

ქვევ რე ბის ში და მო პირ კე თე ბა 

ქვევ რე ბის ში და მო პირ კე თე ბის სა კითხზე სპე ცი ლის ტე ბის მო საზ რე ბე ბი საკ მა -

ოდ გან სხვავ დე ბა. ზო გი ერ თი მათ გა ნი სა ა მი სოდ პა რა ფინს, ქი მი უ რი შე მად გენ ლო -

ბის სხვა დას ხვა ფერს, ცე მენტს ან გუდ რონს იყე ნებს. ყვე ლა ეს სა შუ ა ლე ბა „კლა სი -

კური“ ქვევ რის ღვი ნის მწარ მო ებ ლი სათ ვის „ეთიკის წე სე ბის“ უხეშ დარ ღვე ვას ნიშ -

ნავს. ისი ნი ქვევ რის ში გა ზე და პი რის და სა მუ შა ვებ ლად მხო ლოდ ფუტ კრის ცვილს 

აღი ა რე ბენ. თაფ ლის ცვი ლი ბუ ნებ რი ვი უნ და იყოს და არა „ხელოვნური“, რო მე ლიც 

პა რა ფინს ან სტე ა რინს შე ი ცავს. 

ცვი ლით და ფარ ვის მთა ვარ მი ზანს ში გა კედ ლე ბის ფო რო ვა ნი სტრუქ ტუ რე ბის 

გარ კვე ულ წი ლად ამოვ სე ბა წარ მო ად გენს, რა თა შე საძ ლო გა ჟონ ვა თა ვი დან იქ ნეს 

აცი ლე ბუ ლი. ცვი ლით შე საძ ლე ბე ლია რო გორც ახა ლი ქვევ რის და მუ შა ვე ბა, რო მე -
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ლიც ჯერ მი წა ში არ დევს, ასე ვე უკ ვე მი წა ში ჩად გმუ ლი საც. ამი სათ ვის, ცვილს, და -

ახ ლო ე ბით, 110-120°C-ზე ად ნო ბენ. ამას თან პა რა ლე ლუ რად, ათ ბო ბენ ქვევ რის კე -

დელს. აქ ყუ რადღე ბა უნ და მი ექ ცეს, რომ ქვევ რი ნე ლა გათ ბეს, რა თა ბზა რე ბი არ 

წარ მო იქ მნას. ამ პრო ცე დუ რის სა შუ ა ლე ბით, გამ დნა რი ცვი ლი ფო რებ ში ძა ლი ან 

ღრმად აღ წევს. ამით, სხვა და დე ბით ას პექ ტთან ერ თად, ღვი ნის შე საძ ლო და ნა -

კარგს თა ვი დან ავი რი დებთ. ცალ კე უ ლი გა სუფ თა ვე ბის პრო ცე დუ რე ბის დროს, ცვი -

ლი ფო რებ ში რჩე ბა. 

ქვევ რე ბის გა სუფ თა ვე ბა 

ქვევ რებ ში ღვი ნის დამ ზა დე ბა, გა სუფ თა ვე ბის, დე ზინ ფექ ცი ი სა და კონ სერ ვი რე -

ბის მხრივ, დიდ ძა ლის ხმე ვას მო ითხოვს. უწინ სა ქარ თვე ლო ში „ქვევრის მრეცხა -

ვის“ ხე ლო ბა არ სე ბობ და. 

თავ და პირ ვე ლად, ჯაგ რი სით აცი ლე ბენ მსხვილ ჭუჭყს. შემ დეგ ქვევ რის ში გა 

კედ ლებ ზე გა მომ წვარ კირ ხსნარს ას ხუ რე ბენ და, და ახ ლო ე ბით, ერთ დღეს აჩე რე -

ბენ, რომ „გაჯდეს“. მე ო რე დღეს ქვევ რის ში გა კედ ლებს ხე ლახ ლა ას ხუ რე ბენ კი რი -

ან წყალს. 

კი რი ა ნი წყა ლი ყვე ლა ზე მსხვილ ჭუჭყი ან ნა წი ლებს ხსნის. კი რი ა ნი წყლით და -

მუ შა ვე ბის შემ დეგ, ქვევ რი სა ფუძ ვლი ა ნად სუფ თავ დე ბა კრა ზა ნას ფეს ვე ბი სა გან გა -

კე თე ბუ ლი ჯაგ რი სით. კრა ზა ნას ფეს ვებს ან ტი სეპ ტი კუ რი მოქ მე დე ბა აქვს. ამის შემ -

დეგ, კი რი ან წყალს ქვევ რი დან იღე ბენ, შიგნით მდუ ღა რე წყალს ას ხა მენ და სა ხუ -

რავს ახუ რა ვენ. და მარ ბი ლე ბე ლი ორ თქლი ჭა ჭის და ნარ ჩენ ნა ლექ სა და ში და კედ -

ლებ ზე მი მაგ რე ბულ ღვი ნის ქვას აცი ლებს. ბო ლოს ქვევ რში უკ ვე სუფ თა წყლის გა -

მოვ ლე ბა შე იძ ლე ბა. 

კი რი ა ნი წყლის გა სა კე თებ ლად, და ახ ლო ე ბით, 2-3 კგ კირს 10-15 ლიტრ წყალ -

ში ხსნი ან. 2-3 სა ა თის შემ დეგ, ჩამ ქრა ლი კი რი წყალ შია გახ სნი ლი. შემ დეგ ხსნარს 

გა უხ სნელ ნა წი ლა კებს აცი ლე ბენ. 

რამ დენ ჯერ უნ და გა მო ევ ლოს წყა ლი ქვევ რში, და მო კი დე ბუ ლია სი სუფ თა ვის 

ხა რის ხსა და დარ ჩე ნი ლი გა საწ მენ დი წყლის გა სინ ჯვის შე დეგ ზე. 

კირ ხსნა რის ნაც ვლად, შე საძ ლე ბე ლია ნაც რის ხსნა რის გა მო ყე ნე ბაც. ამი სათ -

ვის, იღე ბენ წი ნას წარ გაც რილ ნა ცარს (საუკეთესოა ვა ზის ხის). ხსნა რის გა სა კე თებ -

ლად, 1-1,5 კგ ნა ცარს 3-5 ლ წყალ ში ხსნი ან. 

თუ ქვევ რი ხან გრძლი ვად უნ და დარ ჩეს ცა რი ე ლი, შე საძ ლე ბე ლია მი სი ნაც რით 

„კონსერვირება“. ამი სათ ვის, ნა ცარს ქვევ რის ჯერ კი დევ სველ ში და კედ ლებ ზე აფ -

რქვე ვენ. 

ში და კედ ლე ბის სა დე ზინ ფექ ცი ოდ და და სა კონ სერ ვებ ლად შე იძ ლე ბა ქვევ რის 

გო გირ დით და მუ შა ვე ბა (გოგირდიანი ნაჭ რე ბის ქვევ რში დაწ ვა). ეს პრო ცე დუ რა ორ 

თვე ში ერ თხელ უნ და გა მე ორ დეს. ქვევ რის ყო ველ 100 ლიტრ მო ცუ ლო ბა ზე სა ჭი -

როა 3გ გო გირ დი. 

ქვევ რის სა ხუ რა ვი 

ქვევ რე ბი ღვი ნით გავ სე ბის და, შე სა ბა მი სად, გა და ღე ბის შემ დეგ, ჰერ მე ტუ ლად 

უნ და და ი ხუ როს. სა ხუ რა ვი შე იძ ლე ბა იყოს ხის, რო გორც ეს და სავ ლეთ სა ქარ თვე -
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ლო შია მი ღე ბუ ლი, ან ქვის, რო გორც აღ მო სავ ლეთ სა ქარ თვე ლო ში. ქვის სა ხუ რა -

ვე ბი, უმე ტე სად , ფი ქა ლი სა გან მზად დე ბა. და სავ ლეთ სა ქარ თვე ლო ში ხის სა ხუ რა -

ვე ბი, უმე ტე სად, ცაცხვის, წაბ ლი სა და მუ ხის ხი სა გან კეთ დე ბა. მას „როგოს“ ან 

„ბადიმს“ უწო დე ბენ. 

და სავ ლეთ სა ქარ თვე ლო ში გავ რცე ლე ბუ ლი სა ხუ რა ვე ბი ორი ნა წი ლი სა გან შედ -

გე ბა, შუ ა ში ნახ ვრე ტით. ამ ნახ ვრე ტი დან შე საძ ლე ბე ლია დუ ღი ლის დროს წარ მოქ -

მნი ლი ნახ შირ მჟა ვას გა მო ყო ფა. მე ო რე დუ ღი ლის დროს, ქვევრს რო გოს ახუ რა ვენ. 

ნახ ვრეტ ში დე ბენ მილს, რო მე ლიც ზე მოთ ნაჭ რი თაა და ფა რუ ლი. ეს ნა ჭე რი ხელს 

უშ ლის მწე რე ბი სა და მტვრის ქვევ რში მოხ ვედ რას. შემ დეგ რო გოს თი ხა მი წით ჰერ -

მე ტუ ლად ახუ რა ვენ ქვევრს. 

კა ხეთ ში ქვევ რის ზე და პირ ზე წი ნას წარ მომ ზა დე ბულ მო ზე ლილ თი ხა მი წას უს -

ვა მენ, რითაც შე ნახ ვი სას თა ვი დან იცი ლე ბენ გა ზე ბის შემ დგომ მი მოც ვლას. 

ქვევ რის ღვი ნო 

მი უ ხე და ვად იმი სა, რომ ქვევ რებს სა ქარ თვე ლოს ყვე ლა რე გი ონ ში ვხვდე ბით, 

ღვი ნის და ყე ნე ბა, გარ კვე უ ლი მი ზე ზე ბის გა მო, გან სხვა ვე ბუ ლად ხდე ბა. 

უწინ გა ნას ხვა ვებ დნენ კა ხურ, ქარ თლურ, იმე რულ და მეს ხურ მე თო დებს. ეს მე -

თო დე ბი ად გი ლობ რი ვი ნი ა და გე ბის 

ტი პე ბის, კლი მა ტუ რი პი რო ბე ბის, ვა -

ზის ჯი შე ბის, ჩვე უ ლე ბე ბის და ა. შ. გათ -

ვა ლის წი ნე ბით წარ მო იშ ვა. ამ გვა რად, 

შე იძ ლე ბა აიხ სნას, თუ რა ტომ ხდე ბა 

კა ხეთ ში მთე ლი დურ დოს ქვევ რში და -

დუ ღე ბა; იმე რეთ ში ყურ ძნის წვენს 

დურ დოს ერთ მე სა მედ ზე მეტ თან არ 

ადუ ღე ბენ. სხვა დას ხვა მე თო დი სხვა -

დას ხვა ნი ა დაგ სა და ვა ზის ჯიშ ზეა 

მორ გე ბუ ლი. თეთ რი ყურ ძნის ჯი შებ ში, 

კა ხუ რი მე თო დით ყურ ძენს, პირ ველ 

რიგ ში, რქა წი თელს, კა ხურ მწვა ნე სა 

და ქისს, ჭყლე ტენ და დურ დოს (კანი, 

რბი ლო ბი, ყუნ წი, წვე ნი) ქვევ რში ათავ -

სე ბენ. 

მე ო რე მე თო დის (კლასიკური) მი -

ხედ ვით, ყურ ძენს ჯერ საწ ნა ხელ ში 

ყრი ან. „საწნახელი“ არის ამოღ რუ ე ბუ -

ლი ხის ვარ ჯი (უმეტესად ცაცხვის) ან 

თი ხის ან კირ ქვის მო ნო ლი თუ რი ქვა. 

დღეს რამ დე ნი მე მა რან ში არ სე ბობს 

უჟან გა ვი ფო ლა დის საწ ნა ხე ლე ბიც. 

საწ ნა ხელს, წვე ნის გა სა დი ნებ ლად, 

აქვს მი ლი. და წურ ვის წინ იატაკ ზე იდ -

8. მარნის ტექნიკური მოწყობილობა
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გმე ბა ჩელ ტი, ერ თგვა რი გი სო სი, 

რო გორც დრე ნა ჟი. მას ზე ყრი ან ბა -

ლახს და ბა ლახ ზე - ყურ ძენს, რო -

მელ საც შემ დეგ ფე ხე ბით ჭყლე ტენ. 

გა მო სუ ლი წვე ნი ჩელ ტში გა დის და 

გა მო სას ვლე ლი ნახ ვრე ტით, ხის ღა -

რის მეშ ვე ო ბით, პირ და პირ ქვევ რში 

ჩა ე დი ნე ბა. დაჭყლე ტის შემ დეგ, და -

წუ რუ ლი დურ დო ერ თი ღა მე რჩე ბა 

საწ ნა ხელ ში. მას მხო ლოდ მე ო რე 

დი ლით უმა ტე ბენ ყურ ძნის წვენ ში. 

და სა დუ ღებ ლად ქვევრს ¾-მდე ავ -

სე ბენ დურ დო თი და წვე ნით. ალ კო -

ჰო ლუ რი დუ ღი ლი სას, დღე ში, და ახ -

ლო ე ბით, სამ ჯერ-ოთხჯერ მო სა რე -

ვით მო უ რე ვენ, რომ ზე მოთ წა მო სუ -

ლი „ჭაჭის ქუ დი“ ისევ ქვე მოთ ჩაბ -

რუნ დეს. ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლის 

დრო ის დას რუ ლე ბი სათ ვის ქვევრს ავ სე ბენ და ფიქ ლის სა ხუ რავს აფა რე ბენ. ქვევ -

რის კი დე სა და სა ხუ რავს შო რის სხვა დას ხვა ხის ფოთ ლებს ალა გე ბენ და ღი ობს 

სვე ლი, წი ნა წარ მო ზე ლი ლი თი ხა მი წით და ბეჭ და ვენ. ამ „გამაუხშოებელ მა სა ში“ 

მხო ლოდ მილს არ ჭო ბენ, რომ ლი თაც გა მო ყო ფი ლი ნახ შირ მჟა ვას გა მოს ვლა არის 

შე საძ ლე ბე ლი. 

დღეს ბევრს მსჯე ლო ბენ იმა ზე, რამ დენ ხანს უნ და გა ჩერ დეს კა ხუ რი ღვი ნო 

დურ დო ზე. 

თეთ რი ღვნი სათ ვის გა ა მარ თლა მო საზ რე ბამ, რომ დურ დო ზე ღვი ნო რთვლის 

შემ დგო მი წლის თე ბერ ვლის ბო ლომ დე / მარ ტის და საწყი სამ დე უნ და გა ჩერ დეს. ეს 

ღვი ნო ე ბი თვი თონ იწ მინ დე ბა, ასე რომ, ფილ ტრა ცია სა ჭი რო აღა რაა. 

წი თე ლი ღვი ნის წვენს/მაჭარს, რო გორც წე სი, მხო ლოდ ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი -

ლის დრო ის გან მავ ლო ბა ში ტო ვე ბენ დურ დო ზე. ცალ კე ულ შემ თხვე ვებ ში, თეთ რი 

ღვი ნის და ყე ნე ბის მსგავ სმა ვა დებ მა შე სა ნიშ ნა ვი შე დე გე ბი უჩ ვე ნა. 

 

იმე რუ ლი მე თო დით, ყურ ძნის საჭყლე ტი დან მი ღე ბუ ლი თეთ რი ყურ ძნის წვე ნი 

პირ და პირ ქვევ რში ის ხმე ბა. კა ხუ რი მე თო დი სა გან გან სხვა ვე ბით, დუ ღი ლი სათ ვის 

წვენს ჭა ჭის მთე ლი რა ო დე ნო ბა კი არ ემა ტე ბა, არა მედ არა უ მე ტეს ერ თი მე სა მე დი -

სა. 

ქარ თლსა და მეს ხეთ-ჯავახეთში ორი ვე ზე მოთ და სა ხე ლე ბუ ლი მე თო დის ნა რევ -

ზე შე იძ ლე ბა სა უ ბა რი. 
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8.8.8. სხვა ჭურჭელი 

ალუ მი ნის ჭურ ჭე ლი 

ხის კას რე ბის შემც ვლე ლი შე სა ფე რისი ჭურ ჭლის ძი ე ბი სას, მეღ ვი ნე ო ბა ში ალუ -

მი ნის მა სა ლაც გა მოს ცა დეს. ცდე ბის მო ნა ცე მე ბი სა და პრაქ ტი კუ ლი გა მოც დი ლე -

ბე ბის მი ხედ ვით თუ ვიმ სჯე ლებთ, ალუ მი ნის ჭურ ჭე ლი და ხელ საწყო ე ბი, რომ ლე ბიც 

ხან გრძლი ვად (კვირები ან თვე ე ბი) უნ და იყოს ღვი ნოს თან შე ხე ბა ში, ზე და პი რის 

გან სა კუთ რე ბუ ლი დაც ვის გა რე შე, ღვი ნის შე სა ნა ხად არ გა მოდ გე ბა. 

აქე დან გა მომ დი ნა რე, მეღ ვი ნე ო ბა ში ალუ მი ნის ცის ტერ ნებს შე სა ნა ხად მხო -

ლოდ მცი რე დრო ი თ ი ყე ნე ბენ (რამდენიმე სა ა თი დან რამ დე ნი მე დღემ დე), რო გორც 

გა და სა ზიდ ჭურ ჭელს. 

 

ტრე ვი რას  ჭურ ჭე ლი (flexitank) 

ტექ ნი კუ რი და ეკო ნო მი კუ რი მი ზე ზე ბის გა მო, გა მუდ მე ბით ფიქ რობ დნენ, რო -

გორ შე იძ ლე ბა ღვი ნის გა და სა ზი დი ხარ ჯე ბის შემ ცი რე ბა. 

ხში რად, სატ ვირ თო მან ქა ნა, ცა რი ე ლი ცის ტერ ნით, რამ დე ნი მე ასე ულ კი ლო -

მეტრს გა დის ღვი ნის სა წარ მომ დე, რომ ღვი ნით და იტ ვირ თოს და რამ დე ნი მე ასე -

უ ლი კი ლო მეტ რის მან ძილ ზე გა და ზი დოს ჩა მო სას ხმე ლად. გა სუ ლი სა უ კუ ნის 90-

იან წლებ ში, ლუქ სემ ბურ გის სატ რან სპორ ტო ექ სპე დი ცი ამ შემ დე გი სის ტე მა გა ნა -

ვი თა რა: 

სატ რან სპორ ტო ექ სპე დი ცი ამ  ლუქ სემ ბურ გი დან ეს პა ნეთ ში ტვირ თი (პადონები) 

და, ასე ვე, ცა რი ე ლი ტრე ვი რას ჭურ ჭე ლი გა და ი ტა ნა, რო მელ თა გან თი თო ე უ ლი 12 

500 ლ მო ცუ ლო ბის იყო (ექსტრემალურად მცი რე სა კუ თა რი წო ნის გა მო). ეს პა ნეთ -

ში ტვირ თმზი და ვის დაც ლის შემ დეგ, ტრე ვი რას ჭურ ჭე ლი სატ ვირ თო მან ქა ნებ ზე გა -

და ი ტა ნეს და ღვი ნო ჩა ას ხეს. ასე გა და ი ზი და ერთ გზა ზე 25 000 ლიტ რი (ორი ტრე -

ვი რას ცის ტერ ნა) ეს პა ნე თი დან შვე ი ცა რი ა ში. ამ გვა რად, ამ ექ სპე დი ცი ის დროს, თა -

ვი დან იქ ნა არი დე ბუ ლი ცა რი ე ლი ჭურ ჭლით სი ა რუ ლი, რა საც, ეკო ნო მი კურ თან ერ -

თად, ეკო ლო გი უ რა დაც და დე ბი თი მხა რე ე ბი ჰქონ და. ეს სის ტე მა, მრა ვა ლი წლის 

გან მავ ლო ბა ში, ორი ვე მხა რი სათ ვის (ღვინის ეკო ნო მი კი სა და სატ რან სპორ ტო 

მრეწ ვე ლო ბი სათ ვის) წარ მა ტე ბით ხორ ცი ელ დე ბო და. 

8.9. დასაწმენდი ხელსაწყოები 

ღვი ნის გამ ჭვირ ვა ლო ბის მიღ წე ვა ში  ი გუ ლის ხმე ბა ლე ქის ყვე ლა ნა წი ლა კის 

სრუ ლი მო ცი ლე ბა; ტკბი ლის და მუ შა ვე ბი სას კი, ლე ქის მო ცი ლე ბა მი ზან მი მარ თუ -

ლად არას რუ ლად ხდე ბა და ამ პრო ცესს „ტკბილის წი ნას წა რი დაწ მენ და“ ეწო დე ბა. 

სა ფუვ რე ბი სა და ბაქ ტე რი ე ბის სე დი მენ ტა ცი ის დრო ის მი ხედ ვით, ღვი ნო, პირ -

ვე ლი გა და ღე ბის შემ დეგ, მეტ-ნაკლებად მა ინც ლე ქი ა ნია. თუ ტკბი ლის წი ნას წა რი 
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დაწ მენ და კვა ლი ფი ცი უ რად ჩა ტარ და, მა შინ მო მა ვალ ღვი ნო ში, ლე ქის შე მად გენ -

ლო ბა ში, არის მხო ლოდ სა ფუვ რის უჯ რე დე ბი, ბაქ ტე რი ე ბი და, პირ ველ რიგ ში, კო -

ლო ი დე ბი. კო ლო ი დუ რი ნა ერ თე ბი არის ნა ყო ფის უჯ რე დის კედ ლის ნარ ჩე ნე ბი, შე -

საძ ლოა, ასე ვე, სი დამ პლის სო კოს და ავ ტო ლი ზი რე ბა დი სა ფუვ რი დან უჯ რე დის 

კედ ლის დაშ ლი სას გა მო ყო ფი ლი პო ლი სა ქა რი დე ბი. კო ლო ი დე ბი თით ქმის ბო -

ლომ დე, უმ ცი რეს ნარ ჩე ნე ბამ დე უნ და მოს ცილ დეს, რომ ღვი ნო ოპ ტი კუ რად სუფ -

თა, მიკ რო ორ გა ნიზ მე ბი სა გან თა ვი სუ ფა ლი და ქი მი უ რი პრო ცე სე ბით გა მოწ ვე უ ლი 

შემ დგო მი შემ ღვრე ვი სა გან  და ცუ ლი იყოს. 

ღვი ნის დაწ მენ და, უმე ტე სად, რამ დე ნი მე სა ფე ხუ რი ა ნი პრო ცე სია, რო მე ლიც 

სხვა დას ხვა ტექ ნი კუ რი სა შუ ა ლე ბით ხორ ცი ელ დე ბა, მსხვი ლი დის პერ სი უ ლი ნა წი -

ლა კე ბით იწყე ბა და უმ ცი რეს კო ლო ი დურ სფე რომ დე მიმ დი ნა რე ობს. 

8.9.1. ფლოტაციის ხელსაწყოები 

ფლო ტა ცია იყე ნებს გა ზე ბის თვი სე ბას, წნე ვის ქვეშ გაძ ლი ე რე ბუ ლად გა იხ სნას 

წვენ ში, წნე ვის შემ ცი რე ბი სას კი, მა შინ ვე დე გა ზირ დეს. ელ ვის სის წრა ფით გა მო თა -

ვი სუფ ლე ბუ ლი გა ზის ბუშ ტუ კე ბი კა პი ლა რუ ლი და ელექ ტროს ტა ტი კუ რი ძა ლე ბით 

მაგ რდე ბა ნა ლე ქის ნა წი ლა კებ ზე და ზე და პი რი სა კენ მი ი ტა ცე ბა. ისი ნი კომ პაქ ტურ 

შრედ გროვ დე ბი ან და მა თი პირ და პირ მოხ და და შემ დგო მი გა და მუ შა ვე ბა შე საძ -

ლე ბე ლაი. დაწ მენ დი ლი წვე ნი ქვე მოთ ჩა ე დი ნე ბა. 

ფლო ტა ცი ის გა ზად ჰა ე რი ან აზო ტი გა მო ი ყე ნე ბა. 

8.9.1.1. უწყვეტი ფლოტაცია 

იმი სათ ვის, რომ ფლო ტა ცია შე საძ ლე ბე ლი გახ დეს, ლე ქის შე მად გე ნე ლი ნივ -

თი ე რე ბე ბის დეს ტა ბი ლი ზე ბა წვენ ში პექ ტო ლი ტუ რი ენ ზი მე ბით წი ნას წარ უნ და მოხ -

დეს. ფლო ტა ცი ის და ნად გარ ში წი ნას წა რი გა წურ ვის ბა დე გა მო ი ყე ნე ბა ისე თი ძა -

ლი ან მსხვი ლი და მძი მე ნა წი ლა კე ბის მო სა ცი ლებ ლად, რო გო რი ცაა მარ ცვლე ბის 

კა ნი და წიპ წა. 

დო ზი რე ბის სად გუ რი, უმ თავ რე სად, მა ღალ ბლუ მი ა ნი ჟე ლა ტი ნის შერ ჩე ვი თი 

335

სუ რა თი 8.50. უწყვე ტი ფლო ტა ცი ის მსვლე ლო ბა



და მა ტე ბი სათ ვის არის სა ჭი რო, რო მე ლიც ნა ლექს უფ რო კომ პაქ ტურს ხდის და დაწ -

მენ დის ეფექტს აუმ ჯო ბე სებს. სა ჭი რო ე ბის შემ თხვე ვა ში, შე საძ ლე ბე ლია, ასე ვე, ბე -

ტო ნი ტი სა და/ან აქ ტი უ რი ნახ ში რის გა მო ყე ნე ბა. ფლო ტა ცი ის რე აქ ტორ ში გა ზი და 

წვე ნი სამ მაგ დის პერ სულ სის ტე მად შე ე რე ვა ერ თმა ნეთს (გაზი, სითხე, მყა რი ნივ -

თი ე რე ბე ბი). დე გა ზა ცია და ფლო ტა ცია ფლო ტა ცი ის ჭურ ჭელ ში მიმ დი ნა რე ობს. 

ფლო ტა ცი ის ქა ფი ნე ლა მბრუ ნა ვი სახ ვე ტით უწყვე ტად გა და დის ღარ ში და ქვე მოთ 

მი ე დი ნე ბა. დაწ მენ დი ლი ტკბი ლიც ასე ვე უწყვე ტად გა მო დის ჭურ ჭლის ყვე ლა ზე 

ღრმა წერ ტი ლი დან. 

8.9.1.2. ფლოტაცია პერიოდული მეთოდით 

პა ტა რა და სა შუ ა ლო სი დი დის სა -

წარ მო ში, უპი რა ტე სად, პე რი ო დუ ლი 

სის ტე მე ბით მუ შა ო ბენ. ისი ნი მხო ლოდ 

ორი ცის ტერ ნი სა და ერ თი მათ შო რის 

ჩარ თუ ლი ფლო ტა ცი ის მოწყო ბი ლო -

ბი სა გან შედ გე ბა. პირ ველ ცის ტერ ნა ში 

წნე ხი დან მო მა ვა ლი წვე ნი ენ ზი მირ დე -

ბა, იწმინდება და ამის შემ დეგ, თვით -

შემ წოვი ტუმ ბო თი, ფლო ტა ცი ის მო -

წყო ბი ლო ბის გავ ლით, ფლო ტი რე ბის 

ცის ტერ ნა ში გა და დის. ფლო ტა ცი ის 

მოწყო ბი ლო ბა შედ გე ბა წი ნას წა რი გა -

წურ ვის ბა დის, გა ზის შე საყ ვა ნი სა ა ე -

რა ციო არ მა ტუ რი სა და სა დე კომ პრე -

სა ციო სარ ქვე ლი სა გან. ჰა ე რის მი წო -

დე ბა კომ პრე სორს შე უძ ლია, ჟან გბა -

დის ან აზო ტის მი ღე ბა შე სა ბა მი სი გა -

ზის ბა ლო ნე ბი დან შე იძ ლე ბა. 

ფლო ტა ცი ის პრო ცე სი, და ახ ლო ე -

ბით, 1 სა ათ ში მთავ რდე ბა. ცის ტერ ნის 

ძირ ზე გან თავ სე ბუ ლი ჩა სა დე ნი მი ლი -

დან, საჭვრეტი ფან ჯრის გავ ლით, შე -

საძ ლე ბე ლია სუფ თა წვე ნის სა ფერ მენ -

ტა ციო ცის ტერ ნა ში გა და ტუმ ბვა. 

8.9.1.3. ფლოტაცია ცენტრიფუგას გამოსასვლელში 

მოზ რდილ წარ მო ე ბებ ში ცენ ტრი ფუ გა ფლო ტა ცი ას თან ერ თად გა მო ი ყე ნე ბა. ზო -

გა დად, ცენ ტრი ფუ გა გა მო სას ვლელ ში, პირუკუ მოქ მე დი ტუმ ბო თი (ეწოდება „წამ ტაცი“), 

სითხის რო ტა ცი ის ენერ გი ას გარ დაქ მნის წნე ვის ენერ გი ად. იმი სათ ვის, რომ დი ნე ბი -

სას ქა ფი არ წარ მო იქ მნას, სა ჭი როა მუდ მი ვი წნე ვის სარ ქვე ლით ცენ ტრი ფუ გა ტი წნე -

ვის ქვეშ იყოს. ამ მა ღა ლი წნე ვის ფა ზა ში მი ე წო დე ბა დამ წმენ დი სა შუ ა ლე ბე ბი და გა -

ზი. ამის შემ დეგ პრო ცე სი ისე მიმ დი ნა რე ობს, რო გორც უწყვე ტი ფლო ტა ცი ის დროს. 
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კომ ბი ნა ცია ცენ ტრი ფუ -

გა და ფლო ტა ცია, წვე ნის 

დაწ მენ დი სას, შე საძ ლე ბე -

ლია, სე პა რა ტო რებ სა და 

დე კან ტე რებ თან. 

8.9.2. ცენტრიფუგები 

ცენ ტრი ფუ გი რე ბით, 

პრა ქ ტი კუ ლად, სა ფუვ რის 

ყვე ლა უჯ რე დის მო ცი ლე ბა 

და, და მა ტე ბით, კო ლო ი დე -

ბის რა ო დე ნო ბის გამ დიდ -

რე ბა ხდე ბა. ეს ეფექ ტი, უმ -

თავ რე სად, ცენ ტრი ფუ გას 

დო ლუ რას ფირ ფი ტე ბის პა -

კეტ ში მზი დი ეფექ ტე ბის 

გზით წარ მო იქ მნე ბა. ამის 

შემ დეგ, ჩარ თულ ფილ ტრა -

ცი ას მხო ლოდ მცი რედ 

უწევს ნა ლექ ნივ თი ე რე ბებ -

თან შე ხე ბა; ის უკ ვე ჩა სას -

ხმე ლად გამ ზა დე ბუ ლი ნაშ -

თის თა ნა ფარ დო ბის სიმ ღვრი ვეს 0,42 EBC-მდე ამ ცი რებს. ცენ ტრი ფუ გას სა ქარ თვე -

ლო ში დიდ მნიშ ვნე ლო ბას არ ანი ჭე ბენ. ავ სტრა ლი უ რი, ამე რი კუ ლი თუ სამ ხრე თაფ -

რი კუ ლი დი დი სა წარ მო ე ბი ღვი ნის დაწ მენ დას პირ და პირ ნა ლე ქის გა და მუ შა ვე ბას 

უკავ ში რე ბენ იმით, რომ ღვი ნის და მუ შა ვე ბი სას მი ღე ბულ  ლექს თა ნა მედ რო ვე, უაღ -

რე სად სწრა ფი დაც ლის სის ტე მით სე პა რა ტორ ში დე პო ნი რე ბი სათ ვის აგ რო ვე ბენ. 

8.9.3. ფილტრი 

თუ გან კარ გუ ლე ბა ში არ არის ცენ ტრი ფუ გა, ნა წი ლა კე ბი ფილ ტრის სა შუ ა ლე ბით 

უნ და მოს ცილ დეს, რაც, უმე ტე სად, რამდენიმე ნა ბი ჯად, განსხვავებული ტექ ნი კით 

მიმ დი ნა რე ობს. მსხვი ლი ფილ ტრა ცი ის სის ტე მე ბი, რომ ლებ საც დი დი რა ო დე ნო ბით 

ყურ ძნის და ტე ვა უნ და შე ეძ ლოს, წმინ და ფილ ტრა ცი ი სათ ვის არ გა მოდ გე ბა. სა ა მი -

სოდ და კი დევ უფ რო წმინ და სტე რი ლუ რი ფილ ტრა ციი სათ ვის, სხვა და ნად გა რე ბი 

არ სე ბობს. ფილ ტრა ცი ის მი ზა ნი მა რან ში, შეძლებისდაგვარად, სტე რი ლუ რი / ასეპ -

ტი კუ რი ღვი ნის ეფექ ტი ა ნი წარ მო ე ბაა კო ლო ი დე ბის და საშ ვე ბი ნარ ჩე ნი რა ო დე ნო -

ბით. სა ი მე დო ო ბის მიზ ნით, ასე ვე შე საძ ლე ბე ლია და მას რუ ლე ბე ლი ფილ ტრა ცია 

ჩას ხმი სას, რაც ნა წი ლა კე ბის მო ცი ლე ბას აღარ ემ სა ხუ რე ბა. გა მო ყე ნე ბუ ლი მემ ბრა -

ნი ა ნი ფილ ტრე ბი არ არის ისე მოწყო ბი ლი, რომ მნიშ ვნე ლო ბის მქო ნე ლე ქის რა ო -

დე ნო ბა შე ა კა ვოს. 
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სუ რა თი 8.52. სე პა რა ტო რის ჭრი ლი



8.9.3.1. ფილტრაციის საფუძვლები 

ფილ ტრა ცია არის მყა რი ნა წი ლა კე ბის სითხე ე ბი დან მე ქა ნი კუ რი მო ცი ლე ბა გამ -

ტა რი შრის (ფილტრის მე დი უ მის) დახ მა რე ბით. მყა რი მა სა ლი სა გან გან თა ვი სუფ -

ლე ბულ სითხეს „ფილტრატი“ ეწო დე ბა, დარ ჩე ნილ მყარ მა სა ლას - „ფილტრაციის 

ლე ქი“. ღვი ნის ფილ ტრე ბი მხო ლოდ ოც და მე ერ თე სა უ კუ ნის და საწყი სი დან გა მო ი -

ყე ნე ბა. იქამ დე, დრო თა გან მავ ლო ბა ში, გამჭვირვალე ღვი ნის მი სა ღე ბად, თვით -

დაწ მენ და იყო ერ თა დერ თი გზა. დი ა ტო მი ტი სა და ფირ ფი ტე ბი ა ნი ფილ ტრის შე მო -

ღე ბამ სიმ ღვრი ვის რის კი შე ამ ცი რა და, მოკ ლე დრო ში, სტე რი ლუ რი, ან თით ქმის 

სტე რი ლუ რი ღვი ნო ე ბის მი ღე ბა გა ხა და შე საძ ლე ბე ლი. ფილ ტრის სის ტე მე ბის რე -

ვო ლუ ცი ამ მეღ ვი ნე ო ბა ში, უკა ნას კნელ 100 წე ლი წად ში, პრობ ლე მე ბის გა დაწყვე -

ტის მრა ვა ლი შე საძ ლებ ლო ბა გა ა ჩი ნა. ფირ ფი ტე ბი ან და ალუ ვი ურ ფილ ტრებს, და -

ახ ლო ე ბით, 30 წე ლია, რაც მო დუ ლა რუ ლად აწყო ბი ლი სიღ რმუ ლი ფილ ტრე ბი, სტა -

ტი კუ რად დაშ ლა დი მემ ბრა ნუ ლი ფილ ტრე ბი და, უპირ ვე ლეს ყოვ ლი სა, დი ნა მი კუ -

რად მოქ მე დი ტან გენ ცი ა ლუ რი ნა კა დის ფილ ტრე ბი და ე მა ტა და, ბევრ შემ თხვე ვა -

ში, შეც ვა ლა კი დეც. დი ა ტო მი ტის ფილ ტრი დიდ წარ მო ე ბებ ში, ძი რი თა დად, ტან გენ -

ცი ა ლუ რი ნა კა დის ფილ ტრმა ჩა ა ნაც ვლა, ფირ ფი ტე ბი ა ნი ფილ ტრი, ბევ რგან, მემ -

ბრა ნუ ლი ფილ ტრის სის ტე მებ მა. 

მცი რე და სა შუ ა ლო სი დი დის წარ მო ე ბებ ში ალუ ვი უ რი (დიატომიტის) ფილ ტრა -

ცია უწინ დე ბუ რად გა მო ი ყე ნე ბა, რო გორც ფი ნან სუ რად ხელ საყ რე ლი და ეფექ ტი ა -

ნი ტექ ნი კა; გამოიყენება ფირ ფი ტე ბი ა ნი ფილ ტრიც, რო მე ლიც ასე ვე პრაქ ტი კუ ლია. 

8.9.3.2. ალუვიური ფილტრაცია (დიატომიტური ფილტრაცია) 

ღვი ნის გა სა ფილ ტრად ფარ თოდ არის გავ რცე ლე ბუ ლი დი ა ტო მი ტის ანუ კი ზელ -

გუ რის გა მო ყე ნე ბით ალუ ვი უ რი ფილ ტრა ცია. ალ ტერ ნა ტი ვად, ან შე ნა რევ პარ ტნი -

ო რად გა მო ი ყე ნე ბა პერ ლი ტი, ახა ლი ათას წლე უ ლის და საწყი სი დან კი, სულ უფ რო 

მე ტად - ცე ლუ ლო ზა. 

 

დი ა ტო მი ტი არის 10 000-მდე სა ხე ო ბის პრე ის ტო რი უ ლი წყალ მცე ნა რის 

(დიატომეების) გა სუფ თა ვე ბუ ლი, გამ შრა ლი და დაფ ქუ ლი კა ჟო ვა ნი ჩონ ჩხი, რო მე -

8. მარნის ტექნიკური მოწყობილობა
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სუ რა თი 8.53 . ფილ ტრა ცი ის სხვა დას ხვა სა ხე ო ბა



ლიც მე სა მე ულ და მე ოთხე ულ სის ტე მა ში ზღვე ბის ან მტკნა რი წყლის ტბე ბის ფსკერ -

ზე ზოგ ად გი ლას 100 მ სის ქის შრე ე ბად ჩა ლაგ და. 1 მ3 დი ა ტო მი ტი შე იძ ლე ბა, 1 მი -

ლი არდ ექ სტრე მა ლუ რად მრა ვალ ფე რო ვან დი ა ტო მი ტის ჩონჩხს შე ი ცავ დეს. 800°C-

ზე გაცხე ლე ბი სას, წყლი სა და ყვე ლა ორ გა ნუ ლი წი ლის გა მო დევ ნის შემ დეგ, ის, და -

ახ ლო ე ბით, 90% სი ლი ცი უ მის დი ოქ სი დის, 5% ალუ მი ნის დი ოქ სი დი სა და სხვა მრა -

ვა ლი ლი თო ნის ოქ სი დი სა გან შედ გე ბა. თავ და პირ ვე ლად, ამორ ფუ ლი სტრუქ ტუ რის 

ნა წი ლი, გაცხე ლე ბი სას, კრისტალურ, უმე ტე სად, კრის ტო ბა ლი ტურ ფორ მე ბად იქ -

ცე ვა. ეს, ეგ რეთ წო დე ბუ ლი, კალ ცი რე ბუ ლი კი ზილ გუ რი, ფილ ტრა ცი ა ში ფლუქ სკალ -

ცი ნი რე ბულ თან ერ თად გა მო ი ყე ნე ბა, რომ ლის კრის ტა ლუ რი წი ლი ნატ რი უმ კარ ბო -

ნატ თან ერ თად დაწ ვით გა ი ზარ და. ცხრილ ში №8.3 სხვა დას ხვა დი ა ტო მი ტე ბის თვი -

სე ბე ბია შე ჯა მე ბუ ლი. 

რაც უფ რო მცი რეა ფილ ტრის დამ ხმა რე მა სა ლის მარ ცვლის ზო მა, მით უკე თე -

სია ლე ქის მო ცი ლე ბის უნა რი. წვრილ დი ა ტო მიტს ახა სი ა თებს სა ერ თოდ ყვე ლა სა -

ხის მიკ რორ გა ნიზ მის მო ცი ლე ბის უნა რი. კონ სტრუქ ცი ი სა და მა სა ლის გა მო, ფილ -

ტრის ეს სის ტე მე ბი არ სტე რილ დე ბა, ასე რომ, სტე რი ლუ რი ფილ ტრა ცია, პირ და პი -

რი გა გე ბით შე უძ ლე ბე ლია. კი ზელ გუ რის მა ღა ლი შეღ წე ვა დო ბა ფილ ტრა ცი ი სას 

სითხის მა ღალ გამ ტა რო ბა სა და უფ რო მცი რე დაწ მენ დას ნიშ ნავს. დი ა ტო მი ტის 

უნარს, შე ა კა ვოს ლე ქი, დი ა ტო მე ებს შო რის ლა ბი რინ თის მაგ ვარი ღრუ სივ რცე ე ბი 

გა ნა პი რო ბებს, რომ ლებ შიც ნა წი ლა კე ბი რჩე ბა. ფო რი ა ნო ბა ასე ვე ნიშ ნავს იმას, 

რომ ღვი ნის ნა წი ლი იქ რჩე ბა. მშრალ და სველ წო ნას შო რის გან სხვა ვე ბა მო ცუ -

339

დიატომიტი
შეღწევა -

დობა (Darcy)

გამოყოფის 

საშუალო 

რაოდენობა

ნაწი ლაკე -

ბის სიდი დე

გამოყენება 

და 

რაოდენობა

მოცუ ლო ბი -

თი სიმკვ რი -

ვე მშრალი 

დიატო მიტი

წვრილი 0,3 - 0,07 0,3 - 1,5 µm < 50 µm

100-500 

გ/100ლ 

ფილ ტრა -

ცისა და მე-2 

წი ნას წა რი 

და ლექ ვი -

სათ ვის

150 – 300 

გ/ლ

საშუალო 

ზომის
0,05 - 0,25 2 – 3 µm

საშუალოდ 

მსხვილი
0,75 – 1,5 3 µm

მსხვილი, 

ძალიან 

მსხვილი

1,5 - 11,0 5 – 7 µm 50-100 µm

300-600 გ/მ2 

წინას წარი 

დალექ -

ვისათ ვის

ცხრი ლი 8.3. სხვა დას ხვა ზო მის მარ ცვლის დი ა ტო მი ტის თვი სე ბე ბი



ლო ბი თი სიმ კვრი ვის და ახ ლო ე ბით ორ მა გი დან სამ მა გამ დეა. ერთ კგ დი ა ტო მიტ ზე 

და ახ ლო ე ბით 1-3 ლიტ რი ღვი ნო იკარ გე ბა. შე სა ბა მი სად იზ რდე ბა მო სა ცი ლე ბე ლი 

ლე ქის რა ო დე ნო ბა. ნა მუ შე ვა რი დი ა ტო მი ტის ფილ ტრა ცი ის მა სა ლა ვე ნახ ში ორ გა -

ნულ სა სუ ქად გა მოდ გე ბა. 

პერ ლი ტი არის დაფ ქუ ლი და გა სუფ თა ვე ბუ ლი ვულ კა ნუ რი ქა ნი. გა სუფ თა ვე ბი -

სას მას აცხე ლე ბენ; ამ დროს,შიგნით მი ერ თე ბუ ლი წყა ლი ქანს ძლი ე რად აფუვებს 

და ნა ლე ქის და სა მაგ რებ ლად სა ჭი რო ზე და პი რის ფარ თობს წარ მოქ მნის. რო გორც 

დი ა ტო მი ტი, ასე ვე პერ ლი ტი, უმ თავ რე სად, სი ლი ცი უ მი სა და ალუ მი ნის ოქ სი დი სა -

გან შედ გე ბა და მი სი გა მო ყე ნე ბაც ზუს ტად ისე ვე შე იძ ლე ბა წი ნას წა რი და ლექ ვი სა 

(პრეკოუტი) და ფილ ტრა ცი ი სათ ვის. შე და რე ბით მცი რე მო ცუ ლო ბი თი სიმ კვრი ვე, 

და ახ ლო ე ბით, 20%-ით ნაკ ლებ რა ო დე ნო ბას მო ითხოვს და მა სა ლა ფა სის მხრი ვაც 

მიმ ზიდ ვე ლია. პრე კო უ ტი (წინასწარი და ფე ნა) 200-400 გ/მ2-ის ფარ გლებ ში ხდე ბა, 

ფილ ტრა ცია, უმე ტე სად, 40-80 გ/100 ლ-ის ფარ გლებ ში. 

ცხრილში №8.4 შედარებულია წმინდა ფილტრაცია პერტილიტით და დია ტო -

მიტით. სიმ ღვრი ვის მაჩ ვე ნებ ლე ბი და წნე ვის ზრდა ორი ვე გა სა ფილ ტრავ სა შუ ა ლე -

ბა ში თით ქმის ერ თი და იგი ვე იყო. ცხრილში №8.4 ფილ ტრის აშ კა რად მცი რე წარ მა -

დო ბას თან წნე ვის ნე ლი ზრდა არის შე და რე ბუ ლი. წი ნას წა რი და ლექ ვის დროს, სხვა 

სა ზო მი სი დი დე ე ბი არის შე კა ვე ბის კო ე ფი ცი ენ ტი, რო გორც ფილ ტრა ცი ის თვი სე ბა; 

შე სა ბა მი სად, ჰიდ რავ ლი კუ რი დარ ტყმი სად მი მგრძნო ბი ა რო ბა – რო გორც ტექ ნი კუ -

რი თვი სე ბა. პერ ლი ტი და დი ა ტო მი ტი ბო ლოს და სა ხე ლე ბულ სი დი დემ დე მსგავს მაჩ -

ვე ნებ ლებს ავ ლენს. პერ ლი ტის და მა ხა სი ა თე ბე ლი ჰიდ რავ ლი კუ რი დარ ტყმი სად მი 

მგრძნო ბი ა რო ბა პრაქ ტი კა ში ცე ლუ ლო ზას (20 გ/მ2) შე რე ვით კომ პენ სირ დე ბა. 
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საზომი ერთეული დიატომიტი პერლიტი ბეკო 200

გაუფილტრავი 

სითხე
NTU 1 1

წინასწარი 

დალექვა
გ / მ2 1.000 1.000

მიმდინარე დოზაჟი გ / ჰლ 120 120

ფილტრის 

წარმადობა
ლ / სთ 3.750 5.500

წნევის ზრდა ბარი/ სთ 0,7 - 0,8 > 1

სიმღვრივე 

ფილტრატი
NTU 0,4 0,5

  

ცხრი ლი 8.4. სილ ვა ნე რის (D) წმინ და ფილ ტრა ცია პერ ლი ტი თა და დი ა ტო მი ტით



ცე ლუ ლო ზა მცე ნა რის უჯ რე დის კედ ლე ბის მთა ვა რი შე მად გე ნე ლი ნა წი ლია. ის 

პო ლი სა ქა რი დია, რო მე ლიც არ იხ სნე ბა და დი დი რა ო დე ნო ბის (100 – 10 000) ბე ტა - 

D - გლუ კო ზას მო ლე კუ ლი სა გან შედ გე ბა. ცე ლუ ლო ზას მო ლე კუ ლე ბი უფ რო მა ღალ 

სტრუქ ტუ რე ბად ჯგუფ დე ბა, რომ ლებ საც, რო გორც არ სე ბი თად უც ვლელ უჯ რე დებს, 

უმე ტე სად, სტა ტი კუ რი ფუნ ქცია აქვს. მეღ ვი ნე ო ბა ში გა მო ყე ნე ბუ ლი ცე ლუ ლო ზა ნაძ -

ვის/სოჭის ან წიფ ლის ხი სა გან იწარ მო ე ბა. ხის ბოჭ კო ე ბი ქუც მაც დე ბა და იხარ შე ბა, 

ცე ლუ ლო ზა ლიგ ნი ნი სა და პექ ტი ნის ნივ თიე რე ბე ბი სა გან გა მო ცალ კე ვე ბის შემ დეგ 

თეთ რდე ბა; ცელულოზა, მრა ვა ლი წე ლია, ალუ ვი უ რი ფილ ტრა ცი ი სათ ვის გა მო ი ყე -

ნე ბა; თავ და პირ ვე ლად კი, მხო ლოდ წი ნას წა რი და ფე ნი სათ ვის (პრეკოუტად) გა მო -

ი ყე ნე ბო და. მას შემ დეგ, რაც ცე ლუ ლო ზას ბოჭ კო ე ბის ვიწ რო ზო მის სპექ ტრით წარ -

მო ე ბა გახ და შე საძ ლე ბე ლი, მი სი სა შუ ა ლე ბით, წარ მა ტე ბუ ლად შე იძ ლე ბა ფილ ტრა -

ცი აც. ბოჭ კოს სიგ რძე ე ბი შე იძ ლე ბა, 20 და 2000 მიკ რო ნის  ფარ გლებ ში, ხო ლო სის -

ქე, 20-30 მიკ რო ნის  ფარ გლებ ში  და რე გუ ლირ დეს. ცე ლუ ლო ზას ბოჭ კო ე ბი ქმნის  გამ -

ფილ ტრავ შრეს, რო მე ლიც ბზა რის წარ მოქ მნი სად მი შე და რე ბით მე დე გია და ამით 

ფილ ტრში შეღ წე ვის საფ რთხეს ამ ცი რებს. ზო მე ბის გა ნა წი ლე ბის გა მო, წი ნას წა რი 
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a) ჰო რი ზონ ტა ლუ რი გან ლა გე ბა 

b) ვერ ტი კა ლუ რი გან ლა გე ბა 

1. ფილ ტრის კორ პუ სი, 2. ფილ ტრა ცი ის კომ პო ნენ ტი, 3. უჟან გა ვი ფო ლა დის ფსკე რი, 4. და საგ რო ვე ბე -

ლი ად გი ლი, 5. უჟან გა ვი ფო ლა დის წნუ ლი,6. უჟან გა ვი ფო ლა დის წნუ ლის საყ რდე ნი, 7. ფილ ტრა ტის 

ცენ ტრა ლუ რი გა სას ვლე ლი, 8. მსხვი ლი დი ა ტო მი ტით წი ნას წა რი და ლექ ვა, 9. წმინ და დი ა ტო მი ტის ჩა -

ლა გე ბა, 10. გა უ ფილ ტრა ვი სითხის გა და ტა ნა. 

 

სუ რა თი 8.54. დი ა ტო მი ტუ რი ფილ ტრა ცი ის დამ წმენ დი ელე მენ ტის აგე ბუ ლე ბა



და ფე ნის ნა რევ ში დი ა ტო მი ტის რა ო დე ნო ბის მხო ლოდ 30 – 50%-ია სა ჭი რო; საკ მა -

რისია შრის 1,3-1,7 მმ სის ქე. ამას თან, ცე ლუ ლო ზა, დი ა ტო მი ტის ან პერ ლი ტი სა გან 

გან სხვა ვე ბით, აბ რა ზი უ ლი არ არის. ტუმ ბო ებ ზე, სა წურ ბა დე ზე და გამ ფილ ტრა ვი 

ელე მენ ტის საყ რდენ ცხა ურ ზე, პრაქ ტი კუ ლად, არ ეწე ბე ბა; სა სოფ ლო-სამე ურ ნეო სა -

სუ ქად გა მო ყე ნე ბა შე უზღუ და ვად შე იძ ლე ბა. 

ღვი ნის დი ა ტო მი ტუ რი ფი ლ ტრა ცია, პრაქ ტი კა ში, უპი რა ტე სად, დი ა ტო მი ტე ბის 

ფილ ტრე ბით ხდე ბა. ნა ლე ქის ფი ლ ტრა ცი ი სათ ვის სა ფუვ რის ფილ ტრი ან, მოზ რდილ 

სა წარ მო ებ ში, მბრუ ნა ვი ფილ ტრი ვა კუ უ მის მოქ მე დე ბით გა მო ი ყე ნე ბა. 

 

დი ა ტო მი ტით ფილ ტრა ცი ის ტექ ნი კუ რი ჩა ტა რე ბა 

დი ა ტო მი ტით ფილ ტრა ცია შემ დეგ სა მუ შაო ნა ბი ჯე ბად იყო ფა: 

წი ნას წა რი და ფე ნა •

დი ა ტო მი ტის დო ზი რე ბით ფილ ტრი რე ბა •

და ნად გა რის დაც ლა და გა სუფ თა ვე ბა. •

 

წი ნას წა რი და ფე ნი სათ ვის, დი ა ტო მი ტის ფილ ტრსა და დო ზა ტო რის სა მა რა გო 

ჭურ ჭელს გა სა ფილ ტრი ღვი ნით ავ სე ბენ და „წრეზე ატ რი ა ლე ბენ“ - დი ა ტო მი ტის 

ფილ ტრსა და დო ზა ტორს შო რის წრებ რუნ ვას ახ დე ნენ და აფე ნენ სა ფილ ტრავ ელე -

მენ ტზე, ჯერ ცე ლუ ლო ზას, შემ დეგ დი ა ტო მიტს (800 გ/მ2). რო გორც კი ღვი ნო წრებ -

8. მარნის ტექნიკური მოწყობილობა
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1. სამარაგო ჭურჭელი, 2. მოსარევი მოწყობილობა, 3. მემ ბრა ნუ ლი ტუმბო, 4. სარქველები, 5. რაოდენობის 
რეგულირება, 6. ღვი ნის მიწოდება, 7. წინასწარი დალექვის გაყვანილობა, 8. დაცლა, 9. ძრავა. 

სურათი 8.55. სრულად ავტომატიზებული დოზატორი
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ცხრი ლი 8.5. გეგ მი უ რი ციფ რე ბი სა ფუვ რის ან დი ა ტო მი ტის ფილ ტრით და ლექ ვის ფილ -

ტრა ცი ის ჩა სა ტა რებ ლად

ალუვიური ფილტრაცია ლექისა და კიზელგურის ფილტრში.  

საორიენტაციო მონაცემები (ვეიკი 2012)

ფილტრის ტიპი ფილტრის სახე საფილტრავი მასალის დოზირება

ლექის ფილტრი

ტკბილის ან 

ლექის 

ფილტრაცია

წინასწარი დაფენა 

(ადვილად 

რეცხვისა და უფრო 

სწრაფი ფილტრა -

ციისთვის) 0,2-0,5 

ბარ. წნევა 

გასასვლელში

პერლიტი
წინასწარი დაფენა 350 

გ/მ²

კიზელგური

პერლიტის ფენის სტაბი -

ლიზაცია და ძალიან 

წმინ და ნაფილ ტრი

ცელულოზა

პერლიტის ფენის 

სტაბილი ზაცი ის თვის 

ცალკე გამო ყენება, შეს -

წავ ლის ფაზაშია

მიმდინარე 

დოზირება

პერლიტი ~2% ლექის მიხედვით 

კიზელგური გამოუსა დეგარია

ცელულოზა შესწავლის ფაზაშია

ლექის ფილტრი 

ან კიზელ გურის 

ფილტრი

ღვინის 

ფილტრაცია 

 

წნევის 

მატება 

ფილტრა -

ციისას 0,2-

0,4 ბარ. 

საათში

I წინასწარი 

დაფენა 15 წუთი 

0,5-2 ჯერადი 

ნაკადი ფილტრა -

ციასთან 

შედარებით. 0,2-0,5 

ბარ. წნევა 

გასასვლელში

პერლიტი

0,3-1 კგ/მ² (0-20 გ/მ² 

ცელულოზით) ძლიერ 

მღვრიე ღვინისთვის 

ცალკე გამოყენება 

შესწავლის ფაზა

კიზელგური
0,3-1 კგ/მ²  

+50 გ/მ² ცელულოზა

ცელულოზა
ცელულოზა  

0,25-0,35 კგ/მ²  

II წინასწარი 

დაფენა

II დაფენისას გამოიყენება I დაფენის 

ანალოგიური რაოდენობა, ოღონდ ის 

საფილტრავი მასალა, რაც მიმდინარე 

ფილტრაციაში გამოიყენება

მიმდინარე 

ფილტრაცია

პერლიტი 0,5-2 კგ/1000 ლ

კიზელგური 0,5-2 კგ/1000 ლ

ცელულოზა 0,3-1 კგ/1000 ლ



რუნ ვა ში და იწ მინ დე ბა, ღვი -

ნის წრებ რუნ ვას აჩე რე ბენ, 

დი ა ტო მი ტის დო ზაჟს ამ ზა დე -

ბენ და ღვი ნის წრებ რუნ ვას 

ისევ ჩარ თა ვენ, რომ ლის 

დრო საც, წმინ და დი ა ტო მი ტი 

წრი უ ლად მოძ რავ ღვი ნოს 

დო ზა ტო რით ემა ტე ბა. 

ფილ ტრა ცი ის დას რუ ლე -

ბი სას, სა მა რა გო ჭურ ჭე ლი 

დი ა ტო მი ტის დო ზა ტორ ში ცა -

რი ე ლი უნ და იყოს; შემ დეგ 

მიმ ღებ შლან გში არ სე ბუ ლი 

ღვი ნო დი ა ტო მი ტის ფილ -

ტრამ დე გა და ი ტა ნე ბა. დი ა ტო -

მი ტის ფილ ტრის კორ პუს ში 

დარ ჩე ნი ლი გა სა ფილ ტრი 

ღვი ნო CO2-ით ან ჰა ე რით, 

ნარჩენი რა ო დე ნო ბის ფილ -

ტრის გავ ლით, დაწ ნე ვის ძა -

ლით გა მო დის. ღვი ნო ფილ -

ტრი დან სა ბო ლოო ცის ტერ -

ნამ დე წყლით გა ნი დევ ნე ბა 

და სა ბო ლოო ცის ტერ ნას თან 

გე მოს გა სინ ჯვით გა ნი -

საზღვრე ბა. ლე ქი სა გან დაც ლა დი ა ტო მი ტის ფილ ტრის შეც ვლით ხდე ბა. ფილტრს 

სა ხუ რა ვი ეხ დე ბა და ლე ქი ა ნი გამ ფილ ტრა ვი შრე საყ რდე ნი ელე მენ ტი დან აიფხი -

კე ბა. ამის შემ დეგ, მოწყო ბი ლო ბა სა ფუძ ვლი ა ნად სუფ თავ დე ბა. 

ფირ ფი ტე ბი ა ნი ფილ ტრი 

შე საძ ლე ბე ლია, დი ა ტო მი ტით 

ფილ ტრა ცი ი სათ ვი საც გა და -

კეთ დეს. ამ დროს, ფირ ფი ტე -

ბის პა კეტ ში დი ა ტო მი ტის ჩარ -

ჩო ებს ფილ ტრის ფირ ფი ტე -

ბით ცვლი ან. დი ა ტო მი ტის 

ჩარ ჩო ე ბის ფან ჯა რა ნა ლე ქის 

მხა რეს უჩ ვე ნებს, ფილ ტრის 

ფირ ფი ტე ბი სა - ფილ ტრის 

გლუვ მხა რეს. ფილ ტრის ყო -

ვე ლი ფირ ფი ტა ნა კე ცე ბი ა -

ნი/გოფ რი რე ბუ ლი ფე ნით 

იფა რე ბა, რო მე ლიც წი ნას წა -

8. მარნის ტექნიკური მოწყობილობა
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სუ რა თი 8.56. დი ა ტო მი ტის ფილ ტრის სქე მა 

(ვერტიკალური)

1. ჩამრთველის კორპუსი, 2. ტუმბო,  

3. ღვინის შესასვლელი ფილტრში 

გადასატანად, 4. დოზირების ტუმბო,  

5. დიატომიტის სამარაგო ჭურჭელი,  

6. დოზატორი, 7. დიატომიტის 

ფილტრი, 8. ფილტრაციის 

კომპონენტი, 9. ასაყირავებელი 

მოწყობილობა, 10. მიმმართველი 

გადამზიდი, 11. ნარჩენის 

ფილტრაცია, 12. ფილტრატის 

ჩასადინარი 13. სადენი სამარაგო 

ჭურჭლისაკენ, 14. საჭვრეტი მინა,  

15. ვენტილაცია და CO2-ის მიერთება.

სუ რა თი 8.57. დი ა ტო მი ტის ფილ ტრის სქე მა 

(ჰორიზონტალური)



რი და ფე ნი სა და ნა ლე -

ქის მო სა თავ სე ბელ ზე და -

პირს წარ მო ად გენს. გა -

მო სა ყე ნე ბე ლი დი ა ტო მი -

ტის ჩარ ჩო ე ბის რა ო დე -

ნო ბა წვე ნის ან  ღვი ნის 

რა ო დე ნო ბი სა და დი ა ტო -

მი ტის ჩარ ჩო ე ბის ზო მე -

ბის მი ხედ ვით გა ნი საზღ ვ -

რე  ბა. 3000 ლიტ რი წვე ნის 

და საწ მენ დად, რო მე ლიც 

1% ლექს შე ი ცავს, სა ჭი -

როა 30 ლიტ რი ლე ქის 

მო ცუ ლო ბა, მა შა სა და მე, 

ხუ თი 60-იანი დი ა ტო მი -

ტის ჩარ ჩო. 

ფირ ფი ტე ბი ა ნი ფილ -

ტრით დი ა ტო მი ტით ფილ -

ტრა ცია სუ რათ ზე № 8.59 

წარ მოდ გე ნი ლი სქე მის მი ხედ ვით მიმ დი ნა რე ობს. ფილ ტრა ცია იწყე ბა წი ნას წა რი 

და ლექ ვით; ამი სათ ვის, ფირ ფი ტე ბი ა ნი ფილ ტრე ბი და დო ზა ტო რის სა მა რა გო ჭურ -

ჭე ლი ღვი ნით ივ სე ბა, ღვი ნო ში დო ზა ტო რის მსხვი ლი დი ა ტო მი ტი შე ე რე ვა, ფირ ფი -

ტე ბი ან ფილ ტრსა და დო ზა ტორს შო რის წრებ რუნ ვა იწყე ბა და მსხვი ლი დი ა ტო მი -

ტი გოფ რი რე ბულ ფე ნა ზე ლაგ დე ბა. რო დე საც წი ნას წა რი და ლექ ვა დამ თავ რდე ბა, 

ისე, რომ ღვი ნის მოძ რა ო ბა არ წყდე ბა, დი ა ტო მი ტის დო ზა ჟით დი ა ტო მი ტის ფილ -

ტრა ცი ა ზე გა დას ვლა ხდე ბა. ფილ ტრა ცი ის ჩა ტა რე ბა შე იძ ლე ბა მა ნამ, სა ნამ ფირ -

ფი ტე ბი ან ფილ ტრში დი ა ტო მი ტის ჩარ ჩო ე ბი ნა ლე ქით გა ივ სე ბა. 
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1. შე სას ვლე ლი, 2. ნა ლე ქის მხა რე, 3. დი ა ტო მი ტის ჩარ ჩოს თან მი სას ვლე ლი, 

4. გოფ რი რე ბუ ლი ფე ნა, 5. ფილ ტრის ფირ ფი ტა, 6. ფილ ტრის ფირ ფი ტი დან  

გა მო სას ვლე ლი, 7. გლუ ვი მხა რე, 8. გა სას ვლე ლი. 

სუ რა თი 8.58. გა და კე თე ბუ ლი ფირ ფი ტე ბი ა ნი ფილ ტრის 

კვე თა

1. ბუნ კე რი (სურათის მი ხედ ვით: ცის ტერ ნა, რე ზერ ვუ ა რი.) და უწ მენ და ვი მაჭ რით, 2. ტუმ ბო, 3. დი ა ტო მი ტის 

ფილ ტრის დო ზა ტო რი, 4. დი ა ტო მი ტის ფილ ტრი, 5. ბუნ კე რი (სურათის მი ხედ ვით: ცის ტერ ნა, რე ზერ ვუ ა რი) 

დაწ მენ დი ლი ღვი ნით. წრებ რუნ ვა წი ნას წა რი დაწ მენ დი სას= ღვი ნის გზა დი ა ტო მი ტით ფილ ტრა ცი ის 

დროს. 

სუ რა თი 8.59. დი ა ტო მი ტის ჩარ ჩო ე ბის სქე მა ფირ ფი ტე ბი ა ნი ფილ ტრით 



8.9.3.3. ფირფიტებით ფილტრაცია 

ფირ ფი ტე ბით ფილ ტრა ცია ენო ლო გი ა ში ჯერ კი დევ ყვე ლა ზე ფარ თოდ გავ რცე -

ლე ბუ ლი ფილ ტრა ცი ის სის ტე მაა. ის, სა შუ ა ლო და დიდ წარ მო ე ბებ ში, უმ თავ რე სად, 

სტე რი ლურ სფე რო ში გა მო ი ყე ნე ბა ჩა მოს ხმის წინ, ან მემ ბრა ნის ფილ ტრა ცი ის და -

სა ცა ვად. მცი რე სა წარ მო ე ბი კი, სხვა დას ხვა მარ კის ფირ ფი ტე ბის მი ერ ნა წი ლა კე -

ბის მო ცი ლე ბის მა ღა ლი ვა რი ა ბე ლუ რო ბის გა მო, ფირ ფი ტე ბი ან ფილტრს სა ფე ხუ -

რე ბად იყე ნე ბენ ლე ქის თით ქმის მთე ლი სპექ ტრი სათ ვის. ფირ ფი ტე ბი ა ნი ფილ ტრე -

ბი, არ სე ბი თად, სპე ცი ა ლუ რად დამ ზა დე ბუ ლი, ბოჭ კო ვა ნი ცე ლუ ლო ზის ბოჭ კო ე ბი -

სა გან, რო გორც ძი რი თა დი საყ რდე ნი სა გან და დი ა ტო მი ტი სა გან, რო გორც ფილ -

ტრის მოქ მე დე ბა ზე პა სუ ხის მგე ბე ლი კომ პო ნენ ტის გან, შედ გე ბა. უხე ში ფილ ტრა ცი -

ის ფირ ფი ტე ბი და მა ტე ბით პერ ლიტს შე ი ცავს. და მა ტე ბუ ლი პო ლი მე რე ბი (ფისები) 

აუმ ჯო ბე სებს სის ვე ლი სად მი მდგრა დო ბას, ზრდის მდგრა დო ბასა და ზე ტა-

პოტენციალს და ამ ცი რებს წვე თას. ფილ ტრის ნედ ლე უ ლი წყალ ში სუს პენ ზირ დე ბა, 

იწ მინ დე ბა და ჰო მო გე ნუ რად შე ე რე ვა. წყლის გა მოც ლა წარ მოქ მნის ბოჭ კო ვან 

ფირ ფი ტას, რო მელ საც აშ რო ბენ და ფორ მა ტის მი ხედ ვით ჭრი ან. ენო ლო გი ა ში, 

პირ ველ რიგ ში, კვად რა ტუ ლი ფორ მის ფილ ტრის ფირ ფი ტე ბი გა მო ი ყე ნე ბა. გვერ -

დე ბის სიგ რძე ფირ ფი ტის ზო მას იძ ლე ვა. მი ღე ბუ ლი ზო მე ბია: 

20 x 20 სმ;    40 x 40 სმ;    60 x 60 სმ;    100 x 100 სმ. 

 

შე და რე ბით იშ ვი ა თია მრგვა ლი ფორ მე ბი, 20-40 სმ დი ა მეტ რით; ისი ნი, უპი რა -

ტე სად, მცი რე ზო მის სპირ ტი ა ნი სას მე ლე ბის სა წარ მო ებ ში გა მო ი ყე ნე ბა. 

ფილ ტრის ზო მის მი ხედ ვით, რამ დე ნი მე ათე უ ლი ფილ ტრის ფე ნა კეთ დე ბა და, 

შე სა ბა მი სად, დი დი ფილ ტრა ცი ის ფარ თო ბი გა მო დის. უხე ში ან წმინ და ფილ ტრა -

ცი ი სას, შე საძ ლე ბე ლია, 800-900 ლ მ2/სთ გა ფილ ტვრა, სტე რი ლუ რი ფილ ტრა ცი ი სას 

კი, და ახ ლო ე ბით, 450 ლიტ რის. 

გა ყიდ ვა ში, ძი რი თა დად, 3-5 მმ სის ქის ფირ ფი ტე ბი ა ნი ფილ ტრე ბი ა  და მა თი 

ფილ ტრის ზე და პი რის ერთ მ2-ზე 4 ლიტ რამ დე ლე ქი თავ სდე ბა. სა ფუვ რე ბი ან სხვა 

მსხვი ლი ნა წი ლა კე ბი ზე და პირ ზე ვე რჩე ბა, მომ ცრო ე ბი ფირ ფი ტის სიღ რმე ში ჩერ -

დე ბა, ან მა თი ად სორ ბცი უ ლი მი ერ თე ბა ხდე ბა. 0,5 მკ დი ა მეტ რის რძემ ჟა ვა ბაქ ტე -

რი ამ, თე ო რი უ ლად, დაწ მენ დის გზამ დე უნ და აღ წე როს გზა, რო მე ლიც მის ზო მა ზე 

თით ქმის 5000-ჯერ უფ რო გრძე ლია. ფილ ტრა ცი ი სათ ვის გა დამ წყვე ტი სა ზო მია წნე -

ვის ზრდა შე დი ნე ბა სა და გა დი ნე ბას შო რის. სა ბო ლო ოდ, გა ტა რე ბუ ლი ღვი ნის რა -

ო დე ნო ბა ფილ ტრის მი ერ ლე ქის შე კა ვე ბის უნა რის ამო წურ ვამ დე, მწარ მო ებ ლის 

მი ერ დად გე ნი ლი ნორ მე ბის მი ხედ ვით, მაქ სი მა ლუ რი წნე ვა სტე რი ლუ რი ფილ ტრა -

ცი ი სას, მხო ლოდ, და ახ ლო ე ბით, 1,5 ბა რია, უხე ში და წმინ და ფილ ტრა ცი ი სას ის, 

და ახ ლო ე ბით, ორ ჯერ მე ტია. წნე ვის და საშ ვე ბი კო ე ფი ცი ენ ტის გა და ჭარ ბე ბი სას, შე -

იძ ლე ბა, ფილ ტრი გა ი ხეს. 

კრი ტი კუ ლია რძემ ჟა ვა ბაქ ტე რი ე ბი, რო მელ თა შე ჩე რე ბაც, პრაქ ტი კუ ლად, მხო -

ლოდ ად სორ ბცი უ ლად არის შე საძ ლე ბე ლი. მა ღა ლი კონ ცენ ტრა ცი ის დროს, ად -

სორ ბცი ის უნა რი წნე ვის ზრდის და ნახ ვამ დე შე იძ ლე ბა ამო ი წუ როს. ასეთ დროს, 

მიკ რო ორ გა ნიზ მე ბი დი ფუნ დირ დე ბ ა გა ფილ ტრუ ლი ღვი ნის მხა რეს და შემ დგო მი 

დუ ღი ლის გა მოწ ვე ვა შე უძ ლი ა. ასეთ შემ თხვე ვებ ში, დაც ვა 0,45 მკ ზო მის ფო რე ბი ა -

8. მარნის ტექნიკური მოწყობილობა

346



ნი მემ ბრა ნუ ლი ფილ ტრე ბის ჩარ თვით შე იძ ლე ბა. 

მწარ მო ებ ლე ბი ფილ ტრის ფირ ფი ტე ბის საკ მა ოდ დიდ სპექტრს გვთა ვა ზო ბენ, 

დაწყე ბუ ლი უხე ში ფილ ტრა ცი ი დან, სტე რი ლურ ფილ ტრა ცი ამ დე, ფილ ტრე ბის სხვა -

დას ხვა ფე ნით. 

ფირ ფი ტო ვა ნი ფილ ტრა ცი ის დროს, მნიშ ვნე ლო ვან საპ რო ცე დუ რო ტექ ნი კურ 

სი დი დეს წარ მო ად გენს დი ნე ბის სიჩ ქა რე, რო მე ლიც 1,5 მ / წმ-ს არ უნ და აჭარ ბებ -

დეს, რომ ლა მი ნა რულ დო ნე ზე დარ ჩეს. ტურ ბუ ლენ ტუ რი დი ნე ბა ხელს უშ ლის სიმ -
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სუ რა თი 8.60. ფირ ფი ტე ბი ა ნი ფილ ტრი

1. სარ კმე ლი, 2. სად რე ნა ჟო მი ლი, 3. ფან ჯა რა, 4. გა მა ნა წი ლე ბე ლი, 5. სად გა რი, 6. ღი ო ბე ბი 

სუ რა თი 8.61. ფილ ტრის ფირ ფი ტის აგე ბუ ლე ბა (გოფრირებული ფირ ფი ტა და დახ ვრე -

ტი ლი თუ ნუ ქის ფირ ფი ტა) 



ღვრი ვის ნა წი ლა კე ბის ფილ ტრში შე კა ვე ბას. ღვი ნის სა ბო ლოო ფილ ტრა ცი ი სას, ჩა -

მოს ხმის წინ ან ჩა მოს ხმის დროს, აუცი ლე ბე ლია შემ დე გი კრი ტე რი უ მე ბის დაც ვა: 

მწარ მო ებ ლე ბის მო ნა ცე მე ბის მი ხედ ვით, დი ნე ბის მაქ სი მა ლუ რი •

მაჩ ვე ნებ ლის დაც ვა, 300 – 400 ლ / მ2 და სა ა თი; 

წნე ვის მაქ სი მა ლუ რი გან სხვა ვე ბა შეს ვლა სა და გას ვლას შო რის •

1,5 ბა რი; 

ჰა ე რის გან დევ ნა და ჰა ე რის ბუშ ტე ბის გა რე შე ფილ ტრი რე ბა; •

ჰიდ რავ ლი კუ რი დარ ტყმე ბის გა რე შე; •

ფილ ტრა ცი ის შეწყვე ტის/შეჩერების გა რე შე. •

ბოჭ კო ვა ნი ცე ლუ ლო ზა, რო გორც საფილ ტრი მასალა 

უახ ლე სი ტენ დენ ცი ე ბის მი ხედ ვით, დიდი მნიშ ვნე ლო ბა ენი ჭე ბა სპე ცი ა ლუ რად 

ფიბ რი ლი რე ბულ ცე ლუ ლო ზას, რო მე ლიც ფილ ტრის არე ში მი ნე რა ლურ კომ პო ნენ -

ტებს ანაც ვლებს. დი ა ტო მი ტის ან პერ ლი ტის გა რე შე დამ ზა დე ბუ ლი ფირ ფი ტე ბის 

უპი რა ტე სო ბე ბია უკე თე სი გა მო რეცხვის შე საძ ლებ ლო ბა, სულ ცო ტა მსგავ სი ან, 

ხშირ შემ თხვე ვა ში, უკე თე სი წარ მა დო ბა, წვე თე ბის ნაკ ლე ბი და ნა კარ გი, თით ქმის 

მთლი ა ნი ბი ო ლო გი უ რი დაშ ლის უნა რი და წნე ვი სად მი გაზ რდი ლი მე დე გო ბა მი იჩ -

8. მარნის ტექნიკური მოწყობილობა
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1. ფილ ტრის შე სას ვლე ლი, 2. შე სას ვლე ლის სარ ქვე ლი, 3. ნა ლე ქის მხა რე,  

4. ნა ლე ქის გა სა ფილ ტრი ფირ ფი ტა, 5. ფილ ტრის ფე ნა, 6. გლუ ვი ფილ ტრის ფირ ფი ტა,  

7. გლუ ვი მხა რე, 8. გა მო სას ვლე ლის სარ ქვე ლი, 9. ფილ ტრის გა მო სას ვლე ლი. 

სუ რა თი 8.62. ფირ ფი ტე ბი ან ფილ ტრში ღვი ნის ფილ ტრა ცი ის სქე მა



ნე ვა (BECOPAD). კვლე ვე ბის დროს, ცე ლუ ლო ზა ზე დამ ზა დე ბულ მა ფილ ტრის ფე ნებ -

მა, ხმა რე ბა ში არ სე ბულ ფე ნებ თან შე და რე ბით, წვე თე ბის და ნა კარ გი თით ქმის ორ -

ჯერ შე ამ ცი რა. 

ფირ ფი ტე ბით ფილ ტრა ცი ის ტექ ნი კუ რი მიმ დი ნა რე ო ბა 

ფილ ტრის ფირ ფი ტე ბი გულ მოდ გი ნედ გა სუფ თა ვე ბულ ფირ ფი ტო ვან ფილ -

ტრში ისე იდე ბა, რომ ფილ ტრის ფირ ფი ტის გლუ ვი მხა რე ფილ ტრა ტის გა სას ვლე -

ლი ჩარ ჩოს მხა რეს და ხა ო ი ა ნი მხა რე კი, ლე ქი ა ნი ღვი ნის ჩარ ჩოს მხა რეს ემ -

თხვე ვა. ამის შემ დეგ, ფილტრს მსუ ბუ ქად ჩახ რახ ნი ან და ფილ ტრის ფე ნებს გა რე -

დან წყლით ას ვე ლე ბენ, რომ პირ ვე ლი ძლი ე რი დატ ვირ თვი სას ნა პი რე ბი არ ჩა -

მოტყდეს. შემ დეგ ფილ ტრის ფე ნე ბი სველ დე ბა; წყლით დას ვე ლე ბის შემ დეგ კი, 

ფილ ტრის ჩარ ჩო ებს ერ თმა ნეთ ზე ისე მი აჭყლე ტენ, რომ ფილ ტრი შემ ჭიდ როვ დეს 

და წყლის წვეთ ა შეწყდეს. წყლის გა ტა რე ბა ფილ ტრში მა ნამ გრძელ დე ბა, სა ნამ 

გამ დი ნა რე წყალს ნე იტ რა ლუ რი გე მო არ მი ე ცე მა. დას ვე ლე ბის შემ დეგ, ღვი ნის 

ფილ ტრა ცია იწყე ბა. 

სტე რი ლუ რი ფილ ტრა ცი ი სა და ჩას ხმის დროს, სა ჭი როა ფირ ფი ტე ბი ა ნი ფილ -

ტრი სა და ჩა მოს ხმის და ნად გა რის ორ თქლით სტე რი ლი ზა ცია. ფირ ფი ტე ბი ა ნი ფილ -

ტრის და ორ თქვლა ფილ ტრის გამ სვლე ლი მხრი დან უნ და მოხ დეს. ფილ ტრის ყვე -

ლა ნა წი ლი, რო მელ საც ღვი ნო ეხე ბა, უნ და იორ თქლე ბო დეს პირ ვე ლი კონ დენ სა -

ტის გას ვლის შემ დეგ 20 წუ თის გან მავ ლო ბა ში. ორ თქლის შე ჩე რე ბის წინ, ფილ ტრის 

გამ სვლელ მხა რე ზე ყვე ლა სარ ქვე ლი უნ და და ი ხუ როს, რა თა ფილ ტრი ინ ფექ ცი ე -

ბი სა გან და ცუ ლი იყოს. შემ დეგ კი, იმ დენ ხანს უნ და ევ ლოს წყა ლი, სა ნამ ფილ ტრი -

დან გა მო სულ წყალს ნე იტ რა ლუ რი გე მო არ ექ ნე ბა. ფირ ფი ტო ვა ნი ფილ ტრის გა -

ცი ვე ბის შემ დეგ, სა ჭი როა მი სი მო ჭე რა. 

 

ფილ ტრის მო დუ ლე ბი 

ფირ ფი ტე ბით სიღ რმუ ლი ფილ ტრა ცი ის გან სა კუთ რე ბუ ლი ფორ მა არის ფილ -

ტრის მო დუ ლე ბის გა მო ყე ნე ბა. ისი ნი ჩა კე ტილ სის ტე მას წარ მო ად გენს; ფილ ტრის 

ჩარ ჩო სა და ფირ ფი ტე ბის ნაც ვლად, წნე ვა გამ ძლე კორ პუს ში წი ნას წარ და მონ ტა -

ჟე ბუ ლი ფილ ტრის მო დუ ლე ბი გა მო ი ყე ნე ბა. ამ სის ტე მა ში ფილ ტრა ცია, ჩვე უ ლებ -

რივ, გა რე დან შიგ ნით მიმ დი ნა რე ობს. ფილ ტრა ტი ცენ ტრა ლუ რა დაა მი მარ თუ ლი. 

სიღ რმუ ლი ფილ ტრის ფე ნე ბი ა ნი მო დუ ლის ფილ ტრე ბი ისე მუ შა ობს, რო გორც ფირ -

ფი ტე ბი ა ნი ფილ ტრე ბი. ერ თმა ნეთს ზე მოთ და მაგ რე ბუ ლი ფილ ტრის ორი მრგვა ლი 

დის კი, მათ შო რის მდე ბა რე თი თო დრე ნა ჟი სა და საყ რდე ნი ფირ ფი ტით, ერთ მო -

დუ ლად - ფილ ტრის უჯ რე დად - არის და კავ ში რე ბუ ლი და გა რე თა კი დე ზე ირ გვლივ 

ინ კაფ სუ ლა ცი ით ჰერ მე ტი ზე ბუ ლი. გან მბჯე ნე ბის დახ მა რე ბით, ოდ ნავ და შო რე ბი სა 

და კომ პაქ ტუ რად ერ თი მე ო რე ზე და ლა გე ბის გზით, ჰერ მე ტუ ლად და ხუ რულ კორ პუს -

ში მრა ვა ლი ასე თი ფილ ტრის უჯ რე დის ჩა შე ნე ბა შე იძ ლე ბა. ფილ ტრის ეს სა ხე ო ბა 

არ წვე თავს, შე და რე ბით მცი რე შე რე ვის ზო ნა აქვს და, ღია სის ტე მებ თან შე და რე -

ბით, ბევ რად უფ რო ჰი გი ე ნუ რია. 

შე საძ ლე ბე ლია მო დუ ლე ბის სი მაღ ლე ზე აგე ბა, რაც ღია ფი რფი ტე ბი ან ფილ -

ტრებ თან შე და რე ბით, ნაკ ლებ ად გილს სა ჭი რო ებს. 
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8.9.3.4. სტატიკური მემბრანული ფილტრაცია 

(Dead End – Filtration) 

გა სუ ლი სა უ კუ ნის სა მოც და ა თი ა ნი წლე ბი -

დან, ფირ ფი ტე ბი ან ფილ ტრებ თან შე და რე ბით, 

მემ ბრა ნუ ლი ფილ ტრე ბი სულ უფ რო ფარ თო ად -

გილს იკა ვებს სტე რი ლურ ფილ ტრა ცი ა ში. მემ -

ბრა ნუ ლი ფილ ტრა ცი ი სათ ვის გა მო ი ყე ნე ბა 

გოფ რი რე ბუ ლი მემ ბრა ნე ბი, რომ ლე ბიც და ხუ -

რუ ლი უჟან გა ვი ფო ლა დის კორ პუ სებ ში სან -

თლის ფორ მით არის ჩახ რახ ნი ლი. მა თი მემ -

ბრა ნის სის ქე 200 მკ-ზე ნაკ ლე ბია და ამი ტომ ძა -

ლი ან მცი რეა; ასე ვე მცი რეა ლე ქის ტე ვა დო ბა. 

გა მო ყე ნე ბის წი ნა პი რო ბას ზედ მიწევ ნით კარ გი 

წი ნას წა რი ფილ ტრა ცია წარ მო ად გენს, რის თვი -

საც შე სა ფე რი სია ფირ ფი ტე ბი ა ნი ფილ ტრე ბი ან 

შე სა ბა მი სი შე კა ვე ბის კო ე ფი ცი ენ ტის მქო ნე 

ფირ ფი ტე ბი ა ნი ფილ ტრის მო დუ ლე ბი. მემ ბრა -

ნუ ლი ფილ ტრე ბი მხო ლოდ მი მო ფან ტუ ლი ერ -

თე უ ლი ნა წი ლა კე ბის გა რან ტი რე ბუ ლად მო ცი -

ლე ბის თვის უნ და გა მო ი ყე ნე ბო დეს. სიმ ღვრი ვის 

ნივ თი ე რე ბე ბი, უმ თავ რე სად, ზე და პირ ზე შე კავ -

დე ბა, ბაქ ტე რი ე ბი ან კო ლო ი დე ბი კი, ხშირ შემ -

თხვე ვა ში, შიგ ნით შე იჭ რე ბა; მათ თვის მემ ბრა ნუ -

ლი ფილ ტრა ცი აც ერ თგვარ ღრმა ფილ ტრა ცი ას 

8. მარნის ტექნიკური მოწყობილობა
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სუ რა თი 8.63. მო დუ ლის ფილ ტრი და დაღ მა ვა ლი მემ ბრა ნუ ლი ფილ ტრი

სუ რა თი 8.64. დის კის ფორ მის მო -
დუ ლე ბი (A და B) და პლი სი რე -
ბუ ლი ფილ ტრის სან თე ლი



წარ მო ად გენს. დაწ მენ დილ მხა რე ზე მო სახ ვედ რად, 

ბაქ ტე რი ებს მან ძი ლის გა და ლახ ვა უწევს, რო მე -

ლიც, და ახ ლო ე ბით, 400-ჯერ მე ტია მა თი უჯ რე დის 

დი ა მეტ რზე. იმი სათ ვის, რომ ფილ ტრი რე ბა ნამ დვი -

ლად სა ფუვ რის გა რე შე მოხ დეს, სა ჭი როა ფილ -

ტრის მა სა ლე ბის გა მო ყე ნე ბა, რო მელ თა ფო რე ბის 

ზო მაც 0,65 მკ-ია. ბაქ ტე რი ე ბი უფ რო მცი რე, 0,45 მკ 

ფო რი ა ნო ბას სა ჭი რო ე ბენ. 

სიმ ღვრი ვის ნა წი ლა კე ბის შთან თქმის უნა რის 

ნაკ ლე ბო ბა, ფირ ფი ტო ვან ფილ ტრა ცი ას თან შე და -

რე ბით, შემ დე გი და დე ბი თი მხა რე ე ბით კომ პე სირ -

დე ბა: 

მიკ რო ბი ო ლო გი უ რი და ცუ ლო ბა •

პრო დუქ ტის და ცუ ლო ბა •

ეკო ნო მი უ რო ბა •

მთლი ა ნო ბის ტეს ტის შე საძ ლებ ლო ბა. •

 

მემ ბრა ნე ბის ფო რე ბის ზო მე ბი 

პრე ფილ ტრის სან თე ლი ....................................1,2 მკ 

ფილ ტრის სან თე ლი სა ფუ ვ რისათ ვის ...........0,65 მკ 

ფილ ტრის სან თე ლი ბაქ ტე რი ე ბის  

შე სა კა ვებ ლად ...................................................0,45 მკ 

მემ ბრა ნა გა ნი ვი ნა კა დით ................................0,2 მკ 

 

მიკ რო ორ გა ნიზ მე ბის ზო მე ბი 

სა ფუ ვ რე ბი ...........................................................2,5 მკ 

ძმარ მჟა ვას ბაქ ტე რი ე ბი ...............................0,5 - 1 მკ 

რძემ ჟა ვას ბაქ ტე რი ე ბი ...............................0,4 -1,5 მკ 

 

სტე რი ლუ რი ფილ ტრა ცი ის დროს, მიკ რო ბი ო -

ლო გი უ რი და ცუ ლო ბა ით ვა ლის წი ნებს, რომ, თა ვის 

მხრივ, შე საძ ლე ბე ლი იყოს ფილ ტრის სის ტე მის გას -

ტე რი ლე ბა. და ხუ რუ ლი მო დუ ლე ბი ამი სათ ვის უფ რო 

მო სა ხერ ხე ბე ლია, ვიდ რე ფირ ფი ტე ბი ა ნი ფილ ტრე -

ბი. გა დამ წყვე ტი უპი რა ტე სო ბა კი, მთლი ა ნო ბის 

ტეს ტის ჩა ტა რე ბის შე საძ ლებ ლო ბა ში მდგო მა რე ობს, რო მე ლიც მა ღა ლი სან დო ო -

ბით იძ ლე ვა სის ტე მის შე სა ბა მი სი მდგო მა რე ო ბის შე სა ხებ ლა პა რა კის უფ ლე ბას. 

პრაქ ტი კა ში ორი სხვა დას ხვა ტეს ტი გა მო ი ყე ნე ბა. 

Bubble – Point – Test (ბუშტების წარ მოქ მნის მო მენ ტის ტეს ტი) ზო მავს ჰა ე რის წნე -

ვას, რო მე ლიც აუცი ლე ბე ლია მემ ბრა ნის ფო რე ბი დან წყლის გა მო სა დევ ნად. მემ -

ბრა ნის ფო რებ ში, დი ა მეტ რის მი ხედ ვით, სხვა დას ხვა სიმ ყა რით შე კავ დე ბა წყა ლი. 

რაც უფ რო პა ტა რაა ფო რი, მით უფ რო ძლი ე რია კა პი ლა რუ ლი ძა ლა. დიდ ფო რებს, 
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1. გა რე თა საყ რდე ნი ცი ლინ დრი,  
2. უკუ დი ნე ბი სა გან დაც ვა, 3. პრე -
ფილ ტრი ბა ი ო ნე ტუ რი და დამ ცვე -
ლი მუ ყაო, 4. მემ ბრა ნა პრეფილ -
ტრა ცია, 5. მემ ბრა ნა (სტერილური 
გა ტუმ ბვა ფილ ტრა ცია), 6. საყ რდე ნი 
ქსო ვი ლი, 7. ში გა საყ რდე ნი ცი ლინ -
დრი, 8. გოფ რი რე ბუ ლი მემ ბრა ნა 
საყ რდე ნი ფირ ფი ტე ბით. 

სუ რა თი 8.65. მემ ბრა ნუ ლი 

სან თლის აგე ბუ ლე ბა



მა გა ლი თად, რომ ლე ბიც მა სა ლის 

მსხვრე ვი სას წარ მო იქ მნე ბა, ბევ რად 

ნაკ ლე ბი კა პი ლა რუ ლი ძა ლა გა აჩ ნია. 

ტეს ტი კა პი ლა რუ ლი ძა ლის სა შუ ა ლე -

ბით ამოწ მებს მემ ბრა ნის ინ ტეგ რა ცი -

ას, რო გორც ფო რე ბის სი დი დის სა -

ზომს და მაჩ ვე ნე ბელს/პა რა მეტრს 

მწარ მო ებ ლის მო ნა ცე მებ თან ადა -

რებს. 

წნე ვის შე ნარ ჩუ ნე ბის ტეს ტი ამოწ -

მებს დე კომ პრე სი ას, რო მე ლიც მა შინ 

წარ მო იქ მნე ბა, რო დე საც დას ვე ლე ბუ -

ლი მემ ბრა ნის გა უ ფილ ტრა ვი სითხის 

მხა რე ზე გან საზღვრუ ლი ჰა ე რის წნე ვა 

არ სე ბობს. წნე ვა ბუშ ტე ბის წარ მოქ -

მნის მო მენ ტის ტეს ტის, და ახ ლო ე ბით, 

70-80%-ს შე ად გენს. ჰა ე რის წნე ვა აწ ვე -

ბა წყლით გავ სე ბულ ფო რებს და კა პი -

ლა რუ ლი ძა ლა წყლის გა მოს ვლას აბ -

რკო ლებს. მემ ბრა ნის კომ პრე სი ის მხა -

რე ზე დრო ის გან მავ ლო ბა ში დე კომ -

პრე სია მი სი სან დო ო ბის სა ზო მია. 

 

სტა ტი კუ რი მემ ბრა ნუ ლი ფილ ტრა ცი ის ჩა ტა რე ბა 

ფილ ტრა ცი ი სათ ვის, მემ ბრა ნუ ლი ფილ ტრის სან თელს (სანთლებს) ერთ ან რამ -

დე ნი მე სან თლი ან კორ პუს ში ამაგ რე ბენ. შემ დეგ, კორ პუსს ხუ რა ვენ, მემ ბრა ნულ 

ფილტრს და ორ თქლა ვენ, წყლით და ას ვე ლე ბენ, ამოწ მე ბენ მემ ბრა ნის სან დო ო ბა -

სა და მემ ბრა ნის სან თლის სწორ მდე ბა რო ე ბას. ამი სათ ვის, ზე მოთ და სა ხე ლე ბუ ლი 

ტეს ტე ბი დან ერთ-ერთს იყე ნე ბენ. 0,45 მკ ზო მის მემ ბრა ნის ფო რე ბის დროს, ჰა ე რის 

წი ნა აღ მდე გო ბა 2,2 ბა რია, 0,65 მკ - 1,6 ბა რი და 1,2 მკ - 0,7 ბა რი. რო დე საც ჰა ე რის 

ბუშ ტე ბი მხო ლოდ მო ცე მუ ლი წი ნა აღ მდე გო ბის გა და ჭარ ბე ბის დროს იჩენს თავს, 

მემ ბრა ნა და სან თე ლი წეს რიგ შია და ფილ ტრი სა მუ შა ოდ მზად არის. 

ფილ ტრა ცი ის დროს, ღვი ნო ფილ ტრის კორ პუ სი დან, მემ ბრა ნის გავ ლით, მემ -

ბრა ნის სან თლის ღერ ძი სა კენ მი ე დი ნე ბა და იქი დან გა რეთ გა დის. მემ ბრა ნუ ლი 

ფილ ტრა ცი ი სათ ვის ღვი ნო კო ლო ი დე ბი სა გან თა ვი სუ ფა ლი უნ და იყოს. მემ ბრა ნა 

გან სა კუთ რე ბით ად ვი ლად წი თე ლი ღვი ნის ფილ ტრა ცი ი სას იჭე დე ბა. მემ ბრა ნის 

ფილ ტრა ცი ის უნარს ასე ვე ხელს უშ ლის მე ტაღ ვი ნის  მჟა ვა. უკე თე სია, გა მო ყე ნე ბულ 

იქ ნეს არა მხო ლოდ ერ თი, არა მედ მე ო რე მემ ბრა ნუ ლი ფილ ტრიც, წი ნას წარ ფილ -

ტრად იმუ შა ვებს, ან მოხ დეს მემ ბრა ნუ ლი ფილ ტრის ფირ ფი ტო ვან ფილ ტრთან მი -

ერ თე ბა. 

ფილ ტრის მემ ბრა ნის ვარ გი სო ბა, შე საძ ლე ბე ლია, ყო ველ დღი უ რად 55°C წყლის 

დი ნე ბის მი მარ თუ ლე ბით, და ახ ლო ე ბით, 10 წუ თი ა ნი გა მოვ ლე ბით გა ხან გრძლივ -
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სუ რა თი 8.66. მემ ბრა ნუ ლი ფილ ტრის აგე ბუ -

ლე ბა



დეს. ამის შემ დეგ, მემ ბრა ნის ფილ ტრი ისევ უნ და და ი ორ თქლოს. ბუშ ტე ბის წარ მოქ -

მნის მო მენ ტის ტეს ტით / Bubble – Point – Test მი სი მუ შა ო ბის სა ი მე დო ო ბა მოწ მდე ბა. 

მემ ბრა ნუ ლი ფილ ტრის ფარ თო ბი იმ ზო მის უნ და იყოს, რომ ღვი ნის დი ნე ბა 750 

ლიტ რი/მ2/სთ-ზე იყოს გათ ვა ლის წი ნე ბუ ლი. 

 

8.9.3.5. დინამიკური მემბრანული ფილტრაცია (Cross – Flow – Filtration) 

დი ნა მი კუ რი მემ ბრა ნუ ლი ფილ ტრა ცია, ტექ ნო ლო გი უ რი პრო ცე სის მხრივ, ნივ -

თი ე რე ბე ბის და სა ცალ კე ვე ბე ლი მემ ბრა ნუ ლი პრო ცე სის დი დი ჯგუ ფის ნა წი ლია. სა -

ხე ლი „Cross – Flow – Filtration“ მემ ბრა ნის ზე და პი რი სად მი გა სა ფილ ტრი სითხის პა -

რა ლე ლურ ნა კადს შე ე ხე ბა. ყვე ლა დი ნა მი კუ რი ფილ ტრა ცია სითხის მოძ რა ო ბის ამ 

პრინ ციპს ეფუძ ნე ბა. 

ენო ლო გი ა ში დი ნა მი კუ რი მემ ბრა ნუ ლი მიკ რო ფილ ტრა ცი ის სა ხელ წო დე ბით 

(CMF), უმე ტე სად, 0,2 მკ ან 0,45 მკ მემ ბრა ნუ ლი ფო რი ა ნო ბის ფილ ტრე ბი გა მო ი ყე -

ნე ბა. ამ გზით, ღვი ნის მაკ რო მო ლე კუ ლე ბი, პრაქ ტი კუ ლად, არ კავ დე ბა; კავ დე ბა 

მხო ლოდ სა ფუვ რე ბი, ბაქ ტე რი ე ბი და სიმ ღვრი ვის მოზ რდი ლი კო ლო ი დე ბი. 

 

მემ ბრა ნე ბი 

დი ნა მი კუ რი ფილ ტრა ცი ის უმ თავ რე სი ნა წი ლი არის მემ ბრა ნა. ღვი ნის ფილ -

ტრა ცი ი სათ ვის ორი სა ხე ო ბის მა სა ლა გა მო ი ყე ნე ბა: ორ გა ნუ ლი მა სა ლის მემ ბრა -

ნე ბი (პოლიმერები) და არა ორ გა ნუ ლი მა სა ლა (კერამიკა). 

ინ დუს ტრი ის უმ ნიშ ვნე ლო ვა ნეს სფე რო ებ სა და ექ ტრე მა ლუ რად გან სხვა ვე ბუ ლი 

ტექ ნო ლო გი უ რი პრო ცე სის მოთხოვ ნის პი რო ბებ ში, სა მი სხვა დას ხვა სა ხის კონ -

სტრუქ ცი ის მემ ბრა ნებ მა ჰპო ვა გა მო ყე ნე ბა: 

ბრტყელ მა მემ ბრა ნებ მა და სპი რა ლუ რად დახ ვე ულ მა მემ ბრა ნებ მა •

მი ლი სებ რმა მემ ბრა ნებ მა (შიგა დი ა მეტ რი 5-25 მმ) •

კა პი ლა რულ მა, შე სა ბა მი სად,ღრუ ბოჭ კო ვან მა მემ ბრა ნებ მა  •

(შიგა დი ა მეტ რი 0,05-5 მმ). 
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მი ლი სებ რი მემ ბრა ნე ბი, 

ბრტყე ლი ან სპი რა ლუ რად 

დახ ვე უ ლი მემ ბრა ნე ბი ენო -

ლო გი ა ში ძა ლი ან იშ ვი ა თად 

გა მო ი ყე ნე ბა. მი ლი სებრ მემ -

ბრა ნებს, უმ თავ რე სად კე რა -

მი კი სას, თა ვი ან თი დი დი ში გა 

დი ა მეტ რის გა მო, სიმ ღვრი -

ვის დი დი რა ო დე ნო ბის გაძ -

ლე ბა შე უძ ლია, თუმ ცა, ამით 

გა მოწ ვე უ ლი მემ ბრა ნის მცი -

რე ფარ თო ბი შე და რე ბით ნაკ -

ლებ გამ ტა რებ ლო ბას გა ნა პი -

რო ბებს. მეღ ვი ნე ო ბა ში, უმ -

თავ რე სად, კარ გად დამ კვიდ -

რდა კა პი ლა რუ ლი, შე სა ბა მი -

სად, ღრუბოჭკოვანი მემ ბრა -

ნე ბი, რო მელ თა ში გა დი ა მეტ -

რი 0,5-დან 1,5 მმ-მდეა. სუს -

პენ ზია ვიწ რო არ ხებ ში მი ე დი ნე ბა და ჩა სას ხმელ ჭურ ჭელ ში გა და დის. სა წარ მოო 

პრაქ ტი კა ში ბევ რი ცალ კე უ ლი პო ლი მემ ბრა ნა კო ნე ბად შე იკ ვრე ბა, ისე ვე, რო გორც 

რამ დე ნი მე კე რა მი კუ ლი ელე მენ ტი. 

თხე ლი მემ ბრა ნა, შე სა ბა მი სად, მფარავი ფე ნა, მნიშ ვნე ლო ვან წი ნა აღ მდე გო -

ბას წარ მოქ მნის, რო მე ლიც ტრან სმემ ბრა ნის წნე ვამ უნ და გა და ლა ხოს; ამას მოს -

დევს გა რე დან საყ რდე ნი ქსო ვი ლი, რომ ლის წი ნა აღ მდე გო ბა უმ ნიშ ვნე ლოა. ფილ -

ტრა ტი, სა ბო ლო ოდ, კორ პუს ში ცალ კე ულ მემ ბრა ნებს შო რის, შე სა ბა მი სად, 

ელემენტებს შო რის, გროვ დე ბა და სა ფილ ტრა ციო ტუმ ბოს დახ მა რე ბით სის ტე მი -

დან გა ი დევ ნე ბა. კე რა მი კის ელე მენ ტებ ში მემ ბრა ნის მდე ბა რე ო ბის მი ხედ ვით ელე -

მენ ტი დან გა მო სას ვლე ლად მეტ-ნაკლებად გრძელ გზას გა დის. 

მემ ბრა ნის არ ხში სუს პენ ზია, ცირ კუ ლა ცი უ რი ტუმ ბოს პო ზი ცი ი სა და პრო დუქ ტის 

მოთხოვ ნის მი ხედ ვით, 500 და 5000 მმ/წმ სიჩ ქა რით მი ე დი ნე ბა. რაც უფ რო მა ღა -

ლია დი ნე ბის სიჩქა რე, მით უფ რო მე ტია გამ ტა რებ ლო ბა, მით უფ რო დი დია ტურ ბუ -

ლენ ტო ბა და მით უფ რო უკე თე სია ზე და პირ ზე გა სუფ თა ვე ბის ეფექ ტი. თუმ ცა, დი ნე -

ბის უფ რო მა ღა ლი სიჩ ქა რე სის ტე მის უფ რო მა ღალ წნე ვას მო ითხოვს და ამის გა -

მო, ასე ვე ცირ კუ ლა ცი უ რი ტუმ ბოს ზეპ რო პორ ცი უ ლად, მზარდ ძა ლას სა ჭი რო ებს. 

ამას თან, ურ თი ერ თპა რა ლე ლუ რად მოქ მედ მა დამ წოლ მა ძა ლებ მა შე იძ ლე ბა, ამით 

სიწ მინ დის ხა რის ხი გა ა უ ა რე სოს. ამი ტომ, ღვი ნის ფილ ტრა ცი ი სას ცდი ლო ბენ, და -

ახ ლო ე ბით, 1-1,5 მ/წმ ნა კა დის სიჩ ქა რით გა ფილ ტრონ. მემ ბრა ნა ში გავ ლის სიჩ ქა -

რე უფ რო მცი რეა და ერ თი მმ/წმ-ს ქვე მოთ არის. კე რა მი კის ელე მენ ტე ბი უფ რო 

მკვრი ვია, მა თი სპე ცი ფი კუ რი გამ ტა რებ ლო ბა უფ რო მა ღა ლია, ვიდ რე პო ლი მე რე -

ბი სა. ამას თან ერ თად, მა ღა ლი გამ ძლე ო ბა ეფექ ტი ა ნი გაწ მენ დის სა შუ ა ლე ბას იძ -

ლე ვა და უფ რო დიდ ხანს ძლებს. 
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სუ რა თი 8.68. მო დუ ლე ბი კე რა მი კუ ლი (მარცხნივ)და 

პო ლი მემ ბრა ნე ბი სათ ვის (მარჯვნივ)



დღეს დღე ო ბით, მიკ რო ფილ ტრა ცია ტექ ნი კის დო ნეს წარ მო ად გენს არა მარ ტო 

დიდ სა წარ მო ებ ში, არა მედ, სულ უფ რო მე ტად, მოზ რდილ და მცი რე სა წარ მო ებ ში. 

კე რა მი კის ელე მენ ტე ბი, შე სა ბა მი სად, ღრუ ბოჭ კო ე ბი, მო დუ ლე ბად ერ თდე ბა. 

მო დუ ლე ბი არის წნე ვა მე დე გი ცი ლინ დრის ფორ მის პო ლი მე რე ბის, ან უჟან გა ვი ფო -

ლა დის კორ პუ სე ბი, რომ ლებ საც წი ნა მხა რე ს აქვთ ცირ კუ ლი რე ბუ ლი სუს პენ ზი ის შე -

სას ვლე ლი და გა სას ვლე ლი და გვერ დზე, ფილ ტრა ტის გა სას ვლე ლი. 

მო დუ ლე ბი სა და მემ ბრა ნუ ლი ელე მენ ტე ბის პა რა მეტ რე ბი არის სიგ რძე და დი -

ა მეტ რი. ეს ორი სი დი დე არის გა დამ წყვე ტი თი თო ე უ ლი მო დუ ლის ფილ ტრის ფარ -

თო ბი სათ ვის, რაც, სა ბო ლო ოდ, დრო ის ერ თე ულ ში სა ერ თო შე საძ ლო ფილ ტრა ცი -

ის წარ მა დო ბის სა ზო მია. 

 

მემ ბრა ნუ ლი ფილ ტრის და ნად გა რე ბი /მოწყობილობები 

ფილ ტრა ცი ის ჩა სა ტა რებ ლად, სა ჭი როა მო დუ ლე ბის ფილ ტრა ცი ის და ნად გარ -

ში ჩა შე ნე ბა. ამი სათ ვის სა ჭი როა, სულ ცო ტა, ერ თი მუ შა რე ზერ ვუ ა რი, სა ი და ნაც მო -

დუ ლე ბი მა სა ლით ივ სე ბა, ცირ კუ ლა ცი უ რი ტუმ ბო, ჩარ ჩო, მო დუ ლის და სა მაგ რებ -

ლად, მილ გაყ ვა ნი ლო ბა და ინ სტრუ მენ ტე ბი. 

ღია წრებ რუნ ვა ში რე ტენ ტა ტი მუ შა რე ზერ ვუ არ ში ბრუნ დე ბა, რო მელ შიც, ფილ -

ტრა ტის გა და ტა ნის გა მო, სულ უფ რო მე ტი სიმ ღვრი ვე გროვ დე ბა. თუმ ცა, ღია სის -

ტე მას რამ დე ნი მე უარ ყო ფი თი მხა რე აქვს, რის გა მოც, ის, ნე ბის მი ერ შემ თხვე ვა ში, 

მარ ტი ვი და იაფ ფა სი ა ნი და ნად გა რე ბი სათ ვის არის მო სა ხერ ხე ბე ლი: 

ცირ კუ ლა ცი უ რი ტუმ ბოს მი ერ ენერ გი ის შე ტა ნის გა მო ღვი ნო თბე ბა; •

გათ ბო ბა იწ ვევს CO2-ისა და არო მა ტუ ლი ნივ თი ე რე ბე ბის გა მო თავ სუფ ლე ბას; •

ღია სის ტე მის მი ერ ჟან გბა დის შთან თქმა იწ ვევს SO2-ის მე ტი რა ო დე ნო ბით •

სა ჭი რო ე ბას; 

ფილ ტრა ცი ის გან მავ ლო ბა ში, სულ უფ რო მე ტად კონ ცენ ტრი რე ბუ ლი სიმ -•

ღვრი ვის ნა წი ლა კე ბი წა მა ნაც ვლე ბე ლი ძა ლე ბის დიდ გავ ლე ნას გა ნიც -

დის, რაც უფ რო მეტ კო ლო ი დებს წარ მოქ მნის; 

სიმ ღვრი ვით მა ღა ლი დატ ვირ თვი სა და მზარ დი სიბ ლან ტის გა მო, გამ ტა -•

რებ ლო ბა გან სა კუთ რე ბით სწრა ფად ეცე მა. 

 

ტექ ნი კის თა ნა მედ რო ვე დო ნეს და ხუ რუ ლი სის ტე მე ბი წარ მო ად გენს. და ხუ რუ -

ლი წრებ რუნ ვა მო დუ ლებ ში წარ მო იქ მნე ბა მა ღა ლი წარ მა დო ბი სუ ნა რი ა ნი ტუმ ბო -

თი. მე ო რე მიმ წო დე ბე ლი ტუმ ბო მხო ლოდ გა მო დე ნი ლი ფილ ტრა ტის რა ო დე ნო ბას 

ჩა ა ნაც ვლებს და და მა ტე ბით წარ მოქ მნის სა ჭი რო სის ტე მურ წნე ვას. 

გაგ რი ლე ბის გზით, ღვი ნოს ტემ პე რა ტუ რა უნარ ჩუნ დე ბა. 

დიდ მემ ბრა ნულ ფილ ტრი ან მოწყო ბი ლო ბებს სა ათ ში 3000 ლიტ რი ღვი ნის გა -

ფილ ტვრა შე უძ ლია. მა თი წარ მა დო ბა ნაკ ლე ბია, ვიდ რე დი ა ტო მი ტი ა ნი ფილ ტრი -

სა. უწყვე ტი პრო ცე სი, თუნ დაც ღა მის გან მავ ლო ბა ში, რო მე ლიც მეთ ვალ ყუ რე ო ბას 

არ სა ჭი რო ებს, ფილ ტრის დამ ხმა რე სა შუ ა ლე ბე ბის არ სა ჭი რო ე ბა, ისე ვე რო გორც 

ნარ ჩე ნე ბის მო ცი ლე ბის პრობ ლე მი სა გან გა თა ვი სუფ ლე ბა და, პრაქ ტი კუ ლად, მიკ -

რო ორ გა ნიზ მე ბი სა გან თა ვი სუ ფა ლი პრო დუქ ტი, ამ ფილტრს გან სა კუთ რე ბით დი დი 

სა წარ მო ე ბი სათ ვის ხდის სა ინ ტე რე სოს. 
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ბევ რი სა წარ მო სათ ვის გან სა კუთ რე ბით სა ხარ ბი ე ლოა CMF-ის (დინამიკური მემ -

ბრა ნუ ლი მიკ რო ფილ ტრა ცი ის) უნა რი, სიმ ღვრი ვის ძა ლი ან ფარ თო სპექ ტრის ღვი -

ნი დან მო ცი ლე ბა ერთ სა მუ შაო ოპე რა ცი ა ში, პრინ ცი პუ ლად სტე რი ლუ რი ფილ ტრა -

ცი ის ჩათ ვლით. 

8.9.3.6. ტილოს ფილტრები – ლექის ფილტრები (საფუვრის ლექის ფილტრები) 

მა ღა ლი ხა რის ხის ღვი ნო ე ბის წარ მო ე ბი სას, სულ უფ რო მე ტად აღი ნიშ ნე ბა ლე -

ქის ფრაქ ცი ის ზრდა. წვე ნის წი ნას წა -

რი დაწ მენ და, სა ფუვ რი სა და დაწ მენ -

დის ნა ლე ქი საკ მაო რა ო დე ნო ბით 

ღვი ნის „ნარჩენებს“ იწ ვევს. ამი ტომ 

აქვს ნა ლე ქის გა და მუ შა ვე ბას ღვი ნის 

სა წარ მო ში დი დი მნიშ ვნე ლო ბა. მცი -

რე და სა შუ ა ლო სი დი დის სა წარ მო ში 

ლე ქის ფილ ტრი ძა ლი ან მა ლე ამორ -

ტიზ დე ბა. ნა ლე ქის ფილ ტრე ბი შედ გე -

ბა ჩარ ჩო ე ბი სა გან, რომ ლებ ზეც ფილ -

ტრის ნაჭ რე ბი არის გა დაკ რუ ლი. 

ფილ ტრის ჩარ ჩო ებ ში ლე ქი ტუმ ბოს 

დახ მა რე ბით შე დის და ბო ლოს, შე კუმ -

შუ ლი ჰა ე რით, 12 ბა რამ დე წნე ვის ძა -

ლით იფილ ტრე ბა. რამ დე ნი მე სა ა თის 

შემ დეგ, ფილტრს შლი ან და თით ქმის 

მშრა ლი ლე ქი გა მო აქვთ. 

8. მარნის ტექნიკური მოწყობილობა
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სუ რა თი 8.69. მემ ბრა ნულ ფილ ტრი ა ნი მოწყო ბი ლო ბა 6 მო დუ ლი თა და პრო დუქ ტის გა -
მაგ რი ლე ბე ლით

სუ რა თი 8.70. ტი ლოს  ფილ ტრი – სა ფუვ -

რის ფილ ტრი



8.9.3.7. როტაციული ვაკუუმფილტრი მოქმედებით 

მბრუ ნა ვი ფილ ტრე ბი ვა კუ უ მის მოქ მე დე ბით არის რო ტი რე ბა დი ფილ ტრე ბი, 

რომ ლე ბიც დი ა ტო მი ტუ რი ფილ ტრის პრინ ცი პით მუ შა ობს. ამ დროს, ფილ ტრა ცი ის 

დაწყე ბამ დე, ფილ ტრის ქსო ვილ ზე 6-

10 სმ სის ქის პერ ლი ტი სა და დი ა ტო მი -

ტის ფე ნა და ი ლე ქე ბა, რომ ლი თაც, 

შემ დეგ, მღვრიე ღვი ნო შე ი წო ვე ბა. ნა -

ლე ქის ფე ნა გა მუდ მე ბით მო იფხი კე ბა 

და მშრა ლი გა მო ი ტა ნე ბა. ვა კუ უ მის 

წარ მო საქ მნე ლად, სი დი დის მი ხედ -

ვით, ერ თი ან ორი ვა კუ უ მის ტუმ ბო გა -

მო ი ყე ნე ბა. 

მბრუ ნა ვი ფილ ტრე ბი ვა კუ უ მის 

მოქ მე დე ბით შე იძ ლე ბა, გა მო ყე ნე ბუ -

ლი იქ ნეს რო გორც წვე ნის, ასე ვე ღვი -

ნის ლე ქის გა და სა მუ შა ვებ ლად. 

8.10. საზომი ხელსაწყოები 

გა ზო მი ლი მაჩ ვე ნებ ლე ბის გა რე შე ღვი ნის წარ მო ე ბა „ბრმა ფრე ნას“ ჰგავს. ამას -

თან, კა ნონ მდებ ლო ბამ მრა ვალ რიცხო ვა ნი მოთხოვ ნა გან საზღვრა, რომ ლე ბიც 

ღვი ნის ხა რის ხის გა რან ტი ის, სა კუ თა რი უსაფ რთხო ე ბი სა და მომ ხმა რებ ლის დაც -

ვი სათ ვის უნ და შეს რულ დეს; ასე ვე, უნ და შე ი ცავ დეს გა ზომ ვა სა და დო კუ მენ ტა ცი ის 

წარ მო ე ბას. სხვა დას ხვა სი დი დის სა წარ მო ე ბი სად მი მოთხოვ ნე ბი სა ვალ დე ბუ ლო 

მო ნა ცე მე ბის მი მართ ერ თმა ნე თი სა გან ნაკ ლე ბად გან სხვავ დე ბა; უფ რო გან სხვა ვე -

ბუ ლია მო ნა ცე მე ბის მი ღე ბი სა და გა და მუ შა ვე ბის ავ ტო მა ტი ზე ბის მხრივ. სა ზო მი, სა -

მარ თა ვი და მა რე გუ ლი რე ბე ლი ტექ ნი კა (MSR), მა ღა ლი კა პი ტალ და ბან დე ბის და 

კარ გი ტექ ნი კუ რი მომ ზა დე ბის ხარ ჯზე, აიოლებს ყო ველ დღი ურ სა მუ შა ოს. 

თუ, მა გა ლი თად, ყურ ძნის შაქ რის შემ ცვე ლო ბა ხე ლის რეფ რაქ ტო მეტ რით გა ი -

ზო მე ბა, შემ დგო მი გარ დაქ მნის გა რე შე, პირ და პირ არ სე ბულ შაქ რის მაჩ ვე ნე ბელს 

იძ ლე ვა, რო მე ლიც შე სა ბა მი სად უნ და ინ ტერ პრე ტირ დეს. რო გორც შემ დგო მი რე ა -

გი რე ბა, შე საძ ლე ბე ლია რთვლის ვა დის დად გე ნა, ან ყურ ძნის მი ღე ბი სას - გა და სა -

მუ შა ვებ ლად ხა რის ხის დად გე ნა. თუ თერ მო ე ლე მენ ტი, რო გორც სენ სო რი, ზო მავს 

დუ ღი ლი სას ცის ტერ ნა ში ძა ლი ან მა ღალ ტემ პე რა ტუ რას, მა შინ სა ჭი როა მა რე გუ -

ლი რე ბე ლი ცი ვი წყლის მი წო დე ბა. ამი სათ ვის, რო გორც წე სი, ცი ვი წყლის გაყ ვა ნი -

ლო ბა ში მაგ ნი ტუ რი სარ ქვე ლი იხ სნე ბა და ტემ პე რა ტუ რის არ სე ბუ ლი მაჩ ვე ნე ბე ლი 

სა ჭი რო მაჩ ვე ნებ ლამ დე ჩა მო დის. 
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სუ რა თი 8.71. რო ტა ცი უ ლი ვა კუ უმ ფილ ტრი 

წი ნას წა რი და ფე ნით



ამ გვარ თვით რე გუ ლი რე ბად სის ტე მებს ტექ ნი კა ში მარ თვის ციკლს უწო დე ბენ. 

„მართვის ციკ ლი“ ეწო დე ბა სა კუ თარ თავ ში ჩა კე ტილ პრო ცესს, რო მე ლიც მოქ მე დებს 

რა ი მე ფი ზი კურ სი დი დე ზე, სა რე გუ ლა ციო დო ნე ზე შე სა ნარ ჩუ ნებ ლად. გა დამ წყვე ტი 

არის რე გუ ლა ტორ ზე აქ ტუ ა ლუ რი მაჩ ვე ნებ ლის რე ცირ კუ ლა ცია, რო მე ლიც უწყვე ტად 

მუ შა ობს სა ჭი რო მაჩ ვე ნებ ლი დან გა დახ რის სა წი ნაღ მდე გოდ (უარყოფითი უკუ კავ -

ში რი). მარ თვის სის ტე მას კარ გი ფუნ ქცი ო ნა ლუ რი მი მარ თე ბა უნ და გა აჩ ნდეს - სა -

ჭი რო მაჩ ვე ნებ ლის შეც ვლის შემ დეგ, სა სურ ვე ლია დი ნა მი კუ რი ქცე ვა, რომ ლი თაც 

რე გუ ლა ცი ის სი დი დე სა ჭი რო მაჩ ვე ნე ბელს ისევ სწრა ფად მი უ ახ ლოვ დე ბა. დი ნა მი -

კურ ქცე ვას თან ერ თად, მნიშ ვნე ლო ბა აქვს სტა ცი ო ნა რულ სი ზუს ტეს. 

ორი სხვა დას ხვა გა რე მოს ტემ პე რა ტუ რის გა ზომ ვის შემ თხვე ვა ში, ტემ პე რა ტუ -

რე ბის ერ თმა ნეთ თან შე და რე ბის ნაც ვლად, ხდე ბა ტემ პე რა ტუ რა ზე და მო კი დე ბუ ლი 

სხვა რა ი მე კონ კრე ტუ ლი სი დი დის ცვლი ლე ბის გა ზომ ვა; მა გა ლი თად, ვერ ცხლის -

წყლი ა ნი თერ მო მეტ რით სარ გებ ლო ბი სას, ვერ ცხლის წყლის გა ფარ თო ე ბის გა მო, 

ხდე ბა მო ცუ ლო ბის ნაზ რდის გა ზომ ვა, რაც თვი თონ არის ტემ პე რა ტუ რა ზე პრო პორ -

ცი უ ლად და მო კი დე ბუ ლი, ან, იმ შემ თხვე ვა ში, რო დე საც გა მო ი ყე ნე ბა თერ მის ტო -

რუ ლი სენ სო რი, ტემ პე რა ტუ რის ცვლი ლე ბის პრო პორ ცი უ ლად ხდე ბა თერ მის ტო რის 

წი ნა აღ მდე გო ბის შეც ვლა, რაც იწ ვევს თერ მის ტორ ზე ძაბ ვის შეც ვლას. ამ ძაბ ვის 

გა ზომ ვა შე იძ ლე ბა ვოლ ტმეტ რით, რო მელ თა ნაც მი ერ თე ბუ ლია პო ტენ ცი ო მეტ რი 

(ცვლადი წი ნა აღ მდე გო ბა) და რო მე ლიც, ვოლ ტე ბის ნაც ვლად, ეკ რან ზე გა მო სა ხავს 

მის პრო პორ ცი ულ ტემ პე რა ტუ რას. ორი სხვა დას ხვა გა რე მოს ტემ პე რა ტუ რის შე და -

რე ბა (საჭირო ტემ პე რა ტუ რა სა და ტემ პე რა ტუ რის არ სე ბულ მაჩ ვე ნე ბელს შო -

რის) ხდე ბა ასე თი გა რე მო დან თერ მის ტო რით მი ღე ბუ ლი სიგ ნა ლის დი ფე რენ ცი ა -

ცი ით, მა გა ლი თად, ელექ ტრო ნუ ლი სიგ ნა ლის შე სა ბა მი სი ძაბ ვე ბის შე და რე ბით. 

მე ვე ნა ხე ო ბის სა წარ მო ებ ში სა ზო მი ტექ ნი კა, რო გორც მარ თვის სის ტე მით, ასე -

ვე მის გა რე შე, ბევრ ად გილ ზეა სა ჭი რო ან, სულ ცო ტა, სა სურ ვე ლი მა ინც. ქვე მოთ 

მო ცე მუ ლია ღვი ნის სა წარ მო ში შე საძ ლო კონ ტრო ლის მი მო ხილ ვა: 

ხა რის ხის გან საზღვრა ყურ ძნის მი ღე ბი სას (შაქრის შემ ცვე ლო ბა, •

pH - მაჩ ვე ნე ბე ლი, მჟა ვი ა ნო ბა, ფე ნო ლე ბის სიმ წი ფე, ლა კა ზას აქ -

ტი უ რო ბა და ა. შ.); 

რა ო დე ნო ბის დად გე ნა ყურ ძნის მი ღე ბი სას, წვე ნი სა და ღვი ნის •

სტა დი ა ში; 

ნა კა დის სიჩ ქა რის გა ზომ ვა მგრძნო ბი ა რე ტუმ ბო ე ბის დაც ვის მიზ -•

ნით (ალტერნატიულად წნე ვის გა ზომ ვა); 

გა ზის მე ნეჯ მენ ტი, სიმ ღვრი ვის გა ზომ ვა, დუ ღი ლის მიმ დი ნა რო ე -•

ბა, წნე ვის გა ზომ ვა და ა. შ.; 

ჩა მოს ხმის დროს ბოთ ლში ჩა მოს ხმუ ლი რა ო დე ნო ბის კონ ტრო -•

ლი, ჰერ მე ტუ ლო ბის კონ ტრო ლი, ბოთ ლე ბის ინ სპექ ცია, და კომ -

პლექ ტე ბის კონ ტრო ლი და ა. შ. 

 

ქვე მოთ გან ხი ლუ ლია ხა რის ხის დად გე ნა ღვი ნის დამ ზა დე ბის და ყურ ძნის მი -

ღე ბის დროს, ჩა მოს ხმი სას ხა რის ხის კონ ტრო ლი და დუ ღი ლის ტემ პე რა ტუ რის რე -

გუ ლი რე ბა. 
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8.10.1. ხარისხის დადგენა ღვინის დამზადებისას 

ღვი ნის დამ ზა დე ბის მთელ პრო ცეს ში მნიშ ვნე ლო ვა ნია სწრა ფი მო ნა ცე მის მომ -

წო დე ბე ლი სის ტე მის (სწრაფი ტეს ტე ბის) გა მო ყე ნე ბა. ფუ რი ეს გარ დაქ მნის ინ ფრა -

წი თე ლი სპექ ტროს კო პით (FTIR) რუ ტი ნუ ლი ანა ლი ზი სას და ღვი ნო ე ბის ხა რის ხის 

გან საზღვრი სას, 2 წუთ ზე ნაკ ლებ დრო ში არის შე საძ ლე ბე ლი ალ კო ჰო ლის, გლი ცე -

რი ნის, pH მაჩ ვე ნებ ლის, სა ერ თო მჟა ვი ა ნო ბის, ღვი ნის მჟა ვას, ვაშ ლმჟა ვას, აქ რო -

ლა დი მჟა ვე ბის, აღ მდგე ნე ლი შაქ რე ბის, გლუ კო ზას, ფრუქ ტო ზა სა და, შეზღუდ ვე -

ბით, საერთო SO2-ის, ისე ვე რო გორც მთე ლი ფე ნო ლე ბის, გან საზღვრა. ალ კო ჰო -

ლურ ან მა ლო ლაქ ტურ დუ ღილ ში ცვლი ლე ბე ბის დად გე ნა გან სა კუთ რე ბით სა ჭი როა 

რე ა ლურ დრო ის სის ტე მა ში. ამ კვლე ვის პრო ცე დუ რის არ სე ბით უპი რა ტე სო ბას წარ -

მო ად გენს ნაკ ლე ბი სა წარ მოო ხარ ჯე ბი, გან სა კუთ რე ბით კი ის, რომ სა ჭი რო არ 

არის ქი მი უ რი ნივ თი ე რე ბე ბი და ენ ზი მე ბი. ფუ რი ეს გარ დაქ მნის ინ ფრა წი თე ლი სპექ -

ტრო მეტ რე ბი (FTIR სპექ ტო მეტ რე ბი) სპექ ტო მეტ რის სპე ცი ა ლუ რი ვა რი ან ტია ინ ფრა -

წი თე ლი სპექ ტროს კო პი ი სათ ვის. 

ღვი ნის რუ ტი ნულ ანა ლი ტი კა ში ეს ხელ საწყო ე ბი WineScan-ის სა ხელ წო დე ბით 

გა მო ი ყე ნე ბა. 

8.10.2. ხარისხის დადგენა მიღებისას 

ყურ ძნის რა ო დე ნო ბი სა და შაქ რის შემ ცვე ლო ბის დად გე ნა სა ვალ დე ბუ ლო პრო -

ცე დუ რე ბია, რომ ლებ საც, ხში რად, pH მაჩ ვე ნებ ლის, მჟა ვი ა ნო ბის, ექ სტრაქ ტი სა და 

ფე ნო ლის ხა რის ხის, შე სა ბა მი სად, ფერის ნი უ ან სის (ტონალობის) დად გე ნაც ემა ტე -

ბა. შემ დგომ გა და მუ შა ვე ბა ზე გან სა კუთ რე ბით გავ ლე ნას მჟა ვი ა ნო ბა და შე სა ბა მი -

სი pH მაჩ ვე ნე ბე ლი ახ დენს. სულ ფი ტა ცი ის ან წვე ნის პას ტე რი ზა ცი ი სათ ვის, ისე ვე 

რო გორც დურ დოს მა ცე რა ცი ის ხან გძლი ვო ბის შე სა ხებ გა დაწყვე ტი ლე ბის მი ღე ბა, 

ჯერ კი დევ ად რე ულ სტა დი ა შია სა ჭი რო. 3,5 pH ნიშ ნუ ლი დან ნედ ლე უ ლი ექ სტრე მა -

ლუ რი მიკ რო ბი ო ლო გი უ რი საფ რთხის ქვეშ იმ ყო ფე ბა, გან სა კუთ რე ბით, იმავ დრო -

უ ლი ლა კა ზუ რი აქ ტი ვო ბი სას. 

8.10.3. ტემპერატურის რეგულირება დუღილისას 

დუ ღი ლის ტემ პე რა ტუ რის რე გუ ლი რე ბა პე რან გი ა ნი ცის ტერ ნის ან, არ სე ბუ ლი 

სი ტუ ა ცი ის მი ხედ ვით, ცის ტერ ნა ში ჩა სა კი დი გა მაგ რი ლე ბე ლი ელე მენ ტე ბით, დღეს, 

ბევრ სა წარ მო ში სტან დარტს წარ მო ად გენს. მი წო დე ბის და უკან და საბ რუ ნე ბე ლი 

მი ლით წყლის ცენ ტრა ლუ რი მო მა რა გე ბა ყვე ლა იმ რე ზერ ვუ არს ამა რა გებს, სა დაც 

ტემ პე რა ტუ რის რე გუ ლი რე ბაა სა ჭი რო. ისი ნი მოკ ლე შლან გე ბით არის მი ერ თე ბუ -

ლი წყალ სა დენ თან. მაგ ნი ტუ რი სარ ქვე ლი რო ზე ტით არის და კავ ში რე ბუ ლი რე გუ -

ლა ტორ თან, რო მე ლიც, თა ვის მხრივ, შე სა ბა მი სი კომ პი უ ტე რუ ლი პროგ რა მი დან ღე -

ბუ ლობს ინ ფორ მა ცი ას. 
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8.10.4. გაზომვის ტექნიკა ჩამოსხმისას 

თა ნა მედ რო ვე, ავ ტო მა ტუ რი ჩა მოს ხმის ხა ზი მეღ ვი ნე ო ბა ში შე იძ ლე ბა  შემ დე გი 

კომ პო ნენ ტე ბი სა გან შედ გე ბო დეს: 

ბოთ ლე ბის გა რეცხვა / სტე რი ლი ზა ცია •

ჩა მომ სხმე ლი და ნად გა რი •

დამ ხუ ფი / სა ცო ბის დამ რტყმე ლი და ჩა ჩის ჩა მო საც მე ლი •

ეტი კე ტი რე ბა •

შე ფუთ ვა მუ ყა ოს ყუ თებ ში ან შე სა ნახ კონ ტე ი ნე რებ ში •

პა ლე ტი რე ბა. •

ხა რის ხის მე ნეჯ მენ ტის ფარ გლებ ში, სა ჭი როა, პრო ცე დუ რის ყო ვე ლი ნა ბი ჯი სას 

გა ზო მი ლი მო ნა ცე მე ბის დად გე ნა და დო კუ მენ ტი რე ბა. მი ღე ბუ ლია ოპ ტი კუ რი სა ზო -

მი სის ტე მე ბის გა მო ყე ნე ბა, რა თა შე მოწ მე ბა ავ ტო მა ტუ რად მოხ დეს და, შე სა ბა მი სი 

ინ სტა ლა ცი ის არ სე ბო ბი სას, ხარ ვე ზი ა ნი ელე მენ ტე ბი პირ და პირ გა მო ი ყოს. ქვე მოთ 

მო ცე მუ ლია ინ სპექ ტი რე ბის ამო ცა ნე ბი, რო მელ თა მო დი ფი ცი რე ბაც შე იძ ლე ბა სი -

ტუ ა ცი ის სპე ცი ფი კის მი ხედ ვით: 

ზე და პი რი სა და ჭურ ჭლის (ბოთლების) სწო რი მდგო მა რე ო ბის  •

კონ ტრო ლი 

გა სუფ თა ვე ბუ ლი, გას ტე რი ლე ბუ ლი ჭურ ჭლის სრუ ლი და ცა რი ე ლე ბის •

კონ ტრო ლი 

შე სავ სე ბი რა ო დე ნო ბის კონ ტრო ლი ცალ კე უ ლი სარ ქვე ლის ევა კუ ი რე ბით •

და ხუფ ვის კონ ტრო ლი •
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ჩა ჩის კონ ტრო ლი •

წნე ვის შე მოწ მე ბა (ნაკლები ან ზედ მე ტი წნე ვის, გან სა კუთ რე ბით, •

შუშ ხუ ნა ღვი ნო ებ ში) 

CO2-ის შე მოწ მე ბა ღვი ნო ში •

გა ჟონ ვის კონ ტრო ლი •

ეტი კე ტე ბის სწორ ად გილ ზე გან თავ სე ბის კონ ტრო ლი •

ყუ თე ბის შევ სე ბის კონ ტრო ლი. •

წარ სულ ში არ სე ბუ ლი, თა ნამ შრომ ლე ბის მი ერ შეს რუ ლე ბუ ლი მხედ ვე ლო ბი თი / 

ოპ ტი კუ რი კონ ტრო ლი თა ნა მედ რო ვე სა ზო მი და სა კონ ტრო ლო ტექ ნო ლო გი ე ბით 

უნ და ჩა ნაც ვლდეს. 

8.11. აირების მიმოცვლა ღვინოში 

ღვი ნო ში ძი რი თა დი გახ სნი ლი აირე ბია ჟან გბა დი და ნახ შირ ბა დის დი ოქ სი დი, 

ცალ კე ულ შემ თხვე ვებ ში, გა მო ი ყე ნე ბა აზო ტი, რო გორც და სა მუ შა ვე ბე ლი სა შუ ა ლე -

ბა. გახ სნი ლი ჟან გბა დის არ სე ბო ბა სენ სო რუ ლად პირ და პირ არ იგ რძნო ბა, სა მა გი -

ე როდ, ძა ლი ან დი დია ირი ბი ზე მოქ მე დე ბა შე მად გე ნე ლი ნივ თი ე რე ბე ბის ოქ სი და -

ცი უ რი ცვლი ლე ბით. დი დი რა ო დე ნო ბით ჟან გბადს, დრო თა გან მავ ლო ბა ში, ნე ბის -

მი ე რი ღვი ნის გა ფუ ჭე ბა შე უძ ლია. ჟან გბა დის თი თო მგ-ზე 4 მგ/ლSO2 გარ და იქ მნე -

ბა. ჩა მოს ხმი სას, ღვი ნო ში ჟან გბა დის შემ ცვე ლო ბა 0,5 მგ/ლ-ზე ნაკ ლე ბი უნ და იყოს. 

ნახ შირ ბა დის დი ოქ სი დი კი პი რი ქით, პირ და პირ სენ სო რუ ლად მოქ მე დებს. გახ -

სნილ მდგო მა რე ო ბა ში, CO2-ის გა ზი დან გა მო მა ცოცხლე ბე ლი და გა მაგ რი ლე ბე ლი 

ნახ შირ მჟა ვა წარ მო იქ მნე ბა. მი სი არ სე ბო ბი სას, გე მოს ნივ თი ე რე ბე ბი ინ ტენ სი უ რად 

აღიქ მე ბა და ღვი ნის მჟა ვა უფ რო მე ტად შე იგ რძნო ბა. თუმ ცა, მი სი ჭარ ბი რა ო დე -

ნო ბი სას, ზედ მე ტად მძაფ რის, აგ რე სი უ ლის შთა ბეჭ დი ლე ბა იქ მნე ბა. წი თე ლი ღვი -

ნო ე ბი სათ ვის რე კო მენ დე ბუ ლია 0,6 გ/ლ-ზე ნაკ ლე ბი CO2, თეთ რი ღვი ნო ე ბი სათ ვის 

კონ ცენ ტრა ცია 1,2 და 1,5 გ/ლ-ს შო რის უნ და იყოს. ვარ დის ფე რი ღვი ნო ე ბი სათ ვის - 

1-1,5 გ/ლ არის რე კო მენ დე ბუ ლი. 

აზო ტი გე მო თი არ აღიქ მე ბა და, რო გორც ინერ ტუ ლი გა ზი, არც ღვი ნის შე მად -

გე ნელ ნივ თი ე რე ბებ თან შე დის რე აქ ცი ა ში. აზო ტი, ტექ ნო ლო გი უ რად, ღვი ნის და -

ჟან გვი სა გან და სა ცა ვად, ან სხვა გა ზე ბის გა მო სა დევ ნად გა მო ი ყე ნე ბა. 

აირე ბის მე ნეჯ მენ ტის ამო ცა ნაა ჟან გბა დის მო ცი ლე ბა და CO2-ის სა სურ ველ რა -

ო დე ნო ბამ დე მიყ ვა ნა. სითხე ში გა ზის ხსნა დო ბა და მო კი დე ბუ ლია გა ზის პარ ცი ა -

ლურ წნე ვა ზე, ტემ პე რა ტუ რა სა და არ სე ბულ წნე ვა ზე. ატ მოს ფე რულ წნე ვა სა და 20°C-

ზე წყალ ში, მა გა ლი თად, 8,2 მგ/ლ ჟან გბა დი, 15,2 მგ/ლ აზო ტი და 1 გ/ლ-ზე ნაკ ლე ბი 

CO2 იხ სნე ბა. ჰა ე რის ატ მოს ფე რო ზე ნახ ში რორ ჟან გის ექ სტრე მა ლუ რად ცო ტა რა ო -

დე ნო ბაა წყალ ში გახ სნი ლი, რად გან ჰა ერ ში მი სი კონ ცენ ტრა ცია (დაახლოებით, 

0,03%) და, შე სა ბა მი სად, პარ ცი ა ლუ რი წნე ვაც ძა ლი ან და ბა ლია. CO2 -ის ერ თი ატ -

მოს ფე როს წნე ვის ქვეშ ხსნა დო ბა 1, 5 გ/ლ-ზე უფ რო მე ტად იზ რდე ბა. 
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სითხე ში გა ზის შემ ცვე ლო ბის დას ტა ბი ლუ რე ბა, სა ბო ლო ოდ, დი ფუ ზი ის პრო ცე -

სია. ეს პრო ცე სი და მო კი დე ბუ ლია მი მოც ვლის დრო ზე, სა კონ ტაქ ტო ფარ თობ ზე და 

სხვა დას ხვა ფა ზა ში (სითხესა და სითხის ზე მოთ ჰა ერ ში) გა ზე ბის კონ ცენ ტრა ცი ე ბის 

გან სხვა ვე ბებ ზე. გა ზე ბი მუ დამ კონ ცენ ტრა ცი ის გა თა ნაბ რე ბი სა კენ მი ის წრა ფის. 

თავ ღია ჭურ ჭელ ში ჰა ერ თან შე ხე ბა ში მყო ფი ღვი ნო 1 გ/ლ CO2-ის შემ ცვე ლო ბით მა -

ნამ კარ გავს ნახ ში რორ ჟანგს, სა ნამ მი სი კონ ცენ ტრა ცია ორი ვე ფა ზა ში ერ თნა ი რი 

არ გახ დე ბა. 

8.11.1. ხელსაწყოები CO2-ით ღვინის გამოსაცოცხლებად 

ენო ლო გი ა ში გა ზის შემ ცვე ლო ბის და სა რე გუ ლი რებ ლად რამ დე ნი მე •

ხერხს იყე ნე ბენ სტა ცი ო ნა რუ ლი აგ ლო მე რი რე ბუ ლი ფრი ტი ცის ტერ ნის 

ფსკერ ზე; 

სტა ცი ო ნა რუ ლი და სა გა ზი მი ლი დან ცის ტერ ნის თავ სა ხურ თან; •

ღვი ნის მილ სა დენ სის ტე მა ში ინ ტეგ რი რე ბუ ლი აგ ლო მე რი რე ბუ ლი ფრი ტი; •

მილ სა დენ სის ტე მა ში ინ ტეგ რი რე ბუ ლი ვენ ტუ რის საქ შე ნით •

(კარბოფრეშის ტექ ნო ლო გია); 

მილ სა დენ სის ტე მა ში ინ ტეგ რი რე ბუ ლი მემ ბრა ნუ ლი კონ ტაქ ტო რით. •

ღვი ნო ში გა ზის შემ ცვე ლო ბის და რე გუ ლი რე ბა, ყვე ლა ზე მარ ტი ვად, ცის ტერ ნა -

ში ან ღვი ნის მილ სა დე ნის სის ტე მა ში დამ გა ზა ვი ელე მენ ტის ჩარ თვით ხდე ბა. მი -

ნის ფრი ტე ბის გა მო ყე ნე ბი სას, მნიშ ვნე ლო ვა ნია პა ტა რა გა ზის ბუშ ტუ კე ბის წარ მოქ -

მნა დი დი ში გა ზე და პი რით. სა ჭი როა, ყუ რადღე ბა მი ექ ცეს ცის ტერ ნა ში საკ მა რი სი 

სივ რცის არ სე ბო ბას, რად გან CO2-ის გა მო თა ვი სუფ ლე ბას აქა ფე ბა ახ ლავს თან. 

ცის ტერ ნა, სულ ცო ტა, 2,50 მ სი მაღ ლის უნ და იყოს და ამით, სითხის სვე ტის სა შუ ა -

ლე ბით, შე სა ბა მის უკუწ ნე ვას უნ და ავ ლენ დეს. თუ გა ზა ცია ღვი ნის მილ სა დენ ში 

ხდე ბა, მას საკ მა რი სი სიგ რძე უნ და გა აჩ ნდეს. მი ნის ფრი ტის ცის ტერ ნა ში ჩად გმის 
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ნაც ვლად, შე საძ ლე ბე ლია ცის ტერ ნის სარ ქველ ზე ცის ტერ ნის გა ზა ცი ის მი ლის და -

მაგ რე ბა. ალ ტერ ნა ტი ვას ვენ ტუ რის საქ შე ნის დახ მა რე ბა წარ მო ად გენს. მი სი დახ -

მა რე ბით გა ზი ღვი ნო ში კი არ ჩა იწ ნე ხე ბა, არა მედ ღვი ნო შე ი წოვს მას 

(კარბოფრეშის ტექ ნო ლო გია). 

8.11.2. CO2-ის ჭარბი რაოდენობის თავიდან აცილების 

შესაძლებლობები 

ალ კო ჰო ლუ რი და ვაშლ-რძემჟავური დუ ღი ლის შემ დეგ, ღვი ნო ე ბი, ხში რად, 

CO2-ით ზედ მე ტად არის გა ჯე რე ბუ ლი. პირ ველ რიგ ში, წი თე ლი ღვი ნო ე ბი „ფხაჭნის 

ყელს“ და „უხეშია“. 

არ სე ბობს ნახ შირ მჟა ვას შემ ცი რე ბის შემ დე გი შე საძ ლებ ლო ბე ბი: 

ღია გა და ღე ბა; •

მო რე ვა (სავარაუდოდ, „შემკრავი სა შუ ა ლე ბის“ და მა ტე ბით, რო გო -•

რი ცაა, მა გა ლი თად, დი ა ტო მი ტი); 

15°C-ზე უფ რო მა ღალ ტემ პე რა ტუ რა ზე და ყოვ ნე ბა; •

ვა კუ უ მით დე გა ზა ცია; •

გან დევ ნა უცხო გა ზით (მაგალითად, აზო ტით) გა ზ ის კონტაქტორის სა -•

შუ ა ლე ბით. 

მოძ რა ო ბით (გადაღება, მო რე ვა) 

ნახ შირ მჟა ვას შემ ცვე ლო ბა მხო ლოდ 

უმ ნიშ ვნე ლოდ მცირ დე ბა. ვა კუ უ მით 

დე გა ზა ცია მხო ლოდ წნე ვა გამ ძლე 

ჭურ ჭელ ში არის შე საძ ლე ბე ლი! ჩვე უ -

ლებ რივ მა ცის ტერ ნებ მა ან კას რებ მა 

შე იძ ლე ბა, წარ მოქ მნი ლი ვა კუ უ მის 

გავ ლე ნით, ფორ მა და კარ გოს და და -

ზი ან დეს. ვა კუ უ მის ტუმ ბოს დახ მა რე -

ბით, შე საძ ლე ბე ლია CO2-ის ღვი ნი დან 

ამო წო ვა. ეს მე თო დი ნაკ ლე ბად დამ -

ზო გა ვია, რად გან შე იძ ლე ბა, არო მა -

ტიც და ი კარ გოს; SO2-ის შემ ცვე ლო ბა 

მკვეთ რად მცირ დე ბა. 

8.11.2.1. აზოტით გაზაცია 

სურ სა თი სათ ვის ვარ გი სი აზო ტი, 

არ მა ტუ რი სა (რედუქტორი და ორ მა გი 

მა ნო მეტ რი) და მი ნის ფრი ტის სა შუ ა -

ლე ბით, ღვი ნო ში შეჰ ყავთ. ამ დროს, 

უფ რო მცი რე პარ ცი ა ლუ რი წნე ვის გა -

მო, ნახ შირ მჟა ვა სა და ჟან გბა დის რა -

ო დე ნო ბა მცირ დე ბა. ღვი ნო ძლი ე რად 
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იწყებს აქა ფე ბას, ამი ტომ, სა ჭი როა 5-10% თა ვი სუ ფა ლი სივ რცის და ტო ვე ბა. 

შე სა ტა ნი აზო ტის რა ო დე ნო ბა ნახ შირ მჟა ვას შემ ცვე ლო ბა სა და ტემ პე რა ტუ რა -

ზე არის და მო კი დე ბუ ლი. ერთ ლიტრ ღვი ნო ზე სა ჭი როა, სა შუ ა ლოდ, 0,3-დან 1 ლ-

მდე ჩვე უ ლებ რი ვი აზო ტი (ნორმალურ ატ მოს ფე რულ წნე ვა ზე). აზო ტი გა ყიდ ვა შია 

სხვა დას ხვა ზო მის (20-60 ლ) ფო ლა დის ბა ლო ნე ბით, 200 ბა რი წნე ვით. გა ზა ცი ის ხან -

გრძლი ვო ბა ხსნა რის სა ხე ო ბა სა და ღვი ნის ტემ პე რა ტუ რა ზეა და მო კი დე ბუ ლი. 

8.11.2.23 ჰაერით გაზირება 

გაწ მენ დი ლი, უზე თო შე კუმ შუ ლი ჰა ე რით გა ზი რე ბას აზო ტით გა ზი რე ბის მსგავ -

სი ეფექ ტი აქვს. ჰა ე რი ნახ შირ მჟა ვას გა მო დევ ნის. ოპ ტი მა ლუ რი რა ო დე ნო ბით და -

მა ტე ბას, ღვი ნის და ვარ გე ბის დაჩ ქა რე ბა მოს დევს. 

8.11.3. ხელსაწყოები და მოწყობილობები გაზაციისა და 

დეგაზაციისათვის 

ზე მოთ და სა ხე ლე ბულ მოწყო ბი ლო ბებ თან ერ თად, მემ ბრა ნუ ლი კონ ტაქ ტო რიც 

(გაზის კონ ტაქ ტო რი) უნ და და ვა სა ხე ლოთ. გა ზის და სა ყე ნე ბე ლი ხელ საწყოს მრა -

ვალ ფე რო ვა ნი ავ ტო მა ტი ზა ცი ის ვა რი ან ტე ბი არ სე ბობს. გთხოვთ იხილოთ გვერდი 

222, სურათი 5.22.
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9. ხარისხის კონტროლი და ჰიგიენა ღვინის 

წარმოებაში 

ღვი ნის წარ მო ე ბა, პირ ველ რიგ ში, ღვი ნის მოქ მედ კა ნონს ექ ვემ დე ბა რე ბა. გარ -

და ამი სა, ღვი ნის გა ყიდ ვი სას, მრა ვა ლი სხვა კა ნო ნია გა სათ ვა ლის წი ნე ბე ლი; მა -

გა ლი თად, კა ნო ნი კა ლიბ რა ცი ის შე სა ხებ, გა რე მოს დაც ვას თან და საკ ვე ბი პრო დუქ -

ტე ბის ჰი გი ე ნას თან და კავ ში რე ბუ ლი კა ნო ნე ბი, ასე ვე, მზა პრო დუქ ტის შე ფუთ ვის, 

ღვი ნის კონ ტო ლის, პრო დუქ ტზე პა სუ ხის მგებ ლო ბის და სას მე ლი წყლის რე გუ ლა -

ცი ე ბი. 2017 წლის მდგო მა რე ო ბით, სა ქარ თვე ლო ში ყვე ლა ზე მოთ ჩა მოთ ვლილ კა -

ნო ნი და რე გუ ლა ცია სრულად არ მოქ მე დებს, თუმ ცა, ევ რო კავ შირ თან ასო ცი რე ბის 

ხელ შეკ რუ ლე ბი დან გა მომ დი ნა რე, ახ ლო მო მა ვალ ში, სა ვა რა უ დოა მა თი ამოქ მე -

დე ბა. 

მეღ ვი ნე ო ბი სათ ვის საკ ვე ბი პრო დუქ ტე ბის ჰი გი ე ნის რე გუ ლა ცია გან სა კუთ რე -

ბით მნიშ ვნე ლო ვა ნია. ის გან საზღვრავს ზო გად ჰი გი ე ნურ ნორ მებს, რომ ლე ბიც მოქ -

მე დებს ოთა ხებ ში, სა წარ მოო სივ რცე ებ ში, პერ სო ნა ლის თვის, ნარ ჩე ნე ბის და საწყო -

ბე ბი სა და  რეცხვა-დეზინფექციისას. აღ ნიშ ნუ ლი რე გუ ლა ცი ე ბის მი ზა ნი მა ღალ ხა -

რის ხი ა ნი საკ ვე ბი პრო დუქ ტის წარ მო ე ბა და მომ ხმა რებ ლის ჯან მრთე ლო ბი სათ ვის 

საფ რთხის არი დე ბაა. ღვი ნის წარ მო ე ბის ყვე ლა ეტაპ ზე, სა ჭი როა შე სა ბა მი სი ჰი გი -

ე ნის სტა ტუ სის შე ნარ ჩუ ნე ბა მი ზან მი მარ თუ ლი და პრო ფე სი ო ნა ლუ რი რეცხვა-

დეზინფიცირების ღო ნის ძი ე ბე ბის გზით, ხო ლო ჰი გი ე ნის სტან დარ ტის უზ რუნ ველ -

ყო ფა - თვითკონტროლის სის ტე მის გზე ბით. სიფ რთხი ლის თვის, სა ჭი როა პრო ცე -

სის მიმ დი ნა რე ო ბა ში პო ტენ ცი უ რი ჰი გი ე ნუ რი რის კე ბის შემ ცვე ლი წერ ტი ლე ბის 

იდენ ტი ფი ცი რე ბა. მო წეს რი გე ბუ ლი და სუფ თა ვე ბის გრა ფი კი, ისე ვე რო გორც, სა -

რეცხი და სა დე ზინ ფექ ციო სა შუ ა ლე ბე ბის შე მად გენ ლო ბი სა და გა მო ყე ნე ბის ცოდ -

ნა, კარ გი დამ ხმა რეა ჰი გი ე ნის მოთხოვ ნე ბის შე სას რუ ლებ ლად. ჰი გი ე ნის კონ ცეფ -

ცია უნ და მო ი ცავ დეს სა წარ მოს ყვე ლა ნა წილს; მას მი ე კუთ ვნე ბა სა წარ მოს ჰი გი ე -

ნა, პრო ცე სე ბის ჰი გი ე ნა ყურ ძნის მი ღე ბა-გადამუშავებიდან ღვი ნის წარ მო ე ბა სა და 

ბოთ ლში ჩა მოს ხმამ დე, ისე ვე რო გორც, მზა პრო დუქ ცი ის და საწყო ბე ბა და პერ სო -

ნა ლის ჰი გი ე ნა. 

საკ ვე ბი პრო დუქ ტე ბის ჰი გი ე ნის რე გუ ლა ცია გა მომ დი ნა რე ობს ევ რო კავ ში რის 

რე გუ ლა ცია 852/2004-დან, რო მე ლიც 2006 წლის პირ ვე ლი იან ვრი დან შე ვი და ძა ლა -

ში. ამ რე გუ ლა ცი ის მი ხედ ვით, ევ რო კავ შირ ში მხო ლოდ იმ პრო დუქ ტე ბის შე ტა ნაა 

შე საძ ლე ბე ლი, რომ ლე ბიც HACCP-ის მოთხოვ ნებს აკ მა ყო ფი ლებს. 

საფ რთხი სა და მა ღა ლი რის კე ბის შემ ცველ დიდ კომ პა ნი ებ ში სა ჭი როა დაწ ვრი -

ლე ბი თი ჩა ნა წე რე ბის წარ მო ე ბა, მცი რე კომ პა ნი ებ ში კი, საკ მა რი სია და სუფ თა ვე -

ბის გრა ფი კე ბი, კონ ტრო ლის აღ რიცხვა და პერ სო ნა ლის სწავ ლე ბე ბი. ხსე ნე ბუ ლი 

მოთხოვ ნე ბი, ყვე ლა ტი პი სა და ზო მის სა წარ მო ში, შე სა ბა მი სო ბა ში უნ და მო დი ო -

დეს ყვე ლა სი ტუ ა ცი ას თან. 
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9.1. HACCP-ის კონ ცეფ ცია 

HACCP-ის სის ტე მა (Hazard Analysis and Critical Control Point - საფ რთხის ანა ლი ზი 

და კრი ტი კუ ლი სა კონ ტრო ლო წერ ტი ლე ბი) გა სუ ლი სა უ კუ ნის 60-იან წლებ ში აშშ-ში 

გან ვი თარ და. HACCP არის ინ დუს ტრი ა ში გა მო ყე ნე ბუ ლი FMEA –კონცეფციის (FMEA 

= Fehlermöglichkeiten und Einfluss analyse - შე საძ ლო შეც დო მე ბი და ზე გავ ლე ნის ანა -

ლი ზი) საკ ვე ბი პრო დუქ ტე ბის ვა რი ან ტი და ხა რის ხის კონ ტრო ლის დაზღვე ვის სის -

ტე მა, რომ ლის მი ზა ნი ჯან მრთე ლო ბი სათ ვის უვ ნე ბე ლი საკ ვე ბი პრო დუქ ტის წარ მო -

ე ბაა. 

ძი რი თა დი იდეა არის წარ მო ე ბის მიმ დი ნა რე ო ბის სის ტე მა ტუ რი ანა ლი ზი - ნედ -

ლე უ ლი დან დაწყე ბუ ლი, ყვე ლა გა და მუ შა ვე ბა-დამუშავებისა და მზა პრო დუქ ცი ის 

ჩათ ვლით. HACCP-ის სის ტე მის მოქ მე დე ბის არე ა ლი შე მო ი ფარ გლე ბა საკ ვე ბის 

უსაფ რთხო ე ბის სა კითხე ბით და ვრცელ დე ბა სა სოფ ლო-სამეურნეო პრო დუქ ტე ბის 

წარ მო ე ბის მთელს ღი რე ბუ ლე ბა თა ჯაჭ ვზე. ფორ მა ლუ რად, HACCP მე ვე ნა ხე ო ბა ში 

არ გა მო ი ყე ნე ბა და მხო ლოდ ყურ ძნის მი ღე ბი დან ამოქ მედ დე ბა. ყურ ძნის მან ქა ნით 

კრე ფის შემ თხვე ვა ში კი, მოქ მე დე ბის საზღვა რი ამ ეტა პი დან იწყე ბა. 2012 წელს, 

OIV-მ მი ი ღო რე ზო ლუ ცია, რომ ლის მი ხედ ვი თაც, HACCP-ის კონ ცეფ ცია მე ვე ნა ხე ო -

ბა შიც უნ და იქ ნეს გა მო ყე ნე ბუ ლი. 

რაც შე ე ხე ბა წარ მო ე ბას, HACCP-ის კონ ცეფ ცია გა მო ი ყე ნე ბა ყვე ლა ეტაპ ზე - ქი -

მი კა ტებ თან, ნედ ლე ულ თან, კონ კრე ტულ მე თო დებ თან, გა მო ყე ნე ბი სა და შე ნახ ვის 

წე სებ თან მი მარ თე ბა ში. HACCP-ის კონ ცეფ ცია გუ ლის ხმობს მიდ გო მას, რო მე ლიც 

პრო ცე სებ ში ჩარ თულ ყვე ლა თა ნამ შრო მელს აერ თი ა ნებს. მი სი და ნერ გვა ბევრ 

შრო მას თან არის და კავ ში რე ბუ ლი, რად გან ყვე ლა კრი ტე რი უ მი, გან სა კუთ რე ბით 

კრი ტი კუ ლი წერ ტი ლე ბი, უნ და გა ნი საზღვროს, შე ფას დეს და მოხ დეს მა თი დო კუ -

მენ ტი რე ბა. 

მსგავ სი კონ ცეფ ცი ის შექ მნა უკე თე სად წარ მო ა ჩენს წარ მო ე ბის მიმ დი ნა რე ო -

ბას და თი თო ე ულ თა ნამ შრო მელს სა მუ შა ოს მიმ დი ნა რე ო ბა ზე დე ტა ლურ ინს ტრუქ -

ციას აძ ლევს. HACCP-ის კონ ცეფ ცია „საფრთხეში“ გულისხმობს საკ ვე ბი პრო დუქ ტის 

უარ ყო ფით ზე გავ ლე ნას, რო მელ საც ჯან მრთე ლო ბი სათ ვის ზი ა ნის მი ყე ნე ბა შე უძ -

ლია. ეს ზე მოქ მე დე ბა შე საძ ლოა იყოს ბი ო ლო გი უ რი, ქი მი უ რი ან ფი ზი კუ რი. 

საკ ვე ბი პრო დუქ ტე ბის ჰი გი ე ნის რე გუ ლა ცი ის თა ნახ მად, უარ ყო ფით ზე გავ ლე -

ნად მი იჩ ნე ვა ყვე ლა ის დარ ღვე ვა, რო მე ლიც საფ რთხეს უქ მნის საკ ვე ბი პრო დუქ -

ტე ბის ჰი გი ე ნურ მდგო მა რე ო ბას; მა გა ლი თად, მემ ბრა ნუ ლი სან თლე ბით სტე რი ლუ -

რად გა ფილ ტვრამ დე, სა ჭი როა ტეს ტის დახ მა რე ბით მა თი მთლი ა ნო ბის შე მოწ მე ბა. 

ჩა მოს ხმულ ბოთ ლებ ში კი, უნ და მოხ დეს ღვი ნის შე მოწ მე ბა სტე რი ლო ბა ზე, შე სა ბა -

მი სი მიკ რო ბი ო ლო გი უ რი მე თო დე ბით, ისე ვე რო გორც, ღვი ნო ში SO2-ის ქი მი უ რი 

გან საზღვრა და CO2-ის კონ ცენ ტრა ცი ის გა და მოწ მე ბა. თუ მო ნა ცე მე ბი არ ჯდე ბა 

ნორ მებ ში, მა შინ სა ჭი როა გან საზღვრუ ლი პროგ რა მით ჩა რე ვა. სა ვალ დე ბუ ლოა 

ყვე ლა ღო ნის ძი ე ბის დო კუ მენ ტი რე ბა შე სა ბა მის ბლან კზე. საფ რთხის მნიშ ვნე ლო -

ბის და მოხ დე ნის ალ ბა თო ბის პრო დუქ ტი არის რის კი. შე სა ბა მი სად, დი დი საფ რთხე 

მხო ლოდ მცი რე რისკს უდ რის, თუ კი მი სი დად გო მის ალ ბა თო ბა მცი რეა. 

9. ხარისხის კონტროლი და ჰიგიენა ღვინის წარმოებაში
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მეღ ვი ნე ო ბა ში პირ ვე ლად, და ახ ლო ე ბით, 20 წლის წინ და იწყო ხა რის ხის კონ -

ტრო ლის მე ნეჯ მენ ტის სის ტე მე ბის გა მო ყე ნე ბა. 

9.2. ნორ მე ბი და კერ ძო სექ ტო რის რე გუ ლა ცი ე ბი 

ღვი ნის გა სა ყი დად, კა ნო ნე ბის დაც ვა სა ჭი რო წი ნა პი რო ბაა. 

სა წარ მო ებ მა, რომ ლე ბის ხა რის ხის მე ნეჯ მენ ტის სის ტე მებს, რო გორც სტრა ტე -

გი ულ გა დაწყვე ტი ლე ბას ნერ გა ვენ, სერ ტი ფი ცი რე ბა აკ რე დი ტა ცი ის აღი ა რე ბულ 

ცენ ტრებ ში  უნ და გა ი ა რონ. სერ ტი ფი კა ტით ხდე ბა და მოწ მე ბა, რომ ფირ მის სტრუქ -

ტუ რა ნორ მას აკ მა ყო ფი ლებს, გა წე რილ  პრო ცე სებს ას რუ ლებს, თა ნამ შრომ ლე ბი 

ჩარ თუ ლე ბი არი ან და ყვე ლა ღო ნის ძი ე ბის დო კუ მენ ტი რე ბა ხდე ბა. 

DIN EN ISO 22000 ად გენს საკ ვე ბი პრო დუქ ტე ბის უსაფ რთხო ე ბის სფე რო ში მე -

ნეჯ მენ ტის სის ტე მის მი ნი მა ლურ მოთხოვ ნებს, რო მე ლიც ორ გა ნი ზა ცი ამ უნ და შე ას -

რუ ლოს, თუ კი მას უნ და, რომ აწარ მო ოს მომ ხმა რებ ლის მო ლო დი ნი სა და ოფი ცი ა -

ლუ რი მოთხოვ ნე ბის შე სა ბა მი სი პრო დუქ ტე ბი და მომ სა ხუ რე ბა-სერვისები. მე ნეჯ -

მენ ტის სის ტე მა მუდ მი ვად გა უმ ჯო ბე სე ბის პრო ცესს გუ ლის ხმობ ს და შედ გე ბა 8 ფუნ -

და მენ ტუ რი პრინ ცი პი სა გან, რომ ლე ბიც სხვა მ რა ვა ლი ნორ მის ში ნა არ სში აისა ხე -

ბა, ესე ნია: 

მომ ხმა რე ბელ ზე ორი ენ ტი რე ბა; 1.

მმარ თვე ლო ბის პა სუ ხის მგებ ლო ბა; 2.

მო ნა წი ლე პი რე ბის ჩარ თუ ლო ბა; 3.

პრო ცე სებ ზე ორი ენ ტი რე ბუ ლი მიდ გო მა; 4.

სის ტე მებ ზე ორი ენ ტი რე ბუ ლი მე ნეჯ მენ ტი; 5.

მუდ მი ვი გა უმ ჯო ბე სე ბა; 6.

შე სა ბა მი სი გა დაწყვე ტი ლე ბე ბის მი ღე ბა; 7.

მომ წო დებ ლებ თან ურ თი ერ თსა სარ გებ ლო ურ თი ერ თო ბა. 8.

 

გარ და ამი სა, საკ ვე ბი პრო დუქ ტე ბის მწარ მო ებ ლე ბი, 2007 წლის და საწყი სი დან, 

ვალ დე ბულ ნი არი ან ჰქონ დეთ პრო დუქ ტის უწყვე ტი მიკ ვლე ვა დო ბა წარ მო ე ბის 

მთლი ა ნ პრო ცე სებ ზე - ნედ ლე უ ლის მომ წო დებ ლი დან გა ყიდ ვამ დე. გარ და ამი სა, 

მეღ ვი ნე ებს და ე ვა ლათ ალერ გე ნუ ლი ნივ თი ე რე ბე ბის, რო გო რე ბი ცაა SO2 ან ცი ლე -

ბი, დეკ ლა რი რე ბა. 

ვაჭ რო ბი სა და მრეწ ვე ლო ბის სფე რო ში მიმ წო დებ ლის აუდი ტი, წლე ბის გან მავ -

ლო ბა ში, საქ მი ა ნი ურ თი ერ თო ბის გა ნუ ყო ფე ლი ნა წი ლი იყო. მომ ხმა რებ ლის მხრი -

დან მუდ მი ვად მზარ დი მოთხოვ ნე ბი, მო ვაჭ რე ე ბი სა და კვე ბის ობი ექ ტე ბის მხრი -

დან ზა რა ლის ანაზღა უ რე ბის მოთხოვ ნის მზარ დი საფ რთხე ე ბი, სა კა ნონ მდებ ლო 

მოთხოვ ნე ბის მზარ დი რა ო დე ნო ბა და პრო დუქ ცი ის ნა კა დის გლო ბა ლი ზა ცია, მო -
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ითხოვ და ხა რის ხის კონ ტრო ლი სა და საკ ვე ბი პრო დუქ ტე ბის უვ ნებ ლო ბის ერ თი ა ნი 

სტან დარ ტის შე მუ შა ვე ბას. 

სერ ტი ფი ცი რე ბა, უპირ ვე ლეს ყოვ ლი სა, დიდ მა სა წარ მო ებ მა გა ი ა რეს, რად გან 

მათ აქ ცენ ტი დიდ ჰი პერ მარ კე ტებ ში გა ყიდ ვა ზე ჰქონ დათ; ჰი პერ მარ კე ტე ბის მხრი -

დან სერ ტი ფი კა ტის წარ დგე ნა მოთხოვ ნა გახ და. მცი რე სა წარ მო ე ბის დაც ვი სა და 

ტრა დი ცი უ ლი მე თო დე ბის შე სა ნარ ჩუ ნებ ლად, რე გუ ლა ცია 852/2004-მა წარ მო ე ბის, 

გა და მუ შა ვე ბი სა და დის ტრი ბუ ცი ის ყვე ლა ეტაპ ზე, ისე ვე რო გორც სტრუქ ტუ რა ში, 

მოქ ნი ლო ბა გა მო ი ჩი ნა. 

9.3. სა წარ მოს ჰი გი ე ნა 

ღვი ნო, ზო გა დად, ფუ ჭე ბა დი პრო დუქ ტია, თუმ ცა, ბევ რად უფ რო დი დი გამ ძლე -

ო ბით გა მო ირ ჩე ვა მიკ რო ბი ო ლო გი უ რი თუ ქი მი უ რი რის კე ბის მი მართ, ვიდ რე, მა -

გა ლი თად, რძე ან ლუ დი. მთა ვა რი დამ ცვე ლო ბი თი ფაქ ტო რი არის და ბა ლი pH-

მაჩვენებელი, რო მე ლიც, რო გორც წე სი, 3-სა და 4-ს შო რი საა. ამით ხდე ბა უმე ტე სი 

მიკ რო ორ გა ნიზ მის ზრდის შე ფერ ხე ბა. pH-3,5-ის ქვე მოთ, რძემ ჟა ვა ბაქ ტე რი ებ საც კი 

უჭირთ გან ვი თა რე ბა. მე ო რე დამ ცა ვი არის ალ კო ჰო ლის მა ღა ლი კონ ცენ ტრა ცია, 

რო მე ლიც, თა ვის მხრივ, მრა ვალ მიკ რო ორ გა ნიზმს უკე თებს ინ ჰი ბი რე ბას. სა ბო -

ლო ოდ, ღვი ნის მავ ნებ ლე ბად რჩე ბი ან ალ კო ჰოლ ტო ლე რან ტუ ლი სა ფუვ რე ბი და 

9. ხარისხის კონტროლი და ჰიგიენა ღვინის წარმოებაში
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ინფრასტრუქტურა

იატაკი 
კედლები 

ჭერი 
კანალიზაცია

გლუვი, ადვილად 
დასასუფთავებელი 

წყალგამძლე 
დახურული, წყალგაუმტარი 

სუნისაგან თავისუფალი

ტექნიკური დანადგარების 
სისუფთავე

მასალები 
სარეცხი საშუალებები 

სარეცხი წყალი

საკვებ პროდუქტებში 
გამოყენებადი 

ნარჩენებისგან თავისუფალი 
სასმელი წყალი

პერსონალის ჰიგიენა

პირსაბანი 
ხელის საშრობი 

ტუალეტები 
სუფთა ტანსაცმელი

მყარი ან მობილური 
ერთჯერადი ხელსახოცები და 

სხვა 
ადვილად მისასვლელი და 

გაყოფილი 
წარმოების სივრცეები

ატმოსფეროს სისუფთავე
განიავების საშუალება 
ორთქლის მოცილება 

ფანჯრები და 
კონდიციონერები 

იძულებითი ვენტილაციით

საკმარისი განათება
ფანჯრები 

ელექტრომოწყობილობები
სავარაუდოდ, გისოსებში 

საკმარისად ნათელი

ცხრი ლი 9.2. ჰი გი ე ნის სა ბა ზი სო მოთხოვ ნე ბი ღვი ნის წარ მო ე ბის სხვა დას ხვა ლო კა ცი ა ზე



ბრკის გა მომ წვე ვი მიკ რო ორ გა ნიზ მე ბი. ეს უკა ნას კნე ლე ბი მკაც რად აერო ბუ ლე ბია, 

მა თი გა მო თიშ ვა შე საძ ლე ბე ლია ჭურ ჭლის სი სავ სი თა და ჟან გბა დი სა გან დაც ვით. 

სა ფუვ რებს სჭირ დე ბათ და დუ ღე ბა დი შაქ რე ბი, რომ ლე ბიც მშრალ ღვი ნო ებ ში უკ ვე 

სრუ ლად არის გარ დაქ მნი ლი. სა ბო ლო ოდ, ღვი ნოს ემა ტე ბა გო გირ დო ვა ნი მჟა ვა, 

რო გორც ქი მი უ რი და მიკ რო ბი ო ლო გი უ რი დაც ვა. მი უ ხე და ვად ყვე ლა ღო ნის ძი ე ბი -

სა, მა ინც რჩე ბა რის კი, რო მე ლიც შე სა ბა მი სი ჰი გი ე ნუ რი ღო ნის ძი ე ბე ბის გზით უნ -

და გა მო ი რიცხოს. 

ჰი გი ე ნის დაც ვით მუ შა ო ბა არის წი ნა პი რო ბა და ა ვა დე ბე ბი სა გან თა ვი სუ ფა ლი 

ღვი ნის წარ მო ე ბი სათ ვის. არა საკ მა რი სი ჰი გი ე ნა, ძი რი თა დად, იწ ვევს მიკ რო ბი ო -

ლო გი უ რი ხა სი ა თის ღვი ნის და ა ვა დე ბებს, რომ ლე ბიც, ექ სტრე მა ლურ შემ თხვე ვა ში, 

ღვი ნის რე ა ლი ზა ცი ას საფ რთხის ქვეშ აყე ნებს და/ან, მოხ მა რე ბის შემ თხვე ვა ში, 

საფ რთხეს იწ ვევს. 

ცხრილ ში №9.2 აღ წე რი ლია ოთხი ლო კა ცი ის სა ბა ზი სო მოთხოვ ნე ბი. სა წარ მო 

ვალ დე ბუ ლია, იქო ნი ოს სა ჭი რო საწ მენ დი მა სა ლე ბი და გა მო ი ყე ნოს მხო ლოდ ნე -

ბა დარ თუ ლი სა რეცხი სა შუ ა ლე ბე ბი, რომ ლე ბიც, გავ ლე ბი სას, ნარ ჩე ნის გა რე შე მო -

შო რე ბა დია. პერ სო ნა ლის სწავ ლე ბა და საფ რთხის შემ ცველ წერ ტი ლებ ზე, გან სა -

კუთ რე ბით კრი ტი კულ სა კონ ტრო ლო წერ ტი ლებ ზე, მი თი თე ბა უნ და მოხ დეს სა წარ -

მოს პა სუ ხის მგე ბე ლი ხელ მძღვა ნე ლის მი ერ. დიდ სა წარ მო ებ ში, 10-ზე მე ტი თა ნამ -

შრომ ლით, სა ჭი როა სა მუ შა ო ე ბის დო კუ მენ ტი რე ბა. 

სა წარ მოს ჰი გი ე ნა მო ი ცავს მრა ვალ შე მად გე ნელ ნა წილს: 

სა მუ შაო სივ რცის ჰი გი ე ნა •

პერ სო ნა ლის ჰი გი ე ნა •

პრო დუქ ტის ჰი გი ე ნა •

და ნად გა რე ბის ჰი გი ე ნა. •

 

ყურ ძნის შე მოწ მე ბა უნ და მოხ დეს ობ ზე, სი დამ პლე სა და სი სუფ თა ვე ზე; ყურ ძნის 

წვე ნის კი, და მა ტე ბით მის მიკ რო ბი ო ლო გი ურ შე მად გენ ლო ბა სა და არა ნე ბა დარ -

თუ ლი ნივ თი ე რე ბით და ბინ ძუ რე ბა ზე. იგი ვე მოთხოვ ნე ბია ღვი ნო ზეც. 

ამ გვა რად, გან საზღვრუ ლია სა წარ მოო კონ ტრო ლის მოთხოვ ნე ბი. ხა რის ხის 

რის კე ბი, ხში რად, ქი მი უ რა დაა გა მოწ ვე უ ლი, მა გა ლი თად, SO2-ის დაც ვის ნაკ ლე -

ბო ბის გა მო ოქ სი და ცი ით, ან არას რუ ლად შევ სე ბუ ლი შე სა ნა ხი ჭურ ჭლით. რის კე -

ბის უმე ტე სო ბა კი, მა ინც მიკ რო ბი ო ლო გი უ რი ბუ ნე ბი საა. მავ ნე ბე ლი ორ გა ნიზ მე ბი 

არი ან ყურ ძენ ზე, ჰი გი ე ნის ნაკ ლე ბო ბის შემ თხვე ვა ში, რთვლის ხელ საწყო ებ სა და 

სატ რან სპორ ტო სა შუ ა ლე ბებ ზე. შა ქარ შემ ცვე ლო ბი დან გა მომ დი ნა რე, გან სა კუთ -

რე ბით საფ რთხის ქვე შაა დურ დო და ტკბი ლი. რო დე საც ალ კო ჰო ლუ რი და, საჭი -

როებისას, ვაშლ-რძემჟავა დუ ღი ლიც პრობ ლე მე ბის გა რე შე დამ თავ რდე ბა, მავ ნე -

ბე ლი მიკ რო ორ გა ნიზ მე ბი ყველ გან არი ან - ავზის ში და კედ ლებ ზე, ჰა ერ ში, კედ -

ლებ ზე, ყვე ლა ტექ ნი კურ მოწყო ბი ლო ბა ზე და ღვი ნის და სა მუ შა ვე ბელ მა სა ლებ ში. 

გან სა კუთ რე ბით კრი ტი კუ ლია ჩა მოს ხმა. რე ინ ფექ ცი ას შე უძ ლია ბოთ ლში დუ ღი ლი 

გა მო იწ ვი ოს; ბოთლის გას კდო მამ კი, ადა მი ა ნე ბის და ზი ა ნე ბა. აღ ნიშ ნუ ლის გა მო, 

პრო ცე სე ბის მიმ დი ნა რე ო ბი სა გან და მო უ კი დებ ლად, აუცი ლე ბე ლია რე გუ ლა რუ ლი 

მიკ რო ბი ო ლო გი უ რი გა მოკ ვლე ვე ბი. HACCP-ის კონ ცეფ ცი ის ფარ გლებ ში, ხდე ბა 

371



ნი მუ შე ბის ასა ღე ბად შე სა ბა მი სი ად გი ლე ბის გან საზღვრა და გა მოკ ვლე ვე ბის გეგ -

მის შედ გე ნა. ამ გვა რი გეგ მე ბი შე ი ცავს მო ცე მუ ლო ბას ნი მუ შე ბის აღე ბის მე თოდ სა 

და სიხ ში რე ზე, მა თი გა ზომ ვის მე თო დებს და მაქ სი მა ლურ ზღვრებს. უმარ ტი ვეს შემ -

თხვე ვა ში, გა მოკ ვლე ვა ტარ დე ბა ჩა მო ნა რეცხი ნი მუ შით, სტე რი ლუ რი ბამ ბის ჩხი -

რე ბის მეშ ვე ო ბით, ნაცხის ნი მუ შე ბი სა და უჯ რე დე ბის რა ო დე ნო ბის დათ ვლით. თუ 

მე ტი ძა ლის ხმე ვაა სა ჭი რო, მა შინ გა მო ი ყე ნე ბა ფერ მენ ტუ ლი მე თო დე ბი ან დნმ-ის 

ანა ლი ზიც კი. 

9.4. და სუფ თა ვე ბა და დე ზინ ფექ ცია 

მიკ რო ბი ო ლო გი უ რი კონ ტრო ლის სა ბო ლოო ამო ცა ნა ა  და სუფ თა ვე ბი სა და დე -

ზინ ფი ცი რე ბის ეფექ ტი ა ნო ბის ყვე ლა ად გილ ზე გა და მოწ მე ბა. და სუფ თა ვე ბი სას 

ხდე ბა ზე და პი რის სრულ ფა სოვ ნად გან თა ვი სუფ ლე ბა დარ ჩე ნი ლი პრო დუქ ტი სა და 

ჭუჭყის ნა წი ლე ბი სა გან ისე, რომ არც ვი ზუ ა ლუ რად და არც ქი მი უ რად ნივ თი ე რე ბე -

ბის კვა ლი არ ჩან დეს. დე ზინ ფექ ცია არის ღო ნის ძი ე ბა, რომ ლი თაც მიკ რო ორ გა -

ნიზ მე ბის ქი მი უ რად, ან ენერ გი ის შეყ ვა ნის გზით და ხოც ვა ხდე ბა. ღვი ნის მარ ნებ ში 

დე ზინ ფექ ცია იშ ვი ა თად გა მო ი ყე ნე ბა, მა გა ლი თად, სო კო თი ძლი ე რი და ა ვა დე ბის, 

ან ექ სტრე მა ლუ რად არას წო რი დუ ღი ლის შემ დეგ. 

და სუფ თა ვე ბი სა და დე ზინ ფექ ცი ის გეგ მე ბი დე ტა ლუ რად უნ და შედ გეს. ეს გეგ -

მე ბი უნ და მო ი ცავ დეს წარ მო ე ბის ყვე ლა ეტაპ სა და კრი ტი კულ წერ ტი ლებს; მათ 

კონ ტრო ლის სის ტე მე ბიც უნ და ჰქონ დეთ. თა ნამ შრომ ლე ბი სა ჭი რო ე ბენ ზუსტ მი თი -

თე ბებს. ძა ლის ხმე ვა და პრო ცე სე ბის თან მიმ დევ რო ბა და მო კი დე ბუ ლია ამო ცა ნის 

დას მა ზე. სუ რათ ზე № 9.1 ნაჩ ვე ნე ბია შე საძ ლო და ბინ ძუ რე ბე ბი, რომ ლე ბიც ზე და -

პირ ზეა და მხო ლოდ ქი მი უ რი და სუფ თა ვე ბი თაც შე იძ ლე ბა მა თი მო ცი ლე ბა. მეღ ვი -

ნე ო ბა ში სა ვა რა უ დოა b, c და d და ბინ ძუ რე ბე ბი, და ნარ ჩე ნე ბი, უფ რო მე ტად, რძის 

წარ მო ე ბა სა და მარ ცვლე უ ლის გა და მუ შა ვე ბა ში გვხვდე ბა. 

და ბინ ძუ რე ბის მო სა შო რებ ლად, ყვე ლა ზე მარ ტივ შემ თხვე ვა ში, საკ მა რი სია წყა -

ლი-ტუტე-წყალის კომ ბი ნა ცია: 

წყლით გა რეცხვა ზე და პი რი დან ნაკ ლე ბად  წე ბო ვა ნი, ად ვი ლად •

მო სა ცი ლე ბე ლი და ბინ ძუ რე ბის მო სა ცი ლებ ლად (მაგ., 40-60°C, 

5 წუ თი); 

ტუ ტით გა რეცხვა მა ღალ ტემ პე რა ტუ რა ზე (pH-მაჩვენებელი10-14; •

მაგ., ნატ რი უ მის ჰიდ როქ სი დი, კა ლი უ მის ჰიდ როქ სი დი, ნატ რი უ -

მის ან კა ლი უ მის სი ლი კა ტი, ნატ რი უ მის ან კა ლი უ მის ფოს ფა ტი) 

კარ გად მოქ მე დებს ცი ლო ვა ნი, შაქ რი ა ნი ან სა ხა მებ ლი ა ნი და ბინ -

ძუ რე ბის წი ნა აღ მდეგ. მა ღა ლი pH-მაჩვენებელი აძ ლი ე რებს ტუ ტის 

მოქ მე დე ბას და ჭუჭყსა და ზე და პირს შო რის მი უ ღებ ლო ბის ძა ლას 
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(მაგ., 2,5%-იანი ნატ რი უ მის ტუ ტე 65 – 75°C, 10 წუ თი); 

წყლით გა რეცხვა ტუ ტის გა მო სა დევ ნად (მაგ.,65-75°C, 5 წუ თი). •

თუ და მა ტე ბით სა ჭი როა კედ ლე ბი დან მა რი ლე ბის მო ცი ლე ბა, მა შინ გა სუფ თა -

ვე ბას ემა ტე ბა კი დევ ერ თი სა ფე ხუ რი და ხდე ბა წყა ლი-ტუტე-წყალი-მჟავა-წყალი: 

მჟა ვით რეცხვა - მა გა ლი თად, ფოს ფორ მჟა ვა, აზოტ მჟა ვა, ამი დო -•

სულ ფონ მჟავა, ლი მონ მჟა ვა და ძმარ მჟა ვა ან მა თი მა რი ლე ბი 

(მჟავე სა რეცხი სა შუ ა ლე ბა pH-მაჩვენებელი 1-5). მჟა ვე სა რეცხი 

სა შუ ა ლე ბე ბი გა მო ი ყე ნე ბა სპე ცი ა ლუ რი მჟა ვა ში ხსნა დი მი ნე რა -

ლუ რი ნა დე ბე ბის, რო გო რე ბი ცაა, მა გა ლი თად, კი რი და ღვი ნის 

ქვა, წყალ ში უხ სნა დი მა რი ლე ბი დან ხსნად ფორ მა ში გა და საყ ვა -

ნად; მა გა ლი თად, აზოტ მჟა ვა 1%-იანი 65-75°C, 10 წუ თი; 

წყლით გა რეცხვა მჟა ვას გა მო სა დევ ნად (მაგ., 40-60°C, 5 წუ თით, •

ან pH-მაჩვენებლის გა ზომ ვით pH-7-მდე). 

თუ მა რი ლე ბი კო ლო ი დუ რი და/ან მიკ რო ბი ო ლო გი უ რი და ბინ ძუ რე ბის ზე მო თაა, 

მა შინ, უპი რა ტე სია მჟა ვათი გა რეცხვა ტუ ტით გა რეცხვამ დე: წყა ლი-მჟავა-წყალი-

ტუტე-წყალი. 

გარ და მჟა ვე და ტუ ტე სა რეცხი სა შუ ა ლე ბე ბი სა, არ სე ბობს ნე იტ რა ლუ რი სა -

რეცხი სა შუ ა ლე ბე ბი (pH-მაჩვენებელი 6-9). ისი ნი, უმე ტე სად, შედ გე ბი ან ანი ო ნუ რი 
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a) ცალ კე უ ლი ნა წი ლა კე ბი, გან ლა გე ბუ ლი ზე და პი რის ცხი მო ვან ფე ნა ში 

b) და ხუ რუ ლი, კრის ტა ლუ რი სტრუქ ტუ რის ჰო მო გე ნუ რი ფე ნა (ღვინის ქვა) 

c) მყა რი ნა წი ლა კე ბი, რომ ლე ბიც კო ლო ი დუ რი მა სა ლი თაა გარ შე მორ ტყმუ ლი 

d) მყა რი ნა წი ლა კე ბი, და კომ პაქ ტე ბუ ლი კო ლო ი დე ბის მი ერ 

e) მიზიდულობის ძა ლის წყა ლო ბით ზე და პირ ზე მი ჯაჭ ვუ ლი მარ ცვლე ბი. 

სუ რა თი 9.1. ჭუჭყის კავ ში რი ზე და პირ თან



ან არა ა ნი ო ნუ რი  ტენ სი დე ბი სა გან, შე და რე ბით აგ რე სი უ ლე ბი არი ან და გა მო ი ყე ნე -

ბი ან ხე ლით რეცხვი სას. 

და სუფ თა ვე ბი სა და დე ზინ ფექ ცი ის ეფექ ტი ეფუძ ნე ბა შემ დეგ პა რა მეტ რებს: 

ტუ ტე ე ბის, მჟა ვე ბის, ტენ სი დე ბის, სა დე ზინ ფექ ციო სა შუ ა ლე ბე ბის •

ქი მი უ რი ეფექ ტე ბი; 

ტემ პე რა ტუ რის ეფექ ტი, გა მოწ ვე უ ლი თერ მუ ლი დაშ ლით, ზე და პი -•

რის და ჭი მუ ლო ბის და ასე ვე, ვისკოზურობის დაკლებით, მო ლე კუ -

ლე ბის მოძ რა ო ბის დაჩ ქა რე ბით; 

მე ქა ნი კუ რი მოქ მე დე ბა დი ნე ბის მა ღა ლი სიჩ ქა რით, რე ი ნოლ დსის •

მა ღა ლი რიცხვით, კედ ლის და ჭი მუ ლო ბის ცვლი ლე ბით; 

დრო ის ფაქ ტო რი გა ჯირ ჯვე ბი სა და გა მო ტა ნი სათ ვის; •

ჭუჭყის შე მად გენ ლო ბა (მარილები, ცი ლე ბი, მთრიმ ლა ვი ნივ თი ე -•

რე ბე ბი, მიკ რო ორ გა ნიზ მე ბი); 

ზე და პი რის სი უ ხე შე, მუხ ტი და შე მად გენ ლო ბა; •

და სუფ თა ვე ბის თან მიმ დევ რო ბი სა და მე თო დის არ ჩე ვა ნი. •

გა რეცხვის კი ნე ტი კა შედ გე ბა სა მი ფა ზი სა გან: შეღ წე ვა, შე რე ვა და დი ფუ ზია. სა -

რეცხმა ხსნარ მა, პირ ველ ეტაპ ზე, სრუ ლად უნ და და ფა როს ჭუჭყი და შე აღ წი ოს ფო -

რებ სა და ღი ო ბებ ში. შემ დეგ მიმ დი ნა რე ობს ქი მი უ რი ან ფი ზი კუ რი პრო ცე სე ბი, რომ -

ლე ბიც ჭუჭყის ნა წი ლა კებს ხსნის და სა რეცხ ხსნარ ში მათ დი ფუ ზი ას გა ნა პი რო ბებს. 

ღვი ნის მარ ნებ ში სა დე ზინ ფექ ციო სა შუ ა ლე ბა, არ სე ბი თად, 4 (ოთხი) მოქ მე დი 

ნივ თი ე რე ბის ჯგუ ფი სა გან შედ გე ბა: 

აქ ტი უ რი ქლო რის ნა ერ თე ბი •

აქ ტი უ რი ჟან გბა დი •

მე ოთხე უ ლი ამო ნი უ მის ნა ერ თე ბი •

ზექლორ ძმარ მჟა ვე ბი. •

აქ ტი უ რი ქლო რის ბა ზა ზე დამ ზა დე ბუ ლი თხე ვა დი სა დე ზინ ფექ ციო სა შუ ა ლე ბე -

ბი შე ი ცა ვენ ნატ რი უ მის ჰი პოქ ლო რიდს. წყლის თა ნა ო ბი სას, ამ ნა ერთს გა მო ე ყო -

ფა აქ ტი უ რი ქლო რი, რო მე ლიც ძლი ერ დამ ჟან გა ვად მოქ მე დებს. მჟა ვე სა რეცხი სა -

შუ ა ლე ბე ბის მოხ ვედ რა ჰი პოქ ლო რიდ შემ ცველ სა რეცხ სა შუ ა ლე ბებთან, და უშ ვე ბე -

ლია. მა თი კონ ტაქ ტი სას, შე საძ ლოა, წარ მო იქ მნას მომ წამ ლა ვი ქლო რის გა ზი. 

არაპ რო ფე სი ო ნა ლუ რი გა მო ყე ნე ბის შემ თხვე ვა ში, შე საძ ლე ბე ლია, მე ტა ლის საგ ნე -

ბის კო რო ზია ქლო რი დის იონე ბი სა გან. 

მე ოთხე უ ლი ამო ნი უ მის ნა ერ თე ბი ქი მი უ რად კა თი ო ნურ ტენ სი დებს მი ე კუთ ვნე -

ბა და კარ გი დამ ქსე ლა ვი ეფექ ტი გა აჩ ნია. ამი ტომ ისი ნი ზე და პი რე ბის დე ზინ ფექ -

ცი ი სათ ვის გა მო ი ყე ნე ბა. 

აქ ტი უ რი ჟან გბად შემ ცვე ლი სა დე ზინ ფექ ციო სა შუ ა ლე ბე ბი ეფუძ ნე ბა პე როქ სი -

დის ნა ერ თებს, რომ ლე ბიც, კონ კრე ტულ პი რო ბებ ში, ჟან გბადს ათა ვი სუფ ლე ბენ. 

ღვი ნის ქარ ხნებ ში ზეძ მარ მჟა ვა და, მას თან ერ თად, შეზღუ დუ ლად, წყალ ბა დის ზე -

ჟან გი გა მო ი ყე ნე ბა. ზეძ მარ მჟა ვა არის ძლი ერ მოქ მე დი და ეკო ლო გი უ რად უსაფ -

რთხო სა დე ზინ ფექ ციო სა შუ ა ლე ბა, რო მე ლიც, ძი რი თა დად, ბოთ ლე ბის სტე რი ლი -
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ზა ცი ი სათ ვის გა მო ი ყე ნე ბა. ის მოქ მე დებს და ბალ ტემ პე რა ტუ რა ზე და და ბა ლი კონ -

ცენ ტრა ცი ით. დე ზინ ფექ ცია ასე ვე შე საძ ლე ბე ლია ცხე ლი წყლის ან ორ თქლის გა -

მო ყე ნე ბი თაც. 

ცხელ წყალ სა და ორთქლს ის უპი რა ტე სო ბა აქვს, რომ ვიწ რო ღი ო ბებ ში შეღ -

წე ვა  შე უძ ლია, სა დაც სა დე ზინ ფექ ციო ხსნა რე ბი, მა თი ზე და პი რის და ჭი მუ ლო ბი დან 

გა მომ დი ნა რე, ვერ აღ წე ვენ. 

მიკ რო ბი ო ლო გი უ რი თვალ საზ რი სით, სტე რი ლი ზა ცი ას, ანუ ყვე ლა სპო რის მოკ -

ვლას, სჭირ დე ბა 120°C-ზე მა ღა ლი ტემ პე რა ტუ რა. შე სა ბა მი სად, მი სი გან ხორ ცი ე -

ლე ბა მხო ლოდ წნე ვის ქვეშ არის შე საძ ლე ბე ლი. ისე თი პრო დუქ ტი სათ ვის, რო გო -

რიც ღვი ნოა, მსგავ სი ძა ლის ხმე ვა სა ჭი რო არ არის მი სი და ბა ლი pH-დან გა მომ დი -

ნა რე. „ღვინისათვის სტე რი ლუ რი“ ნიშ ნავს ყვე ლა იმ მიკ რო ორ გა ნიზ მის მოკ ვლას, 
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U. სა რე მონ ტო რეცხვა; G. სა ფუძ ვლი ა ნი რეცხვა; D. დეზინფიცირება. 

ცხრი ლი 9.3. რეცხვა-დეზინფექციის გეგ მა

ობიექტი
რეცხვის 

სახე
სიხშირე რას ექცევა ყურადღება

პასუხის -

მგებელი
კონტ როლი

ყურძნის 
სატრან -
სპორტო 

კონტეინერი

U ყოველდღე  მყარი ნარჩენების მოცილება 
ცივი წყლით რეცხვა 

კონტეინერის დახრილად 
დალაგება გასაშრობად.

 
 ყოველ -
დღიური

G
ყოველ 
კვირას

ყურძნის 
შესაგ რო ვე -

ბელი 
კონტეინერი

U ყოველდღე საზომი ხელსაწყოს 
გაყვანილობები, 

საფუძვლიანად გეირეცხოს 
სასმელი წყლითG

ყოველ 
კვირას

საჭყლეტ-
კლერტ -

საცლელი

U ყოველდღე ისრებიანი ლილვი და 
ცხაურიანი დოლის მოხსნა და 

რეცხვაG ყოველდღე

ექსცენტრულ 
ხრახნიანი 

ტუმბო

U ყოველდღე
რეცხვა და გავლება 

გადატუმბვის რეჟიმშიG
ყოველ 
კვირას

KZE 
დანადგარი

U ყოველდღე
რეცხვა და გავლება 

გადატუმბვის რეჟიმშიG
ყოველ 
კვირას

დურდოს 
სადუღარი

U
საჭიროები

სას

პროდუქტის 
გადასატანი 

ხაზები, სტაცი -
ონა რული და 
მოძ რავი შუა -
სა დებები და 
სა მაგრები

U ყოველდღე რეცხვა და გავლება

წნეხი

G ყოველდღე ჭაჭის ნარჩენის მოშორება

G
ყოველ 
კვირას

რეცხვა და გავლება

D
საჭიროები

სას



რომ ლებ საც მო ცე მუ ლი pH-მაჩვენებლის პი რო ბებ ში ზრდა შე უძ ლია. ამი სათ ვის საკ -

მა რი სია წყლის ტემ პე რა ტუ რა 100°C-მდე, რაც ატ მოს ფე რუ ლი წნე ვის პი რო ბებ შია 

შე საძ ლე ბე ლი. ცხრილ ში №9.3 მო ცე მუ ლია რეცხვის გეგ მა ერთ-ერთი ღვი ნის სა -

წარ მო დან. რეცხვის მე თო დი და ძა ლის ხმე ვა და მო კი დე ბუ ლია და ნად გარ ზე, მის 

დატ ვირ თვა სა და მი სად გო მო ბა ზე. მცი რე დრო ით მოქ მედ მა გან სა კუთ რე ბით მა -

ღალ მა ტემ პე რა ტუ რამ KZE გა მაცხე ლე ბელ ში, შე საძ ლოა, ძნე ლად მო ცი ლე ბა დი 

მიმ წვრო ბე ბი გა მო იწ ვი ოს, რომ ლის მო შო რე ბა საც გან სა კუთ რე ბუ ლი ძა ლის ხმე ვა 

სჭირ დე ბა. ცის ტერ ნე ბი სა და ხა ზე ბის გა რეცხვა შე საძ ლე ბე ლია სა რეცხი სა შუ ა ლე -

ბის ტუმ ბო თი ცირ კუ ლა ცი ის გზით, მა შინ რო დე საც, სხვა და ნად გა რე ბი უნ და და ი შა -

ლოს და ხე ლით გა ი რეცხოს. 

ყო ველ თვის რთუ ლია არ მა ტუ რე ბის რეცხვა, გან სა კუთ რე ბით, ონ კა ნე ბის ან ბურ -

თუ ლი ა ნი ონ კა ნე ბის. 

სა რეცხი სა შუ ა ლე ბე ბი არ სე ბობს დი დი რა ო დე ნო ბით, ყვე ლა სა ჭი რო ე ბა ზე ზუს -

ტად მორ გე ბუ ლი, რო გორ ც თხე ვა დი, ასე ვე ფხვნი ლის სა ხით. პრაქ ტი კუ ლი გა მო ყე -

ნე ბი სათ ვის უნ და შე მოწ მდეს, არის თუ არა სა რეცხი სა შუ ა ლე ბა უქა ფო, გა მო ი ყე ნე -

ბა  ხე ლით რეცხვი სათ ვის, გა და ტუმ ბვი სათ ვის, ავ ტო მა ტუ რად მო მუ შა ვე სა რეცხი 

სის ტე მე ბი სათ ვის (CIP სის ტე მა), თუ ავ ტო მა ტუ რად რა ო დე ნო ბის პრო პორ ცი უ ლად 

დო ზი რე ბი სათ ვის. გარ და ამი სა, გა ნას ხვა ვე ბენ სა შუ ა ლე ბებს სა ჭი რო კონ ცენ ტრა -

ცი ი სა და ოპ ტი მა ლუ რი, ან მაქ სი მა ლუ რი სა ჭი რო ტემ პე რა ტუ რის მი ხედ ვით. 

9.5. ქი მი უ რი რეცხვის ტექ ნი კა 

ზო გა დად, შე საძ ლე ბე ლია რეცხვის სა მი გან სხვა ვე ბუ ლი მე თო დის გა მო ყე ნე ბა: 

„დაკარგული“ რეცხვა (ერთჯერადი გა მო ყე ნე ბა) •

სა რეცხი სა შუ ა ლე ბის სა ფე ხუ რებ რი ვი გა მო ყე ნე ბა (კვლავ გამოყენება) •

მრა ვალ ჯე რა დი გა მო ყე ნე ბა. •

„დაკარგული“ რეცხვის შემ თხვე ვა ში, სა რეცხი სა შუ ა ლე ბის გა მო ყე ნე ბა ხდე ბა 

მხო ლოდ ერ თხელ, რად გან ის ძლი ე რი ჭუჭყის გახ სნის შემ დეგ გა ხარ ჯუ ლია, ან სა -

წარ მო ში არ არ სე ბობს კვლავ გა მო ყე ნე ბის სის ტე მა. სა რეცხი სა შუ ა ლე ბა გა მო ი ყე -

ნე ბა და ვა ლე ბის მი ხედ ვით, ხდე ბა მი სი ტემ პე რი რე ბაც. სა ბო ლო ოდ კი, ხდე ბა მი სი 

მო ცი ლე ბა კა ნო ნის მოთხოვ ნე ბის შე სა ბა მი სად. სა მუ შაო ძა ლის ხმე ვა მა ღა ლია; 

ასე ვე მა ღა ლია გა რე მო ზე ზე წო ლაც, და ბინ ძუ რე ბუ ლი ხსნა რის გა მო, სა მა გი ე როდ, 

და ბა ლია სა ინ ვეს ტი ციო ხარ ჯი. 

დიდ სა წარ მო ებ ში სა რეცხი სა შუ ა ლე ბე ბის კვლავ  გა მო ყე ნე ბა ჩვე უ ლებ რი ვი 

პრაქ ტი კაა. სა რეცხი ხსნა რე ბი რაც შე იძ ლე ბა დიდ ხანს გა მო ი ყე ნე ბა. სა ჭი რო ე ბის 

შემ თხვე ვა ში, ხდე ბა მა თი გაწ მენ და და კონ ცენ ტრა ცი ის გაზ რდა. 
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მრა ვალ ჯე რა დი გა მო ყე ნე ბის სის ტე მა ერ თმა ნეთ ში ურევს „დაკარგული“ რეცხვი -

სა და კვლავ გა მო ყე ნე ბის სის ტე მებს. მცი რე რა ო დე ნო ბის სა რეცხი სა შუ ა ლე ბე ბი გა -

სა რეცხი და ნად გა რე ბის გვერ დი თაა, მა თი მო მა რა გე ბა კი, ცენ ტრა ლუ რი მოწყო ბი -

ლო ბი დან ხდე ბა. 

მცი რე წარ მო ე ბი სათ ვის უნი ვერ სა ლუ რი აღ მოჩ ნდა მა ღა ლი წნე ვის სა რეცხი და -

ნად გა რი. მოძ რავ კორ პუს ზე არის ყვე ლა სა ჭი რო და ნად გა რი: მა ღა ლი წნე ვის ტუმ -

ბო, წყლი სა და სა რეცხი სა შუ ა ლე ბის ავ ზი და გა მაცხე ლე ბე ლი. სარ და ფის სივ რცე -

ე ბი და გა რე ფარ თო ბის გა რეცხვა შე საძ ლე ბე ლია სა რეცხი პის ტო ლე ტით. ცის ტერ -

ნი სათ ვის გა მო ი ყე ნე ბა სა რეცხი თა ვე ბი სად გა მით, მი ლე ბი სა და შლან გე ბის სა -

რეცხად გა მო ი ყე ნე ბა სპე ცი ა ლუ რი სა რეცხი ელე მენ ტე ბი. 

9.5.1. მილ გაყ ვა ნი ლო ბე ბი სა და შლან გე ბის რეცხვა 

მილ გაყ ვა ნი ლო ბე ბი ნორ მი რე ბუ ლია DIN 11850-ის მი ხედ ვით. DN 50-იან მილს 

აქვს 50 მმ ში და დი ა მეტ რი და 1,5 მმ კედ ლის სის ქე. გა რეცხვი სათ ვის სა ჭი როა დი -

ნე ბის მა ღა ლი სიჩ ქა რე, რა თა მიკ რუ ლი ჭუჭყი კედ ლი დან ტურ ბუ ლენ ტო ბის 

სა შუ ა ლე ბით მოძ ვრეს. ტურ ბუ ლენ ტო ბის სა ზო მი არის რე ი ნოლ დსის რიცხვი, რო მე -

ლიც 1200-ზე მე ტი უნ და იყოს. ეს რიცხვი მი ი ღე ბა მილ გაყ ვა ნი ლო ბის დი ა მეტ რის 

ნამ რავ ლით დი ნე ბის სიჩ ქა რე ზე და შე დე გის გა ყო ფით სითხის კი ნე მა ტურ სიმ ტკი -

ცე ზე. 3,5 მ/წ-ზე მა ღა ლი დი ნე ბის სიჩ ქა რი სას წარ მო იქ მნე ბა ძლი ე რი ხმა უ რი. 

მყა რად და მონ ტა ჟე ბუ ლი მილ გაყ ვა ნი ლო ბე ბი ერ თმა ნეთ ზე წრი უ ლად გა და ებ -

მე ბა და მა თი გა რეცხვა CIP სის ტე მით ხდე ბა. რო გორც წე სი, საკ მა რი სია წყა ლი-

ტუტე-წყალის კომ ბი ნა ცია. შე სა ბა მი სი მოწყო ბის ქო ნი სას (განსაკუთრებით, ონ კა -

ნე ბი თა ვი სუ ფა ლი გამ სვლე ლე ბით), მე ქა ნი კუ რი რეცხვის გა სა უმ ჯო ბე სებ ლად, შე -

საძ ლე ბე ლია უბ რა ლო კაფ სუ ლის ან რე ზი ნის ბურ თე ბის გა ტა რე ბა მი ლებ ში. კაფ სუ -

ლის სის ტე მე ბის სრუ ლად ავ ტო მა ტი ზე ბა შე საძ ლე ბე ლია. გარ და ამი სა, ისი ნი იძ ლე -

ვა გა ყო ფის შე საძ ლებ ლო ბა საც, რაც, შე რე ვის გა რე შე, პრო დუქ ტის მარ ტი ვი ცვლის 

სა შუ ა ლე ბას იძ ლე ვა. 

შლან გე ბის გა რეცხვა ასე ვე შე საძ ლე ბე ლია მა თი წრე ზე შე ერ თე ბით და ბურ თის 

გა ტა რე ბით, მა ნამ, სა ნამ სუფ თა წყა ლი არ გა მო ვა. მა თი გა რეცხვა ყვე ლა ზე ად ვი -

ლია წი ნას წა რი ჩალ ბო ბის შემ დეგ. 

9.5.2. ავ ზის რეცხვა 

ავ ზე ბი ყვე ლა ზე კარ გად ირეცხე ბა ზე მო დან, ისე, რომ სა რეცხი სა შუ ა ლე ბა ავ -

ზის ჭერს ეს ხმე ბა და შემ დეგ კედ ლებს ჩა მოყ ვე ბა. სუ რათ ზე №9.2 ნაჩ ვე ნე ბია შეს ხუ -

რე ბის სხვა დას ხვა მე თო დი ავ ზის კონ სტრუქ ცი ი სა და შე სას ხუ რე ბე ლი თა ვე ბის გან -

ლა გე ბის მი ხედ ვით. 

სტა ტი კუ რად მრეცხა ვი შე სას ხუ რე ბე ლი თა ვე ბი, მა თი ინ სტა ლა ცი ის შე სა ბა მი -

სად, სპე ცი ფი კუ რად გან ლა გე ბუ ლი ნაჩ ვრე ტე ბი თაა აღ ჭურ ვი ლი. ისი ნი ინ ტენ სი უ რად 

რეცხა ვენ და ბა ლი წნე ვის შემ თხვე ვა შიც კი. სა რეცხი სა შუ ა ლე ბის გა ტა რე ბუ ლი რა -
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ო დე ნო ბა და წნე ვა გა ნი საზღვრე ბა მო -

ცე მუ ლო ბის მი ხედ ვით. სა შუ ა ლო ზო -

მის ავ ზე ბი სათ ვის ნორ მა ლუ რია 10 

მ3/სთ და 3 ბა რი წნე ვა. რეცხვის ეფექ -

ტი ა ნო ბის გა უმ ჯო ბე სე ბა შე საძ ლე ბე -

ლია მოძ რა ვი სა რეცხი თა ვე ბით, რო -

მელ თა რო ტა ცი აც სითხის წნე ვით წარ -

მო იქ მნე ბა. სუ რათ ზე №9.3 ნაჩ ვე ნე ბია 

სხვა დას ხვა მწარ მო ებ ლის მი ერ შე მო -

თა ვა ზე ბუ ლი გან სხვა ვე ბუ ლი ვა რი ან -

ტე ბის მა გა ლი თე ბი. რო ტა ცი უ ლი სა -

რეცხი თა ვე ბი შე საძ ლოა იყოს სიბ -

რტყი თი ან წვე თო ვა ნი შემ ფრქვე ვე ბი. 

ორ ბი ტა ლურ სა რეცხებს აქვს ერ თი ჰო -

რი ზონ ტა ლუ რად და ერ თი ვერ ტი კა ლუ -

რად ბრუნ ვა დი  ღერ ძი. ბრუნ ვად ნა კა -

დი ა ნი სა რეცხე ბით გა რეცხვის ეფექ ტი 

მი იღ წე ვა ნე ლა ბრუნ ვა დი ძლი ე რი 

ბრტყე ლი ნა კა დე ბით. 

9.5.3. სპე ცი ა ლუ რი და ნად გა რე ბის რეცხვა 

ღვი ნის დიდ სა წარ მო ებ ში რეცხვი სას, შე სა ბა მი სი ტექ ნი კუ რი გა და ი ა რა ღე ბის 

მი ხედ ვით, სხვა დას ხვა მოთხოვ ნაა სა რეცხ სა შუ ა ლე ბა ზე, მის გამ ტა რო ბა სა და ტემ -

პე რა ტუ რა ზე. ერთ ცენ ტრა ლურ სა რეცხ სის ტე მას იშ ვი ა თად შეს წევს ყვე ლა მოთხოვ -

9. ხარისხის კონტროლი და ჰიგიენა ღვინის წარმოებაში
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სუ რა თი 9.2. შეს ხუ რე ბის მე თო დე ბი ავ ზში, მყა რად მდგა რი შე სას ხუ რე ბე ლი თა ვე ბის 

შემ თხვე ვა ში

სუ რა თი 9.3. სა რეცხი თა ვე ბი



ნის დაკ მა ყო ფი ლე ბის უნა რი. მი ლე ბი ა ნი თბომ ცვლე ლის გა რეცხვი სას, შე საძ ლე ბე -

ლია მი სი ინ ტეგ რი რე ბა მილ გაყ ვა ნი ლო ბის სის ტე მას თან, თუმ ცა, ზო გი ერთ შემ -

თხვე ვა ში, მას სჭირ დე ბა სა რეცხი სა შუ ა ლე ბის უფ რო დი დი გამ ტა რო ბა იმი სათ ვის, 

რომ წარ მო იქ მნას საკ მა რი სად ტურ ბუ ლენ ტუ რი დი ნე ბა. 

იგი ვე პრინ ცი პი მოქ მე დებს სე პა რა ტო რე ბის შემ თხვე ვა შიც. მა თი ვიწ რო თეფ -

შე ბის ღი ო ბე ბი, ბა რა ბან ში კარ გი რეცხვი სათ ვის, სა ჭი რო ებს სა რეცხი სა შუ ა ლე ბის 

ისე თი რა ო დე ნო ბის ნა კადს, რო მე ლიც მის ეფექ ტი ან წარ მა დო ბას მრა ვალ ჯერ აღე -

მა ტე ბა. სე პა რა ტო რის უპი რა ტე სო ბაა ის, რომ და სა მუ შა ვე ბე ლი მა სა ლა, პრო ცე სის 

გან მავ ლო ბა ში, თა ვად სუფ თავ დე ბა, რად გან მსხვილ დის პერ სი უ ლი ნა წი ლა კე ბი 

მყა რი მა სის კა მე რა ში გა იტყორ ცნე ბა. 

მემ ბრა ნუ ლი და ნად გა რე ბის რეცხვის თვის სა ჭი როა ძა ლი ან სპე ცი ფი კუ რი სა -

რეცხი სა შუ ა ლე ბე ბი, რომ ლე ბიც მემ ბრა ნის შე მად გენ ლო ბა სა და ლე ქის ნა წი ლა კე -

ბის ბუ ნე ბა ზე იქ ნე ბა მორ გე ბუ ლი. მემ ბრა ნის ფუნ ქცი ო ნი რე ბა, ყვე ლა შემ თხვე ვა ში, 

რეცხვის ხა რის ხი დან გა მომ დი ნა რე ობს. პო ლი მე რუ ლი მემ ბრა ნე ბის გა რეცხვი სას, 

ნე ბა დარ თუ ლია შე და რე ბით და ბა ლი ტემ პე რა ტუ რა, კე რა მი კუ ლი მემ ბრა ნე ბი კი, 

ბევ რად მა ღალ ტემ პე რა ტუ რას უძ ლებს, თუმ ცა, მათ შემ თხვე ვა ში შემ ზღუდ ვე ლი 

ფაქ ტო რი შუ ა სა დე ბი რე ზი ნე ბია. 

9.5.4. რეცხვი სათ ვის სა ჭი რო ტექ ნი კუ რი წი ნა პი რო ბე ბი 

ქი მი უ რი რეცხვა არის სა რეცხ პა რა მეტ რებ სა და და სა მუ შა ვე ბე ლი ზე და პი რის 

პა რა მეტ რებს ან და ნად გა რის კონ სტრუქ ცი ას შო რის მო ნაც ვლე ო ბა. ტუმ ბოს, ონ კა -

ნის, ან მთლი ა ნი და ნად გა რის კონ სტრუქ ცია, ზე და პი რის ხა ო ი ა ნო ბა გა დაწყვეტს, 

შე საძ ლე ბე ლია თუ არა ოპ ტი მა ლუ რი რეცხვა. „მკვდარ კუთხე ებ ში“, შე დუ ღე ბის ად -

გი ლებ ში, მი ლებ ში, რომ ლე ბიც ბო ლომ დე არ იწ რი ტე ბა, შუ ა სა დე ბი რე ზი ნის უკან 

დარ ჩე ნილ ცა რი ელ სივ რცე ებ ში (და სხვა ად გი ლებ ში), შე საძ ლოა, დარ ჩეს ჭუჭყი, 

რო მელ შიც მიკ რო ორ გა ნიზ მე ბი გან ვი თარ დე ბა და ტკბილს ან ღვი ნოს და ა ინ ფი ცი -

რებს. აღ ნიშ ნულ სა კითხთან და კავ ში რე ბით, გერ მა ნი ის მეღ ვი ნე ო ბის რე კო მენ და -

ციაა, რომ და ნად გა რებს, მან ქა ნებ სა და ხელ საწყო ებს, რომ ლე ბიც უშუ ა ლო შე ხე -

ბა ში მო დი ან ღვი ნოს თან, არ ჰქონ დეთ ჰი გი ე ნუ რი თვალ საზ რი სით მნიშ ვნე ლო ვა -

ნი ნაკ ლი, არ გას ცემ დნენ 

არა სა სურ ველ ნივ თი ე რე -

ბებს და იძ ლე ოდ ნენ სა -

ფუძ ვლი ა ნი გა რეცხვის სა -

შუ ა ლე ბას. 

კარ გი რეცხვა დო ბა 

არის საკ ვე ბი პრო დუქ ტის 

უსაფ რთხო ე ბის გა რან ტია. 

სუ რათ ზე №9.4 კარ გად 

გა რეცხვა დი მილ გაყ ვა ნი -

ლო ბა შე და რე ბუ ლია ისეთ -

თან, რო მე ლიც „მკვდარ 
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სუ რა თი 9.4. ჰი გი ე ნუ რი თვალ საზ რი სით სწო რი და არას -

წო რი მილ გაყ ვა ნი ლო ბე ბი



კუთხე ებ ში“ ჭუჭყის ბუ დე ებ სა და ინ ფექ ცი ის წყა როს წარ მოქ მნის. 

რეცხვის ეფექ ტიანო ბა ზე ასე ვე დი დი მნიშ ვნე ლო ბა აქვს ზე და პირს. რაც უფ რო 

გლუ ვია ზე და პი რი, მით უფ რო მარ ტი ვია რეცხვა. მიკ როს კო პის ქვეშ უს წორ მას წო -

რო ბე ბი გლუ ვი, უჟან გა ვი ფო ლა დის ზე და პირ ზეც შე ი ნიშ ნე ბა. ამი ტომ, რეცხვის და, 

შე სა ბა მი სად, ჰი გი ე ნის თვალ საზ რი სით, მნიშ ვნე ლო ვა ნია იმა ზე და ფიქ რე ბა, უჟან -

გა ვი ფო ლა დის ავზს ში და ზე და პი რი IIIc თუ IIId მა სა ლის უნ და ჰქონ დეს. 

9.6. სა წარ მოო კონ ტრო ლი მეღ ვი ნე ო ბა ში 

წი ნა თა ვებ ში აღ წე რი ლი HACCP-ის კონ ცეფ ცი ის მთა ვა რი მი ზა ნი მომ ხმა რებ -

ლის დაც ვაა. მომ ხმა რებ ლის დაც ვას და მა ტე ბით აძ ლი ე რებს ევ რო კავ ში რის რე გუ -

ლა ცია 178/2002 და, ასე ვე, სა ერ თა შო რი სო საკ ვე ბის სტან დარ ტის (IFS) გაძ ლი ე რე -

ბუ ლი გა მო ყე ნე ბა. ღვი ნის სა წარ მო ე ბი სათ ვის კა ნონ ში სა ვალ დე ბუ ლოა ამ სტან -

დარ ტებ თან შე სა ბა მი სო ბა (ევროკავშირის მას შტა ბით). 

9.6.1. ინ ფი ცი რე ბის წყა რო ე ბი და მიკ რო ორ გა ნიზ მე ბით გა მოწ ვე უ ლი 

ხა რის ხის და კარ გვა 

ზო გა დად მიჩ ნე უ ლია, რომ ყველ გან, სა დაც ბი ო მა სა ლის ტე ნი ა ნო ბა 8%-ზე მე -

ტია, შე საძ ლოა მიკ რო ბუ ლი ინ ფი ცი რე ბა და ინ ფექ ტან ტე ბის გამ რავ ლე ბა. ეთა ნო -
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სუ რა თი 9.5.ზედაპირის ხორ კლი ა ნო ბის გავ ლე ნა რეცხვის ეფექ ტი ა ნო ბა ზე



ლის, გო გირ დო ვა ნი მჟა ვა სა და მა ღა ლი ფე ნოლ შემ ცვე ლო ბის ან ტი მიკ რო ბუ ლი 

მოქ მე დე ბა ღვი ნის წარ მო ე ბი სას, მო დუ ნე ბის უფ ლე ბას არ იძ ლე ვა. მავ ნე ორ გა ნიზ -

მე ბის მეშ ვე ო ბით, ვე ნახ ში ვე შე იძ ლე ბა ყურ ძნის შე მად გე ნე ლი ნივ თი ე რე ბე ბის ხა -

რის ხის შემ ცი რე ბა და, ასე ვე, ჯან მრთე ლო ბი სათ ვის მავ ნე ნივ თი ე რე ბე ბის - ბი ო გე -

ნუ რი ამი ნე ბი სა და მი კო ტოქ სი ნე ბის - წარ მოქ მნა. მი კო ტოქ სინ ოხ რა ტოქ სი ნი ა-

სათვის ღვი ნო ში მაქ სი მა ლუ რი ნე ბა დარ თუ ლი რა ო დე ნო ბა არის 2 µგ/ლ 

(ევროკავშირის რე გუ ლა ცია 123/2005). ეს სა შიშ რო ე ბა ღვი ნის წარ მო ე ბის ყვე ლა 

ეტაპ ზე ნარ ჩუნ დე ბა. ამი ტომ, სა ჭი როა შეძ ლე ბის დაგ ვა რად მკაც რი კონ ტრო ლი. 

იგი ვე მოთხოვ ნე ბი აქვთ კა ნონ მდებ ლებ სა და კარ გი სა წარ მოო პრაქ ტი კის სის ტე -

მებს. ცხრილ ში №9.4 ჩა მოთ ვლი ლია ინ ფექ ცი ის პო ტენ ცი უ რი წყა რო ე ბი. 

ჩა მო ნათ ვა ლი გვიჩ ვე ნებს, რომ წვრილ მა ნე ბიც მნიშ ვნე ლო ვა ნია. მა გა ლი თად, 

ბენ ტო ნი ტის გახ სნილ ტო მა რას, რო მე ლიც ჰა ე რის მა ღა ლი ტე ნი ა ნო ბის პი რო ბებ ში 

ინა ხე ბა, შე უძ ლია ობის სო კო სა გან შმო რის სუ ნის ად სორ ბცია და ბენ ტო ნი ტით და -

მუ შა ვე ბულ ღვი ნო ზე გა და ცე მა. 
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ყურ ძნის წარ მო ე ბა

მავ ნე ორ გა ნიზ მე ბი 

ყურძენზე •

ყურძენთან ერ თად მოკ რე ფილ ფოთ ლებ ზე •

რთვლის პრო ცეს ში ჩარ თუ ლი პერ სო ნა ლის ხე ლებ ზე, მაკ -•

რა ტელ ზე, ვედ რო ზე, ყუ თებ ზე, ყურ ძნის საკ რეფ მან ქა ნა ზე 

ყურძნის ტრას პორ ტი რე ბის თვის გან კუთ ვნილ ჭურ ჭელ ზე•

ღვი ნის წარ მო ე ბა

მავ ნე ორ გა ნიზ მე ბი 

ავზების, კას რე ბის, მილ გაყ ვა ნი ლო ბე ბის, შლან გე ბის ში და •

ზე და პირ ზე 

სითხესთან შე ხე ბა ში მყოფ მეღ ვი ნე ო ბის და ნად გა რებ ზე, •

რო გო რე ბი ცაა წნე ხე ბი, ტუმ ბო ე ბი, ფილ ტრე ბი და სხვა 

მეღვინეობისათვის სა ჭი რო დამ ხმა რე მა სა ლებ ზე •

(ბენტონიტი, ჟე ლა ტი ნი და სხვა) 

როგორც მი ნა რე ვე ბი ალ კო ჰო ლუ რი თუ ვაშლ-რძემჟავა დუ -•

ღი ლი სათ ვის გა მო ყე ნე ბულ სა ფუ არ სა თუ ბაქ ტე რი ებ ში

ღვი ნის ჩა მოს ხმა

მავ ნე ორ გა ნიზ მე ბი 

მაკომპლექტებელ მა სა ლებ ზე, რო გო რე ბი ცაა ბოთ ლე ბი, •

კორ პე ბი, ან სხვა სა ხის სა ცო ბე ბი 

ჩამოსასხმელი ხა ზის სხვა დას ხვა ნა წილ ზე, რომ ლე ბიც შე -•

ხე ბა შია ჩა მო სას ხმელ პრო დუქ ტთან: ავ ზი, მილ გაყ ვა ნი ლო -

ბე ბი, ფილ ტრე ბი, ჩა მო სას ხმე ლი, სა ცო ბის გა სა კე თე ბე ლი 

ჰაერში მავ ნე ორ გა ნიზ მე ბი •

ჩამომსხმელი პერ სო ნა ლის ხე ლებ ზე•

ცხრი ლი 9.4. ინ ფექ ცი ის პო ტენ ცი უ რი წყა რო ე ბი ღვი ნის წარ მო ე ბი სას



ცხრილ ში №9.5 მო ცე მუ ლია მნიშ ვნე ლო ვა ნი ინ ფექ ცი ის გა მომ წვე ვე ბი ღვი ნის 

წარ მო ე ბი სას. 

9. ხარისხის კონტროლი და ჰიგიენა ღვინის წარმოებაში
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A. სა ფუვ რე ბი არა სა სურ ვე ლი აქ ტი ვო ბის შე დე გე ბი

Saccharomyces cerevisiae 
შა ქარ შემ ცვე ლი ღვი ნო ე ბის ხე ლა ხა ლი დუ ღი ლი, შემ ღვრე -

ვა

Saccharomycodes ludwigii 
ნა ლე ქი სა და ლორ წოს წარ მოქ მნა, აცე ტალ დე ჰი დის ძლი ე -

რი სინ თე ზი

Zygosaccharomyces bailii 
შა ქარ შემ ცვე ლი ღვი ნო ე ბის ხე ლა ხა ლი დუ ღი ლი, შემ ღვრე -

ვა, ძმარ მჟა ვა სა და ეთე რე ბის წარ მოქ მნა

Candida spp. C. vini/C.stellata/ C. 

pulcherrima/C. krusei

ჰა ერ თან შე ხე ბი სას, აპ კის ფე ნის წარ მოქ მნა; ეთა ნო ლის 

და ჟან გვა იწ ვევს აცე ტალ დე ჰი დის, ძმარ მჟა ვა სა და ეთე რე -

ბის მა ღალ შემ ცვე ლო ბას

Hanseniaspora uvarum (ასპოროგენული 

ფორ მა: Kloeckera apiculata) 

ძმარ მჟა ვა სა და მი სი ეთე რე ბის წარ მოქ მნა, 

ხში რად ტოქ სი ნე ბის წარ მოქ მნა

Metschnikowia pulcherrima
აპ კის წარ მოქ მნა გას ხნილ ღვი ნო ებ ში. აცე ტალ დე ჰი დი სა 

და ეთი ლა ცე ტა ტის ძლი ე რი წარ მოქ მნა

Pichia spp. P. farinosa/P. 

Membranaefaciens/P.vini 

აპ კის წარ მოქ მნა გახ სნილ ღვი ნო ებ ში, აცე ტალ დე ჰი დის მა -

ღა ლი შემ ცვე ლო ბა

Hansenula anomala (ძველი ტა ხო ნო მია) 

Pichia anomala (ახალი ტა ხო ნო მია)

აპ კის წარ მოქ მნა ჰა ერ თან კონ ტაქ ტი სას. 

ძმარ მჟა ვას, ეთი ლა ცე ტა ტის, მე თილ ბუ თი ლა ცე ტა ტი სა და 

იზო ა მი ლა ცე ტა ტის მა ღა ლი შემ ცვე ლო ბა

Brettanomyces intermedius (ასპოროგენული 

ფორ მა: Dekkera intermedia)

ფე ნო ლუ რი ნა ერ თე ბის წარ მოქ მნა იწ ვევს და ა ვა დე ბებს 

(მედიცინის, ცხე ნის ოფ ლის, თაგ ვის ტო ნე ბი), ხში რად, 

ძმარ მჟა ვას წარ მოქ მნა საც

B. ბაქ ტე რი ე ბი არა სა სურ ვე ლი აქ ტი ვო ბის შე დე გე ბი

ძმარ მჟა ვა ბაქ ტე რი ე ბი, ძი რი თა დად, 

Gluconbacteroxydans, Acetobacteraceti, A. 

pasteurianus

ჰა ერ თან შე ხე ბი სას, ძმარ მჟა ვას წარ მოქ მნა, აცე ტალ დე ჰი -

დი და ეთი ლა ცე ტა ტი, გლი ცე რი ნის დაშ ლა, გა ლორ წო ე ბა

რძემ ჟა ვა ბაქ ტე რი ე ბი, ძი რი თა დად, 
Lactobacillus spp. 
Lactobacillus plantarum 
Lactobacillus brevis 
Lactobacilluskunkeel 
Lactobacillushildegardii 
Pediococcusspp. 
Pediococcus damnosus 
Pediococcus parvulus 
Pediococcus pentosaceus 
Oenococcus oeni 

არა სა სურ ვე ლი ვაშლ-რძემჟავა დუ ღი ლი, ჰო მო ფერ მენ ტა -

ტი უ ლი ბაქ ტე რი ე ბის შემ თხვე ვა ში, შაქ რი სა გან D-რძემჟავას 

წარ მოქ მნა (საერთო მჟა ვი ა ნო ბის მო მა ტე ბა), ჰე ტე რო ფერ -

მენ ტა ტი უ ლი ბაქ ტე რი ე ბის შემ თხვე ვა ში, D-რძემჟავას, ძმარ -

მჟა ვა სა და მა ნი ტო ლის წარ მოქ მნა შაქ რი სა გან; სა ხე ო ბე ბის 

მი ხედ ვით, ასე ვე შე საძ ლე ბე ლია: თაგ ვის ტო ნის წარ მოქ მნა, 

გე რა ნი ის ტო ნის წარ მოქ მნა (სორბატის არ სე ბო ბის შემ -

თხვე ვა ში), წე ბოს ტო ნის, რძემ ჟა ვა ტო ნის წარ მოქ მნა; ღვი -

ნის მჟა ვას დაშ ლა, ბი ო გე ნუ რი ამი ნე ბის წარ მოქ მნა, დუ ღი -

ლის შე ფერ ხე ბა

C. ობის სო კო ე ბი არა სა სურ ვე ლი აქ ტი ვო ბის შე დე გე ბი

სო კო ე ბი ვე ნახ ში, ძი რი თა დად, 

Botrytis cinerea, Plasmopara viticola, Aspergillus 

spp. Penicillium spp. Trichothecium roseum

ყურ ძნის ხა რის ხის მნიშ ვნე ლო ვა ნი შემ ცი რე ბა, ობი სა და 

შმო რის სუ ნის წარ მოქ მნა ღვი ნო ში, მი კო ტოქ სი ნე ბის წარ -

მოქ მნა

სო კო ე ბი მა რან ში, ძი რი თა დად, 

Penicillium spp. Aspergillus spp. 

გამ რავ ლე ბა ტკბი ლი სა და ღვი ნის ნარ ჩე ნებ ზე: შმო რი სა და 

ობის სუ ნის წარ მოქ მნა, ასე ვე, მი კო ტოქ სი ნე ბის წარ მოქ მნა

ცხრი ლი 9.5. პო ტენ ცი უ რი მავ ნე ბე ლი მიკ რო ორ გა ნიზ მე ბი ღვი ნის წარ მო ე ბი სას



ჩა მო ნათ ვა ლი ცხად ყოფს, რომ მზა ღვი ნო ებ შიც კი არ სე ბობს ინ ფექ ცი ის მნიშ -

ვნე ლოვ ნად გაზ რდი ლი რის კი, თუ კი ღვი ნო ში არის ნარ ჩე ნი შა ქა რი და ჟან გბა დი. 

რეკ ლა მა ცი ის უმ თავ რეს მი ზე ზად ცუ დი ფილ ტრა ცი ით გან პი რო ბე ბუ ლი სა ფუვ რე -

ბის ზრდით გა მოწ ვე უ ლი ჩა მოს ხმუ ლი ღვი ნის შემ ღვრე ვა, ან ლე ქის წარ მოქ მნა რჩე -

ბა. ღვი ნო ე ბი, თუნ დაც 8 გ/ლ-ზე ნაკ ლე ბი შა ქარ შემ ცვე ლო ბით, მა ინც წარ მო ად გე -

ნენ საკ ვებ არეს ალ კო ჰოლ გამ ძლე სა ფუვ რე ბი სათ ვის. ზო გა დად ით ვლე ბა, რომ 4 

გ/ლ-ზე ნაკ ლე ბი შა ქარ შემ ცვე ლო ბა სა ფუვ რე ბის ვი ზუ ა ლუ რად შე სამ ჩნე ვი გამ რავ -

ლე ბი სათ ვის საკ მა რი სი არ არის. 

კონ კრე ტულ შემ თხვე ვა ში უნ და მოხ დეს გა და მოწ მე ბა, საკ მა რი სია წმინ და ფილ -

ტრა ცია, თუ მხო ლოდ სტე რი ლუ რი ფილ ტრა ცი ის შემ დეგ ხდე ბა გა რან ტი რე ბუ ლი 

დაც ვა. გან სა კუთ რე ბით ღვი ნო ე ბი, რომ ლე ბიც „გაუფილტრავი ღვი ნის“ (ბევრი ქვევ -

რის ღვი ნო) სა რეკ ლა მო სლო გა ნის ქვეშ გა მო დის ბა ზარ ზე, მო ითხოვს ღვი ნო ში 

ნარ ჩე ნი მიკ რო ორ გა ნიზ მე ბის, ალ კო ჰოლ შემ ცვე ლო ბის, ნარ ჩე ნი შაქ რი სა და თა -

ვი სუ ფა ლი გო გირ დო ვა ნი მჟა ვას რა ო დე ნო ბის ზუსტ შე მოწ მე ბას იმის გა სარ კვე ვად, 

საკ მა რი სად არის თუ არა ღვი ნო და ცუ ლი. 

ექ სტრე მა ლურ სი ტუ ა ცი ა ში, შა ქარ შემ ცველ ღვი ნო ში დუ ღი ლის და საწყე ბად, 

საკ მა რი სია Saccharomyces-ის ჯგუ ფის სა ფუვ რის 10 ცოცხა ლი უჯ რე დი ერთ ბოთ ლზე. 

ქვე მოთ მოყ ვა ნი ლი მო ნა ცე მე ბი ცხად ყოფს სა ფუვ რე ბის კონ ცენ ტრა ცი ის გავ -

ლე ნას ღვი ნის ვი ზუ ალ ზე: 

1.000 სა ფუ ა რი/მლ - გამ ჭვირ ვა ლე •

10.000 სა ფუ ა რი/მლ - თით ქმის გამ ჭვირ ვა ლე •

100.000 სა ფუ ა რი/მლ - ოდ ნავ შე სამ ჩნე ვი შე ბურ ვა (დადგენა უფ რო •

მარ ტი ვია, რო დე საც ღვი ნოს გამ ჭვირ ვა ლე ბოთ ლში გვერ დუ ლად 

მი უშ ვერთ სი ნათ ლეს) 

1.000.000 სა ფუ ა რი/მლ - მსუ ბუ ქად მღვრიე •

1.000.000 ზე მე ტი სა ფუ ა რი/მლ - მზარ დად მღვრიე •

მიკ რო ბი ო ლო გი ურ სტა ბი ლუ რო ბა ზე მრა ვა ლი ფაქ ტო რი მოქ მე დებს. ამ ფაქ ტო -

რე ბის შეზღუდ ვა მხო ლოდ სა ფუვ რებ ზე და უშ ვე ბე ლია, რად გან გა სათ ვა ლის წი ნე ბე -

ლია რძემ ჟა ვა და ძმარ მჟა ვა ბაქ ტე რი ე ბის არ სე ბო ბაც. 

რძემ ჟა ვა ბაქ ტე რი ე ბის ინ ჰი ბი რე ბა შე საძ ლე ბე ლია საკ მა რი სი ოდე ნო ბის გო -

გირ დო ვა ნი მჟა ვა თი, თუმ ცა, ამ შემ თხვე ვა ში, სა ყუ რადღე ბოა გო გირ დო ვა ნი მჟა ვას 

ეფექ ტი ა ნო ბის pH-მაჩვენებელზე და მო კი დე ბუ ლე ბა. ლი ზო ზი მის და მა ტე ბა იძ ლე ვა 

დრო ში შეზღუ დულ დაც ვას და არ მოქ მე დებს ძმარ მჟა ვა ბაქ ტე რი ებ ზე. 

თბილ რე გი ო ნებ ში ჯერ კი დევ ხდე ბა, რომ 13-14% მოც. ალ კო ჰოლ შემ ცვე ლო -

ბის მი უ ხე და ვად, ბოთ ლის ვერ ტი კა ლურ მდგო მა რე ო ბა ში და ვარ გე ბის შემ თხვე ვა -

ში, წი თელ ღვი ნოს უჩ ნდე ბა ძმარ მჟა ვა ბაქ ტე რი ის თხე ლი აპ კი, რო მე ლიც ღვი ნის 

ზე და პირ ზე სა ცო ბის ქვეშ წარ მო იქ მნე ბა. და მა ტე ბით პრობ ლე მას წარ მო ად გენს 

Lactobacillus ტი პის ბაქ ტე რი ე ბი, რომ ლე ბიც, გლი ცე რი ნის დაშ ლის შე დე გად, ღვი ნის 

გამ წა რე ბას იწ ვევს. 

ზე მოთ აღ წე რი ლი დან გა მომ დი ნა რე, ჰი გი ე ნის მი ზან მი მარ თუ ლი მე ნეჯ მენ ტი სა -

ჭი როა ღვი ნის კა ნონ თან და მომ ხმა რებ ლებ თან კონ ფლიქ ტის თა ვი დან ასა ცი ლებ -

383



ლად. ღვი ნის წარ მო ე ბის სხვა დას ხვა ეტა პი სათ ვის ხდე ბა სა კონ ტრო ლო ღო ნის ძი -

ე ბე ბის გან ხორ ცი ე ლე ბა. აუცი ლე ბე ლია გან ვას ხვა ოთ, თუ რი სი გა კე თე ბა შე უძ ლია 

მცი რე სა წარ მო ებს, რა დიდ  ქარ ხნებს და რა და ვა ლე ბა უნ და გა და ე ცეს გა რე ლა -

ბო რა ტო რი ას. 

9.7. ღვი ნის წარ მო ე ბის კონ ტრო ლი 

მეღ ვი ნე ო ბა ში ღვი ნის წარ მო ე ბა ზე კონ ტრო ლის ქვეშ იგუ ლის ხმე ბა: 

პა სუ ხის მგე ბე ლი ენო ლო გის მი ერ ღვი ნო ე ბის მომ ზა დე ბი სა და •

გან ვი თა რე ბის მუდ მი ვი კონ ტრო ლი; 

ღვი ნის მომ ზა დე ბის, გან ვი თა რე ბი სა და ჩა მოს ხმი სათ ვის სა ჭი რო •

ნივ თი ე რე ბე ბის, სა მუ შა ო ე ბის, მან ქა ნა-დანადგარებისა და ჭურ -

ჭლის შე ფა სე ბა და კონ ტრო ლი; 

ღვი ნის რე ა ლი ზა ცი ი სათ ვის ვარ გი სი ა ნო ბის გან მსაზღვრე ლი შე -•

მად გე ნე ლი ნივ თი ე რე ბე ბის შემ ცვე ლო ბის და ღვი ნის კა ნო ნით 

დად გე ნი ლი ზღვრე ბის კონ ტრო ლი; 

ხა რის ხის კონ ტრო ლი, რო მე ლიც გვირ გვინ დე ბა ღვი ნის სენ სო რუ -•

ლი შე მოწ მე ბი თა და შე ფა სე ბით. 

9.7.1. გა მო ყე ნე ბა დი კვლე ვის მე თო დე ბი 

აღ მომ ჩე ნი მე თო დე ბი, რომ ლე ბიც გა მო ი ყე ნე ბა ლუდ სახ დე ლებ ში, რა თქმა უნ -

და, ადაპ ტი რე ბუ ლი და დრო ში გა წე რი ლი სა ხით, ასე ვე გა მო ი ყე ნე ბა ღვი ნის წარ -

მო ე ბის კონ ტრო ლი სათ ვის. ქვე მოთ მოყ ვა ნი ლია მეღ ვი ნე ო ბა ში გა მო სა ყე ნე ბე ლი 

კონ ტრო ლის მე თო დე ბის ნუს ხა. 

სი ნათ ლის მიკ როს კო პი რე ბა 

სი ნათ ლის მიკ როს კო პი მცი რე და სა შუ ა ლო სა წარ მო ებ შიც ფუ და მენ ტურ ტექ -

ნი კურ აღ ჭურ ვი ლო ბას უნ და გა ნე კუთ ვნე ბო დეს, რად გან ის მოკ ლე დრო ში იძ ლე ვა 

არ სე ბით შე დე გებს და, ამ გზით, აად ვი ლებს გა დაწყვე ტი ლე ბის მი ღე ბას. აპა რა ტუ -

რულ ნა წილ ში სა ჭი როა: ერ თი 40-ანიფაზურ-კონტრასტული ობი ექ ტი ვი, ერ თი ფა -

ზურ-კონტრასტული მოწყო ბი ლო ბა და 10-იანი ოკუ ლა რე ბის წყვი ლი. და მა ტე ბით, 

ბნე ლი ვე ლის მიკ როს კო პი რე ბას დი დი უპი რა ტე სო ბა აქვს ბაქ ტე რი ე ბის კვლე ვი სას. 

სი ნათ ლის მიკ როს კო პის დახ მა რე ბით, მიკ რო ორ გა ნიზ მე ბი 100.000 უჯ რე დი/მლ 

კონ ცენ ტრა ცი ის ზე მოთ, კარ გად გარ ჩე ვა დია. ამ გზით შე საძ ლე ბე ლია მიკ რო ორ გა -

ნიზ მე ბის დი დი ოდე ნო ბის სწრა ფად დად გე ნა ჯერ კი დევ ახ ლად მი ღე ბულ ტკბილ -

ში. სი ნათ ლის მიკ როს კო პი, პირ ველ რიგ ში, გა მო ი ყე ნე ბა დუ ღი ლის კონ ტრო ლი -

9. ხარისხის კონტროლი და ჰიგიენა ღვინის წარმოებაში
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სათ ვის. გარ და ამი სა, შე საძ ლე ბე ლია ბაქ ტე რი ე ბის აღ მო ჩე ნა დი დი ხნით ად რე, სა -

ნამ, მა გა ლი თად, ვაშ ლმჟა ვას გარ დაქ მნის დად გე ნა ანა ლი ტი კუ რად იქ ნე ბა შე საძ -

ლე ბე ლი. ზო გა დად, რა თქმა უნ და, შე საძ ლე ბე ლია დუ ღი ლის შემ დე გაც, და ვარ გე -

ბის პე რი ოდ ში, ღვი ნის, ისევ და ისევ, მიკ როს კოპ ში გა და მოწ მე ბა. 

ფლუ ო რეს ცენ ცი ის მიკ როს კო პი რე ბა 

მა ღა ლი ფა სი დან და სა ჭი რო პრო ფე სი უ ლი ცოდ ნი დან გა მომ დი ნა რე, ფლუ ო -

რეს ცენ ცი ის მიკ როს კო პი რე ბა რე კო მენ დე ბუ ლია მხო ლოდ სა კუ თა რი ლა ბო რა ტო -

რი ის მქო ნე დი დი ქარ ხნე ბის თვის, ან კერ ძო ლა ბო რა ტო რი ე ბი სათ ვის. ფლუ ო რეს -

ცენ ცი ის ტექ ნი კა იძ ლე ვა მკვდარ და ცოცხალ უჯ რე დებს შო რის ერ თმნიშ ვნე ლო ვა -

ნი გა მიჯ ვნი სა და, ასე ვე, მიკ რო ორ გა ნიზ მე ბის მსგავ სი ვი ზუ ა ლის მქო ნე ლე ქის ნა -

წი ლა კე ბი სა გან გან სხვა ვე ბის სა შუ ა ლე ბას. პირ და პი რი ეპიფ ლუ ო რეს ცენ ტუ ლი 

ფილ ტრა ცი ის ტექ ნი კის მე თო დით (DEFT), შე საძ ლე ბე ლია, მემ ბრა ნულ ფილ ტრებ -

ზე, რომ ლებ შიც გა ი ფილ ტრა ღვი ნის ნი მუ შე ბი, კონ კრე ტუ ლი მიკ რო ორ გა ნიზ მე ბის 

მი ზან მი მარ თუ ლი შე ფერ ვა და ამით სტე რი ლუ რო ბის სწრა ფი გა და მოწ მე ბა მოხ დეს. 

არა ავ ტო მა ტი ზე ბუ ლი სის ტე მე ბის შემ თხვე ვა ში, სწო რი შე დე გე ბის მი სა ღე ბად, სა ჭი -

როა ლა ბო რა ტო რი ის პერ სო ნა ლის დი დი გა მოც დი ლე ბა. აღ მო ჩე ნის ზღვა რი კვლა -

ვაც იმ დე ნად მა ღა ლია, რომ სა უ ბა რი ჩა მოს ხმუ ლი ღვი ნის სტე რი ლო ბის გა და სა -

მოწ მე ბელ სან დო და სწრაფ ტეს ტზე ზედ მე ტია. 

ნა კა დუ რი ცი ტო მეტ რია 

ნა კა დუ რი ცი ტო მეტ რი აც ოპ ტი კურ სის ტე მას წარ მო ად გენს, რო მე ლიც ფლუ ო -

რეს ცენ ცი ით მარ კი რე ბუ ლი მიკ რო ორ გა ნიზ მე ბის ავ ტო მა ტი ზე ბუ ლად რა ო დე ნობ -

რი ვი გა ზომ ვის სა შუ ა ლე ბას იძ ლე ვა. ფლუ ო როქ რო მე ბის რა ო დე ნო ბის ზრდას თან 

ერ თად, ხერ ხდე ბა ღვი ნი სათ ვის მნიშ ვნე ლო ვა ნი მიკ რო ორ გა ნიზ მე ბის სულ უფ რო 

დი ფე რენ ცი რე ბუ ლი გან სხვა ვე ბა. ამ ძვი რი მე თო დის უპი რა ტე სო ბა არის მი სი სის -

წრა ფე ისე, რომ წარ მო ე ბის პრო ცეს თან თით ქმის სინ ქრო ნუ ლად ხდე ბა სა სურ ვე -

ლი მიკ რო ბე ბი სა და და მა ბინ ძუ რებ ლე ბის გა მოვ ლე ნა. სა ფუვ რე ბის აღ მო ჩე ნის 

ზღვა რი არის 100 უჯ რე დი/მლ, რაც ჩა მოს ხმუ ლი ღვი ნის სტე რი ლო ბის სა კონ ტრო -

ლოდ არ გა მოდ გე ბა. 

9.7.1. მო ლე კუ ლუ რი ბი ო ლო გი ის მე თო დე ბი 

გე ნუ რი ზონ დე ბი 

ახა ლი მი მარ თუ ლე ბა, რო მელ მაც შე იძ ლე ბა მეღ ვი ნე ო ბის პრაქ ტი კა ში ჰპო ვოს 

გა მო ყე ნე ბა, არის ფლუ ო რეს ცენ ტუ ლი in – situ-ჰიბრიდიზაცია (FISH). ფლუ ო რეს ცენ -

ცი ით მარ კი რე ბუ ლი, მა გა ლი თად, რი ბო სო მუ ლი რნმ-ის სა პი რის პი როდ მი მარ თუ -

ლი ზონ დე ბის დახ მა რე ბით, სპე ცი ფი კუ რი ოლე გო ნუკ ლე ი დუ რი სექ ვე ნი რე ბის სა -

ფუძ ველ ზე (15-დან მაქს., 100 ნუკ ლე ო ბა ზე ბი), შე საძ ლე ბე ლია ისე თი მი ზან მი მარ თუ -

ლი აწყო ბა, რომ, არა მხო ლოდ მიკ რო ორ გა ნიზ მე ბის სა ხე ო ბებ თან ერ თმნიშ ვნე ლო -

ვა ნი მი სა და გე ბა ხდე ბა, არა მედ, ხში რად, სა ხე ო ბე ბის შიგ ნით შტა მე ბის და ხა რის -
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ხე ბაც არის შე საძ ლე ბე ლი. 

ამ მე თო დის ვარ გი სი ა ნო ბა გა ნი საზღვრა რძემ ჟა ვა ბაქ ტე რია Oenococcusoeni-

სათვის, რო მე ლიც უპი რა ტეს და სა სურ ველ ბაქ ტე რი ას წარ მო ად გენს ვაშლ-

რძემჟავა დუ ღი ლი სათ ვის. 

პო ლი მე რა ზუ ლი ჯაჭ ვუ რი რე აქ ცი ის (PCR) ტექ ნი კა 

პო ლი მე რა ზუ ლი ჯაჭ ვუ რი რე აქ ცი ის ტექ ნი კამ უკ ვე დი დი ხა ნია რაც საკ ვე ბი 

პრო დუქ ტე ბის წარ მო ე ბა ში ჰპო ვა გა მო ყე ნე ბა. აღ მო სა ჩე ნი მიკ რო ორ გა ნიზ მის 

(როგორც წე სი, ინ ფექ ცი ის მიკ რო ბე ბის) დნმ-ის თან მიმ დევ რუ ლო ბე ბის სე ლექ ტი უ -

რი გამ რავ ლე ბი თა და, სა ბო ლო ოდ, ფლუ ო რეს ცენ ცი უ ლი დე ტექ ტი რე ბით, შე საძ ლე -

ბე ლია, თუნ დაც მცი რე ოდე ნო ბით არ სე ბუ ლი მიკ რო ბე ბის აღ მო ჩე ნა. ლუ დის ინ დუს -

ტრი ა ში ეს მე თო დი HACCP-ის კონ ცეფ ცი ის მნიშ ვნე ლო ვა ნი შე მად გე ნე ლი ნა წი ლია. 

მეღ ვი ნე ო ბა ში ეს მე თო დი ჯერ კი დევ მო სინ ჯვის ეტაპ ზეა. 

ბი ო ლუ მი ნეს ცენ ცია 

მიკ რო ორ გა ნიზ მე ბის აღ მო ჩე ნის ეს სწრა ფი ტეს ტი ეფუძ ნე ბა მიკ რო ორ გა ნიზ -

მებ ში არ სე ბუ ლი ადე ნო ზინ ტრი ფოს ფა ტის (ატფ) გა ზომ ვას. ამ უჯ რე დო ვა ნი ენერ გი -

ის მა ტა რებ ლის გა მო თა ვი სუფ ლე ბის შემ დეგ, ხდე ბა ლუ ცი ფე რი ნის და ჟან გვა ენ ზი -

მი ლუ ცი ფე რა ზას მეშ ვე ო ბით ატფ-ის მოხ მა რე ბის და ამით სი ნათ ლის წარ მოქ მნის 

თა ნა ო ბი სას. წარ მოქ მნი ლი სი ნათ ლე არის ატფ-ის კონ ცენ ტრა ცი ის პრო პორ ცი უ -

ლი. მე თო დის ერ თი და დე ბი თი მხა რე არის მი სი სის წრა ფე და გა მო ყე ნე ბის სი მარ -

ტი ვე. პრაქ ტი კა ში ეს ტეს ტი გა მო ი ყე ნე ბა, მა გა ლი თად, სა რეცხი ან სა დე ზინ ფექ ციო 

ღო ნის ძი ე ბე ბის შე დე გი ა ნო ბის გა სა ზო მად. 

აღ მო ჩე ნა საკ ვებ არე ზე ამო თეს ვით 

შე საძ ლო მიკ რო ო გა ნიზ მე ბის ამო თეს ვა სე ლექ ტი ურ ან არა სე ლექ ტი ურ საკ ვებ 

არე ზე, ტრა დი ცი უ ლი მე თო დია გამ რავ ლე ბის უნა რის მქო ნე მიკ რო ორ გა ნიზ მე ბის 

აღ მო სა ჩე ნად და, გარ კვე ულ შემ თხვე ვებ ში, იდენ ტი ფი ცი რე ბი სათ ვის. ამ მე თო დის 

გა ნუ მე ო რე ბე ლი უპი რა ტე სო ბა არის, თუნ დაც, სულ მცი რე ოდე ნო ბის კონ ცენ ტრა -

ცი ის აღ მო ჩე ნის სა შუ ა ლე ბა. შა ქარ შემ ცველ ღვი ნო ში დუ ღი ლის ხე ლა ხა ლი დაწყე -

ბა შე საძ ლე ბე ლია ბოთ ლში 5 აქ ტი უ რი სა ფუვ რის, ან 50 რძემ ჟა ვა ბაქ ტე რი ის არ სე -

ბო ბის შემ თხვე ვა შიც. ამ მე თო დის უარ ყო ფი თი მხა რე მდგო მა რე ობს იმა ში, რომ სა -

ფუვ რის აღ მო ჩე ნას სჭირ დე ბა 2-3 დღე, რძემ ჟა ვა ან ძმარ მჟა ვა ბაქ ტე რი ის აღ მო ჩე -

ნას - შვიდ დღემ დე, ექ სტრე მა ლურ სი ტუ ა ცი ა ში კი (საფუვრების შემ თხვე ვა შიც), აღ -

მო ჩე ნის პრო ცე სი, შე საძ ლოა, 14 დღემ დე გაგ რძელ დეს. 

9.7.2. ყურ ძნის მი ღე ბი სა და ტკბი ლის წარ მო ე ბის კონ ტრო ლი 

ყურ ძნის მი ღე ბი სას, რო გორც წე სი, ხდე ბა ყურ ძენ ში ან ტკბილ ში შა ქარ შემ ცვე -

ლო ბის, pH-მაჩვენებლის, სა ერ თო ტიტ რუ ლი მჟა ვი ა ნო ბი სა და გო გირ დო ვა ნი მჟა -

ვას შემ ცვე ლო ბე ბის გან საზღვრა. სა წარ მო ებ ში, HACCP-ის კონ ცეფ ცი ით, ასე ვე სა -

ჭი როა შე მო სუ ლი ყურ ძნის გა მოკ ვლე ვა პეს ტი ცი დე ბის სა ვა რა უ დო ნარ ჩე ნებ ზე. 
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ძა ლი ან იშ ვი ა თად და მხო ლოდ დიდ ქარ ხნებ ში ხდე ბა ყურ ძნი სა და ტკბი ლის 

გა მოკ ვლე ვა მიკ რო ორ გა ნიზ მებ ზე. რო გორც წე სი, კმა ყო ფილ დე ბი ან ნედ ლე უ ლის 

მხო ლოდ ვი ზუ ა ლუ რი ხა რის ხით და არ ით ვა ლის წი ნე ბენ, რომ არა მხო ლოდ ოპ ტი -

კუ რად შემ ჩნე ვა დი ობის სო კო, არა მედ ვი ზუ ა ლუ რად არა დე ტექ ტი რე ბა დი სა ფუვ -

რე ბი და ბაქ ტე რი ე ბიც გა ნუ საზღვრე ლად დიდ რისკს წარ მო ად გე ნენ. ოპ ტი კუ რად 

ჯან მრთელ ყურ ძენ საც შე იძ ლე ბა ჰქონ დეს დი დი ოდე ნო ბით არა სა სურ ვე ლი მიკ რო -

ორ გა ნიზ მე ბი. 

მა ღა ლი ტემ პე რა ტუ რა ყურ ძნის კრე ფი სა და გა და მუ შა ვე ბი სას, და მა ტე ბით იწ -

ვევს, პირ ველ რიგ ში, ძმარ მჟა ვა ბაქ ტე რი ე ბი სა და არა saccharomycet-ების ძა ლი ან 

სწრაფ გამ რავ ლე ბას. სა ქარ თვე ლო ში ბაქ ტე რი ე ბის გამ რავ ლე ბას, და მა ტე ბით, 

ხელს უწყობს გარ კვე უ ლად მა ღა ლი pH-მაჩვენებლები. შე დე გე ბი შე იძ ლე ბა იყოს აქ -

რო ლა დი მჟა ვე ბის მა ღა ლი შემ ცვე ლო ბა, დუ ღი ლის პრობ ლე მე ბი და გა ლორ წო ვა -

ნე ბუ ლი ღვი ნო ე ბი. 

 

აქე დან გა მომ დი ნა რე, რე კო მენ დე ბუ ლია, შერ ჩე ვი თი ნი მუ შე ბის აღე ბით, აქ ტუ -

ა ლურ მიკ რო ბი ო ლო გი ურ მდგო მა რე ო ბა ზე წარ მოდ გე ნის შექ მნა. 

გა მოკ ვლე ვის მე თო დე ბად შე საძ ლოა გა მო ვი ყე ნოთ: 

ნა რეცხი წყლის გა მოკ ვლე ვა კო ხის ფირ ფი ტი დან მიკ რო ორ გა ნიზ -•

მე ბის ჩა მო ცი ლე ბის შემ დეგ (მყარი საკ ვე ბი არის ფირ ფი ტა ზე გა -

და ტა ნა, ან მემ ბრა ნუ ლი ფილ ტრა ცია შემ დგო მი ინ კუ ბა ცი ით); 

უფ რო ად ვი ლად და ნაკ ლე ბი ძა ლის ხმე ვით ხდე ბა ნი მუ ში დან მი -•

ღე ბუ ლი ყურ ძნის წვე ნის გა მოკ ვლე ვა მი სი შე მად გე ნე ლი ნა წი ლე -

ბის არას პე ცი ფი კურ საკ ვებ არე ზე გა და ტა ნით (→ბაქტერიების 

მთლი ა ნი ოდე ნო ბა), ან სე ლექ ტი ურ საკ ვებ არე ზე გა და ტა ნით 

(→ძმარმჟავა ბაქ ტე რი ე ბი, →რძემჟავა ბაქტერიები). 

მი უ ხე და ვად იმი სა, რომ მოგ ვი ა ნე ბით გო გირ დწყალ ბა დის წარ მოქ მნის რის კი 

იზ რდე ბა, დურ დოს ან ტკბი ლის და გო გირ დე ბა გან სა კუთ რე ბით მნიშ ვნე ლო ვა ნია მა -

ღა ლი ტემ პე რა ტუ რი სა და/ან შე სა ბა მი სი გა მა ცი ე ბე ლი და ნად გა რის არარ სე ბო ბი -

სას. 

გარ და ამი სა, ყუ რადღე ბა უნ და მი ექ ცეს იმა საც, რომ ტკბი ლის სე დი მენ ტა ცი ით 

დაწ მენ და და მა ბინ ძუ რე ბელ მიკ რო ორ გა ნიზ მებს გამ რავ ლე ბის დრო ში უპი რა ტე სო -

ბას უქ მნის. გა ცი ე ბამ და და გო გირ დე ბამ, ამ შემ თხვე ვა ში, მი ნი მუმ, შე მა ფერ ხებ ლად 

უნ და იმოქ მე დოს მიკ რო ორ გა ნიზ მე ბის გამ რავ ლე ბა ზე. ამ შემ თხვე ვა ში, შე საძ ლე -

ბე ლია ლი ზო ზი მის გა მო ყე ნე ბაც. ყუ რადღე ბა უნ და მი ექ ცეს იმას, რომ ლი ზო ზი მი 

სა ფუვ რებ სა და ძმარ მჟა ვა ბაქ ტე რი ებ ზე არ მოქ მე დებს. 

 

თუ ტკბილ ში მჟა ვი ა ნო ბის მო მა ტე ბა ეროვ ნუ ლი ღვი ნის კა ნო ნით ნე ბა დარ თუ -

ლია, ამ მარ ტი ვი მე თო დით შე საძ ლე ბე ლია pH-მაჩვენებლის და წე ვა და, ამ გზით, 

არა სა სურ ვე ლი ორ გა ნიზ მე ბის გამ რავ ლე ბის შე ფერ ხე ბას თან ერთდ, გო გირ დო ვა -

ნი მჟა ვას ეფექ ტი ა ნო ბის გაზ რდაც. 
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9.7.3. ტკბი ლის დუ ღი ლი სა და ვაშლ-რძემჟავა დუ ღი ლის კონ ტრო ლი 

ტკბი ლის სტა დი ი დან ღვი ნის სტა დი ა ში გა დას ვლა არის ღვი ნის წარ მო ე ბის 

პრო ცეს ში ერთ-ერთი ყვე ლა ზე კრი ტი კუ ლი ფა ზა. ამ დროს მნიშ ვნე ლო ვა ნია, რომ 

ტკბილ ში არ სე ბუ ლი ხა რის ხის პო ტენ ცი ა ლი რაც შე იძ ლე ბა ნაკ ლე ბი და ნა კარ გე ბით 

გარ და იქ მნას ღვი ნო ში ყნოს ვით და გე მო თი აღ ქმად ხა რის ხად. ამი ტომ, გან სა კუთ -

რე ბუ ლი მნიშ ვნე ლო ბა ენი ჭე ბა ალ კო ჰო ლუ რი და ვაშლ-რძემჟავა დუ ღი ლის კონ -

ტროლს, რად გან არას წო რი დუ ღი ლის შე დე გე ბი ღვი ნის ხა რის ხის აუნაზღა უ რე ბელ 

და ნაკ ლისს იწ ვევს. 

დუ ღი ლის მიმ დი ნა რე ო ბა ზე მოქ მედ ძი რი თად ფაქ ტო რე ბად მი იჩ ნე ვა: 

სა ფუვ რი სათ ვის გა მო ყე ნე ბა დი საკ ვე ბი ნივ თი ე რე ბე ბის რა ო დე ნო ბა ტკბილ ში; 1.

ტკბი ლის მიკ რო ბი ო ლო გი უ რი დატ ვირ თვა ვე ნა ხი სა და მარ ნის მიკ როფ ლო -2.

რი დან გა მომ დი ნა რე; 

დუ ღი ლის ტემ პე რა ტუ რა; 3.

შე მოწ მე ბუ ლი სა ფუვ რის წმინ და კულ ტუ რის გა მო ყე ნე ბა/არგამოყენება. 4.

პირ ველ ფაქ ტორ თან და კავ ში რე ბით: 

რო გორც წე სი, ტკბი ლის შე მად გენ ლო ბა, გარ და შა ქარ შემ ცვე ლო ბის, pH-

მაჩვენებლისა და  სა ერ თო მჟა ვი ა ნო ბი სა, ნაკ ლე ბად ცნო ბი ლია. სა ფუვ რი სათ ვის 

გა მო ყე ნე ბა დი აზო ტის რა ო დე ნო ბის გა ზომ ვა გა მო ი ყე ნე ბა ტკბილ ში საკ ვე ბი ნივ -

თი ე რე ბე ბის შემ ცვე ლო ბის ინ დი კა ტო რად. თუ აზო ტო ვა ნი ნა ერ თე ბი საკ მა რი სი 

ოდე ნო ბით არის, მა შინ, შე იძ ლე ბა ით ქვას, რომ სა ფუვ რის საკ ვებ ზე მოთხოვ ნი ლე -

ბის ეს ნა წი ლი მა ინც არის დაკ მა ყო ფი ლე ბუ ლი. თუმ ცა, ამ დროს არას წო რი იქ ნე ბა 

იმის თქმა, რომ ღვი ნო ში სხვა საკ ვე ბი ნივ თი ე რე ბე ბიც საკ მა რი სია. დუ ღი ლის დამ -

ხმა რე კომ პლექ სუ რი და ნა მა ტე ბის, ძი რით ადად, ე.წ. „ინაქტივირებული სა ფუვ რის“, 

გა მო ყე ნე ბა საკ ვე ბით ღა რიბ ტკბილს ამი ნომ ჟა ვე ბით, ვი ტა მი ნე ბი თა და მი ნე რა ლუ -

რი ნივ თი ე რე ბე ბით ამ დიდ რებს. 

მე-2 ფაქ ტორ თან და კავ ში რე ბით: 

რო გორც უკ ვე აღ ვნიშ ნეთ, სა ჭი როა ნი მუ შე ბის აღე ბის გზით დად გინ დეს მიკ რო -

ბე ბის რა ო დე ნო ბა, რაც სა ჭი როა კულ ტუ რუ ლი სა ფუვ რის გა მო ყე ნე ბის გა დაწყვე ტი -

ლე ბის მი სა ღე ბად. 

მე-3 ფაქ ტორ თან და კავ ში რე ბით: 

16°C-ზე ნაკ ლე ბი ტემ პე რა ტუ რა Saccharomycet-ებში იწ ვევს ნივ თი ე რე ბა თა 

ცვლის, მათ შო რის, დუ ღი ლის მნიშ ვნე ლოვ ნად შემ ცი რე ბას. ამის პა რა ლე ლუ რად, 

იზ რდე ბა არა სა ქა რო მი ცე ტებ ში ალ კო ჰოლ ტო ლე რან ტო ბა და, შე სა ბა მი სად, და ა ვა -

დე ბე ბის წარ მოქ მნის რის კი. 

მე-4 ფაქ ტორ თან და კავ ში რე ბით: 

ხში რია დის კუ სია იმის შე სა ხებ, დუ ღუ ლი სპონ ტა ნუ რად უნ და ჩა ტარ დეს თუ წმინ -

და კულ ტუ რით, მაგ რამ ორი ვე შემ თხვე ვა ში აუცი ე ლე ბე ლია, რომ Sacharomycescere-

visiae-ს სა ფუვ რის უჯ რე დე ბი დუ ღი ლის დროს, გან სა კუთ რე ბით კი დუ ღი ლის მე ო რე 
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ნა ხე ვარ ში, იყოს საკ მა რი სი რა ო დე ნო ბით, რა თა ტკბი ლის შა ქა რი ბო ლომ დე და ი -

შა ლოს. 

დუ ღი ლის მიმ დი ნა რე ო ბის თან მიმ დევ რუ ლი კონ ტრო ლი იძ ლე ვა სა თა ნა დო 

უსაფ რთხო ე ბას ღვი ნის წარ მო ე ბი სას და ყვე ლა შე საძ ლო პრობ ლე მას გვიჩ ვე ნებს. 

პა რა მეტ რე ბის გა ზომ ვის სი მარ ტი ვე წარ მო ად გენს დუ ღი ლის კონ ტრო ლის და -

დე ბით მხა რეს. ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლი სათ ვის ეს პა რა მეტ რე ბია: 

შა ქარ შემ ცვე ლო ბის ყო ველ დღი უ რი გან საზღვრა 1.

დუ ღი ლის ტემ პე რა ტუ რის ყო ველ დღი უ რი გა ზომ ვა 2.

მიკ როს კო პუ ლი გა მოკ ვლე ვე ბი - დუ ღი ლის და საწყი სი სას ყო ველ დღი უ რად, 3.

დუ ღი ლის მე ო რე ნა ხევ რი დან კი, ყო ველ მე ო რე დღეს. 

ხა რის ხზე ორი ენ ტი რე ბულ სა წარ მო ებ ში, პირ ვე ლი და მე ო რე პა რა მეტ რე ბის გა -

და მოწ მე ბა სის ტე მა ტუ რად ხდე ბა. მიკ როს კო პუ ლი გა მოკ ვლე ვე ბი კი, მა ინც გა მო -

ნაკ ლისს წარ მო ად გენს. დიდ სა წარ მო ებს, გან სა კუთ რე ბით „ახალი მსოფ ლი ოს“ 

ქვეყ ნებ ში, რო გო რე ბი ცაა სამ ხრეთ აფ რი კა, ავ სტრა ლია, აშშ, შე უძ ლი ათ და ამ ტკი -

ცონ, რომ კონ ტრო ლის ამ მკაც რი ფორ მის გა მო ყე ნე ბა არა მხო ლოდ ხა რის ხის 

თვალ საზ რი სით არის მომ გე ბი ა ნი, არა მედ ფი ნან სუ რა დაც. 

 

მიკ როს კო პუ ლი კვლე ვე ბის სა ხით სა ჭი როა გან ხორ ცი ელ დეს: 

1. სა ფუვ რე ბის კონ ცენ ტრა ცი ის გან საზღვრა სათ ვლე ლი კა მე რის დახ მა რე ბით: 

თო მას ან ბურ კე რის სათ ვლე ლი კა მე რე ბით, რო მე ლი მე საკ ვე ბი არის გა მო -

ყე ნე ბის გა რე შე, რამ დე ნი მე წუთ ში შე საძ ლე ბე ლია სა ფუვ რის უჯ რე დე ბის კონ -

ცენ ტრა ცი ის საკ მა ოდ ზუს ტად დად გე ნა. ძი რი თა დი დუ ღი ლის პრო ცეს ში უნ -

და იყოს 60-120 მი ლი ო ნი სა ფუვ რის უჯ რე დი/მლ, რა თა შაქ რის დაშ ლი სათ ვის 

სა ჭი რო ბი ო მა სა შე იქ მნას; 

2. დაკ ვირ ტუ ლი სა ფუვ რის ნა წი ლის გან საზღვრა: გა მოკ ვლე ვა სა ჭი როა დუ ღი -

ლის პირ ველ მე სა მედ ში, რად გან დუ ღი ლის მე ო რე ნა ხე ვარ ში სა ფუვ რის გამ -

რავ ლე ბა აღარ ხდე ბა და ბი ო მა სის ნაკ ლე ბო ბა, ავ ტო მა ტუ რად, დუ ღი ლის შე -

ფერ ხე ბას იწ ვევს. გან სა კუთ რე ბით დუ ღი ლის დაწყე ბი სას, საკ ვე ბი ნივ თი ე რე -

ბე ბით უზ რუნ ველ ყო ფილ ტკბილ ში სა ფუვ რის უჯ რე დე ბის 80% დაკ ვირ ტუ ლი 

უნ და იყოს. პრო ცენ ტუ ლი გან საზღვრა შე საძ ლე ბე ლია იმა ვე სათ ვლე ლი კა -

მე რით, ანუ იმა ვე სა მუ შაო დრო ში, რო მელ შიც მიკ რო ბე ბის ოდე ნო ბე ბის გან -

საზღვრა ხდე ბა. აღ ნიშ ნუ ლი მხო ლოდ 2-3 წუ თი გრძელ დე ბა; 

3. მკვდა რი სა ფუვ რე ბის ნა წი ლის გან საზღვრა: სა ფუვ რის მკვდა რი უჯ რე დე ბი, 

და მა ტე ბი თი და მუ შა ვე ბის გა რე შე, მიკ როს კო პი რე ბით და დას ტუ რე ბუ ლად 

ვერ შე იც ნო ბა. ცოცხა ლი და მკვდა რი უჯ რე დე ბის გარ ჩე ვა უფ რო ად ვი ლი 

ხდე ბა კონ კრე ტუ ლი სა ღე ბა ვი ნივ თი ე რე ბე ბის და მა ტე ბით. რუ ტი ნუ ლი ანა ლი -

ზე ბი სას, სი ნათ ლის მიკ როს კო პებ ში გა მო ი ყე ნე ბა მე თი ლე ნის ლურ ჯი 

(მკვდარი უჯ რე დე ბი ლურ ჯად იღე ბე ბა), ფლუ ო რეს ცენ ცი უ ლი მიკ როს კო პი რე -

ბი სას, სა ღე ბა ვი ნივ თი ე რე ბა DAPI ან ოქ სო ნო ლი. ამ გა მოკ ვლე ვე ბის გან ხორ -

ცი ე ლე ბაც რამ დე ნი მე წუთ შია შე საძ ლე ბე ლი და მკვდა რი, ან ცოცხა ლი სა -

ფუვ რე ბის პრო ცენ ტუ ლი შე მად გენ ლო ბის ანა ლიზს იძ ლე ვა; 
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4. ბაქ ტე რი ე ბის თა ნა ო ბა: სი ნათ ლის მიკ როს კოპ ში შე ღებ ვის გა რე შეც შე საძ -

ლე ბე ლია ფა ზუ რი კონ ტრას ტუ ლი მოწყო ბი ლო ბით ბაქ ტე რი ე ბის აღ მო ჩე ნა. 

თუ მიკ როს კოპს აქვს ბნე ლი ვე ლის მოწყო ბი ლო ბა, შე საძ ლე ბე ლია ბაქ ტე რი -

ე ბი სა და ლე ქის ნა წი ლა კე ბის ერ თმნიშ ვნე ლო ვა ნი გან სხვა ვე ბა. თუ ბაქ ტე რი -

ე ბი აღ მოჩ ნდე ბა ჭურ ჭელ ში, ეს ნიშ ნავს ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლის დროს 

ვაშლ-რძემჟავა დუ ღი ლის დაწყე ბის გან გა შის სიგ ნალს. უკ ვე დაწყე ბუ ლი დუ -

ღი ლის პრობ ლე მე ბი სა და ჰა ე რის თა ნა ო ბით, შე საძ ლე ბე ლია ძმარ მჟა ვა ბაქ -

ტე რი ე ბის გამ რავ ლე ბა უკ ვე დაწყე ბუ ლი იყოს. ბაქ ტე რი ე ბის ორი ვე ჯგუ ფის 

ერ თმა ნე თი სა გან გან სხვა ვე ბა შე საძ ლე ბე ლია მა თი მორ ფო ლო გი ის სა ფუძ -

ველ ზე, შე სა ბა მი სად, ხდე ბა ღო ნის ძი ე ბე ბის გა ტა რე ბაც. 

 

ძმარ მჟა ვა ბაქ ტე რი ე ბი-> მოკ ლე ჩხი რე ბი 

რძემ ჟა ვა ბაქ ტე რი ე ბი: 

Pediococcen->გროვების წარ მოქ მნი სა კენ მიდ რე კი ლი კო კე ბი 

Oenococce-> ძეწ კვის წარ მომ ქმნე ლი კო კე ბი 

Lactobacillus ->გრძელი ჩხი რე ბი. 

 

pH-მაჩვენებლის გან საზღვრა, შე საძ ლოა, კარ გი დამ ხმა რე იყოს მიზ ნის და სახ -

ვა ში. 

ვაშლ-რძემჟავა დუ ღი ლის კონ ტრო ლი სათ ვის ადაპ ტი რე ბუ ლია: 

1.საერთო მჟა ვი ა ნო ბის ყო ველ დღი უ რი გან საზღვრა 

2. ვაშ ლმჟა ვა სა და რძემ ჟა ვას გან საზღვრა 2-3 დღი ა ნი ინ ტერ ვა ლე ბით 

3. ყო ველ დღი უ რი მიკ როს კო პუ ლი კვლე ვა ბაქ ტე რი ებ ზე 

4. და გე მოვ ნე ბა (ნახშირორჟანგის წარ მოქ მნა). 

 

1. სა ერ თო მჟა ვი ა ნო ბის გან საზღვრა: სა ერ თო ტიტ რუ ლი მჟა ვი ა ნო ბა მხო ლოდ 

ზო გა დი კონ ტრო ლის სა შუ ა ლე ბას იძ ლე ვა; გან სა კუთ რე ბით, ვაშლ-რძემჟავა 

დუ ღი ლის დაწყე ბი სას, მჟა ვი ა ნო ბის კლე ბა შე იძ ლე ბა არა ვაშლ-რძემჟავა დუ -

ღი ლით, არა მედ, ღვი ნის ქვის გა მო ლექ ვით იყოს გა მოწ ვე უ ლი. 

2. ვაშ ლმჟა ვა სა და რძემ ჟა ვას გან საზღვრა: ორი ვე მჟა ვას გან საზღვრა შე საძ -

ლე ბე ლია რო გორც ენ ზი მა რურ/ფოტომეტრიულად, ასე ვე HPLC-ით. ვაშლ-

რძემჟავა დუ ღი ლის შემ თხვე ვა ში, დუ ღი ლის დროს, შე საძ ლოა, გო ნივ რუ ლი 

იყოს L და D რძემ ჟა ვე ბის ანა ლი ტი კუ რი გან სხვა ვე ბა. D რძემ ჟა ვა წარ მო იქ -

მნე ბა რძემ ჟა ვა ბაქ ტე რი ე ბის მი ერ შაქ რე ბი სა გან და მი უ თი თებს მქრო ლა ვი 

მჟა ვე ბის წარ მოქ მნის საფ რთხე ზე, რაც მო ითხოვს სწრაფ სა პი რის პი რო ქმე -

დე ბებს (მაგალითად, და გო გირ დე ბას, ან ღვი ნის წმინ და ფილ ტრა ცი ას). 

3. მიკ როს კო პუ ლი გა მოკ ვლე ვა: მიკ როს კო პუ ლი კონ ტრო ლი ახალ გაზ რდა ღვი -

ნი სა, რო მელ მაც ვაშ ლმჟა ვა უნ და და შა ლოს, ად ვი ლი, სწრა ფი და სა ჭი როა. 

ამი სათ ვის ხდე ბა საკ ვლე ვი ღვი ნის ნი მუ შის 40-იანი ფა ზურ-კონტრასტული 

ობი ექ ტი ვის მქო ნე მიკ როს კო პით გა მოკ ვლე ვა. ბნე ლი ვე ლის გა ნა თე ბა იძ ლე -

ვა ბაქ ტე რი ე ბი სა და ლე ქის ერ თმნიშ ვნე ლო ვა ნი გარ ჩე ვის სა შუ ა ლე ბას. 

 

9. ხარისხის კონტროლი და ჰიგიენა ღვინის წარმოებაში
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მიკ როს კო პულ გა მოკ ვლე ვებს აქვს ის უპი რა ტე სო ბა, რომ, მორ ფო ლო გი ის სა -

ფუძ ველ ზე, რძემ ჟა ვა ბაქ ტე რი ე ბის იდენ ტი ფი ცი რე ბა, რო გორც წე სი, შე საძ ლე ბე -

ლია; ასე შე იძ ლე ბა არა სა სურ ვე ლი Pediococcus სა ხე ო ბე ბის თა ვი სუფ ლად ამოც ნო -

ბა (მომრგვალო, დაჯ გუ ფე ბუ ლი, არა ჯაჭ ვე ბი). მა თი გამ რავ ლე ბის დათ რგუნ ვა შე -

საძ ლე ბე ლია Oenococcus – oeni-ს საწყი სი კულ ტუ რის და მა ტე ბით. 

9.7.4. ახალ გაზ რდა ღვი ნის კონ ტრო ლი 

სა ფუვ რის თხელ ლექ ზე და ვარ გე ბა ღვი ნის არო მა ტის კომ პლექ სუ რო ბას ემ სა -

ხუ რე ბა. თეთრ ღვი ნო ებ ში ეს მე თო დი სულ უფ რო ხში რად გა მო ი ყე ნე ბა. SO2-ის და -

მა ტე ბა არ იძ ლე ვა სხვა დას ხვა მიკ რო ბი ო ლო გი უ რი აქ ტი ვო ბის 100%-ით ინ ჰი ბი რე -
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ალ კო ჰო ლი-ბუნებრივი
=% მოც. სა ერ თო ალ კო ჰო ლი დუ ღი ლამ დე 
(შაქრიანობიდან გა მომ დი ნა რე)

ალ კო ჰო ლი-არსებული =% მოც. გა ნი საზღვრე ბა პირ და პირ ანა ლი ზით

ალ კო ჰო ლი-პოტენციური
=% მოც. გა მო ი ან გა რი შე ბა და დუ ღე ბა დი შაქ რე ბის გამ -
რავ ლე ბით 0,6 -ზე

ალ კო ჰო ლი-საერთო =% მოც. არ სე ბუ ლი+პოტენციური ალ კო ჰო ლი

ნა ცა რი
=გ/ლ მი ნე რა ლუ რი ნივ თი ე რე ბე ბის ნარ ჩე ნე ბი, რომ ლე -
ბიც რჩე ბა ტკბი ლის და ღვი ნის დაწ ვის შემ დეგ

ექ სტრაქ ტი
=გ/ლ ტკბი ლის ან ღვი ნის შე მად გე ნე ლი ყვე ლა ნივ თი ე -
რე ბა, რო მე ლიც წყლი სა და ალ კო ჰო ლის აორ თქლე ბის 
შემ დეგ რჩე ბა

ექ სტრაქ ტი-უშაქრო =გ/ლ სა ერ თო ექ სტრაქტი-დადუღებადი შაქ რე ბი

ექ სტრაქ ტი-დაყვანილი
=გ/ლ უშაქ რო ექ სტრაქტი-მჟავები-გლიცერინი (ზუსტი 
ფორ მუ ლა იხ. სპე ცი ა ლი ზე ბულ ლი ტე რა ტუ რა ში, რად -
გან გა მო ი ყე ნე ბა გა და ან გა რი შე ბის კო ე ფი ცი ენ ტე ბი)

აქ რო ლა დი მჟა ვე ბი =გ/ლ ძმარ მჟა ვა ზე გა და ან გა რი შე ბით

ხვედ რი თი წო ნა
=d 20/20 ღვი ნის შე მად გე ნე ლი ყვე ლა ნივ თი ე რე ბის ჯა -
მი (ალკოჰოლი და ექ სტრაქ ტი, გა მო სა ხუ ლი სიმ კვრი -
ვე ში

გო გირ დო ვა ნი მჟა ვა-თავისუფალი =მგ/ლ გო გირ დო ვა ნი მჟა ვას მოქ მე დი ნა წი ლი

გო გირ დო ვა ნი მჟა ვა-საერთო =მგ/ლ თა ვი სუ ფა ლი და ბმუ ლი გო გირ დო ვა ნი მჟა ვე ბი

სა ერ თო ტიტ რუ ლი მჟა ვი ა ნო ბა =გ/ლ ღვი ნომ ჟა ვა ზე გა და ან გა რი შე ბით

ღვი ნომ ჟა ვა
=გ/ლ სა ერ თო ტიტ რუ ლი მჟა ვი ა ნო ბის ის ნა წი ლი, რო -
მე ლიც, რე ა ლუ რად, ღვი ნომ ჟა ვას სა ხი თაა ღვი ნო ში

ვაშ ლმჟა ვა
=გ/ლ სა ერ თო ტიტ რუ ლი მჟა ვი ა ნო ბის ის ნა წი ლი, რო -
მე ლიც, რე ა ლუ რად, ვაშ ლმჟა ვას სა ხი თაა ღვი ნო ში

შაქ რე ბი-დაყვანილი
=გ/ლ ანა ლი ტი კუ რად გან საზღვრუ ლი შაქ რე ბი, ინ ვერ -
სი ულ შაქ რებ ზე გა და ან გა რი შე ბით

შაქ რე ბი-დადუღებადი
=გ/ლ დაყ ვა ნილ შაქ რებს-1, რად გან დაყ ვა ნი ლი შაქ რე -
ბი დან 1გ/ლ ით ვლე ბა და უ დუ ღებ ლად

ცხრი ლი 9.6. ღვინის მნიშ ვნე ლო ვა ნი პა რა მეტ რე ბი და მა თი გან საზღვრე ბე ბი



ბის გა რან ტი ას. სტან დარ ტუ ლად და ნერ გი ლი თა ვი სუ ფა ლი გო გირ დო ვა ნი მჟა ვას 

გან საზღვრა არ იძ ლე ვა სრულ უსაფ რთხო ე ბას, რად გან, pH-მაჩვენებლის მა ტე ბას -

თან ერ თად, ეფექ ტი ა ნად მოქ მე დი გო გირ დო ვა ნი მჟა ვას შემ ცვე ლო ბა სულ უფ რო 

მცირ დე ბა. 

ყო ველ თვი უ რი მიკ როს კო პუ ლი გა მოკ ვლე ვა წარ მოდ გე ნას გვიქ მნის არა სა სურ -

ვე ლი სა ფუვ რე ბი სა და ბაქ ტე რი ე ბის სა ვა რა უ დო გამ რავ ლე ბა ზე. 

9.7.5. ცის ტერ ნებ ში ღვი ნის კონ ტრო ლი 

ღვი ნის შე მად გე ნე ლი ნივ თი ე რე ბე ბის სა ხე ო ბე ბი, რა ო დე ნო ბე ბი და ერ თობ ლი -

ო ბა, და გე მოვ ნე ბას თან ერ თად, ქმნის სა ფუძ ველს ღვი ნის და მუ შა ვე ბი სათ ვის სა ჭი -

რო ღო ნის ძი ე ბე ბის გან სა საზღვრად და ღვი ნის ხა სი ა თი სა და ხა რის ხის და სა ხა სი -

ა თებ ლად. 

ცის ტერ ნით ღვი ნის მი ღე ბის შემ თხვე ვა ში, აუცი ლე ბე ლია შე მო მა ვა ლი კონ ტრო -

ლის გან ხორ ცი ე ლე ბა. უპირ ვე ლე სად, მნიშ ვნე ლო ვა ნია ძი რი თა დი ქი მი უ რი პა რა -

მეტ რე ბის გან საზღვრა. ცხრილ ში №9.6 მო ცე მუ ლია ეს ძი რი თა დი პა რა მეტ რე ბი. 

ევ რო კავ შირ ში, ამ გვა რად გა მოკ ვლე უ ლი მო ნა ცე მე ბი, წარ მო ად გენს ღვი ნის ბუ -

ღალ ტე რი ა ში აღ რიცხვი სა და, ნა წი ლობ რივ, ხა რის ხობ რივ კა ტე გო რი ა ში გა ნა წი -

ლე ბის სა ფუძ ველს. 

აღ ნიშ ნუ ლი ანა ლი ტი კუ რი მო ნა ცე მე ბის უმ რავ ლე სო ბა მნიშ ვნე ლო ვა ნია ხა რის -

ხობ რი ვი შე ფა სე ბი სას; მათ ასე ვე აქვთ ზღვრე ბი, რო მელ თა დაც ვაც გა ნა პი რო ბებს 

ღვი ნის გა ყიდ ვი სუ ნა რი ა ნო ბას. 

ალ კო ჰო ლი-ბუნებრივი 

ბუ ნებ რი ვი ალ კო ჰო ლი, გარ კვე ულ წი ლად, ტკბი ლის შა ქარ შემ ცვე ლო ბი დან გა -

მომ დი ნა რე ობს, რად გან ამ შაქ რის და დუ ღე ბა ხდე ბა ბუ ნებ რივ ალ კო ჰო ლად. თუ 

შაქ რის ერ თი ნა წი ლი და უ დუ ღა რი დარ ჩე ბა, მა შინ მი სი მით ვლა სა ერ თო ალ კო -

ჰოლ ზე ხდე ბა. 

ალ კო ჰო ლი-არსებული 

არ სე ბუ ლი ალ კო ჰოლ შემ ცვე ლო ბა არის ღვი ნო ში რე ა ლუ რად არ სე ბუ ლი ალ კო -

ჰო ლი, რო მე ლიც შაქ რის და დუ ღე ბის გზით არის წარ მოქ მნი ლი. ბუ ნებ რი ვი ალ კო -

ჰო ლი სა გან გან სხვა ვე ბით, აქ იან გა რი შე ბა ტკბილ ში ხე ლოვ ნუ რად შე ტა ნი ლი შაქ -

რის და დუ ღე ბით მი ღე ბუ ლი ალ კო ჰო ლიც (იმ ქვეყ ნებ ში, სა დაც შაპ ტა ლი ზა ციაა ნე -

ბა დარ თუ ლი). 

ალ კო ჰო ლი პო ტენ ცი უ რი 

პო ტენ ცი უ რი ალ კო ჰოლ შემ ცვე ლო ბა არის ალ კო ჰო ლი, რო მე ლიც, ღვი ნო ში არ -

სე ბუ ლი შაქ რე ბის სრუ ლი დაშ ლით, თე ო რი უ ლად წარ მო იქ მნე ბო და. 

ალ კო ჰო ლი-საერთო 

სა ერ თო ალ კო ჰოლ შემ ცვე ლო ბა არის ალ კო ჰო ლი, რო მე ლიც მი ი ღე ბა არით მე -

9. ხარისხის კონტროლი და ჰიგიენა ღვინის წარმოებაში
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ტი კუ ლად, არ სე ბუ ლი და პო ტენ ცი უ რი ალ კო ჰო ლე ბის შეკ რე ბით. შა ქარ შემ ცვე ლო -

ბი დან პო ტენ ცი უ რი ალ კო ჰოლ შემ ცვე ლო ბის გა მო სათ ვლე ლად იყე ნე ბენ ფორ მუ -

ლას: პო ტენ ცი უ რი ალ კო ჰო ლი (გ/ლ) = და დუ ღე ბა დი შაქ რე ბი (გ/ლ)X0.47. 

ნა ცა რი 

ნა ცა რი არის ჯა მი ყვე ლა იმ მი ნე რა ლუ რი ნივ თი ე რე ბი სა, რომ ლე ბიც, და ახ ლო -

ე ბით, 500°C-ზე დაწ ვის შემ დეგ რჩე ბა, უმე ტე სად, კარ ბო ნა ტე ბის სა ხით. ღვი ნო ში 

ხდე ბა ნაც რის რა ო დე ნობ რი ვი გან საზღვრა. მი უ ხე და ვად იმი სა, რომ მა რი ლე ბი 

ღვი ნო ში სენ სო რუ ლად „მლაშედ“ არ აღიქ მე ბა, მჟა ვე ბის ბუ ფე რი ზა ცი ის გზით, მა -

ინც მი ი ღე ბა არას პე ცი ფი კუ რი ეფექ ტი, რო მე ლიც მჟა ვი ა ნო ბის შეგ რძნე ბას ასუს -

ტებს. 

ღვი ნის, რო გორც ჯან მრთე ლო ბი სათ ვის სა სარ გებ ლო სას მე ლის და ხა სი ა თე ბი -

სას, უმ ნიშ ვნე ლო ვა ნე სია ნა ცარ ში თავ მოყ რი ლი მი ნე რა ლუ რი ნივ თი ე რე ბე ბი. ღვი -

ნის და გე მოვ ნე ბი სას, ადა მი ა ნის ორ გა ნიზმს მი ე წო დე ბა ისე თი მნიშ ვნე ლო ვა ნი მი -

ნე რა ლუ რი ნივ თი ე რე ბე ბი, რო გო რე ბი ცაა კა ლი უ მი, მაგ ნი უ მი, კალ ცი უ მი და მიკ რო -

ე ლე მენ ტე ბი. 

სა ერ თო ექ სტრაქ ტი 

იმის გა მო, რომ ტკბი ლი სა და ღვი ნის სა ერ თო ექ სტრაქ ტი, პრაქ ტი კუ ლად, ყვე -

ლა არა აქ რო ლად ნივ თი ე რე ბას მო ი ცავს, მი სი სა ერ თო ოდე ნო ბი დან სპე ცი ფი კუ რი 

დას კვნე ბის გა მო ტა ნა ვერ ხერ ხდე ბა. ტკბილ ში, სა ერ თო ექ სტრაქ ტის ნაც ვლად, ისე -

დაც გვხვდე ბა პირ და პირ გა ზომ ვა დი ტკბი ლის ხვედ რი თი წო ნა. 

ღვი ნო ში სა ერ თო ექ სტრაქ ტის მი მართ მხო ლოდ არა პირ და პი რი ინ ტე რე სია, 

რად გან მის გან გა მომ დი ნა რე ხდე ბა უშაქ რო ექ სტრაქ ტის გა მო ან გა რი შე ბა. 

უშაქ რო ექ სტრაქ ტი 

უშაქ რო ექ სტრაქ ტი კომ პლექ სუ რად და ჯა მე ბუ ლი რიცხვია, რო მე ლიც უფ რო მეტ 

რა მე ზე მეტყვე ლებს, ვიდ რე სა ერ თო ექ სტრაქ ტი, რად გან, რო გორც და სა ხე ლე ბი -

და ნაც ჩანს, ხდე ბა შაქ რის შემ ცვე ლო ბის გა მოკ ლე ბა, რო მე ლიც სხვა დას ხვა ენო -

ლო გი უ რი პრო ცე სის შე დე გად ცვა ლე ბა დია. უშაქ რო ექ სტრაქ ტზე მოქ მე დე ბენ ნივ -

თი ე რე ბა თა ჯგუ ფე ბი (როგორებიცაა, მა გა ლი თად, სხვა დას ხვა მჟა ვა), რომ ლე ბიც 

ღვი ნის ხა რის ხზე მა ინ ცდა მა ინც კარ გად არ აისა ხე ბა; მი უ ხე და ვად ამი სა, უშაქ რო 

ექ სტრაქ ტის შემ ცვე ლო ბას იყე ნე ბენ, რო გორც ხა რის ხის გან მსაზღვრე ლი კრი ტე -

რი უმს. 

ნარ ჩე ნი ექ სტრაქ ტი 

თუ უშაქ რო ექ სტრაქტს გა მო ვაკ ლებთ ღვი ნის მჟა ვებ სა და შაქ რი სა გან წარ მოქ -

მნილ დუ ღი ლის თა ნა ურ პრო დუქ ტებს, მა გა ლი თად, გლი ცე რინს, მი ვი ღებთ ნარ ჩენ 

ექ სტრაქტს. ნარ ჩენ ექ სტრაქ ტში, გარ კვე ულ წი ლად, შე საძ ლე ბე ლია ვა ზი სა გან წარ -

მო ე ბუ ლი სიმ წი ფის ფაქ ტო რე ბის წარ მო ჩი ნე ბა. რე ა ლუ რად, ნარ ჩე ნი ექ სტრაქ ტი 

იმა ტებს სიმ წი ფის მა ტე ბას თან ერ თად. იგი მა ღალ ხა რის ხი ან ღვი ნო ებს ყო ველ თვის 

უფ რო მა ღა ლი აქვთ. 
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მქრო ლა ვი მჟა ვე ბი 

ტერ მი ნი „მქროლავი მჟა ვე ბი“ მი ა ნიშ ნებს, რომ საქ მე ეხე ბა მჟა ვე ბუ ნე ბის მქო -

ნე აქ რო ლად ნივ თი ე რე ბებს. აქ რო ლა დი მჟა ვე ბის ძი რი თად ნა წილს წარ მო ად გენს 

ძმარ მჟა ვა, მცი რე ნა წილს კი, ჭი ან ჭვე ლამ ჟა ვა, პრო პი ონ მჟა ვა ამი ნო და სხვა ბი ო -

გე ნუ რი მჟა ვე ბი. აქ რო ლა დი მჟა ვე ბის მზარ დი ოდე ნო ბა არა სა სურ ველ მიკ რო ბი ო -

ლო გი ურ პრო ცე სებ ზე მეტყვე ლებს და იძ ლე ვა ნი შანს, რომ ღვი ნო და ა ვა დე ბუ ლია. 

ტკბი ლის ხვედ რი თი წო ნა 

რე ა ლუ რი შა ქარ შემ ცვე ლო ბის ცოდ ნის გა რე შე, შე უძ ლე ბე ლია იმი ს ცოდ ნა, თუ 

რამ დე ნი პო ტენ ცი უ რი ალ კო ჰო ლია ტკბი ლის ხვედ რით წო ნა ში. ამი ტომ, უფ რო ზუს -

ტია არ სე ბუ ლი შაქ რის შემ ცვე ლო ბის გან საზღვრა შაქ რი ა ნო ბის პრო ცენ ტებ ში (ეს 

მე თო დი სა ქარ თვე ლო ში მი ღე ბუ ლია). 

ღვი ნის ხვედ რი თი წო ნა 

ღვი ნის მო ცუ ლო ბა და ფარ დო ბი თი სიმ კვრი ვე გა ნი საზღვრე ბა 20°C-ზე. ფარ -

დო ბი თი სიმ კვრი ვე არის ღვი ნის მო ცუ ლო ბი სა და მა სის შე ფარ დე ბა წყლის მო ცუ -

ლო ბა სა და მა სას თან 20°C-ზე (გამოიყენება, მა გა ლი თად, ღვი ნის იდენ ტი ფი ცი რე -

ბი სათ ვის. თუ, ღვი ნის ორი ბოთ ლის შე და რე ბი სას, ფარ დო ბი თი სიმ კვრი ვე მძი მის 

შემ დეგ მე ოთხე ად გი ლას 4 ერ თე ულ ზე მე ტით ცდე ბა, მა შინ, შე საძ ლოა, ჩა ით ვა ლოს, 

რომ საქ მე ეხე ბა სხვა დას ხვა ღვი ნოს. ხვედ რი თი წო ნის მი თი თე ბა ხდე ბა, მა გა ლი -

თად, ასე: d 20/20 = 0,9987). 

 

თა ვი სუ ფა ლი გო გირ დო ვა ნი მჟა ვა 

გო გირ დო ვა ნი მჟა ვა ღვი ნის და სა მუ შა ვე ბე ლი ერთ-ერთი უმ თავ რე სი ნივ თი ე -

რე ბაა. ამას თან, მნიშ ვნე ლო ვა ნია, რომ მეღ ვი ნე, ღვი ნის დამ ზა დე ბის ყვე ლა ეტაპ -

ზე, ინ ფორ მი რე ბუ ლი იყოს ღვი ნო ში გო გირ დო ვა ნი მჟა ვის თა ვი სუ ფა ლი, ანუ მოქ -

მე დი ფორ მის შემ ცვე ლო ბის შე სა ხებ. 

თა ვი სუ ფა ლი გო გირ დო ვა ნი მჟა ვის მოქ მე დე ბა ბაქ ტე რი ებ ზე და მო კი დე ბუ ლია 

ღვი ნის pH-მაჩვენებელსა და მის ტემ პე რა ტუ რა ზე. 

სა ერ თო გო გირ დო ვა ნი მჟა ვა 

სა ერ თო გო გირ დო ვა ნი მჟა ვა შედ გე ბა თა ვი სუ ფა ლი და ბმუ ლი გო გირ დო ვა ნი 

მჟა ვე ბი სა გან. მა თი ანა ლი ტი კუ რი გან საზღვრი სათ ვის სა ჭი როა ბმუ ლი გო გირ დო -

ვა ნი მჟა ვას გა თა ვი სუფ ლე ბა. მი სი 70-80% აცე ტალ დე ჰიდ ზეა მი ჯაჭ ვუ ლი, და ნარ ჩე -

ნი კი, მრა ვალ სხვა ნივ თი ე რე ბა ზე. ბმულ გო გირ დო ვან მჟა ვას ღვი ნის დაც ვის ეფექ -

ტი არ აქვს. 

სა ერ თო ტიტ რუ ლი მჟა ვი ა ნო ბა 

ყვე ლა მჟა ვას სა ერ თო რა ო დე ნო ბა გ/ლ-ში ტიტ რა ცი ით გა ნი საზღვრე ბა. უმ თავ -

რე სად, საქ მე ეხე ბა ორ გა ნულ მჟა ვებს, რო გო რე ბი ცაა ღვი ნომ ჟა ვა, ვაშ ლმჟა ვა და 

რძემ ჟა ვა. ღვი ნის ტუ ტით ტიტ რა ცი ი სას, ინ დი კა ტო რის (ბრომთიმოლის ლურ ჯის) 
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მომ წვა ნო-მოლურჯო ფერ ში გა დას ვლა ხდე ბა pH-7-ზე. მუ ქი წი თე ლი ფე რის ღვი ნო -

ებ ში ეს შე ფერ ვა ძნე ლი აღ საქ მე ლია, ამი ტომ, მსგავ სი ღვი ნო ე ბი სათ ვის დამ ხმა -

რედ pH-მეტრს იყე ნე ბენ. 

ღვი ნის მჟა ვა 

ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლის დროს, სა ფუვ რე ბის მი ერ ღვი ნის მჟა ვას რა ო დე ნო ბის 

შეც ვლა არ ხდე ბა ღვი ნის ქვის ხსნა დო ბის შემ ცი რე ბას თან ერ თად, რაც თან ახ ლავს 

ალ კო ჰო ლის კონ ცენ ტრა ცი ის მა ტე ბას. მაგ რამ, დუ ღი ლის დროს და მის შემ დეგ, 

ხდე ბა ღვი ნომ ჟა ვას კლე ბა 0,5-1,5 გ/ლ-ით. ეს ხდე ბა ღვი ნის ქვის ხსნა დო ბის შემ ცი -

რე ბის გა მო, რაც გა მოწ ვე უ ლია ალ კო ჰო ლის კონ ცენ ტრა ცი ის მა ტე ბით. ღვი ნის მჟა -

ვას ზედ მე ტად მა ღა ლი შემ ცვე ლო ბის შემ ცი რე ბა შე საძ ლე ბე ლია მჟა ვი ა ნო ბის მო -

ცი ლე ბით (ევროკავშირის ზო გი ერთ ქვე ყა ნა ში). 

ვაშ ლმჟა ვა 

ბუ ნებ რი ვი ვაშ ლმჟა ვა ღვი ნო ში ღვი ნის მჟა ვა ზე 2-5-ჯერ უფ რო მე ტია. თუ კი ღვი -

ნის მჟა ვას მხო ლოდ რამ დე ნი მე მიკ რო ორ გა ნიზ მი იყე ნებს, ვაშ ლმჟა ვას ნივ თი ე რე -

ბა თა ცვლის პრო ცეს ში ჩარ თვა მრა ვა ლი მიკ რო ორ გა ნიზ მის თვი საა მარ ტი ვი. ვაშ -

ლმჟა ვას მცი რე ოდე ნო ბა, შე საძ ლოა, Saccharomyces სახეობის სა ფუვ რებ მა ალ კო -

ჰო ლად გარ დაქ მნას. 

რძემ ჟა ვა ბაქ ტე რი ებს შე უძ ლი ა, ვაშ ლმჟა ვა რძემ ჟა ვად და ნახ ში რორ ჟან გად გარ -

დაქ მნას. ამ რე აქ ცი ას ვაშლ-რძემჟავა, ანუ მა ლო ლაქ ტი კუ რი დუ ღი ლი ეწო დე ბა. 

რძემ ჟა ვა 

რძემ ჟა ვას წარ მოქ მნის ნორ მა ლუ რი გზა არის ვაშ ლმჟა ვას რძემ ჟა ვა ში ბაქ ტე -

რი უ ლი გარ დაქ მნა. გარ და ამი სა, გლუ კო ლი ზის მიმ დი ნა რე ო ბი სას, სა ფუ არ საც შე -

უძ ლია, რძემ ჟა ვა პი რო ყურ ძენ მჟა ვა ზე წყალ ბა დის გა და ტა ნის გზით წარ მოქ მნას. 

აღ მდგე ნე ლი შაქ რე ბი 

ტკბილ სა და ღვი ნო ში გან სხვა ვე ბუ ლი შა ქა რი გვხვდე ბა. რად გან ღვი ნო ში შა -

ქარ შემ ცვე ლო ბა ხა რის ხის გან მსაზღვრე ლია და, გარ და ამი სა, ღვი ნის კა ნონ მდებ -

ლო ბის მრა ვალ დად გე ნი ლე ბას ექ ვემ დე ბა რე ბა, მნიშ ვნე ლო ვა ნია მი სი ანა ლი ტი -

კუ რი გან საზღვრა. რო გორც წე სი, შაქ რის გან საზღვრის უმე ტეს შემ თხვე ვებ ში, სა -

ერ თო შა ქარ შემ ცვე ლო ბის (დისაქარიდები - სა ქა რო ზა, ჰექ სო ზე ბი - გლუ კო ზა და 

ფრუქ ტო ზა, პენ ტო ზე ბი) გან საზღვრა ხდე ბა. 

და დუ ღე ბა დი შაქ რე ბი 

აღ ნიშ ნუ ლი შა ქარ შემ ცვე ლო ბის გან საზღვრი სას (აღმდგენელი შაქ რე ბი), და უ -

დუ ღა რი შაქ რე ბის (1გ/ლ; პენ ტო ზე ბი = რამ ნო ზა, ქსი ლო ზა, არა ბი ნო ზა) გან -

საზღვრაც ხდე ბა. თუ სურთ და დუ ღე ბა დი შაქ რე ბის გან საზღვრა, სა ჭი როა სა ერ თო 

შაქ რი ა ნო ბი დან 1გ/ლ-ის გა მოკ ლე ბა. 
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9.7.6. ჩა მოს ხმუ ლი ღვი ნის კონ ტრო ლი (გამავალი პრო დუქ ცი ის  

კონ ტრო ლი) 

ჩა მოს ხმულ ღვი ნო ებ ში არ უნ და იყოს მიკ რო ბე ბი, ან მა თი რიცხვი არ უნ და აღე -

მა ტე ბო დეს 5 ც/ბოთლს. აქე დან გა მომ დი ნა რე, სა ვალ დე ბუ ლოა შე სა ბა მი სად დი დი 

მო ცუ ლო ბის ნი მუ შის კვლე ვა. 
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სუ რა თი 9.6. ჩა მოს ხმუ ლი ღვი ნის სტე რი ლო ბის კონ ტრო ლი უჟან გა ვი ფო ლა დის  

სა ფილ ტრი და ნად გა რით

ზემოთ მარცხნივ: მემბრანის ფილტრის საშუალებით მიკროორგანიზმების რაოდენობის განსაზღვრისათვის 
საჭირო ხელსაწყოები: a. პეტრის ფიალები, b. პიპეტი,  c. მემბრანიანი ფილტრი, d. საშრობი კარადა. 

ზემოთ მარჯვნივ:  სარტორიუსის მემბრანიანი ფილტრი a. ფილტრის თავით,  b. ფილტრის ქვედა ნაწილით,   
c. ფილტრით,  d - უჟანგავი ლითონის ფილტრი ფილტრიანი მემბრანით 

ქვემოთ მარცხნივ: ღვინის სინჯის გამოწოვა და გაფილტვრა სტერილურად გაკეთებულ მემბრანიან ფილტრში. 
შუაში მარჯვნივ: ფილტრის დისკოს ამოღება სტერილურ პირობებში და პეტრის ფიალაში მოთავსებულ 

საკვების შემცველ ფირფიტაზე დადება; შემდეგ - ინკუბაცია. 
ქვემოთ მარჯვნივ: სავარაუდოდ არსებული მიკროორგანიზმები თავს იჩენს კოლონიების სახით, რომლების 

რიცხვიც ცდაში არსებული მიკროორგანიზმების რაოდენობას შეესაბამება.   



სტან დარ ტუ ლად, ღვი ნის სა წარ მო ებ ში მზა ღვი ნის სტე რი ლო ბის კონ ტრო ლი 

ბაქ ტე რი ა გა უმ ტარ მემ ბრა ნა ში სტე რი ლუ რი ფილ ტრა ცი ით, კვლა ვაც მი ღე ბუ ლი წე -

სია. აღ ნიშ ნუ ლი პრო ცე სი მიმ დი ნა რე ობს სტე რი ლურ პი რო ბებ ში, ვა კუ უმ ში, 300-500 

მლ საკ ვლე ვი ღვი ნის ფილ ტრა ცი ით სტე რი ლურ მემ ბრა ნა ში, რომ ლის ფო რი ა ნო -

ბაც 0,45 მი ლი მიკ რო ნია; შემ დეგ სა ვალ დე ბუ ლოა მემ ბრა ნუ ლი ფილ ტრე ბის ინ კუ ბა -

ცია საკ ვებ არე ზე; ესე ნია: საკ ვე ბი ფირ ფი ტე ბი, რომ ლებ საც ზრდის აქ ტი ვა ტო რი 

ნივ თი ე რე ბე ბი აქვს და მა ტე ბუ ლი. 

9.7.7. ჩა მოს ხმის კონ ტრო ლი 

ჩა მოს ხმულ ღვი ნო ში არ უნ და იყოს მიკ რო ორ გა ნიზ მე ბი, თუ კი მა ნამ დე ღვი ნის 

ან ტი ბაქ ტე რი უ ლი ფილ ტრა ცია ჩა ტარ და. მი უ ხე და ვად ამი სა, ხდე ბა ბოთ ლში ჩა მოს -

ხმუ ლი ღვი ნო ე ბის შემ ღვრე ვა და დუ ღი ლი. მათ შო რის ღვი ნო ებ შიც, რომ ლებ ზეც 

მი თი თე ბუ ლია „გაუფილტრავი“. ამ შემ თხვე ვა ში, რო გორც წე სი, საქ მე ეხე ბა ღვი ნო -

ებს ნარ ჩე ნი შაქ რი სა და ვაშ ლმჟა ვას გა რე შე, ისე, რომ მა თი სტა ბი ლო ბა სა ვა რა უ -

დოა. სა ვა რა უ დოა იმი ტომ, რომ მა ღა ლი pH-მაჩვენებლების შემ თხვე ვა ში, გან სა -
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სუ რა თი 9.7. ნა ხევ რა დავ ტო მა ტუ რი ჩა მო სას ხმე ლი ხა ზის მიკ რო ბი ო ლო გი უ რი კონ ტრო -

ლი ცივ სტე რი ლუ რი ჩა მოს ხმი სას 



კუთ რე ბით წი თელ ღვი ნო ებ ში, ლაქ ტო ბა ცი ლე ბის მი ერ გლი ცე რი ნის დაშ ლა შე იძ -

ლე ბა და იწყოს, რის შე დე გა დაც, ღვი ნო იმ ღვრე ვა და სენ სო რუ ლა დაც იც ვლე ბა. 

გარ და ამი სა, შე საძ ლოა, რომ ბოთ ლის ვერ ტი კა ლუ რად მდგო მი ა რე და ვარ გე -

ბი სას, სა ცო ბი დან ჟან გბა დის შე დი ნე ბამ, ძმარ მჟა ვა ბაქ ტე რი ე ბის გამ რავ ლე ბა გა -

მო იწ ვი ოს. შე იძ ლე ბა, წარ მო იქ მნას ბაქ ტე რი ე ბის ფე ნა სითხი სა და ჰა ე რის შე ხე ბის 

ად გილ ზე, რაც მქრო ლა ვი მჟა ვე ბის შემ ცვე ლო ბის საგ რძნობ ზრდას იწ ვევს. 

კონ ტრო ლის გეგ მე ბი, რომ ლე ბიც გან საზღვრა ვენ კრი ტი კულ სა კონ ტრო ლო 

წერ ტი ლებს, HACCP-ის კონ ცეფ ცი ის შე მად გე ნე ლი ნა წი ლია. 

ამ გვა რად ხდე ბა არამ ხო ლოდ კონ ტრო ლის გან ხორ ცი ე ლე ბა, არა მედ, დრო თა 

გან მავ ლო ბა ში, მო ნა ცემ თა ბა ზის შექ მნაც, რო მე ლიც სა წარ მოს ეხ მა რე ბა შეც დო -

მე ბის მი ნი მუ მა მდე დაყ ვა ნა ში. 

ნი მუ შის აღე ბის ად გი ლებ თან ერ თად, HACCP-ის კონ ცეფ ცია მნიშ ვნე ლო ბას თა -

ნამ შრომ ლე ბის ჰი გი ე ნას ანი ჭებს და ითხოვს მის კონ ტროლ სა და, დარ ღვე ვის შემ -

თხვე ვა ში, გა მოს წო რე ბას. გან სა კუთ რე ბით ხში რია ჩა მოს ხმაზე მომუშავე თა ნამ -

შრომ ლე ბის არა საკ მა რი სი ჰი გი ე ნით, ან მა თი არა საკ მა რი სი ინ სტრუქ ტა ჟით გა მოწ -

ვე უ ლი ინ ფექ ცი ე ბი. მა გა ლი თად, თუ თა ნამ შრო მე ლი, ჩა მომ სხმე ლის შე კე თე ბის 

შემ დეგ ალ კო ჰო ლით დე ზინ ფექ ცი ას არ ახ დენს, ღვი ნის ინ ფი ცი რე ბას იწ ვევს. 

უკა ნას კნელ პე რი ოდ ში, ჰა ერ ში ბაქ ტე რი ე ბის შემ ცვე ლო ბა ინ ფექ ცი ის კი დევ 

ერთ მნიშ ვნე ლო ვან წყა როდ მი იჩ ნე ვა; მა გა ლი თად, ჩა მო სას ხმე ლი სა ამ ქროს ჰა -

ერ ში აღ მო ჩე ნი ლი იქ ნა ბრე ტა ნო მი ცე სის სა ფუვ რე ბი.

9. ხარისხის კონტროლი და ჰიგიენა ღვინის წარმოებაში
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