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Введение 

Ниноградъ и приготовляемый и з ъ него напитокъ 
вино применялись какъ въ древнейипя времена такъ 

применяются и въ настоящее время въ качестве Д 1 э т е т и -

ческаго и терапевтическаго средства. 

Л ъ ч е ш е виноградомъ стало быстро развиваться осо­

бенно въ послъднее время и оно нередко назначается 

какъ у к р е п л я ю щ е е организмъ . 

Въ виду весьма удачнаго сочеташя минеральныхъ 

частицъ въ виноградномъ соке съ белками, слизью, саха-

ромъ, кислотами и т. д. несомненно можно ожидать у л у ч -

ш е ш е и урегулирование общаго питашя при виноградномъ 

л е ч е н ш , темъ более , что при этомъ л е ч е н ш въ организмъ 

вводятся соли, кислоты и пр . въ приятной форме для боль­

ного и совершенно не р а з д р а ж а ю т ъ слизистыхъ оболочекъ 

органовъ . 

Это л е ч е ш е 1 ) т. е. виноградное на юге применяется 

очень часто и назначается 1аг§а т а п и , въ виду того, что 

тамъ мы встрвчаемъ весьма подходяшдя климатичесюя 

условия. 

Вино конечно не въ состоянш заменить виноградное 

лечение, но т е м ъ не менее оно можетъ быть употребляемо 

1) Ближе интересующимся этимъ вопросомъ мы можемъ указать 
на трудь Проф. Д-ръ мед. С. М. В а с и л ь е в а : „Виноградныя станцш, какъ 
лечебные пункты". Ст.-Петербургъ 1,888 г. 



въ смысле л , Ьчен1Я, правда если оно с о о т в е т с т в у е м нату­

ральному продукту, т. е. если соотношеше составныхъ 

частей вина не нарушено и вино не содержитъ вредныхъ 

и примесей, съ другими целями, какъ возбуждающее, у к р е -

[I пляющее и какъ тонизирующее , а также въ виду быстраго 

I с горашя въ организме , какъ сохраняющее бълковыя веще-

: ства и поддерживающее азотистое р а в н о в е а е , столь необ­

ходимое для организма. 

Столь важное значеше , въ дълъ л е ч е ш я , само собой 

не допускаетъ столь распространенную въ н а ш ъ въкъ 

фальсификацию, о которой такъ много говорится въ обще­

стве и въ печати. Наконецъ , ежедневное употреблеше 

вина у большинства людей, да особенно вина съ вредными 

примесями играетъ большую роль въ э т ю л о п и заболевания. 

На основанш только что сказаннаго мною изслъдо-

ваны русская вина. Попитки изслъдовать наши вина уже 

были въ большихъ городахъ, какъ наприм'Ьръ, въ С. Петер­

бурге , Москве, Одессе ; вотъ это еще более побудило 

меня заняться изслЪдовашемъ винъ города Юрьева. 

Предполагать сильную фальсификацию винъ в п о л н е 

[ допустимо и къ тому есть достаточно основанш, хотя 

| бороться съ этимъ зломъ весьма трудно. Ведь химичесюя 

свойства винъ в п о л н е з ависятъ отъ местности, где соби­

рается виноградъ, отъ времени его сбора, отъ способовъ 

сбора и приготовлешя, не говоря уже про различные сорта 

культивируемыхъ л о з ъ , — все это весьма важно для оценки 

и опредълешя качества вина, а сплошь и рядомъ эта сто­

рона виноделия остается для насъ неизвестной. 

На основанш того, что этотъ вопросъ крайне мало 

р а з р а б о т а н ъ у насъ въ Россш, мне пришлось при изслЪ-

д о в а ш я х ъ пользоваться теми иностранными литературными 

требовашями, которыя предъявляются къ заграничнымъ 

натуральнымъ винамъ, конечно при этомъ не упускались 
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тъ отрывочныя С В Ъ Д Б Н 1 Я , которыя удалось намъ найти въ 

нашей, русской литературе . 

Вопросъ объ упорядоченш торговли винами съ сани­

тарной точки з р ъ н 1 я уже разрабатывается у насъ и, какъ 

сообщаютъ газеты, въ этомъ отношенш кое-что намечено . 

Признается необходимымъ воспретить при выдълкъ 

винъ примънеше молока, крови, глинозема, каолина, ра з -

ныхъ патентованныхъ средствъ, а также примънеше средствъ, 

с л у ж а щ и х ъ къ уменьшение или отнятто у вина кислот­

ности. Окраска винъ, хотя бы безвредными средствами, 

разбавлеше водой, прибавление къ винамъ органическмхъ 

веществъ, искусственныхъ букетовъ и эссенцш признается 

тоже недопустимым^ но что главное — такъ это приснаше 

необходимости установлешя строгаго правительственнаго 

надзора не только за винами внутренняго производства 

но и за привозными, при содействии особыхъ аналитиче-

скихь л а б о р а т о р ш . 

Предлагаемый нами трудъ распредъленъ на 11 г л а в ъ : 

1) Кратюй исторически! о б з о р ъ винодъл1я въ Россш. 

2) Краткое описаше способа приготовлешя виногр. вина 

3) Пр1емы просвътлен1Я и консервировашя виногр. вина. 

4) Приемы сдабривашя винограднаго вина. 

5) Болезни винограднаго вина. 

6) О сладкихъ винахъ . 

7) О фальсификации винограднаго вина. 

8) Описаше методовъ, применявшихся при химическомъ 

изследованЫ винограднаго вина. 

9) Основы для оценки полученныхъ данныхъ при ана-

л и з а х ъ винограднаго вина. 

10) Результаты химическаго пзследовашя и оценка добро­

качественности отдЬльныхъ винъ . 

11) Обшде выводы. 

Работа наша произведена въ л а б о р а т о р ш при Медицин­

ской клинике Императорскаго Юрьевскаго Университета . 
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При окончанш труда считаю п р 1 я т н ы м ъ додгомъ выра 

зить Г. Директору Медицинской клиники Импер. Юрьев-

скаго Университета Проф. С. М. В а с и л ь е в у мою глубо­

кую благодарность какь з а предложенную тему, такъ и за 

интересъ, съ которымъ онъ слъдилъ з а ходомъ нашей 

работы. 



Кратки исторически обзоръ винодЪл'т въ России. 

]Винодъл1е производится главнымъ о б р а з о м ъ въ южной 

Россш, на Кавказъ , и въ юго-восточной части нашего 

обширнаго отечества. Историческое прошлое в и н о д к и я 

въ некоторыхъ и з ъ названныхъ мъстъ беретъ начало въ 

глубокой древности. 

Въ Бессарабской области виноде.тпе возникло въ самыя 

отдаленныя времена. Перв} гю культивировку виноградной 

лозы приписываютъ греческим'1. колонистамъ, поселившимся 

въ Бессарабш за 2—3 века до Р. X ' ) ; дальнейшее р а з в и т 

винодел1Я считаютъ стоящимъ въ зависимости отъ осно-

ван1Я к о л о н 1 Й г енуэзцами 2 ) у береговъ Чернаго моря въ 

XI и XII с т о л е т 1 Я х ъ . Въ позднейшее время винодел1е осо­

бенно сильно стало развиваться съ 1812 г., т. е. со вре­

мени п р и с о е д и н е н 1 я Бессарабш къ Россш. Благодаря пра-

вительственнымъ распоряжешямъ , в ъ XIX с т о л е ™ были 

привлечены немецкие и швейцарсюе колонисты для з а н я т 1 я 

въ Бессарабш нинодк/иемъ. И з ъ правительственныхъ рас-

п о р я ж е н ш , с л у ж и в ш и х ъ къ п о о щ р е ш ю виноделия, укажемъ 

на данную въ 1829 г. по Высочайшему п о в е л е н ш , сумму, 

въ р а з м е р е 120,051 руб. 27 коп. Бессарабскому и Ново­

российскому Генералт,-Губернатору для поднятая винодел1я 

въ этомъ крае ; 1 )- Теперь Бессарабскш винодельчески! 

1) М а с с а л ь с к 1 Й . Винодтлпе въ России. 1890 г. стр. 6. 
2) Журналъ Министерств. Вн. Д. 5 832 г. VII. Стр. 17. 
3) Н а ш т . Ояя ^ е т Ь и с Ь . Оег \ У е т , з е т ^\'ег<1еп иш! УУекеи. 

1886, ра#. 480. 
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р а й о н ъ занимаетъ площадь въ 65,935 десятинъ, обнимаетъ 

Бессарабскую, Херсонскую, Подольскую и Екатеринослав-

скую губернш, и произведено въ 1889 г. 12,100,000 ведеръ 

вина 1 ) . По качеству Бессарабское вино стоитъ ниже Кав-

казскихъ и Крымскихъ винъ. 

Винодел1е на Дону существуетъ съ древнихъ временъ 2 ) , 

какъ видно и з ъ историческихъ памятниковъ: уц'БЛ 'Ьвшихъ 

кувшиновъ и з ъ — подъ вина, открытыхъ р а з в а л и н ъ древ­

нихъ кирпичныхъ построекъ, с л у ш и в п ш х ъ для х р а н е ш я и 

при производстве вина и водопроводовъ. Казацюя ' песни 

и поговорки свидътельствуютъ о томъ, что Украина п р о и з ­

водила когда-то очень много вина, и что винодельческая 

площадь въ то время была больше теперешней. Б а л л а с ъ 3 ) 

считаетъ несомнъннымъ, что казаки въ п е р ю д ъ своей неза­

висимости усилено занимались винодтийемъ, и что видълы-

ваемое вино всецело издерживалось ими. Въ этой области 

Петръ Беликш организовалъ винод'Ьл1е. Въ 1706—1722 г. 

онъ повелълъ здесь разводить виноградники и прис-

л а л ъ сюда лозы Астраханская и Сербсюя, Французскаго 

и Венгерскаго происхождения 4 ) . Донское вино въ 1800 г. 

было въ обращении на 1 М о с к о в с к о м ъ винномъ р ы н к е 5 ) . Съ 

1821 г. до 40-хъ годовъ, виноделие на Дону стало особенно 

п р о ц в е т а т ь ; з а г в м ъ вследств1е неурожаевъ и понижешя 

п о ш л и н ъ на заграничныя вина впнод/кие стало падать. 

Теперь оно возделывается здесь въ маломъ количестве . 

Главный центръ торговли Донскими винами — Новочер-

каскъ и ) , где вина покупаются больше греками. П о с л е д ш е 

перерабатываютъ это вино, прибавляютъ къ нему изюму, 

меду, сдабривающихъ веществъ, даютъ ему перебродить, а 

1) Отъ С. Петербургск. г. исп. санитарн. комис. за 1893 1\ стр. 403. 
2) Н а ш т . 1о^о а1а,Ъо ра§. 486. 
3) Б а л л а с ъ . Винодъл1е въ Россш 1895 г. Т. I. стр. 160, 
4) Въстникъ винодъ\)пя 1892 г. № 1, стр. 35. 
5) Русскш винод'Ьлъ. 1888 г. № 4, стр. 227. 
6) Журн. Мин. Вн. Д. 1осо с1Шо. 
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потомъ уже его продаютъ. Б а л л а с ъ говорить , что белое 

вино Раздорской станицы, а красное вино Цымлянской 

станицы подходятъ подъ среднш уровень Ф р а н ц у з с к и х ъ 

винъ. Въ общемъ винодъ.'пе въ Донской области по Б а л -

л а с у цроизводятъ крайне небрежно, собираютъ рано вино-

градъ, плохо сортируютъ его, а потому и получаютъ вина 

не прочнаго качества: они водянисты, слабы и лишены 

качествъ хорошаго вина. Донская область занимаетъ пло­

щадь "'виноградниковъ въ 2440 десятинъ и произвела въ 

1889 г. 375,000 ведеръ вина 1 ) -

Въ Астраханской области, по О л е а р 1 ю 2 ) , еще задолго 

до присоединешя Астрахани къ российской империи разво ­

дились виноградники. Н а т т полагаетъ, что въ Астра­

ханской области первые виноградники были посажены въ 

1613 г., когда первый виноградникъ, какъ онъ повъствуетъ 

былъ устроенъ однимъ Авсршцемъ. 

Б а л л а с ъ считаетъ начало винодъл1я въ XVII въкъ. 

Первые виноградники были посажены Персидскими купцами, 

привезшими сюда Кавказсюя лозы; затъмъ по повелъшю 

царя Михаила б е о д о р о в и ч а здесь быль разведенъ однимъ 

монахомъ садъ, откуда фрукты и виноградъ посылались къ 

царскому столу. Верховная власть сильно покровитель­

ствовала развитие- винодъл1Я въ этой стране , устраивала 

царск1е сады, откуда съ 1756 г. дворъ п о л у ч а л ъ виноградъ, 

вино и фруыты. Благодаря поселившимся нъмецкимъ коло-

нистамъ, частное садоводство начало быстро развиваться , 

вслъдств1е чего казенное виноградарство стало падать, такъ 

что при Екатерин* II казенные сады были въ 1789 г. рас­

проданы въ частный руки. По Н а т т ' у съ 1773 г. вино-

дълге у частныхъ предпринимателей стало сильно разви­

ваться; но потомъ сильно развилась конкуренция съ дру­

гими винодельческими странами Россш и Европы вслъд-

1) Отч. С.-Петербургск. г. исп. санитар, комис. за 1893 г. стр. 404. 
2. 0 1 е а п . Опеп*. Иавеп е*с. 161.7 М . 114, ра^'. 241 . 
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с т в 1 е неблагопр1ятныхъ для винодъл1Я климатическихъ и 

почвенныхъ условий, такъ что Астраханские виноделы 

должны были совершенно прекратить производство в и н а ; 

а такъ какъ Астраханские виноградъ п р ю б р ъ л ъ себе извест ­

ность своей величиной и стойкостью, и вследствие того 

считается однимъ и з ъ л у ч ш и х ъ сортовъ столоваго вино­

града, то виноделы обратили свое внимаше на культивиро-

ваше винограда для продажи его натурой. При этомъ они 

получили блестящее результаты. Продуктивность вина этой 

страны при плошади виноградниковъ въ 420 десятинъ 

состояла въ 1889 г. въ 10,000 ведеръ в и н а ' ) . 

О древности виноградной культуры Крымскаго района 

свидетельствуютъ историчесюе памятники какъ найденные 

каменные ящики для выдавливашя сока и з ъ винограда. 

Д р е в т е греки поселившись въ Херсонъ , перенесли сюда 

виноградную лозу . Винодел1е въ Крыму во время Т а т а р -

скаго ига почти совершенно было уничтожено , вновь оно 

стало развиваться въ конце ХУШ-аго и въ н а ч а л е ХГХ-аго 

века, благодаря французскимъ колонистамъ 2 ) . Правитель­

ство выписало виноградныя лозы и з ъ Венгрии, Ф р а н ц ш , 

съ Рейна и и з ъ Грещи, и было предложено экспедищи 

Государственнаго хозяйства въ 1793 г. развивать винодел1е 

при помощи ш к о л ъ 3 ) . Предложеше это было принято пра-

вительствомъ и вошло въ силу въ 1802 г. Въ 1804 г. по 

Высочайшему п о в е л е ш ю было открыто въ Судакской до­

лине Крымское у ч и л и щ е винодел1я, во главе котораго былъ 

поставленъ естествоиспытатель Б а л л а с ъ , а для препода-

в а н 1 я были приглашены два француза . Въ 1811 году было 

учреждено Никитское садоводство на южномъ берегу 

Тавриды. Покровительствовали виноделда и расширяли 

1) Отч. С,-Петербургск. г. исп. санитарн. ком. за 1893 г. стр. 404. 
2) Н а ш т , 1осо с1Шо стр. 481. 
3) Б а л л а с ъ . 1осо сйайо стр. 2. 
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его в ъ Крыму графъ В о р о н ц о в ъ и князь П о т е м к и н ъ 1 ) . 

Съ р а з р ъ ш е ш я Императора Австршскаго 1 о с и ф а II князь 

П о т е м к и н ъ п о р у ч и л ъ токайскому виноградарю Б и м б а -

л и з а р ю посадить токайсюя лозы и выписалъ иностранца 

Б а н к а для устройства виноградниковъ въ Судаке . Графъ 

В о р о н ц о в ъ въ 1823 г. основалъ школу виноградарей въ 

Судакъ въ Никитскомъ саду и въ 1828 г. у ч р е д и л ъ на 

земле Магарачскаго у р о ч и щ а особое з а в е д е т е для опы-

товъ по выдълкъ вина. Правительственныя инструкцш 

1801—1803 годовъ, а также у к а з ъ отъ 10 Сентября 1828 г. 

Государя Императора Н и к о л а я П а в л о в и ч а давали кре-

стьянамъ — винодъламъ большая льготы и субсидш; это 

сильно способствовало расширенно винодъл1я. Явились и 

крупные частные предприниматели. Въ 1848 г. в ъ Крыму 

насчитывали до 35,577,000 виноградныхъ к у с т о в ъ 2 ) . До 

войны въ 1855 г. в и н о д ъ л 1 е въ этомъ краю росло . Война 

подъйствовала на виноградарство и задержала его производ­

ство в с л ъ д с т в 1 е того, что начавшееся переселенческое дви­

ж е т е Т а т а р ъ лишило эту область главнаго контингента р а б о -

ч и х ъ р у к ъ . Съ 60-хъ годовъ винодъл1е Крыма стало вновь 

возрождаться благодаря правительственной поддержке и 

частнымъ винодъламъ. В ъ настоящее время винодтше въ 

Крыму стоитъ на довольно высокой ступени своего р а з в и т 1 Я . 

Въ 1889 г. эта страна произвела при площади виноградни­

ковъ в ъ 7,134 десятинъ 1,360,000 ведеръ в и н а 3 ) . Какъ техни­

ческая, т акъ и научная сторона в и н о д ъ л 1 Я въ нъкоторыхъ 

частяхъ Крыма обставлена соответственно новейшимъ тре-

б о в а т я м ъ техники и науки, н а п р и м е р ъ . въ Императорскомъ 

Никитскомъ саду, у князя Г о л и ц и н а и др. Наилучшими 

винами Крыма считаются вина Ведомства УдЪловъ, князя 

1) Б а л л а с ъ 1ос. ей . стр. 13. 
2) Журн. Мин. Государ. Им. 1841 г., ч. III, стр. 3. 
3) Отч. С-Петерб. г. исп. санит. ком. за 1893 г., стр. 403. 
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Г о л и ц и н а , графа В о р о н ц о в а и проч . Въ Севастополь, 

в е о д о с с ш и Симферополь п р о и з в о д я т ъ много Крымскаго 

шампанскаго. 

Кавказская винодельческая область обнимаетъ : Кубан­

скую, Терскую и Дагестанскую области, Ставропольскую 

губершю и Кутаискую, Черноморскш округъ и Сухомской 

отдълъ, Тифлисскую губершю, Эриванскую, Елизаветполь-

скую и Бакинскую губершю, Карскую область, Ватумскш и 

Артвинскш округа Кутаиской губернш и Закатальскш 

о к р у г ъ ; всего площадь въ 91,796 десятинъ, производившая 

въ 1889 г. 13,415,000 ведеръ в и н а 1 ) . Въ общей сложности 

Кавказъ вырабатываетъ ежегодно до 10,000,000 ведеръ вина; 

4 0 ^ этого вина вывозится, а 6 0 ^ расходуется на м е с т е 2 ) . 

В и н о д е л 1 е въ этомъ р а й о н е производится съ д а в н е й ш и х ъ 

временъ, на это указываетъ дикоростущдй во многихъ 

местахъ этой области виноградъ и легендарныя сказашя . 

Князь М а с с а л ь с к 1 й предполагаетъ, что древше греки р а з ­

водили виноградъ въ некоторыхъ вышеназванныхъ обла-

стяхъ з а долго до Р. X. Несмотря на целый рядъ м е р ъ 

со стороны правительства и частныхъ предпринимателей, 

въ общемъ винодел!е этой страны не стоитъ на желаемой 

высоте, что по всей вероятности находится въ связи съ 

особыми услов1ями страны и ея низкой культурой. Между 

т е м ъ количество и качество некоторыхъ сортовъ вина, выра-

батываемыхъ въ отдельныхъ местахъ позволяютъ считать Кав-

казскш р а й о н ъ однимъ и з ъ первыхъ среди винодельческихъ 

областей Россш. Последнее основывается на томъ, что въ 

этихъ отдельныхъ местахъ Кавказа культура винограда и 

погребное хозяйство ведутся на более или менее научныхъ 

о с н о в а щ я х ъ . Главными центрами в и н о д е л 1 я считаются : 

Кутаиская и Тифлисская губернш. 

1) Отч. С.-Петерб. гор. исп. сан. ком. за 1893 г., стр. 403. 
2) Кн. М а с с а л ь к ш . Винодтше въ Россш. 1890 г., стр. 18. 
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Всего-же было выработано въ Россш вина въ 1895 г. 

290,000,000 литровъ 

Ограничиваясь вышесказаннымъ о винодълш въ Россш, 

мы перейдемъ къ способамъ приготовлешя винограднаго 

вина. 

Краткое описаше способа приготовлена винограднаго вина. 
Натуральное виноградное вино образуется , какъ из ­

вестно, самоброжешемъ винограднаго сока б е з ъ всякой при­

меси посторонныхъ веществъ. Приготовление н 'шограднаго 

вина въ о б щ и х ъ чертахъ распадаетъ на 2 фазы: Прпгото-

влеше сусла и переработка послъдняго въ виноградное вино. 

На качество сусла въ последнее время с о з р е в а ш я 

виноградныхъ ягодъ чрезвычайно вл^яетъ температура п о - | | 

годы. При теплой погоде отнимаются кислоты, между т е м ъ ; | 

какъ количество сахара, п а х у ч и х ъ и вкусовыхъ веществъ | ! 

винограда значительно увеличивается . 

П о анализамъ У О П Г а т К г е п ' а 2 ) сокъ хорошаго вы-

борнаго винограда, собраннаго въ разныя времена, содер-

ж а л ъ следующая количества сахара и кислоты: 

3 Августа 0,90^ сахара, 3 , 0 3 ^ кислоты. 

15 „ 1 , 5 9 * „ 3 , 2 9 # 

23 „ 6 , 0 1 * „ 2 , 5 2 * 

15 Сентября 1 0 , 3 4 * „ 1 , 2 5 * 

22 „ 1 5 , 0 * „ 0 , 7 6 * 

14 Октября 1 8 , 5 6 * „ 0 , 6 6 * 

Погода и время дня, въ которое виноградъ собирается , 

имеютъ также большое вл1ЯН1е на качество будущаго вина, 

а именно и з ъ - з а температуры собраннаго винограда. Если 

температура винограда немного высше 0 ° , то пройдутъ н е ­

сколько дней пока раздавленный виноградъ приметъ ту 

1) М е у е г я Сопувгаайопв Ъ е и с о п 1897 г. См. \ У е т . 
2) А 1 Ь е П Й Ъ и и е г . "\Уеу1. НапйЬисЬ <1ег Н у ^ е п е . 1896, ра^. 278. 
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температуру, которая требуется для брожешя , при этомъ 

образуются кислоты и нежелательные продукты р а з л о ж е ш я 

дъйств1емъ н и з ш и х ъ организмовъ . 

При приготовленш винъ очень высокаго качества 

(Аиз1еяеше1пе) виноградныя ягоды выбираются, собираютъ 

по одиночке только самыя зр'Ьлыя ягоды, н е 1 срезывая ви­

ноградной кисти. Собранный виноградъ раздавливается въ 

деревянныхъ мельницахъ, при чемъ избъгаютъ соприкосно-

вен1я винограднаго сока съ желъзомъ . 

При изготовленш бълыхъ винъ виноградный сокъ 

оставляютъ на несколько дней въ соприкосновенш съ обо­

лочками и зернами ягодъ, и з ъ которыхъ при этомъ аро-

матичесшя начала , дубильныя и красящдя вещества пере-

ходятъ въ растворъ . П о с л е этого ягоды съ оболочками и 

зернами отжимаютъ, а сокъ оставляютъ бродить. При 

этомъ получается менее о к р а ш е н н о е . в и н о , но оно отлича­

ется замечательно чистымъ вкусомъ. 

При изготовленш краснаго вина сокъ оставляютъ 

бродить вместе съ оболочками и зернами ягодъ, и з ъ кото­

рыхъ, благодаря содержашю алкоголя и кислотъ, извлека­

ются вяжуцця начала . При черныхъ сортахъ винограда 

вино въ этомъ с л у ч а е получаетъ красную окраску и кроме 

того характеризуется п р и с у т с т в 1 е м ъ болылаго количества 

ароматическихъ составныхъ частей зеренъ и оболочекъ и 

дубильныхъ и к р а с я щ и х ъ веществъ . Красное вино приго­

товляется скорее , ч е м ъ белое , такъ какъ перешёдиля въ 

растворъ дубильныя вещества способствуютъ -процессу 

естественнаго п р о с в е т л е ш я вина, осаждая обусловливаю­

тся муть азотистыя вещества. 

Виноградный сокъ, какъ белыхъ, такъ и черныхъ 

ягодъ з а исключешемъ одного сорта, такъ называемаго 

„красильщика" (РаегЪеггхаиЪе) самъ по себе б е з ц в е т е н ъ . 

Сокъ н кожица красильщика очень богаты красящими 

веществами. 
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И з ъ 100 ч. ягодъ получаютъ 60—80 ч. сусла, при 

красныхъ винахъ ясно выраженными вяжущими свойст­

вами. Сусло представляетъ болъе или менъе густую, мут­

ную, сладковатую и въ то же время кислую жидкость, кото­

рая имъетъ или слабо желтовато-зеленый или красноватый 

цвътъ . Въ 100 частяхъ сусла находятся составныя части 

въ слъдующихъ п р е д ъ л а х ъ ' ) : 

воды отъ 6 9 , 9 2 * до 7 6 , 7 2 * 

неорганическихъ солей „ 0 , 4 4 * „ 0 , 4 7 * 

органическихъ началъ „ 22,81 ^ „ 2 9 , 6 4 * 

Между органическими составными частями сусла, осо­

бое внимаше заслуживаетъ количественное отношеше 

сахара, кислотъ и альбуминныхъ н а ч а л ъ и экстрактивныхъ 

веществъ. 

Количественные анализы, произведенные в ъ этомъ 

отношенш, показали , что въ вышеприведенномъ коли­

честве органическихъ началъ , послъднихъ въ отдельности 

заключается : 

Сахара отъ 1 8 , 0 6 * до 2 3 , 5 6 * 

свободныхъ кислотъ „ 0 , 4 2 * „ 0 , 4 6 * 

экстрактивн. веществъ . . . . . „ 4 , 1 1 * „ 5 , 4 3 * 

Отъ 2 2 , 8 1 * до 2 9 , 6 4 * 

Остатокъ золы сусла, представляющей сумму неорга­

ническихъ солей, состоитъ и з ъ : 

Кали отъ 2 5 , 5 5 * до 4 5 , 4 7 * 

натра „ 7 , 6 4 * „ 0 , 5 6 * 

Магнезш „ 3 , 7 5 * „ 3 , 1 4 * 

Извести „ 9 , 0 5 * „ 1 0 , 6 6 * 

Окиси ж е л е з а вместе с ъ следами 

глинозема и марганца . . . „ 2 , 4 7 * „ 0 , 3 6 * 

отъ 

1) Г. С т р у в е . О винод'Ьлш. Тифлиооъ, 1878 г., стр. 57. 

2 
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Углекислоты . . . отъ 27,41 # ло 2 1 , 3 9 ^ 
Фосфорной кислоты . . . • • - „ 1 2 , 4 7 ^ „ 1 0 , 6 4 ^ 
Сърной „ . . . 8,04%- „ 4 , 1 4 # 

• • • » 1 , 4 3 ^ „ 1 , 2 4 ^ 
Кремневой „ . , . • • • „ 0 , 4 6 ^ „ 2 , 2 4 ^ 

• • • „ 1 ,22# ,, 

Отъ 9 9 , 4 9 ^ до 9 9 , 8 4 ^ 

Весьма важно винодълу знать составъ сусла, такъ 

какъ онъ и з ъ этихъ данныхъ получаетъ довольно ясное 

представлеше о достоинстве будущаго вина. 

Достоинство будущаго вина обусловливается соста-

вомъ сусла. Хотя составъ сусла зависитъ отъ винограда, 

который въ свою очередь отличается крайнимъ р а з н о -

образ^емъ, въ зависимости отъ почвенныхъ и климатиче-

скихъ условш, все - таки имъ главнымъ образомъ обусловли­

вается достоинство будущаго вина, и переработка сусла 

является немаловажнымъ факторомъ. 

Виноградная кисть состоитъ и з ъ гребней, ягодныхъ 

оболочекъ (кожицы), з еренъ и винограднаго сока. 

Гребни содержать клътчатку, много дубильныхъ 

кислотъ и еще нькоторыя ближе не изученныя вещества. 

Оболочки содержать , между прочимъ , красящее ве­

щество — э н о щ а н и н ъ . 

З е р н а винограда богаты дубильными веществами и 

жирными кислотами, которыя содьйствуютъ о б р а з о в а н ш 

букета, такъ какъ способны соединяться съ находящимся 

въ винъ этиловымъ алкоголемъ въ сложные эфиры. Наши 

свъдъшя объ э т и х ъ составныхъ частяхъ винограда, исклю­

чая виноградный сокъ, сравнительно не полны и отрывочны. 

Переработка сусла въ виноградное вино заключается 

въ томъ, что его подвергаютъ самоброженио, которое, смо­

тря по тому, при какой температурь оно ведется, можетъ 
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быть или верховое или низовое , и обыкновенно длится отъ 

нъсколькихъ дней до одного месяца . (Главное или бурное 

брожеше) . 

Верховое брожеше, практикуемое въ И с п а н ш , И т а л ш 

и во Ф р а н щ и , ведется при 15—25° С. Дрожжи при этомъ 

броженш поднимаются на поверхность сусла, и получен­

ное вино сравнительно богато алкоголемъ. 

При низовомъ броженш, которое протекаетъ при тем­

п е р а т у р * не превышающей 1 5 0 С. (5—15° С.) дрожжи всегда 

находятся внизу, и полученное вино отличается пр1ятнымъ 

ароматомъ, но не богато алкоголемъ. Т а к ъ приготовля­

ются почти в с е хороцпя г е р м а н с к 1 я вина. 

Когда главное или бурное брожеше окончено, жид­

кость принимаетъ температуру окружающаго воздуха и 

молодое вино начинаетъ просветляться . Его сливаютъ в ъ 

б о л ы ш я бочки, а остатокъ подвергаютъ прессованно. Бочки 

наполняютъ сперва не полно, такъ какъ химико-бюлоги-

чесюе процессы, распадеше сахара на угольный ангидридъ 

и этиловый алкоголь, все-таки продолжаются и теперь , 

когда въ вине происходить , такъ называемое, тихое бро­

жеше . Когда же выделеше угольнаго ангидрида совсемъ 

прекращается , то наполняютъ бочки в п о л н е в и н о м ъ ; въ 

противномъ с л у ч а е вино покрывается плесенью — образу ­

ется Мусо<Зегта асегл. Въ виду того, что вино улетучи­

вается, то доливаютъ вино, но съ величайшею осторож­

ностью, такъ какъ черезмерный доступъ воздуха способ­

с т в у е м образованию выше названнаго грибка, вызывающаго 

с к и с а т е вина. 

П р о ц е с с ъ тихаго брожешя , после -брожешя или до-

браживашя , протекаетъ очень тихо и длится по крайней 

м е р е отъ 4 до 6 месяцевъ . Лучше всего оно протекаетъ 

при температуре отъ 7—15° С. и обыкновенно длится отъ 

1—2 л'Ьтъ. 
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Въ теченш этого времени вино просветляется , выде­

ляя суспендированныя вещества . Его переливаютъ 2 ^ - 3 

раза въ году въ новыя бочки, дополняя всякш р а з ъ виномъ 

того же урожая и одинаковаго качества. Во время тихаго 

б р о ж е ш я въ винъ совершаются много весьма важныхъ про-

цессовъ, напримъръ , процессъ естественна™ просвътлешя 

вина, заключающейся .въ томъ, что винный камень выпадая, 

захватываетъ суспендированныя частицы дрожжей, дубиль-

ныхъ и к р а с я щ и х ъ веществъ, азотистыхъ веществъ и т. д. 

Т а к и м ъ путемъ иногда получается совст,мъ светлое вино, 

которое уже можно разливать въ бутылки. Но часто при­

ходится вино, после брожешя, еще подвергнуть очистке 

или проклейке . 

Пр'гемы просвЪтлешя и консервирования винограднаго вина. 

. Бълыя вина обыкновенно просветляются рыбьимъ кле-

емъ, а красныя вина — животнымъ клеемъ. Въ с л у ч а е 

указанными средствами не удается получить вполне свът­

лое вино, то разумеется прибъгаютъ къ другимъ пр1емамъ 

просв.ътлешя. н е к о т о р ы й и з ъ веществъ, употребляемыхъ 

для просвътлешя винъ, дънствуютъ только механически, 

д р у п е даютъ съ известными составными частями вина не­

растворимый химическая соединежя, который осаждаясь, 

просвьтляютъ виноградное вино. 

Употребляютъ для просветлешя вина каолинъ, рыбш 

клей, животный клей, б е л о к ъ , альбуминъ, молоко, кровь 

и т. д. Ко всемъ средствамъ, служащимъ для просветлегая 

вина, должны быть предъявлены следующая требования: 

1) Они не должны содержать вредныхъ для здоровья 

потребителей составныхъ частей. 

2) Примененгемъ ихъ не должно вводиться в ъ вино 

никакое постороннее вещество. 



Однако не все вина могутъ быть просветлены дейст-

в1емъ химической реакции, поэтому для такихъ винъ при­

меняется исключительно механически способъ просвътле ' 

н1я, а именно фильтрация. И з ъ всъхъ приборовъ , которые 

употребляются для этой цели , предпочитаются 2 п р и б о р а ' ) : 

П р и б о р ъ Ф о л ь м а р а : ( У о И т а г ) , а другой такъ назы­

ваемый голландскш. 

При помощи особыхъ насосовъ мутное вино быстро 

пропускается въ каждомъ и з ъ этихъ п р и б о р о в ъ черезъ 

особо-приготовленные слои, въ которыхъ механически за­

держиваются в с е нечистоты вина. 

Для фильтровъ Ф о л ь м а р а употребляютъ иди особымъ 

образомъ обработанные мелюе куски губки, или особенно 

приготовленную бумажную массу; а для голландскихъ 

фильтровъ употребляется , по п р е д л о ж е н а М у л ь д е р а , 

костяной уголь, приготовленный особымъ способомъ. 

Въ хороню заведенныхъ погребныхъ хозяйствах! , по 

возможности избегаютъ искусстненнаго просветлешя |Вин'а, 

въ чемъ даже не встречаютъ особой надобности, потому 

что эта операция можетъ быть заменена вторичнымъ 

искусственно произвеДеннымъ брожешемъ вина! ' Для этого 

стоить только къ мутному вину по разечету прибавить 

некоторое количество сахара и немного д р о ж ж е й ; вслед­

ствие этого въ .вине начинается брожеше' и" при осъданш 

дрожжей, и з ъ вина одновременно выделяются все посто­

р о н н я частицы. При применение этого способа нужно 

только позаботиться о томъ, чтобы въ продолженш всего 

этого времени въ погребе температура воздуха была оди­

накова и довольно низка, не высше 15" С. 

Разные микроорганизмы приводят!» вино къ п о р ч е , 

если потребный уходъ за виномъ не былъ веренъ . В ъ в и д у 

I) Г. С т р у в е . О винод*лш. Тифлиссъ, 1878 г., стр. 148. 
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этого въ погребномъ х о з я й с т в * вкоренились особые пр1емы, 

известные подъ общимъ н а з в а ш е м ъ консервировашя вино­

граднаго вина и имъюгше целью предупреждать заболъван .я 

его или исправлять его. Къ такимъ пр1емамъ принадле­

ж а т ь спиртоваше, слабое окуриваше бочекъ серой , при­

бавление салициловой кислоты и т. д. Самымъ ращональ -

нымъ пр1емомъ консервировашя вина должно считаться 

п а с т е р и з а щ я . 

Въ первой половине XIX въка западная Европа 
только съ помощью этихъ способовъ и о п е р а щ й была въ 
состоянш удовлетворять усиленный спросъ на вино, такъ 
какъ въ это время распространялась такъ сильно б о л е з н ь 
винограда , что она угрожала въ южной Францш, напри-
мъръ, совершенно уничтожить в и н о д ъ л 1 е . 

Впослъдств1и болъзнь винограда приняла во Ф р а н ц ш 
так.е ужасные размеры, что не только внимаше виногра­
дарей, но и правительство не могло остаться равнодуш-
нымъ къ этому общему б ъ д с т в т и, не щадя никакихъ 
средствъ, оно р е ш и л о с ь прибегнуть къ помощи науки и 
вследствие того обратилось къ знаменитому химику П а -
с т е р у ( Р а з т . е и г ) со следующимъ п р е д л о ж е ю е м ъ : 

Путемъ химическихъ и микроскопическихъ изследо-

в а н ш основательно изучить б о л е з н и виноградныхъ кустовъ 

и з а т е м ъ на основанш данныхъ, полученныхъ при этомъ, 

у к а з а т ь средства и способы къ прекращешю этой б о л е з н и ' ) . 

Съ 1857 по 1863 г. П а с т е р ъ почти исключительно за­
нимался изследовашемъ в с е х ъ явленш, которыя обнаружи­
ваются при б р о ж е н ш и гшенш, и своими работами дока-
залъ , что эти процессы находятся въ зависимости отъ 
органическихъ зародышей, распространенныхъ въ атмос­
фере, и что эти п о с л е д ш е могутъ быть уничтожены не 

1) Г. С т р у в е , 1осо сИ. ра§. 149. 
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только посредствомъ накаливания, но даже вслБдств1е одного 

умъреннаго возвышешя температуры, и что поэтому такимъ 

нагръвашемъ влеяше зародышей на брожеше и гшеше 

можетъ быть совершенно устранено. 

Осенью 1863 г. Наполеонъ III бесвдовалъ съ Пасте-

ромъ о важности выполнения возложенной на него задачи . 

П О С Л Б неутомимыхъ трудовъ въ продолженш 3-хъ Л Б Т Ъ 

П а с т е р ъ снова представился Императору съ цълью ему 

изложить результаты своихъ работъ . При этомъ онъ соз-

навалъ , что не могъ найти такихъ о б щ и х ъ средствъ, кото-

рыя уничтожили-бы болъзнь винограда, но В М Б С Т Ъ С Ъ Т Ь М Ъ 

у к а з а л ъ на то, что порча всякаго вина единственно обуслов­

ливается р а з в и п е м ъ въ немъ особыхъ микроскопическихъ 

организмовъ, которые въ винъ могутъ быть уничтожены 

нагрьвашемъ его до температуры + 60" С. или + 4 8 " К. На 

этомъ научномъ фактъ П а с т е р ъ основалъ свое предло-

жеше относительно нагръвашя винъ, предназначенныхъ 

для хранешя и экспорта, и къ особенности винъ легкихъ 

и такихъ, которыя легко подвергаются порч'Ь. Несмотря 

на то, что отъ нагръвашя вино становится прочнъе , онъ 

п о к а з а л ъ , что Ц В Б Т О К Ъ (В1ите) вина, который б е з ъ нагрБ-

ван1я П О С Л Б Д Н Я Г О можетъ быть п р ю б р ъ т е н ъ только однимъ 

долгимъ хранешемъ, д-Ьлается л у ч ш е и пр1ятнее. 

НагрБваше вина, предложенное 11астеромъ, распро­

странялось довольно медленно, но наконецъ оно было при­

нято и сдълалось И З В Б С Т Н Ы М Ъ подъ назван1емъ пастери-

зац1И вина. 

Г. С т р у в е говорить , что судя по качеству винъ , 

которыми до сихъ п о р ъ угощали и угощаютъ потребителей, 

слъдуетъ однако предполагать, что нагръваше винт,, въ 

видахъ предохранешя ихъ отъ порчи у насъ еще слишкомъ 

мало развито . 

Въ Тифлиссъ этотъ способъ быль примБненъ къ ДБлу, 

и Г. С т р у в е про него говорить следующее: 
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„Случайно М Н Б удалось быть свидътелемъ нагръваюя 

вина, произведеннаго въ одномъ и з ъ городскихъ погребовъ 

посредствомъ п р и б о р а Терель-де-Шена . Но скажу откро­

венно, что мнъ было бы п р 1 я т н ъ е не присутствовать при 

этомъ, потому что не только чистота и устройство погреба, 

но еще более обхождеше съ самымъ п р и б о р б м ъ во время 

нагръвашя вина совершенно не соответствовало самымъ 

скромнымъ требовашямъ добросовъстнаго погребнаго хо­

зяйства" . 

Спиртоваше или алкоголизироваше вина весьма рас­

пространено во Ф р а н ц ш . Ко всъмъ для экспорта предназ-

назначеннымъ винамъ прибавляютъ б о л ы ш я или менышя 

количества алкоголя. Въ виду безвредности этого п р 1 е м а , 

при употребление безусловно чистаго спирта , прибавлеше 

его къ винамъ для предохранешя отъ порчи р а з р е ш е н о 

въ р а з м е р е максимумъ 2%. 

Окуриваше бочекъ серой принадлежитъ къ самымъ 

старымъ способамъ консервировашя вина. При применении 

этого способа консервировашя вина виноделы должны 

были бы быть очень осторожны. 

Опытами К е 8 5 1 е г ' а , М о п г ' а и другихъ, в п о л н е выяс­

нено, каюя незначительныя количества сернистой кислоты 

необходимы для предупрежден!^ вина отъ з а б о л е в а н ш . 

На практике для указанной цели употребляютъ всегда 

очень много серы, чемъ обусловливается присутствие такихъ 

большихъ Количествъ сернистой кислоты гезр. с ерной кис­

лоты, что часть, имеющихся въ п р о д а ж е винъ съ гипени-

ческой точки зрен!я для употреблешя не годны, такъ какъ 

сернистая кислота обладаетъ довольно н е п р 1 я т н ы м и , даже 

вредными ствойствами. 

Все способы основанные на примененш антифермен-

тивныхъ веществъ, какъ салициловая , борная кислоты, соли 

э т и х ъ кислотъ и пр., не должны быть допускаемы для кон-
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сервировашя вина, потому, что они въ т ъ х ъ количествахъ, 

въ которыхъ ими достигается консервироваше вина, не без ­

различны для здоровья потребителей, и обыкновенно упо­

требляются для консервировашя более или менее испор-

ченныхъ п р о д у к т о в ъ . 

Пр'юмы сдабривамя винограднаго вина. 

Способы у л у ч ш е ш я винъ не представляютъ ничего новаго. 

Съ развитёемъ химическихъ з н а н ш этотъ предметъ былъ 

более р а з р а б о т а н ъ , такъ что все делавшееся въ этомъ 

отношенш въ прежнее время только по преданно, потомъ 

п р ю б р ъ л ъ свое научное основаше . Особаго внимашя заслу-

живаютъ 3 способа улучшения винъ, известные и употре­

бительные во всъхъ странахъ виноддипя, а именно 1 ) : 

1) способъ ш а п т а л и з а щ и , который п о л у ч и л ъ такое наз -

в а ш е по имени французскаго химика и министра 

Наполеона I — Ш а п т а л я . 

2) способъ г а л л и з а ц ш , названный по имени доктора 

Г а л л я (Оа11), которымъ онъ и былъ предложенъ . 

3) способъ петиотизацш, указанный богатымъ француз-

скимъ виноградаремъ Петютомъ (Регдог). 

Все названные три способа представляютъ одно кос­

венное у л у ч ш е ш е вина, потому, что они не прямо приме­

няются к ъ вину, а къ суслу, и вследств1е этого они не 

должны быть смешаны съ теми способами, при которыхъ 

у л у ч ш е ш е предпринимается непосредственно надъ виномъ, 

какъ способами отнятая кислоты, алкоголизированш, шеели-

з а ц ш , купажа и д. д. 

Ш а п т а л и з а щ я состоитъ въ томъ : Въ сусле , которое 

было получено и з ъ дурнаго винограда въ неурожайный 

1) Г. С т р у в е , 1осо ск. ра§;. 111. 
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годъ, уменьшить количество свободной кислоты и увели­

чить количество сахара . Этотъ пр1емъ очень распростра­

н е н во Ф р а н ц ш , преимущественно въ Бургундш, въ Гер­

мании его не примъняютъ ' ) . 

Способъ галлизацш былъ въ 1852 году обнародованъ 

Д-ремъ Г ал л ом ъ не только для приготовления отличныхъ 

средних -?, винт, даже изъ незр'Ьлыхъ ягодъ. но и для у л у ч -

ш е н 1 я молодыхъ винъ съ помощью вторичнаго брожен1я. 

Способъ состоитъ въ слъдующемъ: 

Къ суслу прибавляют'!, столько воды и сахара, сколько 
нужно, чтобы получить сусло, которое по количеству воды, 
сахара и кислотъ соответствовало бы составу хорошаго 
сусла. Г а л л и з а ф я не заключается исключительно въ \ 'луч-
ш е н ш качества сусла, но кроме того и въ увеличенш коли­
чества его съ пользою для виноградаря, потому, что уве-
личеше сусла также влечетъ за собою и умножеше коли­
чества вина. Б е з ъ сомнешя этотъ способъ у л у ч ш е ш я вина 
представляетъ дело весьма выгодное и многими приводится 
въ исполненш на практике . Если для галлизацш вина 
былъ у п о т р е б л е н ъ чистый с а х а р ъ и чистая вода, то противъ 
применен1я этого способа нельзя ничего иметь. З а м е ч а ­
тельно, что галлизированныя вина при умеломъ примене­
нии способа часто им'Ьютъ больше букета, чемъ натуральный 
виноградный вина. До 1892 г. въ Германш галлизащя винъ 
била запрещена , но закономъ отъ 20. Ар'ьля 1892 г. 
предоставлено виноделамъ применять этотъ способъ сдабри-
ващя в и н а 2 ) . 

П е т ю т и з а щ я вина, въ особенности по отношешю къ 
красному вину, употребительна во Ф р а н ц ш , где она и была 
предложена въ 1854 г . 3 ) . Говорятъ этотъ способъ былъ 

1) А 1 Ь е г 1 КПгСгег. \Уеу1. НапсИтсЬ Йег Ну§1епе 1896 ущ. 290. 
2) А П э е г * , 8 4 и * 2 е г , 1осо сН. ра^. 280. 
3) Г. С т р у в е , 1осо сИ. ра#. 118. 
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с л у ч а й н о открыть въ Бургундш простымъ рабочимъ вино­

градаря Петюта. При изготовленш вина и з ъ выжимокъ 

съ помощью воды одинь изъ р а б о ч и х ъ безсознательно 

прибавилъ въ эту смъсь немного сахара и в л 1 я ш е послъд-

няго на полученное вино было такъ очевидно, что самъ 

владълецъ виноградныхъ садовъ Петютъ , а вмьсть съ нимъ 

и сосъдъ его знаменитый французский химикъ Т е н а р ъ 

(ТЬепагс.) обратили особенное внимание на эту случайность . 

* Продолжая поступать такимь образомъ , они при производ­

стве этихъ опытовъ выработали всъ у с л о в 1 я , которыя необ­

ходимы для у л у ч ш е ш я вина по этому способу, состоящему 

въ слъдующемъ: 

Сначала опредъляютъ содержаше сахара въ св'Ьжемъ 

сусле , потомъ оставляють последнее бродить съ кожицею; 

по окончанш этого процесса спускаютъ молодое вино и 

доливаютъ воды столько, сколько было выпущено молодого 

вина; къ этой прибавленной воде прибавляют'!, такое коли­

чество сахара, какое до б р о ж е ж я находилось въ первона-

чальномь суслъ ; эту новую смъсь оставляють бродить и, 

по окончанш этого процесса , жидкость спускаютъ и смъ-

шивають съ первымъ молодымь виномъ. На остатокъ опять 

наливаютъ воду съ сахаромь въ такой п р о п о р ц ш , какъ 

уже было сказано, и повторяютъ операщю несколько р а з ъ 

сряду ; при этомъ всегда получаются вина довольно хоро­

шего качества, но только цв'Ьтъ и х ь долженъ быть под-

п р а в л е н ь с ь помощью прибавлен |я искуственныхь красиль-

ныхъ веществъ. Обыкновенно принимають, что остатокъ, 

< полученный п о е л * спуска перваго молодого вина, по спо­

собу Петюта, можетъ быть о б р а б о т а ю , до четырехъ р а з ъ . 

Въ заключеше изложения этихъ трехъ способов - !, 

улучшения и вмъсгЬ с -ь гвмъ увеличешя количества вина 

слъдуетъ указать на то, что всъ они основываются на одномъ 

прибавленш сахара и воды, такихъ веществъ, которыя без­

вредны для здоровья . Поэтому съ точки з р ъ ш я науки и 
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практики ничего нельзя возразить противъ примънешя 

этихъ способовъ . Было бы только желательно, чтобы каж­

дый винодъль со всею откровенностью всякое вино наз-

валъ настоящимъ именемъ, т. е. въ одномъ с л у ч а е нату-

ральнымъ виномъ, въ другомъ случаъ шаптализированнымъ, 

въ третьемъ случаъ галлизированнымъ и т. д . ; а затъмъ 

уже самой публике предоставлялъ бы право отдавать пре­

имущество тому или другому вину и выбирать по своему 

вкусу одно и з ъ нихъ. 

Къ пр1емамъ сдабривашя винограднаго вина мы дол­
жны еще отнести слъдуюшдя манипуляцш: Прибавлеше къ 
суслу сахара, сушеннаго винограда, сгущеннаго виноград­
наго сока, отнят1е кислоты, ш е е л и з а ц ш , к у п а ж ъ и т. д. 

Въ холодные и дождливые годы содержаше сахара въ 

виноградъ можетъ быть на столько незначительнымъ, что 

сусло и з ъ такого винограда можетъ дать лишь очень сла­

бое вино. Обыкновенно при незначительномъ содержанш 

сахара въ виноградъ замечается большая кислотность. 

Полученное и з ъ такого винограда вино отличается громад­

ною кислотностью; чтобы не получить слишкомъ кислаго 

вина прибавляютъ къ суслу сахаръ , а иногда сушенный 

виноградъ. Такой пр1емъ практикуется во Францш, где 

очень развито приготовлеше изюмнаго вина ' ) - Въ послед­

нее время стали применять для у л у ч ш е ш я вина сгущенное 

сусло, которое получается уваривашемъ винограднаго сока. 

Для о т н я т 1 я избытка кислотъ въ виноградныхъ винахъ 

предложено много в ещ ес твъ : Углекислый калШ, двуугле­

кислый калш, мраморъ, нейтральный виннокаменнокислый 

калш и т. д. 

Вкусъ очень кислыхъ и слабыхъ винъ исправляют!, 

иногда и такимъ образомъ , что къ нимъ прибавляютъ боль-

1) М. Б л е у б е р г ъ . Русское виноградное вино и херес-ь, ра#, 28. 
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шее или меньшее количество глицерина. Такхя вина 

характеризуются сравнительно высокимъ содержашемъ гли­

церина. 

Способъ введенный в ъ практику французскимъ уче-

нымъ В а и с п а г ё т ' о м ъ для сдабривания вина, и известный 

подъ именемъ к у п а ж а , состоитъ въ смъшенш винъ раз -

личнаго качества и различныхъ у р о ж а е в ъ и дображивашемъ 

смъси. Этотъ пр1емъ сдабривашя винограднаго вина прак­

тикуется очень много во Ф р а н ц ш , и действительно, полу­

ченное такимъ образомъ вино ничъмъ не отличается отъ 

натуральныхъ винъ, конечно, при умъломъ .применении 

этого способа. 

Болезни винограднаго вина. 

Мы у ж е упомянули, что разные микроорганизмы при-

водятъ вино къ п о р ч е , если погребный уходъ з а нимъ не 

былъ в,еренъ и небреженъ. Эти измънешя винъ известны 

подъ назвашемъ б л е з н и вина. 

Т а к ъ виноградныя вина могутъ сделаться слизистыми, 

черными, бурыми, мутными или горькими; вкусъ, ц в е т ъ и 

з а п а х ъ вина вообще могутъ изменяться ; пигментъ краснаго 

вина можетъ осаждаться. 

Эти явлешя не могутъ служить доказательствомъ под­

делки вина, потому, что эти и з м е н е ш я могутъ произойти 

съ каждымъ натуральнымъ виномъ. 

П о М. Б л а у б е р г у эти и з м е н е ш я , не смотря на и х ъ 

р а з н о о б р а з 1 е , могутъ быть разделены на три категорш-. 

Къ первой категорш б о л е з н и винограднаго вина сле -

дуетъ отнести все т е изменешя , которыя происХодятъ въ 

составе его, благодаря приеутствго и развитпо р а з л и ч н ы х ъ 

микроорганйзмовъ. Сюда можно причислить и з м е н е ш я 

вина, известныя виноделамъ подъ назвашемъ ожиреШя, 

о к и с а т я , прогорклости, ц в е т е ш я и т. д. винограднаго вина. 
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Къ второй категорш можно причислить измънешя, 

происходящая въ виноградномъ винъ исключительно въ 

силу химическихъ процессовъ , а также можно сюда от­

нести явлешя, извъстныя въ винодельческой практике , 

какъ п о б у р е ш е , п о ч е р н е ш е вина и постепенное исчезно-

веше пигмента и з ъ красннлхъ винъ . 

И з м е н е ш е вкуса, з а п а х а винограднаго вина в с л е д с т в 1 е 

более или менее теснаго соприкосновешя вина съ посто­
ронними веществами самаго разнообразнаго состава можно 
отнести къ третьей категорш. 

О ж и р е ш е винограднаго вина заключается въ томъ, 

что въ вине вследствие развитая особеннаго фермента, 

наступаетъ слизистое брожеше. Декстроза превращается 

въ растительную слизь и маннитъ. Вина,; рано р а з л и т а я 

въ бутылки и бедныя дубильными веществами, какъ и вина, 

содержащая примесь тростниковаго сахара сравнительно 

легко подвергаются слизистому броженпо. 

Самое частое заболевание вина, это б е з ъ сомнешя 

окисаше его. Оно можетъ произойти въ двухъ формахъ, 

въ виде уксуснаго и молочнаго окис'ашя. 

При уксусномъ окисанш главнымъ образомъ появля­

ется уксусная кислота, а при молочномъ окисанш — мо­

лочная . Если уксусное окисаше замечено въ самомъ на­

ч а л е появлешя его, то отъ окончательной порчи вино 

можно предохранить прибавлешемъ къ вину чистаго сахара, 

который при броженш распадается на алкоголь и угольную 

кислоту. Алкоголь какъ и угольная кислота действуютъ 

на развитее уксуснаго фермента уничтожающимъ образомъ , 

Молочное окисаше винограднаго вина выражается н е -

которымъ помутнешемъ вина появлешемъ своеобразнаго 

вкуса, напомянающаго прогорклое масло, и специфическимъ 

запахомъ масляной кислоты. Обыкновенно бываетъ при­

чиною окисашя вина между прочимъ недостаточное содер-
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ж а ш е алкоголя въ винъ, чрезмерный доступъ воздуха и 

в л 1 я ш е температуры. 

Горькш вкусъ появляется постепенно; з а п а х ъ и вкусъ 

становятся противными, окраска вина становится менее 

яркой и наконецъ вино оказывается противно-горькаго 

вкуса. Эти явлешя продолжаются до т е х ъ п о р ъ , пока вин­

ный камень, дубильныя и красяшдя вещества окончательно 

не разложатся . Этой б о л е з н и подвергаются главнымъ 

образомъ красныя вина; въ последнее время некоторыми 

авторами доказано , что и белыя вина могутъ быть про­

горклыми. Различные изследователи истолкокываютъ дей-

ств1е присутствовавшаго особеннаго фермента при этой 

б о л е з н и вина р а з л и ч н о . 

Ц в е т е т е вина поражаетъ главнымъ образомъ молодыя 

слабыя вина. При этой б о л е з н и образуется на поверх­

ности вина плесень въ виде белой пленки и обыкновенно 

эта б о л е з н ь является предвестникомъ окисашя. Плесень 

въ самое короткое время в ъ состоянш превратить весь 

спиртъ , находящейся въ данномъ вине въ углекислоту 

и воду. 

Вино, которое долгое время находилось въ сопри-

косновенш съ ж е л е з о м ъ , растворяетъ некоторое количество 

ж е л е з а . Если вино не отличается большой кислотностью, 

то ж е л е з о въ виде дубильноскислой соли скоро выделяется. 

Вина содержащая много кислоты, растворяютъ некоторое 

количество железа , и оно остается в ъ растворенномъ виде . 

Но бываетъ, что дубильно-кислое ж е л е з о въ вине нахо­

дится въ суспендированномъ состоянш и обусловливаетъ 

темно-черную муть всего вина. В ъ этомъ состоитъ почер -

н е т е вина, и въ этихъ с л у ч а я х ъ прибегаютъ къ просвет ­

ленно такого вина рыбьимъ клеемъ и переливаютъ его въ 

бочки окуренныя серой . 

Бурымъ делается виноградное вино при стоянш в ъ 

открытомъ сосуде , если для приготовлешя вина упот-
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реблялся гнилой виноградъ. Объясняется это тъмъ^ что 

кислородомъ воздуха окисляются гумусовыя вещества, 

находяицяся при э т и х ъ условеяхъ въ в и н ъ . 

Одновременное присутств1е въ винъ с е р н и с т о й кислоты 

и, желъза , представляетъ благопр1ятныя условия д л я . в о з н и -

кновешя съроводорода , чувствительнаго въ. данномъ вине 

вкусомъ и, з апахомъ . И з ъ сернистой кислоты и ж е л е з а 

образуется сернисто-кислое ж е л е з о , к о т о р о е , растворяясь 

въ органическихъ кислотахъ вина, в ы д е л я е т ъ с е р о в о д о р о д ъ 

Чтобы устранить з а п а х ъ и вкусъ с е р о в о д о р о д а въ данномъ 

вине переливаютъ вино в ъ бочку, о к у р е н н у ю серой . Се-

роводородъ при этомъ, действ1емъ. с е р н и с т о й кислоты раз ­

лагается на воду и серу . 

О сладнихъ винахъ. 

Сладк1я вина большею частью п р о д у к т ы искусствен­

ные, приготовленные по раз.пичнымъ р е ц е п т а м ъ . Они. обык­

новенно получаются или с:гущеюемъ винограднаго сока, 

получающагося вялешемъ винограда на л о з а х ъ , или же 

сгущешемъ сусла при, п о м о щ и выпариваная его; или искус-

ственнымъ п р е к р а щ е ш е м ъ б р о ж е н ш - п р и б а в л е ш е м ъ спирта, 

вследств1е чего составь э т и х ъ в и н ъ отличается крайнимъ 

разнообраз1емъ. Сладкие вина характеризуются , между 

п р о ч и м ъ , сравнительно высокимъ с о д е р ж а ш е м ъ экстракта 

и алкоголя, и з ъ чего уж л - е ясно, что естественнымъ образомъ , 

т. е. б р о ж е ш е м ъ норм .альнаго винограднаго сока, они полу­

чены быть не могутъ , , • 

Вина, п р и г о т с > В Л е н н ы я с г у щ е т е м ъ винограднаго сока 
или сусла, напр . Т о к а й с к о е вино, легко подлежать п о р ч е , 
а потому къ н и м ъ часто прибавл яютъ антиферментивныя 
в е 1 ц е с т в а : сали циловую, б о р н у ю или сернистую кислоту ; 
въ последнее- йремя д л я этой ц е л и стали применять абра-
столъ или а з а П р 0 Л Ъ и л и в и н о подвергаютъ пастеризащи . 
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Вина, какъ портвейнъ , мадера, хересъ приготовляются 

искусственнымъ оставлешемъ брожешя, прибавлешемъ раньше 

чъмъ весь сахаръ у с п ъ л ъ перебродить , большихъ или мень-

шихъ количествъ спирта. Т а к ъ какъ эти вина содержать 

большое количество алмоголя (до 20# объемн.), то они не 

подлежать легко п о р ч е и прибавлеше антиферментивныхъ ве­

ществъ къ этимъ винам'ь излишне . Къ нимъ до прибавлешя 

спирта, п р и м е ш и в а ю т ъ часто болышя или менышя количества 

сахара. Такую примесь трудно, почти невозможно, доказать 

химическнмъ а н а л и з о м ъ . ВСЕ эти вина отличаются болъе 

или менее сладкимъ вкусомъ и большою крепостью. 

При изготовленш сладкихъ винъ играетъ большз'ю 

роль гипсование этихъ винъ. Особенно хересъ въ своемъ 

отечестве всегда готовится и з ъ сильно гипсованнаго вина, 

обстоятельство, которымъ объясняется п р и с у т с т в 1 е въ немъ 

довольно значительнаго количества сърнокислаго калия. 

Делается это слъдующимъ о б р а з о м ъ : виноградъ до 

прессовашя посыпаютъ гипсомъ или же гипсъ прибавляютъ 

къ суслу до брожения. Примвняютъ этотъ способъ и з ъ 

различныхъ с о о б р а ж е н ш , некоторые указываютъ на болъе 

быстрое просвътлеше вина и предупреждеше вина отъ 

болезней , объясняя такой взглядъ темъ, что о б р а з у ю щ ш с я 

виннокаменнокислый кальцш, при выпаденш механически 

захватываетъ частицы азотистыхъ веществъ и д р о ж ж е й ; 

д р у п е же гипсовашю винъ приписываютъ улучшение вкуса: 

онъ становится будто бы очень мягкимъ, и цв'Ьтъ будто-бы 

у л у ч ш а е т с я : вино принимаетъ будто бы ярюй цвътъ . При 

гипсоваши вина, въ немъ происходить некоторое изме­

нение въ его составе . Этимъ способомъ значительное 

количество виннокаменной кислоты удаляется въ виде вин-

нокаменнокислаго кальщя . Серная кислота прибавленнаго 

гипса, соединяясь съ кал^емъ увеличиваетъ содержание суль-

фатовъ въ вине , содержаше минеральныхъ частицъ такимъ 

образомъ тоже увеличивается , такъ какъ калш въ обыкно-

8 
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венномъ случаъ выпалъ бы въ видь виннаго камня, теперь 

же остается въ растворъ . 

При гипсованш употребляютъ на 100 килогр. вино­

граднаго сока обыкновенно 2 килогрм. гипса, но иногда и 

больше, именно къ плохому, незрълому винограду. 

При ислъдованш вина, изготовленнаго изъ гипсован-

наго сусла, должно быть обращено главное внимаше на 

количественныя соотношешя кал1я и сърной кислоты и на 

содержаше п р о ч и х ъ минеральныхъ частицъ . Въ этомъ 

отношении существуетъ ръзкая р а з н и ц а между гипсован­

ными и негипсованными винами, какъ видно и з ъ анализа 

одного и того же вина въ гипсованномъ и негипсованномъ 

видъ. При гипсованш взято около килогр. гипса на одинъ 

гектолитръ с у с л а 1 ) . 

Гипсованное вино. но. Негипсованное вино. 

Удъльный въсъ 0,9960 

Алкоголь 10,99 I 
0,9960 0,5995 

10,99 объемн. % 11,860 объемн. % 

Экстрактъ 2,76 % 

Общая кислотность 6,60 % 

Летучая „ 0,71 % 

Винный камень 1,50 % 

Глицеринъ 8,20 % 

Дубильн. и крас. вещ. 1,57 % 

СЬрная кислот. 1,52 % 

Минеральн. частиц. 4,38 % 

2,76 % 2,50 % 

6,60 % 6,0 % 

0,71 °/о 0,69 % 

1,50 % 1,50 % 

8,20 % 8,20 % 

1,57 % 1,68 $ 

1,52 % 0,33 # 

4,38 % 2,60 $ 

Минеральныя частицы 

состояли и з ъ : Гипсов, вин. Негипсов, вино. 

Сърной кислоты ( 5 0 3 ) 

Фосфорная „ (Р2О5) 

Желъза и аллюмишя 

3 5 , 0 ^ 1 5 , 0 ^ 

8 , 9 # 15, IX 
0 , 9 ^ 1 , 8 ^ 

1) В е г з с Ь . , (Не Ргаыв йег ^УвтЬегеИищ*. Анализъ взятъ изъ 
соч. М. В л а у б е р г а , Русское виноградное вино и хересъ^ 
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Гипсов, вино. Негипсов, вино. 

Извести 6 , 9 * , 1 * 4 * 

Магнезш 4 , 1 * 1 0 , 0 * 

Калёя 4 3 , 8 * 5 7 , 0 * 

Винный камень ^остался] неизмъннымъ, п о т о м у , ^ ч т о , 

по всей вероятности , гипсоваше въ данномъ с л у ч а е п р о и з ­

водилось въ готовомъ вине, что, впрочемъ, редко практи­

куется. При гипсованеи готовыхъ винъ, содержание сер -

нокислаго кале я будетъ сравнительно меньше, такъ какъ 

главная часть виннаго камня у с п е л а уже выделиться. Въ 

этихъ винахъ увеличенное содержанее кальщя можетъ 

служить характернымъ признакомъ того, что вино гипсовано. 

Мы разсмотримъ въ особенности и з ъ сладкихъ винъ 

портвейнъ, мадеру и хересъ , такъ какъ эти вина у насъ 

очень много употребляются и нередко назначаются вра­

чами больнымъ и выздоравливающимъ. 

Эти вина относительно алкоголя и экстракта по 

М. В л а у б е р г у имеютъ следующей с о с т а в ъ : 

Портвейнъ содерж. алк. 15—27 объемн. * , экстрактъ 3 — 8 * 

Мадера „ . „ 18—20 „ „ „ 4 — 6 * 

Хересъ „ „ 18—25 „ „ „ 3 — 5 * . 

Портвейнъ — продуктъ португальского виноделёя, свое 

названее онъ и о л у ч и л ъ отъ города Ороего. Портвейнъ 

бываетъ красный и белый. Белый портвейнъ приготов­

ляется по Саав 'у 1 ) следующимъ о б р а з о м ъ : виноградныя 

ягоды раздавливаются въ деревянныхъ посудахъ , а полу­

чившейся сокъ вместе съ кожицей помеецаютъ въ цемен-

тированныя бочки. Броженее продолжается до т е х ъ п о р ъ , 

пока образовавшейся алкоголь у р а в н о в е ш и в а е т ъ удельный 

в е с ъ сусла съ оставшимся еще неперебродившимъ саха-

ромъ до такой степени, что сахарометръ покажетъ о. 

1) Н а щ ш . 1>ав ОДшЬисЬ. Иег \Уеш, вип \Уег(1еи ип(1 Шеаеи. 
1886 ра^. 439 . 

8* 
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Выбродившую жидкость хорошо смъшиваютъ и вино отцъ-

живаютъ и переливаютъ въ бочки. Если количество сахара 

оказывается большимъ, то прибавляютъ къ вину алкоголь, 

если, наоборотъ , сахара мало, то прибавляютъ сахаръ . 

Если вино не достаточно окрашено, то, чтобы ему при­

дать темный цвътъ , прибавляютъ экстрактъ бузины. Порт­

вейнъ назначенный для экспорта, еще до подкраски раз -

бавляютъ спиртомъ, иослъ подкраски къ нему опять при­

бавляютъ спиртъ или коньякъ и оставляютъ вино медленно 

дображивать . Когда вино просвътлълось , его переливаютъ 

въ бочки. Въ нихъ вино сохраняютъ до будущей весны. 

Т а к и м ъ о б р а з о м ъ приготовленное вино отправляютъ въ 

центральные склады, гдъ къ нему вновь прибавляютъ спиртъ 

и послъ 9 мъсячной выдержки его экспортируютъ . Для 

портвейна считается необходимой выдержка въ 2—4 года, 

обыкновенно же его слъдуетъ выдерживать 5—6 лътъ . 

Развитию разбавлешя и поддълки портвейна способ­

ствовала компашя, имъвшая на это вино м о н о п о л ш почти 

все время съ 1757 г. до 1834 г . ' ) . Эта компашя издала 

правила сильно тормазивипя производство и, обложивъ 

вино большимъ налогомъ, поставила портвейнъ въ ряду 

самыхъ дорогихъ винъ . Первый шагъ, сдъланный на пути 

приготовлешя искусственнаго портвйна, такимъ образомъ 

былъ вынужденный; впослъдствш развилась фальсификация 

продукта и теперь мы только за очень высокую цъну мо-

жемъ получить неразбавленный и неподдъльный портвейнъ. 

Мадера изготовляется н а островъ Мадеръ съ 1421 г. 

и зъ винограда, лозы котораго приведены съ Кипра и Крита 

и культивируются на названномъ островъ. Вино славится 

съ давнъйшихъ временъ и вывозилось ежегодно до 12,000,000 

литровъ. Но въ 1853 г. появились боъзни винограда и въ 

1) Ы а ш ш , 1осо сНаю рау. 439. 
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1873 г. филоксера, который почти совсъмъ уничтожили 

винодтипе въ этой стране . Въ настоящее время не выво­

зится больше чъмъ 2,000,000 литровъ этого вина. Молодое 

вино при обработке для экспорта разбавляется такъ же какъ 

и портвейнъ спиртомъ или коньякомъ. Къ винамъ низ-

шаго качества прибавляютъ до \0%, а къ винамъ лучшаго 

качества не более ?>% спирта или коньяка. 

Хересъ, Хеген, Спеггу или }егег н а з в а ш е одного и 

того же вина. Вино получило свое н а з в а ш е отъ города 

Хегев с1е 1а Ргопгега. Приготовляется оно исключительно 

и з ъ белаго винограда, растущаго между Гвадалквивиромъ и 

Гваделетой ' ) . Прибавлен1емъ различныхъ количествъ сгу-

щеннаго сока къ вину получаются различные сорта Хереса : 

ЗсЬеггу ра1е, ЗсЬеггу яес, ЗсЬеггу с1огё, ЗсЬеггу Ьгип. Сохра­

няется и выдерживается вино въ подземныхъ п о м е щ е ш я х ъ 

и, чтобы получить хорошое вино, оно должно много л е т ъ 

быть подвергнуто выдержке. Отъ продолжительности вы­

держки зависитъ ц в е т ъ хереса и бываетъ онъ светло-жел-

таго и темно-желтаго цвета . П о с л е перваго брожешя вину 

обыкновенно еще даютъ добродить до определеннаго содер-

ж а н 1 Я алкоголя. Те сорта хереса, которые идутъ въ продажу 

молодыми и недостаточно выдержанными, подвергаются, какъ 

портвейнъ и мадера, предварительной обработке . 

Въ настоящее время можно получить в п о л н е насто­

ящему продукту соответствующей хересъ, какъ портвейнъ 

и мадеру, только за очень высокую цену . 

О фальсифинац'ш винограднаго вина. 

Фальсификащя виноградныхъ винъ практиковалась 

уже въ глубокой древности. Уже древьпе греки и римляне 

прибавляли къ виноградному вину свинцовыя с о е д и н е т я , 

1) Н а ш ш , 1осо мШ.о, рад. 412. 
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гипеъ и т. д. Но р а з н и ц а между оказанной формой фаль­

сификации винограднаго вина и современными приемами 

обмана заключается въ томъ, что въ древности, желая 

у л у ч ш и т ь вино или предохранить его отъ болезни , без-

сознательно впадали въ фальсификаций, между тъмъ какъ 

въ настоящее время умышленно прибъгаютъ къ всякаго 

рода поддълкамъ съ целью легкой наживы. 

Въ древности очень строго преследовали фальсифи­

кащю виноградныхъ винъ, нередко наказывали даже смертью 

виновныхъ. Причина такого поистине строгаго отношения 

къ фальсификаторамъ винограднаго вина заключалась въ 

томъ, что этотъ продуктъ у древнихъ народовъ всегда 

пользовался особенной симпат!ей, благодаря тому, что 

представлеше о действш его было тесно связано со вся­

кими религиозными представлешями. 

Несмотря на строгое преследоваше подделки вино­

граднаго вина, всетаки въ древнемъ мере нередко п р и б е ­

гали также къ умышленной фальсификащи этого продукта. 

Фальсификащя винограднаго вина не только практикуется 

въ странахъ, где виноддупе стоитъ на сравнительно низ-

комъ у р о в н е развитая, какъ въ Америке, И с п а н ш и Россш, 

но и въ т е х ъ винодельческихъ странахъ , где виноделёе по­

ставлено на в п о л н е рацюнальную п о ч в у ' ) . 

Определеше границъ фальсификащи виноградваго вина 

въ высшей степени затруднительно, говорить М. В л а у -

б е р г ъ и указываетъ на мнеше 1 \ек81ег 'а : „Коль скоро 

для приготовлешя какого-нибудь напитка, кроме свежаго 

винограда, употреблялись кислоты и вещества, содержания 

таковыя, полученный напитокъ не можетъ быть продаваемъ 

подъ назвашемъ „вино" , а долженъ продаваться или какъ 

„искусственное вино" (Кип5<лует), или же подъ назкашемъ 

1) М. Б л а у б с р г ъ. Русское виноградное вино н хересъ. 
Москва, 1894 г. 
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вполнъ ясно указывающемъ на способъ приготовлешя дан-

наго продукта" . 

Съ указаннымъ мнъшемъ Ыеяя1ег ' а можно согла­

ситься тъмъ болъе, что вышеприведенная редакщя не 

исключаетъ добросовъстной галлизацш. 

При исправленш ч е р е з ч у р ъ кнслаго винограднаго 

сока добросовъстнымъ галлизировашемъ, какъ разбавлешя 

сусла, такъ и содержащихся въ немъ составныхъ частей, 

имъетъ предълъ : можно прибавить столько воды, чтобы 

полученное вино обладало должной кислотностью; но коль 

скоро будутъ прибегать еще къ п р и б а в л е т ю кислотъ, то 

очевидно, что разбавлеше возможно въ самыхъ ш и р о к и х ъ 

размърахъ . 

Самый распространенный способъ фальсификагди вино­

граднаго вина представляетъ разбавление его водою. Этотъ 

способъ вызываетъ цълый рядъ дальнъйшихъ поддълокъ 

вина. 

Разбавляя вино, нарушается въ немъ правильное соот-

ношеше отдъльныхъ составныхъ частей его и, чтобы тако» 

вино не вызвало подозръшя со стороны покупателя, необ­

ходимо хоть несколько возстановить правильныя соотно-

шен1я отдъльныхъ составныхъ частей. 

Фальсификаторы, въ виду того, что въ винахъ , раз-

бавленныхъ водою, уменьшено количество экстрактивныхъ 

веществъ, прибавляютъ вещества, какъ гумми, декстринъ, 

сгущенные виноградные соки, таммаринды и т. д. увеличи-

чиваюипя экстракъ. Но такъ какъ при разбавленш вино­

граднаго вина водою количество минеральныхъ частицъ 

также понижено, то фальсификаторы къ винамъ прибавля­

ютъ нередко поваренную соль, или при разбавленш поль­

зуются простой колодезной водой, такъ какъ последняя 

Довольно богата хлоридами и другими минеральными 

частицами. 



40 

Фальсификаторамъ приходится обращать внимаше при 

разбавленш и на то, что разбавленныя вина бъднъе спир-

томъ, глицериномъ, а также нередко отличаются недоста­

точно густой окраской. 

Это препятствие устраняется фальсификаторами при-

бавлешемъ продажнаго спирта, глицерина и подкраски. 

Но въ натурал.ьныхъ винахъ между алкоголемъ и гли­

цериномъ существуешь более или менъе правильное соот-

ношеше, такъ что къ разбавленнымъ винамъ прибавляютъ 

и больнпя или меньппя количества глицерина или спирта. 

Искусственное подкрашиваше виноградныхъ винъ 

производится въ самьгхъ ш и р о к и х ъ раз*гЬрахт,, не только 

съ целью скрыть разбавлеше вина, но и для п р е в р а щ е ш я 

бълаго вина въ красное. 

Применяются анилиновыя краски и различныя патен-

тованныя средства, содержащая нередко вредныя для здо­

ровья вещества. И з ъ растительныхъ красокъ п р и м е н я ю т ъ : 

цветы мальвы, розоваго просвирняка (АНЬеа гозеа), ягоды 

черники и бузины, отвары бразильскаго и кампешеваго 

дерева, индигокармина и пр . Белыя вина часто окраши­

ваются карамелью (жженнымъ сахаромъ). 

Вина, разбавленныя водой, отличаются также незна­

чительной кислотностью и малымъ содержашемъ дубиль-

ныхъ веществъ. 

Чтобы устранить этотъ недостатокъ фальсификаторы 

прибавляютъ виннокаменную или лимонную кислоту и тан-

н и н ъ ; последней нередко заменяютъ высохшимъ сокомъ 

очень богатаго дубильными веществами дерева РСегосагрик 

Могкиршт и известнымъ подъ назвашемъ „кино". 

Т а к ъ какъ въ разбавленныхъ водою и сильно спир-

тованныхъ винахъ отсутствуетъ букетъ, то фальсификаторы 

прибавляютъ къ такимъ винамъ различныя искусственный 

эссенщи, придаются фальсифицированному вину ароматч, 

и букетъ. 
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Для отнятля кислоты, а также для усиления цвета 

вина употребляются самыя разнообразныя соли, даже ядо­

витая . Для указанной цъли примъняютъ иногда квасцы, 

которые прибавляютъ прямо къ суслу. 

Этотъ способъ , известный подъ назващемъ „квасце-

вашя" , раньше практиковался очень часто. Также въ ста­

рину прибавляли къ вину железный куперосъ и свинцо­

вый сахаръ . 

Къ фальсификащи винограднаго вина можно также 

отнести прибавлеше антиферментивныхъ веществъ, какъ са­

лициловой, борной кислоты и болынихъ количествъ съры 

для окуривашя бочекъ, особенно къ сладкимъ в и н а м ъ , т а к ъ 

какъ эти вина благодаря своему большому содержашю ал­

коголя, не такъ легко подвергаются п о р ч е . Прибавлеше 

картофельнаго сахара, и с к у с с т в е н н а я меда, всякихъ патен-

тованныхъ веществъ для консервировашя и у л у ч ш е ш я вина 

можно отнести кт-> фальсификащи. 

Нередко натуральное виноградное вино имъетъ такой 

неудачный составъ, что даже не стоитъ его подвергать из-

въстнымъ пртемамъ сдабривашя, и такте продукты скупаются 

часто фальсификаторами за б е з ц ъ н о к ъ и подвергаютъ ихъ 

дальнейшей обратке . 

Для некоторой иллюстрацш вышесказаннаго мы при-

водимъ здесь прописи ') для грубой и безсовестной под­

делки : 

В о р д о. 

Краснаго вина . 2 гектол. 

Настойки кино . I литръ 

Железной уссенцш I стаканъ 

М е д о к ъ . 

Краснаго в и н а . . 50 литр . 

Спирта . . . . 7 „ 

Малинов. экстр.-') 0,35 „ 
Ф1алково,1 1 „ | ф ; а л к о в а г о ч з) 1 р ю м к а 

Малиной ., 0,35литр. 
Спирта 58 # — 2,8 „ | 

1) С а г 1 М а л е г. 1Ле АивЪгйске, 8есЛе ии(1 В й й и е т е . 
2) Малиновым экстрактъ — спиртовая настойка малиновыхъ яголъ. 
3) Ф1алковый экстрактъ = спиртоная настойка фгалковаго корня. 
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С о т е р н ъ . 

Бълаго вина . . 55 литр. 

„ „ сухого 25 „ 

Хереса . . . . 10 „ 

Мадеры . . . . 10 „ 

П о р т в е й н ъ . 
Краснаго вина . 5 гектол. 
Настойки кино . 0,25 литр. 

„ горьк. миндал. 1 литр. 
„ хинн. корки 0,5 гектол. 

Глицерина . . 24,5 килог. 
Карамели . . . 2,4 „ 

М а д е р а . 
Бълаго вина . . 100 литровъ 

Сахара . . . . 12 килограм. 
Меда 6 

Спирта 8 0 * . . 4 литра 

Хмеля . . . . 30,0 грм. 

Горькаго миндаля 50,0 грм. 

З д е с ь приведена только часть и з ъ всъхъ существую-
щ и х ъ прописей. И з ъ существовашя ихъ мы можемъ у б е ­
диться, насколько фальсификащя винограднаго вина развита , 
и что мы часто платимъ б о л ы ш я деньги за продукты грубой 
фальсификащи. 

Въ составъ этихъ рецептовъ для подделки вина вхо-

дитъ хоть некоторое количество винограднаго вина, хотя 

и плохого качества, но существуютъ фабрики, приготов­

ляющая виноградныя вина, б е з ъ всякой примеси натураль-

наго продукта. 

Сперва приготовляютъ такъ называемое „нормальное 

вино" , и оно служитъ фальсификаторамъ для приготовления 

всехъ всевозможныхъ винъ прибавлешемъ разныхъ эссенщй. 

Вотъ две прописи для приготовления такого „нормаль-
наго вина" 

1) Прописи взяти изъ труда М. Б л а у б с р г а . Русское виноградное 
вино и Хересъ. Москва. 1894 г. стр. 297 и 298. 
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Б ъ л о е „ н о р м а л ь н о е " в и н о . 

Сахарной патоки . . . 400 килогр 

Воды 

Виннаго камня . . . . 

Виннокаменной кислоты 

Глицерина 

Спирта 8 0 * 

Дрожжей прессов. . . 

1000 литр . 

1 килогр. 

6 „ 

4 - 8 „ 

15—30 литр . 

2 килогр. 

К р а с н о е „ н о р м а л ь н о е " в и н о . 

400 килогр. 

1000 литр. 

1,5 килогр. 

Ь 

Сахарной патоки . 

Воды 

Виннаго камня . . 

Виннокаменной кислоты 

Цвътовъ Мальвы . . 
Таннина 

Глицерина . . . . 

Спирта 8 0 * ••. . . 

Дрожжей прессов. 

Уксусно-кисл. эфира . 

Полученное такимъ путемъ 

раоатывается фальсикаторами на вина всъхъ типовъ и раз -

ныхъ странъ, н а п р и м ъ р ъ : 

1,5 

4 - 8 

15—30 литр. 

2 килогр. 

50,0 грам. 

нормальное" вино пере-

Т о к а й с к о е в и н о . 

Нормальн. вина 100 литр. 

Изюмной эссенц. 15 „ 

Эссенц. гор.минд. 0,5 

Вузинн. эссенц. 10,0 грм. 

Сахара . . . . 4 килогр. 

Глицерина . . 4 „ 

Карамели . . . 0,5 

Спирта 8 0 * . . 6 литр. 

Х е р е с ъ . 

Сахара . . . . 139 килогр. 

Меда . . . . 130 „ 

Глицерина . . 10 „ 

Карамели . . . 2 „ 

Хмелев, эссенц. 17,5 литр. 

Нормальн. вина 100 „ 
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Удъльный въсъ 1,0378 

Алкоголь, въсовые '% . . . 10,72 

Экстрактъ 1 4 , 4 3 9 ^ 

Минеральн. частицы . . . 0 , 1 7 7 ^ 
Общая кислотность . . . . 0 , 4 3 3 ^ 

Летучая „ „ . . . . 0 , 1 8 0 ^ 
Глицеринъ 0 , 0 2 2 ^ 

и говорить : „Что этотъ продуктъ оказался смьсью воды, 

алкоголя и сахара, подкрашенной сокомъ черники. 

2. К а в к а з с к о е с л а д к о е 4 0 к о п . з а б у т . 

Удъльный въсъ 1,0432 

Алкоголь, въсовые X . . . 12,50 
Экстрактъ 1 5 , 3 8 9 ^ 

Минеральн. частицы . . . . 0 , 2 2 \ % 

Общая кислотность . . . . 0,568 

Летучая 0 , 1 9 0 ^ 
Глицеринъ 0 , 0 7 1 ^ 

Также и этотъ продуктъ не содержалъ винограднаго 

вина, а представляетъ смъсь воды, сахара и спирта, под-

1) М. Б л а у б е р г ъ , 1осо а Ш о , 

Что касается фальсификащи продаваемыхъ въ Москвъ 

виноградныхъ винъ, то М. Б л а у б е р г ъ 1 ) при изслъдованш 

20 сортовъ вина нашелъ , что грубая фальсификация вино­

граднаго вина, разбавлеше водой, подкрашиваше и алкого-

л и з и р о в а ш е , у насъ очень развито . 

При изслъдованш М. Б л а у б е р г о м ъ 9 п р о б ъ бълаго 

вина, только 2 пробы оказались натуральнымъ виномъ, а 

и з ъ 11 п р о б ъ краснаго вина только 1 проба . 

О н ъ приводить 2 анализа сладкихъ винъ, составъ ко-

торыхъ мы здъхь отмъчаемъ: 

1. К а г о р ъ 7 5 к о п . з а б у т ы л к у . 



45 

крашенную вишневымъ сокомъ и сдобренную какою-то 

эссенщей. 

И з ъ отчетовъ С.-Петербургской городской исполни­

тельной санитарной комиссш мы можемъ убедиться , что и 

въ С.-Петербурге имеются русскёя виноградныя вина, осо­

бенно сладкёя въ п р о д а ж е , которыя по составу и способу 

приготовленёя не с о о т в е т с т в у ю т натуральному продукту. 

Въ одномъ и з ъ этихъ отчетовъ 1 ) указываютъ на то, 

что только немнопе сорта и въ относительно маломъ коли­

честве культивируемыхъ у насъ л о з ъ даютъ виноградъ съ 

большимъ содержашемъ сахара. Полученное и з ъ него 

сусло при броженш даетъ значительно большей процентъ 

алкоголя и кроме того часть сахара остается неразложенной 

въ вине , сообщая ему сладкш вкусъ. И з ъ таковыхъ л о з ъ 

наибольшимъ распространешемъ у насъ пользуются му­

скаты; другихъ же дающихъ крепкая и сладкёя вина, какъ 

портвейнъ , мадера и хересъ почти вовсе не существуешь. 

Между темъ , последнее сорта к р е к и х ъ винъ пользуются 

наибольшей растраненностью среди нашего общества и зная , 

что вина эти почти не выделываются въ Россш, весьма любо-

пытнымъ является фактъ повсеместной продажи въ любомъ 

погребе крымскихъ хересовъ , портвейновъ и мадеръ. 

У ж ъ это указываешь, что требуемые публикой сорта 

винъ фабрикуются искусственно, подгоняя ихъ подъ вкусъ 

хересовъ, портвейновъ и мадеръ. Въ отчете приведены 

аналитичесюя данныя, полученныя лабораторёей при и з с л е -

дованш несколькихъ сортовъ такихъ винъ, доставленныхъ 

частными лицами. 

Для иллюстращи вышесказаннаго мы отмечаемъ з д е с ь 

эти анализы: 

1) Отчетъ С.-Петербургок. городок, исполнит, санитарн. комис. за 
1893 г. Стр. 404 . 
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П о р т в е й н ъ к р а с н ы й 60 к. П о р т в е й н ъ б е л ы й 65 к. 

з а б у т . з а б у т . 

Алкоголь по объему 15,77# Алкоголь по объему 16,33^" 

„ по въсу 12,77^ „ по въсу . 13,24^ 
5 , 9 6 ^ Э к с т р а к п , . . . . 9 ,26^ 

З о л а 0,25.% 0 ,27^ 
Глицеринъ . . . . 0,Ш% Глицеринъ . . . . 0 ,60^ 
Кислотность . . 0 ,49^ 
ОЬрная кислота . . 6 , 0 4 6 # Серная кислота . 0,064 ^ 
Фосфорная кислота . 0 , 0 2 6 # Фосфорная кислота . 0 ,028^ 
Сахаръ до инверсш 3,98 ; Сахаръ до инферсш 4,10# 

после инверсш 4 , 1 5 ^ „ послъ инферсш 6,97# 

Х е р с ъ 70 к о п . з а б у т . 

Алкоголь по объему . 18,25^ 
по въсу . . 14,81 % 

Экстрактъ 5,68^" 

З о л а 0 ,26^ 
Глицеринъ 0 ,305^ 
Кислотность . . . . 0 , 5 5 ^ 
С е р н а я кислота . . 0,051% 
Фосфорная кислота . 0.023Х 
Сахаръ до инверсии - 3 ,90^ 

после инверсш 4 , 1 0 ^ 

Относительно аналитическихъ данныхъ, полученныхъ 
при и з с л е д о в а н ш вышеуказанныхъ винъ , въ отчете даются 
следующая о б ъ я с н е ш я : 

Увеличешя въ количестве сахара, полученныя при 
а н а л и з е п о с л е инверсш, могутъ быть объяснены только 
присутств1емъ въ вине искусственно прибавленнаго обыкно­
в е н н а я сахара. 

Присутствие тростниковаго сахара въ сладкомъ вине 

служитъ прямьшъ указашемъ , что это вино не могло быть 
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получено и з ъ естественныхъ л о з ъ , а приготовлено искус­
ственно. 

Друпя цыфры анализа даютъ возможность заключить, 
что исходнымъ матерёаломъ для приготовлешя данныхъ 
винъ служило обыкновенное виноградное вино, подвер­
гнутое спиртовашю и подслащивашю. 

По своему вкусу изслъдованныя вина отчасти напо-
мянаютъ портвейнъ и хересъ, хотя сходство это очень от­
даленное. Прёемы, которыми достигается это подобёе вкуса 
бываютъ различны, или прибавлешемъ нъкотораго коли­
чества натуральнаго вина, или же выдерживашемъ въ боч-
кахъ и з ъ подъ портвейна, хереса и т. п., с о о б щ а ю щ и х ъ 
отчасти з а п а х ъ этимъ винамъ и наконецъ прибавлешемъ 
эссенщй." 

Относительно фальсификащи хереса, который потре­
бляется у насъ очень много и который, кроме того, очень 
часто назначается больнымъ и выздоравливающимъ в ъ ка­
честве укръпляющаго средства, мы считаемъ необходимымъ 
указать , что она совершается въ довольно ш и р о к и х ъ раз -
мърахъ не только у насъ, но и въ Германш и Англш; такъ 
что хересъ, приготовленный искусственнымъ о б р а з о м ъ , п о т р е ­
бляется значительно больше настоящаго . Вполне отве­
чающей натуральному вину хересъ можно у насъ получить 
съ большимъ трудомъ и только за высокую цену; дешевые 
сорта представляютъ собою .щродуктъ разбавленный или 
же поддельный. 

П о К о е г п ^ ' у 1 ) вращающейся в ъ п р о д а ж е „Гамбург­
ский" хересъ продуктъ разбавления алкоголемъ перебродив-
шаго сока финиковъ и винныхъ ягодъ, сдобренный поварен­
ной солью и ароматической эссенщей. 

Хересы, продаваемые въ Англш, по своему составу 
очень близко подходятъ къ „Гамбургскому" хересу. 

1) I. К о е п л ё ; . Бее тепасЬИсЬеп КаЬгип^з- и. Оепи88тШ;е1. Вй. I I , 
ра^. 977. 
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Е. Ы з г / у 1 ) попадались образцы, содержавшие такъ 

много поваренной соли, что присутств1е ея обнаруживалось 

уже при вкусовой пробъ'. 

Опираясь на полученныя аналитическая данныя при 

изслъдованш гамбургскаго хереса послъднш авторъ совъ-

туетъ врачамъ осторожно прописывать эти вина, такъ какъ 

они представляютъ и з ъ себя искусственные продукты съ 

очень малымъ содержашемъ н а т у р а л ь н а я вина. 

На основании а н а л и з о в ъ вращающихся на московскомъ 

рынке сортовъ хереса М. Б л а у б е р г ъ 2 ) г о в о р и т ь : „Нродаю-

шДеся на московскомъ рынкъ дешевые сорта хереса суть 

продукты грубой фальсификащи. Они представляютъ или 

смеси незначительнаго количества винограднаго вина, воды, 

спирта и сахара, сдобренныя „ЗсИеггу-Езнепх" 3), или же 

приготовлены по извъстнымъ рецептамъ (которыхъ суще-

ствуетъ очень много) б е з ъ всякой примеси винограднаго 

вина." 

Н а к о н е ц ъ мы здесь отмечаемъ еще „американскую" 

пропись для хереса и з ъ книжки С. М а 1 е г ' а 4 ) : 

Ореховой эссенцш — З л и т р . Нормальн. вина 100 литр . 

Малиновой эссенцш — 1,5 „ Спирта 8 0 ^ • 5 „ 

Горькоминдальн. эссенц . 3 „ Глицерина . • 4килогр. 

Земляничной э с с е н ц ш 1 „ Карамели . • 0,5 „ 

Уксуснокислаго эфира 50 грм. 

Вкратце мы р а з с м а т р и в а л и разнообразные виды и сте­

пени фальсификащи нинограднаго вина и приводили при-

мери. И з ъ всего в ы ш е с к а з а н н а я видно, какъ сильно р а з ­

вита грубая фальсифи кащя , и какъ сильно нуждается осо-

1) АГСЫУ Гиг Н у # / е л е , ра# . 500. 
2) М. Б л а у б е р г - ь , 1осо <аШо. 
3) 8сЬ.еггу-Е88вП2 состоитъ изъ уксуснокислаго эфира, 8 р т ( ; . N1111 

<1и1с1Э и незначительнаго количества лавровишневой воды (по М. Б л а у -
б е р г у ) . . 

4) С а г ! Ма1вг г . 1ооо <аШо. 
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бенно у насъ винодълёе, эта важная отрасль сельскаго хо­

зяйства, въ спещальныхъ законахъ , касающихся фальсифи­

кащи винограднаго вина, въ з а к о н а х ъ , которые прежде 

всего должны ясно формулировать, что именно слъдуетъ 

подразумевать подъ натуральнымъ винограднымъ виномъ 

и каюе прёемы сдабривания разрешаются . 

По п о р у ч е ш ю Министерства Государственныхъ Иму-

ществъ выработать проф. И. И. А р х и п о в ъ въ 1887 году 

проектъ для этой цели . 

Следуетъ однако, заметить, что и з д а ж е спещальныхъ 

законовъ по фальсификащи виноградныхъ винъ въ высшей 

степени затруднительно, такъ какъ при составленш ихъ 

приходится иметь въ виду и интересы виноградаря и вино­

дела, и интересы виноторговца и потребителя, часто прямо 

противоположные. 

Описаме методовъ, применявшихся при химическомъ изслЪ-
доваши винограднаго вина. 

При выборе методовъ изеледовашя винограднаго вина, 

волей — неволей пришлось остановиться на т е х ъ спосо-

бахъ , которые въ настоящее время обязательны въ Гер­

манш, потому именно, что эти методы более всего разра ­

ботаны '). 

Переходя къ описание методовъ изеледовашя , мы счи-

таемъ нужнымъ указать на то, что каждая проба вина 

прежде всего подвергалась всестороннему физическому 

1) Методы эти прекрасно изложены въ соч. В а г г Ь ' а , (Не У^етапа-
Гуве; въ соч. Е. В о г ^ т а ш Г а , Ап1еИип^ гиг еЪепшсЬеп Апа1у8е Лек 
^Уещеа: въ соч. К. \ \ Т . п с Н я с Ь ' а , (Не епеишсЬе 11п1ег8ис1ит§; ипЛ В е ш -
ЛеЦип^ Лез \ У е т е а ; въ соч. К о е п 1 § а 1 <Не тепаспНсЬеп. КаЬгип^в- ипс! 
ипй Огепшяиийе! е1с. 3-ье изд., П. АгИке1 , Л У е т " : и въ русскомъ соч. 
М. Б л а у б е р г а , Русское зиноградное вино и хересъ. 

4 
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и з с л ъ д о в а н ш , имеющему целью определить : цветъ , про­
зрачность , з апахъ , вкусъ и т. д. 

Если вино вполне п р о з р а ч н о б е з ъ мути и осадка, то 
оно прямо употреблялось для анализа ; въ противномъ слу­
ч а е оно фильтровалось. 

Вина, содержания более И Л И менее заметныя коли­
чества углекислоты, освобождались отъ нея повторнымъ 
взбалтывашемъ. 

Удельный в-Ьсь. 

Определеше удельнаго веса производилось при по­

мощи выверенныхъ весовъ В е с т ф а л я при 15 С. 

Алкоголь. 

Определение алкоголя , велось дестиллацюннымъ спо-

собомъ: 100 е с т . вина осторожно вливались въ колбочку 

и подвергались перегонке до т е х ъ поръ , пока въ пр1ем-

никъ не перешли 35—40 е с т . перегона. 

Къ перегону прибавлялась дестиллированная вода до 

100 е с т . Смесь осторожно взбалтывалась и при 15° С. 

определялся удельный в е с ь выверенными весами В е с т ­

ф а л я . И з ъ найденнаго удельнаго веса перегона высчиты-

валось по т а б л и ц е Н е Ь п е г ' а 1 ) содержаше алкоголя. 

Экстрактъ. 

Количество экстракта мы определяли сперва по не­

прямому способу, т. е. и з ъ удельнаго веса вина и удель­

наго веса перегона вычисляли содержаше экстракта по 

т а б л и ц е для определешя экстракта вина 2 ) . 

1) Таблица Н е Ь п е г ' а , см. М. Б л а у б е р г ъ 1осо ыЫ;о стр. 119. 
2) Табл. для опредЪл. экстр, вина см. Е . Вог&гёГапц, 1осо 

« Ы ю ра^. 206. 
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Потомъ въ винахъ, въ которыхъ по непрямому спо­

собу определенен экстракта оказалось содержаше экстракта 

не выше Я * , экстрактъ определялся следующимъ обра­

з о м ъ : 50 е с т . вина выпаривались въ плоскодонной плати­

новой чашкЬ на водяной бане до густоты сиропа и окон­

чательно высушивали остатокъ въ сушильномъ шкафу 

(между двойными стенками котораго вода поддерживается 

въ постоянномъ кипенш) въ теченш 2 У2 часовъ . 

По охлажденш экстрактъ въ эксикаторе быстро 

взвешивали . 

Такимъ же способомъ определялся экстрактъ въ ви­

нахъ, въ которыхъ по непрямому способу определения 

экстракта оказалось содержаше экстракта выше 3?6, но 

ниже \ % , но такъ, что для выпаривашя бралось такое ко­

личество вина, чтобы при в з в е ш и в а н ш оказывалось не 

больше 1,5 гр. экстракта. 

Въ винахъ съ содержашемъ экстракта выше \ % , опре­

делялся нами экстрактъ по непрямому способу. Если а 

обозначаетъ удельный весъ вина, Ь — удельный в е с ь , 

разбавленнаго дистиллированной водой до первоначальнаго 

объема вина, перегона, то мы высчитывами величину х по 

следующей формуле : 

х = 1 4 - а — Ь. 

По найденной величине узнавали изъ вышеуказанной 

таблицы содержаше экстрата вина. 

Минеральныя частицы (зола). 
Минеральныя частицы определялись въ винахъ съ со­

держашемъ экстракта меньше 4 гр. въ 100 е с т . вина, и з ъ 

50 е с т . вина, а въ винахъ съ содержашемъ экстракта 

больше 4 гр. въ 100 е с т . вина, и з ъ 25 е с т . вина. 

50 геьр. 25 е с т . изеледуемаго вина выпаривались на 

водяной бане въ платиновой чашке . П о с л е высушивания 

въ сушильномъ шкафу полученный экстрактъ осторожно 
4* 
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нагръвали. По выдълеши горючихъ газовъ пламя посте­
пенно увеличивалось и накаливаше велось до г в х ъ порт., 
пока не получалась довольно белая зола. Если при озо ­
л о т и не получалась достаточно белая зола, то въ такихъ 
случаяхъ къ остывшимъ минерадьнымъ частицамъ прибав­
ляли немного дестиллированной воды, помешивали плати­
новой проволокой и на водяной бане выпаривали воду. 
После сушешя уголь озоляли . Если и теперь не получа­
лась достаточно белая зола, то пыщелачиваше водой про­
должалось до т1>хъ поръ, пока не получалась вполне 
б е л а я зола . 

Общая кислота. 
Для определёшя общей кислотности служили 10 е с т . 

вина и титровалось У,о нормальнымъ растворомъ едкаго 
натрия. Для определения конца реакцш служилъ методъ 
накапиважя помощью чувствительной лакмусовой бумажки. 
Общая кислотность вина перечислялась на виннокаменную 
кислоту. 

] е с т . У , 0 нормальн. раств. едкаго натр1я = 0,0075 
виннокамен. кислоты. 

Летучая кислота. 
Летучая кислота определялась въ 50 е с т . вина пере­

гонкою вина въ струе водянаго пара. Перегонку прекра­

щали только тогда, к о г д а ' количество перегона не было 

меньше 250 е с т . и иоследше 10—15 е с т . дестиллата уже 

не имели кислой реакцш. Перегонъ титровали 1 / , 0 нор­

мальнымъ растворомъ едкаго натр1я. Результаты перечи­

слялись на уксусную кислоту. 

1 е с т . 1/'ю норм, раств. едкаго натр1Я — 0,006 уксус­

ной кислоты, 

Постоянная кислота. 
I (остоянная кислотность вычислялась и з ъ разницы 

между израсходованными количествами щелочи на общую 

и на летучую кислотность въ виде виннокаменной кислоты. 
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Общая виннокаменная кислота, винный камень, 
свободная виннокаменная кислота и виннокамен­
ная кислота свясанная съ щелочно - земельными 

металлами. 

Въ винахъ за Л?.М» 1, 4, 12 и 21 мы определяли сво­
бодную виннокаменную кислоту и винный камень по спо­
собу Н е в з 1 е г ' а и В а г г Ь ' а : 

Для определешя виннаго камня 50 е с т . вина съ не­
много кварцевымъ пескомъ выпаривались на водяной бане 
до консистенцш жидкаго сиропа, остатокъ помещали въ 
колбу, смывали въ последнюю оставнпяся въ ч а ш к е частицы 
помощью неболыпихъ количеств!. 9 6 * спирта, приливали, 
при постоянном!, взбалтыванш, малыми порщями еще столько 
спирта, чтобы все количество его составило 100 е с т . За ­
купоренную колбу оставляли на 4 часа въ холодномъ месте . 
"Жидкость потомъ отфильтровали отъ осадка, последнш 
промывали на фильтре съ сниртомъ 96 объемн. % до твх'ь 
поръ , пока фи'1ьтратъ не о б н а р у ж и л ъ кислую реакщю. 
Фильтръ съ осадкомъ обратно помещали въ колбу, при­
бавляли около 30 е с т . теплой воды и по охлажденш титро­
вали '/,„ норм, раств. едкаго натрёя. 

1 е с т . '/ю норм, раств. едкаго натрёя = 0,0188 вин­
наго камня. 

Для определежя свободной виннокаменной кислоты 
и з ъ спнртнаго фильтрата отъ определения виннаго камня 
мы выпаривашемъ удаляли алкоголь. Къ остатку прибав­
ляли 0,5 е с т . 2 0 * раствора уксуснокислаго калёя, под-
кисленнаго уксусной кислотой до ясно кислой реакцш и 
обрабатывали смесь какъ при определенен виннаго камня. 
Полученный растворъ виннаго камня наконецъ титровали 
'/•о норм, раств. едкаго натр1я. 

1 е с т . VIо норм. раст. едкаго натрёя въ этомъ слу­
чае •-- 0,015 виннок. кисл. 
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Въ винахъ з а №№ 2, 3, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 13, 14, 

15, 16, 17, 18, 19, 20, 22, 23, 24, 25, 26, 27, 28, 29, 30, 3 1 ' 

32, 33, 34 и 35 определялись общая виннокаменная кислота, 

свободная виннокаменная кислота, винный камень и винно­

каменная кислота, связанная съ щелочноземельными метал­

лами выдълешемъ общей виннокаменной кислоты въ виде 

виннаго камня и опредълешемъ ея ]А нормальнымъ ра­

створомъ едкаго натр!я, а винный камень, свободная вин­

нокаменная кислота и виннокаменная кислота, связанная 

съ щелочноземельными металлами, определялись и з ъ общей 

виннокамен. кислоты и изъ найденной общей щелочности 

золы, какъ и и з ъ щелочности воднаго раствора золы '). 

Общая виннокаменная кислота. 
Къ 100 е с т . вина прибавлялись 2 е с т . концентриро­

ванной уксусной кислоты, 3 капли 2 0 ^ раствора кал1евой 

соли уксусной кислоты и 15 гр. хлорновато-калиевой соли 

въ п о р о ш к е . Хлорноватокалхевую соль по возможности 

растворяли и прибавляли къ смеси 15 е с т . алкоголя 95 

объемн. Въ т е ч е т е 15 часовъ при обыкновенной ком­

натной температуре дали винному камню выделятся, оса-

докъ отфильтровали и промывали его смесью и з ъ 15 грм. 

хлорноватокал1евой соли, 20 е с т . алкоголя 95 объемн. % и 

100 е с т . дестиллированной воды. .Этой смеси употребля­

лось для промывашя химическаго стакана и осадка не бо­

л е е 20 е с т . Собранный и промытый осадокъ на фильтре 

растворяли въ горячей дестиллированой воде, растворъ 

нагревали до К П П Б Ш Я И титровали 1 / 4 нормальнымъ раство­

ромъ едкаго натр1я. 

Если при титрованш израсходовано а е с т . ' / 4 норм, 

раств. едкаго натргя, то содержится въ 100 е с т . вина 

X. = 0,0375 . (а + 0,6) общей виннокаменной кислоты. 

1) Этотъ способъ подробно описанъ съ объяснешямн въ сочиненш 
К. \ \ ' п ) ( П к е п ' а , гИе спепшсЬе 1)п1егяис1ищ^ ши1 ВеигШеПппц' '1ез УУете.ч. 
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Свободная виннокаменная кислота. 
50 е с т . выбродившаго вина, гезр. 25 е с т . вина бога-

таго сахаромъ озоляли въ платиновой чашке . З о л у раство­
ряли въ 20 е с т . ' / 4 норм, раств. соляной кислоты, при­
бавляли 20 е с т . перегонной воды, растворъ нагревали до 
кипъшя и титровали 7 4 норм, раств. едкаго натрёя. 

Въ случае было взято а е с т . вина, при титрованш 
израсходовано Ь е с т . У 4 норм, раств. щелочи и вино со­
держишь с грм. общей виннокаменной кислоты въ 100 е с т . , 
то содержится въ 100 е с т . вина: 

3,75 . (20 — Ь) . 
х = с — - грм. своооднои виннокамен-

а 
ной кислоты. 

Винный камень. 

50 е с т . выбродившаго вина гезр. 25 е с т . вина бога-

таго сахаромъ озоляли въ платиновой чашкъ. З о л у вы­

щелачивали горячей перегонной водой, растворъ профиль­

тровали и къ фильтрату прибавляли осторожно 20 е с т . 

V* норм, раств. соляной кислоты, растворъ нагръвали до 

кипъшя и титровали ' / 4 норм, раств. едкаго натр1я. 

Въ случае было взято 6 е с т . вина, при титрованш 

израсходовано е е с т . ' / 4 норм, раств. едкаго натр1я и вино 

содержит!, с грм. общей виннокаменной кислоты въ 100 

е с т . , то мы сперва высчитывали величину п по следующей 

формуле : 
100 . (20 — Ь) 

п = 26,2/ . с - - а . 

а) если п равняется о или будешь величиной отрица­
тельной, то вся виннокаменная кислота содержится въ 
вине въ виде виннаго камня; въ такомъ случае содержится 
х = 1,2533. с грм. виннаго камня въ 100 е с т . вина. 

Ь) если п представляетъ величину положительную, то 

содержится: 



х = — — ^ грм. виннаго камня въ 100 е с т . вина. 

Виннокаменная кислота, связанная съ щелочнозе­
мельными металлами. 

Количество виннокаменной кислоты, связанной съ ще­

лочноземельными металлами, мы высчитывали и з ъ получен-

ныхъ числъ при опредъленш свободной виннокаменной 

кислоты и виннаго камня. 

а) если п равняется о или представляетъ величину 
отрицательную, то въ этомъ случаъ въ винъ виннокамен­
ной кислоты, связанной съ щелочноземельными металлами 
не содержится. 

Ь) если п -будетъ величиной положительной, то со­
держится : 

3,75 . (е — Ь) 

х = -| грм. виннокаменной кислоты, свя­

занной съ щелочноземельными металлами въ 1*00 е с т . вина. 

Сахаръ. 

Сахаръ нами опредъленъ въ виде инвертированнаго и 

тростниковаго сахара. 

Сперва нами определялось приблизительное содержа-

ж а ш е сахара въ изелъдуемомъ вине , высчитывая число 

2 изъ экстракта вина. Вина, которыя содержали въ 100 

е с т . не больше 1 грм. сахара, употреблялись неразбавлен­

ный, а вина, содержания больше 1 грм. сахара въ 100 

е с т . , разбавлялись такъ, чтобы разбавленное вино содер­

жало не больше I грм. сахара въ 100 е с т . 

100 е с т . изеледуемаго гезр. разбавленнаго вина ней­
трализовались и выпаривались въ фарфаровой ч а ш к е на 
водяной бане до приблизительно 25 е с т . Для у д а л е т я 
красящихъ и дубильныхъ веществъ прибавляли 5—10 грм. 
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очищеннаго животнаго угля и смъсь нагръвали несколько 

минутъ при постоянномъ помъшиванёи стекляной палочкой. 

Жидкость потомъ отфильтровали и оставшейся на фильтре 

уголь промывали малыми количествами горячей дестилли-

рованной водой, пока не получалось около 100 е с т . филь­

трата. Къ фильтрату прибавляли 3 капли насыщеннаго 

раствора угленатрёевой соли и жидкость разбавляли до 

точно 100 е с т . Если по прибавленш раствора угленатрёе-

вой соли образовалась муть, то оставляли смъсь на 2 часа, 

потомъ жидкость профильтровали и фильтратъ употребляли 

для определенен сахара. 

Инвертированный сахаръ. 
Къ 50 е с т . раствора Ф е л и н г а въ фарфаровой чашкъ 

прибавляли 25 е с т . дестиллированнйй воды и смъсь нагре 

валась до кипъшя. Къ кипячей смеси прибавляли осто­

рожно 25 е с т . вышеуказаннаго фильтрата и по кипънш 

смъси дали ей еще кипеть ровно 2 минуты. Выделившуюся 

закись меди отфильтровали черезъ асбестовую трубку и 

последнюю промывали сперва горячею перегонною водою, 

потомъ алкоголемъ и наконецъ эфиромъ. После сушешя 

трубки съ закисью меди при 100" С. ее сильно нагревали 

и соединяли съ аппаратомъ для добывашя водорода и про­

пускали черезъ трубку слабый токъ водорода. Когда весь 

воздухъ и з ъ аппарата и изъ фильтра былъ выгнанъ, при­

ступали къ слабому нагревашю последняго, при чемъ закись 

меди возстановилась въ металлическую медь. Давъ фильтру 

охладиться въ струе водорода, его взвешивали и и з ъ 

количества полученной металлической меди по т а б л и ц е 

[)г. Е. \ ' У ( , 1 п ' а | ) у знали содержаше инвертированнаго са­

хара въ изеледуемомъ вине. 

1) Таблица 1)г, Е. \ \ ' е п ! а см. Е. В о г $ т а и п, 1чсо с1(аи. 
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Тростниковый сахаръ. 
50 е с т . в ы ш е о п и с а н н а я фильтрата точно нейтрали­

зовали соляной кислотой, прибавляли 5 е с т . \ % раствора 

соляной кислоты, жидкость помещали въ колбу и нагревали 

въ кипячей водяной банъ полчаса . Потомъ жидкость ней­

трализовалась , на водяной банъ немного выпаривалась, и 

прибавляли растворъ у г л е н а т р 1 е в о й соли до слабо щелочной 

реакцш. Жидкость фильтровали и разбавляли дестиллиро-

ванной водой точно до 50 е с т . Въ 25 е с т . фильтрата 

определяли инвертированный сахаръ какъ выше указано . 

Если до инверсш найдено въ 100 е с т . вина а инвер­

т и р о в а н н а я сахара, после инверсш Ь и н в е р т и р о в а н н а я са­

хара, то въ 100 е с т . вина содержится (Ь — а). 0,95 грм. 

тростниковаго сахара. 

Дубильныя и красяшЛя вещества. 
Способъ Ь о а д е п г Ь а Г я — М е и Ь а и е г ' а . 

50 е с т . изеледуемаго вина нагревали до п о л н а я уда­

ления алкоголя. По охлажденш прибавляли перегонной 

воды до 50 е с т . ; жидкость взбалтывалась и 10 е с т . ея осто­

рожно вливали въ большую фарфаровую чашку, прибав­

ляли 10 е с т . разведенной серной кислоты ( 1 : 4 ) , 1 литръ 

перегонной воды и 20 е с т . раствора индиго-кармина. Все 

это осторожно смешивали и потомъ титровали растворомъ 

хамелеона. Опытъ повторяли дважды съ 10 е с т . освобож­

д е н н а я отъ алкоголя вина и брали среднее. Опытъ I. Къ 

30 е с т . , о с в о б о ж д е н н а я отъ алкоголя, вина прибавляли 

для осаждешя дубильныхъ и к р а с я щ и х ъ веществъ несколько 

е с т . взмученнаго въ воде ж и в о т н а я угля, слабо нагревали 

и фильтровали. Къ 10 е с т . отфильтрованной жидкости 

прибавляли вышеуказанныя количества разведенной серной 

кислоты, дестиллированной воды, раствора индиго-кармина, 

а потомъ титровали растворомъ хамелеона до золотисто-
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желтаго окрашивашя жидкости. Опытъ повторяли дважды 

съ 10 е с т . освобожденнаго отъ алкоголя, дубильныхъ и 

красящихъ веществъ вина и брали среднее. Опытъ II. 

Израсходованные при этихъ условёяхъ е с т . раствора хаме­

леона вычитаются изъ того количества хамелеона, которое 

пошло на окислеше лишеннаго алкоголя, но содержащаго 

дубильныя и красящая вещества, вина, а р а з н и ц а показн-

ваетъ то количество хамелеона, которое необходимо для 

окислешя дубильныхъ и красящихъ веществъ, находящихся 

въ изелъдуемомъ винъ. 

24,5 е с т . употребленнаго раствора хамелеона — 0,04157 

таннина. 

Реактивы для этого опред-Ьлешя. 
1) Растворъ хамелеона. Растворяли^ 1,333 грм. кри-

сталлическаго марганцово-кислаго калёя въ 11 литръ дестил-

лированной воды. Около 24 е с т . этого раствора отвъчаютъ 

0,063 грм. щавелевой кислоты, 10 е с т . - У 1 П норм, раств. 

щавел. кисл. 

2) Растворъ индиго-кармина. ^ 30 грм. индиго-кармина 

еп ра1;е растворяли въ 1 литръ перегонной воды, растворъ 

фильтровали и разбавляли такъ, чтобы на 20 е с т . раствора 

приходилось 7—9 е с т . раствора хамелеона. 

3) Децинормальный растворъ щавелевой кислоты 1 ) . 

Растворяли 4,5 грм. чистой безводной щавелевой кислоты 

въ литр-Ь дестиллированноп воды. 

4) Установка титра децинормальнаго раствора щаве­

левой кислоты по отношешю къ раствору марганцово-кислаго 

кал^я: 10 е с т . норм, раств щавелевой кислоты и 10 

е с т . разведенной сърной кислоты разбавляютъ водою до 

100 е с т . , нагръваютъ до 60—65" С , а потомъ титруютъ 

хамелеономъ до начинающегося слабо краснаго окрашива-

Н1я. И з ъ 2 опытовъ брали среднее. 

Г> С. Д\ '1пк1(Ч' , РгасЫкеЬе ПеЬппуеп т (1ег Маа.чапа1узе. 1898. 
ра^. 65. 
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Глицеринъ. 

Глицеринъ нами определялся въ винахъ , содержащихъ 

въ 100 е с т . меньше 2 грм. сахара слъдующимъ о б р а з о м ъ : 

100 е с т . вина сгущались выпаривашемъ въ фарфаро-
вой ч а ш к е до 10 е с т . ; з атемъ прибавляли немного кварце-
ваго песку и известковое молоко до сильно щелочной 
реакцш и выпаривали почти до суха. Остатокъ обрабаты­
вали на водяной бане 50 е с т . спирта 96 объемн. филь­
тровали, выщелачивали нерастворившшея остатокъ не­
большими количествами нагретаго спирта той же концен-
трацш, такъ что все количество фильтрата составляло около 
200 е с т . Спиртовую вытяжку выпаривали на водяной бане , 
пока не получился вязкш остатокъ. Этотъ остатокъ раство­
рили въ 10 е с т . а б с о л ю т н а я алкоголя и смешивали съ 
15 е с т . эфира. Оставляли смесь до полнаго просветления. 
Потомъ п р о з р а ч н у ю жидкость профильтровали и осторожно 
выпаривали на водяной бане до густоты сиропа. После 
высушивания въ т е ч е т е 1 часа въ сушильномъ шкафу, между 
двойными стенками к о т о р а я , вода поддерживалась въ по-
стоянномъ к и п е н ш , и по охлажденш въ эксикаторе взве ­
шивали. 

Въ винахъ, содержащихъ въ 100 е с т . больше 2 грм. 

сахара, мы определяли глицеринъ немного иначе : 50 е с т . 

вина нагревались въ объемистой колбе въ водяной бане съ 

1 грм. к в а р ц е в а я песку и при частомъ взбалтыванш колбы 

прибавляли понемногу и з в е с т к о в а я молока, до т е х ъ п о р ъ 

пока смесь приняла светлое окрашивание и з а п а х ъ щелочи. 

По охлажденш смеси прибавляли 100 е с т . алкоголя 96 

объемн. % и фильтровали. Остатокъ на фильтре обраба­

тывали несколько р а з ъ спиртомъ 96 объемн. % и соединен­

ные фильтраты Обрабатывали по вышеописанному способу. 
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А з о т ъ. 
Способъ К ь е л д а л я . 

50 е с т . изелъдуемаго вина гезр. 25 е с т . вина богатаго 

сахаромъ выпаривались съ 5 е с т . разведенной серной ки­

слоты (] : 4) до консистенщи густого сиропа ; прибавляли 

20 е с т . раствора К и Н з с Ь ' а , (I ч. фосфорнаго ангидрида 

10 ч. крепкой серной кислоты), около I. грм. металлической 

ртути и все оставляли въ холодномъ мъстъ на 1—2 часа. 

Потомъ колбу нагръвали въ песочной банъ сперва слабо, 

а затъмъ постепенно сильнее. Нагръваше продолжалось , 

пока черная масса не превратилась въ совсьмъ безцвет-

ную жидкость. П р о з р а ч н у ю жидкость осторожно перево­

дили въ колбу (емкостью 300—400 ест . ) , растворяя осадокъ 

сернокислой ртути въ дестиллированной воде и промывая 

колбочку К ь е л д а л я несколько р а з ъ такою же водою. По­

томъ прибавляли отъ 8—10 е с т . насыщеннаго раствора 

сърнистаго калёя, хорошо взбалтывали и колбу ставили 

въ водяную баню минутъ на 5. Когда черный осадокъ 

сернистой ртути о е в л ъ и выдълеше сероводорода прекра­

тилось, прибавляли около 2 грм. и з р е з а н н а я на мелюе 

куски парафина и колбу соединяли съ холодильникомъ 

Л и б и х а , который, въ свою очередь, соединенъ съ прьем-

никомъ, содержащимъ известное по объему количество ' / 4 

нормальнаго раствора серной кислоты. Въ одномъ отверстш 

пробки, закрывающей колбу, вставлена стекляная трубочка , 

доходятцая почти до дна колбы и снаружи соединенная 

снабженной зажимомъ каучуковой трубкой съ маленькой 

воронкой. Закрывши плотно все пробки, открывали з а ж и м ъ 

и вливали въ колбу 100 е с т . раствора едкаго кал!я (1 : 1) 

и подвергли въ колбе находящую жидкость перегонке. 

Перегоняли до т е х ъ п о р ь , пока въ пр1емникъ не перешла 

одна треть всего объема жидкости. 11ерегонъ потомъ тит­

ровали ] / 4 норм, раств. едкаго натрёя и такимъ образомъ 
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узнавали какое количество ' / 4 норм, раствора сърной кислоты 
было нейтрализовано амхпакомъ, переходящимъ при пере-
гонкъ въ пр1емникъ. 

1000 е с т . ] / 4 норм, раств. сърной кислоты = 3,51 
азота = X 6,25 протеиновыхъ веществъ. 

П о д к р а с к а . 
Проба С а г е п е и у е : 10 е с т . вина взбалтываютъ 1 ми­

нуту съ 0,2 грм. желтой окиси ртути, послъ осаждешя окиси 

ртути, жидкость фильтруютъ. Параллельно этому, д р у п е 

10 е с т . вина, для болъе полнаго осаждешя, вскипятили 

одинъ р а з ъ съ 0,2 грм. желтой окиси ртути, взбалтывали, 

отстаивали и фильтровали. (Если фильтратъ мутенъ и съ-

раго цвъта, то это обозначаетъ , что вино недостаточно 

долго взбалтывалось или кипятилось съ желтой окисью 

ртути) . Въ присутствш искусственно введенныхъ органи-

ческихъ к р а с я щ и х ъ веществъ фильтратъ бываетъ хотя про-

з р а ч е н ъ , но темно окрашенъ , а въ отсутствш ихъ фильтратъ 

почти безцвътенъ или слабо желто окрашенъ . По К. \М| п -

с Н я с п ' у 1 ) этимъ способомъ доказывается присутствие слъ-

дующихъ к р а с я щ и х ъ веществъ : кислаго фиксина, Вогёеаих 

гогЬ В, КоссеНп гот.п, Ригриг гог.п, С г о с е т В. В. В., Ропсеаи 

К., В, Огап^е К, К.К, КК.К., Огап^е II и т. д. 

Проба съ уксуснокислымъ с в и н ц о м ъ : къ 20 е с т . крас­

наго вина въ цилиндръ прибавляютъ 20 е с т . свинцоваго 

уксуса, смъсь нагръваютъ, взбалтываютъ и фильтруютъ; если 

фильтратъ красно окрашенъ , то можно предполагать при-

сутств1е искусственныхъ к р а с я щ и х ъ веществъ. 

Опредълеше фуксина: къ 20 е с т . вина прибавляютъ 

10 с е т . свинцоваго уксуса, смъсь немного нагръваютъ и 

сильно взбалтываютъ, фильтруютъ. Къ фильтрату прибав­

ляютъ 2| е с т . амиловаго алкоголя и взбалтываютъ. Ами-

1) К. \У 1 пй!а сЬ', 1осо сгЫда. 
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ловый спиртъ собирается на поверхности смъси и бываетъ 

при присутствен фуксина въ винъ окрашенъ въ красный 

пдЬтъ. Амиловый спиртъ осторожно сливаютъ, раздъляютъ 

на двъ части; къ одной части прибавляютъ соляную кислоту, 

а къ другой — аммёакъ. Если вино было подкрашено фук-

синомъ, то въ обоихъ случаяхъ амиловый алкоголь обез-

цв-вчивается, если же красное окрашиваше амиловаго алко­

голя по прибавленш аммёака перешло въ пурпурофюлетовый 

цвътъ , то это указываетъ на присутствёе краски ОгзеШе 

или Регзю. 

Проба съ шерстью по А г а г ' у для опредълешя смоля-

ныхъ пигментовъ: 50 е с т . вина кипятились въ фарфаровой 

чашкъ 10 минутъ съ 1 0 ^ - н ы м ъ растворомъ сЬрнокислаго 

кал1Я и съ 3—4 нитками шерсти, предварительно протрав­

ленной квасцами и уксуснокислымъ натр1емъ; вынули шерсть 

и промывали ее водой. Въ присутствен красящихъ веществъ 

шерсть должна быть окрашена въ болъе или менъе интен­

сивно выраженный красный ц в ъ т ъ ; при отсутствш подкраски 

шерсть остается окрашенной отъ краснаго вина въ розовый 

цвътъ или слабо красный цвътъ. Если окрашенную виномъ 

и промытую водою шерсть обработать аммёакомъ, то, въ 

случат, искусственной подкраски вина, шерсть остается крас­

ной или желтой, но облитая затъмъ водой, вновь краснъ-

е т ъ ; при отсутствш же подкраски въ винъ цвътъ шерсти 

переходитъ, при такой же обработав , въ грязнозеленый. 

Опредълеше карамели по С а Н е з ' у 1 ) . Б ъ л о к ъ раство­

ряли въ равномъ объемъ- воды и взбалтывали съ такимъ 

же объемомъ бълаго вина. Отфильтрованная жидкость при 

отсутствш карамели бываетъ безцвътна . щ и много слабъе 

окрашена, чъмъ первоначально взятое в и н о ; въ присутствии 

же карамели р а з н и ц а въ цвътъ до и послъ обработки бъл-

комъ или совершенно незаметна, или же оказывается весьма 

ничтожной. 

1) Л и т а ! ?йг рЬагт. СЬеше 1875 рад. 22 и. 127. 
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Салициловая кислота. 

Въ 20 е с т . изелъдуемаго вина прибавляли 1 е с т . раз ­

веденной сърной кислоты и 20 е с т . смъси равныхъ объе-

мовъ обыкновеннаго и петролейнаго эфира, сильно взбалты­

вали и потомъ пипеткой осторожно снимали верхнш эфир­

ный слой. Эфирную жидкость осторожно выпаривали на 

водяной банъ приблизительно до 10 е с т . , прибавляли около 

2 е с т . дестиллированной воды и смъсь выпаривали до пол-

наго улетучивашя эфира. Послъ этого осторожно, каплями, 

прибавляли разведенный нейтральный растворъ хлорнаго 

ж е л ъ з а (1 : 20), который при присутствш салициловой кис­

лоты, какъ извъетно, даегъ фюлетовое окрашиваше. 

Абрастолъ (Азапролъ). 

Въ послъднъе время рекомендуется для консервиро­

в а л и вина во Ф р а н ц ш абрастолъ . 

Мы изелъдовали наши вина, на присутств1е этого сред­

ства для консервировашя по способу I.. В п а п г ' а 1 ) : къ 

50 е с т . вина прибавляли 1 е с т . концентрированной сърной 

кислоты, взбалтывали, прибавляли 25 грм. перекиси свинца, 

взбалтывали еще 5 минутъ, фильтровали и фильтратъ 

взбалтывали съ 1 е с т . Хлороформа. При присутствш 

Абрастола въ винъ, хлороформъ окрашивается въ желтый 

цвътъ и оставляетъ при улетучивании желтый кристалли­

ч е с к и осадокъ; п о е л т д а ш будучи смоченъ неразбавленной 

сърной кислотой, принимаетъ зеленый цвътъ. 

Д у л ь ц и н ъ. 
Дульцинъ употребляется какъ и сахаринъ , для под-

слащивашя винъ . Дульцинъ имеется ' въ продажъ подъ 

назвашемъ з у к р о л ъ . Для опредълешя дульцина мы пользо­

вались способомъ, предложеннымъ М о г р и г ^ о 2 ) : Вино съ 

1) ЯейясМЯ; Шг апа1у1мсЬ.е СЬетде 35. ра§ . 399. 
2) геНасЬпЯ; !иг апагуйясЬе СЬепие 36. ра#. 104. 



'/20 своего въса свинцовой, соли угольной кислоты выпари­
валось до густоты каши, которая нисколько р а з ъ извлека­
лась алкоголемъ. Каждый р а з ъ отфильтровывали и соеди­
ненные фильтраты выпаривались. Остатокъ извлекали эфп-
ромъ и выпаривали его. При присутствен дульцина по­
с л е д у й остатокъ имъетъ сладкш вкусъ. Чтобы более убе ­
диться въ присутствен дульцина, нагрТ.ваютъ короткое время 
остатокъ съ 2 каплями фенола и съ 2 каплями концетрмро-
ванной серной кислоты, р а з б а в л я ю т ъ . с м ъ с ь пъсколькнми 
е с т . воды и прибавляютъ въ пробирку амм!акъ .или не­
сколько капель раствора едкаго натрия. При присутствен 
дульцина образуется синее окрашиваше. 

С а х а р и н ъ. 
30 е с т . вина взбалтывались съ 30 е с т . смеси равныхъ 

объемовъ эфира и петролейнТио эфира. Верхнш эфирный 

слой выпаривался съ несколькими е с т . воды до полнаго уле­

тучивания эфира. При присутствен с а х а р и н а . в ъ вине жид­

кость въ выпарительной чашке имеет-ь ясно сладкш вкусъ. 

X л о р ъ. 
Къ 50 е с т . н а с л е д у е м а я вина прибавляли избитокъ 

угленатрёевой соли, на водяной бань выпаривали досуха, 

остатокъ высушивали, слегка прокаливали и многократно 

извлекали водой, слабо подкисленной азотной кислотой. 

Въ соединенныхъ фильтроваиныхъ вытяжкахъ осаждали 

х л о р ъ азотнокислымъ серебромъ. Осадокъ обработали по 

правиламъ аналитической химш. 11осле сушешя сожгли 

фильтръ, накаливали хлористое серебро и по охлажденш 

въ эксикаторе взвешивали . 

Если и з ъ 50 е с т . вина бьлдо получено а грм. хлорп-

стаго серебра, то содержится въ 100 е с т . вина хлора : 

х == 0,4945. а грм., или х л о р и с т а я натрёя у — 0,810. 
а грм. 
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1) ЯейзсЬгШ гиг апа1у418спе СЬепйе 2 1 . ра§. 428. 

При всвхъ опредълешяхъ въсовымъ путемъ нами упо­

треблялись фильтры съ иав'встнымъ въсомъ золы. 

Сърная кислота. 

Красныя вина и вина богатыя сахаромъ были сперва 

обезцвъчены животнымъ углемъ до нагръвашя съ соляной 

кислотой. 

50 с е т . вина сильно подкислялись чистой соляной 

кислотой и нагревались почти до к ш т Ь т я . Къ горячему и 

подкисленному вину прибавляли и з ъ бюретки каплями горя-

чаго \ % раствора хлористаго бар1я до т е х ъ поръ , пока не 

выделилась вся с е р н а я кислота въ виде В а 5 о 4 . После пол-

наго просветлешя жидкости образовавшшся В а З о 4 отфиль­

тровали, промывали, сушили и сожгли вмесе съ фильтромъ. 

По накаливании и охлажденш въ эксикаторе взвешивали . 

Если и з ъ 50 е с т . вина получились а грм. сернокис­

л а я бар1я, то въ 100 е с т . вина содержится ангидрида сер­

ной кислоты:' х = 0,6869. а грм., или н е й т р а л ь н а я серно­

к и с л а я калтя у =- 14,958. а грм. въ 1 литре вина. 

Общая сърнистая кислота. 

Способъ С. З с Ь г ш П ' а и К л р р е г ' а 1 ) . Къ 25 е с т . 

н о р м а л ь н а я раствора едкаго кал!я прибавляли осторожно 

50 е с т . изеледуемаго вина, взбалтывали и прибавляли че-

резъ минутъ 10—15 10 е с т . разведенной серной кислоты 

( 1 : 4 ) и несколько е с т . к р а х м а л ь н а я раствора и титровали 

''.и нормальнымъ растворомъ юда. Если для 50 е с т . изеле ­

дуемаго вйн|а израсходовано а е с т . 1До норм, раств. юда, 

то въ 100 е с т . вина содержится о б щ а я ангидрида серни­

стой кислоты: х = 0,00128. а грм. 

Для качественнаго испыташя вина на присутств1е сер­

нистой кислоты къ дестиллату, полученному при перегонке 
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50 е с т . вина, прибавляли несколько кристалликовъ белой , 

нерасложившейся юдной кислоты и 2—3 е с т . чистаго хло­

роформа, взбалтывали и дали хлороформу (не содержащему 

хлора) собраться на днт> пробирки. При присутствш хоть 

сл'Ьдовъ сернистой кислоты хлороформъ окрашивается огь 

выде.лившагося юда въ яркофюлетовып цв'Ьть-). 

Т а к ъ какъ присутствёе сероводорода вышеописанной 

реакцш мешаетъ, то мы наши вина передъ нспыташемъ на 

сернистую кислоту всегда последовали на присутствие серо­

водорода. 

ОЬроводородъ. 

к"ъ перегону отъ 50 е с т . нсльдуемаго вина прибавляли 

несколько капель щелочнаго раствора уксуснокпелаго свинца 

(къ раствору 1 ч. уксуснокпелаго свинца въ 10 ч. перегон­

ной воды, прибавляли растворъ едкаго натрёя, пока образо­

вавшаяся муть не перешла въ растворъ) ; въ присутствен 

сероводорода въ вине образуется коричневое окрашиваше 

жидкости или темно-коричневый осадокъ. 

Ф о с Ф о р н а я кислота. 

Въ винахъ, зола которыхъ обладаетъ ясно щелочной 

реакщей, определеше фосфорной кислоты велось следую-

щимъ о б р а з о м ъ : золу изъ 50 с е т . вина растворяли въ 

горячей перегонной воде, слабо подкисленной чистой азот­

ной кислотой. Растворъ нагревали, къ нему прибавляли 

40—60 е с т . молибденоваго раствора (30 грм. молибденово-

кислаго аммошя, 200 е с т . горячей перегонной воды и 

200 е с т . чистой азотной кислоты, удельн. веса 1,12) и 

все ставили на 4—5 часовъ въ кипячую водяную баню. 

Жидкость фильтровали, осадокъ на фильтре промывали раз-

веденнымъ молибденовымъ растворомъ (100 ч. молибдено­

ваго раствора, 20 ч. азотной. кислото; -удельн. веса 1,12 и 

1) М. Б л а у б е р г ъ , 1осо сгЫо стр. 20о. 

5* 
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80 ч. перегонной воды), а потомъ его растворяли въ воз­

можно маломъ количестве чистаго амкпака. Къ получен­

ному раствору прибавляли чистой соляной кислоты пока 

получающаяся желтая муть начинаетъ съ трудомъ исчезать. 

К'ъ такой, почти нейтральной, жидкости прибавляли 4—6 е с т . 

аммиака, а потомъ 3—Г> е с т . м а г н е з 1 а л ь н о й смеси (140,0 грм. 

хлористаго аммошя, 100,0 грм. хлористаго магжя, 1300 е с т . 

перегонной воды и столько 1 0 ^ раствора амм1ака, чтобы 

общш объемъ жидкости равнялся 2 литрамъ). Наконецъ 

еще прибавляли 25—30 е с т . разбавленнаго аммиака ( 1 : 3 ) 

п все оставляли стоять сутки. Потомъ осадокъ собирали 

на фильтръ, промывали его разведеннымъ амм1акомъ до 

исчезновешя реакции на присутств1е хлора, высушивали и 

прокаливали вместе съ фильтромъ. По охлажденш въ экси­

каторе взвешивали . 

Если изъ 50 е с т . вина было получено а грм. пиро-

фосфорнокислаго мапйя, то въ 100 е с т . изеледуемаго вина 

содержится ангидрида фосфорной кислоты: х — 1,2751. а грм. 

Въ винахъ, зола которыхъ не обладаетъ ясно щелоч­

ной реакщей, и въ сладкихъ винахъ определеше фосфорной 

кислоты велось иначе : 50 е с т . вина выпаривались съ 0,5—1 

грм. смеси 1 ч. селитры и 3 ч. соды, а потомъ зола обра­

батывалась какъ выше указано . 

Борная кислота. 
Способъ к 1 р р е г ' а ' ) . 

50 е с т . изеледуемаго вина выпаривались на водяной 

бане до консистенции с и р о п а ^ Полученный экстрактъ озо -

ляди. З о л у растворяли въ 1О0_ссгп. дестиллированной воды 

и прибавляли 2 е с т . соляной кислоты уд. вес. 1,12. Въ 

растворъ опускали полосу куркумовой бумаги и высуши­

вали ее потомъ при 100° С. Въ присутствш борной кис­

лоты въ вине окрашивается куркумовая бумага въ буро-

1) ИеКяскгШ, Шг апаЬ/аИвске Окегте 35, рад. 428. 
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красный цвътъ. Если въ бурокрасный цвътъ окрашенную 

куркумовую бумажку помочить растворомъ едкаго натрём 

или растворомъ угленатрёевой соли, то помоченный места 

переходятъ въ черносинш цвътъ. 

Азотная кислота. 
Способъ Е. Е ^ у е г ' а 1 ) . 

25 е с т . вина выпаривались на водяной бане до ион-

систенцш сиропа, потомъ прибавляли бсоиоднато алкоголя 

до т е х ъ порт., пока более не образовалась муть. Жидкость 

фильтровали, фильтрат'ь выпаривали для удалешя алкоголя, 

остатокъ разбавляли перегонной водой, обесцвечивали жн-

вотнымъ углемъ, доводили до приблизительно 5 е с т . и 

испытывали въ фарфоровой чашечке , прибавляя осторожно 

каплями растворъ дифиниламнна въ концентрированной 

серной кислоте (1 : 100) на азотную кислоту. Въ присут­

ствен азотной кислоты въ вине въ месте соприкосновенен 

обоихъ жидкостей образуется ясно-синее окрашиваше. 

Кремневая кислота. 

100 с о т . вина выпаривали въ платиновой чашке. По­

лученный экстрактъ высушивали и озяляли. Золу раство­

ряли въ воде подкисленной соляной кислотой и выпаривали 

досуха. К'ъ остатку прибавляли крепкую соляную кислоту, 

после н е к о т о р а я времени незначительное количество воды, 

нагревали короткое время и потомъ фильтровали. Остатокъ 

на фильтре промывали горячей дестиллиро/ванной водой, 

пока промывная вода синюю лакмусовую бумажку не окра­

шивала въ красный ц в е т ъ и растворъ а з о т н о к и с л а я серебра 

не далъ мути съ промывной водой. Фидьтръ съ остатком-!, 

сушили, прокаливали. По охлажденш въ эксикаторе взве­

шивали. 

\ ) А Т Т Ы У ГПТ И у р е п е 2. ра#. 373,. Ие^яоЬпК й'п- апа1уЫц«11« ( ' Ы ш е 
24. р а ^ 620. 
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Окись желъза и аллюмишя-

Фильтратъ и промывныя воды отъ определения крем­

невой кислоты выпаривались до незначительнаго количества. 

Къ остатку прибавляли амлйакъ, пока отъ этого образую­

щаяся муть не исчезала, и столько уксусной кислоты, чтобы 

жидкость обладала ясно-кислой реакндсй и наконецъ при­

бавляли несколько капель раствора уксуснокислаго аммошя. 

Осадокъ, состояний изъ фосфатовъ окиси ж е л е з а и аллю-

мин1я, собирали на фильтре, промывали, растворяли въ 

соляной кислоть и снова осаждали амм1акомъ, уксусной 

кислотой и уксуснокислым -!, аммошемъ. Осадокъ отфильтро-

вали, промывали на фи;п>тре и после сушешя прокаливали 

вместе съ фильтром!,. Мы такимъ образом -!, получили ко­

личество фосфатовъ окиси ж е л е з а -(-• аллюмишя въ 100 е с т . 

вина. Для п р и б л и з и т е л ь н а я определения окиси ж е л е з а и 

аллюмпшя мы делили найденное количество фосфатовъ окиси 

ж е л е з а и аллюмпшя на 2 и полученный результатъ прини­

мали за сумму окиси 'железа и аллюмишя. 

Окись кальщя. 

Къ уксуснокислому фильтрату и промывнымъ водамъ 

отъ определения окиси аллюмишя и ж е л е з а прибавляли ра­

створъ щавелевокискаго аммошя (I :20), пока не образовался 

больше осадокъ. После нескольких! , часовъ собрали оса­

док -!, на фильтръ, промывали его горячей кодой, сушили и 

сильно прокаливали. Но охлажденш въ эксикаторе в з в е ­

шивали. 

Окись М Э Г Н 1 Я . 

Фильтратъ и промывныя воды отъ определен»! окиси 

кальщя выпарпваютъ до приблизительно 30 е с т . По ох­

лажденш прибавляли амм1акъ до щелочной реакцш и около 

10 с е т . раствора ф о с ф о р н о к и с л а я натр1я П : 10) и еще 

1 2 - 1 5 с е т . амм1ака. После 12 часовъ осадокъ отфлльтро-
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вали, промывали, сушили и сильно прокаливали. По ох­
лажденш въ эксикаторе взвешивали какъ пиро-фосфорно-
кислый магнш. 

100 ч. М ^ 2 Р а 0 7 = 36,036 М^. Результатъ пере­
числяли на окись магшя. 

Окись кал1я и натр1я. 

100 е с т . изелъдуемаго вина выпаривались. Экстрактъ 

осторожно обугливали, а уголь многократно выщелачивали 

горячей перегонной водой; растворы соединяли и фильтро­

вали. Оставшейся уголь после высушивашя осторожно 

озоляли. Эолу растворяли въ нескольких! , капляхъ разве­

денной соляной кислоты и растворъ соединяли съ жид­

костью, полученной при выщелачиванш угля. Все перели­

вали въ фарфоровую чашку, прибавляли растворъ хло-

рпстаго бар1я и несколько капель хлорнаго железа . Потомъ 

все выпаривали досуха ; остатокъ растворяли въ перегон­

ной воде и къ раствору прибавляли известковое молоко 

до щелочной реакцш. Жидкость нагревали до кипешя и 

отфильтровали отъ осадка. Последшй промывали до ис-

чезновешя реакцш на х л о р ъ горячей дестиллированной 

водой. Фильтратъ съ промывными водами нагревали до 

кипешя и прибавляли сначала акинакъ, а потом!, каплями 

растворъ углекислаго аммошя до т е х ъ поръ , пока более 

не образовывалось осадка. 11осле двухъ часовъ, жидкость 

фильтровали отъ осадка, последней промывали перегонной 

водой, содержащей незначительное количество ам\пака, пока 

промывныя воды не дали реакцш на хлоръ . Фильтратъ съ 

промывными водами выпаривались въ платиновой ч а ш к е на 

водяной б а н е досуха. Остатокъ высушивали и осторожно 

прокаливали, потомъ растворяли его въ маломъ количестве 

воды и фильтровали; къ фильтрату прибавляли немного 

известковаго молока и нагревали до кипешя , отфильтро­

вали отъ осадка, последней промывали многократно дестил-
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.тированной водой. Соединивъ фильтраты, въ нихъ оса­

ждали амм!акомъ и утлекислымъ аммошемъ кальцш, отфиль­

тровали, многократно промывали осадокъ и соединенные 

фильтраты выпаривали досуха. Остатокъ слабо прокали­

вали, растворяли въ маломъ количестве воды, фильтровали, 

выпаривали досуха и опять слабо прокаливали для уда-

ленёя послъднихъ следовъ аммошевыхъ солей. 

Полученный остатокъ при растворенш въ незначи-
тельномъ количестве воды, долженъ дать вполне п р о з р а ч ­
ный растворъ ; въ противномъ с л у ч а е приходится повто­
рять процедур} ' выпаривашя и прокаливашя до т е х ъ поръ , 
пока не получится вполне прозрачный растворъ. Остатокъ 
взвешивали какъ хлористый калш плюсъ хлористый натрш. 

Дли р а з д е л е ш я калёя и натрия прибавляли къ раствору 

хлоридовъ въ платиновой ч а ш к е на .каждый 0,1 грм. 3 е с т . 

1 0 * раствора хлорной платины и выпаривали на водяной 

бане почти досуха. Къ остатку прибавляли 8 0 * спиртъ 

и оставляли стоять въ течение часа при частомъ помеши-

ванш. Въ растворъ переходитъ только хлороплатинатъ 

натрёя. Хлороплатинатъ кал1я собирали на фильтръ, про­

мывали его спиртомъ, пока последнш более не окраши­

вался въ желтый цветъ , высушивали фильтръ, растворяли 

К 2 Рг С1Й въ маломъ количестве перегонной ,воды, филь­

тратъ выпаривали досуха , остатокъ высушивали при 

130" С до постояннаго веса и по охлажденш въ эксика­

торе взвешивали какъ К а РгС1ц. З н а я общее количество 

хлоридовъ и количесто хлороплатинатъ к&гня, мы перечи­

сляли К.2 Рг С1 В на хлористый калш и вычитали количество 

е ю изъ общей суммы хлоридовъ, такимъ образомъ полу­

чали количество хлористаго натр1я. 

100 ч. хлороплатината кал1я = 30,560 ч. хлористаго 
кал1я. Хлористый калш и хлористый натрш перечислялись 
на окись кал !Я и окись н а т р 1 я . 
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Вредные металлы (Си, РЬ, Аз), 
Способъ Ы е Ъ е г т а п п ' а 1 ) . 

100 е с т . вина выпаривались приблизительно до 50 

е с т . , прибавляли 10—15 е с т . соляной кислоты и пропу­

скали черезъ жидкость евроводородъ . Вино, которое 'со-

держитъ вредные металлы какъ Си, Р1, Ав ИЛИ вообще 

металлы 4 и 5 группы аналитической химш, принимаетъ 

грязный цвътъ и въ испытуемомъ винъ образуется некото­

рая муть, въ другомь случае вино остается совершенно 

прозрачнымъ. Въ первомъ случае вино фильтруютъ, 

фильтръ промываютъ сперва дестиллированной водой, по­

томъ алкоголемъ. На фильтръ въ фарфоровой ч а ш к е нали-

ваютъ разведенную азотную кислоту, кипятятъ и филь­

труютъ. Къ фильтрату прибавляютъ разведенную серную 

кислоту (1 : 4). Въ присутствш Р1. въ вине , образуется 

ч е р е з ъ некоторое время белая муть. Профильтрированную 

жидкость кипятятъ для удалешя азотной кислоты и при­

бавляютъ потомъ несколько капель аммгака. Въ присут­

ствш Си жидкость окрашивается въ синеватый цветъ . 

Къ жидкости, после удалешя азотной кислоты, при­

бавляютъ несколько капель соляной кислоты. Въ присут­

ствш Аз образуется желтая муть. 

Стронщй и бар'й 2). 

З о л у изъ 50 с е т . вина растворяли въ перегонной 

воде, слабо подкисленной соляной кислотой, растворъ ней­

трализовали амм^акомъ и прибавляли растворъ хлористаго 

аммошя и углекислаго аммошя. Осадокъ отфильтровали, 

промывали и растворяли въ незначительномъ количестве 

перегонной воды, подкисленной соляной кислотой. Къ одной 

1) РЬагш. Сеп*гаШа11е 1890, рад. 747, Спет . 2 е к и п д 1890 N1-. 39. 
2) N. М е п з с п и Ш п , АпагуЫвспе СЬепйе, рад. 3 9 — 4 1 . 
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части этого раствора прибавляли уксусную кислоту и 
растворъ нейтральной хромовокал1евой соли. Въ присут-

вш бар1я долженъ образоваться желтый осадокъ. 

Другую часть раствора взбалтывали съ разведенной 

сврной кислотой. Къ ' осадку прибавляли концентрирован­

ный растворъ сърнокислаго аммощя (1 : 4), на 1, ч. осадка 

приблизительно 300 ч. раствора, и оставляли на 12 часовъ . 

Въ присутствш стронщя часть осадка должна остаться 

нерастворенной. 

Основы для оценки полученныхъ данныхъ при анализахъ 
винограднаго вина. 

Несмотря на то. что составъ винограднаго вина, въ 

зависимости отъ климатическихъ, почвенныхъ и другихъ 

факторовъ, подлежитъ широкимъ колебашямъ, всетаки вы­

работаны въ т е ч е т е времени, на основанш полученныхъ 

данныхъ при а н а л и з а х ъ натуральныхъ винъ, соотношешя 

отд -Бльныхъ составныхъ частей и установлены нормы от-

д-ълъныхъ составныхъ частей, позволяющая различать нату­

ральный вина отъ подд-ьльныхъ. 

Ниже мы приводимъ тъ требования, которыя въ насто-

• ящее время предъявляются къ натуральнымъ винамъ, кото­

рыя установлены въ 1884 г. коммисс)ей, созванной Импер-

с к и м ъ Санитарнымъ Въдомствомъ въ Берлинъ для обсужде-

Н1Я методовъ изслъдовашя винограднаго вина и въ т е ч е т е 

времени пополнены 1 ) . 

Относительно оцънки сладкихъ винъ мы руководство­

вались соображешями, выработанными коммисаей швейцар-

скихъ химиковъ-аналитиковъ въ С. Галлен-в въ 1893 г. 2). 

1) Требования изложены въ соч. К. "\У1п<П8с1Га, (Не сЬепшспе 
1Мегвис1тпя ипс1 Веиг&еИшщ йев УУешез, въ соч. Е . В о г & т а п п ' а , 
Ап1е1т,ип§; гиг сЬепиэсЬеп Апа1у8е Дев \Уете8; въ русскомъ соч. М. Б л а у -
б е р г а , Русское виноградное вино и хересъ. 

2) СЬепикег 2 е Ш т д . 1893 Кг. 88. 
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А л к о г о л ь . 

Слабыя вина содержать отъ 6 — а л к о г о л я , вина 

средней доброкачественности отъ 7 — 8 ^ / , хороппя вина отъ 

9 — \ 2 % , и отборныя, выдержанныя вина содержать до \Ъ% 
алкоголя. Вообще содержаше алкоголя въ натуральныхъ 

винахъ колеблется отъ 5—14 въсов. 

Сладюя вина не должны содержать алкоголя меньше 

13 объемн. % и не больше 20 объемн. %. 

При нормальномъ броженш въ 100 е с т . вина алко­

голь не превышаетъ 14,3 грм. 

Отношен'е между алкоголемъ и глицериномъ. 

Это отношеше въ натуральныхъ винахъ колеблется 

отъ 6—14 въсов. частей глицерина на 100 въсов. частей 

спирта. Въ тъхъ винахъ , въ которыхъ найдено иное отно-

шеше между алкоголемъ и глицериномъ, можно заподо­

зрить примъсь глицерина или спирта. При оцънкъ слад-

кихъ винъ вышеуказанное отношеше не всегда можетъ 

служить руководствомъ. 

Э к с т р а к т ъ . 

Вина, приготовленныя изъ чистаго винограднаго сока, 

лишь въ ръдкихъ случаяхъ содержать въ__Ю0 е с т , меньше 

1,5 грм. экстракта. Вина съ меньшимъ содержашемъ 

"экстракта"сл*дуетъ признавать поддъльными, если, конечно, 

нътъ достаточнаго доказательства, что натуральныя вина 

тойже местности и тогоже урожая встречаются со столь 

же низкимъ содержашемъ экстракта. 

З а вычетомъ нелетучихъ кпелотъ остатокъ экстракта 

въ натуральныхъ винахъ состапляетъ по крайней мъръ 

1,1 грм. на 100 е с т . , а з а вычетомъ свободныхъ кислотъ 

(общей кислоты) по- крайней мъръ 1 грм. Вина съ мень­

шимъ остаткомъ экстракта слъдуетъ признать , съ оказан­

ной выше оговоркою, поддъльными. 
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Выбродивния бълыя вина содержать обыкновенно не 

меньше 1 ,5—2,0* экстракта, а красныя не меньше 1 ,8—2,5* . 

Въ винахъ высокой доброкачественности содержаше эк­

стракта доходить и до Ъ%. 

По Ы з г ' у 1 ) въ сладкихъ винахъ, приготовленныхъ 

концентрировашемъ винограднаго сока, напр. въ токай-

скихъ винахъ, экстрактъ за вычетомъ сахара не доженъ 

быть ниже 4 грм. 

Въ винахъ, какъ въ портвейнъ, мадер*, хересъ эк­

страктъ за вычетомъ сахара не долженъ быть ниже 2 грм. 

Отношеше между экстрактомъ и минеральными 

Въ винъ, въ которомъ содержание минеральныхъ час-

т и ц ъ значительно превышаетъ 1 0 * относительно экстракта, 

количество п о с л е д н я я ДОЛЖНО соответственно превышать 

принятое для него минимальное содержаше. Въ натураль-

ныхъ винахъ весьма часто встречается отношение: 1 весов, 

ч. минеральныхъ веществъ на 10 весов, ч. экстракта. Но 

более или менее значительное отклонеше отъ у к а з а н н а я 

отношения не служить еще доказательствомъ подделки вина. 

Общее количество минеральныхъ частицъ. 

Вина, содержащая меньше 0,14 минеральныхъ частицъ 

въ 100 е с т . , следуетъ признать поддельными, если н е т ъ 

достаточныхъ доказательствъ въ томъ, что встречаются 

натуральныя вина, содержания так1я же незначительныя 

количества минеральныхъ частицъ . 

Въ сладкихъ винахъ общее количество минеральныхъ 

частицъ не должно быть ниже 0,2 грм. въ 100 е с т . 

Для ор1ентировки при оценке винъ Е. В о г ^ т а п п и 

друпе авторы указываютъ, ссылаясь на литературу, макси-

частицами. 

1) 2 е ц » с Ь п й гиг апа1угёвспе СЪепие 30 ра#. 507. 
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мальныя и минимальный количества отдвльныхъ составныхъ 

частей золы, а именно: 

Минеральныхъ частицъ отъ 0 , 1 4 — 0 , 3 5 * ; кал1я 

0 , 0 5 6 — 0 , 1 3 9 * ; натр1я 0 , 0 0 4 — 0 , 0 1 5 * ; кальщя 0 , 0 0 3 — 0 , 0 3 7 * , 

магшя 0 , 0 1 3 — 0 , 0 2 9 * ; фосфорнаго ангидрида 0 , 0 1 8 — 0 , 0 7 7 * ; 

хлора 0 , 0 0 2 — 0 , 0 0 9 * ; сърнаго ангидрида 0 , 0 2 — 0 , 0 8 2 * ; крем­

невой кислоты отъ 0 , 0 0 3 — 0 , 0 0 6 4 * окиси аллюмишя и же-

л ъ з а отъ 0 , 0 0 6 — 0 , 0 1 2 * . 

Присутств1е сърнистой кислоты допускается въ винахъ 

только до 0 , 0 2 * . 

Въ сладкихъ винахъ опредълеше виннаго камня, кальщя 

и магшя, каждаго въ отдельности, большаго з н а ч е ш я не 

имъетъ, но въ связи съ другими данными анализа оно мо­

жетъ дать у к а з а ш я на то, гипсовано ли вино или сусло. 

Точно также количество натрия можетъ указать , при­

бавлена ли къ вину поваренная соль, что часто практи­

куется при приготовленш хереса. 

Общая кислота. 

Содержаше общей кислотности въ винахъ обыкно­

венно не ниже 0,4 грм. и не выше 1,5 грм. въ 1.0Ц.сда-

Общая кислотность въ натуральныхъ винахъ средней добро­

качественности обыкновенно колеблется отъ 0,5—0,9 * 

(виннокаменной кислоты). — Чъмъ больше вино содержитъ 

алкоголя, ГБМЪ меньше въ немъ общая кислотность, и на 

оборотъ , чъмъ,меньше оно содержитъ алкоголя, ГБМЪ больше 

у него общая кислотность. 

Летучая кислота. 

Летучая кислота присутствуетъ въ нормальномъ -винъ 

въ маломъ количестве. Количество ея въ красныхъ винахъ 

больше чъмъ въ бЪлыхъ. Союзомъ баварскихъ химиковъ 

по предложению М б з И п ё е г ' а установлено: 



а) содержаше летучихъ кислотъ въ красныхъ винахъ не 

должно превышать 0,12 грм. (уксусн. кисл.) въ 1 0 0 с с т . , 

въ белыхъ винахъ 0,09 грм. въ 100 с е т . 

Ь) красный вина, въ которыхъ содержаше летучей кислоты 

колеблется отъ 0,12 грм. — 0,16 грм. въ 100 е с т . , и 

бълыя вина, въ которыхъ содержание летучей кислоты 

колеблется отъ 0,09 грм. — 0,12 грм. въ 100 е с т . вина, 

нельзя считать нормальными винами. — 

Некоторыми изслъ\дователями однако доказано , что 

вина, содержащая даже 0 , 2 3 2 ^ летучей кислоты (уксусн. 

кислоты) еще нельзя считать испорченными, такъ какъ 

такое количество летучей кислоты ими найдено въ винахъ 

высокой доброкачественности. И з ъ этого следуетъ, что 

виноградное вино съ сравнительно высокимъ содержашемъ 

летучей кислоты, превышающим!, вышеприведенныя нормы, 

только тогда можно п р и з н а т ь испорченньгмъ или располо-

женнымъ къ п о р ч е , если и з ъ совокупности аналитическихъ 

данныхъ и на основании пробы дегустацш, можно убедиться 

въ томъ, что имеемъ дело съ испорченньгмъ или располо-

женнымъ къ п о р ч е виномъ. 

Общая виннокаменная кислота. 

Содержаще общей виннокаменной кислоты въ винахъ 
колеблется отъ 0,04 грм. — 0,562 грм. въ 100 е с т . 

Свободная виннокаменная кислота. 

На основанш анализовъ , заведомо натуральныхъ винъ, 

произведенныхъ М е 5 з 1 е г ' о м ъ и Вагг .Ь 'омъ установлено въ 

1884 г. коммисс1ей,| созванной Имперскимъ Санитарнымъ 

Ведомствомъ въ Берлине , чтобы свободная виннокаменная 

кислота въ натуральныхъ винахъ не превышала 1/в коли­

чества нелетучихъ кислотъ. Количество свободной винно­

каменной кислоты по анализамъ немецкихъ винъ колеблется 
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отъ ОХ—0,18^. По Ь . С г й п п и г . ' у ') вина, приготовленныя 
и з ъ совсъмъ зрълаго винограда, не должны содержать сво­
бодной виннокаменной кислоты. 

Винный камень. 

Винный камень находится почти во в с в х ъ винахъ, но 
бываютъ натуральныя виноградныя вина и б е з ъ содержания 
виннаго камня. Содержаше его колеблется въ 100 е с т . 
вина отъ 0,036 грм. — 0,352 грм. 

Виннокаменная кислота, связанная съ щелочнозе­
мельными металлами. 

Относительно содержашя виннокаменной кислоты, свя­
занной съ щелочноземельными метталами, мы не могли найти 
никакихъ указан1й въ доступной намъ литератур* , а потому 
ограничимся только указашями нами найденныхъ результа-
товъ при нашихъ анализахъ . 

Дубильныя и красяшдя вещества. 

Въ общемъ содержание дубильныхъ и к р а с я щ и х ъ ве­
ществъ въ виноградномъ винъ тъмъ больше, чъмъ дольше 
виноградное вино находилось въ соприкосновении съ вы­
жимками. Поэтому красный вина всегда значительно богаче 
дубильными и красящими веществами чъмъ бълыя вина. 
Въ красныхъ винахъ содержание дубильныхъ и красящихъ 
веществъ доходитъ отъ 0,15—0,25 грм. въ 100 е с т . , а въ 
бълыхъ винахъ отъ 0,011—0,03 грм. въ 100 е с т . Чъмъ 
тщательнъе приготовлено вино, тъмъ меньше въ немъ ду­
бильныхъ и красящихъ веществъ. Съ (количествомъ ду­
бильныхъ и красящих веществъ увеличивается и содер­
ж а щ е экстракта; поэтому красныя вина всегда богаче 
экстрактомъ чъмъ бълыя. Если въ бъломъ винъ содер-

1) Ъ. в г . и п Ь п * , & е Спепйе йев АУешеа. рад. 73 . 
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жится больше дубильныхъ и к р а с я щ и х ъ веществъ, чтшъ 

0 , 0 3 * , то есть некоторое основание предположить, что 

данное вино находилось более или менее продолжительное 

время въ соприкосновенш съ выжимками, или что оно об­

работано танниномъ, или же приготовлено изъ краснаго 

вина, о б е з ц в е ч и в а ш е м ъ его, что на Кавказе , въ К и з л я р е 

(Терская область), напримеръ , часто практикуется 1 ) . 

А з о т ъ. 

Относительно содержашя азота въ вине, представлен­

ное Н а а к ' о м ъ на международномъ сельско-хозяйственномъ 

конгрессе 1890 г. въ ВенЬ, положение, выведенное имъ изъ 

работъ Ь . \Л / е1§егт . ' а - ) , формулировано слъдующимъ обра­

з о м ъ : Содержаше азота въ натуральныхъ винахъ редко 

бываетъ меньше 0,07 грм. въ л и т р е и обыкновенно не пре­

вышаешь 0,8 грм., но въ исключительныхъ случаяхъ можетъ 

быть выше и доходить до 1,35 грм. въ л и т р е . Натуральный 

вина, имеюппя более 0,8 грм. азота въ литре , обыкновенно 

отличаются не только сравнительно высокимъ содержашемъ 

свободнаго отъ сахара экстракта, но и вообще должны 

быть хорошаго качества по вкусу; въ противномъ случае 

(т. е. если богатая азотомъ вина, въ силу другихъ сообра-

женш, не могутъ быть признаны хорошими), есть некоторое 

основаше предполагать, что имеютъ дело съ виномъ, при-

готовленнымъ съ прибавкой сахарной воды и дрожжей, 

или съ такимъ виномъ, которое получено прессовашемъ 

виноградныхъ выжимокъ и дрожжей. На оборотъ , вина, 

содержания менее 0,07 грм. азота въ л и т р е , только тогда 

могутъ быть признаны поддельными, если на это указы­

ваешь совокупность аналитическихъ данныхъ. 

1) Отчетъ С.-Петербургск. гор. исполн. санитар, ком. за 1893 г. 
стр. 420. 

2) Ь. \Уе1#ег4. ИеЪег (Не вйсквЪойЪаШ&еп ВезкашШшИе (1ез АУеЬ 
пез. См. К. \ У 1 ц < Ш с Ь и Е . В о г д ш а п п — 1осо сИе&о. 
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О т н о ш е ш е м е ж д у э к с т р а к т о м ъ и с а х а р о м ъ . 

Выбродивнля вина (не сладк1я) большею частью содер­
жать 0 , 0 1 — 0 , 1 ^ сахара. Если содержание сахара превы-
шаетъ 0 , 1 ^ , то и остатокъ экстракта долженъ соответ­
ственно превышать низшШ пределъ (\%). 

О Ь р н а я к и с л о т а . 

Вина, содержащая въ 100 е с т . больше 0,092 грм. сър-
наго ангидрида (что соответствуем 0,2 грм. с ъ р н о к а л 1 е в о й 

соли (К 2 5о 4 ) , должны быть признаны такими, которыя вслъд-
с т в 1 е применешя гипса или же вслъдств1е другихъ причинъ, 
стали слишкомъ богаты сърной кислотой. 

X л о р ъ . 

Вина, содержания больше 0 , 0 5 # поваренной соли въ 
100 е с т . слъдуетъ считать поддельными. 

ФосФорная к и с л о т а . 

Мнеше, что лучине сорта винъ всегда содержать 
больше фосфорной кислоты, чемъ низине сорта, лишено 
достаточныхъ основащй. И з ъ многочисленныхъ анализовъ 
натуральныхъ винъ выяснилось, что содержаще магшя 
прямо пропорционально содержашю фосфорнаго ангидрида. 
Обыкновенно содержаше фосфорнаго ангидрида равняется 
'До всего количества минеральныхъ частицъ. 

Кроме сказаннаго въ этой главе о сладкихъ винахъ 
должно быть еще раземотрено при ихъ о ц е н к е : 

1) Приготовлены ли вина сгущешемъ винограднаго сока, 
такъ что алкоголь и еще присутствующей сахаръ про­
исходить изъ винограда, 

2) Остановлено ли б р о ж е т е прибавлешемъ алкоголя, такъ 
что сахаръ всецело содержащейся въ вине, а алкоголь 
только частью происходить изъ винограда, 

6 
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3) Приготовлены ли эти вина и з ъ кислаго вина или сусла 

прибавЛегпемъ сахара, такъ что весь спиртъ содержа-

цпйся въ винъ, но с а х а р ъ только частью происходить 

и з ъ винограда; 

4) Могутъ ли эти иродукты быть приготовлены искусст­

венно? ; 

такъ какъ по Ш. Р г е з е п ш в ' у ' ) сладюя вина могутъ быть 

разделены: 

1) На концентрированный сладюя вина, 

2) На вина, у которыхъ брожеше остановлено прибавле-

шемъ алкоголя, 

3) На вина, къ которымъ прибавленъ сахаръ . 

Результаты химическаго изслЪдоважя и оценка доброка­
чественности ОТДБЛЬНЫХЪвинъ. 

Всего нами произведено 1 35 подробныхъ анализовъ , а 

именно: 

12 — обыкновеннаго краснаго вина, 9 — обыкновен­

н а я бълаго вина, 3 — сладкаго краснаго вина, 2 — слад-

каго бълаго' вина, 4 '•— портвейна, 3 — мадеры и 2 — хереса. 

И з ъ изслъдованныхъ п р о б ъ вина, 2 пробы были 

ф р а н ц у з с к а я вина — красное вино за Л"; 12 и бълое вино 

за '№ 2;1 — и 33 пробы р у с с к а я вина. 

Французское вино выписано для медицинской клиники 

здтлпняго университета и з ъ Бордо. 

И з ъ русскнхъ винъ 31 проба были взяты и з ъ 4 мага-

з и н о в ъ города Юрьева: 

И з ъ магазина Фр. за № 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 22, 23 и 34; 

И з ъ магазина Ф. за № 2, 9, 13, 14, 24, 29, 30, 33 и 3 5 ; 

И з ъ магазина К. з а № 15, 16, 25, 26, 27, 28, 31 и 32 ; 

И з ъ магазина В. з а № 10, 11, 17 и 18. 

1) 2е1*8сЬгЖ тиг апа1уЫасЬе СЪепие 30'. рад . 507. 
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Анализы русскихъ винъ изъ магазиновъ г. Юрьева. 
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Анализы красныхъ винъ 1 ) . 
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1 18 к. 0,9944 7,483 1,862 0,274 0,618 0,128 0,452 0,686 9,20 очень мало 0,1190 мало 0,0121 0,0134 ръзА 1 1 Н'Ьтъ нътъ сл. железа нЬта 

2 40 к. 0,9958 7,910 2,028 0,256 0,639 0,101 0,509 0,574 7,26 0 , 1 - 0 , 2 0,1155 0,0360 0,0125 0,0146 р е ^ щ я п ръзк. р. ясн. р. 
на ж е д ! з а и 

3 Красное? вяно № 4 40 к. 0,9941 9,050 1,931 — 0,628 0,097 0,501 — — — — — — — — — — — 11 

4 40 к. 0,9941 8,520 2,130 — 0,731 0,094 0,608 — — — — — — — I ' — — — — П 

5 50 к 0,9958 8,10 2,212 0,280 0,711 0,117 0,560 0,556 6,86 0,1—0,2 0,1260 0,0540 0,0240 0,018/ сл. реак.| н'Ьтъ нътъ ясн. р. на 
жедъза П 

6 «0 к. 0,9950 8,730 2,372 0,249 0,488 0,121 0,369 0,8125 9,30 не превы­ 0,2310 не прев. 0,0096 0 , 0 ^ 6 ясн. р. У) и Н'Ьтъ П 

7 Кр . вчноУдъльн. Видом, столов. Л» 18. 65 к. 0,9947 8,881 2,362 0,252 0,659 0,105 0,531 0,625 7,00 ш а е т ^ 0,1925 нормы 0,0030 0/238 — п 11 11 

8 Красное вино № 0 75 к 0,9919 9,078 1,828 0,178 0,476 0,095 0,357 0,326 3,60 нормы 0,1260 0,0157 — /,0145 ясн. р. — 11 11 11 

9 85 к. 0,9953 9,790 2,741 0,286 0,597 0,145 0,410 0,624 6,40 0 , 1 - 0 , 2 0,1920 0,0360 0,0083 0,0096 П нътъ 11 стЬды И 

10 1 р. 0,9934 9,246 2,359 0,194 0,667 0,111 0,529 0,782 8,45 не превыш. 
нормы 0,0962 0,0157 — 0,0160 сл. р. — п нътъ И 

1 1 50 к. 1,0404 14,688 16,001 0,180 0,478 0,083 0,346 0,387 2,60 ОКОЛО 8 * — — — — -- 11 сл. м4ди И 

12 СЬаЬаи Ьаидгапде, Р. \Уупап18 ет Со. 
(Вогаеаих) 

— 0,9980 7,350 2,370 0,256 0,684 0,089 0,568 0,587 8,00 не превыш. 
нормы 0,1190 0,0450 сл. р. н'Ьтъ 11 нътъ И 

З а и ъ ч а ш я . № 1. Кисловатое, жидкое, сильно вяжущее вино, ароматъ слабый. 

№ 2. Вино кисловатое . 

№ 3. — — — — — 

№ 4. — - — — -

№ 5. Вино кислое. 

№ 6. — — — 

№ 7. Вкусъ довольно кисловатый. 

№ 8. Ароматъ слабый, слегка спиртуозный, вкусъ слегка в я ж у щ ш , но пр1ятный, на днъ осадокъ 

| № 9. Вкусъ кисловатый, сильно в я ж у щ ш , п а х о ж ш на настой черемухи-

| № 10. Пахоже на № 0, на ароматъ лучше , вкусъ мент^е вяжушдй. 

* № 11. Вкусъ сладкш; вино пахнетъ спиртомъ ; подкрашено , повидимому, свекловицей. 

№ 12. Ароматъ слабы, несколько непргятнш, вкусъ кислый. 

^ АЬдизы взяты изъ пятаго годового отчета Московской городской санитарной станцш за 1896 г. стр. 134—135. 
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1 проба бт.лаго вина за .V: 20 была получена изъ 

Кизляра , Терской области и 1 проба бълаго вина з а Л"' 19 

намъ была доставлена для изслъдовашя студ.-мед. княземъ М. 

Результаты изслъдовашя приводимъ въ виде прото-

коловъ. 

Кроме того, полученные результаты при изслъдова-

ш я х ъ нами собраны въ трехъ таблицахъ и рядомъ съ на­

шими таблицами помещены таблицы а н а л и з о в ъ красныхъ 

винъ въ Москве, белыхъ винъ въ С. Петербурге , средняго 

состава сладкихъ винъ ] . К о е г п ^ ' а и н а и в а ж н е й ш и х ъ 

составныхъ частей хереса въ Москве. 

На содержаше борной, салициловой и азотной кислоты, 

подкраски, абрастола, сахарина, дульцина и вредныхъ для 

здоровья потребителей примесей наши вина изследовались 

только качественно. 

6' 
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Красны я вина (обыкнов.). 

1Чя I. Бессарабское Пуркари N1 5. И з ъ магазина 

Фр. Цъна 45 к. за бут. Вино п р о з р а ч н о , краснаго цвъта ; 

вяжущаго, сильно кислаго вкуса и слабо кислаго аромата. 

Удъльный въсъ при 15" С = 0,9920. 

В ъ 1 0 0 е с т . в и н а с о д е р ж и т с я в ъ г р м . : 

Алкоголь въ въеов. % = 8,86 

„ въ объемн. * -•- 11,00 

Экстрактъ = 1 , 4 8 

Минеральныя частицы -— 0,20 

Реакщя золы = гцелочная 

Экстрактъ з а выч. общ. кисл. . . . 0,7225 

„ з а выч. нелетуч, кисл. . . 0,976 

Общая кислот, (виннок. кисл.) . . . = 0,7575 

Летучая кислот, (уксусн. кисл.) , . . = 0,2028 

Постоянная кисл. (виннокам. кисл.) . = 0,5040 

Свободная виннокам. кислот. . . . = 0,090 

Винный камень = 0,2068 

Глицеринъ = 0,4260 

Отношеше алкоголя къ глицерину = 100 : 4,8082 

Сърный ангидридъ ( 5 0 3 ) = 0,0122 

5 0 3 въ % золы == 6,100 

К . . , 5 0 4

 в ъ 1 литръ вина = 0,2647 

Фосфорный ангидридъ (Р2О5) . . . — 0,0152 

Р 2 0 5 въ % золы = 7,60 

Сахаръ инвертор =' : 0,0843 

Окись кал1я = 0,0266 

Окись натр1я = 0,0093 

Окись кальщя — 0,0198 

Окись магн1я = 0,0215 

Х л о р ъ , . = 0,0038 

ИаС1 въ 100 е с т . вина = 0,0062 
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А з о т ъ = 0,0146 

= 0,0913 

= следы 

= 0,0076 

= 0,1142 

Протеинов, вещества . . 
Окись аллюмишя и ж е л е з а 
Кремневая кислота . ' . . 
Дубильныя и красяипя вещ, 
Борная кислота . . . . = есть. 

Салициловая , общая сернистая , азотная кислоты; съ-

роводородъ, подкраска, абрастолъ , сахаринъ , дульцинъ и 

вредные металлы въ винъ не содержатся. 

Содержаше алкоголя, минеральныхъ частицъ, общей 

кислоты, летучей, постоянной, свободной виннокаменной 

кислоты, виннаго камня, сърнаго и фосфорнаго ангидрида, 

инвертированнаго сахара ; окиси калия, натр1я, кальщя и 

м а п п я ; азота, окиси аллюмишя и ж е л е з а въ винъ нор­

мально, между тъмъ какъ содержаше экстракта, экстракта 

з а выч. общей и нелетучей кислоты, хлора и дубильныхъ 

и к р а с я щ и х ъ веществъ ниже установленной нормы для 

красныхъ винъ. 

Отношешя между экстрактомъ и минеральными части­

цами и между алкоголемъ и глицериномъ не соотвътству-

ютъ установленной норме. Количество экстракта какъ и 

глицерина ниже нормы. 

И з ъ вышесказаннаго, какъ и вообще и з ъ малыхъ ко-

личествъ отдельныхъ составныхъ частей этой пробы кра­

снаго вина, мы должны заключить, что это вино разбавлено 

водою. Вредныхъ для здоровья потребителей веществъ оно 

не содержитъ и кроме разбавлешя водою, по всей в е р о ­

ятности, съ нимъ не проделано никакихъ манипулящй съ 

целью сдабривашя его. 

N3» 2. Аккерманское красное. И з ъ магазина Ф. 

Ц е н а 45 коп. за бут. Вино п р о з р а ч н о , темнокраснаго 

цвета ; вяжущаго , кислаго вкуса и слабаго аромата. 

Удельный весъ при 15° С = 0,9952. 
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ъ 1 0 0 е с т . в и н а с о д е р ж и т с я в ъ г р 

Алкоголь въ въсов. % . . . . = 7,87 
„ въ объемн. % . . . . = 9,78 

Экстрактъ = 2,404 

Минеральныя частицы . . . . = 0,484 

Реакщя золы = щелочная 

Экстрактъ за выч. общ. кислот. . == 1,804 

„ за выч. нелетуч, кислот. = 1,999 
Общая кисл. (виннок. кисл.) . . = 0,600 

Летучая кисл. (уксусная кисл.) . = 0 , 1 5 6 

Постоянная кисл. (виннокам. кисл.) = 0,4050 
Общ. виннокам. кислота . . . . = 0,360 

Свободная виннокам. кисл. . . . = 0,015 

Винный камень = 0,2632 

Виннокам. кисл., св. съ щелочноз . 
металлами = 0 , 1 3 5 

Глицеринъ = 0,768 

Отношеше алкоголя к ъ г л и ц е р и н у = 100:9,7585 
Сърный ангидридъ ( 5 0 3 ) . . . = 0,0302 

5 0 э въ % золы = 6,2397 

К 2 5 0 4 въ 1 литръ в и н а . . . . = 0,6581 

Фосфорный ангидридъ (Р2О5) • • - ; 0,0255 

Р 2 0 5 въ % золы = 5,2686 

Сахаръ инвертир == 0,1878 

Окись кал^я = 0,0724 

Окись натр1Я = 0,0143 

Окись кальщя ' = 0,024 

Окись магшя - - 0,0265 

Х л о р ъ - 0,0119 

ЫаС1 въ 100 с е т . вина . . . . = : 0,0195 

А з о т ъ = 0,0211 

Протеинов, вещ = 0 , 1 3 1 9 

Окись аллюмишя и ж е л ъ з а . . . = 0,0030 
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Кремневая кислота • у 0,016 
Дубильныя и красящ, в е щ , . . . . = 0,1898 
Борная кислота . . . . . , . • = есть 
Общ. сернистая к и с л о т а . . . . . = 0,0105 

Салициловая п азотная кислоты, подкраска, абрастолъ , 

сахаринъ , дульцинъ, съроводородъ и вредные металлы въ 

винъ не содержатся. 

Содержаше алкоголя, экстракта, экстракта за выч. 

общ. кислоты и за выч. нелетуч, кислоты; общей, летучей 

и постоянной кислоты, общ. виннок. кислоты, свободной 

виннокаменной кислоты, виннаго камня, глицерина, сърнаго 

и , фосфорнаго ангидрида; окиси кал1я, натр1я, кальщя и 

магшя; азота , дубильныхъ и к р а с я щ и х ъ . в е щ е с т в ъ и общей 

сернистой кислоты въ вине нормально, но содержаше ми­

неральныхъ частицъ и хлора, инверторов, сахара и крем­

невой кислоты превышаетъ установленную норму. 

Отношеше между алкоголемъ и глицериномъ правильно. 

СоДержаше фосфорнаго ангадрида пропорционально 

содержание магшя. 

Вино не вполне выбродивши и, по всей вероятности, 

содержаше минеральныхъ частицъ искусственно увеличено. 

Вредныхъ примесей вино не содержитъ. 1 1 

№г 3- Столовое красное. И з ъ магазина Фр. Ц е н а 

45 коп! з а бут. 

Вино прозрачно , темнокраснаго цвета ; кисловатаго 

вкуса и слабокислаго аромата. 

Удельный в^съ при 15° С. = 0,9956. 

В ъ 1 0 0 е с т . в и н а с о д е р ж и т с я в ъ г р м . : 

Алкоголь въ весов . % = 9,06 

„ въ объемн. * = 1 1 , 4 1 

Экстрактъ . = 2,884 

Минеральн. частицы . . . . . . . = 0,324 
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Реакцш золы = щелочная 
Экстр, за выч. общ. кисл = 2,104 

„ „ „ нелетуч, кисл. . . . = 2 , 3 1 4 
Общ. кисл. (виннокам. кисл.) . . . = 0,780 

Летуч, кисл. (уксусн. кисл.) . . . . = 0,168 
Постоянная кисл. (виннок. кисл.) . . = 0,570 
Общ. виннок. кисл = 0,4160 
Свободн. виннокам. кисл = 0,1460 

Винный камень = 0 , 1 8 8 

Виннок. кисл., св. съ щелочноз. мет. — 0,20 
Глицеринъ = 0,772 

Отнош. алкоголя къ глицерину. . = . 100 : 8,5209 
Сърный ангидридъ ( 2 0 3 ) = 0,0287 
5 0 3 въ % золы = 8,850 

К 2 5 0 1 въ 1 литр, вина = 0,6237 
Фосфорн. ангидридъ ( Р 2 О 5 ) . . . . = 0,0431 
Р 2 0 5 въ % золы = 13,3024 

Сахаръ инвертир = 0,1519 
Окись кал1я = 0 , 1 2 
Окись натр1я = 0,0109 

Окись кальщя = 0,0109 

Окись магшя = 0,0365 
Окись аллюмишя и желъза . . . . = слъды 

Хлоръ = 0,0068 
№С1 въ 100 е с т . вина = 0,0138 
Азотъ = 0,0133 

Протеинов, вещ = 0,0831 
Кремневая кисл = 0,0031 
Дубильн. и красящ, вещ = 0,3310 

Борная кислота = есть. 

Салициловая, общая сърнистая кислота, а также и 

азотная кислота, съроводородъ, подкраска, абрастолъ, саха-

ринъ, дульцинъ и вредные металлы въ винъ не содержатся. 
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Содержаше алкоголя, экстракта, экстракта за выч. 

общей кислоты и з а выч. нелетуч, кислоты, летучей и по­

стоянной кислоты; общ. виннок. кислоты, свободной вин­

нокаменной кислоты, виннаго камня; глицерина; сърнаго и 

фосфорнаго ангидрида; окиси кал1я, натр1я, кальщя и ал-

люмин^я и ж е л е з а ; хлора, азота , кремневой кислоты въ 

вине нормально. 

Количество и н в е р т и р о в а н н а я сахара, магшя и дубиль­

ныхъ и к р а с я щ и х ъ веществъ превышаетъ установленную 

норму для красныхъ винъ . 

Отношеше алкоголя къ глицерину нормально. 

Вино не вполне выбродивши; присутств1е свободной 

виннокаменной кислоты указываетъ на то, что вино приго­

товлено и з ъ не совсемъ зрелаго винограда. По сбдержа-

нно дубильныхъ и красящ, вещ., превышающему норму, 

вино находилось более или менее продолжительное время 

въ соприкосновенш съ выжимками, на что и указываетъ 

несколько увеличенное количество отдельныхъ составныхъ 

частей. Вредныхъ веществъ вино не содержитъ. 

IV» 4; Крымскш Судакъ 14» 6. И з ъ магазина Фр. 

Цена 55 коп. за бут. 
Вино п р о з р а ч н о , краснаго цвета ; вяжущаго , довольно 

кислаго вкуса и сравнительно слабокисловатаго аромата. 

Удельный весь при 15" С — 0,9909. 

В ъ 1 0 0 е с т . в и н а с о д е р ж и т с я в ъ г р м . : 

Алкоголь въ весов . % = 1 1 , 5 4 

въ объемн. % = 14,27 

= 2,84 

=г 0,224 
Экстрактъ . 
Минеральн. частицы . . . 
Реакщя золы 

Экстр, з а выч. общ. кисл. . 
Экстр, за выч. нелетуч, кисл. 

= щелочная 
= 2,03 

— 2,2055 
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Общ. кислота (виннок. кисл.) . . . . —- 0,810 

Летуч, кислота (уксусн. кислота) . . = 0,1404 

Постоянная кислота (виннок. кисл.) . = 0,6345 

Свободн. виннок. кислота = 0,0390 

Винный камень = 0,2933 

Глицеринъ = 0,9460 

Отношеше алког. къ глицерину . = 100 : 6,6292 

Серный ангидридъ ( 5 0 3 ) =• 0,0282 

ЗОз въ % золы = 12,5445 

К 2 5 0 4 въ 1 литр, вина = 0 , 2 1 0 9 

Фосфорный ангидридъ ( Р 2 0 5 ) . . . = 0,0204 

Р 2 0 5 въ % золы = 9,1075 

Сахаръ инвертиров = 0,1209 

Окись кал1я = 0,0719 

Окись натргя = 0,0227 

Окись кальщя — 0,0218 

Окись магн1я = 0,0420 

Окись аллюмишя и ж е л е з а . . . . = следы 

Х л о р ъ = 0,0072 

КаС1 въ 100 е с т . вина = 0,0122 

А з о т ъ = 0,0260 

Протеинов, вещ — 0,1625 

Кремневая кислота = 0,0159 

Дубильн. и красящ, в е щ = 0,1376 

Борная кислота = есть 

Общ. сернистая кислота = 0,0018 
Салициловая и азотная кислоты; подкраска, съроводо-

родъ, абрастолъ , с ахаринъ , дульцинъ и вредные металлы 

въ винъ не содержатся. 

Натрш и магнш въ этой п р о б е краснаго вина содер­

жатся вне предельныхъ величинъ. По остальнымъ состав-

нымъ частямъ, ихъ соотношешямъ и совокупности вино 

соответствуетъ требовашямъ н а т у р а л ь н а я продукта. Вино 

молодое, не вполне выбродивши. 
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N8 5- Крымскш Судакъ- I. сортъ № 7. И з ъ ма­
газина Фр. Цъна з а бут. 65 коп. 

Вино п р о з р а ч н о , темнокраснаго цвъта ; пр1ятнокислаго 

вкуса и слабокисловатаго аромата. 

Удъльный въсъ при 15° С. = 0,9938. 

В ъ 1 0 0 е с т . в и н а с о д е р ж и т с я в ъ г р м . : 

Алкоголь въ въеов. % — 9,70 

„ въ объемн. % = 12,23 

Экстрактъ = 2,882 

Минеральн. частицы = 0,266 

Реакщя золы = щелочная 

Экстрактъ за выч. общ. кисл. . . . = 2,042 

„ за выч. нелетуч, кисл. . . = 2,213 

Общ. кислот, (виннок. кисл.) . . . . = 0,840 

Летуч, кислот, (уксусн. кисл.) . . . = 0,1368 

Постоянная кисл. (виннок. кисл.) . . = 0,6690 

Общ. виннок. кислота = 0,360 

Свободная виннокаменная кислота . . = 0,0825 

Винный камень = 0,1598 

Виннок. кисл., св. съ щилочноз . мет. . = 0 , 1 5 

Глицеринъ = 0,960 

Отнош. алкоголя къ глицерину . = 100 :9 ,8969 

Сърный ангидридъ (ЗОз) =- 0,0325 

5 0 3 въ * золы = 12,1424 

К 2 3 0 4 въ 1 литр, вина =• 0,7030 

Фосфорный ангидридъ ( Р о О й ) . . . = 0,0215 

Р 2 0 5 въ * золы = 8,0827 

Сахаръ инвертир = 0,1198 

Окись кал1я = 0,0578 

Окись натрия = 0,0471 

Окись кальщя . . . ' => 0,0119 

Окись магшя = 0,0395 

Окись а л л ю м и н 1 я и желъза . . . . = слт>ды 
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Х л о р ъ = 0,0079 

ИаС1 въ 100 е с т . вина = 0,0130 

Азотъ = 0,0260 

Протеинов, веществ = 0,1625 

Кремневая кислота . . . . . . • = 0,0118 
Дубильн. и красящ, вещ. . . . . . = 0,1645 

Борная кислота -~ есть. 

Салициловая , общая сърнистая, а зотная кислоты, съ-

роводородъ, подкраска, абрастолъ , сахаринъ , дульцинъ и 

вредные металлы въ винъ не содержатся. 

И въ этомъ винъ содержание натрия и мания превы-

шаетъ установленную норму. По количеству составныхъ 

частей вино очень походитъ на предыдущую пробу. Ко­

личество алкоголя меньше, чЪмъ въ предыдущей пробъ, а 

между тъмъ цъна на 10 коп. за бут. выше. Оба сорта 

вина изъ магазина Фр. 

ГЧв 6. Маг^аих 1ЧЬ 12. И з ъ магазина Фр. Цъна 
65 коп. за бут. 

Вино п р о з р а ч н о , темнокраснаго цвъта ; кисловатаго 

вкуса и слабаго аромата. 

Уд-вльный въсъ при 15" С = 0,9934. 

В ъ 1 0 0 е с т . в и н а с о д е р ж и т с я в ъ г р м . : 

Алкоголь въ въсов. % = 9,93 

„ въ объемн. % = 1 2 , 3 1 

Экстрактъ = 2,564 

Минеральн. частицы •. . = 0,252 

Реакщя золы = щелочная 

Экстрактъ за выч. общ. кисл. . . . = 1,7565 

„ за выч. нелетуч, кисл. . . = 1,9445 

Общ. кисл. (виннок. кисл.) . . . . = 0,8075 

Летуч, кисл. (уксусн. кисл.) . . . . = 0,1464 

Постоянная кисл. (виннок. кисл.) . . = 0,6195 
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Общ. виннок. кисл — 0,4725 

Винный камень = 0,1247 

Свободн. виннок. кисл. . . . . . . = 0,2625 

Виннок. кисл., св. съ щелочноз . мет. . — 0,1305 

Глицеринъ — 0,732 

Отнош. алког. къ глицерину . . --- 1 0 0 : 7 , 3 7 1 6 

Сърный ангидридъ (ЗО я ) --- 0,0191 

5 0 3 въ * золы = 7,9760 

К 2 3 0 4 въ 1 литръ вина — 0,4158 

Фосфорный ангидрид!, (Р2О5) . . . . = 0,0329 

Р 2 0 5 въ * золы = 13,0555 

Сахаръ инвертир = 0 , 1 1 0 8 

Окись кал1я 0,0651 

Окись натр1я = 0,0146 

Окись кальщя = 0,0209 

Окись магшя = 0,0316 

Окись аллюмишя и желъза . . . . = 0,0014 

Х л о р ъ — 0,0404 

NаС1 въ 100 е с т . вина . . . . •. . = 0,0667 

Азотъ - 0,0119 

Протеинов, вещ = 0,0743 

Кремневая кислот = 0,0089 

Дубильн. и красящ, вещества . . . = 0,1836 

Борная кислота = есть 

Общ. сернистая кисл «= слъды 

Салициловая и азотная; кислоты; еъроводородъ, Под­

краска, абрастолъ , сахаринъ , дульцинъ и врс;шые металлы 

въ винъ не содержатся. 

Количество свободной виннокаменной кислоты и хлора 

превышаетъ установленную норму; остальныя составныя 

части вина находятся въ предълахъ установленной нормы. 

Отношешя между экстрактомъ и минеральными части­

цами и между алкоголемъ и глицериномъ правильны. 
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Содержаще фосфорной кислоты п р о п о р ц ю н а л ь н о ко­

личеству окиси магшя. 

Вино, по всей вероятности , приготовлено и з ъ незръ-
лаго винограда и для увеличешя экстракта прибавленъ 
хлористый натргй, такъ какъ и содержание натрия достигаетъ 
почти величину вне предела установленной нормы. 

N2 7. Б а т у м с к о е . И з ъ магазина Фр. Ц е н а 80 коп. 

з а бут. 
Вино п р о з р а ч н о , темнокраснаго ц в е т а ; кисловатаго 

вкуса и пр1ятнаго кисловатаго аромата. 

Удельный в е с ъ при 15" С. = 0,9964. 

В ъ 1 0 0 е с т . в и н а с о д е р ж и т с я в ъ г р м . : 

Алкоголь въ весов. % — 7.80 

„ въ объемн. % — 9,70 

Экстрактъ = 2,804 

Минеральн. частицы = 0,304 

Реакщя золы —• щелочная 

Экстр, за выч. общ. кисл = 2,024 

„ за выч. нелетуч, кисл. . . . = 2,291 

Общ. кисл. (виннок. кисл.) . . . . •= 0,780 

Летучая кисл. (уксусн. кисл.) . . . = 0,2136 

Постоянная кисл. (виннок. кисл.) = 0,5130 

Общ. виннок. кисл = 0,2550 

Свободн. виннок. кисл = н е т ъ 

Винный камень — 0,3572 

Виннок. кисл., св. съ щелочноз . мет. . = 0,135 

Глицеринъ = 0,852 

Отнош. алког. къ глицерину . ~ 100 : 8,7835 

Серный ангидридъ ( 5 0 3 ) = 0,0246 

5 0 3 въ % золы = 8,0921 

К 2 8 0 4 в ъ 1 л и т р е вина = 0,5354 

Фосфорный ангидридъ ( Р 2 0 5 ) . . . . = 0,0252 

Р 2 0 6 въ % золы = 8,2898 
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Протеинов, вещества 

Кремневая кислота 

Дубильныя и красяпия вещ. 

Борная кислота 

Общ. сернистая кислота 

Сахаръ инвертир 
Окись кал^я 

Окись натр1я 

Окись кальщя 

Окись магшя 
Окись аллюмишя и ж е л е з а 

Х л о р ъ 
№ 0 въ 100 е с т . вина . . 

АзогЬ 

= 0,1198 

= 0,1157 

= 0,0252 

= 0,0140 

= 0,0288 

= 0,0035 

= 0,0127 

= 0,0211 

= 0,0140 

= 0,0525 

= 0,012 

=• 0,1865 

= есть 
= следы 

Салициловая и азотная кислоты; сероводородъ , под­

краска, абрастолъ , с ахаринъ , дульцинъ и вредные металлы 

въ вине не содержатся. 

Кроме количества натрия и хлора, все остальныя части 

вина находятся въ п р е д е л а х ъ установленной нормы. Соот-

н о ш е ш я и совокупность составныхъ частей правильны. На­

в е р н о , для увеличешя экстракта и минеральныхъ ч а с т и ц ъ 

прибавленъ к ъ вину хлористый натрш. 

]ЧГ» 8- Кахетинское. И з ъ магазина Фр. Ц е н а 1 руб. 

з а бут. 

Вино прозрачно , темнокраснаго цвета ; сильно кислаго 

вкуса и пр1ятнаго кисловатаго аромата. 

Удельный в е с ъ при 15° С = 0,9962. 

В ъ 1 0 0 е с т . в и н а с о д е р ж и т с я в ъ г р м . : 
Алкоголь въ весов . % = 9,29 

въ объемн. * . = 11,52 
= 2,92 

= 0,276 
Экстрактъ 

Минеральн. частицы . . 

Реакция золы 

Экстр, з а выч. общ. кисл 
= щелочная 

. = 2,080 
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Экстр, з а выч. нелетуч, кисл. . . . 2,2615 

Общ. кислот, (виннок. кисл.) . . . . = 0,840 

Летучная кисл. (уксусн. кисл.) . . = 0,1452 

Постоянная кисл- (виннок. кисл.) = 0,6585 

Общ. виннок. кислота = 0,4875 

Свободная виннок. кисл = 0,2175 

Винный камень = 0,0875 

Виннокам. кисл., св. съ щелочноз . мет. = 0,24 

Глицеринъ = 0,892 

Отнош. алког. къ глицерину . . = 100 :9 ,6017 

Сврный ангидридъ ( 5 0 3 ) = 0,0246 

5 0 3 въ * золы — 8,9862 

К 2 8 0 4 въ 1 литръ вина = 0,5354 

Фосфорный ангидридъ (Р2О5) . . . . « = 0,0227 

Р 2 0 5 в ъ % золы = 8,2318 

Сахаръ инвертир = 0 , 1 1 7 5 

Окись кал1Я = 0,0776 

Окись натрхя = . 0,0391 

Окись кальщя = 0,0109 

Окись магшя = 0,0306 

Окись аллюмишя и ж е л ъ з а . . . . = 0,0034 

Х л о р ъ = 0,0118 

ИаС1 въ 100 ссгп вина = 0,0194 

А з о т ъ = 0,0246 

Протеинов, вещ = 0,1536 

Кремневая кисл = 0,0049 

Дубильн. и красящ, вещ. . . . = 0,2049 

Борная кислота = есть 

Общ. сернистая кислота = нътъ 

Салициловая , общ. сърнистая и а зотная кислоты; съро-

водородъ, подкраска, абрастолъ , сахаринъ , дульцинъ и вред­

ные металы въ винъ не содержатся. 

Количество свободной виннокаменной кислоты, натрия 

и хлора выше принятой нормы. 
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Вино должно быть приготовлено и з ъ незрълаго вино­

града и для увеличешя экстракта и минеральныхъ частицъ 

п р и б а в л е н ъ хлористый натргй. 

N1 9. Крымское натуральное красное вино (въ 
газетъ вино предлагалось для приготовлешя глиндзейна). 

И з ъ магазина Ф. Цъна 70 коп. з а кружку. 

Вино п р о з р а ч н о , темнокраснаго цвъта, терпко-кислаго 

вкуса и очень слабаго аромата. 

Удъльный въсъ при 15° С --" 0,9952. 

В ъ 1 0 0 е с т . в и н а с о д е р ж и т с я в ъ г р м . : 

Алкоголь въ въсов. % = 8,43 

Экстрактъ з а выч. общ. кисл. . . . — 1,6895 
„ за выч. нелетуч, кисл. . = 1,934 

Общ. кисл. (виннок. кисл.) . . . . = 0,8625 
Летуч, кисл. (уксусн. кисл.) . . . . = 0,1956 
Постоянная кисл. (виннок. кисл.) . = 0,6180 

= 0,5175 

Свободная виннок. кислот = 0;1975 
= 0,2444 

Виннок. кисл., св. съ щелочноз . мет. . = 0,165 
= 0,688 

Отнош. алког. къ глицерину . . — 100 :8 ,1613 

Сърный ангидридъ ( 5 0 3 ) = 0,0412 
=г 16,8852 

К 2 5 0 4 в ъ 1 литръ вина = 0,8974 

Фосфорный ангидридъ (Р 2 О й ) . . . . = 0,0255 

Р 2 0 5 въ % золы = 10,4508 

= 0,2212 

- 0,0690 

въ объемн. % = 10,47 

— 2,552 

= 0,240 

Экстрактъ . . . . 

Минеральн. частицы 

Реакц1я золы . . . — щелочная 

7 
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Протеинов, вещ. . . 

Кремневая кислота . . 

Дубильныя и красящ, вещ. 

Борная кислота . . . . 

Общ. сврнистая кислота 

Окись натрия . 

Окись кальщя 

Окись магшя . 
Окись аллюмишя и ж е л е з а 

Х л о р ъ . . . . ' . . 
ИаС1 въ 100 е с т . вина 

Азотъ 

= 0,0119 

= 0,016 

= 0,0336 

= следы 

= 0,0079 

= 0,0131 

•= 0,0316 

= 0,1975 

••= 0,004 

= 0,2217 

— есть 
= 0,0061 

Салициловая и азотная кислоты; сероводородъ , под­

краска, абрастолъ , сахарпнъ , дульцинъ и вредные металлы 

въ вине не содержатся. 

Количество свободной виннокаменной кислоты, сахара 

и магшя превышает), принятую норму для красныхъ винъ. 

Вино должно быть приготовлено и з ъ незрелаго винограда 

и не вполне выпродивши. 

го, К р а с н о е в и н о , Кахетинское столовое № 50, 

Удельнаго Ведомства. Ц е н а 65 коп. за бут. И з ъ магазина В. 

Вино прозрачно , темнокраснаго цвета ; сильно кислаго, 

вяжущаго вкуса и очень слабаго аромата. 

Удельный вЬсъ при 15° С. = 0,9977. 

В ъ 1 0 0 е с т . в и н а с о д е р ж и т с я в ъ г р м . : 

= 7,80 
= 9,10 

= 2,508 
•= 0,228 

въ объемн. % 

Экстрактъ 

Минеральныя частицы 
Реакндя золы 

Экстр, за выч. общ. кисл 
•= щелочная 

* 1,623 

= 1,8345 и за выч, нелетуч, кисл. 
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Общ. кисл. (виннок. кисл.) = 0,8850 

Летуч, кисл. (уксусн. кисл.) . . . . = 0,1692 

Постоянная кисл. (виннок. кисл.) . . = 0,6735 

Общ. виннок. кислота = 0,5250 

Свободная виннок. кисл = 0,405 

Винный камень = 0,0564 

Виннок. кисл., св. съ щелочноз . мет. . = 0,075 

Глицеринъ = 0,80 

Отнош. алкогол. къ глицерину . = 100 :10 ,2564 

ОЬрный ангидридъ ( 5 0 : ) ) = 0,0576 

3 0 3 въ % золы = 25,2858 

К 2 5 0 4 въ 1 литръ вина = 1,2564 

Фосфорный ангидридъ (РгР.-,) • • . = 0,0433 

Р 2 О в въ % золы = 18,9912 

Сахаръ инвертир = 0 , 1 1 7 5 

Окись кадия = 0,0601 

Окись натр!я . . , = 0,0467 

Окись калыця . . . . . . . . . = 0,040 

Окись магшя . = 0,0395 

Окись аллюмишя и желъза . . . = 0,001 

Х л о р ъ . • = 0,0079 

1МаС1 въ 100 е с т . вина . . . . . . = 0 , 0 1 3 0 

А з о т ъ = 0,0273 

Протеинов, вещества = 0,1706 

Дубильныя и красящ, вещества . . . = 0,1965 

Кремневая кислота = 0,016 

Салициловая , сърнистая и азотная кислоты; съроводо-

родъ, абрастолъ , подкраска, сахаринъ , дульцинъ и вредные 

металлы въ винъ не содержатся. 

Количество свободной виннокаменной кислоты, окиси 

натр!я и магшя превышаетъ установленную норму нату­

ральныхъ винъ. Вино приготовлено, навърно, и з ъ незръ-

лаго вынограда. 
7* 
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ГЧа и . Столовое красное № 24, Уд-вльнаго Ве ­
домства. На этикетке бутылки о б о з н а ч е н о : „Купленное и 

выдержанное въ Удъльныхъ подвалахъ" . Ц е н а 85 коп. за 

бут. И з ъ магазина В. 

Вино п р о з р а ч н о , темнокраснаго цвета ; кислаго, вяжу-

щаго вкуса и слабаго аромата. 

Удельный в е с ъ при 15° С. = 0,9952. 

В ъ 1 0 0 е с т . в и н а с о д е р ж и т с я в ъ г р м . : 

Алкоголь въ весов . % = 9,21 

„ въ объемн. % = 11,44 

Экстрактъ = 2,388 

Минеральн. частицы = 0,236 

Р е а к щ я золы = щелочная 

Экстрактъ за выч. общ. кисл. . . . = 1,6155 

„ за выч. нелетуч, кисл. . . = 1,8465 

Общ. кисл. (виннок. кисл.) . . . . = 0,7725 

Летуч, кисл. (уксусн. кисл.) . . . . = 0,1848 

Постоянная кисл. (виннок. кисл.) . . = 0,5415 

Общ. виннок. кисл = 0,2625 

Свободн. виннок. кисл = 0,225 

Винный камень = 0,13x6 

Виннок. кисл., св. съ щелочноз . мет. . •"= 0,120 

Глицеринъ ~ 0,704 

Отнош. алког. къ глицерину . . — 1 0 0 : 7,6438 

Серный ангидридъ (50 : ! ) -— 0,0247 

5 0 3 въ % золы = 13,0555 

К 2 5 0 4 въ I л и т р е вина — 0,5384 

Фосфорный ангидридъ (Р2О5) . . . . = 0,0331 

Р , 0 5 въ % золы = 14,0254 

Сахаръ инвертир = 0,1335 

Окись кал!я = 0,0705 

Окись натр1я = 0,0022 

Окись кальщя = 0,02 



1 0 1 

Окись магшя = 0,036 

Окись аллюмишя и желъза . . . . — слъды 

Х л о р ъ =• 0,0098 

N301 въ 100 е с т . вина = 0,0163 

А з о т ъ —• 0,0154 

Протеинов, вещ — 0,0962 

Дубильн. и красящ, вещества . . . = 0,1529 

Кремневая кислот = ; 0,002 

Борная кислота = есть 

Общ. сърнистая кисл ~- слъды 

Салициловая и азотная кислоты; съроводородъ, абра­

столъ, сахаринъ , дульцинъ, подкраска и вредные металлы 

въ винъ не содержатся. 

Превышает! , норму натуральныхъ винъ лишь коли­

чество свободной виннокаменной кислоты и сахара, и з ъ 

чего мы должны заключить, что вино приготовлено и з ъ не 

совсъмъ зрълаго винограда и не вполнъ выбродивши. 

1Чв 12. Французское красное вино, 81. ЛиПеп. 
Выписанное Медицинской клиникой и з ъ Бордо. 

Вино прозрачно , темнокраснаго цвъта ; пр1ятно-кисло-

ватаго вкуса и слабаго, пр1ятнаго аромата. 

Удъльный въсъ при 15" С = 0,9950. 

В ъ 1 0 0 е с т . в и н а с о д е р ж и т с я в ъ г р м . : 

Алкоголь въ въсов. % = 8,64 

въ объемн. % 10,73 

Экстрактъ = 2,28 

Минеральныя частицы = 0,30 

Реакщя золы = щелочная 

Экстрактъ за выч. общ. кисл. . . . = 1,4925 

за выч. нелетуч, кисл. . . = 1,689 

Общая кислот, (виннок. кисл.) . . . = 0,7875 

Летучая кислот, (уксусн. кисл.) , . . — 0,1572 
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Постоянная кисл. (виннокам. кисл.) . = 0,5910 

Свободная виннокам. кислот. . . . = 0 ,030 

Винный камень = 0,2143 

Глицеринъ = 0,585 

Отношение алкоголя къ глицерину = 100 : 6,770 

С1врный ангидридъ ( 8 0 3 ) = 0,0388 

8 0 з въ % золы . = 12,9333 

К 2 8 0 4 въ 1 л и т р е вина = 0,8437 

Фосфорный ангидридъ ( Р 2 0 5 ) . . . -• 0,0252 

Р 2 О э въ % золы = 8,40 

Сахаръ инвертир - - 0,42 

Окись кал1я = 0,0793 

Окись натрия = 0,0386 

Окись кальщя = 0,0218 

Окись магшя = 0,0232 

Окись аллюмишя и ж е л е з а . . . . = 0,018 

Х л о р ъ , . = 0 , 0 1 9 6 

ЫаС1 въ 100 е с т . вина = 0,0323 

Азотъ = 0,0267 

Протеинов , вещества . . . . . . — 0,1668 

Дубильныя и красящая вещ = 0,2144 

Общ. сернистая кислота = следы. 
Салициловая и азотная кислоты; сероводородъ , под­

краска, абрастолъ , сахаринъ , дульцинъ и вредные металлы 

въ вине не содержатся. 

Количество сахара, натр1я и хлора превышаетъ уста­

новленную норму натуральныхъ красныхъ винъ. 

Вино не вполне выбродивши и къ нему, по всей веро­

ятности, прибавленъ хлористый натрш. 

Резюмируя вкратце все сказанное относительно из -

следованныхъ красныхъ винъ, мы указываемъ еще на то, 

что содержаше алкоголя въ красныхъ винахъ колеблется 

между 7,80 вес . % и 11,54 вес . геяр. 9,70 объемн. % 

и 14,27 объемн. % т. е. въ пределахъ , не превышающихъ 
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норму для красныхъ винъ. Содержаще экстракта, за 

исключешемъ вина за .№ 1, нормально. Минеральный 

частицы въ винъ за Л!; 2 превышаютъ норму. Количество 

общей, летучей и постоянной кислоты нормально, также 

нормально количество общ. виннок. кислоты и виннаго 

камня. Свободная виннокаменная кислота превышаетъ 

норму въ винахъ за Л": б, 10, 11. Отношеше между алко­

големъ и глицериномъ нарушено въ винъ за Л!; 1. Коли­

чество сърнаго и фосфорнаго ангидрида нормально. Со-

держаше кал1я, калыця и азота нормально. З а исключе­

шемъ вина за А": 1, во всъхъ наследованных!, красныхъ 

винахъ количество сахара выше, чъмъ замечается содер-

ж а ш е его въ вполне выбродпвшихъ и выдержанныхъ ви 

нахъ . Количество натр1я превышаетъ норму въ винахъ за 

4, 6, 7, К) и 12; количество магшя — за .V: Я, 4, 5, 

6, 7, 8, { ), 10 и 11; количество хлора — .ча Л!- 2, 6, 7, 8 

и 12; количество дубильныхъ и красящихъ веществъ — 

з а .№ 3. 

Вино за А» I продуктъ разбавлешя водой. 

Въ вине за А° 2 — экстрактъ и минеральныя частицы 

искусственно увеличены. 

Вино за .№ 3 — приготовлено изъ незрелаго вино­

града и,, по всей вероятности, находилось более продол­

жительное время въ соприкосновенш съ выжимками. 

Вино за А": б — приготовлено изъ незрелаго ви­

нограда. 

Въ вине за А": 7 — увеличено содержаше экстракта и 

минеральных-!, частицъ прибавлешемъ хлористаго натр1я. 

Вино за А1 8 — приготовлено и з ъ незрелаго вино­

града и къ нему прибавленъ хлористый натрш. 

Вино за А1' У — приготовлено и з ъ незрелаго винограда. 

Вино з а А? 11 — приготовлено и з ъ незрелаго винограда. 

Къ вину А? 12 прибавленъ хлористый натръ. 
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Въ винахъ з а № № 4, 5 и 10 количество натр1я и 

магшя превышаетъ норму и вино за № 10, кром-ъ того, при­

готовлено и з ъ незрълаго винограда. 

Всъ вина молодыя не вполнъ выбродивши. 

Болъе или менъе соотвЪтствуютъ натуральному про­

дукту вина з а Д° 4, 5, 9, 10 и 11. 
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Анализы русскихъ винъ изъ магазиновъ г. Юрьева. 
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18 0 , 9 9 8 5 8 ,57 1 0 . 6 5 3 ,756 0,160 
нейтраль­

ная 3,180 3,297 | 0 ,570 0,0888 0,4590 0 ,630 0 ,405 0,1692 0,09 | 0,448 100:5,2223 0,0494 30,875 1,0771 
1 

0 ,0128 0,0382 23,875 1,1368 0,0277 | 0,0063 0,020 | 0,0191 СЛЕДЫ 

1 

| о,о 
~* 
8 

д . . 

0,0261 0,0126 0,0787 нЬтъ 0,0273 есть 0,008 

14 0 ,9984 9 , 1 4 11 ,35 3,732 0,132 3,1995 3,30 ^ 0 ,5325 0,0804 0,4320 0,3825 0,1765 0,1504 0,09 0,416 100:4,5514 0,0371 28,1060 0,797? 0,0105 0,0306 23,1818 1,1488 0,0316 0,0094 0,020 0,0191 0,008 0,01 4 0,0816 0,0091 0,0569 и 0,0688 п 0,016 

15 0,9912 10,15 12 ,58 2.324 0,204 щелочная 1,5665 1,751 *7575 0,1476 0,5730 0 ,4325 0,2225 0,188 0,195 0,84 100:7,9394 0.0165 8,0882 0,35$) нътъ 0,0331 16,2156 0,0640 0,0630 0,001 0,012 0,0325 0,002 9 0,0098 0,0154 0,0962 карамель 0,0403 71 0,008 
н 

и; 0 ,9881) 13,77 1 6 , 9 8 1,72 0 ,164 11 0 ,9625 1,1575 °Л5'15 0,1560 0,5625 0,510 0,480 0,0188 0,015 0,488 100: 3,5439 0,0247 15,0609 0,53!* Г) 0,0394 24,0243 0,1552 0,0573 СЛЕДЫ 0,016 0,018 0,007 0,01(9, 0,0196 0,0134 0,0837 нътъ 0,010 Т) 0,040 

17 0.9928 8,64 10 ,73 1,868 0 ,204 Г, 1 ,133 1,322 М512 0 ,5460 0 ,3750 0 ,210 0,0754 0,105 0,72 100:8 ,333 0,0549 26,9117 1,19<П сл'Ьды 0,0357 17,50 0,0628 0,0670 0,0019 0,014 0,024 слъды 
1 

0,00(8 0,0163 0,0070 0,0437 п 0,0722 7) 0,0040 

18 0,9923 8,57 10,65 2,028 0.188 11 1,3605 1,518 0 ,6%, 0,126 0,510 0,330 0,270 0,0376 0,03 0,896 100:10,455 0,0412 21,9143 0,89"4 0,004 0,0255 13,5638 0,1404 0,0571 0,0113 0,018 0,024 0,009 0,Щ8 0,0163 0,0084 0,0525 0,052 Т) 0,0036 И 
ев 

И) 0,9912 11,(12 14,Н7 2 , 4 4 8 0,248 и 1,9755 2,0805 0,472*, 0,084 0,3675 0,225 н'Ьтъ 0,1504 0,1425 0,815 100:7,0138 0,0130 5,2417 0,28-2 нътъ 0,0255 10,2822 0,3424 0,0653 0,0235 0,04 0,0358 0,002 0,00*9 0,0082 0,0098 0,0612 0,1613 п 0,014 
и 
а 

2 0 0 . 9 9 2 5 9 , 9 3 12,31 2,20-1 0 ,484 11 0 ,154 1,661 1,050 0,40Ш 0,543 0,2750 н'Ьтъ 0,3446 н'Ьтъ .0,572 100:5,7697 0,0110 2,2727 0,230 п 0,0561 10,5372 0,042 0,1278 0,050 0,038 0,0318 0,0015 0,0247 0,0408 0,0116 0,0725 0,1307 7) 0,008 
а> 
ч 

21 0 , 9 9 Я 8 8 , 8 0 1 1 , 0 0 2 , 8 2 0 , 2 6 VI 2,1675 2,3565 0,6525 0,1512 0 ,4635 0,0780 0,1391 0,850 100:9,5930 0,0776 29,8538 1,68^7 0,022 0,0256 9,8461 0,042 0,0569 0,0278 0,0278 0,024 0,0102 0,0098 0,0161 0,0147 0,0919 И 0,0655 У) 
< 

Салициловая и азотная кислоты; съроводородъ, абрастолъ , сахарин* Дульцинъ и вредные металлы не найдены. 

•У 



Т Г М О Л I I I I , Я 1 \ *. 
А н а л и з ы б ъ л ы х ъ в и н ъ 

(в 

Наименование винъ. 

О 
ь • 
ч а. < о н 

О 
о: 

в 
р . 

о 

0 , 9 9 2 0 1 2 , 1 4 9 , 3 6 2 . 3 0 4 6 0 . 2 2 8 8 0 , 4 3 5 0 , 0 * 7 6 0 , 3 2 6 0 , 7 7 8 2 0 , 0 1 6 2 0 , 1 6 5 о 

0 , 9 9 1 7 13,44110,66 
< 

2 , 2 5 4 6 : 0 , 2 0 8 0 0 , 4 2 0 0 | 0 , 0 6 0 4 0 , 3 4 4 5 0 , 8 4 4 0 0 , 0 1 3 9 0 , 1 5 1 4 Щ 

1 0 , 4 0 2 5 1 1 , 8 6 } 9 , 5 7 1 , 8 8 5 0 , 1 9 2 0 , 4 7 3 ! 0 , 0 9 4 
1 
! 0 . 1 4 7 6 

0 , 3 5 6 0 , 6 6 5 0 , 0 2 3 0 , 0 8 8 

Крымское 0 , 9 9 2 5 13,44110,86 2 , 5 9 7 4 0 , 2 1 2 8 0 , 5 3 2 5 

! 0 , 0 9 4 
1 
! 0 . 1 4 7 6 0 , 3 4 8 0 0 , 9 7 5 8 0 , 0 2 8 8 0 , 0 3 8 4 « 

Крымск. Муск.-Секъ. 0 . 9 9 1 0 1 1 , 4 1 ; 9 , 2 0 2 , 4 5 1 0 , 2 2 9 5 0 , 5 6 2 5 
• 

I 0 , 1 4 4 
1 

0 , 3 8 2 0 , 7 0 7 5 0 , 0 3 8 0 , 0 3 7 
ш 

0 , 9 9 3 4 
! 

10,521 8 , 4 8 
1 , 9 0 3 | 0 , 3 0 4 0 , 4 9 5 | 0 , 1 7 4 8 0 . 2 7 4 0 , 5 3 2 0 , 0 2 5 0 , 0 3 8 4 

Я) 

Бессарабск. Сотернъ. 0 , 9 9 2 6 1 1 , 0 5 | 8 , 9 1 
! 

1 , 9 2 2 ; 0 . 2 0 2 
1 
1 

0 , 4 6 5 ! 0 , 1 1 2 
| 
1 

0 . 3 2 5 0 , 5 8 0 0 , 0 1 5 0 , 0 8 5 

1) Анализы взяты изъ отчета С.-Петербургской городской исполнительной санитарной коммиссш за 1893 г. Стр. 417. 
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Б'влыя вина (обыкнов.). 

IV» 13- Аккерманское б"Блое. И з ъ магазина Ф. 
Ц ъ н а 45 коп. за бут. 

Вино п р о з р а ч н о , слабожелтоватаго цвъта ; вяжущаго, 

кисловатаго вкуса и слабаго аромата. 

Удъльный въсъ при 15° С. = 0,9985. 

В ъ 1 0 0 е с т . в и н а с о д е р ж и т с я в ъ г р м . : 

Алкоголь въ въсов. $ - 8,57 

„ въ объемн. — 10.65 

Экстрактъ = 3,756 

Минеральн. частицы — 0,160 

Реакщя золы — нейтральная 

Экстр, за выч. общ. кисл — 3,180 

Экстр, за выч. нелетуч, кисл. . . . = 3,297 

Общ. кислот, (виннок. кисл.) . . . . = 0,570 

Летучная кисл. (уксусн. кисл.) . . . = 0,0888 

Постоянная кисл. (виннок. кисл.) . = 0,4590 

Общ. виннок. кислота - 0,630 

Свободная виннок. кисл = 0,405 

Винный камень = 0,1692 

Виннокам. кисл., св. съ щелочноз . мет. = 0,09 

Глицеринъ = 0,448 

Отнош. алког. къ глицерину . . = 100 : 5,2223 

Сърный ангидридъ ( 5 0 3 ) = 0,0494 

5 0 3 въ % золы = 30,875 

К . 2 5 0 4 въ 1 литръ вина = 1,0770 

Фосфорный ангидридъ (Р2О5) . . . — 0,0382 

Р 2 0 5 въ % золы =~ 23,875 

Сахаръ инвертир ~ 1,1368 

Окись калхя = 0,0277 

Окись натр1я • • = 0,0063 

Окись кальщя • • = 0,020 
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Окись магшя 

Окись аллюмишя и ж е л ъ з а 

Х л о р ъ 

N301 въ 100 е с т вина . 

= 0,0191 
= СЛЕДЫ 

=г 0,0158 

- 0,0261 

= 0,0126 

= 0,0787 

= 0,0273 

= 0,008 

А з о т ъ 

Протеинов, вещ. 
Дубильн. и красящ, вещ, 

Кремневая кисл. 

Норная кислота — есть 
Общ. сърнистая кислота — 0,0128 

Салициловая и азотная кислоты; съроводородъ , под­

краска, абрастолъ , сахаринъ , дульцинъ и вредные металлы 

въ винъ не содержатся. 

Это вино представляетъ продуктъ грубой фальси­

фикащи. 

Большая часть составныхъ частей вина гораздо выше 

нормы, и соотношения отдъльныхъ частей вина не правильны. 

ГЧа 14. К и & 5 1 8 с Н е 5 М о 8 е 1 Ы и т с п е п . Н з ъ магазина Ф. 

Цъна 50 коп. за бут. 

Вино п р о з р а ч н о , соломеножелтаго цвъта; кисловатаго 

вкуса и очень слабаго аромата. 

Удъльный въеъ при 15" С. = 0,9984. 

В ъ 1 0 0 с с т . в и н а с о д е р ж и т с я в ъ г р м . : 

Алкоголь въ въеов. % = 9 , 1 4 

въ объемн. % - 11,35 
= 3,732 
= 0,132 

Экстрактъ 

Минеральн. частицы . 

Реакщя золы 

Экстр, за выч. общ. кисл. 
= нейтральная 

. . = 3,1995 

. . = 3,30 

. . = 0,5325 

. . = 0,0804 

. . = 0,4320 

за выч. нелетуч, кисл. 
Общ. кисл. (виннок. кисл.) . . 

Летучая кисл. (уксусн. кисл.) 

Постоянная кисл. (виннок. кисл.) 
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Общ. виннок. кисл = 0,3825 

Свободн. виннок. кисл = 0,1765 

Винный камень = 0,1504 

Виннок. кисл., св. съ щелочноз . мет. . = 0,09 

Глицеринъ = 0,416 

Отнош. алког. къ глицерину . = 100 : 4,5514 

Сърный ангидридъ ( 5 0 3 ) = 0,0371 

5 0 я въ % золы = 28,1060 

К 2 5 0 4 въ 1 литръ вина = 0,7977 

Фосфорный ангидридъ (Ра0 5 ) . . . . = 0,0306 

Р 2 О б въ % золы = 23,1818 

С а х а р ъ инвертир = 1,1488 

Окись кал1я = 0,0316 

Окись натр!Я = 0,0094 

Окись кальщя = 0,020 

Окись магшя . = 0,0191 

Окись аллюмишя и желъза . . . . = 0,008 

Х л о р ъ = 0,0494 

МаС1 въ 100 е с т . вина = 0,0816 

А з о т ъ = 0,0091 

Протеинов, вещества — 0,0569 

Дубильныя и крася1щя вещ. . • . . — 0,0688 

Кремневая кислота — 0,016 

Борная кислота = есть 

Сърнистая кислота = 0,0105 

Салициловая и а зотная кислоты; сЪроводородъ, под­

краска, абрастолъ , сахаринъ , дульцинъ и вредные металлы 

въ винъ не содержатся. 

И это вино мы должны признать поддъльнымъ, такъ 

какъ оно въ общемъ сходно съ предыдущей пробой. Ко­

личество хлора очень высокое, также и содржаше дубиль­

ныхъ и к р а с я щ и х ъ веществъ. 
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IV» 15- Бордо б-Ьлое. И а ъ магазина К. Ц ъ н а 50 

коп. за бут. 

Вино п р о з р а ч н о , соломеножелтаго цвъта ; кисловатаго 

вкз'са и слабокисловатаго аромата. 

УДЕЛЬНЫЙ въсъ при 1 5 " С. = 0 , 9 9 1 2 . 

В ъ 1 0 0 е с т . в и н а с о д е р ж и т с я в ъ г р м . : 

Алкоголь въ въеов. % . . . • = 10,15 

„ въ объемн. % . . . • = 12,58 
= 2,324 

Минеральныя частицы . . . .. = 0,204 

щелочная 

Экстрактъ з а выч. общ. кислот. . т= 1,5665 

„ з а выч. нелетуч, кислот. =• 1,751 

Общая кисл. (виннок. кисл.) . . = 0,7575 

Летучая кисл. (уксусная кисл.) = 0,1476 

Постоянная кисл. (виннокам. кисл.) — 0,5730 

Общ. виннокам. кислота . . . . - 0,4325 

Свободная виннокам. кисл. . . . = 0,2225 

= 0,188 

Виннокам. кисл., св. съ щ е л о ч н о з . 
= 0,195 

= 0,84 

Отношеше алкоголя къ глицерину = 100:7,9394 

Сърный ангидридъ ( 5 0 3 ) . . . = 0,0165 
= 8,0882 

К 2 5 0 4 въ 1 литръ в и н а . . . . = 0,3590 

Фосфорный ангидридъ ( Р г 0 5 ) . . ^ 0,0331 

Р 2 0 5 въ # золы =• 16,2156 

Сахаръ инвертир. = 0,0640 

Окись кал1я . = 0,0630 
= 0,001 

= 0,012 

= 0,0325 



по 
Окись аллюмишя и ж е л е з а . . . = 0,002 

Х л о р ъ = 0,0059 

ИаС1 въ 100 е с т . вина 0,0098 

А з о т ъ = 0,0154 

Протеинов, вещ = 0,0962 

Дубильныя и красящ, вещ. . . . = 0,0403 

Кремневая кислота = 0,008 

Борная кислота — есть 

Подкраска = карамель. 

Салициловая , общ. сърнистая и а зотная кислоты; съ-

роводородъ, а б р а с т о л ъ , сахаринъ , дульцинъ и вредные 

металлы въ винъ не содержатся. 

Въ этой п р о б ъ вина лишь количество свободной вин­

нокаменной кислоты и дубильн. и красящ, веществъ не­

много превышаетъ норму. Вино подкрашено карамелью и 

приготовлено и з ъ не совсъмъ зрълаго винограда. Вино 

можетъ считаться натуральнымъ продуктомъ. 

N1 16. К а х е т и н с к о е б-ълое л у ч ш е е IV» 22. И з ъ 

магазина К. Ц ъ н а 1 руб. за бут. 

Вино п р о з р а ч н о , соломеножелтаго цвъта; кисловатаго 

вкуса и слабокисловатаго аромата. 

Удъльный въсъ при 15° С. = 0,9886. 

В ъ 1 0 0 е с т . в и н а с о д е р ж и т с я в ъ г р м . : 

Алкоголь въ въсов. $ = 13,77 

в ъ объемн. % = 16,98 

Экстрактъ = 1 , 7 2 

Минеральн. частицы = 0,164 

Р е а к щ я золы щелочная 

Экстр, з а выч. общ. кисл = 0,9625 

„ „ „ нелетуч, кисл. . . . = 1,1575 

Общ. кисл. (виннокам. кисл.) . . . = 0,7575 

Летуч, кисл. (уксусн. кисл.) . . . . = 0,156 
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Постоянная кисл. (виннок. кисл.) . . = 0,5625 

Общ. виннок. кисл ' = 0 , 5 1 0 

Свободн. виннокам. кисл = 0,480 

Винный камень —- 0,0188 

Виннок. кисл., св. съ щелочноз . мет. 0,015 

Глицеринъ = 6,488 

Отнош. алкоголя къ глицерину . . = 100 : 3,5439 

Сврный ангидридъ (ЗО-,) = 0,0247 

5 0 з въ % золы = 15,0609 

К 2 3 0 4 въ 1 литр, вина • = 0,5384 

Фосфорн. ангидридъ ( Р 2 0 5 ) . . . . = 0,0394 

Р 2 0 5 въ % золы = 24,0243 

Сахаръ инвертор -- 0 ,1552 

Окись кал1я 0,0573 

Окись натр1я = слъды 

Окись кальщя = 0,016 

Окись м а г н 1 я =• 0,018 

Окись аллюмишя и желъза . . . . = 0,007 

Х л о р ъ = 0 , 0 1 0 9 

ИаС1 въ 100 е с т . вина = 0,0196 

А з о т ъ = 0 , 0 1 3 4 

Протеинов, вещ = 0,0837 

Дубильн. и красящ, вещ = 0,010 

Кремневая кисл = 0,04 

Борная кислота = есть. 

Салициловая кислота, общая сърнистая и азотная 

кислоты, съроводородъ, подкраска, абрастолъ , сахаринъ , 

дульцинъ и вредные металлы въ винъ не содержатся. 

Вино приготовлено и з ъ не совсъмъ зрълаго винограда, 

недостаточно выбродило и спиртовано . Первоначальное 

вино, должно быть, соответствовало натуральному про­

дукту, но было очень слабо. 
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N1 17. Бт>лое Кахетинское столовое. № 70 Удъль-

наго Ведомства. И з ъ магазина В. Цъна 60 коп. з а бут. 

Вино п р о з р а ч н о , желтаго цвета ; кислаго вкуса и прЬ 

ятнаго, но слабаго аромата. 

Удельный в е с ъ при 15° С - 0,9928. 

В ъ 1 0 0 е с т . в и н а с о д е р ж и т с я в ъ г р м . : 

Алкоголь въ весов . % == 8,64 

„ въ объемн. % ~ 10,73 

Экстрактъ = 1,868 

Минеральн. частицы = 0,204 

Реакция золы = щелочная 

Экстр, за выч. общ. кисл ~ 1,133 

Экстр, з а выч. нелетуч, кисл. . . . — 1,322 

Общ. кислота (виннок. кисл.) . . . . --- 0,7350 

Летуч, кислота (уксусн. кислота) . . = 0,1512 

Постоянная кислота (виннок. кисл.) . = 0,5460 

Общ. виннок. кислота . . . . . . ~ 0,3750 

Свободн. виннок. кислота --• 0,210 

Винный камень «=• 0,0754 

Виннок. кисл., св. съ щелочноз . мет. . = 0,105 

Глицеринъ ~ 0,72 

Отношеше алког. къ глицерину . . = 100 : 8,333 

Серный ангидридъ ( 5 0 э ) «=* 0,0549 

5 0 э въ % золы = 26,9117 

К 2 5 0 4 въ I литр, вина = 1,1966 

Фосфорный ангидридъ (Р2О5) = 0,0357 

Р 2 0 5 въ % золы = 1 7 , 5 

С а х а р ъ инвертиров = 0,0628 

Окись кал1я . *» — 0,0670 

Окись натр1я == 0,0019 

Окись кальщя . . == 0,014 

Окись магшя = 0,024 

Окись аллюмишя и железа . . . . = следы 
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Х л о р ъ = 0,0098 

КаС1 въ 100 е с т . вина = 0,0163 

Дубильн. и красящ, вещ — 0,0722 

Азотъ = 0,0070 
1 

Протеинов, вещ — 0,0437 

Кремневая кислота = 0,004 

Борная кислота = есть 

Общ. сърнистая кислота - следы 
Салициловая и азотная кислоты; сероводородъ , под­

краска, абрастолъ , сахаринъ , ду.тьцинъ и вредные. металлы 

въ вине не содержатся. 

Содержание свободной виннокаменной кислоты, а также 

и дубильн. и красящ, веществъ, превышаетъ установленную 

норму хороших ъ натурадьныхъ винъ. Вино можетъ счи­

таться натуральнымъ продуктом'!,, приготовленнымъ и з ъ не 

совсем!, зрелаго винограда и находившимся продолжитель­

ное время въ соприкосновении съ выжимками. 

гЧГя 18. Столовое б^лое N3» 22. Удельнаго Ведом­

ства. И з ъ магазина В. Ц е н а 80 коп. за бут. На этикетке 

бутылки обозначено : „Вино куплено и выдержано въ Удель-

ныхъ подвалахъ" . 

Вино прозрачно , соломеножелтаго цвета ; кисловатаго, 

вяжушаго вкуса и слабаго аромата. 

Удельный весъ при 1 5 п С. 0,9923. 

В ъ 1 0 0 с с гп. в и н а с о д е р ж и т с я в ъ г р м . : 

Алкоголь въ весов. % •= 8,57 

„ въ объемн. % = 10,65 

Экстрактъ = 2,028 

Мпнеральн. частицы = 0,188 

Реакщя золы — щелочная 

Экстрактъ за выч. общ. кисл. . . . --- 1,3605 

„ за выч. нелетуч, кисл. . . = 1,518 
8 
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Общ. кислот, (виннок. кисл.) . . . . = 0,6675 

Летуч, кислот, (уксусн. кисл.) . . . = 0 , 1 2 6 

Постоянная кисл. (виннок. кисл.) . . = 0,510 

Общ. виннок. кислота = 0,330 

Свободная виннокаменная кислота . . = 0,270 

Винный камень = 0,0376 

Виннок. кислота, св. съ щелочноз . мет. = 0,03 

Глицеринъ = 0,896 

Отнош. алкоголя къ глицерину . = 100 : 10,455 

Сърный ангидридъ ( 5 0 3 ) •- 0,0412 

5 0 3 въ % золы =^ 21,9143 

К , 5 0 + въ 1 литр, вина = 0,8974 

Фосфорный ангидридъ ( Р 2 О г , ) . . . = 0,0255 

Р 2 0 5 въ % золы = 13,5638 

Сахаръ инвертир = 0,1404 

Окись кал!Я = 0,0571 

Окись натр1Я — 0,0113 

Окись кальщя . . . ' — 0,018 

Окись магшя = 0,024 

Окись аллюмишя и ж е л ъ з а . . . . = 0,009 

Х л о р ъ = 0,0098 

ИаС1 въ 100 е с т . вина = 0,0163 

Азотъ = 0,0084 

Протеинов, веществ = 0,0525 

Дубильн. и красящ, вещ. = 0,052 

Кремневая кислота . . . . . = 0,0036 

Борная кислота - есть. 

Общ. сърнистая кислот = 0,004 

Салициловая и азотная кислоты; съроводородъ, под­

краска, абрастолъ , сахаринъ , дульцинъ и вредные металлы 

въ винъ не содержатся. 

Количества свободной виннокаменной кислоты, сахара 

а также дубильныхъ и к р а с я щ и х ъ веществъ превышаютъ 
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норму х о р о ш и х ъ натуральныхъ бълыхъ винъ. По осталь-

нымъ составнымъ частямъ вино с о о т в е т с т в у е т ^ какъ и 

предыдущая проба, требовашямъ натуральнаго продукта, 

только что, вино приготовлено и з ъ не совъмъ зрълаго 

винограда, не в п о л н е выбродило и, по всей вероятности , 

находилось продолжительное время въ соприкосновении съ 

выжимками. 

1Ч*в 19. Б ^ л о е в и н о , доставленное для изследовашя 

студ.-медик. княземъ М. 

Вино приготовлено и з ъ винограда „Ркацители" и 

„Цване" (назвашя грузинсюя) въ именш „Садахло" , Бор-

чапинскаго у е з д а , Тифлисской губернш, наслъдниковъ князя 

М. М. М. 

Вино мутновато, темножелтаго ц в е т а ; кислаго вяжу-

щаго вкуса и слабаго, напомянающаго з а п а х ъ дрожжей, 

аромата. 

Удельный в е с ъ при 15° С = 0,9912. 

В ъ 1 0 0 е с т . в и н а с о д е р ж и т с я в ъ г р м 

Алкоголь въ весов . % = 1 1 , 6 2 

„ въ объемн. % = 14,37 

Экстрактъ = 2,448 

Минеральн. частицы = 1,248 

Реакщя золы = щелочная 

Экстрактъ з а выч. общ. кисл. . . . = 1,9755 

з а выч. нелетуч, кисл. . . = 2,0805 

Общ. кисл. (виннок. кисл.) . . . . = 0,4725 

Летуч, кисл. (уксусн. кисл.) . . . . = 0,084 

Постоянная кисл. (виннок. кисл.) . . = 0,3675 

Общ. виннок. кисл = 0,225 

Свободн. виннок. кисл = н е т ъ 

Винный камень = 0,1504 

Виннок. кисл., св. съ щелочноз . мет. . ~ 0,1425 
8» 
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Глицеринъ 0,815 

Отнош. алког. къ глицерину . . — 1 0 0 : 7 , 0 1 3 8 

Серный ангидридъ (50^) •-• 0,0130 

З О э въ % золы = 5,2417 

К 2 5 0 4 въ 1 л и т р е вина . . . . . —- 0,2842 

Фосфорный ангидридъ (Р2О5) . . . . < = 0,0255 

Р 2 0 5 въ % золы = 10,2822 

Сахаръ инвертир . . . = 0,3424 

Окись кал1Я = 0,0653 

Окись натр1Я = 0,0235 

Окись кальщя = 0,04 

Окись магн1Я = 0,0358 

Окись аллюмишя и ж е л е з а . . . . 0,002 

Х л о р ъ 0,0049 

МаС1 въ 100 е с т . вина = 0,0082 

А з о т ъ г, 0,0098 

Протеинов, вещ = 0,0612 

Дубильн. и к р а с я 1 ц . вещества . . . = 0 , 1 6 1 3 

Кремневая кислот = 0,014 

Борная кислота = есть 

Салициловая , общая сернистая килоты, свободная вин­

нокаменная, какъ и азотная кислоты; сероводородъ , под­

краска, абрастолъ , сахаринъ , дульцинъ и вредные металлы 

въ вине не содержатся. 

Содержаше сахара, натр1я, а также магшя и дубиль­
ныхъ и к р а с я щ и х ъ веществъ несколько превышаетъ уста-
новленныя нормы натуральныхъ винъ . 

Р а з о б р а в ъ качества этого вина, мы приходимъ къ 

заключению, что вино можетъ считаться продуктомъ нату-

ральнымъ, приготовленнымъ и з ъ в п о л н е зрелаго винограда, 

но не вполне выбродившимъ и не достаточно выдержан-

нымъ, на что указываетъ мутность и з а п а х ъ дрожжей вина. 
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Удъльный въсъ при 15° С = 0,9925. 

В ъ 1 0 0 е с т . в и н а с о д е р ж и т с я в ъ г р м . : 

Алкоголь въ въсов. % = 9,93 
„ въ объемн. % — 12,31 

Экстрактъ = 2,204 

Минеральн. частицы = 0,484 

Реакщя золы ' = щелочная 

Экстр, за выч. общ. кисл 0,154 

Экстр, за выч. нелетуч, кисл. . . . 1,661 

Общ. кислота (виннок. кисл.) . . . ~ 1,050 

Летуч, кислота (уксусн. кислота) . . = 0,4056 

Постоянная кислота (виннок. кисл.) . = 0,543 

Общ. виннок. кислота ~- 0,2750 

Свободы, виннок. кислота — н ъ т ъ 
Винный камень . <**> 0,3446 
Виннок. кисл., св. съ щелочноз . мет. . = нътъ 
Глицеринъ = 0,572 

Отношен1е алког. къ глицерину . ~-- 100 : 5,7697 

Сърный ангидридъ ( 5 0 ; ) ) . . . . . -~ 0,0110 

8 0 3 въ % з о л ы . = 2,2727 

К 2 8 0 4 въ 1 литр, вина — 0,2393 

Фосфорный ангидридъ (Р9О5) . . . = 0,0561 
Р 2 О й въ % золы . = 10,5372 

Сахаръ инвертеров = 0,042 

Окись кал1я ~ ; 0,1278 

Окись натр1я = 0,050 
Окись кальщя . . = 0,038 

Окись магшя = 0,0318 
Окись аллюмишя и желъза . . . . — 0,0015 

N5* •20. Бълое вино и з ъ Кизляра , Терской области: 

б"Ьлое Т о к а й с к о е . Цъна на мъстъ 3 рубля за ведро. 

Вино мутновато, желтаго цвъта ; пр1ятно-кислаго вкуса 

и п р ! Я т н а г о , н о сравнительно слабаго аромата. 
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Протеинов , вещ. . 

Дубильн. и красящ, вещ, 
Кремневая кисл. 

Борная кислота 

Х л о р ъ 
ИаС1 въ 100 е с т вина 

Аз отъ 

= 0,0247 

= 0,0408 

= 0,0116 

= 0,0725 

= 0,1307 

= 0,008 

= есть 
Салициловая, общая сърнистая, а зотная , а также и 

свободная виннокаменная кислоты, съроводородъ, подкраска, 

абрастолъ , сахаринъ , дульцинъ и вредные металлы въ винъ 

не содержатся. 

Количество минеральныхъ частицъ , натрия, кальщя, 

магшя, хлора, летуч, кислотъ и дубильныхъ и к р а с я щ и х ъ 

веществъ превышаетъ установленную норму, между тъмъ 

какъ экстр, з а выч. общ. кислоты и отношение между алко­

големъ и глицериномъ ниже нормы. Хотя содержаше об­

щей кислоты и кал1я не выше нормы, но въ связи съ дру­

гими данными анализа мы должны признать , что количество 

общ. кислоты и к а л 1 я въ этомъ винъ слишкомъ большое. 

Вино должно быть спиртовано, экстрактъ и мине-

ральныя частицы увеличены прибавлешемъ виннаго камня 

и хлористаго натрхя, а большое содержаше л е т у ч и х ъ 

кислотъ указываетъ на то, что въ в и н * начинается уксус­

ное брожеше, потому вино и мутновато. Вино, навърно, 

приготовлено и з ъ испорченнаго винограда. 

N"8 21. Французское бълое вино. Наи* Вагзас. 
Выписанное Медицинской клиникой и з ъ Бордо. 

Вино п р о з р а ч н о , соломеножелтаго цвъта ; нъжнаго 

вкуса и п р 1 Я Т н а г о аромата. 

Уд-вльный вт>съ при 15° С. = 0,9988. 

В ъ 1 0 0 е с т . в и н а с о д е р ж и т с я в ъ г р м . : 

Алкоголь въ въеов. % . . . . = 8,86 

въ объемн. % . = 11,00 
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Экстрактъ = 2,82 

Минеральный частицы . . . . = 0,26 
Реакция золы = щелочная 

Экстрактъ за выч. общ. кислот. . =- 2,1675 
„ з а выч. нелетуч, кислот. -— 2,3565 

Общая кисл. (виннок. кисл.) . . = 0,6525 

Летучая кисл. (уксусная кисл.) . = 0,1512 

Постоянная кисл. (виннокам. кисл.) = 0,4635 

Свободная виннокам. кисл. . . . — 0,0780 

Винный камень = 0,1391 

Глицеринъ = 0,850 
Отношешеалкоголя къ глицерину — 100:9,5930 
СЬрный ангидридъ ( 5 0 3 ) . . • = 0,0776 

5 0 э въ % золы = 29,8538 

К 2 5 0 4 въ 1 литръ в и н а . . . . = 1,6887 

Фосфорный ангидридъ (Р2О5) . . — 0,0256 

Р 2 0 5 въ % золы - 9,8461 

Сахаръ инвертир = 0,042 

Окись кал1я = 0,0569 
Окись натрхя = 0,0278 

Окись кальщя = 0,0278 
Окись магшя = 0,024 

Окись а л л ю м и н 1 Я и желъза . = 0,0102 
Х л о р ъ - 0,0098 

N301 въ 100 е с т . вина . . . . = 0,0161 

Азотъ = 0 , 0 1 4 7 
Протеинов, вещ = 0,0919 

Дубильныя и красящ, вещ. . . . = 0,0655 

Борная кислота х . — есть 
Общ. сърнистая к и с л о т а . . . . =* 0,022 

Салициловая , азотная кислоты; съроводородъ, под­

краска, сахаринъ , дульцинъ и вредные металлы въ винъ не 

содержатся. 



1 2 0 

Въ винъ к о л и ч е с т в о ' о б щ . сернистой кислоты превы­

шает!, норму. 

Содержаше натр1я, хлора и дубильн. и красящ, ве­

ществъ НЕСКОЛЬКО превышаетъ норму хорошихъ , натураль-

ныхъ, б'Ьлыхъ в и н ъ ; но на основанш совокупности ВСЕХ!, 
составных!, частей вина, оно можетъ считаться продуктомъ, 

соотвътствующимъ т р е б о в а н 1 я м ъ натуральнаго вина. Вино, 

по всей вероятности, находилось продолжительное время 

въ соприкосновении съ выжимками. 

Относительно нами и.чслЕдованныхъ бЬлыхъ винъ мы, 

кроме уже вышесказаннаго, еще отмЕтимъ, что содержаше 

алкоголя въ нихъ колеблется между 8,57 вес . % и ]3,77 

вес. % геяр. 10,65 объемн. % и 16,98 объемн. %, т. е. со­

держаше алкоголя нормально. Количество экстракта въ 

винахъ за Л': Л'- 13 и 14 превышаетъ установленную норму 

даже для красныхъ винъ , также ненормально содержаше ми­

неральныхъ честицъ въ вине за Л!; 20. Летучая кислота 

превышаетъ норму въ вине за 20. Свободная виннока­

менная кислота выше нормы въ винахъ за .№ Л!1 13, 15, 17 18. 

Отношение алкоголя къ глицерину ниже нормы въ ви­

нахъ за «V?№ 13, 1.4, 16 и 20. Содержаше натрш выше 

нормы въ винахъ з а Л!; .]№ 18, 19, 20 и 21, — магшя въ 

винахъ за 15, 19, 20, — хлора — з а А » ^ 13, 14, 16, 

20 — дубильн. и красящ, веществъ — за Л!: А° 14, 15, 17, 

18, 19, 20 и 21. 

Вина за 13, 14, 16 и 20 представляютъ продукты 

разбавлешя спиртомъ, гезр. водой. 

Вина за .№ 13, 14 и 20 продукты фальсификащи. 

Вина за Л'.'Л!: 15, 17, 18, 19 и 21 соответствуют!, 

более пли менее требовашямъ натуральнаго вина. 
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Анализы русскихъ винъ изъ магазиновъ г. Юрьева. 
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0 , 1 3 1 6 

0 , 1 8 0 

0 , 1 0 5 

0 , 5 7 2 

1 , 2 0 

1 0 0 

1 0 0 

5 , 4 4 5 9 

9 , 6 9 3 

0 , 0 1 7 8 

0 , 0 1 3 7 

1 4 , 8 3 3 

9 , 2 5 6 7 

0 . 3 8 8 9 

0 . 2 9 9 2 

0 , 0 1 2 7 

0 , 0 2 8 

1 0 , 5 8 3 3 

1 8 , 9 0 5 4 

1 , 0 4 5 

0 , 4 6 2 5 

5 , 3 2 2 4 

6 , 2 6 5 2 

0 , 0 4 1 8 

0 , 0 5 2 8 

0 , 0 0 4 8 

0 , 0 0 3 3 

0 , 0 1 6 

0 , 0 6 

0 . 0 2 2 8 

0 . 0 2 5 8 

0 , 0 0 2 

0 , 0 0 1 5 

0 , 0 0 4 9 

0 , 0 1 6 8 

0 , 0 0 8 1 

0 , 0 2 7 7 

0 , 0 0 2 8 

0 , 0 1 1 2 

0 , 0 1 7 5 

0 , 0 7 0 

0 , 0 2 0 1 

0 , 0 2 8 5 

0 , 0 1 1 0 

0 , 0 0 4 
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X 
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2 7 

2 8 

2 9 

3 0 

1 , 0 1 4 3 

1 , 0 1 3 8 

1 , 0 1 7 9 

1 , 0 3 5 6 

1 2 , 1 5 

1 1 , 6 2 

1 3 , 0 8 

1 3 , 7 6 

1 5 , 0 2 

1 4 , 3 7 

1 6 , 1 5 

1 7 , 3 4 

8 , 5 3 

8 , 2 2 

9 , 7 8 

1 4 , 7 2 

4 , 1 8 0 9 

2 , 3 4 9 1 

1 , 6 2 

1 , 6 4 

0 , 1 2 4 

0 , 1 5 6 

0 , 1 8 4 

0 , 2 0 4 1 

1 
за 
«в 
а 

о 
Ч 
ео 
е 

0 , 4 9 5 ' 

0 , 4 5 0 

0 , 6 6 0 

0 , 5 7 0 

0 , 0 9 1 2 

0 , 0 8 1 6 

0 , 1 3 4 4 

0 , 1 0 6 8 

0 , 3 8 1 

0 , 3 4 8 

0 , 4 9 2 

0 , 4 3 6 5 

0 , 3 4 5 

0 , 3 3 

0 , 4 0 5 0 

0 , 1 5 7 5 

0 , 2 7 0 

0 , 2 1 0 

0 , 1 6 5 

0 , 0 6 7 5 

0 , 0 5 6 4 

0 , 1 8 8 

0 , 1 3 1 6 

0 , 1 8 8 

1 

0 , 0 3 

0 , 1 2 

0 , 1 3 5 

0 , 0 9 

0 , 9 3 6 

0 , 7 3 6 

? 0 . 6 8 8 и 

0 , 3 2 8 

1 0 0 : 

1 0 0 : 

1 0 0 : 

1 0 0 : 

7 , 7 0 3 7 

6 , 3 3 3 6 

5 , 2 5 9 9 

2 , 3 8 3 7 

0 , 0 0 8 2 

0 , 0 1 7 7 

0 , 0 7 4 2 

0 , 0 2 3 4 

6 , 6 1 2 9 

1 1 , 3 4 7 4 

4 0 , 3 2 6 

1 1 , 4 7 0 5 

0 , 1 7 8 5 

0 , 3 8 8 9 

1 , 6 1 5 5 

0 , 5 0 8 6 

0 , 0 1 7 8 

0 , 0 1 7 8 

0 , 0 1 5 3 

0 , 0 1 5 3 

1 4 , 3 5 4 8 ; 

1 1 , 4 1 0 2 

8 , 3 1 5 2 

7 , 5 

| 

0 , 8 0 7 5 

0 , 7 5 7 5 

8 , 1 6 

1 3 , 0 8 

3 , 5 3 1 6 

5 , 1 1 3 4 
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0 , 0 5 4 1 : 

0 , 0 4 5 1 ' 

0 , 0 3 7 4 ! 
! 

0 , 0 5 | 

0 , 0 0 2 7 

0 , 0 0 3 7 

0 , 0 1 5 2 

0 , 0 2 7 8 

0 , 0 0 5 

0 , 0 1 3 

0 , 0 1 0 

0 , 0 1 0 

0 , 0 1 9 8 

0 , 0 2 2 1 

0 , 0 1 6 6 

0 , 0 1 0 8 

слъды 

0 , 0 0 3 5 

0 , 0 0 5 

0 , 0 0 1 

0 , 0 0 1 

0 , 0 0 2 

0 , 0 0 8 9 

0 , 0 1 0 9 

0 , 0 0 1 6 

0 , 0 0 3 3 

0 , 0 1 4 7 

0 , 0 1 9 ; 
4 

0 , 0 1 2 6 

0 , 0 0 8 4 

0 , 0 1 9 6 

0 , 0 0 3 9 

0 , 0 7 8 8 

0 , 0 5 2 5 

0 , 1 2 2 5 

0 , 0 2 4 4 

0 , 0 5 2 

0 , 0 4 5 3 

0 , 0 4 4 2 

0 , 1 9 4 9 

0 , 0 0 4 

0 , 0 0 3 

0 , 0 2 

0 , 0 0 6 
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0 , 0 1 9 2 

0,004 

карамель 
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3 1 

3 2 

3 3 

1 , 0 0 7 5 

1 , 0 1 1 2 

1 , 0 1 8 1 

1 5 , 0 0 

1 1 , 2 3 

1 2 , 5 4 

1 8 , 4 8 

1 3 , 9 0 

1 5 , 4 9 

7 , 6 8 

7 , 4 2 

9 , 6 5 

4 , 1 6 0 9 

2 , 6 5 8 

1 , 5 6 

0 , 1 2 4 

0 , 1 4 4 , 

0 , 1 6 4 

щелочи. 

Г) 

нейтраль­
ная 

0 , 5 9 2 5 

0 , 5 0 2 5 

0 , 5 1 7 5 

0 , 1 0 4 4 

0 , 0 9 3 6 

0 , 0 9 4 8 

0 , 4 6 2 

0 , 3 8 5 5 

0 , 3 9 8 0 

0 , 4 8 7 5 

0 , 2 2 5 

0 , 3 6 7 5 

0 , 2 9 7 5 

0 , 1 8 0 

0 , 1 8 7 5 

0 , 1 8 8 

0 , 0 4 3 

0 , 1 3 1 6 

0 , 1 5 

0 , 0 8 5 

0 , 0 7 5 

0 , 5 3 6 

0 , 9 3 6 

0 , 4 8 8 

1 0 0 

1 0 0 * 

1 0 0 

3 , 5 7 3 3 

8 , 3 3 3 

3 , 8 9 1 5 

0 , 0 0 2 7 

0 , 0 2 6 1 

0 , 0 5 9 1 

2 , 1 7 7 4 -

1 8 , 1 2 5 

3 6 , 0 3 6 5 

0 , 0 0 4 9 

0 , 5 6 8 4 

1 , 2 8 6 4 

0 , 0 1 7 9 

0 , 0 3 5 7 

0 , 0 2 0 4 

1 4 , 5 1 6 1 

2 4 , 7 9 1 6 

1 2 , 1 3 9 6 

0 , 1 7 7 5 

2 , 6 1 5 

8 , 0 9 

3 , 3 4 1 6 

2 , 1 4 7 
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0 , 0 5 6 6 

0 , 0 5 0 9 

0 , 0 3 2 7 

0 , 0 0 1 1 

0 , 0 1 4 4 

0 , 0 1 2 7 

0 , 0 1 2 

0 , 0 0 9 

0 , 0 1 4 

0 , 0 2 1 6 

0 , 0 2 2 8 

0 , 0 1 8 

0 , 0 0 8 

0 , 0 0 3 9 

0 , 0 0 2 

0 , 0 0 2 8 

0 , 0 0 5 9 

0 , 0 1 6 8 

0 , 0 0 4 9 

0 , 0 0 9 8 

0 , 0 2 7 7 

0 , 0 0 9 8 

0 , 0 1 2 6 

0 , 0 2 5 3 

0 , 0 6 2 

0 , 0 7 8 8 

0 , 1 5 8 1 

0 , 0 4 5 3 

0 , 0 2 0 1 

0 , 0 4 8 7 

0 , 0 1 

0 , 0 0 3 4 

0 , 0 0 2 
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34 

35 

1,0083 

1,0177 

12,38 

12,77 

15,30 

15 ,77 

7 , 0 6 

9 , 6 2 

1 , 8 3 

2 ,80 

0 , 3 4 4 

0 , 2 0 4 
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а 
Еч 
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а 

0 , 7 1 2 5 

0 , 6 4 5 

0 , 1 5 3 6 

0 , 1 2 3 6 

0,5105 

0 , 4 9 0 5 

0 , 2 7 7 5 

0 , 4 3 5 

0 , 0 2 2 5 

0 , 4 0 5 

0 , 1 5 0 4 

0 , 0 1 8 4 

0 , 1 3 5 

0 , 0 4 6 

0 , 6 8 8 

0 , 6 4 4 

1 0 0 

1 0 0 

: 5 , 5 5 7 3 

: 5 , 0 4 3 

0 , 1 0 9 9 

0 , 0 5 8 8 

3 1 , 9 4 7 6 

2 8 , 8 2 3 5 

2 , 3 9 3 2 

1 , 2 8 0 4 

0 , 0 2 5 5 

0 , 0 4 0 8 

7 , 4 1 2 8 

2 0 , 0 

5 , 23 

6 , 8 2 
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0 , 0 7 2 8 

0 , 0 4 1 6 

0 , 0 1 4 

0 , 0 1 0 8 

0 , 0 1 8 

0 , 0 1 8 

0 , 0 1 6 6 

0 , 0 2 6 

0 , 0 0 1 5 

0 , 0 0 4 

0 , 0 0 8 9 

0 , 0 1 2 7 

0 , 0 1 4 7 

0 , 0 2 0 9 

0 , 0 2 1 1 

0 , 0 1 2 

0 , 1 3 1 9 

0 , 0 7 0 

0 , 0 6 5 5 

0 , 0 3 8 6 

0 , 0 0 1 6 

0 , 0 0 8 
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Б о р н а я кислота найдена во всъхъ винахъ . — Азотная кислота, съроводородъ, абрастолъ , сахаринъ , дульцинъ и вредные металлы не найдены. 
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Токайское мягкотерпкое .| 6 0 , 9 9 4 3 1 2 , 0 5 3 , 2 6 0 , 6 8 0 , 6 8 1 . 0 4 0 , 2 6 0 , 2 4 0 , 0 3 5 0 , 0 3 0 0 , 1 0 8 

Токайсшй Аусбрухъ . . . .\ 2 3 1 , 0 8 7 0 9 , 4 4 2 3 . 6 3 1 9 , 4 4 0 , 5 7 0 , 6 2 0 , 3 7 ! 0 , 3 2 0 , 0 5 4 0 , 0 3 4 0 , 1 1 6 

ТокайскЫ Аусбрухъ . . . . 1 0 1 , 0 8 5 1 9 , 0 5 2 3 , 6 4 1 9 . 7 8 0 , 5 1 0 , 7 1 0 , 4 4 ; 0 , 3 4 0 , 0 5 2 0 , 0 4 6 0 , 1 4 1 

Рустеръ Аусбрухъ ' 4 1 , 0 8 0 0 9 , 5 5 2 6 , 0 5 2 3 , 7 7 0 . 4 4 — 0 , 2 9 0 , 3 2 0 , 0 1 0 0 , 0 3 7 0 , 1 1 6 

Менезеръ Аусбрухъ краен. 1 4 1 . 0 8 3 3 9 , 0 2 2 3 , 4 2 1 8 , 8 5 0 , 5 0 1 , 1 3 - 0 . 2 8 0 , 0 3 6 0 , 0 5 3 — 

8 1 , 0 0 8 1 1 6 , 6 9 8 , 0 5 5 , 8 2 0 , 4 0 — 0 , 2 3 0 , 0 8 1 0 , 0 2 3 0 , 1 0 2 

Мадера ; 5 1 , 0 0 0 3 1 5 , 4 1 5 , 5 2 3 . 2 3 0 , 4 3 - 1 
| 

0 , 3 5 0 , 0 6 1 0 , 0 7 5 0 , 1 4 9 

1 3 1 , 0 0 9 4 1 1 , 9 3 2 1 , 7 3 1 7 , 1 1 0 , 5 5 0 , 4 6 1 0 , 0 4 1 0 , 0 4 9 0 , 0 4 3 0 , 1 8 7 

Марсала \ 6 1 , 0 0 2 2 1 5 , 8 5 5 , 2 7 3 , 5 8 0 , 4 9 0 , 4 6 0 , 2 3 0 , 3 8 0 , 0 2 9 0 , 1 1 4 0 , 1 4 2 

7 0 , 9 9 3 2 1 7 . 4 5 3 , 9 8 2 , 1 2 0 , 4 5 0 , 5 1 0 , 1 7 ; 0 , 3 8 0 , 0 3 1 0 , 1 2 8 0 , 2 0 6 

Чистый натур, хересъ . . ., 1 8 — 1 5 , 6 1 2 , 6 8 2 , 6 0 0 . 3 9 0 , 4 9 — ! 0 , 4 9 0 , 0 2 7 0 , 2 0 9 0 , 2 2 8 

1) Изъ соч. 3. К о е ш ' § ° . Ме тепйсЬИсЬеп ^ а а п т у * - шк! Оепиздиние!. Вапс! II рау;. 977. 
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3 1 . 1 0 1 6 , 1 5 1 9 , 8 7 4 , 0 9 2 , 0 7 0 , 1 3 0 0 , 2 8 2 0 , 2 2 1 0 , 0 2 2 0 , 1 1 2 

4 1 . 2 5 1 5 , 9 0 1 9 , 5 7 4 , 4 0 1 ,73 0 , 1 4 1 0 , 3 0 6 0 , 2 4 0 0 , 0 1 8 0 , 1 1 9 

5 1 . 3 5 1 4 , 3 0 1 7 , 6 2 4 , 0 9 2 , 3 4 0 , 1 7 9 0 , 3 9 0 0 , 3 0 5 0 , 0 2 3 0 , 1 4 0 

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

7 1 . 3 5 1 3 , 8 8 1 7 , 1 2 5 , 5 8 2 , 6 3 0 , 1 6 8 0 , 8 6 6 0 , 2 8 6 0 , 0 2 5 0 , 1 4 3 

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

У 1 . 6 0 1 5 , 0 1 1 8 , 4 8 4 , 0 8 2 , 0 9 0 , 1 3 7 0 , 2 9 8 0 , 2 3 3 0 , 0 1 9 0 , 0 9 4 

1 0 1 . 7 0 1 3 , 8 5 1 7 , 0 8 4 , 7 4 2 , 3 1 0 , 1 9 8 0 , 4 3 3 0 , 3 3 8 0 , 0 1 9 0 , 1 2 5 

11 1 . 8 0 1 4 , 3 6 1 7 , 7 0 5 , 2 0 1 ,77 0 , 1 7 1 0 , 3 7 3 0 , 2 9 0 0 , 0 2 2 0 , 0 9 6 

1 2 2. 1 6 , 2 0 1 9 , 9 3 4 , 6 4 2 , 3 9 0 , 2 5 0 0 , 5 4 4 0 , 4 2 5 0 , 0 2 8 0 , 1 3 2 

1 3 2 . 1 0 1 6 , 3 8 2 0 , 1 5 4 , 1 0 2 , 3 5 0 , 2 2 2 0 , 4 8 2 0 , 3 7 7 0 , 0 2 4 0 , 1 2 7 

1 4 2 . 2 5 1 4 , 2 4 1 7 , 5 5 5 , 4 6 2 , 2 6 0 , 2 1 2 0 , 4 6 2 0 , 3 6 1 0 , 0 3 0 0 , 1 1 8 

1 5 2 . 7 5 1 3 , 3 6 1 6 , 5 0 6 , 2 8 2 , 2 8 0 , 2 3 7 0 , 5 1 6 0 , 4 0 4 0 , 0 2 6 0 , 1 4 0 

1 6 3 . 1 3 , 8 4 1 7 , 0 8 7 , 0 1 2 , 6 9 0 , 2 1 2 0 , 4 6 1 0 , 3 6 0 0 , 0 2 9 0 , 1 0 9 

17 3 . 2 5 1 5 , 7 6 1 9 , 4 0 4 , 8 2 2 , 7 0 0 , 2 5 8 0 , 5 6 1 0 , 4 3 9 0 , 0 3 5 0 , 1 4 9 

18 4 . 1 5 , 5 5 1 9 , 1 4 6 , 5 8 3 , 1 7 0 , 3 1 0 0 , 6 7 4 0 , 5 2 7 0 , 0 3 9 0 , 1 7 5 

1 0 4 . 2 5 1 4 , 4 3 1 7 , 7 8 6 , 1 0 2 ,81 0 , 2 5 9 0 , 5 6 3 0 , 4 4 0 0 , 0 3 3 0 , 1 5 0 

2 0 5. 1 4 , 7 3 1 8 , 1 4 5 , 5 1 2 , 7 0 0 , 2 3 6 0 , 5 1 4 0 , 4 0 2 0 , 0 3 4 0 , 1 4 0 

21 5 . 5 0 1 6 , 1 6 1 9 , 8 8 4 , 4 1 2 , 7 7 0 , 3 0 3 0 , 6 5 9 0 , 5 1 5 0 , 0 3 6 0 , 1 6 7 

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

1) Изъ соч. М. Б л а у б е р г а . Русское виноградное вино и хересъ. 
Стр. 248. 
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3- Красныя сладк'я вина. 

ГМ» 22. Скоплинское сладкое. И з ъ магазина Фр. 

Цъна 4 5 коп. е а бут. 

Вино п р о з р а ч н о , свътлокраснаго цъта ; сладкаго вкуса 

и слабаго, немного кисловатаго аромата. 

УДЕЛЬНЫЙ ВЪСЪ при 1 5 ° С. = 1 , 0 3 0 4 . 

В ъ 1 0 0 с е т . в и н а с о д е р ж и т с я в ъ г р м . : 

Алкоголь въ въеов. % = 1 1 , 3 1 
„ въ объемн. % = 1 3 , 9 9 

Экстрактъ = 1 2 , 4 3 
Экстрактъ за выч. сахара == 3 , 2 4 5 
Минеральн. частицы = 0 , 1 7 6 0 
Реакщя золы =•• щелочная 

Общ. кисл. (виннок. кисл.) • • • • = 0 , 5 7 7 5 
Летучая кисл. (уксусн. кисл.) . . . = 0 , 1 2 8 4 
Постоянная кисл. (виннок. кисл.) . . = 0 , 4 1 7 0 

Общ. виннок. кисл = 0 , 0 9 3 7 
Свободн. виннок. кисл = нътъ 

Винный камень = 0 , 1 1 7 4 
Виннок. кисл., св. съ щелочноз . мет- . = нътъ 

Глицеринъ = 1 , 1 0 6 0 

Отнош. алког. къ глицерину . . = 1 0 0 : 9 , 7 7 8 9 
Сърный ангидридъ ( 5 0 3 ) = 0 , 0 3 3 6 
5 0 3 въ % золы = 1 9 , 0 9 0 9 

К 2 5 0 4 въ 1 литръ вина = 1 , 0 7 7 0 
Фосфорный ангидридъ (Р>0 5 ) . . . . = 0 , 0 0 7 6 
Р 2 0 5 въ % золы = 4 , 3 1 8 1 
Сахаръ инвертор = 2 , 4 0 
Сахаръ тростников = 6 , 7 8 5 
Окись к а л 1 я = 0 , 0 9 2 6 

Окись н а т р 1 я = 0 , 0 1 7 1 

Окись кальщя = 0 , 0 1 1 9 
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Окись магшя = 0 , 0 1 0 8 
Окись аллюмишя и ж е л е з а = СЛЕДЫ 
Х л о р ъ . . . = 0 , 0 0 7 4 

N 3 0 1 въ 1 0 0 е с т . вина = 0 , 0 2 6 1 

Азотъ = 0 , 0 1 1 9 

Протеинов, вещества ~: 0 , 0 7 4 4 
Дубильныя и красяпця вещ -~ 0 , 2 0 1 6 

Кремневая кислота 0 , 0 0 3 9 
Борная кислота = есть 

Общ. сърнистая кисл ~ 0 , 0 0 4 3 

Салициловая , а зотная и свободная виннокаменная 

кислоты, съроводородъ, подкраска, абрастолъ , сахаринъ , 

дульцинъ и вредные металлы въ винъ не содержатся. 

Присутств1е простниковаго сахара служитъ указашемъ , 

что вино получено не и з ъ естественныхъ л о з ъ , а приго­

товлено искуственно. Друпя цифры анализа даютъ воз­

можность заключить, что для приготовлешя даннаго вина 

служило обыкновенное красное вино, подвергнутое нодсла-

щ и в а ш ю и можетъ быть и спиртованию. 

N"8 23. К а г о р ъ с л а д к ж . И з ъ магазина Фр. Цъна 

6 5 коп. за бут. 

Вино п р о з р а ч н о , темнокраснаго цвъта ; сладко-кисло-

ватаго вкуса и очень слабаго аромата. 

УДЕЛЬНЫЙ ВЪСЪ при 1 5 ° С. = 1 , 0 2 5 5 . 

В ъ 1 0 0 с е т . в и н а с о д е р ж и т с я в ъ г р м . : 

Алкоголь въ въеов. % = 1 3 , 1 5 
въ объемн. % = 1 6 , 2 4 

Экстрактъ == 1 1 , 7 8 
Экстрактъ з а выч. сахара . . . . . = 2 , 5 8 
Минеральн. частицы . • = 0 , 3 2 4 
Реакщя золы = щелочная 

Общ. кисл. (виннок. кисл.) . . . . = 0 , 5 4 0 
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Летуч, кисл. (уксусн. кисл.) . . • . = 0,0984 

Постоянная кисл. (виннок. кисл.) . '. = 0,4170 

Общ. виннок. кислот = 0,3150 

Свободная виннок. кислот. . . . - 0,1650 

Винный камень . = 0,1504 

Виннок. кисл., св. съ щелочноз . мет. . = 0,03 

Глицеринъ - 0,572 

Отнош. алког. къ глицерину . . 100 : 4,3498 

Серный ангидридъ ( 5 0 3 ) = 0,0177 

5 0 3 въ % золы • = 15,4013 

К 2 5 0 4 въ 1 литръ вина = 0,3860 

Фосфорный ангидридъ (Р а О л ) . . . . — 0,0201 

Р2О5 въ золы ~ 6,2037 

Сахаръ инвертир = 2,358 

Сахаръ тростников = 6,842 

Окись кал1я = 0,0622 

Окись н а т р 1 я = 0,0118 

Окись кальщя = 0,0139 

Окись магшя == 0,0203 5 4 

Окись а л л ю м и т я и желъза . . . . = 0,0035 

Х л о р ъ = 0,0077 

№С1 въ 100 е с т . вина = 0,0129 
А з о т ъ = 0,0084 

Протеинов, вещ = 0,0525 

Дубильныя и красящ, вещ = 0,1698 

Кремневая кислота = 0,0079 

Борная кислота •= есть 

Общ. сърнистая кислота слъды 

Салициловая , азотная кислота ; съроводородъ, абра­

столъ, подкраска, сахаринъ , дульцинъ и вредные металлы 

въ винъ не содержатся. 

Для приготовлен!я этой пробы вина служило обыкно­

венное красное вино и з ъ не совсъмъ зрълаго винограда, 

подвергнутое спиртовашю и подслащивашю 
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N1 24. К р а с н о е с л а д к о е К р ы м с к о е в и н о . И з ъ 

магазина Ф. Ц ъ н а 60 коп. з а кружку. 

Вино п р о з р а ч н о , темнокраснаго цвъта ; вяжущаго , 

сладковатаго вкуса и слабаго аромата. Вкусъ и ароматъ 

напомянаютъ какую-то эссенцию въ родъ вишневой или 

земляничной. 

Удъльный в-всъ при 15° С. = 1,0116. 

В ъ 1 0 0 е с т . в и н а с о д е р ж и т с я в ъ г р м . : 

Алкоголь въ въеов. % = 8,29 

„ въ объемн. % = 10,30 

Экстрактъ = 6,49 

Экстрактъ з а выч. сахара . . . - . = 1,0392 

Минеральн. частицы = 0,212 

Реакщя золы = щелочная 

Общ. кисл. (виннокам. кисл.) . . . = 0,735 

Летуч, кисл. (уксусн. кисл.) . . . . = 0,1932 

Постоянная кисл. (виннок. кисл.) . . = 0,4875 

Общ. виннок. кисл = 0,3525 

Свободн. виннокам. кисл = 0,0975 

Винный камень . = 0,0754 

Виннок. кисл., св. с ъ щелочноз . мет. = 0,165 

Глицеринъ = 0,968 

Отнош. алкоголя къ глицерину . = 100 : 11,6887 

Сърный ангидридъ ( 5 0 3 ) == 0,1181 

5 0 3 въ % золы = 55,7132 

К 2 5 0 4 в ъ 1 литр, вина = 2,5727 

Фосфорн. ангидридъ ( Р 2 0 5 ) . . . . = 0,0331 

Р 2 0 5 въ % золы = 15,6084 

Сахаръ инвертир = 2,35 

Сахаръ тростников == 3,1008 

Окись кал1Я = 0,0354 

Окись натр1я = 0,0136 
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Окись кальщя = 0,020 

Окись магшя = 0,0216 

Хлоръ = 0,0217 

1ЧаС1 въ 100 е с т . вина = 0,0359 

А з о т ъ = 0 , 0 1 2 6 

Протеинов, вещ = 0,0787 

Дубильн. и красящ, вещ = 0,0554 

Кремневая кисл = 0,012 

Борная кислота = есть. 

Общ. сернистая кислота = 0,0394 

Окись а л л ю м и т я и ж е л е з а . . . . = 0,0040 

Салициловая и азотная кислоты; съроводородъ, под­

краска, абрастолъ , сахаринъ , дульцинъ и вредные металлы 

въ вине не содержатся. 

Количество серной кислоты и общ. сернистой кислоты 

превышаетъ норму. 

Вино приготовлено и з ъ поддельнаго краснаго вина, 

прибавлешемъ къ нему простниковаго сахара и для вкуса, 

какъ и аромата прибавлена какая-то эссенщя. Вино сохра­

нилось въ сильно окуренной серой бочке . 

4. Б - Ь л ы я с л а д к ! Я в и н а . 

N"8 25. С л а д к о е б"Ьлое в и н о . И з ъ магазина К. 

Ц е н а 50 ' коп. за кружку. 

Вино прозрачно , светложелтаго цвета ; сладкокисло-

ватаго вкуса и очень слабаго аромата. 

Удельный в е с ъ при 15° С. = 1,0136. 

В ъ 1 0 0 е с т . в и н а с о д е р ж и т с я в ъ г р м . : 

Алкоголь въ весов. % = 10,54 

„ въ объемн. % = 13,05 

Экстрактъ = 7 , 8 1 

Экстрактъ з а выч. сахара = 1,4426 

Минеральныя частицы = 0 , 1 2 
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Реакщя золы = щелочная 

Общ. кисл. (виннок. кисл.) — 0,375 

Летуч, кисл. (уксусн. кисл.) . . . . = 0,078 

Постоянная кисл. (виннок. кисл.) . . = 0,2775 

Общ. виннок. кислота = 0,2925 

Свободная виннок. кисл ™ 0,0975 

Винный камень = 0,0188 

Виннок. кисл., св. съ щелочноз . мет. . = 0 , 1 8 

Глицеринъ = 0,572 

Отнош. алкогол. къ глицерину . = 100 :5 ,4459 

Сърный ангидридъ ( 5 0 3 ) = 0,0178 

5 0 3 въ % золы - 14,833 

К 2 5 0 4 въ 1 литръ вина = 0,3889 

Фосфорный ангидридъ ( Р 2 0 - ) . . . = 0,0127 

Р 2 0 5 въ % золы = 10,5833 

Сахаръ инвертор = 1,045 

Сахаръ тростников ~ 5,3224 

Окись кал1я — 0,0418 

Окись натр1Я . . , ~ 0,0048 

Окись кальщя - -^0^016, 

Окись магн1я — 0,0228 

Окись аллюмин1я и желъза . . . . = 0,002 

Х л о р ъ . = 0,0049 

N301 въ 100 е с т . вина . . . . . . = 0,0081 

А з о т ъ . . • = 0,0028 

Протеинов, вещества = 0,0175 

Дубильныя и красящ, вещества . . . = 0,0201 

Кремневая кислота = 0,0110 

Борная кислота ^ есть 

Салициловая кислота = есть 

Подкраска . . . = карамель. 

Общ. сърнистая, а зотная кислоты; съроводородъ, абра­

столъ, сахаринъ , дульцинъ и вредные металлы въ винъ не 

содержатся. 
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Вино подкрашено карамелью и для консервировашя 

прибавлено салициловая кислота. 

Исходнымъ матер1аломъ для приготовлешя этого вина 

служило поддъльное бълое вино, подвергнутое подслащи­

вание. Вино сильно спиртовано. 

№ 26. С л а д к о е б 'Ьлое в и н о . И з ъ магазина К. 

Ц в н а 60 коп. з а кружку. 
Цвътъ , вкусъ и ароматъ вина сходны съ предыдущей 

пробой. 
Удъльный въсъ при 15° С = 1,0150. 

В ъ 1 0 0 е с т . в и н а с о д е р ж и т с я в ъ г р м . : 

Алкоголь въ въеов. % = 12,38 

„ въ объемн. % = 15,30 

Экстрактъ = 8 , 7 9 

Экстрактъ з а выч. сахара = 2,0623 

Минеральныя частицы = 0,148 

Реакщя золы = щелочная 

Общая кислот, (виннок. кисл.) . . . = 0,375 

Летуч, кислот, (уксусн. кисл.) . . . = 0,0816 

Постоянная кисл. (виннокам. кисл.) . = 0,2870 

Общ. виннокам. кислота . . . . . ~- 0,3075 

Свободная виннок. кислот = 0,1575 

Винный камень = 0 , 1 3 1 6 

Виннок. кисл., св. съ щелочноз . мет. . = 0,105 

Глицеринъ = 1,2 

Отношение алкоголя къ глицерину = 100 : 9,693 

Сърный ангидридъ ( 5 0 3 ) = 0,0137 

5 0 3 въ % золы = 9,2567 

К 8 0 4 въ 1 литръ вина = 0,2992 

Фосфорный ангидридъ ( Р 2 О Б ) • • • ™ 0,028 

Р 2 0 5 въ X золы = 18,9054 

Сахаръ инверторов =- 0,4625 
9 
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Сахаръ тростников = 6,2652 

Окись кал1я -= 0,0528 

Окись натр!я = 0,0033 

Окись кальщя — 0,06 

Окись магшя = 0,0258 

Окись аллюмишя и желъза . . . . — 0,0015 

Х л о р ъ , . = 0,0168 

ЫаС1 въ 100 е с т . вина ^ 0,0277 

Азотъ = 0,0112 

Протеинов, вещества ~ 0,070 

Дубильныя и красяипя вещ = 0,0285 

Кремневая кислота = 0,004 

Борная кислота = есть 

Салициловая кислота = есть 

Подкраска = карамель. 

Общ. сърнистая, азотная кислоты; съроводородъ, абра­

столъ, сахаринъ , дульцинъ и вредные металлы въ винъ не 

содержатся. 

Вино подкрашено карамелью и для консервировашя 

его прибавлено салициловая кислота. 

II эта проба вина не соотвътствуетъ требовашямъ 

натуральнаго продукта, а приготовлена такимъ же спосо-

бомъ какъ и предыдущая пробы сладкихъ винъ. 

Относительно изелъдованныхъ пяти пробъ сладкихъ 

винъ — 3 пробы сладкаго краснаго и 2 пробы сладкаго 

бълаго вина - мы отмътимъ, что они приготовлены однимъ 

и тъмъ же способом -!,: подслащивашемъ и спиртовашемъ 

соотв'Г/гствующихъ ноддъльныхъ обыкновенныхъ винъ. Бъ­

лыя с.!адК1Я вина, кромъ того, подкрашены карамелью и 

для консервирования ихъ прибавлено къ нимъ салициловая 

кислота. 
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5. Р у с с к ш п о р т в е й н ъ . 
* 

14*8 27. Б * л ы й п о р т в е й н ъ . И з ъ магазина К. Цъна 

80 коп. з а кружку. 

Этотъ портвейнъ сходенъ въ общемъ съ двумя пре­

дыдущими пробами бълаго сладкаго вина и ароматъ ни 

чъмъ не отличается отъ винъ за № 25 и 26. 

Удъльный въсъ вина при 15° С. = 1,0143. 

В ъ 1 0 0 е с т . в и н а с о д е р ж и т с я в ъ г р м . : 

Алкоголь въ въеов. % = 12,15 

„ въ объемн. % « 15,02 

Экстрактъ = 8,53 

Экстрактъ з а выч. сахара = 4,1809 

Минеральн. частицы . = 0 , 1 2 4 

Реакщя золы = щелочная 

Общ. кисл. (виннок. кисл.) . . . . = 0,495 

Летуч, кисл. (уксусн. кисл.) . . . = 0,0912 

Постоянная кисл. (виннок. кисл.) . . = 0,381 

Общ. виннок. кислот . = 0,345 

Свободная виннок. кислот. . . . = 0,270 

Винный камень = 0,0564 

Виннокам. кисл., св. съ щ е л о ч н о з . мет. = 0,03 

Глицеринъ = 0,936 

Отнош. алког. къ глицерину . . =• 100 : 7,7037 

Сърный ангидридъ ( 5 0 3 ) = 0,0082 

5 0 3 въ % золы = 6,6129 

К 2 5 0 4 въ 1 литръ вина = 0,1785 

Фосфорный ангидридъ (Р2О5) . . . . — 0,0178 

Р 2 О Б ВЪ }О золы = 14,3548 

Сахаръ инвертир = 0,8075 

Сахаръ тростников = 3,5316 

Окись к а л 1 я ="* 0,0541 
9» 



132 

Протеинов , вещ. . . 

Дубильн. и красящ, вещ. 

Кремневая кислота . . 

Борная кислота . . . . 

Салициловая к и с л о т а . 

Подкраска 

Окись н а т р 1 Я . 

Окись кальщя 

Окись магшя '. 
Окись аллюмишя и желъза 

Х л о р ъ 

въ 100 е с т . вина 

Азотъ 

= 0,0027 

= 0,005 

= 0,0198 

= слъды 

= 0,001 

= 0,0016 

= 0,0126 

= 0,0788 

= 0,052 

= 0,004 

— есть 

= есть 

карамель. 

Общ. сернистая кислота, азотная кислота съроводо­

родъ, абрастолъ , сахаринъ , дульцинъ и вредные металы въ 

винъ не содержатся. 

Вино подкрашено карамелью и для консервирования 

его прибавлено салициловая кислота. 

Вино приготовлено подслащивашемъ обыкновеннаго 

6-Ьлаго вина. 

Употребленное для этой цъли бълое вино было 

средней доброкачественности. Подслащенное вино подвер­

галось с п и р т о в а н ш . 

14» 28. 1УЬЛЫЙ п о р т в е й н ъ л у ч ш ш . И з ъ магазина 

К. Цъна 1 рубль з а кружку. 

11,вътъ, вкусъ и ароматъ сходны съ предыдущимъ 

виномъ. 

Удъльный въсъ при 15" С. = 1,0138. 

В ъ 1 0 0 е с т . в и н а с о д е р ж и т с я в ъ г р м . : 

Алкоголь въ въсов. % = 1 1 , 6 2 

въ объемн. % = 14,37 

=» 8,22 Экстрактъ 
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Экстрактъ з а выч. сахара = 2,3491 

Минеральн. частицы — 0 , 1 5 6 

Реакщя золы = щелочная 

Общ. кислот, (виннок. кисл.) . . . . = 0,45 

Летуч, кисл. (уксусн. кисл.) . . . . = 0,0816 

Постоянная кисл. (виннок. кисл.) . = 0,348 

Общ. виннок. кислота = 0,33 

Свободная виннок. кисл = 0 , 2 1 0 

Винный камень = 0 , 1 8 8 

Виннокам. кисл.; св. съ щелочноз . мет. = 0,12 

Глицеринъ = 0,736 

Отнош. алког. къ глицерину . . = 1 0 0 : 6 , 3 3 3 6 

Серный ангидридъ ( 3 0 3 ) = 0,0177 

5 0 3 въ % золы = 11,3474 

К 2 3 0 4 въ 1 л и т р е вина = 0,3889 

Фосфорный ангидридъ (Р2О5) . . . . = 0,0178 

Р 2 0 5 въ % золы = 11,4102 

Сахаръ инвертир =• 0,7575 

Сахаръ тростников. . . • . . . . = 5 , 1 1 3 4 

Окись кал1Я = 0,0451 

Окись натр1я , = 0,0037 

Окись кальщя = 0,013 

Окись магшя = 0,0221 

Окись аллюмишя и ж е л е з а . . . . = 0,0035 

Х л о р ъ = 0,002 

КаС1 въ 100 е с т . вина = 0,0033 

Азотъ = 0,0084 

Протеинов, вещ = 0,0525 

Дубильн. и красящ, вещ — 0,0453 ' 

Кремневая кислота = 0,003 

Борная кислота = есть 

Салициловая кислота = есть 

Подкраска , . = карамель. 



_ 1 3 4 

Алкоголь въ весов . % = 13,08 

въ объемн. % = 1 6 , 1 5 

Экстрактъ = 9 , 7 8 

Экстрактъ за выч. сахара = 1 , 6 2 

Минеральн. частицы = 0,184 

Реакщя золы = щелочная 

Общ. кислота (виннок. кисл.) . . . . = 0,66 

Летуч, кислота (уксусн. кислота) . . = 0,1344 

Постоянная кислота (виннок. кисл.) . = 0,492 

Общ. виннок. кислота 0,4050 

Свободн. виннок. кислота = 0,165 

Винный камень = 0,1316 

Виннок. кисл.; св. съ щелочноз . мет. . = 0,135 

Глицеринъ = 0,688 

Отношеше алког. къ глицерину . = 100: 5,2599 

Серный ангидридъ ( 5 0 3 ) . •=• 0,0742 

5 0 з въ % золы = 40,326 

К 2 5 0 4 въ 1 литр, вина = 1,6155 

Фосфорный ангидридъ ( Р 2 О 5 ) . . . = 0,0153 

Общ. сернистая , а зотная кислоты; съроводородъ, 

абрастолъ , сахаринъ , дульцинъ и вредные металлы въ винъ 

не содержатся. 

Вино подкрашено карамелью и для консервировашя 

его прибавлено къ нему салициловая кислота. 

Вино похоже на предыдущую пробу и, по всей веро­

ятности, приготовлено такимъ же способомъ. 

N"2 29. Р у с с к ' й п о р т в е й н ъ б т ^ л ы й . И з ъ мага­

зина Ф. Ц е н а 75 коп. за бут. 

Вино п р о з р а ч н о , соломеножелтаго цвета ; сладкаго 

вкуса и очень слабаго аромата. 

Удельный в е с ъ при 15° С. = 1,0179. 

В ъ 1 0 0 е с т . в и н а с о д е р ж и т с я в ъ г р м . : 
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Р 2 0 5 въ % золы = 8,3152 

Сахаръ инвертеров = 8,16 

Сахаръ тростников. = нътъ 

Окись кал1Я = 0,0374 

Окись натр1Я = 0,0152 

Окись кальщя . . = 0,01 

Окись магшя = 0 , 0 1 6 6 

Окись аллюмишя и желъза . . . . = 0,005 

Х л о р ъ = 0,0089 

КаС1 въ 100 е с т вина = 0 , 0 1 4 7 

Азотъ = 0 , 0 1 9 6 

Протеинов, вещ = 0,1225 

Дубильн. и красящ,, вещ = 0,0442 

Кремневая кисл. . = 0,02 

Борная кислота . . . = есть 

Общ. сърнистая кислота = 0,0192 

Салициловая кислота, азотная кислота; подкраска, съ-
роводородъ, абрастолъ , сахаринъ , дульцинъ и вредные 
металлы въ винъ не содержатся. 

Вино приготовлено и з ъ обыкновеннаго бълаго вина 
слъдующимъ о б р а з о м ъ : къ суслу прибавлено тростниковый 
сахаръ и только тогда оно подвергнуто броженпо. Послъ 
брожешя вино спиртовано. Высокое содержаше летучей 
кислоты указываетъ на то, что къ вину прибавлено для 
аромата и вкуса эссенщя. 

Вино можетъ бытъ приготовлено и слъдующимъ спо-

собомъ: , къ суслу плохого бЪлаго вина до брожешя при­

бавлено сахаръ и малая часть портвейна хорошаго качества, 

послъ брожешя вино еще спиртовано. 

По аналитическимъ даннымъ вино не соотвътствуетъ 

требовашямъ, которыя въ настоящее время предъявляются 

къ винамъ этого типа. 
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IV» 3°. Р у с с к ' й п о р т в е й н ъ к р а с н ы й . И з ъ мага­

зина Ф. Ц е н а 75 коп. за бут. 

Вино темнокраснаго цвета, п р о з р а ч н о ; сладкаго вкуса 

и слабаго аромата. 

Удельный въсъ при 15° С. = 1,0356. 

В ъ 1 0 0 е с т . в и н а с о д е р ж и т с я в ъ г р м . : 

Алкоголь въ весов . % = 13,76 

„ въ объемн. % . . . . . = 17,34 

Экстрактъ = 14,72 

Экстрактъ за выч. сахара = 1 , 6 4 

Минеральныя частицы — 0,204 

Реакщя золы = щелочная 

Общ. кисл. (виннок. кисл.) = 0,57 

Летуч, кисл. (уксусн. кисл.) . . . . = 0,1068 

Постоянная кисл. (виннок. кисл.) . . — 0,4365 

Общ. виннок. кислота = 0,1575 

Свободная виннок. кисл. . . . . . = 0,0675 

Винный камень = 0,188 

Виннок. кисл.; св. съ щелочноз . мет. . = 0,09 

Глицеринъ = 0,328 

Отнош. алкогол. къ глицерину . = 100 :2 ,3837 

Серный ангидридъ ( 5 0 3 ) = 0,0234 

5 0 з въ % золы = 11,4705 

К 2 5 0 4 въ 1 л и т р е вина = 0,5086 

Фосфорный ангидридъ ( Р а О я ) . • • = 0,0153 

Р 2 0 5 въ % золы = 7 , 5 

Сахаръ инвертир = 13,08 

Сахаръ тростников = нетъ 

Окись кал1я = 0,05 

Окись натрия = 0,0278 

Окись кальц1я = 0,01 

Окись магшя — 0,0108 

Окись аллюмишя и ж е л е з а = 0,001 



1 3 7 

Х л о р ъ = 0 , 0 1 0 9 
ШС1 въ 100 е с т . вина = 0,019 

Азотъ . . ' - 0,0039 
Протеинов, вещества = 0,0244 
Дубильныя и красящ, вещества . . . = 0,1949 

Кремневая кислота = 0,006 

Борная кислота = есть 

Общ. сърнистая кисл = 0,004 

Салициловая и азотная кислоты; съроводородъ , под­

краска, абрастолъ , сахаринъ , дульцинъ и вредные металлы 

въ винъ не содержатся. 

Вино приготовлено такимъ же способомъ какъ и пре­

дыдущая проба портвейнъ. Конечно и оно не соотъвт-

ствуетъ требовашямъ хорошаго продукта. 

6. Р у с с к а я м а д е р а . 

N1 Зь М а д е р а . И з ъ магазина К. Цъна 80 коп. з а 
кружку. 

Вино прозрачно , темножелтаго цвъта ; кисловато-слад-
каго вкуса и слабаго аромата. 

Удъльный въсъ при 15° С. = 1,0075. 

В ъ 10 0 е с т . в и н а с о д е р ж и т с я в ъ г р м . : 

Алкоголь въ въсов. % = 1 5 , 0 

въ объемн. % = 18,48 

Экстрактъ = 7,68 

Экстрактъ за выч. сахара = 4,1609 

Минеральн. частицы ~ 0,124 

Общ. кислот, (виннок. кисл.) . . . . = 0,5925 

Летуч, кислот, (уксусн. кисл.) . . . = 0,1044 

Постоянная кисл. (виннок. кисл.) . . = 0,462 

Общ. виннок. кислота = 0,4875 

Свободная виннокаменная кислота . . = 0,2975 
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Винный камень = 0,188 

Виннок. кислота; св. съ щелочноз . мет. = 0,15 

Глицеринъ = 0,536 

Отнош. алкоголя къ глицерину . = 100 : 3,5733 

Серный ангидридъ ( 5 0 3 ) =• 0,0027 

5 0 ; , въ % золы = 2 , 1 7 7 4 

К 2 5 0 4 въ 1 литр, вина = 0,0049 

Реакщя золы = щелочная 

Фосфорный ангидридъ ( Р 2 0 5 ) . . . = 0,0179 

Р 2 0 5 въ % золы = 14,5161 

Сахаръ инвертир = 0,1775 

Сахаръ тростников . . = 3,3416 

Окись кал1я = 0,0566 

Окись натр1я — 0,0011 

Окись кальщя . . . ' = 0,012 

Окись магшя ==•• 0,0216 

Окись аллюмишя и ж е л е з а . . . . = 0,008 

Х л о р ъ = 0,0028 

ИаС1 въ 100 е с т . вина = 0,0049 

А з о т ъ --- 0,0098 

Протеинов, веществ — 0,062 

Дубильн. и красящ, вещ. . . . . . . = 0,0453 

Кремневая кислота . . . . . . . = 0,01 

Борная кислота = есть 

Салициловая кислота = есть 

Подкраска = карамель. 

Общая сернистая кислота и азотная кислота; серо -

водородъ, абрастолъ , сахаринъ , дульцинъ и вредные ме­

таллы въ вине не содержатся. 

Вино подкрашено карамелью и для консервировашя 

его прибавлено къ нему салициловая кислота. 

Вино приготовлено и з ъ обыкновеннаго белаго вина 

подслащивашемъ тростниковымъ сахаромъ и сильно спир­

товано. 
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N8 32. М а д е р а . И з ъ магазина К. Цъна 75 коп. 

за бут. 

Цвътъ, вкусъ и ароматъ, какъ у вина за № 31 . 

Удъльный въсъ при 15° С. = 1,0112. 

В ъ 1 0 0 е с т . в и н а с о д е р ж и т с я в ъ г р м . : 

Алкоголь въ въсов. % = 11,23 

въ объемн. % = 13,90 

Экстрактъ = 7 , 4 2 

Экстрактъ за выч. сахара . . . . = 2,658 

Минеральн. частицы = 0,144 

Реакщя золы = щелочная 

Общ. кисл. (виннок. кисл.) . . . , •= 0,5025 

Летучая кисл. (уксусн. кисл.) . = 0,0936 

Постоянная кисл. (виннок. кисл.) . = 0,3855 

Общ. виннок. кисл = 0,225 

Свободн. виннок. кисл = 0,18 

Винный камень = 0,043 

Виннок. кисл.; св. съ щелочноз . мет. . = 0,085 

Глицеринъ = 0,936 

Отнош. алког. къ глицерину . . . = 100 : 8,333 

Сърный ангидридъ ( 8 0 а ) = 0,0261 

5 0 3 въ % золы = 1 8 , 1 2 5 

К 2 5 0 4 въ 1 литръ вина = 0,5684 

Фосфорный ангидридъ ( Р 2 0 5 ) . . . . = 0,0357 

Р , 0 5 въ % золы = 24,7916 

Сахаръ инвертир = 2,615 

Сахаръ тростников = 2,147 

Окись кал1я = 0,0509 

Окись натр1я = 0 , 0 1 4 4 

Окись кальщя = 0,009 

Окись маппя = 0,0228 

Окись аллюмишя и желъза . . . . = 0,0039 

Х л о р ъ = 0,0059 
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1ЯаС1 въ 100 е с т . вина = 0,0098 

А з о т ъ = 0,0126 

Протеинов, вещества = 0,0788 

Дубильныя и красящдя вещ = 0,0201 

Кремневая кислота = 0,0034 

Борная кислота = есть 

Подкраска — карамель. 

Салициловая , общ. сърнистая и а зотная кислоты; съ­

роводородъ, абрастолъ , сахаринъ , дульцинъ и вредные 

металлы въ вин'Ь не содержатся. 

Вино подкрашено карамелью и приготовлено изъ бъ­

лаго вина подслащивашемъ тростниковымъ сахаромъ. 

IV» 33. М а д е р а р у с с к а я . И з ъ магазина Ф. Цъна 

7 5 коп. з а бут. 

Цвътъ, вкусъ и ароматъ сходны съ портвейномъ 

за № 2 9 . 

УДЕЛЬНЫЙ въсъ при 1 5 " С. = 1 , 0 1 8 1 . 

В ъ 1 0 0 е с т . в и н а с о д е р ж и т с я в ъ г р м . . Алкоголь въ въеов. % . . ' . . = 1 2 , 5 4 

„ въ объемн. % . . . . = 1 5 , 4 9 

Экстрактъ = 9 , 6 5 

Экстрактъ з а выч. сахара . - 1 , 5 6 

Минеральныя частицы . . . . = 1 , 1 6 4 

Р е а к щ я золы = нейтральная 
Общая кисл. (виннок. кисл.) . . = 0 , 5 1 7 5 

Летучая кисл. (уксусная кисл.) . = 0 , 0 9 4 8 

Постоянная кисл. (виннокам. кисл. ) = , 0 , 3 9 8 0 

О б щ . виннок. кислота . . . 0 , 3 6 7 5 

Свободная виннокам. кисл. . . = 0 , 1 8 7 5 

= 0 , 1 3 1 6 

Виннокаменна якисл. св. съ щелоч 
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Глицеринъ = 0,488 

Отношение алкоголя къ глицерину = 100:3,8915 

Сърный ангидридъ ( 5 0 3 ) . . . = 0,0591 

5 0 з въ % золы = 36,0365 

К 2 5 0 4 въ 1 литръ в и н а . . . . = 1,2864 

Фосфорный ангидридъ (Р2О5) . . -= 0,0204 

Р 2 0 5 въ % золы =• 12,4396 

Сахаръ инвертир = 8,09 

Сахаръ тростников = нътъ 

Окись кал1Я = 0,0327 

Окись н а т р 1 я = 0,0127 

Окись кальщя = 0 , 0 1 4 

Окись магшя = 0,018 

Окись аллюмишя и ж е л ъ з а . . . = 0,002 

Х л о р ъ = 0,0168 

ИаС1 въ 100 е с т . вина . . . . = 0,0277 

Азотъ = 0,0253 

Протеинов, вещ = 0,1581 

Дубильныя и красящ, вещ. . . . = 0,0487 

Кремневая кислота . . . . . . = 0,002 

Борная кислота = есть 

Общ. сърнистая кислота . . . . = = 0,0097 

Салициловая и а зотная кислоты; съроводородъ , под­

краска, абрастолъ , сахаринъ , дульцинъ и вредные металлы 

въ винъ не содержатся. 

Къ обыкновенному бълому вину прибавлено до бро-

жешя сусла тростниковый сахаръ , а послъ брожешя вино 

спиртовано. 

Русскш хересъ. 

IV» 34 . Хересъ русскш. И з ъ магазина Фр. Цъна 

65 коп. з а бут. 

Вино прозрачно , темножелтаго цвъта ; сладковатаго 

вкуса и слабаго аромата. 
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УДЕЛЬНЫЙ ВЪСЪ при 15° С. = 1,0083. 

В ъ 1 0 0 е с т . в и н а с о д е р ж и т с я в ъ г р м . 

Алкоголь въ в-всов. % = 12,38 

„ въ объемн. % = 15,30 

Экстрактъ = 7,06 

Экстрактъ з а выч. сахара = 1,83 

Минеральн. частицы = 0,344 

Реакщя золы = нейтральная 

Общ. кисл. (виннокам. кисл.) . . . = 0,7125 

Летуч, кисл. (уксусн. кисл.) . . . . = 0,1535 

Постоянная кисл. (виннок. кисл.) . . = 0,5105 

Общ. виннок. кисл ~- 0,2775 

Свободн. виннокам. кисл = 0,0225 

Винный камень ~ 0,1504 

Виннок. кисл. ; св. съ щелочноз . мет. — 0,135 

Глицеринъ = 0,688 

Отнбш. алкоголя къ глицерину . . = 1 0 0 : 5 , 5 5 7 3 

Сърный ангидридъ ( 5 0 3 ) = 0,1099 

8 0 3 въ % золы = 31,9476 

К 2 5 0 4 въ 1 литр, вина = 2,3932 

Фосфорн. ангидридъ ( Р 2 0 5 ) . . . . == 0,0255 

Р 2 0 5 въ % з о л ы . . . . . . . . . = 7,4128 

С а х а р ъ инвертир = 5,23 

Сахаръ тростников = нътъ 

Окись кал1я = 0,0728 

Окись натр1Я = 0,014 

Окись кальц1я = 0,018 

Окись магшя -— 0,0166 

Окись аллюмин1я и желъза . . . . = 0,0015 

Хлоръ - 0,0089 

ЫаС1 въ 100 е с т . вина = 0,0147 

Азотъ = 0,0211 

Протеинов, вещ == 0,1319 
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Дубильн. и красящ, вещ = 0,0655 

Кремневая кисл = 0,0016 

Б о р н а я кислота = есть. 
Подкраска . . . . = карамель 

Салициловая, общая сърнистая и азотная кислоты; 

абрастолъ , сЬроводородъ, сахаринъ , дульцинъ и вредные 

металлы въ винъ не содержатся. 

Количество сърнокислаго кал1я превышаетъ установ­

ленную норму, и з ъ чего мы должны заключить, что сусло 

употребленное для приготовлешя этого вина гипсовано. 

Вино приготовлено подслащивашемъ сусла бълаго вина 

тростниковымъ сахаромъ до брожешя, а послъ брожешя 

спиртовано и подкрашено карамелью. 

N8 35- Х е р е с ъ р у с с к ш . И з ъ магазина Ф. Ц ъ н а 

80 коп. за бут. 

Вино прозрачно , соломеножелтаго цвъта ; кисловатаго 
сладкаго вкуса и слабаго аромата. 

Удъльный в ъ с ъ при 15° С = 1,0177. 

В ъ 1 0 0 е с т . в и н а с о д е р ж и т с я в ъ г р м 

Алкоголь въ въсов. % = 12,77 

„ въ объемн. % = 15,77 

Экстрактъ = 9 ; б2 

Экстрактъ за выч. сахара = 2,80 

Минеральн. частицы = 0,204 

Реакщя золы = нейтральная 

Общ. кисл. (виннок. кисл.) . . . . = 0,645 

Летуч, кисл. (уксусн. кисл.) . . . . = 0,1236 

Постоянная кисл. (виннок. кисл.) . . •- 0,4905 

Общ. виннок. кисл — 0,435 

Свободн. виннок. кисл =• 0,405 

Винный камень = 0,0184 

Виннок. кисл., св. съ щелочноз . мет. . ~ 0,046 
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Глицеринъ = 0,644 

Отнош. алког. къ глицерину . — 100 : 5,043 

Серный ангидридъ ( 5 0 3 ) — 0,0588 

5 0 3 въ % золы = 28,8235 

К 2 3 0 4 въ 1 л и т р е вина —• 1,2804 

Фосфорный ангидридъ (Р 2 ОБ) . . . . = 0,0408 

Р 2 0 5 въ % золы = 20,0 

С а х а р ъ инвертир = 6,82 

Сахаръ тростников = н е т ъ 

Окись кал1я — 0,0416 

Окись натр1я = 0,0108 

Окись кальщя = 0,018 

Окись магшя = 0,026 

Окись аллюмин!я и ж е л е з а . . . . — 0,004 

Х л о р ъ = 0,0127 

ЫаС1 въ 100 е с т . вина = 0,0209 

Азотъ - 0,012 

Протеинов , вещ = 0,07 

Дубильн. и красящ, вещества . . . = 0,0386 

Кремневая кислот = 0,008 

Борная кислота = есть 

Общ. сернистая кислот = следы 

Подкраска = карамель 

Салициловая и азотная кислоты; абрастолъ , серово-

дородъ, сахаринъ , дульцинъ и вредные металлы въ вине 

не содержатся. 

Вино подкрашено карамелью и, по всей вероятности, 

приготовлено какъ предыдущее вино. 

И з ъ изеледованныхъ 14 п р о б ъ сладкихъ винъ, ра з -

личнаго типа, не одна проба не соответствуетъ тЪмъ требо-

вашямъ, которыя въ настоящее время могутъ быть предъ­

явлены къ зтимъ винамъ, а между т е м ъ зти вина прода­

ются какъ продукты натуральныя, т. е. соответствующая 

вышеуказаннымъ требовашямъ. 
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При разсмотрънш отдъльныхъ сладкихъ винъ , мы 

могли убъдиться въ томъ, что всъ сорта приготовлены и з ъ 

соотвътствующихъ обыкновенныхъ бълыхъ гезр. красныхъ 

винъ подслащивашемъ ихъ тростниковымъ сахаромъ до или 

послъ брожешя сусла. Большая часть составныхъ частей 

э т и х ъ винъ колеблется въ т ъ х ъ же предълахъ какъ у 

обыкновенныхъ винъ . 

По вкусу однъ пробы сладще, д р у п я больше кисловаты. 

Относительно аромата этихъ винъ мы должны отмъ-

тить, что всъ сотра изслъдованныхъ сладкихъ винъ имъли 

слабый почти одинъ и тотъ же ароматъ , который имъ могъ 

быть приданъ или выдерживашемъ въ бочкахъ , в ъ кото­

рыхъ когда-то былъ одинъ и з ъ названныхъ сортовъ вина 

лучшаго качества, или прибавлешемъ къ нимъ нъкотораго 

количества вина и з ъ названныхъ сортовъ лучшаго качества, 

или наконецъ прибавлешемъ эссенцш. 

Нъкоторыя и з ъ изслъдованныхъ сладкихъ винъ, а 

именно вина з а №Дё 25, 26, 27, 28, 31 , 32, 33 и 34 подкра­

шены карамелью. Къ нъкоторымъ карамелью подкрашен-

нымъ винамъ прибавлено для консервировашя салициловая 

кислота, напримъръ , къ винамъ з а ,У?Л« 25, 26, 27, 28 и 3 1 . 

Абрастолъ , съроводородъ , сахаринъ , дульцинъ и вред-

ныя для здоровья потребителей вещества не найдены, 

кромъ салициловой кослоты и сърнистой кислоты. 

О 6 щ I е в ы в о д ы . 

З а к а н ч и в а я наше изложение, мы должны отмътить, что 

и з ъ 33 п р о б ъ русскаго винограднаго вина соотвътствуютъ 

болъе или менъе требовашямъ натуральнаго продукта, и з ъ 

красныхъ обыкновенныхъ винъ только 5 п р о б ъ , а и з ъ бъ­

лыхъ тоже только 5 п р б ъ . 

Самыми лучшими винами оказались вина Департамента 

Удъловъ . 
10 
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23 вина представляютъ продукты приготовленные по 

различнымъ способамь и не имъютъ ничего общаго съ 

натуральнымъ виномъ, кроме назвашя . 

Мы видимъ, такимъ образомъ , что не только въ боль-

ш и х ъ нентрахъ имеются въ п р о д а ж е фальсифицированныя 

вина, но и въ п р о в и н щ и они довольно часто встречаются ; 

это отчасти можно объяснить тъмъ, что виноторговцы 

малыхъ и среднихъ городовъ выписываютъ вино отъ круп-

ныхъ фирмъ б о л ы н и х ъ городовъ, наприм^ръ , большая 

часть виноторговцевъ города Юрьева выписываетъ вино 

и з ъ Ст.-Петербурга и и з ъ Риги. 

Подделка и фальсификащя винограднаго вина свили 

себе, не только заграницею, но и у насъ въ Россш весьма 

прочное гнездо . 

Покупая виноградное вино, мы имеемъ въ виду полу­

чить продуктъ самоброжешя винограднаго сока б е з ъ вся­

кой посторонней примеси ; но оказывается, что мы часто 

получаемъ смеси спирта, сахара, глицерина и т. д. и иногда 

еще немного винограднаго вина, а то и б ё з ъ последняго . 

По этому надо быть крайне осторожнымъ при употре-

бленш такихъ винъ, достоинство которыхъ подлежитъ 

сомнению; въ особенности эту осторожность должны соблю­

дать люди больные, которымъ вино нередко прописывается 

врачами. 

Р а з ъ имеются въ п р о д а ж е так1Я вина, стоюшдя до 

1 рубл. з а бутылку, то надо полагать, что и съ винами 

более дорогими предпринимаются таюя же манипулящи, 

можетъ быть, только не въ такой грубой форме. 

Гшло бы ошибочно смотреть на издание определен­

ных!, з аконовъ , карающихъ виновныхъ з а подделку вина, 

какъ на единственное средство для борьбы съ подделкой 

и фальсификащей. Прежде всего виноделие у насъ должно 

быть поставлено на в п о л н е р а щ о н а л ь н у ю п о ч в у постеп-
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пеннымъ объучешемъ простого винодъла и виноградаря 

отъ примитивныхъ способовъ получения и выдержки вино­

граднаго вина и должно быть установлено закономъ, как1е 

п р 1 е м ы у л у ч щ е ш я и консервировашя могутъ быть допуска­

емы при изготовленш натуральнаго вина. 

Этимъ можно достигнуть два х о р о ш и х ъ результата : 

1) расширения русскаго винодъл1Я и подъема этой важной 

отрасли сельско-хозяйственной деятельности н, 

2) населеше, потребляющее вино, будетъ имъть возмож­

ность за сравнительно низкую цъну получать вино 

соответствующей доброкачественно™. 

10* 
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Положения. 
1) Вмъсто опредълешя общей кислотности въ винт, 

въ видъ виннокаменной кислоты, было-бы пра­
вильнее въ не сладкихъ винахъ кислотность 
даннаго вина выражать въ видъ яблочной 
кислоты, а въ сладкихъ винахъ — въ коли­
честве нормальной щелочи, необходимой для 
нейтрализации. 

2) Отсутств1е щелочной реакцш въ золъ не мо­
жетъ служить доказательствомъ гипсовашя винъ. 

3) Было-бы желательно выдълить фармацевтическое 
дъло изъ въдъшя Медицинскаго Департамента 
и учреждить спещальный фармацевтическш 
комитетъ при Медицинскомъ Депертаментъ, а 
въ губернскихъ городахъ — должности инспек-
торовъ по фармацевтической части, на которыя 
назначались-бы лица съ высшею фармацевти­
ческою степенью. 

4) Необходимо установить право на получеше 
привилепи для открьтя аптеки срокомъ слу-
жен1я въ аптекъ. 
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5 ) Было-бы желательно введение въ число обяза-
телъныхъ наукъ для провизора бактерюлопя и 
микроскошя. 

6 ) Пилюли изъ Ех1г. йИс. шаг. ае!Ь. не должны 
быть приготовлены съ примъхью Ма&пиз изг,., 
какъ это часто практикуется въ аптекахъ. 

7) Необходимо устранить не только изъ нормаль-
ныхъ аптекъ, но и изъ аптекъ при больницахъ, 
на жел'взныхъ дорогахъ, пр'и фабрикахъ, въ 
земствахъ и т. д. фельдшеровъ и такъ назы-
ваемыхъ практикантовъ. 

8) Съ химической точки зръшя пилюли съ Аг§еп1. 
ш1пс. какъ и съ каН пурегтап§атс. не должны 
быть приготовлены съ примесью органическихъ 
веществъ. 

9) Было-бы очень желательно, что-бы студ.-медики 
по крайней мЪръ одинъ годъ занимался прак­
тически въ аптекахъ. 

10) Право владтлъ аптеками и аптекарскими мага­
зинами должно быть предоставлено исключи­
тельно фармацевтамъ. 



У. 


