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გადამუშავებისას. დადგენილია, რომ საუკეთესო 

ხარისხის ღვინო მიიღება ყურძნის იმერული მეთო-

დით გადამუშავების შემთხვევაში. ღვინის მაღალ-

ხარისხოვანი დისტილატის მისაღებად ყურძენი 

ასევე უნდა გადამუშავდეს იმერული მეთოდით. 

დადგენილია, რომ ღვინოსა და ღვინის დისტილა-

ტებში მეთანოლის შემცველობა არ არის კორელა-

ციურ კავშირში დისტილატის ხარისხთან. დურ-

დოს ქვევრში დავარგებისას მისგან მიღებული ღვი-

ნის ხარისხი განუხრელად იზრდება ყველა ტიპის 

ღვინომასალაში. როგორც ევროპული, ისე იმერუ-

ლი და კახური ტიპის ღვინოები უნდა გამოიხადოს 
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დადუღებისთანავე, მათი დურდოზე შემდგომი და-

ვარგების გარეშე. ყველაზე მაღალი ხარისხის ღვინო 

მიიღება ყურძნის იმერული ხერხით გადამუშავები-

სას. როგორც იმერული, ისე კახური ტიპის ღვინის 

დისტილატების მუხის კასრში დავარგებისას მი-

იღება უფრო მაღალი ხარისხის ღვინის დისტილა-

ტი საკონიაკე ღვინის (ჭაჭის გარეშე დადუღებული 

ტკბილი) დისტილატთან შედარებით.  

 

საკვანძო სიტყვები: დავარგება; დისტილატი; 

მეთანოლი; მუხის კასრი.

 

 

შესავალი 

თეთრი ყურძნის გადამუშავების ქართული (იმე-

რული, კახური) ტექნოლოგიები გულისხმობს ყურ-

ძნის ტკბილის დადუღებას ნაწილობრივ (5%) ან 

სრულ ჭაჭაზე, დადუღებული დურდო და მასში 

არსებული ღვინის სპირტი იმავე ქვევრში ვარგდება 

4-6 თვის განმავლობაში. ქვევრში დაყოვნების შემ-

დეგ გამოხდილი ღვინის დისტილატები (სპირტე-

ბი) შემდეგ ვარგდება მუხის კასრებში. ასეთ სპირტს 

გასულ წლებში შეცდომით უწოდებდნენ საკონიაკე 

სპირტს (Sirbiladze, A. 1975, Lashkhi, A. (1967), რაც არ 

შეესაბამება ევროკავშირის მიერ დადგენილ განმარ-

ტებებს, რომელთა მიხედვით კონიაკად იწოდება 

სასმელი, რომელიც მიიღება ყურძნის ტკბილის და-

დუღებით და გამორიცხავს ყურძნის ჭაჭის მონაწი-

ლეობას ალკოჰოლური დუღილის პროცესში. გარ-

და ამისა, კონიაკი მიიღება საფრანგეთის შესაბამისი 

დასახელების გეოგრაფიულ რეგიონში და წარმო-

ადგენს ადგილწარმოშობის დასახელების პრო-

დუქტს, რის გამო საქართველოს კანონმა „ვაზისა და 

ღვინის შესახებ“ აკრძალა დასახელება „ქართული 

კონიაკის“ გამოყენება.  

ჩვენი ინიციატივით, პროდუქციის ასორტიმენ-

ტის გაფართოებისა და ხარისხის გაუმჯობესების 

მიზნით, საქართველოს კანონში „ვაზისა და ღვინის 

შესახებ“ შეტანილ იქნა ცვლილება, რომლის მიხედ-

ვით ქართული ნაციონალური სასმელი „ჭაჭა“ შეიძ-

ლება ვაწარმოოთ არა მარტო ყურძნის გადამუშა-

ვების ნარჩენიდან – ჭაჭიდან, არამედ დადუღებუ-

ლი კლერტგაცლილი დურდოდანაც, რის შედეგა-

დაც მნიშვნელოვნად გაუმჯობესდა ყურძნისეული 

წარმოშობის ქართული სასმელის – ჭაჭის ხარისხი.  

წინამდებარე ნაშრომი წარმოადგენს პირველ 

მცდელობას დაგვედგინა ღვინისა და ღვინის დის-

ტილატების ძირითადი კომპონენტების შემცველო-

ბის დინამიკა ღვინის დურდოზე და მისი გამოხდის 

შედეგად მიღებული დისტილატების (სპირტების) 

მუხის კასრში დავარგებისას.  

აქვე უნდა გავითვალისწინოთ ის უდავო ფაქტი, 

რომ დასმული ამოცანის გადაჭრა რთულდება 

ვინაიდან, მუხის ტკეჩიდან ექსტრაგირებული კომ-

პონენტები, ისევე როგორც ყურძნის დურდოს მყა-

რი ნაწილიდან ექსტრაგირებული ნივთიერებები, 

აქტიურად ურთიერთმოქმედებენ ყურძნის სპირ-

ტების კომპონენტებთან.  

ყველა ეს გარდაქმნა ასევე რთულდება იმით, 

რომ ღვინომასალასა და სპირტში გახსნილი ჟანგბა-

დი ურთიერთქმედებს ბევრ აქროლად და არააქრო-

ლად ნივთიერებასთან, რომლის შედეგად წარ-

მოიქმნება სხვადასხვა დასახელების ახალი პრო-

დუქტი.  
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ქიმიური პროცესების გარდა ჭაჭის სპირტის მუ-

ხის კასრში დავარგებისას მიმდინარეობს ინტენ-

სიური ფიზიკური გარდაქმნები – წყლის, სპირტისა 

და არაერთი აქროლადი ნივთიერების აორთქლება. 

ამის შედეგად ხდება ძნელად აქროლადი და არა-

აქროლადი ნივთიერების შემცველობის კონცენტ-

რირება, რაც ართულებს ქიმიური პროცესების გა-

მოკვლევას და გავლენას ახდენს მის შედეგებზე. 

როგორც ყოველივე ამის შედეგი, რთულდება კო-

რელაციური კავშირის გამონახვა ღვინის ან ღვინის 

დისტილატის ხარისხსა და მათში ერთი რომელიმე 

ჯგუფის ქიმიური ნივთიერების რაოდენობრივ შემ-

ცველობას შორის.  

  

ძირითადი ნაწილი 

დადუღებული დურდოს დაყოვნება (დავარ-

გება) ხდებოდა ქვევრში, ხოლო დურდოს გამოხდის 

შედეგად მიღებული ღვინის დისტილატები ვარგ-

დებოდა მუხის კასრში. გამოკვლეული იყო ყურძ-

ნის ევროპული, იმერული და კახური მეთოდით 

დაყენებული ღვინოები და მათი გამოხდის შედე-

გად მიღებული დისტილატები.  

ყურძენსა და ღვინოში მეთანოლის დაგროვების 

ძირითადი წყაროა პექტინოვანი ნივთიერებები, რო-

მელთა შედგენილობაში შედის გალაქტურონის მჟა-

ვას მეთილის ეთერები. ყურძნის პექტინესტერაზას, 

საფუვრების ან პექტოლიტური ფერმენტების პრეპა-

რატების, ასევე გოგირდოვანი და სხვა მჟავებისა და 

ფუძეების ზემოქმედების შედეგად ხდება პექტინის 

დემეტოქსილირება მეთანოლის წარმოქმნით.  

1-ელ სურათზე ნაჩვენებია მეთანოლის შემცვე-

ლობის დინამიკა დადუღებული იმერული, კახური 

და ევროპული ტიპის ღვინოების დურდოში და-

ვარგებისას. წარმოდგენილი მონაცემებიდან ჩანს, 

რომ ღვინომასალების დავარგების პროცესში კა-

ხური და ევროპული ტიპის ღვინოებში მეთანოლის 

შემცველობა თავის მაქსიმალურ რაოდენობას აღ-

წევს დავარგების ორი თვის თავზე; იმერული ტიპის 

ღვინის დავარგებისას მეთანოლის შემცველობა თა-

ვიდან მცირდება, ხოლო შემდგომ პერიოდში რამ-

დენადმე იზრდება. 

გამოვიკვლიეთ დადუღებული დურდოს და-

ყოვნების ხანგრძლივობის გავლენა მასში არსებუ-

ლი ღვინის გამოხდის შედეგად მიღებულ დისტი-

ლატში მეთანოლის შემცველობაზე. 

1-ელ სურათზე (A და B) მონაცემებიდან ჩანს, 

რომ თუ სხვადასხვა ტიპის ღვინოში მეთანოლის 

შემცველობა მერყეობს 60-დან 250 მგ/ლ ზღვრებში, 

იმავე ღვინის გამოხდის შედეგად მიღებულ დისტი-

ლატში ეს მაჩვენებელი გაცილებით უფრო მაღალია 

(250 – 850 მგ/ლ). აბსოლუტურად განსხვავებული 

ხასიათი აქვს მეთანოლის შემცველობის დანამიკის 

ამსახველ მრუდებსაც. თუ, მაგალითად, კახური 

ტიპის ღვინოში პირველი ორი თვის განმავლობაში 

დურდოს დავარგებისას მეთანოლის რაოდენობრი-

ვი შემცველობა იზრდება და შემდგომ პერიოდში 

მცირდება, იმავე ტიპის ღვინიდან მიღებულ დის-

ტილატში მეთანოლის შემცველობა კანონზომიე-

რად იზრდება.  

1-ელ სურათზე (C) ნაჩვენებია მეთანოლის შემც-

ველობის დინამიკა ღვინის დისტილატების მუხის 

კასრში დავარგებისას. წარმოდგენილი მონაცემების 

ანალიზი გვიჩვენებს, რომ კახური ტიპის ღვინის დის-

ტილატში დავარგების პროცესში მეთანოლის შემ-

ცველობა პირველი ერთი წლის განმავლობაში მცირ-

დება და შემდეგ იზრდება; იმერული ტიპის ღვინის 
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დისტილატში დავარგების პროცესში შეიმჩნევა მეთა-

ნოლის რაოდენობრივი შემცველობის შემცირება მა-

შინ, როდესაც ეს მაჩვენებელი ევროპული ტიპის 

ღვინის დისტილატში უმნიშვნელოდ იზრდება. 

 

 
 

სურ. 1. მეთანოლის შემცველობის დინამიკა ევროპული (a) , იმერული (b) და კახური ტიპის (c) ღვინოებსა და ღვინის 

დისტილატებში ღვინის დურდოში და ღვინის დისტილატის მუხის კასრში დავარგებისას 

A- ღვინოების დავარგება ქვევრში; B – იმავე ღვინოების დისტილატები; 

C- დისტილატების დავარგება მუხის კასრში 

 

მე-2 სურათზე ნაჩვენებია ღვინოებისა და ღვინის 

დისდტილატების, ისევე როგორც ამ დისტილატე-

ბის სადეგუსტაციო შეფასებების ამსახველი მრუ-

დები, რომელთა განხილვა გვიჩვენებს, რომ ღვინოსა 

და ღვინის დისტილატებში მეთანოლის შემცველობა 

არ არის კორელაციურ კავშირში ღვინისა და ღვინის 

დისტილატის ხარისხთან. კერძოდ, დურდოს ქვევრ-

ში დავარგებისას მისგან მიღებული ღვინის ხარისხი 

განუხრელად იზრდება ყველა ტიპის ღვინომასა-

ლაში. რაც შეეხება ღვინის დისტილატებს, აქ განსხ-

ვავებული სურათია. კერძოდ, როგორც წარმოდ-

გენილი მონაცემებიდან ჩანს, ღვინის დურდოზე და-

ვარგება უარყოფით გავლენას ახდენს ამ ღვინისაგან 

მიღებული დისტილატის ხარისხზე. ანუ, როგორც 

ევროპული, ისე იმერული და კახური ტიპის ღვი-

ნოები უნდა გამოიხადოს დადუღებისთანავე, მათი 

დურდოზე შემდგომი დავარგების გარეშე.  
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რაც შეეხება მეთანოლის შემცველობას, ეს მაჩვე-

ნებელი ცდის არცერთ ვარიანტში არ აჭარბებს სა-

ხელმწიფო სტანდარტით დადგენილ ნორმას, რო-

გორც ღვინოებში, ისე მათგან გამოხდილ დისტი-

ლატებში. 

 

 

სურ. 2. ევროპული (a) , იმერული (b) და კახური ტიპის (c) ღვინოებისა და ღვინის დისტილატების ხარისხის მაჩვენებელი 

დიაგრამები ღვინის დურდოში და ღვინის დისტილატის მუხის კასრში დავარგებისას 

A- ღვინოების დავარგება ქვევრში; B – იმავე ღვინოების დისტილატები; 

C - დისტილატების დავარგება მუხის კასრში 
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დასკვნა 

იმასთან დაკავშირებით, რომ როგორც დადუღე-

ბული ღვინის დურდოზე დავარგებისას, ისე და-

ვარგებული ღვინის გამოხდისა და შემდგომ მუხის 

კასრებში დავარგებისას მრავალკომპონენტიან სის-

ტემებთან გვაქვს საქმე, რომლებშიც მიმდინარეობს 

რთული ფიზიკურ–ქიმიური გარდაქმნები, ღვინოსა 

და ღვინის დისტილატებში მეთანოლის შემცვე-

ლობა არ არის კორელაციურ კავშირში ღვინისა და 

ღვინის დისტილატის ხარისხთან. დურდოს ქვევრ-

ში დავარგებისას მისგან მიღებული ღვინის ხარის-

ხი განუხრელად იზრდება ყველა ტიპის ღვინომა-

სალაში. როგორც ევროპული, ისე იმერული და 

კახური ტიპის ღვინოები უნდა გამოიხადოს დადუ-

ღებისთანავე, მათი დურდოზე შემდგომი დავარ-

გების გარეშე. ყველაზე მაღალი ხარისხის ღვინო 

მიიღება ყურძნის იმერული ხერხით გადამუშავე-

ბისას. როგორც იმერული (ტკბილის დადუღება 5 % 

ჭაჭაზე), ისე კახური ტიპის ღვინის (ტკბილის და-

დუღება სრულ ჭაჭაზე) დისტილატების მუხის 

კასრში დავარგებისას მიიღება უფრო მაღალი 

ხარისხის ღვინის დისტილატი საკონიაკე ღვინის 

(ჭაჭის გარეშე დადუღებული ტკბილი) დისტილატ-

თან შედარებით.  
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Abstract. There is studied the dynamics of methanol content in wine and wine distillate during white grape 

processing via European (grape juice fermentation), Imeretian (grape juice fermentation on the must 5%) and 

Kakhetian (fermentation of the whole must) methods. It is found that the best quality wine is obtained in case of 

grape processing by Imeretian method. To obtain high quality wine distillate the grape should as well be processed 

by Imeretian method. It has been established that the methanol content in wine and wine distillates is not in a 

correlational relation with the quality of the distillate. 

During the must maturation in the oak, the quality of the wine obtained from it grows steadily in all types of wine 

materials. All the three - European, Imeretian and Kakhetian types of wines should be distilled as soon as their 

fermentation is over, without their further maturation on the must. The highest quality wine is obtained via Imeretian 

technique of processing. During maturation of both Imeretian and Kakhetian type wine distillates in oak barrel there 

is obtained higher quality wine distillate compared to the cognac wine (grape juice fermented without the must). 

Resume:  

Keywords: Distillate; Maturation; Methanol; Oak barrel.  
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