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Aparimis elmi  tadgiqat iginds sarablarin  novisrina  gira saxlanilmasi;, bu garablarin
saxlamiimasida ananavi dsullarla yarast miixtalif ¢esidds milasir texnologiyalardan istifads edilorak
hazirlanmig sarab saxlama konteynerlari do tadqiq edilmigdir. Diinyada sarabgiligin tarixi oldugca qadim
divrlori shata etmakdadir. Hala gadim dovriardan sarablarmn yaslandiriimast digiin saxlanilma imkanlar:
forgli kategoriyalarda aparibmisdir. Qadim Roma ve Yunamistanda yaglandmilmis sarablarm daha gozal
dada sahib olmas) malum idi. Qsdim Yunanistanda sarablarin illandirila bilma forqliliklari bu sarablarin
(orkibindoki sakorin migdarma gora tayin edilirdi. Te exnologivanm inkisafi naticasinda yaslandirimaga
segilocok sorablarin gesidlonmasi daha genis va astrafli sakilds tadgiq edilmisdir. Uzun illorin tacribasi
gostarmisdir ki, har uiziimdan istehsal edilmis sorab yaslandirilmaga uygun deyildir. Bazi qirmizt sarablar
2-10 il middstinds yaglandiriiarag-icildiyi halda, bazi gorablar isa 200 ilo qader saxlamla bilar. Bu
sarablara asasan Bordo, Burgundiya, Petrus, Chateau Margaux va s. sarablar aid edilir. Ag sarablarin 2-3
il yaslandigdan sonra igilmasi maqsada uygun hesab edilir. Shardonnay diziimiindan istehsal edilmis ag
sarablar 30 il> qador yaslandirila bilir. Sampan sarablart da ag iiztimdan istifads edilorak istehsal edildiyi
iigtin uzun nmuiddatli yaslandirimaya yararh hesab edilmir. Lakin 2009-cu ila 184 iilik Perrier sampani
agilaraq test edilmisdir. Dadin igilmayacak qador pis olmadig: qeyd edilmisdir.

Usiimdan istifads edilarok ag sarab, qirmizi sarab, ¢ohrayi sarab, sampan va oynaq sarablar
istehsal edilmakdadir. Magalods bu nov sorabin olkemizda standartlara uygun sokilds yaslandirilma
imkanlary, yaglandwilmaga uygun iiziim novlari hagqinda malumat verilmisdir.

Sarab istehsal edon zavodlarla yanagi otellards va restoranlarda yerli va xarici garablarin
saxlamilmasinda snomavi metodlarla yanagt miiasir texnologiyalardan da istifads edarak sarablar
saxlamagdadirlar. Maqalads sorab zirzomilari va miasir sorab saxlama soyuducular: hagqinda tadgiqat
naticalari geyd edilmigdir.

Acar sozlor: sarab, sampan, texnologiya, avadanlq, istehsal, tizim.
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Giris: Malum oldugu kimi gorablarin istehsali il yanag onlarin uzun miiddotli saxlana
bilmasi do oldugca vacib faktorlardan biridir. Bunun tglin isa bir gox lazimt biliklerin olmasi
vacibdir. Sorab zavodlarimn istehsal etdiyi hor bir gerab uzun miiddst yaglandirilmaga uygun
deyildir. Aparilmis todqiqatlar gSstarmigdir ki diinyada istehsal edilon gorablann yalmiz 1%-i 10
ildon artiq yaslandiriimaga uygun hesab olunmaqgdadir. Yerda qalan gorablardan 5-10%-i lilden 10
ila qader yaslandinlmaga davamhdir {1,2,16,]. Bir gox gorablar isa erkon istehsal illarindo istehlak
edildiyi zaman daha mogsods uygun hesab edilmskdadir. Ag yorablarin yaslandiriimas iss moaqsads
uygun deyildir. 1-3 ildon artiq saxlanilmg ag sorablarin torkib xiisusiyyatlorinds bag vermis monfi
dayigikliklor onlarin igilmesini miimkiinsiiz etmokdadir. Bazi fizlim ndvlerinden (chardonnay)
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istehsal edilmiy ag sorablar 10 il yaslandirlmaga uygun hesab edilir [.3,7,6] 'Umumiyy tl
e . i T o

torkibindoki ph agagi hesab edilon iiziim névlarindsn istehsal edilmis sorablar (pinot noi
. oir,

sangiovese va s.) uzun muddst yaslandinlmaga uygun hesab edilmskdodir, Torkiblorindaki fenol

birlosmalarinin zengin olmasi da bazi tiziim névlorindsn istehsal edilmis qurmizs sorablarm daha
¢ox

saxlanilmasina zamin yaratmagdadir [4,6,15,). Tarkibindoki fenol birlesmolorinin gox oldugu tiziim

ndvlorine iss Nebbiola, Syrah va Kaberneti niimuns gotirmok olar. Chateau Mouton, Petrus
Chateau Margaux, Chateau Latour, Chateau Lafite Rothschild, Chateau Ozon, Chateall Chev;l;
Blanc kimi oldugca bahah sorablar uzun illar saxlanilaraq yaglandirildig: zaman tarkiblorinin daha
da yaxsilagmas ilo yanasi qiymatlori ds bir o gader artacaqdir [7,11,17].

Cadvoal 1. Qurmiz: gerablarmn yaglandirilmas

(miixtolif név qirmuzr yorablar ligiin an yaxs: praktiki ghstaricilar)
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Uzun miiddst yaslandiriimaga meyilli olan ag gorablar igiin segilmis iiziim névlsrinin asas
xiisusiyyotlori torkibindoki ekstraktivliyi vo turslulugu gox olan {iziimlorden istehsal edilmis ag
gorablar olmasidir [5,7, 13].

Sorablarin yaglandiriimasinda iiziim névlorinin torkib xilsusiyyatleri ils yanagt onlarn

saxlanma goraiti ds oldugca shamiyyst kasb etmakdadir.
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Cadval 2. Ag sorablarm yaslandirilmas:

(muiixtalif ndv ag gorablar tiglin an yaxs1 praktiki gostoricilar) )
0 2.5 S 75 10 12.5 15+t
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Sarablarin uzun illor boyunca uygun soraitda saxlanila bilmasi tigiin onenavi metod onlarin
sorab zirzomilerinds saxlanmasidir. Bunun iigiin ise xiisusi qaydalara emal edilorok bu zirzomilar
inga edilmalidir [6,12,17]. ‘

Sorab tobii va canlt bir mohsuldur. Sorabin saxlanma goraiti uygun gaydada hoyata
kegirilmadikda va bunun tigiin lazimu proseduralar olmadigt halda sarabin tarkib xiisusiyystinds bag
veran kimyavi reaksiyalar garabin inkigafini arzuolunmayan istiqamats yonelds ve yaxud yaglanma
prosesisinin qadarindan artiq daha siiratlo hayata kegmasina sabab olacaqdir [ 14, 15]. Bels hallar
bas verildyi zaman sorab keyfiyyotini itirsrok xarab olacaq ve ya lazimi yaslihiga ¢atmayacaqdur.
Uziim noviindon asili olaraq yaslandiriimaga meyilli olan sarablar uygun soraitdo saxlanildigi
zaman onun torkibindoki qoxu va miirokksb buketlor miisbat istigamatds inkisaf edarak onun
keyfiyyatini oldugca yiiksaltmokdadir. Saxlanma soraiti biitlin név qumiz, ag, ¢ohrayl, oynaq va
kopiiklii sorablar iigiin eynidir. Sorabin saxlanilmast Gigiin lazim olan asas komponentlar bunlardur:

riitubat, temperatur, giinasin lazim olmayan giialar, titrayis va qoxudur [10, 12,16].
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Sekil 1. Sorablarin pahd ¢ollaklarinda saxlanilmasi

Temperatur. Sorabin uzun vs qisa miiddstda keyfiyystli gokildo saxlarla bilmasi ligiin an
vacib faktor temperatur hesab olunur. Serablarn saxlanildigy yerin sorin v sabit temperaturu
olmalidir. Diinya miqyasinda sorab saxlamldig1 zirzominin an uygun temperaturu 13°C olaraq qabul
edilmakdadir. Lakin saxlanilacag olan sorab névlarindsn asili olarag temperatur 10°C il 16°C
arasinda da dayisils bilar. Lakin an vacib faktor temperatur gostoricisinin sabit gokilda olmasidir.
Temperatur 10°C asag1 oldugu halda sorablarin yaslandirilma prosesi iigiin onlarin tarkibinds bas
veran kimyavi proseslarin siirati olduqca agag: diisacok va ya tamam ilo dayanacaqdir. Bu hal bag
verdiyi zaman illarls saxlanilmus serabin dad va torkib xiisusiyyati lazim formaya ¢atmayacaqdr.
Temperatur 17°C -20°C- yuxan oldugu halda da proses aksina olaraq daha siirstls getdiyi figtin
sorablann  illondirilmo prosesi siirstlonarok onlarn lazimu  hedds ¢atmadan gorabin torkib
xlisusiyyatinin menfi istigamotds dayismosi ils naticolonscokdir. Bu hal da olduqca arzuolunmaz
olarag qobul edilmokdodir. Temperaturun 20 °C don gox olmast iss sorablarin xarab olma
chtimalinin ¢ox yuxar1 olmasina sabab olacaqdir [9, 12,13].

Serabin terkibinds bag veran kimyavi reaksiyalar butulkanin igarisindski havanin tarkibinds
olan 20% oksigenin migdariu artiracaqdir. Yoni sorab butulkasina ne gadar hava daxil olarsa
butulkanin igsrisinde kimyavi reaksiyalarn daha gox olmasina sabob olacagdir. Buna sabab olacaq
asas faktor iso mithitdo olan havamin temperaturunun butulkamn torkibina tosir etmosi va bu
prsoseslorin zoncirvart qaydada bir birini tamamlamasidir. Zirzomids temperatur artdigs halda
butulkada olan garablarm temperaturu da artaraq butulkanin yuxar hissasine dogru buxarlanmaya
sabab olacaqdir. Bu prosesin oksi bag verdiyi zaman, yani temperatur agag oldugu halda butulkanin
igarisino daxil olan havanin migdan artaraq tarkibde bag veran kimyavi reaksiyalan saxlayacaqdir.
Zirzomido sabit temperatur olmadigi zaman qeyd edilon xiisusiyystlor tez tez bag verscak va

sorablarin tez xarab olmasina sabob olacaqdir. Kimyavi reaksiyalarm goxlugu sarablarn tez xarab

olmasinin sn vacib amilidir [9].
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Nomlik. Sorabin saxlanidigi miihitds ideal nisbi riitubat doracasi 50-80% arasinda
doyisiilmelidir. Nisbi riitubat 50% -don agapn diigdiikdo, sorab butulkalarinin afzina vurulan tixaclar
quruyaraq keyfiyyatini itiracak ve belaliklo butulkanin igarisine hava sizmaga baslayacaqdir. Nisbi
riitubstlik 80% va daba gox olarasa namli hava sobabindan pis qoxuya sabab olan kif gébolaklari
meydana gslmaya baglayacaq va zamanla butulkamn iizorindaki etiketlor zadolenacakdir [7].

Giinos isig1: Sarablarin yaslandirilmasinda onlarin daimi olaraq qaranhqda saxlanmasi
imumi gotiiriildilyti zaman tam olaraq diizgiin basa diisilmomokdadir. Bozi giinsy siialarmin
sorablarin  yaslandinimasinda  zorarli oldugu dogrudur, lakin bu he¢ do onlarin qaranhqda
saxlanmasma asas vermir. Bunun ticiin xisusi siia filtrloyici metodlardan istifads yararh
olmagqdadir. Ciinki sorablarin yaglandiriimasinda giinos silalarinda oldugu kimi zezorli ola bilacak

stialar floresan tiplt 151qlandirma lampalarinda da mévcuddur. Bunun t#iglin gorab saxlamlacaq
zirzamilards bu tip isiglandirma vasitalerindan istifads edilmomolidir [9].

Titrayis: Serablarin saxlanmasi zamani bag verscak titrayislor barads miitoxossisler hols da ortag
bir fikirda gararlaga bilmomisdir. Serablann siiratli sokildo yaslandimlmasi prosesinds alternativ {isul
kimi istifads edilss da titrasmonin soraba tesiri dagiq olaraq sibut edilo bilmomisdir. Osas fikirlardan
biri ondan ibaratdirki, yaglandinlmaqda olan orab butulkasmin tarkibins ¢6kan ¢okiintiilorin titragmo ils
yenidon kimyavi reaksiyaya moruz qalma ehtimalinin olmasidir. Bu saboblo saxlanmagda olan sorablar
daimi titramaya maruz galan yerlords saxlamaq maqsado uygun deyildir [6, 10].

Sarablar zirzamilards saxlanlaraq yaslandiriimast olduqca godim tarixlora aid bir vardigdir. Bu
snonsvi tisul giiniimiizdo do aktwalhfini qoruyaraq genis yayimusdir. Torpagin altindaks uygun
temperatur va digar talob olunan asas ehtiyaclar passiv olaraq tamin edildiyi iigin bu iislub daha az
maliyyo vesaiti ilo basa golmokdadir. Texnologiyamn inkisafi ilo sorablarin geyri zirzomilords,
butulkalarda yaslandinlmast ptosesi hayata kegirilmokdadir. Bunun ii¢tin elektrikls islayan gorab skaflari
istifads edilir. Bu skaflar da 6z novbesinde miixtelif novlars ayrilmaqdadir. Bu gkaflarn asas forglori iso

onlarin butulka tutma hacmi va eyni zamanda bir nega temperaturda islaya bilmssidir [15].

Sakil 2. Sarablarin butulkalarda diiziikiigii va saxlanilmasi
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Material va metodiar. Tadqiqat isi Kond Toasorriifat: Nazirliyinin Uziimgiilitk va Sorabgiliq
Elmi tadgiqat institutunda va Bakida yetlason “Midway”

otelinds aparilmugdir. Todgiqatin asas
prinsipi mixtslif Slkslords

istehsal edilmis orablarm saxlanmas: zamam istifads edilon metodiarm
analizi olmusdur.

Sorab biittin alkaqollu ickilar igarisinds tarkib xiisusiyyati etibari ilo on canli olamdir,
Istehsal miiddatinden istehlak olundugu giins qador sorabin tarkibinda gedan dayisikliklor demok
olar ki he¢ vaxt dayanmamaqdadir. Bu sababls ds qiymatlori oldugca baha olan sorablar turizm
mitisssisalori vo hemginin qonaqlar iigiin xiisusi 26vq verici xarakters sahib igkidir. Bu i¢kilarin
diizglin qaydada saxlanilmasi ¢ox vacib shamiyyots sahibdir. Saxlamldigi yerin standartlar
gargivesinds olmasma xiisusi diqqet yetirilmokdadir. Lakin onu da geyd etmak lazimdir ki, hor
sorab illondirilmays vs uzun miiddet saxlanmaga meyilli deyildir. Bu faktoru gbzdon qagirmag
demoak, ¢ox risqli gakilda slds olan mohsullarin xarab olmasina gerait yaratmaq demokdir [7,11].

$orablarin uzun miiddot saxlanmasi va yaglandirilmass liglin vacib olan osas mogamlar
mdvcuddur. Ik olaraq orab butulkasini normal qaydada diiz olaraq saxlamaq olmaz. Bunu iigiin
onun saxlandigi yerin temperaturu, nom migdar1 ve s. kimi faktorlari uygun olsa bels, uzun miiddot
diiz gakilds qalms garabin bogazina vurulmus tixac quruyacagdir. Bu da 6z novbasinda sorabin an
boyiik diismam olan oksigenin butulkanin igorisine sizmasina sabab olacaqdir. Oksigen da 6z
novbasinds butulkanin igarisinde kimyovi proseslori totikloyarsk sorabin xarab olmasmna sabsb
olacaqdir.

Serablarin uzun miiddst diizgiin qaydada saxlamla bilmasi ticiin butulkalar ii¢ formada:
ifliqi, saquli vo ya ayilmis qaydada goyula bilsr. Bu ii¢ név saxlama isullarindan har hansi birini
segmak miixtolif amillordsn asili olaraq dayisiklik gostarmakdadir [7,6].

Ogor gorablarimzi gorab soyuducularinda saxlayirsimzsa va bu saxlama uzun miiddatli
olaraq planlagdirilibsa, an uygun forma tifiigi gokilds butulkalarin diiziilmasi olacaqdir. Bu qaydada
goyulmus butulkanin agzinda olan tixac nam gqalarag oksigenin butulkaya girmesina mane
olacaqdir. Homginin uzun miiddst iifliqi sokilds saxlamlmis butulkadak ¢okiintli butulkanin yan
torofinds oldugu iiciin gorab siiziildiiyii zaman bu ¢okiintii gaffaf gorabin siiziilmasine mane
olmayacadir. Demok ki bu metod yaglandirilms garablar tiglin an uygun metoddur [15].

Ogor sorabmmzi qisa miiddotds saxlamaq va istehlak etmok niyystiniz varsa an uygun
saxlama vaziyyati saquli olaraq segilmolidir. Yaglandirilmadan cavan igilon sorablarin da sn uygun
saxlanma formasi saquli olaraq butulkalarin diiziilarek saxlanmasidir. Bu név gorablar daha gox
istehlak edildiyi tgiin saquli sokilde saxlamldign zaman butulkanm lizsrinds olan etiketlor daha
aydin sokilde gériinmokdodir. Lakin bu qaydada saxlamlmann iki monfi xisusiyyati mévcuddur.
Birinci hal saquli sokilde saxlamlan butulkam agzindaki tixacin qurumasi noticasinda igori daxil
olan oksigen, digor hal iso quruyaraq quintilagmug tixacin sorabla birlikdo siiziildiyii gadaha
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tokiilarak pis naticays sabab olmasidir [12].
Ogoar sorablar ayilmis olaraq saxlantlirarsa bu zaman diizgiin ayrilik se¢ilmosi magsads

uygun hesab edilmekdadir. Ciinki ayriliyin diizgiin qaydada segilmomssi gorabm tixacmna lazimt
migdarda mayenin toxunmamasina va naticads ds tixacin qurumasina sabab olmasidir. Bu halda
saxlanilan gorabin an boyik fistiinliiyi gorabin torkibindoki cokiintillarin butulkamn dibinda
toplanmasidr. [12]

Naticalor va onlarin miizakirasi: Aparilmig todgiqatlar zamam gorablarin saxlamlmasi
prosesinin fargli milassisalarda forgli tisullarla aparildig1 miisyyan edilmigdir. Otellerde zirzemilsrin
olmas: 6lksmiz Azarbaycanda genis yayiimamsdir. Xiisusi ils do beynolxalq otel soboksloring aid
olmayan gqonaglama miiassisalarinds belo zirzomilar méveud deyildir. Bu zirzemilarin yering
miixtalif sayda butulka tutumuna malik sorab saxlama soyuducularindan istifada edilmokdadir. Bu
soyuducular fiziki 6lgiilorina va istifads qaydasina gora farglilik gdstormokdadir. Otellards an gox
istifada edilon modellari va onlarn fargli xiisusiyyatlari todgiq edilmigdir.

Bu istigamotds aparilmig tadgiqatlar naticasinds aydin olmusdur ki, otellordo garablarin
saxlanmas: iiglin istifads edilon garab soyuducularimin ¢oxu asasen Italiya, Ispaniya, Almaniya va
Tiirkiya istehsalidir. Burada ssas fargliliklar bu tip soyuducularin eyni vaxtda bir ne¢a temperaturda
isloya bilmasi, fiziki 6l¢iilori, xarici goriiniislari, xarici drtiyiiniin forglori, butulka tutum say1 va s.

Bu név soyuduculardan birinin xiisusiyyatlarini taqdim ediram [12].

Sakil 3. Liebherr WKES 4552 GrandCru A+ 435 L

Liebherr WKES 4552 GrandCru A+ 435 L: Bu név soyuducunun xiisusiyystlari beladir. A
klas oldugu t¢iin daha az elektrik enerjisi ilo islomokdadir. Bu da 6z novbesinde maddi olaraq
miisbat hal sayilir. D6zlimlii vo uzun émiirlt, Xarici rtityt paslanmaz poladdan hazirlandi1 tigiin

zarbalars va xarici tamaslar zamam azilmslaras gars1 olduqca doziimltidiir.
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Cox tutuma sahib olma. Iginin genis olmasi sobobi ilo 201 odad 0.75 L sorab butulkas

yerlagdirilmokdadir. Homginin 5-20C° temperatur arasinda igloys bilma xiisusiyyati olduqca miisbot

hal hesab edilmokdodir. Hemginin  sarabm igorisinds tig ayn temperatur eyni anda
tanzimlanmskdadir. Bu da bir soyuducuda ham qirmizi, ham ag,

hom da gshray1 gorabi saxlamaga
imkan verir.

Xabardarliq sisteminin olmas. Qapilar agiq qaldig: taqdirds 60 saniyadon sonra soyuducu
xabordarliq signal: vermokdadir.

Zorarsiz isiqlandirma. Sorablarin ultrabondvsoyi vo diger zorarli stialardan qorunmas: iigiin
soyuducunun igarisinds LED igiglandiriimadan istifads edilmigdir. Bu sobsbdan ds uzun miiddat
soyuducuda saxlamlan garablarin dadi va tarkib xiisusiyyati dayismadan qalmaqdadur.

I¢mok isdadiyiniz zamana g0rs yorablann saxlanilmasi, Bu nov soyuducu sarablann ditzgiin
gaydada saxlanila bilmasi tigiin hom kaonar isiglandirilmaya, saslors, titrasmoys, icoridaki nomin
tonzimlonmoasine vs s. xiisusiyyatlorine g6ra gorablanimz igilmasi uygun olacaq vaxt dilimina
uygun saxlaya bilmaniz iiglin olduqca idealdir.

Xiisusi ilo gorab servisi edon bfitiin név xidmst miiessisslorinde V3 ya gorab istehsah
montagalsrinds standartlara uygun sorab saxiama anbariar: olmadif1 tagdirds bu tip soyuduculardan
istifado edilmasi toklif edilon sorablarin daha uzun miiddat diizgiin qaydada saxlamla bilmasina
imkan yaratmaqdadir. Giines siialanimin va ya digar isiqlandirma vasitslorinin olmasi, temperaturu
diizglin gaydada olmamasi, namliyin qeyri sabit olmas, butulkalarin uygun formada qoyulmamasi

an bahali garablarin bels tez bir zamanda siradan ¢ixmasina sobab olacaqdir.
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XPAHEHHUE BUH

Jx.B.3eiinanos

A3zepbatioxcancxui Hayuuo-Heeneovsamenvexuil Hucmumym Bunozpadapcmea u Bunolenust

B x00e ucciedosanus u3y4aioCt Xpaneiue suii no munam, 6 00noiHeue Kk MpaouyuoHHbIM
MemodaM XpaHeHus dMUX eun ObLIU USYHEHBL MAaKdice pasHoobpasiivie emxocmu 0N XpaneHus
GUHA, UBZOMOBICIHBIE C UCNONB3OBURUCH COEPEMEHHBIX mexnonozuil. Mcmopusl eunodenus 8 mupe
eocxodum K enybokoi Opesiocmu. C 0agHux epemen 8bIDEDICKA BUH NPOUICOOULACL NO PA3HbLU
kamezopuam. B Jpeenem Pume u Tpeyuu ObLiu  u3geCmubl 1yduiue 6KYCOo6ble Kauecmed
svidepocannvix eun. B [peeneti Ipeyuu pasaudus 6 pacmeopumocmiu 6UH  ONpPeOenANUCh
KOAUYECMBOM caxapa € omux eunax. B pesynemame pazeumui mexnonozuil evlbop eun 015
guidepacky Boli usyder Gonee nodpobuo. Buna us i06bix copmos euH02pada He nodxoosm Onf
gbiepcku. B mo epems xax Hexomopvie KpacHvle 8uKa gwio0epoicusaromes om 2 0o 10 nem,
Hexomopuie uHa mozym xpanumbcs 0o 200 nem. Omu suna exmouaiom bopdo, Bypaynous,
Hempyc, [Hlamo Mapzo u m.0. Kenamenviio numb benvte suna nocie 2-3 nemnez20 603pacma.
Bensie euna u3 eunozpada copma Llapoone evidepaicugaiomcs 00 30 nem. llamnanckue euna
makace npoussooamcs u3 6en020 6uHO2pA0A U HE CHUMAIOMCA noOX00sWuMU ONA ONUMENBHOU
sviceporcku. Oonaro ¢ 2009 200y 66110 06HAPYIICERO U NPOMECMUPOBAHO 184-nemnee wamnanckoe
Teppuep. Bryc 6bL1 He HACMONLKO NAOX, YMOGbL NUMb.

H3 eunozpada npouseodam Oejoe 6UHO, KDACHOE GUHO, PO3060E GUHO, UAMNAHCKOE u
uzpusbie 6uHa. B cmambe npedcmasnena unQopMayun 0 603IMONCHOCMU 8610ePHCKU IMO20 6UOA
QUHA @ HawiEl cmparie 8 COOMBEMCMBUY CO CMAHOGPMAMY, O COPMAx @uH02pada, NoOX00sUUx ONA
BBLOEDIICKU.

Iomumo eun3ag0008, OMENU U PECMOPAHL XPAHSM UHA C UCRONb3OBAHUEM COBDEMEHHbIX

mexHon02ul 8 DONOTHEHUE K MPAOUYUOHHBIM MEMOOAM XPAHEHUS MECTHbIX U sapyBedicrbix euH. B
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cmamve npedCMAGNeHbl PeIYILMAMbL  UCCReO0BQHUIl  BUNHbLE nozpe6os u cospemennozo

060py006anus ONA XpaneHus éuna.

STORAGE OF WINES
J.V.Zeynalov

Azerbaijan Sientific Research Institute of Viticulture and wine-making

The research examined the storage of wines by type, traditional methods of storage of these
wines, as well as wine storage containers made using a variety of modern technologies. The history
of winemaking in the world dates back to ancient times. Since ancient times, the aging of wines has
been carried out in different categories. In ancient Rome and Greece, aged wines were known lo
have a better taste. In ancient Greece, the differences in the solubility of wines were determined by
the amount of sugar in these wines. As a result of the development of technology, the selection of
wines for aging has been studied in more detail. Wines made from each grape are not suitable for
aging. While some red wines are aged for 2-10 years and consumed, some wines can be stored for
up to 200 years. These types of wines are mainly found in Bordeaux, Burgundy, Petrus, Chateau
Margaux and others. It is advisable to drink white wines after 2-3 years of storage. White wines
made from Chardonnay grapes can be aged up to 30 years. Champagne wines are also made using
white grapes and are not considered suitable for long-term aging. However, in 2009 the 184 years
old Perrier champagne was discovered and tested. The taste was not bad enough lo drink.

White wine, red wine, pink wine, champagre and sparkling wines are produced using
grapes. The article provides information about the possibility of aging of this type of wine in our
country in accordance with the standards, the types of grapes suitable for aging.

In addition to wineries, hotels and restaurants use modern technologies to store local and
foreign wines. The article presents the results of research on wine cellars and modern wine storage

equipment.
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