














































ᲒᲐᲛᲝᲧᲔᲜᲔᲑᲘᲡ ᲘᲜᲡᲢᲠᲣᲥᲪᲘᲐ

ᲥᲕᲔᲛᲝᲗ ᲛᲝᲪᲔᲛᲣᲚᲘᲐ ᲠᲐᲛᲓᲔᲜᲘᲛᲔ ᲛᲐᲠᲢᲘᲕᲘ ᲜᲐᲑᲘᲯᲘ,  ᲠᲐᲪ ᲓᲐᲒᲔᲮᲛᲐᲠᲔᲑᲐᲗ ᲛᲝᲐᲛᲖᲐᲓᲝᲗ 
ᲨᲔᲡᲐᲜᲘᲨᲜᲐᲕᲘ ᲚᲣᲓᲘ ᲡᲐᲮᲚᲨᲘ! 
ᲠᲩᲔᲕᲐᲐ, ᲠᲝᲛ ᲬᲘᲜᲐᲡᲬᲐᲠ ᲛᲝᲘᲛᲐᲠᲐᲒᲝᲗ ᲐᲣᲪᲘᲚᲔᲑᲔᲚᲘ ᲠᲐᲝᲓᲔᲜᲝᲑᲘᲡ ᲑᲝᲗᲚᲔᲑᲘ ᲗᲐᲕᲘᲓᲐᲜᲕᲔ.

ალაოს ექსტრაქტის ერთი პაკეტით შეგიძლიათ დაამზადოთ 5 ლიტრამდე ლუდი. 
თუ გამოიყენებთ 330 მლ-იან ბოთლებს, ჯამში 15 ბოთლი დაგჭირდებათ.

ᲒᲐᲘᲗᲕᲐᲚᲘᲡᲬᲘᲜᲔᲗ: გამოიყენეთ მხოლოდ ფერმენტირებული სასმელებისთვის განკუთვნილი 
ბოთლები (ლუდისთვის, ცქრიალა ღვინისთვის), არ გამოიყენოთ მინერალური წყლის ბოთლები, 
შესაძლოა გატყდეს.

ᲞᲘᲠᲕᲔᲚ ᲠᲘᲒᲨᲘ:
დარწმუნდით, რომ კარგად, საფუძვლიანად გარეცხავთ საჭირო აღჭურვილობას, სისუფთავე 
უმნიშვნელოვანესია ფერმენტაციის პროცესისთვის.

ᲧᲣᲠᲐᲓᲦᲔᲑᲐ: არ არის რეკომენდებული კომპლექტში მოთავსებული ჭურჭლის სარეცხ მანქანაში 
გარეცხვა, რადგან ქიმიურმა სარეცხმა საშუალებებმა შესაძლოა გამოიწვიოს ლუდის გემოს შეცვლა 
და დაქვეითება.

ᲨᲔᲜᲘᲨᲕᲜᲐ: წარმოების პროცესში გამოყენებული ხელსაწყოების სისუფთავე აისახება 
დამზადებული ლუდის ხარისხზე, რეკომენდებულია სადეზინფექციო ხსნარების გამოყენება, 
მაგალითად, როგორიცაა მეტაბისულფიტი.

ᲛᲝᲛᲖᲐᲓᲔᲑᲐ:
1 პაკეტის ქვედა მხარეს მიმაგრებული საფუარი მოხსენით და ცალკე დადეთ.

2 ცხელ წყალში მოათავსეთ და გაათბეთ ალაოს ექსტრაქტის პაკეტი 10 წუთის განმავლობაში, 
შიგთავსის გასათხელებლად.

3 ჩაასხით ალაოს ექსტრაქტი საფერმენტაციო ავზში, დაამატეთ 500 მლ ცხელი წყალი 
(დაახლოებით 60 ̊ -70 ̊ C) და საბოლოოდ ავზი შეავსეთ ცივი წყლით, 5 ლიტრამდე.

4 მოურიეთ 2-3 წუთის განმავლობაში, ექსტრაქტის ბოლომდე გახსნისთივს.

კომპლექტში არსებული ონკანი დაამაგრეთ 
კონტეინერზე არსებულ ნახვრეტში იმგვარად, 
რომ კონტეინერის შიდა მხარეს მყოფი ნახევრად 
ღია ქანჩის, ღია მხარე ზემოთ იყოს მიმართული. 
ონკანზე არსებული რეზინის შუასადები 
კონტეინერის გარე მხარეს უნდა მოხვდეს. 
მიაწებეთ თვითწებვადი თერმომეტრი 
კონტეინერზე გარედან.
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ᲒᲐᲓᲐᲑᲛᲐ

ᲜᲐᲚᲔᲥᲘᲡᲒᲐᲜ 
ᲓᲐᲛᲪᲐᲕᲘ ᲡᲘᲡᲢᲔᲛᲐ



5 შეამოწმეთ თვითწებვად თერმომეტრზე ნაჩვენები ტემპერატურა, როგორც კი 22  ̊ C-ს მიაღწევს 
დაამატეთ პაკეტში არსებული საფუარი და მოურიეთ 30 წამის განმავლობაში.

ᲒᲐᲤᲠᲗᲮᲘᲚᲔᲑᲐ: 26  ̊-28  ̊ C-ის მაღლა საფუარი დეგრადირდება და გამოიწვევს ფერმენტაციის 
პროცესის შეჩერებას, ამავდროულად 16  ̊ C-ზე დაბალი ტემპერატურის პირობებში ფერმენტაციის 
დაწყებას შესაძლოა დასჭირდეს ძალიან დიდი დრო.

6 დაახურეთ საფერმენტაციო ავზს თავსახური, მოათავსეთ საფერმენტაციო მილაკი და ჩაასხით 
წყალში მითითებულ ნიშნულამდე.

7 რამდენიმე საათში (48 საათამდე) საფერმენტაციო მილაკში დაიწყება ბუშტუკების ამოსვლა, რითიც 
დარწმუნდებით, რომ ფერმენტაცია დაიწყო. პროცესი დასრულდება დაახლოებით 5-8 დღეში 
მუდმივი ტემპერატურის პირობებში, 18  ̊ -24  ̊ C. როცა შეამჩნევთ, რომ ბუშტუკების ამოსვლა შეჩერდა, 
ლუდი მზადაა ბოთლებში გადასატანად.

ᲛᲜᲘᲨᲕᲜᲔᲚᲝᲕᲐᲜᲘᲐ. ლუდის ბოთლებში გადატანამდე, დარწმუნდით, რომ ბოთლები 
კარგად გარეცხილია.

8 მოხსენით საფერმენტაციო მილაკი ავზის თავსახურიდან და ჩამოასხით ლუდი ბოთლებში ავზზე 
დამაგრებული ონკანიდან, იმ დონემდე, რომ ბოთლის ყელამდე დარჩეს 2-3 სმ თავისუფალი.

9 ჩაყარეთ შაქარი თითოეულ ბოთლში შესაბამისი დოზატორით, რომელიც პაკეტში მოყვება 
(პროპორცია 5-6 გ თითოეულ ლიტრზე) 

დოზები გაითვალისწინეთ ქვემოთ მოცემული მონაცემებით:

• ᲞᲐᲢᲐᲠᲐ ᲓᲝᲖᲐᲢᲝᲠᲘ 330 ᲛᲚ-ᲘᲐᲜᲘ ᲑᲝᲗᲚᲘᲡᲗᲕᲘᲡ

• ᲡᲐᲨᲣᲐᲚᲝ ᲓᲝᲖᲐᲢᲝᲠᲘ 500 ᲛᲚ-ᲘᲐᲜᲘ ᲑᲝᲗᲚᲘᲡᲗᲕᲘᲡ

• ᲓᲘᲓᲘ ᲓᲝᲖᲐᲢᲝᲠᲘ 750 ᲛᲚ-ᲘᲐᲜᲘ ᲑᲝᲗᲚᲘᲡᲗᲕᲘᲡ

ᲨᲔᲜᲘᲨᲕᲜᲐ: შაქრის სწორი დოზირება აუცილებელია, რომ საფუარმა დაიწყოს გააქტიურება და 
გამოიწვიოს მეორადი ფერმენტაცია ბოთლებში, რაც ლუდში გამოიწვევს კარბონაციას.

10 ბოთლებზე მოათავსეთ გვირგვინიანი საცობები 
საცობის დამრტყმელის საშუალებით, რომელიც 
შეფუთვაშივე მოყვება.
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11 საცობის დარტყმამდე ბოთლი მოათავსეთ რბილ 
ზედაპირზე, შეგიძლიათ ნაჭრის ქსოვილი გადაკეცოთ 
რამდენჯერმე, ზემოდან ბოთლი მოათავსოთ, 
ბოთლზე დაადოთ გვირგვინიანი საცობი, შემდგომ 
საცობის დამრტყმელი და რეზინის ჩაქუჩის ზემოდან 
დარტყმის შედეგად დაამაგროთ საცობი ბოთლზე.
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12 შეინახეთ ბოთლები 18  ̊ -24  ̊ C ტემპერატურაზე, ვერტიკალურ მდგომარეობაში 10-14 დღის 
განმავლობაში, ამ პერიოდში მიმდინარეობს მეორადი ფერმენტაცია.

ᲨᲔᲜᲘᲨᲕᲜᲐ: მიუხედავად იმისა, რომ ბოთლებში ჩამოსხმიდან 14 დღის შემდგომ ლუდი 
მზადაა დასალევად, დამატებითი დაძველება ერთი-ორი თვის განმავლობაში საგრძნობლად 
გააუმჯობესებს ლუდის გემოვნურ თვისებებს.

13 როგორც კი მეორადი ფერმენტაცია დასრულდება (დაახლოებით 10-14 დღეში) 
ლუდი მზადაა მისართმევად.

ᲨᲔᲜᲘᲨᲕᲜᲐ: ლუდის დამახასიათებელი ქაფი წარმოიქმნება, რადგან ბოთლში ფერმენტაციისას 
ნახშირბადის დიოქსიდი წარმოიშვება, როცა მიმდინარეობს ლუდის ბუნებრივი კარბონაცია.

ᲛᲝᲮᲛᲐᲠᲔᲑᲐ:
ბოთლში დალექილი ნარჩენები დამახასიათებელია სახლში დამზადებული ლუდებისთვის 
და ის აბსოლუტურად უსაფრთხოა. იმისთვის, რომ თავიდან მაქსიმალურად აიცილოთ და 
შეამციროთ, გირჩევთ ლუდის მირთმევამდე, რამოდენიმე საათით ადრე, ბოთლები ვერტიკალურ 
მდგომარეობაში შეინახოთ მაცივარში ან ცივ ოთახში რამდენიმე საათის განმავლობაში.

ᲠᲩᲔᲕᲔᲑᲘ ᲓᲐ ᲤᲐᲥᲢᲔᲑᲘ:
ᲢᲔᲛᲞᲔᲠᲐᲢᲣᲠᲐ უმნიშვნელოვანეს როლს თამაშობს ლუდის წარმოებაში. აუცილებლად 
გაითვალისწინეთ გარემო პირობები და სეზონი ლუდის დამზადებისას. საფუარის დამატებისას 
საჭიროა დაცული იყოს ლუდის ტემპერატურა 18  ̊ -24 ̊ C , მაღალი ტემპერატურის პირობებში 
დაელოდეთ გაგრილებას და ოპტიმალურ ტემპერატურამდე ჩამოსვლას. ზამთარში კონტეინერი 
მოათავსეთ გამათბობელთან ახლოს, რომ მიაღწიოს რეკომენდებულ ტემპერატურას.

ᲠᲐᲢᲝᲛ ᲐᲛᲝᲓᲘᲡ ᲰᲐᲔᲠᲘᲡ ᲑᲣᲨᲢᲣᲙᲔᲑᲘ ᲡᲐᲤᲔᲠᲛᲔᲜᲢᲐᲪᲘᲝ ᲛᲘᲚᲐᲙᲘᲓᲐᲜ?
ეს ნორმალურია. ფერმენტაციის პროცესში საფუარი გარდაქმნის შაქარს და ალაოს ალკოჰოლად 
და ნახშირბადის დიოქსიდად. საფერმენტაციო მილაკი საშუალებას აძლევს ნახშირბადის 
დიოქსიდს ამოვიდეს კონტეინერიდან და ამავდროულად ბლოკავს ჰაერს რომ შევიდეს პირიქით 
კონტეინერში, რაც აუცილებელი პროცესია, რადგან ჰაერთან ხშირი შეხების შემთხვევაში 
ლუდში დაიწყება პროცესები, რომელიც მნიშვნელოვან გავლენას მოახდენს ლუდის გემოვნურ 
თვისებებზე. ფერმენტაციის პროცესის დასრულებისას ნათლად დაინახავთ, რომ დაიკლებს 
ჰაერის ბუშტუკების რაოდენობა.

ᲬᲧᲐᲚᲘ: იმისთვის, რომ მიიღოთ კარგი ხარისხის პროდუქტი, აუცილებელია გამოიყენოთ კარგი 
ხარისხის წყალი. ზოგადად, ონკანის წყალი შესანიშნავია სახლში ლუდის დამზადებისთვის, 
თუმცა თუ წყალში ქლორის დიდი შემცველობაა, ხისტია ან გააჩნია უცნაური გემო, ამ 
შემთხვევაში საჭიროა მისი ადუღება და შემდეგ გაციება. ასევე, ბუნებრივი მინერალური წყალი 
შესანიშნავია ლუდის დამზადებისთვის.

ᲒᲕᲘᲠᲒᲕᲘᲜᲘᲐᲜᲘ ᲡᲐᲪᲝᲑᲔᲑᲘ: დარწმუნდით, რომ კომპლეტში არსებული გვირგვინიანი საცობები 
კარგად ერგება ბოთლებს, რომელთა გამოყენებასაც აპირებთ.

ᲨᲔᲜᲘᲨᲕᲜᲐ: ჩვეულებრივ ლუდის ბოთლების გვირგვინიანი საცობების დიამეტრი 26 მმ-ია 
(თქვენს შეფუთვაშიც ეს ზომაა მოთავსებული), ხოლო ცქრიალა ღვინის ბოთლებისთვის 
განკუთვნილია 29 მმ-იანი გვირგვინიანი საცობები.



ᲞᲠᲝᲑᲚᲔᲛᲔᲑᲘ ᲡᲐᲮᲚᲘᲡ ᲞᲘᲠᲝᲑᲔᲑᲨᲘ ᲚᲣᲓᲘᲡ ᲤᲔᲠᲛᲔᲜᲢᲐᲪᲘᲘᲡᲐᲡ

ᲤᲔᲠᲛᲔᲜᲢᲐᲪᲘᲐ ᲐᲠ ᲓᲐᲘᲬᲧᲝ
• ნაზავი ზედმეტად ცივია და საფუარს არ შეუძლია ფერმენტაციის პროცესის დაწყება

• ნაზავი ძალიან ცხელია და საფუარი დეგრადირდა მაღალი ტემპერატურის გამო

მოათავსეთ საფერმენტაციო ავზი ოპტიმალური ტემპერატურის პირობებში და სცადეთ ფერმენტაციის 
თავიდან დაწყება მცირე რაოდენობის შაქრის დამატებისა და მორევის საშუალებით, თუ რეაქცია 
წარმოქმნის ქაფს, ეს ნიშნავს რომ საფუარი აქტიურია და ფერმენტაცია თავიდან დაიწყება.

თუ რეაქცია არ დაიწყება, რეკომენდებულია საფუარის ახალი პაკეტის დამატება.

ᲫᲐᲚᲘᲐᲜ ᲥᲐᲤᲓᲔᲑᲐ
შაქრის ზედმეტი დოზა დაემატა სასმელს ბოთლებში ჩამოსხმამდე, ან სასმელი ბოთლებში 
გადატანილია ფერმენტაციის დასრულებამდე.

ᲖᲔᲓᲛᲔᲢᲐᲓ ᲛᲡᲣᲑᲣᲥᲘ ᲐᲠᲝᲛᲐᲢᲘ ᲐᲥᲕᲡ
• ზედმეტი წყალი დაემატა: სასმელი მსუბუქია და არომატის ნაკლებობა აქვს

• ძირითადი ფერმენტაციის პროცესი მიმდინარეობდა ძალიან დაბალ ტემპერატურაზე

• ბოთლები არ იყო შენახული 10-14 დღის განმავლობაში 18  ̊ -24  ̊ C ტემპერატურის პირობებში

ᲐᲠᲐᲡᲐᲡᲘᲐᲛᲝᲕᲜᲝ ᲐᲠᲝᲛᲐᲢᲘ
როგორც თავიდანვე აღვნიშნეთ, აღჭურვლობისა და ბოთლების ჰიგიენის დაუცველობა ახდენს დიდ 
გავლენას სასმელის გემოვნურ თვისებებზე.

საფუარმა არ იმუშავა სწორ ტემპერატურაზე.

ᲧᲣᲠᲐᲓᲦᲔᲑᲐ: შესაძლოა თვალით ვერ დაინახოთ ჰაერის ბუშტუკები, თუმცა ფერმენტაცია მაინც 
დაწყებული იყოს, ზედაპირზე წარმოქმნილი ქაფი ამის დასტურია და ჰაერის ბუშტუკებს ვერ დაინახავთ 
თუ სახურავი კარგად არ არის დახურული.

სანამ განგაშს ატეხთ, დარწმუნდით, რომ ავზის სახურავი და საფერმენტაციო მილაკი 
კარგად არის დახურული.
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