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ღვინის ქვის კრისტალები 
ემატება ღვინოს გაცივების 
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რა ტემპერატურაზე უნდა 
გავაცივოთ ღვინო? 
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ცისტერნაში 
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ღვინის პერანგიანი 
ცისტერნები 

ღვინის დაყოვნება სიცივეზე ცისტერნებში 

გამაცივებელი აგრეგატი (გლიკოგენის ხსნარი) 
ცირკულირებს ცისტერნის პერანგებში ან 

გამაცივებელ მოწყობილობაბში  

სამაცივრო 
დანადგარი 
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გამომავალი 
ღვინო 

შემსვლელი 
ღვინო 

თბომცვლელი 
აგრეგატი 

შემსვლელი 
ღვინო 

თბომცვლელი დამრევით 

ფირფიტებიანი თბომცვლელი 

თბომცვლელი (“მილი მილში”) 

გამომავა
ლი ღვინო 

    ღვინის თბომცვლელი დანადგარები 
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ღვინის კრისტალური 
სტაბილიზაციის უწყვეტი 
მოქმედების გამაცივებელი 

ღვინის კრისტალური სტაბილიზაციის 
დანადგარი პოლიმერული მემბრანებით 

  

ელექროდიალიზი 

“იონცვლითი პრინციპის” 
ღვინის კრისტალური 
სტაბილიზაციის 

დანადგარი 

 

ღვინის კრისტალური სტაბილიზაციის 
ალტერნატიული საშუალებები 
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