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(57) Спосіб виробництва столового сухого черво-
ного ординарного вина, який передбачає дроб-
лення винограду, гребневідділення, сульфітацію,
бродіння сусла на м'яззі по червоному з шапкою,
яка плаває, відділення виноматеріалів від м'язги, з
наступним їх добродінням та освітленням, і купа-
жування виноматеріалів, який відрізняється тим,
що купажують виноматеріали з сорту винограду
Мерло та суміш виноматеріалів з червоних і білих
європейських сортів винограду, відповідно в кіль-
кості: 40-60%, 40-60% від об'єму готового купажу.

Винахід відноситься до виноробної промисло-
вості та може бути використаний при виробництві
столових сухих червоних ординарних вин.

Відомий спосіб виробництва ординарних чер-
воних столових сухих вин (див.: Технологическая
инструкция по производству ординарных сухих
столовых вин. Утв. 9.08.1967 // Сб. технологичес-
ких инструкций, правил и нормативных материа-
лов по винодельческой промыиленности. - М.: Аг-
ропромиздат, 1985. - С. 11-18), який передбачає
дроблення винограду, гребневідділення, сульфі-
тацію, бродіння сусла на м'яззі по червоному з
шапкою, яка плаває, відділення виноматеріалів від
м'язги, з наступним їх добродінням та освітленням,
і купажування виноматеріалів.

Спільні ознаки з винаходом: дроблення виног-
раду, гребневідділення, сульфітація, бродіння су-
сла на м'яззі по червоному з шапкою, яка плаває,
відділення сусла-самопливу та сусла першої фра-
кції, наступне добродіння та освітлення сусла, і ку-
пажування виноматеріалів.

В основу винаходу поставлена задача забез-
печити виготовлення столового сухого червоного
ординарного вина з високими органолептичними
властивостями. шляхом гармонійного сполучення
виноматеріалів, які купажуються, з районованих
сортів винограду.

Поставлена задача вирішується тим, що в
способі виробництва ординарного столового сухо-
го червоного вина, який передбачає дроблення
винограду, гребневідділення, сульфітацію, бродін-
ня сусла на м'яззі по червоному з шапкою, яка
плаває, відділення виноматеріалів від м'язги, з на-
ступним їх добродінням та освітленням. і купажу-

вання виноматеріалів, згідно з винаходом, купа-
жують виноматеріали з сорту винограду Мерло та
суміш виноматеріалів з червоних і білих європей-
ських сортів винограду, відповідно в кількості: 40-
60%, 40-60% від об'єму готового купажу.

Технічний результат від використання винахо-
ду виражається в розширенні номенклатури сто-
лових сухих червоних ординарних вин i в зниженні
собівартості виробництва вин за рахунок викорис-
тання місцевих сортів винограду.

Склад інгредієнтів та їх співвідношення забез-
печує одержання ординарного столового сухого
червоного вина "Одеське червоне" з високими ор-
ганолептичними властивостями. Смак вина - чис-
тий, гармонійний. Забарвлення - від рубінового до
темно-рубінового. Аромат - чистий, властивий че-
рвоним столовим сухим винам. Прозорість - про-
зоре, без осаду i сторонніх включень. Дегустаційна
оцінка - 8,5 бала.

Запропонований спосіб здійснюється наступ-
ним чином. Готують ординарне столове сухе чер-
воне вино купажуванням сухих виноматеріалів з
сорту винограду Мерло та суміші виноматеріалів з
червоних i білих сортів винограду.

Використовують виноград сорту Мерло з нако-
пиченим цукром 17-20 г/100 см3 i титрованою кис-
лотністю 5-8 г/дм3 та суміш червоних i білих євро-
пейських сортів винограду з цукровістю 17-
19 г/100 см3 i титрованою кислотністю 6-9 г/дм3.
Кожний сорт винограду перероблюють окремо.
Виноград дроблять з гребневідділенням. Потім
м'язгу сульфітують, зброжують у термозброжува-
чах на чистій культурі дріжджів, по червоному з
шапкою, яка плаває, протягом 3-7 діб при 3-4 ра-
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зовому перемішуванні за добу до вмісту цукру в
масі, яка бродить, - 2-3 г/100 см3. Потім м'язгу по-
дають на стікачі з послідуючим пресуванням. Для
виготовлення вина відбирають сусло-самоплив і
перші пресові фракції в кількості, не більше 60 дал
з тонни винограду. Виноматеріали закочують в
ємність для доброження до остаточного цукру, не
більше 0,3  г/100  мл,  сульфітують,  освітлюють,  а
потім знімають з осадка. Освітлені виноматеріали
купажують в співвідношенні: виноматеріал сорту
Мерло - 40-60%; виноматеріал суміші з червоних i
білих європейських сортів винограду - 40-60%.

Для досягнення стабільності, готовий винома-
теріал оброблюють відповідно до "Технологичес-
кой инструкциии по обработке виноматериалов и
вин на предприятиях винодельческой промыш-
ленности", затв. 17.11.1967 г. (див.: Сборник тех-
нологических инструкций, правил и нормативных
материалов по винодельческой промышленности.
- М.: Агропромиздат, 1985. - С. 46-49).

Приклад 1
Збір винограду Мерло здійснювали при нако-

пиченні в ягодах цукру 17-20 г/100 см3, а виноград
червоних i білих європейських сортів - при накопи-
ченні цукру 17-19 г/100 см3. Кожний сорт винограду
переробляли окремо.

Виноград дробили з гребневідділенням. М'язгу
сульфітували, зброжували у термозброжувачі на
чистій культурі дріжджів. В процесі бродіння по че-
рвоному з шапкою, яка плаває, м'язгу перемішува-
ли 3 рази на добу. Через 5 діб, після того, як вміст
цукру став 3 г/100 см3, м'язгу подали на стікачі, а
потім об'єднали сусло-самоплив і першу пресову
фракцію виноматеріалу, після тиснення м'язги в
кількості 60 дал з тонни винограду. Потім прово-
дили збродження сусла до остаточного цукру 0,3
г/100 мл. Сульфітували і освітлювали виноматері-
ал, а потім знімали з осадку. Освітлені виномате-
ріали купажували в співвідношенні виноматеріал
сорту Мерло – 30%, а виноматеріал із суміші чер-
воних і білих виноматеріалів – 70%.

Готовий купаж обробляли, відповідно до "Тех-
нологической инструкциии по обработке винома-
териалов и вин на предприятиях винодельческой
промышленности".

Приклад 2
Аналогічно прикладу 1.

Готували купаж виноматеріалів в % від об'єму
готового купажу: Мерло – 40; суміш виноматеріа-
лів червоних і білих сортів - 60.

Приклад 3
Аналогічно прикладу 1.
Готували купаж виноматеріалів в % від об'єму

готового купажу: Мерло – 50; суміш виноматеріа-
лів червоних і білих сортів - 50.

Приклад 4
Аналогічно прикладу 1.
Готували купаж виноматеріалів в % від об'єму

готового купажу: Мерло – 60; суміш виноматеріа-
лів червоних i білих сортів - 40.

Приклад 5
Аналогічно прикладу 1.
Готували купаж виноматеріалів в % від об'єму

готового купажу: Мерло - 70; суміш виноматеріалів
червоних і білих сортів – 30.

Дані про органолептичні показники ординарно-
го столового сухого червоного вина "Одеське чер-
воне" наведені в таблиці.
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1 Жидку-
ватий

Нейтра-
льний

Світло-
рубино-
вий

8,2

2 Злегка
вираже-
ний

Злегка
вираже-
ний

Рубінове 8,3

3 Помірно
вираже-
ний

Інтенсив-
но вира-
жений

Темно
рубінове

8,5

4 Масив-
но гру-
буватий

Вираже-
ний

Темно-
рубінове

8,4

5 Масив-
но гру-
буватий

Вираже-
ний

Темно
рубінове

8,2
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