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РОПРОМИСЛОВА ФІРМА "ТАВРІЯ"
(57) Спосіб виробництва столового білого вина, ко-
трий передбачає дроблення винограду, сульфіта-

цію сусла, відстоювання, зброджування, одержан-
ня сухого виноматеріалу та консервованого сусла,
купажування, обробку і розлив, який вадрізняєть-
ся тим, що для одержання консервованого сусла,
сусло пастеризують при температурі +80° - +82° С,
швидко охолоджують та направляють на зберіган-
ня при температурі 0°С – -3°С, а купаж проводять
в сортовій пропорції: Ркацителі - 50%, Совіньон -
40%, Аліготе або Рислінг -10%.

Винахід відноситься до виноробної промис-
ловості, зокрема до способів отримання столо-
вих вин.

Відомий спосіб виробництва білого вина
(Г.Г. Валуйко, Технология столовых вин. М., Пище-
вая промышленность., 1969 г.- с. 54 ), що передба-
чає отримання білих столових вин з винограду,
дроблення його, сульфітацію, бродіння та отстою-
вання сусла, отримання сухого виноматеріалу і
консервованого сусла, купажування і розлив.

Недоліком способу є те, що пропонованим
способом неможливо одержати необхідні органо-
лептичні якості, а також сам спосіб складний.

В основу винаходу покладено задачу створити
спосіб виробництва столового білого вина, в якому
за рахунок технологічних особливостей можливо
було б підвищити органолептичні властивості і біо-
логічну стійкість отриманого вина.

Це досягається тим, що у способі виробництва
столового білого вина "Весільне", котрий передба-
чає дроблення винограду, сульфітацію сусла, від-
стоювання, зброджування, одержання сухого вино-
матеріала та консервованого сусла, купажування,
обробка і розлив, для одержання консервованого
сусла, сусло пастеризують при температурі +80 –
+82°С, швидко охолоджують та направляють на
зберігання при температурі 0°С – -3°С, а купаж
проводять в сортовій пропорції: Ркацителі - 50%,
Совіньон - 40%, Аліготе або Рислінг - 10%.

На відміну від прототипу пастеризація сусла
при температурі +80 – +82°С, та швидке охоло-
дження при температурі 0°С – -3°С, необхідні для

мікробіальної стійкості, а поєднання в сортовій
пропорції Ркацителі - 50%, Совіньон - 40%, Аліготе
або Рислінг - 10%, дозволяє отримати тонкість бу-
кету вина.

Пропонує мий спосіб заключається в сліду-
ючому.

Для виготування вина використовують виног-
рад сорту Ркацителі, Совіньон, Аліготе або Рислінг
з масовою концентрацією цукрів 180 – 220г/дм3, та
титрованих кислот 6-10 г/дм3. Виноград попере-
дньо відсортировують з відокремленням гнилих,
сухих і недозрілих ягід та грон. Потім виноград
дроблять з відокремленням гребнів, пресують м'я-
згу. Для виробництва вина відділяють сусло-само-
плив та сусло першого тиску в кількості не більше
50 дал із однієї тони винограду. Одержане сусло
сульфітують до вмісту 75 – 100 мг/дм3 діоксиду сір-
ки і направляють на відстоювання протягом - 24
години. Для кращого освітлення проводять відсто-
ювання при температурі 10 – 20°С. Освітлене сус-
ло знімають з осаду і направляють на бродіння.
Зброджування освітленого сусла проводять при
температурі 14 –18°С на чистій культурі дріжджів
до повного зброджування цукру.

Для виробництва вина по купажній схемі ку-
пажують сухі виноматеріали та консервоване сус-
ло. Виноматеріали готують із освітленого сусла
шляхом зброджування на чистій культурі дріж-
джів із наступним освітлюванням. Освітлені вино-
матеріали знімають з дріжджового осаду. Консер-
воване сусло пастеризують при температурі +80
– +82°С, швидко охолоджують та направляють на
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зберігання при температурі від 0°С до -3°С. Ку-
паж виноматеріалів сухих проводять в сортовій
пропорції: Ркацителі - 50%, Совіньон - 40%, Алі-
готе або Рислінг - 10%.

Приклад №1. Для виготування вина використо-
вують виноград сорту Ркацителі, Совіньон, Аліготе
або Рислінг з масовою концентрацією цукрів 180 –
220г/дм3, та титрованих кислот 6-10 г/дм3. Виног-
рад попередньо відсортировують з відокремлен-
ням гнилих,  сухих і недозрілих ягід та грон.  Потім
виноград дроблять з відокремленням гребнів, пре-
сують м'язгу. Для виробництва вина відділяють су-
сло-самоплив та сусло першого тиску в кількості
не більше 50  дал із однієї тони винограду.  Одер-
жане сусло сульфітують до вмісту 75-100 мг/дм3

діоксиду сірки і направляють на відстоювання про-
тягом - 24 години. Для кращого освітлення прово-
дять відстоювання при температурі 10-20°С. Освіт-
лене сусло знімають з осаду і направляють на
бродіння. Зброджування освітленого сусла прово-
дять при температурі 14-18°С на чистій культурі
дріжджів до повного зброджування цукру.

Для виробництва вина по купажній схемі купа-
жують сухі виноматеріали та консервоване сусло.
Виноматеріали готують із освітленого сусла шля-
хом зброджування на чистій культурі дріжджів із
наступним освітлюванням. Освітлені виноматеріа-
ли знімають з дріжджового осаду. Консервоване
сусло пастеризують при температурі +80°С, швид-
ко охолоджують та направляють на зберігання при
температурі 0°С. Купаж виноматеріалів сухих про-
водять в сортовій пропорції: Ркацителі - 50%, Сові-
ньон - 40%, Аліготе або Рислінг -10%.

Приклад №2. Для виготування вина використо-
вують виноград сорту Ркацителі, Совіньон, Аліготе
або Рислінг з масовою концентрацією цукрів 180 –

220г/дм3, та титрованих кислот 6-10 г/дм3. Виног-
рад попередньо відсортировують з відокремлен-
ням гнилих,  сухих і недозрілих ягід та грон.  Потім
виноград дроблять з відокремленням гребнів, пре-
сують м'язгу. Для виробництва вина відділяють су-
сло-самоплив та сусло першого тиску в кількості
не більше 50  дал із однієї тони винограду.  Одер-
жане сусло сульфітують до вмісту 75 – 100 мг/дм3

діоксиду сірки і направляють на відстоювання про-
тягом - 24 години. Для кращого освітлення прово-
дять відстоювання при температурі 10 – 20°С.
Освітлене сусло знімають з осаду і направляють
на бродіння. Зброджування освітленого сусла про-
водять при температурі 14 – 18°С на чистій культу-
рі дріжджів до повного зброджування цукру.

Для виробництва вина по купажній схемі купа-
жують сухі виноматеріали та консервоване сусло.
Виноматеріали готують із освітленого сусла шля-
хом зброджування на чистій культурі дріжджів із
наступним освітлюванням. Освітлені виноматеріа-
ли знімають з дріжджового осаду. Консервоване
сусло пастеризують при температурі +82°С, швид-
ко охолоджують та направляють на зберігання при
температурі – 3°С. Купаж виноматеріалів сухих
проводять в сортовій пропорції: Ркацителі – 50%,
Совіньон – 40%, Аліготе або Рислінг –10%.

При інших параметрах технічний результат не
досягається.

Для досягнення стабільності, виноматеріал
відпрацьовують по технологічним схемам у відпо-
відності з діючими технологічними інструкціями по
обробці виноматеріалів і вин.

Використання способу виробництва столового
білого вина, що пропонується, відповідає органо-
лептичним показникам таб.1 і задовольняє вимо-
гам по фізико-хімічним показникам таб. 2
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