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(57) Ординарне столове натуральне напівсолодке 
червоне вино, що містить виноматеріали червоних 
сортів винограду, яке відрізняється тим, що міс-
тить виноматеріали сортів винограду Бастардо 

Магарацький або Сапераві, або Алеатико та інші 
європейські червоні сорти (Сапераві та/або Кабер-
не-Совіньйон, та/або Мерло) з масовою концент-
рацією цукрів не менше 230г/дм

3
 при наступному 

співвідношенні компонентів, мас. %: 
Бастардо Магарацький або Са-
пераві, або Алеатико не менше 85 
інші європейські червоні сорти 
(Сапераві та/або Каберне - Со-
віньйон, та/або Мерло) не більше 15. 

 
 

 
 

Заявляємо технічне рішення стосується вино-
робної промисловості, а саме виробництва орди-
нарного столового натурального напівсолодкого 
червоного вина наприклад, під назвою "Бастардо 
Каллістон". 

З відомих у сьогодні марок ординарних столо-
вих натуральних напівсолодких червоних вин най-
більш поширенні такі як "Хванчкара", "Ласточкіно 
гніздо". 

В якості прототипу прийнято ординарне столо-
ве напівсолодке червоне вино "Хванчкара". Для 
виробництва ординарного столового натурального 
напівсолодкого червоного вина "Хванчкара" вико-
ристовують червоні сорти винограду "Алєксандро-
улі" і "Муджуретулі" в Західній Грузії з цукристістю 
не менш 22г/100см

3
. Колір вина темно-рубіновий, 

аромат приємний з вираженими плодовими тона-
ми, букет яскраво виражений, смак бархатистий, 
гармонійний. В букеті та в смаку малинові тона. 
Готове вино містить 10,5-13,0% об. спирту, 3-
5г/см

3
 цукрів і 5-6г/дм

3
 титрованих кислот. 

Спосіб виготовлення вина наступний: виног-
рад переробляють з відділенням гребенів. М'язгу 
сульфітують до вмісту 100-120мг/дм

3
 сірчистої 

кислоти, зброджують при температурі 26-32°С з 
перемішуванням 3-4 рази на добу до бажаного 
кольору і залишковому вмісту цукру 7-8г/100см

3
. 

Сусло відділяють від м'язги, зброджують до бажа-
ного залишкового цукру, сульфітують 30мг/дм

3
 та 

нагрівають до температури 50±5°С з витримкою 8-
12 годин. Для відділення виноматеріалів від дріж-
джів їх фільтрують на фільтрах грубого та тонкого 

фільтрування. Освітлені виноматеріали консерву-
ють холодом та зберігають при температурі 0±2°С. 
[А.И. Глазунов, И.Н. Царану Технология вин и ко-
ньяков. Москва, ВО «АГРОПРОМИЗДАТ" 1988]. 

Недоліком існуючого складу вина є: 
- недостатня кількість в посадках потрібних 

сортів винограду і як наслідок - неможливість про-
мислового випуску вина. 

- вино має менш розвинені органолептичні 
якості. 

Задачею корисної моделі є створення вина, 
багатого екстрактивними сполуками ординарного 
столового натурального напівсолодкого червоного 
вина та розширення асортименту вин. 

Поставлене завдання вирішується тим, що 
ординарне столове натуральне напівсолодке чер-
воне вино, яке містить виноматеріали червоних 
європейських сортів винограду, згідно корисної 
моделі, введені виноматеріали сортів винограду 
Бастардо Магарацький, або Сапераві, або Алеати-
ко та декілька інших європейських червоних сортів 
винограду Сапераві, та/або Каберне-Совіньйон, 
та/або Мерло при наступному співвідношенні: Бас-
тардо Магарацький, або Сапераві, або Алеатико - 
не менш 85%, інші європейські сорти - до 15%, 
наприклад, Сапераві, та/або Каберне-Совіньйон, 
та/або Мерло. 

Таким чином, для отримання вина проводять 
підбор сортів винограду в наступному співвідно-
шенні: Бастардо Магарацький, або Сапераві, або 
Алеатико не менш 85%, інші європейські червоні 
сорти, а саме Сапераві, та/або Каберне-
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Совіньйон, та/або Мерло до 15%, що дозволяє 
отримати багату екстрактивними речовинами си-
ровину для подальшої технологічної обробки. На-
явність достатній кількості сортів Бастардо Мага-
рацький, або Сапераві, або Алеатико та інших 
європейських сортів дозволяє отримати необхідну 
кількість якісної продукції, яка відповідає по типу 
ординарного столового натурального напівсолод-
кого червоного вина. 

Вино за якісними органолептичними показни-
ками є м'яким та наповнено екстрактивними спо-
луками. 

Ординарне столове натуральне напівсолодке 
червоне вино, що заявляться до охорони, здійс-
нюється наступним чином:  

Виноград сортів Бастардо Магарацький, або 
Сапераві, або Алеатико та декілька інших євро-
пейських червоних сортів (Сапераві, та/або Кабер-
не-Совіньйон, та/або Мерло) з масовою концент-
рацією цукрів не менше 230г/дм

3
 переробляють на 

типових лініях з відділенням гребенів, гнилих та 
пошкоджених ягід, бродінням сусла на м'яззі, про-
водять сульфітацію м'язги, настоювання м'язги з 
перемішуванням, підброджування на чистій куль-
турі дріжджів при температурі не вище 25°С, доб-
роджування сусла-самоплива та сусла першої 
пресової фракції, зупинці бродіння одним із фізич-
них способів при залишковому вмісту цукрів 3,5-
4,5г/100см

3
, зняття сусла з дріжджового осаду, 

освітлення виноматеріалів та направлення на від-
починок протягом 30-45 діб у повних долитих єм-
ностях, направлянням готових виноматеріалів на 
зберігання або на розлив "гарячим" способом при 
температурі не вище 75°С. 

Приклади (табл.1, 2) 
Приклад 1 
Виноград сорту Бастардо Магарацький, або 

Сапераві, або Алеатико та декілька інших євро-
пейських червоних сортів (Сапераві, та/або Кабер-
не-Совіньйон, та/або Мерло) з масовою концент-
рацією цукрів не менше 230г/дм

3
 переробляють на 

типових лініях з відділенням гребенів, гнилих та 
пошкоджених ягід в кількості: Бастардо Магараць-
кий, або Сапераві, або Алеатико - 85%, інші євро-
пейські червоні сорти (Сапераві, та/або Каберне-
Совіньйон, та/або Мерло) - 15%, проводять бро-
діння сусла на м'яззі, сульфітацію м'язги, настою-
вання м'язги з перемішуванням, підброджуванням 
на чистій культурі дріжджів при температурі не 
вище 25°С, проводять доброджування сусла-
самоплива та сусла першої пресової фракції, зу-
пинку бродіння досягають одним із фізичних спо-
собів при залишковому вмісту цукрів 3,5г/100см

3
, 

проводять зняття сусла з дріжджового осаду, осві-
тлення виноматеріалів та направляють на відпо-

чинок у повних долитих ємностях, направляють 
готові виноматеріали на зберігання або на розлив 
"гарячим" способом при температурі не вище 
75°С. 

Приклад 2 
Виноград сортів Бастардо Магарацький, або 

Сапераві, або Алеатико та декілька інших євро-
пейських червоних сортів (Сапераві, та/або Кабер-
не-Совіньйон, та/або Мерло) з масовою концент-
рацією цукрів не менше 230г/дм

3
 переробляють на 

типових лініях з відділенням гребенів, гнилих та 
пошкоджених ягід в кількості: Бастардо Магараць-
кий, або Сапераві, або Алеатико - 90%, інші євро-
пейські червоні сорти (Сапераві, та/або Каберне-
Совіньйон, та/або Мерло) - 10%, проводять бро-
діння сусла на м'яззі, сульфітацію м'язги, настою-
вання м'язги з перемішуванням, підброджують на 
чистій культурі дріжджів при температурі не вище 
25°С, доброджують сусло-самоплив та сусло пер-
шої пресової фракції, зупиняють бродіння одним із 
фізичних способів при залишковому вмісту цукрів 
4,0г/100см

3
, знімають сусло з дріжджового осаду, 

освітлюють виноматеріали та направляють на від-
починок у повних долитих ємностях, направлян-
ням готових виноматеріалів на зберігання або на 
розлив "гарячим" способом при температурі не 
вище 75°С. 

Приклад 3 
Виноград сортів Бастардо Магарацький, або 

Сапераві, або Алеатико та декілька інших євро-
пейських червоних сортів (Сапераві, та/або Кабер-
не-Совіньйон, та/або Мерло) з масовою концент-
рацією цукрів не менше 230г/дм

3
 переробляють на 

типових лініях з відділенням гребенів, гнилих та 
пошкоджених ягід в кількості: Бастардо Магараць-
кий, або Сапераві, або Алеатико - 95%, інші євро-
пейські червоні сорти (Сапераві, та/або Каберне-
Совіньйон, та/або Мерло) - 5%, проводять бродін-
ня сусла на м'яззі, сульфітацію м'язги, настоюють 
м'язги з перемішуванням, підброджують на чистій 
культурі дріжджів при температурі не вище 25°С, 
доброджують сусло-самоплив та сусло першої 
пресової фракції, зупиняють бродіння одним із 
фізичних способів при залишковому вмісту цукрів 
4,5г/100см

3
, зняттям сусла з дріжджового осаду, 

освітленням виноматеріалів та відпочинком у пов-
них долитих ємностях, направлянням готових ви-
номатеріалів на зберігання або на розлив "гаря-
чим" способом при температурі не вище 75°С. 

При виконанні інших параметрів способу та 
іншого складу вина не досягається отримання 
більш якісної продукції ніж в прикладах 1-3. 

Готова продукція відповідає таким вимогам: 
- за органолептичними показниками. 

 
Таблиця 1 

 

Найменування показників Характеристика 

Забарвлення Рубінове з фіолетовим відтінком.  
Аромат Складний, властивий сорту винограду. 
Смак Повний, гармонійний, з помірною терпкістю та вираженим сортовим 

тоном. 
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- фізико-хімічними показниками: 
 

Таблиця 2 
 

Назва показників Од. вим. 
Приклади 

№1 №2 №3 

Об'ємна частка етилового спирту % 10,0 12,0 13,0 
Масова концентрація цукрів г/100см

3
 3,0 3,5 5,0 

Масова концентрація титрованих кислот, у перерахунку 
на винну кислоту 

г/дм
3
 5,0 6,0 8,0 

 
Таким чином, отримують вино, яке характерно 

для вказаного типу вина, насіченого екстрактив-
ними сполуками, а спосіб виготовлення вина не 
передбачає значних витрат на виробництво у зв'я-

зку з виключенням консервації холодом і є більш 
ефективним та досягається отримання розливос-
тійкого вина. 

 

Комп’ютерна верстка А. Рябко Підписне Тираж 26 прим.  
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