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(57) Спосіб виробництва столового напівсолодкого
білого вина, який передбачає дроблення виногра-

ду, відділення сусла від мезги, сульфітацію, відстій
його, збродження сусла, освітлення, купажування,
сульфітацію, освітлення, фільтрацію, пастериза-
цію, який відрізняється тим,  що як сировину ви-
користовують виноград сортів Сухолиманський
білий, Фетяска і Аліготе в співвідношенні 2:1:1, при
цьому в купаж добавляють консервоване сусло із
сорту винограду Сухолиманський білий до вмісту в
купажі цукру 3,5-4,0 г/100 см куб.

Винахід відноситься до виноробної промисло-
вості, зокрема, до способу виробництва напівсо-
лодких вин.

Відомий спосіб отримання напівсолодкого ви-
на, який передбачає дроблення винограду відді-
лення сусла від мезги, відстой його, збродження
сусла, освітлення, сульфітацію, охолодження, фі-
льтрацію і купажування оброблених виноматеріа-
лів. (Авт. свідоцтво СРСР N 836085, МКВ 6 С 12G
1/02,1979).

Недоліком відомого способу є невисокі орга-
нолептичні властивості готового продукту, за ра-
хунок простого підбору вихідної сировини, яка не
дозволяє отримувати вишуканий аромат і тонкий
смак при переробці.

В основу винаходу поставлена задача - в спо-
собі виробництва столового напівсолодкого білого
вина шляхом використання визначених сортів ви-
нограду для виноматеріалів і їх співвідношенням, а
також введенням при купажуванні консервованого
сусла, забезпечити придання готовому продукту
стійкого квітково-плодового аромату з фіалково-
гераневими тонами. Технічний результат від вико-
ристання винаходу виражається в покрашенні ор-
ганолептичних властивостей отриманого напівсо-
лодкого вина.

Поставлена задача досягається тим, що в
способі виробництва столового напівсолодкого
білого вина, який передбачає дроблення виногра-
ду, відділення сусла від мезги, відстій його, збро-
дження сусла, освітлення, сульфітацію, фільтра-
цію і купажування оброблених виноматеріалів,
згідно з винаходом, в якості сировини використо-
вують виноград сортів Сухолиманський білий, Фе-
тяска і Аліготе, а купажування столових виномате-
ріалів із цих сортів здійснюють в співвідношенні
2:1:1, при цьому в купаж добавляють консервова-

не сусло із сорту винограду Сухолиманський білий
до змісту в купажі цукру 3,5-4,0 г/100 см куб.

Для виробництва вина використовують сорти
винограду виведені і інтродуцировані в північному
Причорномор'ї.

Сорт винограду Сухолиманський білий селек-
ції ІВіВ ім. В.Є.Таїрова, отриманий від схрещуван-
ня сортів Шардоне і Плавай. Грозді середні, цилін-
дричні або циліндроконічні, часто з крилом. Ягоди
середні .круглі, зеленовато-жовті з слабим воско-
вим нальотом. Шкірка тонка, міцна. М'якоть сочна,
тонка. Смак приємний.

Сорт зимостійкий. Перспективний для вироб-
ництва високоякісних соків, марочних столових
вин, шампанських виноматеріалів.

Сорт винограду Фетяска, ранньо-середнього
періоду дозрівання. Ягоди середні круглі, зелено-
вато-жовті, з загаром на сонячні стороні, покриті
слабим восковим нальотом. М'якоть сочна. Вико-
ристовують для виробництва соків, столових вин і
шампанських виноматеріалів (в купажі).

Аліготе, французький технічний сорт виногра-
ду середньо-раннього періоду дозрівання районо-
ваний на Україні. Ягоди середні, округлі, зелено-
вато білі з золотисте - жовтим відтінком, покриті
дрібними коричневими крапками. Шкірка тонка,
туга. М'якоть сочна. Смак освіжаючий. Стійкість до
хвороб повищена, до морозів-середня. Використо-
вується для приготовлення столових вин, шампан-
ських виноматеріалів і соків.

Квітково-плодові тона передаються вину сор-
том винограду Сухолиманський білий і Аліготе.
Сухолиманський білий передає вину яскраво-
виявлені квіткові відтінки, а сорт винограду Аліготе
- яскраво-виявлений плодовий відтінок в співвід-
ношенні 2:1.
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При добавленні однієї частини виноматеріалу
із сорту винограду Фетяска смак вина становиться
більш ніжним і в ароматі при пастеризації готового
купажу появляються ніжні фіалково-гераневі відті-
нки.

Даний спосіб здійснюється таким чином.
Для виробництва вина використовують виног-

рад сорту Сухолиманський білий при накопиченні
в ягодах цукру не меньше 17 г/100 см куб. Виног-
рад дроблять з гребневідділенням. Мезгу подають
на стікателі з послідуючим пресуванням. Для виго-
товлення вина відбирають сусло -самоплив і перші
пресові фракції в кількості не більше 60 дал із тон-
ни винограду. Сусло сульфітують до 75 мг/ дм куб.
Після відстоювання освітлене сусло декантують з
осаду і розділяють на дві частини. Одну частину
використовують для виробництва виноматеріалу,
а з другої виробляють консервоване сусло.

Для виробництва виноматеріалів сусло напра-
вляють на бродіння. Зброджують на чистій культу-
рі дріжджів до повного зброджування цукру (насу-
хо). Зароджений виноматеріал освітлюють і збері-
гають до використання.

З другої частини освітленого сусла із сорту
винограду Сухолиманський білий виробляють кон-
сервоване сусло шляхом:

а) сульфітації сусла до 500-700 мг/дм куб.;
б) отримання вакуум-сусла при щадящому ваку-

умірованню.
Сорт винограду Фетяска дроблять з гребне-

відділенням. Мезгу подають на стікателі з послі-
дуючим пресуванням. Для виготовлення вина від-
бирають сусло-самотік і перші пресові фракції в
кількості не більше 60 дал з 1 тонни.

Отримане сусло освітлюють шляхом відстою і
сульфітують до 75 мг/дм куб. Після відстоювання
сусло декантують з осаду і зброджують на чистій
культурі дріжджів до повного зброджування цукру.
Заброджений виноматеріал освітляють і зберіга-
ють до використання.

Сорт винограду Аліготе дроблять з гребневід-
діленням. Мезгу подають на стікателі з послідую-
чим пресуванням. Для приготовлення вина відби-
рають сусло-самотік і перші пресові фракції в кіль-
кості не більше 60 дал із однієї тонни. Отримане
сусло освітлюють шляхом відстою і сульфітують
до 75 мг/ дм куб. Після відстоювання сусло декан-
тують з осаду і зброджують на чистій культурі дрі-
жджів до повного зброджування цукру. Збродже-
ний виноматеріал освітляють і зберігають до вико-
ристання.

Для отримання купажу використовують дві ча-
стини виноматеріалу із сорту винограду Сухоли-
манський білий, одну частину - Фетяска і одну час-
тину -Аліготе. В купаж добавляють консервоване
сусло до змісту цукру від 3,5 до 4,0 г/100 см куб.
Готовий купаж сульфітують до 100  мг/  дм куб.  і
освітляють шляхом обробки обклеюючими матері-
алами до розливостійкого стану. Освітлений купаж

фільтрують і розливають у пляшки з послідуючою
пастерилізацією 65-75 С на протязі 15-20 хв. При-
клад № 3.

Для виробництва вина з цукристістю 3,8 г/100
см куб. використовують виноград сорту Сухоли-
манський білий при накопиченні в ягодах цукру не
меньше 17 г/100 см куб. Виноград дроблять з гре-
бневідділенням. Мезгу подають на стікателі з по-
слідуючим пресуванням. Для виготовлення вина
відбирають сусло -самоплив і перші пресові фрак-
ції в кількості не більше 60 дал із тонни винограду.
Сусло сульфітують до 75 мг/ дм куб. Після відсто-
ювання освітлене сусло декантують з осаду і роз-
діляють на дві частини. Одну частину використо-
вують для виробництва виноматеріалу, а з другої
виробляють консервоване сусло.

Для виробництва виноматеріалу сусло напра-
вляють на бродіння. Зброджують на чистій культу-
рі дріжджів до повного зброджування цукру (насу-
хо). Заброджений виноматеріал освітлюють, і збе-
рігають до використання.

З другої частини освітленого сусла із сорту
винограду Сухолиманський білий виробляють кон-
сервоване сусло шляхом сульфітації сусла до 500-
700 мг/дм куб.

Сорт винограду Фетяска дроблять з гребне
відділенням. Мезгу подають на стікателі з послі-
дуючим пресуванням. Для виготовлення вина від-
бирають сусло-самотік і перші пресові фракції в
кількості не більше 60 дал з 1 тонни.

Отримане сусло освітлюють шляхом відстою і
сульфітують до 75 мг/дм куб. Після відстоювання
сусло декантують з осаду і зброджують на чистій
культурі дріжджів до повного зброджування цукру.
Заброджений виноматеріал освітляють і зберіга-
ють до використання.

Сорт винограду Аліготе дроблять з гребневід-
діленням. Мезгу подають на стікателі з послідую-
чим пресуванням. Для виготовлення вина відби-
рають сусло-самотік і перші пресові фракції в кіль-
кості не більше 60 дал із однієї тонни. Отримане
сусло освітлюють шляхом відстою і сульфітують
до 75 мг/ дм куб. Після відстоювання сусло декан-
тують з осаду і зброджують на чистій культурі дрі-
жджів до повного зброджування цукру. Збродже-
ний виноматеріал освітляють і зберігають до вико-
ристання.

Для отримання купажу використовують дві
частини виноматеріалу із сорту винограду Сухо-
лиманський білий, одну частину - Фетяска і одну
частину - Аліготе. В к упаж добавляють консерво-
ване сусло до змісту цукру 3,8 г/100 см куб. Гото-
вий купаж сульфітують до 100  мг/  дм куб.  і
освітляють шляхом обробки обклеюючими ма-
теріалами до розливостійкого стану. Освітлений
купаж фільтрують і розливають у пляшки з
послідуючою пастерилізацією 70 С на протязі 20
хв.
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Таблиця

Приклади операції Пр.1 Пр.2 Пр.З Пр.4 Пр.5
Купажування до цукристості, Г/100см куб 2,5 3,5 3,8 4,0 4,5
Купажування виноматеріалів в співвідно-
шенні частин 1:1:1 2:1:1 2:1:1 2:1:1 1:2:2

Пастерилізація, С 60 65 70 75 80
Дегустац. оцінка, бал 8,5 8,7 8,8 8,7 8,6

Колір Соломяний з зеленувато-золотистим відтінком
Аромат Квітково-

Плодовий
Квітково-плодовий з фіалково-
гераневим відтінком

Квітково-
ладанний з
ізюмним
відтінком

Смак Зложений Гармонічний, свіжий Гар-
монічний

Спосіб виробництва столового напівсолодкого
білого вина дозволяє покращити якість готової
продукції.

Органолептичні показники відповідають такій
характеристиці:

колір -солом'яний з зеленувато-золотистим відті-
нком; аромат - квітково-плодовий з фіалково-
гераневим відтінком; смак - гармонійний, свіжий.
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