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(72) ОВЧИННІКОВ ГРИГОРІЙ ПЕТРОВИЧ, ВЛА-
СОВ ВЯЧЕСЛАВ ВСЕВОЛОДОВИЧ, ПОСТОЯН
ТЕТЯНА ГРИГОРІВНА
(73) НАЦІОНАЛЬНИЙ НАУКОВИЙ ЦЕНТР "ІНСТИ-
ТУТ ВИНОГРАДАРСТВА І ВИНОРОБСТВА ІМ.
В.Є. ТАЇРОВА"
(57) Спосіб виробництва столового напівсолодкого
білого вина, що включає дроблення винограду,

відділення сусла від мезги, сульфітацію, відстою-
вання, збродження сусла, освітлення, купажуван-
ня, сульфітацію, освітлення, фільтрацію, пастери-
зацію, який відрізняється тим, що як сировину
використовують виноград сортів Сухолиманський
білий і Аліготе у співвідношенні 2:1, при цьому до
купажу додають консервоване сусло з сорту вино-
граду Сухолиманський білий з вмістом у купажі
цукру 4,0-5,0 г/100 см3,  пастеризація пляшок з ви-
ном здійснюється при температурі 65-75 °С трива-
лістю 20 хв. або гарячий розлив при температурі
70 °С.

Корисна модель відноситься до виноробної
промисловості, зокрема до способу виробництва
напівсолодких вин.

Відомий спосіб отримання напівсолодкого ви-
на, передбачає дроблення винограду, відділення
сусла від мезги, його відстоювання, збродження
сусла, освітлення, купажування з консервованим
суслом, обробку купажу оклеюючими матеріалами,
фільтрацію, розлив, пастерилізацію.

(Сборник технологических инструкций, правил
и нормативных материалов по винодельческой
промышленности. М. Агропромиздат, 1985, стр.12-
20).

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 в результаті переробки.

В основу корисної моделі поставлена задача
удосконалення способу виробництва столового
напівсолодкого білого вина шляхом використання
певних сортів винограду для виноматеріалів у пе-
вному їх співвідношенні, а також введення при
купажуванні консервованого сусла, з метою на-
дання готовому продукту стійкого квітково-
плодового аромату з цитроново-ладаними тонами.
Технічний результат від використання корисної
моделі виражається у покращенні органолептич-
них властивостей отриманого напівсолодкого ви-
на.

Поставлена задача вирішується завдяки тому,
що у способі виробництва столового напівсолодко-
го білого вина, який передбачає дроблення виног-

раду, відділення сусла від мезги, його відстоюва-
ня, збродження, освітлення, сульфітацію,
фільтрацію і купажування оброблених виноматері-
алів, відповідно з винаходом, в якості сировини
використовують виноград сортів Сухолиманський
білий та Аліготе. Купажування столових виномате-
ріалів з цих сортів здійснюють у співвідношенні
2:1, при цьому в купаж додають консервоване сус-
ло сорту винограду Сухолиманський білий з вміс-
том у купажі цукру 4,0-5,0 г/100 см3.

Для виробництва вина використовують сорти
винограду виведені і інтродуціровані у північному
Причорномор'ї.

Сорт винограду Сухолиманський білий селек-
ції ННЦ "ІВіВ ім. B.C. Таїрова", отримано від схре-
щування сортів Шардоне і Плавай. Грозді середні,
циліндричні або циліндроконічні, часто з крилом.
Ягоди середньої величини, круглі, зеленувато-
жовті з слабким восковим нальотом. Шкірка тонка,
міцна. М'якоть соковита, тонка, смак приємний.
Сорт зимостійкий. Сорт перспективний для вироб-
ництва високоякісних соків,  столових вин і шам-
панських виноматеріалів.

Сорт винограду Аліготе, французький техніч-
ний сорт середньораннього періоду дозрівання,
районований на Україні. Ягоди середньої величи-
ни, круглі, зеленувато-білі з золотисто-жовтим від-
тінком, вкриті дрібними коричневими крапочками.
Шкірка тонка, туга. М'якоть соковита. Смак осві-
жаючий. Стійкість до хвороб підвищена, до моро-
зів середня. Сорт використовується для виготов-
лення столових вин, шампанських виноматеріалів і
соків.
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Сухолиманський білий надає вину яскравий

квітковий аромат з цитроново-ладаними відтінка-
ми, сорт Аліготе - яскравий плодовий аромат з
квітковими відтінками.

У купажі у співвідношенні 2:1 при додаванні
консервованого сусла сорту винограду Сухоли-
манський білий після пастеризації з'являється ніж-
ний квітково-плодовий аромат з цитроново-
ладаним відтінком.

Для виробництва вина використовується вино-
град сорту Сухолиманський білий при накопичені в
ягодах цукру не менше 17 г/100см3. Виноград дро-
блять з гребневідділенням. Мезгу подають на сті-
качі з подальшим пресуванням. Для виготовлення
вина відбирають сусло-самоплив і перші пресові
фракції у кількості, що не перевищує 60 дал з тони
винограду. Сусло сульфітують до 75мг/дм3. Після
відстоювання, освітлене сусло декантують з осаду
і ділять на дві частини. Одна частина використову-
ється для виробництва виноматеріалу, з другої
частини виробляється консервоване сусло.

Для виробництва виноматеріалів сусло напра-
вляється на бродіння. Зброджують на чистій куль-
турі дріжджів до повного збродження цукру ("насу-
хо"). Зброджений виноматеріал освітлюють і
зберігають до використання.

З другої частини освітленого сусла з сорту ви-
нограду Сухолиманський білий виробляється кон-
сервоване сусло шляхом :

а) сульфітації сусла до 500-700мг/дм3.;
б) отримання вакуум-сусла при щадячому ва-

куумуванні.
Сорт винограду Аліготе дроблять з гребневід-

діленням.  Мезгу подають на стікачі з подальшим
пресуванням. Для виготовлення вина відбирають
сусло-самотік і перші пресовані фракції у кількості,
яка не перевищує 60 дал з однієї тони. Отримане
сусло освітлюють шляхом відстоювання і сульфі-
тують до 75 мг/дм3. Після відстоювання сусло де-
кантують з осаду і зброджують на чистій культурі
дріжджів до повного збродження цукру. Збродже-
ний виноматеріал освітлюють і зберігають до ви-
користання.

Для отримання купажу використовують дві ча-
стини виноматеріалу з сорту винограду Сухоли-
манський білий і одну частину Аліготе.  У купаж
додають консервоване сусло до вмісту цукру від
4,0 до 5,0 г/100 см3. Готовий купаж сульфітують до
100 мг/дм3 і освітляють шляхом обробки оклеюва-

чими матеріалами до розливостійкого стану. Осві-
тлений купаж фільтрують і розливають у пляшки з
послідуючою пастерилізацією 65-75°С протягом
15-20 хв.

Приклад 3:4.
Для виробництва вина з цукристістю 4,0

г/100см3 використовують виноград сорту Сухоли-
манський білий при накопичені в ягодах цукру не
менше 17 г/100см3. Виноград дроблять з гребне-
відділенням. Мезгу подають на стікачі з послідую-
чим пресуванням. Для виготовлення вина відби-
рають сусло-самоплив і перші пресовані фракції у
кількості, що не перевищує 60дал з тони виногра-
ду. Сусло сульфітують до 75мг/дм3. Після відстою-
вання освітлене сусло декантують з осаду і ділять
на дві частини. Одну частину використовують для
виробництва виноматеріалу, з другої виробляють
консервоване сусло.

Для виробництва виноматеріалу сусло напра-
вляють на бродіння. Виноматеріал бродить на
чистій культурі дріжджів до повного зброджування
цукру ("насухо"). Зброджений виноматеріал освіт-
люють і зберігають до використання.

З другої частини освітленого сусла із сорту
винограду Сухолиманський білий виробляють кон-
сервоване сусло шляхом сульфітації сусла 500-
700мг/дм3.

Сорт винограду Аліготе дроблять з гребневід-
діленням. Мезгу подають на стікачі з послідуючим
пресуванням. Для виготовлення вина відбирають
сусло-самотік і перші пресовані фракції у кількості,
яка не перевищує 60дал з однієї тони. Отримане
сусло освітлюють шляхом відстоювання і сульфі-
тують до 75мг/дм3. Після відстоювання сусло де-
кантують з осаду і зброджують на чистій культурі
дріжджів до повного зброджування цукру. Збро-
джений виноматеріал освітлюють і зберігають до
використання.

Для отримання купажу використовують дві ча-
стини виноматеріалу з сорту винограду Сухоли-
манський білий і одну частину з сорту Аліготе.  У
купаж додають консервоване сусло до вмісту цук-
ру 4,0-5,0 г/100см3.

Готовий купаж сульфітують до 100мг/дм3 і
освітлюють шляхом обробки оклеючими матеріа-
лами до розливостійкого стану. Освітлений купаж
фільтрують і розливають у пляшки з послідуючою
пастерилізацією 70°С тривалістю 20 в.

Приклади операції Пр. 1 Пр. 2 Пр. 3 Пр. 4 Пр. 5
Купажування до цукристос-
ті (г/100см3) 2,0 3,0 4,0 5,0 6,0

Купажування виноматеріа-
лів У співвідношенні частин 1:1 1:2 2:1 2:2 2:3

Пастерилізація С° (хвилин) 60
10

65
15

70
20

75
25

80
30

Дегустаційна оцінка (бал) 8,4 8,5 8,8 8,7 8,5
Колір Солом'яний з зеленуватими та золотистими відтінками

Аромат Квітково-
плодовий

Плодово-
квітковий

Квітково-пло-
довий з цитро-
ново-ладаним
відтінком

Квітково-плодовий
3 цитриновим від-
тінком

Плодово-
квітковий з
карамельним
відтінком

Смак Не злаго-
джений Злагоджений Гармонійний

свіжий Гармонійний Повний, важ-
кий
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Запропонований спосіб виробництва столово-
го напівсолодкого білого вина "Таїровське чарівне"
дозволяє покращити якість готової продукції.

Органолептичні показники відповідають насту-
пній характеристиці: колір солом'яний з зеленува-
тими та золотистими відтінками; аромат квітково-
плодовий з цитроново-ладаними тонами; смак
гармонійний, свіжий.

Результати досліджень показали високу дегу-
стаційну оцінку столового напівсолодкого білого
вина "Таїровське чарівне", отриманого запропоно-
ваним способом. Цей спосіб впроваджено у напів-
виробничих об'ємах на винзаводі дослідного гос-
подарства "Таїровське" у кількості 1500 дал.
Розроблений спосіб дозволяє збагатити асорти-
мент оригінальних вин України.
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