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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
червоного вина, який передбачає дроблення вино-
граду з гребеневідділенням, сульфітацією мезги,

бродіння сусла на меззі "насухо", відділення вино-
матеріалу від мезги, освітлення виноматеріалу,
приготування консервованого сусла, купажування
виноматеріалів і консервованого сусла, освітлен-
ня, фільтрацію, пастеризацію, який відрізняється
тим, що як сировину використовують виноград
сорту Одеський чорний та виноградну суміш чер-
воних європейських сортів, які в соку ягід не мають
барвних речовин, виноматеріали цих сортів купа-
жують у співвідношенні 70 % і 30  %,  при цьому у
купаж добавляють консервоване сусло винограду
Одеський чорний до вмісту у купажі 4,0-5,0  г/100
см3 цукру.

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

Відомий спосіб отримання напівсолодкого ви-
на передбачає: дроблення винограду з відділен-
ням гребенів, бродіння сусла на мезгі "насухо",
відділення виноматеріалу від мезги, сульфітацію,
освітлення виноматеріалу, купажування з консер-
вованим суслом, обробку купажу оклеювачими
матеріалами, фільтрацію розлив і пастеризацію.
(Сборник технологических инструкций, правил и
нормативных материалов по винодельческой
промышленности. М.: Агропромиздат, 1985, стр.
16-17.)

Недоліком відомого способу є невисокі орга-
нолептичні властивості готового продукту, в наслі-
док простого відбору вихідної сировини, яка не
дозволяє отримати вишуканий аромат і тонкий
смак при переробці.

В основу корисної моделі поставлена задача -
в способі виробництва столового напівсолодкого
червоного вина шляхом використання у певному
співвідношенні визначеного сорту винограду, су-
міші європейських червоних сортів винограду для
виноматеріалів та введенням при купажуванні
консервованого сусла, забезпечити надання гото-
вому продукту яскравого рубінового коліру, харак-

терного аромату червоного вина і повного гармо-
нійного смаку.

Поставлена задача досягається тим, що у
способі виробництва столового напівсолодкого
червоного вина, який передбачає дроблення вино-
граду з відділенням гребнів, збродження сусла на
мезгі "насухо", відділення виноматеріалу від мезги,
сульфітацію, освітлення виноматеріалу, купажу-
вання з консервованим суслом, обробка купажу
оклеювачими матеріалами, фільтрацію, розлив у
пляшки з послідуючою пастеризацією при t 65-
75°С на протязі 15-20 хвилин. Згідно з корисною
моделлю, в якості сировини використовують вино-
град сортів Одеський чорний і виноград суміші
червоних сортів, які барвних речовин не мають.
Купажування виноматеріалів з цих сортів здійсню-
ють у співвідношенні 70  %  до 30  %  при цьому у
купаж добавляють консервоване сусло з сорту
винограду Одеський чорний до вмісту у купажі
цукру 4,0-5,0 г/100 см3.

Сорт винограду Одеський чорний виведено
селекціонерами ННЦ "ІВіВ ім. В.Є. Таїрова" в ре-
зультаті схрещування сортів винограду Алікант
Буше і Каберне-Совіньйон. Сорт чорноягідний, з
густим восковим нальотом. Шкірка міцна, м'якоть
соковита. Тривалість вегетативного періоду 160
днів. Сік інтенсивно забарвлений. Строк визріван-
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ня ягід пізній. Цукристість соку 18-21 г/100 см3,
кислотність 7,5-8,5 г/л. Урожайність висока і стабі-
льна (100-140 ц/га). Сорт використовується для
виготовлення високоякісних червоних столових
сухих, напівсолодких, десертних вин і шампансь-
ких виноматеріалів.

Сорт винограду Одеський чорний надає вину
інтенсивний рубіновий колір з вишнево-
фіолетовими відтінками, характерний аромат чер-
воного вина з пасльоново-шкіряними відтінками.
Великий вміст дубильних і барвних речовин, що
приводить до надмірної терпкості та грубості вина.

Суміш червоних сортів винограду, яка в соку
не має барвних речовин, надає вину яскравого
забарвлення, специфічні тони аромату та невели-
кий вміст манінних речовин.

Спосіб здійснюється наступним чином.
Для виробництва вина використовують виног-

рад сорту Одеський чорний та суміш сортів виног-
раду при накопиченні цукрах в ягоді не менше 18
г/100 см3. Виноград кожного сорту дроблять з гре-
бневідділенням на обладнанні для виробництва
якісних вин. Отриману мезгу сульфітують з розра-
хунком 75-100 мг/кг мезги і направляють на бро-
діння. Бродіння проводять «насухо» з "плаваючою
шапкою" на чистій культурі дріжджів при темпера-
турі яка не перевищує 27°С, з 3-4 разовим пере-
мішуванням на добу. Виноматеріал відділяють від
мезги на стікачах з подальшим пресуванням. Для
виробництва вина використовують виноматеріал
самоплив та перші пресові фракції, але не більше
60 дал винного матеріалу з 1 тони винограду. Ви-
номатеріали після грубого освітлення знімають з
осаду, сульфітують до 75 мг/дм3 і зберігають до
використання.

Консервоване сусло виробляють з винограду
Одеський чорний шляхом сульфітації освітленого
сусла до 700 мг/дм3 загальної сірчаної кислоти,
або отримають вакуум - сусло при щадящому ва-
куумуванні.

Для отримання напівсолодкого червоного вина

купажують виноматеріали Одеського чорного і
виноматеріали сортової суміші. В купаж добавля-
ють консервоване сусло до вмісту у купажі 4,5-5,0
г/100 см3 цукру. Готовий купаж сульфітують до 75
мг/дм3 SO2 освітлюють шляхом обробки оклеюва-
чими речовинами до розливостійкого стану. Освіт-
лений купаж знімають з осаду, фільтрують і після
відпочинку 10 діб подають через контрольну філь-
трацію на розлив у пляшки з послідуючою пасте-
ризацією при t 65-75°С на протязі 15-20 хв.

Приклад 3-4.
Для виробництва вина використовують виног-

рад сорту Одеський чорний та виноград суміші
червоних європейських сортів, які у соку ягід не
мають барвних речовин при накопиченні цукру в
ягодах не менше 18 г/100 см3. Виноград дроблять
з гребневіділенням. Отриману мезгу сульфітують з
розрахунку 75-100 мг/дм3 SО2 і зброджують "насу-
хо". Виноматеріали відділять від мезги на стікачах
і пресуванням. Для виробництва вина використо-
вують виноматеріали самоплив та першої пресо-
вої фракції,  але не перевищуючи 60 дал з 1  тони
винограду. Виноматеріали після грубого освітлен-
ня знімають з осаду,  сульфітують і зберігають до
використання. Консервоване сусло виготовляють з
винограду Одеський чорний шляхом сульфітації
до 700 мг/дм3 освітленого сусла або отримують
вакуум сусло при щадящому вакуумуванні.

Для отримання напівсолодкого червоного вина
складають купаж виноматеріалів у співвідношенні:
Одеського чорного 70 % і 30 % виноматеріалів
сортів суміші при цьому в купаж добавляють кон-
сервоване сусло до вмісту у купажі 4,0-5,0  г/
100см3 цукру.  Готовий купаж сульфітують до 100
мг/дм3 SO2 і освітлюють шляхом обробки оклею-
вачими речовинами до розливостійкого стану.
Освітлений купаж знімають з клеєвого осаду,  фі-
льтрують і після відпочинку тривалістю 10 діб, по-
дають через контрольну фільтрацію на розлив у
пляшки з послідуючою пастеризацією при 165-
75°С на протязі 15-20 хв.

Приклад 3-4.

Приклади операції Пр 1 Пр 2 Пр 3 Пр 4 Пр 5
Купажування вино-

матеріалів сортів
Одеський чорний і
суміші у співвідно-
шенні частин

90:10 80:20 70:30 60:40 50:50

Дегустаційна оцінка
(бал) 8,4 8,5 8,8 8,7 8,6

Колір

Темно-
рубіновий 3 фіо-
летове вишне-
вим відтінком

Темно-
рубіновий 3
вишнево-
фіолетовим
відтінком

Темно-
рубіновий 3
гранатово-
фіолетовим
відтінком

Рубіновий з
гранатово-
фіолетовим
відтінком

Світло-
рубіновий 3
фіолетовим
відтінком

Аромат

Характерний
для червоного
вина з пасльоно-
во-трав'яним
тоном

Характерний
для червоного
вина з пасльо-
ново-пряним
тоном

Пасльоново-
шкіряним та
плодовим то-
ном

Пасльоновий з
тонами плодів і
шкіри

Плодово-
пасльоновий

Смак Повний, важкий,
суворий

Повний терп-
кий

Достатньо по-
вний гармоній-
ний

Середньої пов-
ноти, злагодже-
ний

Середньої по-
вноти свіжий
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Результати досліджень показали високу дегу-
стаційну оцінку столового червоного напівсолодко-
го вина "Таїровський оксамит", отриманого запро-
понованим способом. Цей спосіб впроваджено у

напіввиробничих об'ємах на винзаводі ДП "Таїров-
ське" в кількості 1500 дал. Розроблений спосіб
дозволяє збагатити асортимент оригінальних вин
України.
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