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(57) Спосіб виробництва вина десертного муска-
тель, який передбачає готування сусла з мускат-
них сортів винограду, купажування його з винома-
теріалами немускатних сортів винограду та
виноматеріалами з комплексостійких сортів, збро-

джування отриманої суміші на вичавках з мускат-
них сортів винограду, який відрізняється тим, що
як комплексостійкі сорти винограду використову-
ють столові італійські сорти винограду, при насту-
пних співвідношеннях, мас. %:

сусло з мускатних сортів виног-
раду 35-50
виноматеріали з столових іта-
лійських сортів 10-35
виноматеріали з немускатних
сортів винограду решта.

Корисна модель відноситься до галузі вино-
робства, а сама до виробництва десертного вина
Мускатель.

З існуючого рівня техніки, який відноситься до
розглянутої галузі, найбільш близьким, по сукуп-
ності ознак, до заявляємої корисної моделі, є спо-
сіб виробництва вина десертного Мускатель, який
здійснюють шляхом готування сусла з мускатних
сортів винограду, купажування його з виноматері-
алами не мускатних сортів винограду виноматері-
алами, та виноматеріалів з комплексостійких сор-
тів винограду, в якості яких використовують
виноматеріали з наступних сортів винограду: Цит-
роній, Подарунок Магарача, Первісток Магарача,
Антей магарчський, у наступних співвідношеннях,
мас.%: сусло з мускатних сортів 40-50%, винома-
теріали з коми - лексостійких сортів винограду 30-
40%, виноматеріали з не мускатних сортів виног-
раду - решта, зброджування отриманої суміші на
вичавках мускатних сортів, обробку готового вина,
та його розлив згідно діючих технологічних інстру-
кцій по приготуванню десертних вин [Патент Укра-
їни на винахід №27161 МКВ C12G1/02, публ.
2000р.].

Заявляема корисна модель збігається з відо-
мим способом виробництва вина десертного Мус-
катель по наступній сукупності суттєвих ознак, а
саме: передбачає готування сусла з мускатних
сортів винограду, купажування його з виноматері-
алами не мускатних сортів винограду та вино-
матеріалами з комплексостійких сортів винограду,

зброджування отриманої суміші на вичавках з мус-
катних сортів винограду.

Однак відомий спосіб виробництва вина десе-
ртного мускатель не забезпечує технічного ре-
зультату заявляємої корисної моделі, що обумов-
лено складом виноматеріалів, які входять до
купажу, а саме, використованих комплексостійких
сортів, вирощування яких в значній мірі залежить
від кліматичних умов, що стримує використання
відомого способу.

Задача, на рішення якої спрямована заявляе-
ма корисна модель складається в удосконаленні
способу виробництва вина десертного Мускатель,
і здійснюється шляхом зміни комплексостійких
сортів винограду та вмісту виноматеріалів, які
входять до складу купажу.

Поставлена задача вирішується в способі ви-
робництва вина десертного мускатель, який пе-
редбачає готування сусла з мускатних сортів вино-
граду, купажування його з виноматеріалами не
мускатних сортів винограду та виноматеріалами з
комплексостійких сортів, зброджування отриманої
суміші на вичавках з мускатних сортів винограду
тим, що згідно предмету корисної моделі, як ком-
плексостійки сорті винограду використовують сто-
лові італійські сорти винограду, напри наступних
співвідношеннях, мас.%

Сусло з мускатних сортів винограду 35-50
Виноматеріали з столових італійських
сортів 10-35
Виноматеріали з не мускатних сортів реш-
винограду та.
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Заявляємий спосіб виробництва вина десерт-
ного мускатель, в обсягу наведених вище суттєвих
ознак, забезпечує посилення мускатного аромату
у букеті та смаку в приготовленому вині десертно-
му Мускатель

При виробництві вина десертного мускатель з
вмістом компонентів, який виходить за межи заяв-
лених інтервалів вмісту компонентів, технічний
результат, який полягає в посиленні мускатного
аромату в букеті та смаку, не досягається

- при ВМІСТІ в купажу сусла з мускатних сортів
винограду т виноматеріалів з столових італійських
сортів менше, чим нижня границя заявлених ін-
тервалів, виготовлене десертне вино має слабкий
мускатний аромат в смаку і букеті,

- при ВМІСТІ в купажу сусла з мускатних сортів
винограду та виноматеріалів з столових італійсь-
ких сортів більшому, чим верхня границя заявле-
них інтервалів, приводить до розладженого смаку
та різкого насиченого мускатного аромату

Запропонований спосіб виробництва вина де-
сертного Мускатель здійснюють таким чином

Переробку виноградної сировини, яку викори-
стовують для виготовлення виноматеріалів, здійс-
нюють згідно «Загальних правил по переробки
винограду на Виноматеріали», які затверджені
09 08 1967р Міністерством харчової промислово-
сті СРСР

Як виноградну сировину використовують мус-
катні сорти - Мускат білий, або мускат рожевий,
або Мускат Чорний, або Мускат фіолетовий, або
Ладанний, або Мускат угорський, або Мускат Ма-
гарача, або Мускат олександрійський, або ІНШІ
мускатні сорти, або суміші мускатних сортів виног-
раду, комплексостійка виноградна сировина - сто-
лові італійські сорти винограду, як не мускатні сор-
ти винограду, наприклад Піно сірий Рислінг,
Ркацітелі, Піно чорний, Каберне

Всі технологічні процеси по виробництву вина
десертного Мускатель здійснюють згідно «Техно-
логічної інструкції по виробництву ординарних міц-
них та десертних вин» Міністерства харчової про-
мисловості СРСР від 12 10 1972р

Виготовлення купажу здійснюють з сусла мус-
катних сортів, виноматеріалів з комплексостійких
сортів та виноматеріалів з не мускатних сортів
здійснюють при наступному співвідношенні компо-
нентів купажу, мас %

Сусло з мускатних сортів винограду 35-50
Виноматеріали з столових італійських
сортів 10-35
Виноматеріали з не мускатних сортів реш-
винограду та
Після отримання купажу, здійснюють його

зброджування на вичавках мускатних сортів вино-
граду, обробку та розлив

Виготовлене по запропонованому способу ви-
но десертне вино Мускатель має наступні органо-
лептичні властивості колір - в залежності від ви-
користованих виноматеріалів, смак - складний,
злагоджений з вираженим смаком мускату, аромат
- яскравий, мускатний

Приклад 1
Запропонований спосіб виробництва вина де-

сертного Мускатель здійснюють таким чином

Переробку виноградної сировини, яку використо-
вують для виготовлення виноматеріалів, здійсню-
ють згідно «Загальних правил по переробки виног-
раду на Виноматеріали», які затверджені
09 08 1967р Міністерством харчової промислово-
сті СРСР

Як виноградну сировину використовують Мус-
кат білий, як комплексостійка виноградна сировина
- столові італійські сорти винограду, як не мускатні
сорти винограду, наприклад, Піно сірий

Всі технологічні процеси по виробництву вина
десертного Мускатель здійснюють згідно «Техно-
логічної інструкції по виробництву ординарних міц-
них та десертних вин» Міністерства харчової про-
мисловості СРСР від 12 10 1972р

Виготовлення купажу здійснюють з сусла мус-
катних сортів, виноматеріалів з комплексостійких
сортів та виноматеріалів з не мускатних сортів
здійснюють при наступному співвідношенні компо-
нентів купажу, мас %

Сусло з мускатних сортів винограду 35
Виноматеріали з столових італійських со-
ртів 10
Виноматеріали з не мускатних сортів ви-
нограду 35
Після отримання купажу, здійснюють його

зброджування на вичавках мускатних сортів вино-
граду, обробку та розлив

Виготовлене по запропонованому способу ви-
но десертне вино Мускатель має наступні органо-
лептичні властивості колір - в залежності від ви-
користованих виноматеріалів, смак - складний,
злагоджений з вираженим смаком мускату, аромат
- яскравий, мускатний

Приклад 2
Виготовлення вина десертного Мускатель

здійснюють аналогічно як і в прикладі №1, за виня-
тком вмісту компонентів в купажу, який має насту-
пне співвідношення компонентів, мас %

Сусло з мускатних сортів винограду 50
Виноматеріали з столових італійських со-
ртів 35
Виноматеріали з не мускатних сортів ви-
нограду 15
Виготовлене по запропонованому способу ви-

но десертне вино Мускатель має наступні органо-
лептичні властивості колір - світло-янтарно-
золотистий, смак - складний, злагоджений з вира-
женим смаком мускату, аромат - яскравий, муска-
тний

Приклад З
Виготовлення вина десертного Мускатель

здійснюють аналогічно як і в прикладі №1, за виня-
тком вмісту компонентів в купажу, який має насту-
пне співвідношення компонентів, мас %

Сусло з мускатних сортів винограду 32
Виноматеріали з столових італійських сор-
тів 8
Виноматеріали з не мускатних сортів вино- 50
граду
Виготовлене по запропонованому способу ви-

но десертне вино Мускатель має наступні органо-
лептичні властивості колір - світло-янтарно-
золотистий, смак - властивий вину з винограду
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сорту Піно сірий, зі слабими мускатними тонами, Виготовлене по запропонованому способу ви-
аромат - насичений, квітковий. но десертне вино Мускатель має наступні органо-

Приклад 4 лептичні властивості: колір - світло-янтарно-
Виготовлення вина десертного Мускатель золотистий, смак - складний, вираженим смаком

здійснюють аналогічно як і в прикладі №1, за виня- мускату, аромат - різкий, мускатний,
тком вмісту компонентів в купажу, який має насту-
пне співвідношення компонентів, мас.%

Сусло з мускатних сортів винограду 52
Виноматеріали з столових італійських сор-
тів 38
Виноматеріали з не мускатних сортів вино-
граду 10
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