
ДЕРЖАВНЕ
ПАТЕНТНЕ
ВІДОМСТВО

УКРАЇНА (19) (11)

<я)5С 12JG 1/06..

ОПИС ДО ПАТЕНТУ
НА ВИНАХІД

(54) СПОСІБ ВИРОБНИЦТВА ВИНОГРАДНОГО ГАЗОВАНОГО ВИНА 1 КУПАЖ ДЛЯ ВИРОБ-
НИЦТВА ВИНОГРАДНОГО ГАЗОВАНОГО ВИНА (ВАРІАНТИ)

1

(21)94076346
(22)25 07.94
(46)30.06.95. Бюл. №2
(56) 1. А.с. СССР № 732384, кл. С 12 С 1/06,
1980.

2. А.с. СССР N? 1147744, кл. С 12 С 1/06,
1985.

3. З.Н.Кишковский, А.А.Мержаниан.
Технология вина. М., 1984, с. 359-362.

4. То же, с. 357.
5. А.с. СССР № 1049534, кл. С 12 С 1/06,

1983.
6. А.с. СССР fsfc 1648971, кл. С 12 С 1/06,

1991.
7. А.с. СССР N: 1458379, кп. С 12 С 1/06,

1989.
8. А.с. СССР № 1124019, кл. С 12 С 1/06,

1984.
9. А.с. СССР N= 1049534, кл. С 12 С 1/06,

1983.
10. То же.

- 11. А.с. СССР I* 1458379. кл, С 12 С 1 /06,
1989.
(71) Бахчисарайський виноробний завод
(72) Туре к Олександр Іванович,
Сідельникова Наталія Іванівна, Маслюкова
Тетяна Юріївна
(73) Бахчисарайський виноробний завод, UA

(57) 1. Способ производства виноградного
газированного вина, предусматривающий
купажирование сухих виноматериалов с са-
харосодержащим материалом, охлаждение
купажа, фильтрацию, насыщение его диок-
сидом углерода и выдержку в акратофоре,
о т л и ч а ю щ и й с я тем, что охлаждение
купажа проводят в две стадии, на первой из
которых его охлаждают до температуры
плюс 2-0°С, а на второй - до минус 3 минус
4°С, при этом между стадиями купаж выдер-
живают от 1 до 3 минут при температуре
плюс 2-0°С, а выдержку в акратофоре осуще-

ствляют при температуре минус 3 - минус
4°С в течение 3-5 суток.

2. Способ по п.1, о т л и ч а ю щ и й с я
тем, что в качестве сухих виноматериалов
используют смесь белых и/или красных су-
хих виноматериалов из европейских сортов
винограда в количестве 58-72% от объема
купажа, а в качестве сахаросодержащего ма-
териала - мистель мускатных сортов виног-
рада в количестве 28-42 % от обьема купажа.

3. Купаж для производства виноградно-
го газированного вина, содержащий белый
сухой виноматериал из винограда сорта
Ркацители, красный виноматериал из виног-
рада сорта Каберне и сахзросодержащий
материал, о т л и ч а ю щ и й с я тем, что он
дополнительно содержит белый сухой вино-
материал из винограда сорта Рислинг или
Алиготе, в качестве красного виноматериала
из пиноградз сорта Каберне содержит сухой
виноматериал, а в качестве сахаросодержа-
щего материала ~ мистель мускатных сортов
винограда при следующем соотношении ин-
гредиентов, мас.%:

Белый сухой виноматериал из
винограда сорта
Ркацители 35-42
Белый сухой виноматериал из
винограда сорта Рислинг или
Алиготе 10-25
Красный сухой виноматериал
из винограда сорта
Каберне 4,5-12,5
Мистель мускатных сортов
винограда Остальное.
4. Купаж для производства виноградно-

го газированного вина, содержащий белый
виноматериал из винограда сорта Алиготе и
сахаросодержащий материал, о т л и ч а ю -
щ и й с я тем, что а качестве белого винома-
териала из винограда сорта Алиготе он со-
держит сухой виноматериал в количестве
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75-80% от объема кулажа, э в качестве саха-
росодержащего материала - мистель из ви-

нограда сорта Алиготе в количестве 20-25%
от объема купажа.

Изобретение относится к винодельче-
ской промышленности. 10

Известен способ производства газиро-
ванного вина, предусматривающий сбражи-
вание бродильной смеси с однорременным
насыщением ее диоксидом углерода, биоге-
нерацию сброженного вина, охлаждение его 15
до температуры минус 3 - минус 3°С, выдер-
жку при этой температуре и дополнительное
насыщение вина в процессе выдержки диок-
сидом углерода, выделившимся в процессе
сбраживания [1]. 20

, Недостатком известного способа явля-
ется длительность процесса и его трудоем-
кость.

Известен способ производства виног-
радного газированного вина, пр'дусматри- 25
пающий биологическую деаэрацию белого
сухого пиноматериэлэ, обогащение его про-
дуктами автолиза дрожжей, охлаждение,
фильтрацию, введение сахаросодержащего
ликера, насыщение вина диоксидом углеро- 30
дя в акрзтофоре и выдержку [2J.

Недостатком известного способа явля^
ется также, как и вышеописанного длитель-
ность процесса и его трудоемкость.

Наиболее близким способом к предлага- 35
емому является способ производства виног-
радного газированного вина,
предусматривающий купажирование сухих
виноматериалов и сахарного сиропа, охлаж-
дение купажа до минус 2-3°С, фильтрацию 40
при этой температуре, насыщение вина ди-
оксидом углерода и выдержку его о акрато-
форах в течение 1 суток [3).

Недостатком известного способа явля-
ется недостаточно высокие игристые, пени- 45
стыб и органолептические свойства готового
продукта, плохая его сохранность.

Известен купаж для производства игрр-
стых вин, содержащий мистель мускатных
сортов винограда и не более 40% белых су- 50
хих шампанских виноматериалов [4].

Недостатком известного купажа являет-
ся то, что в его состав входит большое коли-
чество мистелей, что вызывает
биологическую нестойкость готового про- 55
дукта. Кроме того, известный кулаж исполь-
зуется не для производства газированного
вина, а для игристого.

Известен купаж для производства ви-
ноградного газированного вина, содержа-

щий сухой белый еиномэтериал или смесь
сухих белых виноматериалов или смесь су-
хих белых и красных десерных виноматери-
алов из европейских сортов винограда и
сахаросодержащий материал [5].

Недостатком известного купажа являет-
ся его невысокие органолептические свойст-
ва.

Известен купаж для производства ви-
ноградного газированного вина, содержа-
щий смесь белых и/или красных
виноматериалов, сахаросодержащего и аро-
матизирующего материала [6].

Недостатком известного купажа лвляет-
ся его невысок -'9 органолептические свойст-
ва и низкая стабильность.

Известен купаж для производства ви-
ноградного газированного вина, содержа-
щий сброженный сок из винограда сорта
Ркацители или Мускат Оттонель [7].

Недостатком известного купажа являет-
ся его низкая стабильность,

Известен купаж для производства ви-
ноградного газированного вина, содержа-
щий виноматериал из винограда сорта
Рислинг и сахаросодержащий материал [В].

Недостатком известного купажа являет-
ся его низкая стабильность и органолептиче-
ские свойства.

Наиболее близким к предлагаемому яв-
ляется купаж для приготовления виноград-
ного газированного вина, содержащий
белый сухой виномятериал из винограда
сорта Ркацители, красный десертный вино-
материзл из винограда сорта Каберне или
десертный виноматериал Мускат белый или
Совиньон, свекловичный сахар [9].

Недостатком известного купажа являет-
ся невысокие органолептические свойства и
низкая стабильность при хранении.

Известен купаж для производства ви-
ноградного газированного вина, содержа-
щий белый сухой виноматериал и
сахаросодержащий материал [10].

Недостатком известного кулажа являет-
ся его низкая стабильность.

Наиболее близким к предлагаемому яв-
ляется купаж для производства виноградно-
го газированного рина, содержащий
сброженный сок из винограда сорта Алигото
и сок из винограда сорта Мускат Оттонель
ПИ
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Недостатком известного купажа являет-
ся его низкая стабильность при хранении.

Техническим результатом предлагаемо-
го способа и кулажей является получение
вина, более насыщенного диоксидом угле- 5
рода и обладающее большей пенистостью, а
также более стабильного при хранении.

Это достигается тем, что в способе про-
изводства виноградного газированного ви-
на, предусматривающем купажирование 10
сухих виноматериэлоп с сахаросодержзщим
материалом, охлаждение купила, фильтра-
цию, насыщение его диоксидом углерода и
выдержку в акратофоре, предусмотрено ох-
лаждение купажа проводить о две стадии, на 15
первой из которых его охлаждать до темпе-
ратуры плюс 2-0°С, а на второй - до минус 3
- минус 4°С, при эгом между стадиями ку-
паж выдерживать от 1 до 3 минут при темпе-
ратуре плюс 2-0°С, а пыдержку в акратофоре 20
осуществлять при температуре минус 3 -
минус 4°С в течение 3-5 суток.

Это достигается тем, что для производ-
ства виноградного газированного вина, в ка-
честве сухих виномзтериалов используют 25
смесь белых и/или красных сухих виномате-
риалов из европейских сортов винограда в
количестве 58-72% от объема купажа, а в
качестве сахаросодержащего материала -
мистель Мускатных сортов винограда. 30

Это достигается в одном из вариантов
купажа тем, что купаж для производства ви-
ноградного газированного вина, содержа-
щий белый сухой виноматериал из
винограда сорта Ркацители, красный вино- 35
материал винограда сорта Каберне и саха-
росодержащий материал, дополнительно
содержит белый сухой виноматериал из ви- '
нограда сорта Рислинг или Алиготе, в каче-
стве к р а с н о г о виноматериала из 40
виноградного сорта Каберне содержит су-
хой виноматериал, а в качестве сахародер-
жащего материала - мистель мускатных
сортов винограда при следующем соотно-
шении ингредиентов, мэс.%: 45

Белый сухой виноматериал из
винограда сорта
Ркацители 35-42
Белый сухой виноматериал
из винограда сорта Рислинг 50
или Алиготе 10-25
Красный сухой виноматериал
из винограда сорта
Каберне 4,5-12,5
Мистель мускатных сортов 55
винограда Остальное.
По другому варианту купаж для произ-

водства виноградного газированного вина,
содержащий белый виноматериал из виног-
рада сорта Алиготе и сахаросодержащий ма-

териал, п качестве белого виноматериала из
винограда сорта Алиготе содержит сухой ви-
номатериал D количестве 75-80% от обьема
купажа, а в качестве сахаросодержащего ма-
териала - мистель из винограда сорта Али-
готе в количестве 20-25% от обьема купажа.

Выдерживание купажа в течение опре-
деленного времени при более низкой темпе-
ратуре позволяет улучшить его
стабилизацию, а более продолжительная
выдержка насыщенного углекислотой купа-
жа способствует еще более глубокому насы-
щению, причем большей частью за счет
увеличения доли связанной формы углекис-
лоты. Все вместе повышает сохранность го-
тового продукта.

Использование виноматериалов из ев-
ропейских сортов, таких, например, как Али-
готе, Р к а ц и т е л и , Рислинг, Каберне
обеспечивает получение полноценного Бу-
кета вина с присущим каждому сорту вку-
сом, цветом и ароматом, мистельные же
материалы (спиртованные виноградные со-
ки) позволяет избежать использование свек-
л о в и ч н о г о сахара, добавляют вину
спиртуозность, а также привносят в него
специфические вкус и аромат мускатных
сортов и сорта Алиготе. При увеличении до-
ли виноматериалов сверх заявляемой за
счет снижения доли мистелей получаются
вина с недостаточной массовой концентра-
цией Сахаров, слабым ароматом, излишней
кислотностью. Наоборот, при недостатке ви-
номатериалов и повышении доли мистелей
вина получаются чрезмерно сахаристые, с
тяжелым негармоничным вкусом.

Способ производства виноградного га-
зированного вина в общем виде осуществля-
ют следующим обрззом.

Купажируют сухие виноматериалы с са-
харосодержащими материалами. В качестве
сухих виноматериалов могут быть использо-
ваны виноматериэлы белые, розовые, крас-
ные и мускатные с содержанием 9-12 об.%
спирта и титруемой кислотностью 5-7 г/л. В
качестве сахаросодержащих материалов -
сахарные сиропы, спиртованные соки, дру-
гие материалы в количестве, обеспечиваю-
щем массовую концентрацию спхарос 1-6 г
на 100 мл. Купаж охлаждают до минус 3 -
минус ^"С, фильтруют при той же темпера-
туре, насыщают диоксидом углерода в сату-
раторах, а затем направляют в акратофоры
либо насыщение производят непосредст-
венно в акратофорах при температуре не
выше минус 2иС, давлении порядка 300 кПа
и выдерливоют а течение 3-5 суток при тем-
Щ'рптуре минус 3 - минус 4°С. Охлаждение
кугпч-а проводят з дзе стадии, на первой из
которых охлаждают до плюс 2 - 0°С, выдер-
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живают при этой температуре от 1 до 3 ми-
нут и проподят вторую стадию охлаждения
до минус 3 - минус 4°С. Розлив проводят
непосредстоенно из экратофора при темпе-
ратуре не выше плюс 3°С и давлении на 5
разливочной машине не ниже 200 кПэ.

Наиболее предпочтительные составы
купажей при использовании данного спосо-
ба и характеристика получаемых вин даны
ниже. В одном из предпочтительных вариан- 10
тоо купажа а мас.%. содержит 35-42 Ркаци-
тели, 10-25 Рислинга или Алиготе, 4,5-12,5
Каберне и остальное мистель мускатных
сортоо виноматериалэ. В качестве белых и
красных виноматериалов могут быть исполь- 15
зованы также виноматериэлы из других ев-
ропейских сортов,

В другом варианте купаж содержит
только белый сортовой виноматериал (Али-
готе) а количестве 75-80 об.% и мистель того 20
же сорта в количестве 20-25 об.%.

Мистель представляет собой сусло, пол-
ученное из винограда мускатных сортов и
сорта Алиготе при содержании сахара не
ниже 18% об. и титруемой кислотности 5-9 25
г/л. Дробление винограда осуществляется
отделением гребней, мезгу сульфитируют из
расчета 100-150 мг сернистого ангидрида на
килограмм винограда. Сусло настаивают на
Г'.езге не менее 10 часов, после чего отдели- 30
ют от мезги. Для изготовления мистелей от-
бирают лучшие фракции сусла, не более 60
дал из 1 тонны винограда. Полученное сусло
крепят до 14,0 ±0,5% об. Вино производят
по вышеописанной схеме. 35

Готовый продукт полученный с исполь-
зованием первого варианта купажа пред-
ставляет собой вина типа "Бахчисарайский
фонтан" с содержанием этилового спирта
10-12% об., концентрации Сахаров 4-6 г/на 40
100 мл,титруемой кислотностью6-8 с/л, дав-
лении углекислоты в бутылке при температу-
ре 20°С не ниже 200 кПа

Цвет вина - от светло-розового до розо-
вого, аромат - чистый, приятный, с мускат- 45
иыми тонами, вкус - легкий, гармоничный,
освежающий

По второму варианту получают вина ти-
па "Алиготе искристое" с содержанием
спирта 10-12% об., сахар 3,0-0,5 г/100 мл, 50
кислотность 5-8 г/л и давлении углекислоты
в бутылке также не ниже 200 кПа.

Цвет вина от светло-соломенного до со-
ломенного; аромат - чистый, сортовой; вкус
- легкий, гармоничный, освежающий; при 55
полное в бокал наблюдается легкое вспени-
вание с выделением пузырьков углекислоты.

Вика, получаемые предлагаемым спосо-
бом из описанных купажей могут храниться
в 2-3 раза дольше, получаемых по традици-

онной технологии с использованием извест-
ных купажей.

П р и м е р 1. Белые сухие виноматери-
алы купажируют с сахаросодержэщим мате-
риалом - спиртованным соком в количестве,
обеспечивающем массовую концентрацию
Сахаров 5 г на 100 мг купажа, охлаждают его
до температуры плюс 1°С, выдерживают
при этой температуре 2 минуты, охлаждают
до минус 4°С, фильтруют при этой темпера-
туре, насыщают диоксидом углерода в
акратофоре при давлении 300 кПа и выдер-
живают при температуре минус 3 в течение
'1 суток с последующим розливом. Для про-
изводства виноградного газированного ви-
на используют следующие ингредиенты,
мас.%: .

Смесь белых и красных виномэте-
риалов из европейских сортов
винограда 60
Мистель мускатных сортов
винограда 40

П р и м е р 2. Купаж для производства
виноградного газированного вина согласно
примера 1 содержит следующие ингредиен-
ты, мэс.%:

Смесь белых и красных виномате-
риалов из европейских сортов
винограда 70
Мистель мускатных сортов
винограда 30
П р и м е р 3. Купаж для производства

виноградного газированного вина содержит
следующие ингредиенты, мас.%;

Белый сухой оиномэтериал из
виної рада сорта
Ркацители 40
Белый сухой виноматериал
из винограда сорта
Рислинг 15
Красный сухой виноматериал
из винограда сорта
Каберне 5

Мистель мускатных сортоа
винограда 40

П р и м е р А Купаж для производства
виноградного і азиропаиного вина содержит
следующие ингредиенты, мас.%:

Белый сухой виноматериал
из винограда сорта
Ркацители
Белый сухой виноматериал
из винограда сорта
Алиготе
Красный сухой виноматериал
из винограда сорта

40

20
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Каберне tO * Белый сухой виноматериал
Мистель мускатных сортов из винограда сорта
винограда 30 Алиготе 30
П р и м е р 5. Купаж для производства Мистель из винограда

виноградного газированного вина содержит 5 сорта Алиготе 20
следующие ингредиенты, мас.%:

Белый сухой виноматериал Предлагаемый способ и варианты купа-
из винограда сорта жа для производства виноградного газиро-
Аяиготе 75 ванного вина позволяют получить вино с
Мистель из винограда 10 высокими органолептическими, игристыми
сорта Алиготе 25 и пенистыми свойствами, стойкое при хра-
П р и м е р 6. Купаж для производства нении.

оиноградиого газированного вина содержит
следующие ингредиенты, мас.%:

Упорядник Техред М.Моргентад Коректор О.Кравцова
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