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Аннотация. Впервые создано новое розовое вино столового типа из винограда, выра-

щенного в суровой почвенно-климатической зоне алтайского региона. Работа представляет 
актуальность и новизну для дальнейшего внедрения в промышленное производство. Нату-
ральные соки, выработанные из французских сортов винограда Пино Нуар и Мускат Отто-
нель, отличались хорошим накоплением сахаров 14,7‒17,8 г/100 г. Уровень титруемых кислот 
несколько выше нормы (8,0 г/дм3) и составляет 11,2‒11,8 г/дм3.. Сумма полифенолов – 2339‒
2892 мг/дм3, что указывает на высокое качество сырья. Виноградные виноматериалы гото-
вили методом микровиноделия практически полным сбраживанием природного сахара – 0,36‒
0,59 %. Наброд спирта – 10,9‒12,8 % об. Накопление летучих кислот в пределах ПДК (не более 
1,20 г/дм3) и составляет 0,36‒0,59 г/дм3. В результате окислительных процессов снизилось 
содержание полифенолов с 2339‒2892 ‒ в соках до 1654‒2581 мг/дм3 – в виноматериалах, при-
веденного экстракта с 29,1 до 23,7 г/дм3, но этот факт не снижает их высокое качество. Во 
время длительной выдержки в виноматериалах при соблюдении требуемых условий произо-
шли небольшие изменения, не повлиявшие на качество и физико-химические показатели. Со-
здание нового розового вина осуществляли по купажной технологии. Смешивание белого ви-
ноградного виноматериала с красным проводили в следующих процентных соотношениях по 
объему – 90:10; 80:20; 70:30; 60:40; 50:50. По результатам высшей дегустационной оценки 
отобран оптимальный вариант в соотношении 60:40. Розовое виноградное вино столового 
типа обладает гармоничным мягким вкусом, букетом, в аромате прослеживаются сортовые 
тона. Доказано, что по основным физико-химическим показателям и органолептическим ка-
чествам полученное вино соответствует ГОСТ 32030-2013 «Вина столовые и виноматери-
алы столовые. Общие технические условия». 

Ключевые слова: соки, виноматериалы из красного и белого винограда, активные сухие 
дрожжи, брожение по белому и красному способу, розовое столовое вино. 
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Abstract. For the first time, a new table-type rose wine was produced from grapes varieties grown 
in the severe soil and climate zone of Altai region. The paper has both significant relevance and novelty 
for further implementation in industry. Original juices produced from French grape varieties Pinot Noir 
and Muscat Ottonel were distinguished by high accumulation of sugars 14.7-17.8 g/100 g. The titratable 
acids level was slightly higher compare to standard parameters (8.0 g/dm3) and ranged from 11.2 up to 
11.8 g/dm3. Polyphenols level was registered as 2339-2892 mg/dm3 indicates the high quality of raw 
material. Grape wine materials were prepared by micro-winemaking method with mostly complete fer-
mentation of natural sugar – 0.36-0.59%. Alcohol value – 10.9-12.8% vol. The volatile acids accumula-
tion fits the maximum permissible concentration (no more than 1.20 g/dm3), and ranged from 0.36 to 
0.59 g/dm3. As a result of oxidative processes, the content of polyphenols decreased from 2339-2892 
mg/dm3 in juices to 1654-2581 mg/dm3 in wine materials, in normalized extract from 29.1 to 23.7 g/dm3, 
but did not reduce their high quality. In process of long-term aging of wine materials under proper con-
ditions, minor changes occurred that did not affect the quality and physicochemical characteristics. The 
producing of a new rose wine was carried out by blending technology. Mixing of white grape wine ma-
terial with red one was carried out in the following percentages ratio – 90:10; 80:20; 70:30; 60:40; 50:50. 
According to the results of tasting assessment the best option was selected in a ratio of 60:40. Table-
type rose grape wine has a harmonious mild taste, bouquet, varietal tones can be traced in the aroma. 
It has been proved that in terms of the main physical and chemical parameters and organoleptic quali-
ties, the obtaining wine corresponds to State Standard 32030-2013 "Table wines and table wine mate-
rials. General technical requirements". 

Keywords: juices, wine materials from red and white grapes, active dry yeast, white and red fer-
mentation, table rose wine. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Виноградные вина столового типа отли-
чаются от вин крепких и крепленых мягкостью, 
бархатистостью, слаженным букетом, вкусом 
и высоким содержанием глицерина [1]. Вино-
градные столовые вина различных сортов на 
российском рынке, в т.ч. и алтайском, зани-
мают достойное место. Но в ассортименте не 
присутствуют или находятся в малом количе-
стве розовые вина. Это объясняется тем, что 
производство таких вин в России осуществля-

ется лишь в нескольких винодельческих реги-
онах, в частности в Крыму. Розовое вино 
можно производить из любых сортов красного 
винограда. Наиболее часто используют Га-
ранча, Санджовезе, Мурведр, Кариньян, 
Сэнсо. Во Франции обычно “розе” готовят из 
сорта Пино Нуар, в Австралии – из Шираза. 
Можно выпускать розовое вино также из бе-
лого винограда сортов Муската Розового или 
Пино Гриджио. Цвет таких сортов условно счи-
тают белым, ягоды их ярко-розовые с красным 
оттенком. Из «обыкновенного» белого вино-
града розовое вино тоже производят – для 
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этого сок белых ягод настаивают на мезге 
красных сортов [2]. 

В своей работе мы пытались создать 
вино розовое по купажной технологии путем 
смешивания белого и красного сортов вино-
града в разных соотношениях. Данные иссле-
дования представляют актуальность и но-
визну, так как в дальнейшем предполагается 
их внедрение в промышленное производство. 

 
УСЛОВИЯ 

 
Исследования выполнены в лаборатории 

кафедры «Технология бродильных произ-
водств и виноделия» АлтГТУ им. И.И. Ползу-
нова в 2020–2021 гг. 

 
ОБЪЕКТЫ ИССЛЕДОВАНИЯ 

 
Виноградные белые и красные соки, ви-

номатериалы и розовое вино столового типа. 
 

МЕТОДЫ 
 

Виноматериалы и вина из винограда го-
товили согласно «Основным правилам, техно-
логическим инструкциям и нормативным мате-
риалам по производству винодельческой про-
дукции» [4]. Физико-химический контроль про-
цесса брожения проводили по уменьшению 
содержанию сахара и накоплению спирта [5], 
микробиологический – по состоянию дрожже-
вых клеток [6]. После выдержки виноматери-
алы стабилизировали оклейкой бентонитом в 
сочетании с желатином [3], затем фильтро-
вали и разливали горячим способом в сте-
рильные бутылки. Физико-химические иссле-
дования соков, виноматериалов и столового 
розового вина определяли по ГОСТ: ISO750; 
24556; 26188; 28562; 32001; Р 51620. Общее 
содержание полифенолов с реактивом Фо-
лина‒Чокальтеу [5]. Анализы проведены в 3-х 
кратной повторности. Статистическую обра-
ботку данных проводили по Б.А. Доспехову [7].  

Цель работы: создание нового розового 
вина столового типа, обладающего высокой 
биологической ценностью, функциональной 
направленностью и оптимальными органолеп-
тическими качествами. 

Научная работа представляет новизну и 
актуальность, так как в Алтайском крае не про-
изводят розовое вино столового типа из вино-
града французских сортов, обладающего бо-
лее высокой пищевкусовой и биологической 
ценностью. 

 
ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНАЯ ЧАСТЬ 

 

Первичное брожение сока сорта Мускат 
Оттонель из белого винограда проводили по 
«белому» способу, из красного винограда 
сорта Пино Нуар – по «красному» на мезге и 
использованием активных сухих дрожжей 
(АСД) расы Франс Суперстарт из расчёта 1–
2 г/дал [3] (рисунок 1).  

 

 
 

Рисунок 1 – Технологическая схема  
производства белых виноматериалов 

 
Figure 1 – Technological scheme  

of production of white wine materials 
 

В течение 4–5 дней проводили тщатель-
ное погружение «шапки» мезги в сусло 3–
4 раза в сутки для максимального извлечения 
из неё экстрактивных, красящих веществ и 
других биологически активных соединений, и 
предупреждения уксусного скисания. На 5–
6 день сусло сливали с мезги в подготовлен-
ные ёмкости, мезгу тщательно отжимали на 
прессе и продолжали брожение по «белому» 
способу (рисунок 2). 
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Рисунок 2 – Технологическая схема  
производства красных виноматериалов 

 
Figure 2 – Technological scheme of production 

of red wine materials 

 
ОБСУЖДЕНИЕ 

 
Массовая концентрация общего сахара в 

виноградных соках 14,7–17,8 г/100 г, раствори-
мые сухие вещества (РСВ) – 16,3–18,1 % (таб-
лица 1). Титруемая кислотность несколько 
выше нормируемой – 11,2–11,8 г/дм3. Значе-
ние рН коррелирует с титруемой кислотностью 
(3,12–3,15 единиц). Содержание полифенолов 
– 2339–2892 мг/дм3, что указывает на высокое 
качество винограда. Витамин С обнаружен в 
небольшом количестве – 2,9–5,0 мг/100 г.  

К окончанию брожения сахар практически 
насухо выброжен (0,36–0,59 %). Наброд 
спирта 10,9–12,8 % об., что соответствует тре-
бованиям ГОСТ для столовых вин (не менее 
8,5 и не более 15,0 об.). Титруемая кислот-
ность понизилась, т. к. наряду со спиртовым 
брожением прошло яблочно-молочнокислое. 
Накопление летучих кислот в пределах ПДК – 
0,36–0,59 г/дм3. В результате окислительных 
процессов в период брожения произошло 
уменьшение суммы полифенолов с 2339–2892 
– в соках до 2581–1654 мг/дм3 – в виноматери-
алах, приведенный экстракт с 29,1 до 23,7 
г/дм3. Остаточное содержание витамина С в 
виноградных сброженных соках минимальное 
– 0,45–0,89 мг/100 г. Снижение витамина С, 
суммы полифенолов и приведенного экс-
тракта произошло за счет окислительных про-
цессов в ходе брожения. 

Таблица 1 – Физико-химические показатели виноградных соков урожая 2020 г.  
 

Table 1 – Physico-chemical indicators of grape juices of the 2020 harvest 
 

Сок, 
сорт 

РСВ 
% 

Общий 
сахар, 
г/100 г 

Титруемая 
кислот-
ность, 
г/дм3 

СКИ 
(ед.) 

рН 
(ед.) 

Сумма 
поли-
фено-
лов, 

мг/дм3 

Приве-
денный 

экстракт, 
г/дм3 

Вита-
минС, 
мг/100г 

Виноградный 

Красный 
Пино Нуар 

16,3 14,7 11,8 12,46 3,12 2892 29,1 5,0 

Мускат  
Оттонель 

18,1 17,8 11,2 15,89 3,15 2339 23,7 2,9 

* Примечание: РСВ – растворимые сухие вещества; СКИ – сахарокислотный индекс; ед. – единица 

В виноматериалах в период выдержки в 
течение 6 месяцев при соблюдении всех тре-
буемых условий произошли небольшие изме-
нения, не повлиявшие на их качество. Накоп-
ление летучих кислот сравнительно неболь-
шое, суммарное их содержание в пределах 
0,59–0,72г/дм3, при ПДК не более 1,20 г/дм3. 

Сумма полифенолов уменьшилась на 45–
70 мг/дм3, за счет окислительных процессов, 
но находится на очень высоком уровне. При-
веденный экстракт высокий – 26,2–23,3 г/дм3. 
Виноматериалы во вкусе и аромате отражают 
свойства сортового винограда без посторон-
него привкуса (таблица 2). 

 
Таблица 2 – Биохимический состав свежеприготовленных виноматериалов 
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Table 2 – Biochemical composition of freshlyprepared winematerials 
 

Вино-мате-
риал, 
сорт 

Сахар 
оста-

точный, 
% 

Титруемая 
кислот-
ность, 
г/дм3 

рН, 
(ед.) 

Сумма 
поли-
фено-
лов, 

мг/дм3 

Приве-
денный 

экстракт, 
г/дм3 

Спирт, 
% об. 

Летучие 
кислоты 

г/дм3 

Вита-
мин 
С, 

г/100г 

Виноградный 

Красный 
Пино Нуар 

0,36 11,1 3,11 2581 26,9 10,9 0,59 0,89 

Мускат От-
тонель 

0,59 9,0 3,24 1654 23,7 12,8 0,36 0,45 

 
После длительной (6 мес.) выдержки ви-

ноградные виноматериалы подвергали обра-
ботке суспензией бентонита и раствором же-
латина против белковых, коллоидных и других 
помутнений в соответствии с результатами 
пробной оклейки. Далее фильтровали и про-
водили купажирование белого виноматериала 
с красным сброженным соком в следующих 
процентных соотношениях: 90:10; 80:20; 
70:30; 60:40; 50:50. 

В таблице 3 представлены результаты 
пробного купажирования виноградных вино-
материалов белого Мускат Оттонель (основа) 
и красного Пино Нуар (вводимый). Дегустаци-
онная оценка пробных купажей проведена по 
8-балльной шкале.   

По максимальной дегустационной 
оценке, из пяти вариантов, отобран купаж в со-
отношении 60:40. 

 
Таблица 3 – Состав, процентное соотношение, дегустационная оценка пробных купажей 
 

Table 3 – Composition, percentage ratio, tasting evaluation of trial blends 
 

Варианты 
пробных 
купажей 

Виноматериалы (сорт) – процентные соотношения 
Дегустационная 

оценка 
(балл) 

Мускат Оттонель (основа) Пино Нуар (вводимый)  

1 90 10 6,8 

2 80 20 7,2 

3 70 30 7,7 

4 60 40 8,0 

5 50 50 7,2 
 

Производственный купаж приготовили в 
объеме 3 л. Купаж фильтровали, подслащи-
вали до кондиций полусухого столового вина 
30 г/дм3 и ставили на длительную выдержку.  

В таблице 4 представлены данные фи-
зико-химических анализов и дегустационная 
оценка (10-балльная шкала) купажного розо-
вого вина столового типа.  

 

Таблица 4 – Биохимический состав и дегустационная оценка купажного розового вина столового 
типа 
 

Table 4 – Biochemical composition and tasting evaluation of table-type blended rose wine 
 

Купаж-
ное вино 
(состав) 

Са-
хар, 
г/дм3 

Титруемая 
кислот-
ность, 
г/дм3 

рН, 
(ед.) 

Спирт, 
% об. 

Летучие 
кисло-

ты, 
г/дм3 

Сумма 
поли-
фено-
лов, 

мг/дм3 

Приве-
денный 
экстракт, 

г/дм3 

Дегуста-
ционная 
оценка, 

балл 

Сухое 
розовое 
вино 

29,9 6,4 3,7 10,3 0,36 1969 24,5 9,6 
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По содержанию сахара 29,9 г/дм3 розовое 
столовое вино – полусухое. Титруемая кислот-
ность умеренная 6,4 г/дм3. Объемная доля 
этилового спирта 10,3 %, летучие кислоты 
0,36 г/дм3 – все показатели в соответствии с 
нормативными требованиями. Сумма поли-
фенольных веществ на довольно высоком 
уровне – 1969 мг/дм3. Приведенный экстракт 
24,5 г/дм3, что выше нормируемых требований 
для столовых вин (не менее 19 г/дм3). 

Дегустация купажного розового вина сто-
лового типа показала, что в нем наблюдается 
свежий и хорошо выраженный винный гармо-
ничный вкус с ароматом обоих введенных со-
ставляющих. Цвет вина розовый, яркий с клуб-
ничным оттенком. Вино кристально прозрач-
ное с блеском.  

Дегустационная оценка высокая – 
9,6 балла. По физико-химическим показате-
лям розовое вино соответствует требованиям 
ГОСТ 32030-2013 «Вина столовые и виномате-
риалы столовые. Общие технические условия» 
[11]. Разработан проект нормативно-техниче-
ской документации (ТИ ГОСТ Р32030) – Техно-
логическая инструкция по производству вина 
розового столового типа из винограда фран-
цузских сортов. 

 
ВЫВОДЫ 

 
1. Установлены различия по биохимиче-

скому составу соков и виноматериалов из ви-
нограда французских сортов. 

2. Выработан опытный образец розового 
вина столового типа. 

3. Купажное вино розовое столового типа 
по основным физико-химическим показателям 
соответствует требованиям ГОСТ 32030-2013 
«Вина столовые и виноматериалы столовые. 
Общие технические условия» [11]. 

4. На основании проведенных исследова-
ний разработана технологическая инструкция 
(ТИ) по производству розового вина столового 
типа из винограда белого и красного, выра-
щенного в предгорном регионе Алтайского 
края. 
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