
Тема 5.2. Технологія міцних і десертних вин  
 

Мета 

навчальна: оволодіти знаннями приготування міцних та десертних вин. 

виховна: виховувати зацікавленість дисципліною, прагнення отримувати нові 

знання з предмету. 

розвиваюча: ознайомитись з технологією міцних та десертних вин. 

 

 

План 
1. Історична довідка виробництва міцних вин в Україні. 

2. Десертні марочні солодкі та лікерні вина.  

3. Мускатні десертні вина. 

4. Представники десертних мускатних вин, їх характеристика, технологія та режим 

виробництва. 

5. Токайські десертні вина. Токайські вина Угорщини. 

6. Представники токайських вин, їх характеристика, технологія та режим 

виробництва. 

7. Десертні ординарні вина, солодкі та лікерні, представники, загальна 

характеристика та особливості їх технології 

8. Кагор. Представники марочних вин типу Кагор, їх характеристика та технологія 

виробництва. 

9. Представники та технологія виробництва ординарних вин типу Кагор. 

10. Малага. Представники вин типу Малага, загальна характеристика та технологія 

виробництва. 

11. Портвейн. Представники вин типу Портвейн Португалії. 

12. Технології їх виробництва. 

13. Портвейнізація, фактори, які пливають на портвейнізацію. 

14. Білі марочні портвейни, їх представники, характеристика, технологія 

виробництва. 

15. Представники червоних марочних портвейнів, характеристика, технологія та 

режим виробництва. 

16. Мадера. Представники, характеристика та технологія Мадери у Португалії. 

17. Поняття «модеризація». Фактори, які впливають на мадяризацію, хімізм 

мадяризації. 

18. Представники, характеристика та технологія марочної мадери. 

19. Представники, характеристика та технологія ординарної мадери. 

20. Мадеризація виноматеріалів прискореним методом. 

21. Марсала. Характеристика та особливості її виробництва. 

22. Херес. Особливості виробництва іспанського Хереса. 

23. Виробництво Хереса в Україні, представники та характеристика загальних марок 

Хереса. 

24. Технологія виробництва хересних виноматеріалів, підготовка виноматеріалів та 

їх пересування, фактори, які впливають на пересування. 

25. Способи пересування виноматеріалів: плівковий, поточний, без плівковий, 

глибинний, глибинно-плівковий. 

26. Характеристика та технологія загальних представників Хереса. 
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1. Історична довідка виробництва міцних вин в Україні. 

 
Виноробна промисловість включає усі види діяльності, пов’язані з 

виробництвом та переробкою винограду, а саме виноградарство (вирощування 

винограду технічних сортів, призначених для промислової переробки); первинне 

виноробство (виробництво виноматеріалів з винограду); вторинне виноробство 

(переробка виноматеріалів у вино). 

Найбільша частка вина (95-97%), яке реалізується на ринку, припадає на 

ординарні вина, і лише 3-5% – на марочні. В той же час, міцні та десертні вина 

забезпечують більшу частину обсягу продажів вина (понад 60%).  

Виробництво винограду в нашій країні зосереджено в таких регіонах, як АР 

Крим, Одеська, Херсонська, Миколаївська та Закарпатська області. Вирощуванням 

цієї культури займаються спеціалізовані сільськогосподарські підприємства. Досить 

часто вони тісно інтегровані із заводами первинного виноробства, оскільки 

переробляти виноград має сенс тільки у зоні його вирощування. 
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2. Десертні марочні солодкі та лікерні вина.  

 
Десертні вина характеризуються тим, що всі вони містять в більшій або меншій 

кількості незброджений цукор сусла. 

М. А. Ховренко дає наступне визначення поняття десертних вин: «Десертні (або 

лікерні) вина суть ті, які виходять від неповного зброджування соку свіжого або 

зав'яленого винограду з надбавкою, або без неї, концентрованого чистого 

виноградного сусла і спирту в певних кількостях». 

Міцні вина відрізняються від десертних тільки різним співвідношенням цукру і 

спирту в провині, причому їх особливістю є велика спіртуозность і менша 

цукристість в порівнянні з десертними винами. Якщо в десертних винах зміст цукру 

може досягати 30% і більш, то в міцних воно не перевищує 13%, опускаючись іноді 

до 1%. Вміст спирту в десертних винах складає не більше 16% об., у міцних же 

знаходиться в межах від 17 до 20% об. 

Для збереження в бродячому суслі цукру необхідно штучно припинити 

бродіння або використовувати сусло з високим вмістом цукру, щоб після утворення 

граничної кількості спирту в провині зберігся деякий залишок цукру. 

Для припинення бродіння, в цілях збереження в провині цукру, застосовуються 

різні прийоми. 

Найпоширенішим же і найбільш прийнятим способом припинення бродіння на 

будь-якій стадії, таким, що дає можливість зберегти в провині заздалегідь задану 

кількість цукру, є введення в бродяче сусло спирту. 

Десертні солодкі виноградні вина хороші самі по собі: багатство їх смаку і 

букета дозволяє насолоджуватися самим напоєм без всяких доповнень. Невелика 

чарка солодкого вина після гарного обіду – ідеальний десерт. Але є й 

загальноприйняті поєднання, які тільки підкреслять смак і букет вина.  

Для виробництва мускатних вин використовуються такі сорти винограду: 

Мускат білий, Мускат рожевий, Мускат чорний, Мускат фіолетовий, Алеатіко, 

Ладанний, Мускат Оттонель, Мускат Магарача, Мюскадель, Цитроновий Магарача 

та інші. 

Лікерні, десертні вина можна подати до фруктів або морозиву. Подаючи вино до 

десерту, не забудьте його попередньо охолодити до 14 – 18 °С. Це необхідно для 

сприйняття повною мірою його смаку, інакше вино може здатися солодкаво-

нудотним. Правильна подача вина зробить його смак збалансованим, вигідно 

підкреслить його солодкість і відтіняє смак приємною кислинкою. 

Лікерні вина готують тільки з винограду, за ізюмленного різними способами до 

цукристості 40...50 г/дм3. Кращі серед них – унікальна токійська есенція, "Церковні" 

вина Італії, грецькі Мавродафіе і іспанська малага. Лікерні вина за ГОСТ 7208-93 

віднесені до спеціальних винам з вмістом спирту 12...16% об., Масовою 

концентрацією цукрів 210 ... 300 г/дм3 і тітруемих кислот в межах 3 ... 8 г/дм3. 
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3. Мускатні десертні вина. 

 
Мускати – вина, приготовані з особливих зав’ялених мускатних сортів 

винограду із вмістом цукру 26-33%, в яких розвивається сильний, так званий 

мускатний аромат. 

Муска́т (фр. muscat від лат. muscus – «мускус») – виноградні сорти та десертні 

вина з цих сортів (13-16% спирту, 20-30% цукру). Мускатні вина вирізняються 

неповторним тонким ароматом (так званий мускатний аромат), іноді з легкими 

цитронними чи квітково-медовими тонами, мають повний гармонійний маслянистий 

смак. 

Ці виноградні сорти вирощується у Європі, на півночі Африки, у Південній 

Африці, Каліфорнії та Австралії. Вважається, що ці сорти винограду було виведено в 

єгипетському місті Александрія. 

Розрізняють легкі мускатні вина з цукристістю 16-18%, десертні – з цукристістю 

20-25% і лікерні – 25% і вище. Мускати з цукристістю 23% і вище відрізняються 

сильним мускатним ароматом, що зберігається у вині від 5 до 8 років. Міцність цих 

вин становить 13-16%.  

До десертних вин відносять такі типи: біле, рожеве, червоне десертні вина; 

мускати білий, рожевий, фіолетовий та чорний; токай; кагор; малага. Десертне біле, 

рожеве, червоне випускають солодкими і лікерними. З десертних столових вин в 

Україні випускають марочні червоні (Бастардо Масандра, Золоте поле) і білі 

(Сонячна долина, Талісман), та ординарні червоні (Ізабелла, Червона троянда), білі 

(Сонце в бокалі) і рожеві (Легенда) вина. 

Білі, рожеві і червоні солодкі та лікерні вина мають ніжний сортовий аромат та 

оригінальний сортовий букет, в якому залежно від марки вина можуть відчуватись 

тони троянди, цитрусових плодів, айви, варення з чорної смородини, шоколаду і ін., 

повний, гармонійний смак. Лікерні десертні вина відрізняються від солодких 

більшою екстрактивністю через підвищений вміст цукру, густиною і маслянистістю. 

 

 

 

http://www.docufreezer.com/?df-dlabel


4. Представники десертних мускатних вин, їх характеристика, технологія 

та режим виробництва. 

 

В Україні виготовляють «Мускат Коктебель», «Мускат закарпатський», 

«Мускат білий десертний», «Мускат білий Лівадія» тощо. 

Представники: 

Мускат білий Червоного Каменя 
Королем мускатів називають це вино. Марочне біле лікерне вино виготовляють 

з сорту винограду Мускат білий, який вирощується на сонячних плантаціях 

Південного берега Криму. 

Виноград на перероблення збирають при цукристості не нижче 290 г/дм3. 

Виноградні лози дарують вину чудові ясно-бурштинові кольори. Тонкий 

оригінальний букет, насичений ароматом мускатних ягід з медовими тонами трав 

альпійських лугів, чайної троянди, апельсинової шкуринки. 

Легкий цитрон у смаку робить це вино неповторним, вишукано ніжним і 

благородним. Мускат білий Червоного Каменя, виготовлений у Масандрі, по праву 

вважається шедевром класичного виноробства. Термін витримки в дубовій тарі – 2 

роки. Вино виробляється з 1944 року і має звання кращого вина в світі. 

Кондиції вина: спирт 13%, вміст цукру 230 г/дм3, кислотність 3,5-6 г/дм3. 

Мускат білий Лівадія 
Унікальне марочне десертне лікерне біле вино. Виробляється тільки на 

підприємствах об’єднання «Масандра», розташованих на Південному березі Криму, 

з винограду сорту Мускат білий із вмістом цукру не нижче 330 г/дм3. 

Така висока цукристість досягається тим, що виноград після настання повної 

зрілості залишають на кущах для зів’явлення. 

Вино бурштино-золотистого кольору. Букет яскравий, сортовий, з тонким 

медовим ароматом альпійських лугів. Смак повний, маслянистий, гармонійний з 

приємним ізюмним відтінком. Термін витримки в дубовій тарі – 2 роки. 

Кондиції вина: спирт 13%, вміст цукру 270 г/дм3. 

Мускат Коктебель 
Десертне біле марочне вино з винограду сорту Мускат білий, вирощуваного в 

Криму. Виробляється в винзаводі «Коктебель». Колір вина від золотистого до темно-

золотистого. Букет сортовий з тонами витримки. Кондиції вина: спирт 16% об., 

Цукор 16 г / 100 см3, титрована кислотність 6 г / дм3. Для вироблення вина Мускат 

Коктебель виноград збирають при цукристості не нижче 22%, дроблять з 

гребневіділенням. Виноматеріали готують шляхом настоювання сусла на меззі 

протягом 36-48 год, підбродження і подальшого спиртування.  

Виноград зібраний при повній зрілості, дроблять на валкових дробарках з 

відділенням гребенів, а виноград, зібраний з в’яленими ягодами – на відцентрованих 

дробарках. 

Від ступеню подрібнення мезги залежать якісні показники виноматеріалів. 

Велика ступінь подрібнення мезги приводить до збільшення ароматичності та 

підвищенню екстрактивності виноматеріалів. 

В мезгу, в залежності від температури, цукристості і рН додають діоксид сірки в 

кількості 70-125 мг/дм3, який зменшує окислення ефірних масел і тим самим 

допомагає зберегти мускатний аромат. Мускатне сусло, одержане із мезги без SО2, 

швидко набуває коричнево-бурого забарвлення під дією окислювальних ферментів. 

Потім проводять настоювання сусла на меззі протягом 24-36 год. 
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При настоюванні мезги збільшується в суслі вміст ефірних масел, середніх 

ефірів і альдегідів, фенольних і екстрактивних речовин. Із збільшенням терміну 

настоювання колір вина переходить із світло-золотистого в темно-золотистий, 

аромат стає більш ярким, а смак повним і маслянистим. 

Після настоювання мезга пресується, всі фракції сусла об’єднаються і 

направляються на освітлення, а потім в освітлене сусло вводять розводку ЧКД в 

кількості 2-3% і направляють на бродіння при температурі 18-20°С (в десертних 

винах повинно бути зброджено не менше 20 г/дм цукру і одержано спирту в 

результаті натурального бродіння не менше 1,2%). Чим більше збродить цукру, тим 

більше накопичується вторинних продуктів бродіння, в тому числі і гліцерину. Коли 

цукру залишиться, при бродінні, близько до кондицій готового вина на 15-20 г/дм3 

вище, з урахуванням розбавлення спиртом, проводять спиртування на 1,5-2% вище, 

ніж у готовому вині, з урахуванням втрат спирту при витримці. Все ретельно 

перемішують і виноматеріал залишають до освітлення. Потім виноматеріал знімають 

з дріжджів з егалізацією. Дріжджі ідуть на утилізацію. Виноматеріал сульфітують з 

розрахунку 60 мг/дм3. Через місяць проводять другий напівзакритий перелив і 

подають на витримку на 2 роки. На першому році проводять два відкритих 

переливання, на другому – один закритий перелив, оклейку і при необхідності 

обробку холодом. 
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5. Токайські десертні вина. Токайські вина Угорщини. 

 
Токайські вина (Tokaji) виробляються в Токаї, виноробному регіоні, 

розташованому між річками Тиса та Бодрог на вузькій смузі площею 87 км на 3-4 км. 

За Тріанонському договором велика частина цієї місцевості належить Угорщині, і 

лише невелика частина – Словаччини (7 сіл на півдні Требішовского району). Вина, 

вироблені на угорській території, носять назву «Tokaji», виновиробників з 

словацької частини Токаю згідно з рішенням Європейського союзу маркують свій 

товар, вироблений у відповідності зі стандартами якості, діючими в Угорщині, як 

«Tokajský / -á / -é».  

Токайські вина – білі десертні вина золотистого кольору, приготовлені з плодів 

світлих сортів винограду, підв'ялених в природних умовах – на гілках під сонячними 

променями. Мають присмак родзинок і специфічний букетом з медовим тоном. 

Солодкі вина токайського типу містять 16% об. спирту, 16-20 г/см3 цукру, в 

лікерних токаях – 12-16% об. спирту, 21-30 г/см³ цукру. Кислотність токайських вин 

становить 5-6 г/дм3. В Україні випускають солодкі (Піно-Грі, Закарпатське) та 

лікерні (Токай південнобережний, Токай Даніль) вина токайського типу. 
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6. Представники токайських вин, їх характеристика, технологія та режим 

виробництва. 

 

Типи токайських вин. Токай самородний – з відсортованого винограду, 

зібраного «як є», сухе і солодке. Урожай збирають у жовтні-листопаді і навіть після 

перших заморозків. Попередньо виноградним гронам перекривається доступ вологи, 

їх перев'язують, отчого грона зацукровується і підсихають. Потім виноград тиснуть і 

дають відстоятися і заграти. Потім у цей сік додають заздалегідь приготоване вино і 

розливають по бочках, які відправляються в підвал.   

Суть технології виробництва токайського вина полягає у змішуванні екстракту 

ассу (винограду з пліснявою) з виноградним суслом або з молодим вином, що вже 

пройшло ферментацію. Їх співвідношення залежить від ступеня солодкості 

майбутнього вина. Чим більше ассу додано — тим солодшим буде вино. Суміш 

настоюють 24-36 годин і пресують. Після цього переносять у невеликих бочках в 

холодні підвали, де сусло з високим вмістом цукру поволі бродить, інколи 3-4 роки. 

Токай-асу – з відібраних вручну заізюмлених ягід; може бути солодким або 

дуже солодким залежно від обсягу сушених плодів, доданих в виноградне вино. Асу 

робиться з винограду одного сорту, але зібраного в різний час. Спочатку з першого 

врожаю, знятого в кінці серпня - початку вересня готують так зване «базове вино». У 

листопаді, під другий урожай, в спеціальні кошики «путтонь» відбираються тільки 

висушені сонцем і вітром зморщені коричневі ягоди. Їх перемелюють, висипають у 

бочку з «базовим вином» і дають постояти цієї суміші 1,5-2 дні, щоб смак, аромат і 

колір родзинок перейшли у вино. Асу настоюється в підвалах до 10 років.  

Токайська есенція – напій, який виготовляють методом слабкого бродіння із 

зібраних вручну заізюмленого ягід винограду. Для виготовлення есенції 

використовують сік, який витікає з винограду без тиску, тільки під власною вагою. 

Есенція робиться з чистого родзинок, тому соку утворюється мало, але в ньому дуже 

високий відсоток вмісту цукру. Після тривалої витримки вино стає настільки густим 

і цукристим, як сусло. 

Солодкі вина токайського типу містять 16% об. спирту, 16-20 г/см3 цукру, в 

лікерних токаях – 12-16% об. спирту, 21-30 г/см3 цукру. Кислотність токайських вин 

становить 5-6 г/дм3. 

В Україні випускають солодкі (Піно-Грі, Закарпатське) та лікерні (Токай 

Південнобережний, Токай Даніль) вина токайського типу. 
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7. Десертні ординарні вина, солодкі та лікерні, представники, загальна 

характеристика та особливості їх технології. 

 

Солодкі і лікерні десертні вина об'єднані загальною технологією і відмінність 

між ними полягає лише в змісті цукру.  

Ординарні десертні вина готують із білих, рожевих і червоних сортів 

винограду з підвищеною здатністю до цукронакопичення, який переробляють 

окремо по сортам. Мускатні і токайські вина, а також інші сорти вина готують із 

сортового винограду (допускається не більше 15% других сортів того ж ботанічного 

виду винограду). Особливістю виробництва десертних білих вин є те, що сусло 

настоюють на меззі з метою вилучення дубильних, барвникових і ароматичних 

речовин для надання винам повноти смак. 

Після закінчення настоювання мезгу подають до стікача для відділення сусла-

самопливу, а мезгу що стекла пресують. Сусло-самоплив і першу фракцію 

об'єднують і відправляють на підброджування для отримання десертних вин, а 

пресові фракції використовують на ординарні міцні вина. Вичавка подається на 

утилізацію для отримання ВКВ, спирту-сирцю та інших продуктів. У сусло задають 

від 2-5% дріжджової розводки ЧКД. 

Коли в бродячому суслі цукру залишиться близько до кондиції готового вина, 

на 15-20 г/дм3 вище з урахуванням розбавлення спиртом, сусло спиртують спиртом-

ректифікатом з розрахунком 1,5-2% вище, ніж у готовому вині, з урахуванням його 

при обробці. Після освітлення виноматеріалу, його знімають з дріжджів з 

егалізацією. Дріжджі подають на утилізацію, а виноматеріал на обробку. 

Для того , щоб прискорити дозрівання виноматеріалів і посилення десертного 

тону рекомендується пастеризація або теплова витримка купажів при температурі 

35-40°С без аерації. 

Представники: Сонце в бокалі, Ізабела десертна, Десертне біле та інші. 

Сонце в бокалі 

Ординарне десертне солодке вино. Вино виготовляється шляхом неповного 

зброджування сусла, попередньо настояного на меззі, із суміші сортів винограду 

Ркацителі, Совіньйон зелений, Кокур білий, Трамінер рожевий, Мускат білий, 

Мускат рожевий, Мускат Оттонель з масовою концентрацією цукрі не менше 190 

г/дмЗ і титрованою кислотністю 6-10 г/дм3 з доведенням до кондицій спиртом 

етиловим ректифікованим. 

Виноград перероблюється на типових лініях з відділенням гребенів, 

пошкоджених та недозрілих ягід. 

Для посилення сортових властивостей рекомендується мезгу направляти на 

настоювання на протязі 12-24 год. З періодичним перемішуванням та одночасною 

сульфітацією із розрахунку 75-100 мг/дм3 сірчистої кислоти. 

Після настоювання мезга направляється на стікачі для відокремлення сусла-

самопливу та пресування. Для виготовлення вина використовується сусло-самоплив 

та сусло першої і другої пресових фракцій у кількості не більше 65 дал з 1 тонни 

винограду. Отримане сусло зброджується на ЧКД при температурі не вище 25°С і 

спитується. Після освітлення виноматеріал знімають з дріжджів та купажують. Для 

досягнення типовості рекомендується обробка виноматеріалів теплом при 

температурі 65-70° на протязі 3-7 діб з подальшим само охолодженням. 

Кондиції вина: спирт 16%, вміст цукру 140 г/дм3, титрована кислотність 5-7 

г/дм3. Забарвлення: від золотистого до темно-янтарного. Аромат: приємний з 

медово-квітковими тонами. Смак: гармонійний, м'який, з десертними тонами. 
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8. Кагор. Представники марочних вин типу Кагор, їх характеристика та 

технологія виробництва. 

 

Кагор – це кріплене солодке вино густого темно-червоного кольору з гранатовим 

відтінком, яке містить 16% об. спирту, 18 г/см³ цукру і 6 г/дм³ кислоти. В Україні 

виготовляється серед ординарних вин Кагор густий, серед марочних – Кагор 

Південнобережний. 

Кагор (фр. Cahors) – сухе червоне вино з однойменного виноробного регіону в 

долині річки Лот. Назва однойменного міста, яке є центром муніципалітету Кагор на 

Південному Заході Франції, слід за російською мовою в українській втратило 

вприголосну -г- і пишеться Каор. Вино Кагор за сертифікатом AOC має захищену 

законом, відповідну до географічного походження, назву. 

Білі та рожеві вина, що виробляються в цьому ж регіоні, мають торгову назву Vin 

de Pays du Lot (вино з регіону Лот). Виноробний регіон Кагор за площею дорівнює 

4500 га, в останнього часу тут виробляється щорічно близько 170.000 гектолітрів 

вина. 

Найбільш відомі сучасні вина типу «Кагор» в СНД: російське «Чёрные глаза», 

молдавське «Чумай», азербайджанське «Шемаха» та «Кюрдамір», узбекське 

«Узбекістан». 

Серед так званих «марочних» – «Кагор Південнобережний». З 1933 року цей сорт 

вина виготовляється підприємством «Масандра» із винограду сорту Сапераві. 

Експортується з торговою назвою «Церковне». 

Класичний кагор має у своєму складі не менш 70% чорного (червоного) 

винограду сорту Malbec (Мальбек, місцева назва в Каорі — Côt або Auxerrois, 

Оксерруа). Саме він надає кагору миндальний та чорносливовий присмак і аромат. 

Решта або 30% складу — виноград сортів Merlot та Tannas. 

Марочні кагори мають кондиції 16% об. спирту і 18-20% цукру і витримуються 3 

року; такі Кагор Південнобережний (Крим), Арташат (Вірменія) і Шемаха 

(Азербайджан). «Узбекистон» має вищий вміст спирту і цукру: 17% об. спирту і 25% 

цукру.  

Виробляється з винограду червоних сортів Сапераві, Каберне, Матраса, Кахет, 

Морастель. Виготовляється вино частковим бродінням мезги або сусла з пізнішим 

додаванням спирту. Традиційно, ще за часів Російської імперії, вино мало високий 

відсоток цукру та низьку долю вмісту спирту, тому в просторіччі часто іменувалося 

«церковним вином» і начебто мало особливі лікувальні якості. 

Характерною технологічною особливістю виробництва кагору є подрібнення 

винограду і нагрівання отриманої мезги до температури 75-80ºС протягом 18-24 

годин. Теплова обробка сприяє повнішому переходу з мезги в сусло екстрактивних 

речовин, внаслідок чого вино набуває інтенсивного забарвлення, розкішний букет і 

повний бархатистий терпкий смак. 

Технологія цього вина дуже своєрідна. Виноград пропускають через еграпомпу. 

Мезгу поміщають в чани. Частина сусла з розрахунку 10 дкл на 1 т переробленого 

винограду спускають з чана і вживають для виготовлення інших вин. Мезгу, що 

залишилася в чані, зброджують з поступовим додаванням спирту. Спиртування 

проводять з таким розрахунком, щоб готове вино містило 23% цукру і 16% об. 

спирту. Після спиртування і ретельного перемішування чан герметично закривають і 

залишають в спокої протягом 2-2,5 місяця. Після цього часу вино з чана спускають, 

мезгу пресують. У купаж вина беруть тільки самоплив з чана і преса і сусло першого 

тиску. На першому році витримки роблять три-чотири переливки, на другому - вино 
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обклеюють і проводять дві-три переливки, на третьому році роблять дві-три 

переливки. Витримують вино в бочках 3 року. 

Представники: 

1. Кагор Південнобережний 

Високоякісне марочне десертне червоне вино. Виробляється тільки 

підприємствами об'єднання «Масандра» з винограду сорту Сапераві (давній 

грузинський сорт). 

Виноград на перероблення збирають при цукристості не менше 240 г/дм3. 

Мезгу сульфітують, нагрівають до температури 55-60°С і настоюють з 

сомоохолодженням від 6 до 12 годин. При температурі не вище 30°С відділяють від 

мезги і всі фракції об’єднують. Сусло підброджують до моменту спиртування і 

спиртують до кондицій. Після освітлення виноматеріал знімають з дріжджів, 

легалізують і направляють на витримку. Виноматеріали витримують в бочках або 

бутах при підвищеній температурі (15°С) три роки. 

На першому році витримки проводять купаж і 2-3 відкритих переливання, на 

другому році – одну або дві відкриті переливки і оклейку желатином, на третьому 

році – одну закриту переливку, при необхідності обробку холодом. 

Колір інтенсивно червоний. Букет складний, сортовий, з тонами вершків і 

чорної смородини. Смак масивний, екстрактивний, з м’якою терпкістю, зумовлений 

присутністю дубильних і фарбувальних натуральних речовин. 

Кагор у народі називають «церковним вином». 

Термін витримки в дубовій тарі – 3 роки. Вино виробляється з 1933 року. 

Кондиції вина: спирт 16% об, вміст цукру 180 г/дм3, кислотність 4-7 г/дм3. 

2. Пасхальне 

Десертне червоне вино, яке виробляється із сортів винограду, створених в 

інституті «Магарач»: Бастардо магарачський, рубіновий Магарача і Антей. Вина має 

густо рубіновий колів, складний плодовий букет, має легкі тон и чорносливу. 

Солодке, тягуче, відрізняється від інших гармонійністю смаку з приємною 

пекучістю. 

Термін витримки вина становить 1 рік. Об’ємна частка спирту 16% об., масова 

концентрація цукру 160 г/дм3, масова концентрація титрованих кислот 5-7 г/дм3. 

http://www.docufreezer.com/?df-dlabel


9. Представники та технологія виробництва ординарних вин типу Кагор. 

 
В Україні виготовляється серед ординарних вин «Кагор густий».  

Ординарні кагори містять спирту 16% об і цукру 16%. 

Характерною технологічною особливістю виробництва кагору є подрібнення 

винограду і нагрівання отриманої мезги до температури 75-80ºС протягом 18-24 

годин. Теплова обробка сприяє повнішому переходу з мезги в сусло екстрактивних 

речовин, внаслідок чого вино набуває інтенсивного забарвлення, розкішний букет і 

повний бархатистий терпкий смак з чітко вираженими шоколадними тонами. 
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10. Малага. Представники вин типу Малага, загальна характеристика та 

технологія виробництва. 

 

Малага (Malaga) – кріплене вино, котре роблять в іспанській провінції Малага і 

на прилеглих до неї пагорбах. 

Технологія виробництва має свої особливості: зав’ялювання зібраного винограду 

на сонячних майданчиках, наступне зброджування частини сусла і уварювання іншої 

частини до отримання темного кольору і пригорілого присмаку, що під час 

витримування переходить в характерний, злегка пригоріло-смолистий смак, 

збагачений відтінками чорносливу і кави. Малаґу витримують не менше 2 років у 

дубових бочках. Колір готового вина від темно-червоного до кавово-коричневого, 

смак повний з приємною гірчинкою, в букеті переважають карамельні тони. Вміст 

спирту 15-17% об., цукру – 21-30 г/см³, кислотність – 5 д/см³. 

Основним сортом винограду для виробництва малаги є Педро Химінес В 

невеликій кількості при виготовленні малаги застосовуються також сорти Лайре, 

Мантуо де-піляс, Перруна, Моляр. Мальвазія і Мюськадель. 

Виноград для виготовлення малаги збирають після настання його повної зрілості, 

що буває зазвичай в кінці серпня або у вересні. Іноді виноград протягом декількох 

днів залишають зав’ялюватися на кущах, щоб отримати цукристіше сусло. Зібраний 

виноград відокремлюють від гребенів, роздавлюють і за тим пресують. Самоплив і 

сусло першого тиску після бродіння злегка спиртують і залишають у такому вигляді 

протягом 3 або 4 місяців, після чого роблять переливку. 

Отримане таким чином вино служить основним виноматеріалом для 

приготування з нього надалі самих різних сортів вин типу малаги. Сусло, отримане 

після другого і третього тиску, використовують для приготування так названої 

арропи. Всі вина типу малаги готують шляхом купажа основного виноматеріалу з 

певною кількістю інших виноматеріалів, виготовлених з того ж сусла, але 

оброблених різними способами. Частину з них додають з метою підсолоджування, 

інші – для додання аромату і смаку, треті – для досягнення бажаного забарвлення. 

Для отримання вина з винограду купажуются відразу три види сусла, кожне з 

яких готується за певною технологією: 

1. Перший вид сусла – «самоплив» (або «сльоза»). Воно виходить допомогою 

стікання соку із стиглих ягід, покладених в спеціальні сита. При цьому не 

використовується ніяке механічний тиск. 

2. Другий – сусло першого тиску. Це сусло одержують шляхом віджиму ягід, що 

залишилися на ситах, коли з них стече весь «самоплив». 

3. Третій – сусло другого тиску. Його отримують віджимом мезги, що 

залишилася після перших двох. 

Кожне сусло збирається окремо від інших видів і піддається різним способам 

бродіння. 

Малага буває різною, так, наприклад: 

– за змістом спирту розрізняють: природно-солодку і ликерную малагу. Перша 

має не більше 13% міцності, а друга — 15-22%. 

 –за кількістю цукру: суху «Dry Pale o Pale Dry» малагу — не більше 45 г/л; 

півсолодку «Pale Cream» малагу — більше 45 г/л; солодку «Dulse Crema o Cream» — 

від 100 до 140 г/л, дуже солодку «Sweet» — вище 140 г/л 

– за терміном дозрівання в бочках буває: «Malaga Palibo» (світла) — до півроку; 

«Malaga» — від півроку до двох років; «Malaga Noble» (благородна) — від двох до 
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трьох років дозрівання; «Malaga Anejo» — від трьох до п’яти років; «Malaga 

Trasanejo» – більше п’яти років. 

 – за кольором розрізняють: золотисте вино «Dorado o Golden» без додавання 

сиропу; лікерне вино «Rojo dorado o Rot gold» відтінку червоного золота з 

додаванням 5% сиропу, витримане в бочці; лікерне вино «Oscuro o Brown» 

коричневого кольору з додаванням 5-10% сиропу, витримане в бочці; «Color» — 

темне вино з додаванням 10-15% сиропу, витримане в бочці; чорне вино лікерне 

«Negro o Dulkel» з додаванням більше 15 % сиропу, піддана витримки в бочці. 

Віноматеріали і способи їх приготування наступні: 

- Маестро, або містель, виходить спиртуванням сусла до 15-16% об. до бродіння 

або після часткового зброджування. 

- Триєрно готується з сорту Педро Хименес, ув’яленного на гратах. Зав'ялений 

виноград роздавлюють і отриману густу масу мезги обробляють водою, кількість 

якої не повинна перевищувати 1/3 ваги узятого винограду. Віджату густу цукристу 

рідину спиртують приблизно до 8% об. Триєрно, як і Маестро, додають до сухих вин 

з сорту Педро Хименес після закінчення їх бродіння. 

- Арропа є суслом, увареним в казанах на голом вогні до 1/зі свого об'єму. 

Арропа має темне забарвлення. Казани, в яких її готують, зазвичай мають майже 

циліндрову форму і злегка розширені у верхнього краю. 

- Колер отримують з арропи шляхом подальшого її уварювання до 2/5 об'єму; 

отриманий густий сиро-подібний, сильно карамелізований виноматеріал доводять 

водою або суслом до об'єму спочатку узятою арропи. Колір має майже чорне 

забарвлення і володіє гірким смаком. 

Представники 

1. Дашгала 

Це туркменська Малага з наступними кондиціями: спирт – 16% об., вміст цукру – 

250-300 г/дм3, кислотність 6-7 г/дм3. 70 % виноматеріалу із сорту Кара узюм з 

цукристістю 120-150 г/дм3 купажують з 30% сусла сорту Тербаш, увареного у 

відкритих котлах до 65-70% цукру. Купажі витримують в наземних приміщеннях 

протягом 3-х років. 

2. Аревшат 
Вино вироблене н Вірменії. Вино коричневого кольору, букет яскравий, с мак з 

кофейним відтінком і димчастим запахом, екстрактивне, гармонійне. Готове вино 

має кондиції: спирт 16% об., вміст цукру – 206 г/дм3. 

Для купажу основний матеріал готують із сусла, увареного на відкритому вогні 

до 330-350 г/дм3 цукру, купажні кріплені виноматеріали і бекмес цукристістю 500-

600 г/дм3, заспиртовані до 10%. До купажу входять: основний матеріал до 60%, 

кріплені виноматеріали до 30-35%, бекмес до 5-10% і спирт для доведення до 

кондиції. Вино витримують з роки. 
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11. Портвейн. Представники вин типу Портвейн Португалії. 

 
Батьківщина портвейнів – Португалія. З давніх-давен португальці відправляли 

через місто Опорто вина в різні країни, у тому числі в Англію, де вони отримували 

назви Опорто, вино-порто, порто-вино і, нарешті, портвейн. 

Портвейни містять 17-29% об. спирту і 6-11 г/100 см3 цукру. 

Традиційні білі портвейни в багатьох країнах виробляють з винограду сортів 

Аліготе, Альбільо, Воскеат, Кокур білий, Мцване кахетинський, Мальвазія, 

Ркацителі, Семільон, Сильванер, Совіньйон, Хіхві, а червоні портвейни – з сортів 

Алеатіко, Альварельо, Бастардо магарацький, Каберне-Совіньон, Красностоп 

Золотовський, Матраца, Мерло, Морастель, Мурведр, Рубіновий Магарача, Сапераві, 

Тавквері, Туріга, Хіндогни і Цимлянський чорний.  

Технологія портвейнів при первинному виробництві направлена, головним 

чином, на одержання повних екстрактивних виноматеріалів, в яких високий вміст 

спирту урівноважувався б екстрактом і загальною повнотою смаку і аромату вина. 

При виготовленні ординарних портвейнів для покращення їх смаку і аромату 

добавляють біля 10% виноматеріалу, витриманого на сонячному майданчику 

протягом 1 року, або вакуум-сусло. 

Для портвейнів білих з метою екстрагування ароматичних, барвних і фенольних 

речовин проводиться настоювання мезги в залежності від особливостей винограду, 

вміст цукрі в якому повинен складати не менше 170 г/дм3 і температури повітря на 

протязі 12-24 годин при додаванні діоксиду сірки 75-150 мг/дм3. 

Технологічна схема приготування білих і червоних портвейнів містить такі 

основні операції: 

1) прийом і дозування подачі винограду в дробарку; 

2) подрібнення винограду та гребеневідділення (або тільки подрібнення); 

3) перекачка мезги та її сульфітація в потоці; 

4) підброджування до необхідних показників спирту і сухих речовин; 

5) екстрагування барвних і фенольних речовин в екстракторах і відбір сусла-

самопливу; 

6) пресування мезги і транспортування вичавок; 

7) збирання пресових виноматеріалів та їх спиртування в потоці; 

8) перекачка виноматеріалів на зберігання. 

Для підвищення повноти смаку і кращого розвитку букету портвейнізацію білих 

виноматеріалів при підвищених температурах рекомендується проводити з осадом 

дріжджів в кількості 2-4% або добавляти пресові дріжджі в кількості 0,3 на 100л 

вина. 

Вміст вільного діоксиду сірки в вині перед термічною обробкою доводиться до 

20-3- мг/дм3, що сприяє утворенню у вині більш тонкого плодового букету. 

Допускається приготування ординарних виноматеріалів шляхом купажа 

спиртованого сусла, сухого спиртованого виноматеріалу, одержаного бродінням на 

меззі. Допускається також добавка до 50% фракцій після пресування столових 

сортів винограду. 

Для покращення якісних показників виноматеріали для ординарного портвейну 

підлягають тепловій обробці на протязі 5 діб при температурі 65-70°С або при 

температурі 50°С на протязі 20-30 діб з дозуванням 40-60 мг/дм3 кисню. 
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12. Технології їх виробництва. 

 
Вина типу портвейну виготовляють з різних сортів винограду. В основі 

технології лежать такі технологічні прийоми: 

а) екстрагування ароматичних і екстрактивних речовин із твердих частин 

винограду шляхом настоювання сусла на м‘яззі 18-36 год. (для білих портвейнів) або 

бродіння сусла на м‘яззі до вмісту залишкового цукру на 3-4% більше, ніж це 

передбачено кондиціями вина, або тепловою обробкою м‘язги при 55-70°С впродовж 

1 год (для білих і червоних портвейнів); 

б) тепловий вплив на вино з обмеженим доступом повітря на сонячних 

площадках або шляхом штучного нагрівання; 

в) витримка в бочках або металевих резервуарах протягом трьох років з 

відповідною обробкою (оклеювання, переливання та ін.). 

Для приготування портвейнів виноград збирають при цукристості не нижче 18%. 

Після дроблення і відділення гребенів м‘язгу сульфітують з розрахунку 100-150  

мг/дм3, настоюють чи підброджують на чистій культурі дріжджів, або нагрівають і 

пресують. Сусло-самоплив і сусло пресових фракцій змішують, спиртують до 4% 

об., задають чисту культуру дріжджів. При залишковому цукрі 10-12% спиртуозність 

сусла, що бродить, доводять повторним спиртуванням до 17,5-18,5% об. Після 

освітлення і до кінця року проводять одне-два переливання із зняттям з дріжджового 

осаду. Таке ж число переливань проводять на другому році й одне на третьому. При 

витримці у резервуарах проводять на одне переливання більше. На першому році 

вино обробляють теплом у теплообмінних апаратах чи витримують на сонячних 

площадках протягом перших двох років. Така технологія використовується при 

одержанні марочних портвейнів. 

Приготування ординарних портвейнів ведеться за прискореною технологією з 

використанням теплової обробки. У випадку недостатнього вмісту у виноматеріалах 

фенольних і азотистих сполук рекомендується вводити в них до теплової обробки 

винно-спиртові екстракти з гребенів чи вичавків і дріжджові осади або їхні винно-

спиртові екстракти. 

Прискорений спосіб портвейнізації проводять в установці, що складається з 

теплообмінника, цистерни-реактора, рециркуляційного насоса, блоку розпилення з 

форсунками і трубопроводів. 

Виноматеріал, нагрітий у теплообміннику до температури 70±5°С, надходять в 

цистерну-реактор. Цистерна-реактор заповнюється на 2/3 об‘єму. Вільний простір є 

повітряною камерою для насичення виноматеріалу киснем (40-60 мг/дм3). 

Портвейнізацію ведуть по контуру – насос – блок розпилення – реактор; кратність 

рециркуляції не менш двох об‘ємів за годину. Тривалість портвейнізації 4-6 год і 

уточнюється дегустацією через 4, 5 і 6 год. Для портвейнізації в схемі не бере участь 

контур дозування кисню. 

Після портвейнізації виноматеріал охолоджують до температури, близької до 

підвальної, і відправляють на витримку. 
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13. Портвейнізація, фактори, які пливають на портвейнізацію. 

 

Для приготування білого портвейну використовуються такі сорти винограду: 

Альбільо, Опорто, Мальвазія, Педро Хіменес кримський, Воскеат, Ркацителі, 

Семілоьон, Гувейо та Баян ширей; для червоних – Каберне-Совіньон, Турила, 

Бастардо Магарачський, Матраса, Тавквері, Сапераві, Мальбек та інші. 

Технологія портвейнів при первинному виноробстві направлена, головним 

чином, на одержання повних екстрактивних виноматеріалів, в яких високій вміст 

спирту урівноважувався б екстрактом і загальною повнотою смаку і аромату вина. 

Ефективна технологія повних екстрактивних портвейнів характеризується 

інтенсивним подрібненням мезги (4-5мм), сильним збагаченням барвними, 

фенольними та азотними речовинами, порівняно високою в'язкістю і оптичною 

густиною. В результаті утворення забарвлених продуктів конденсації полі фенолів і 

реакції меланоїдиноутворення, колір сусла є більш інтенсивний. 

При виготовленні ординарних портвейнів для покращення їх смаку і аромату 

добавляють біля 10% виноматеріалу, витриманого на сонячному майданчику 

протягом 1 року, або вакуум-сусло. 

Позитивний вплив на якість, стабільність і типовість портвейнів виявляє 

комбінована термічна обробка виноматеріалів при оптимальних режимах. 

Кращі неординарні портвейни одержують купажем виноматеріалів із 3-4-х, а 

інколи і більш сортів винограду (в Португалії число сортів винограду для сорту 

портвейну доходить до 15). В процесі купажу необхідно добиватися кондиційності 

вина по об'ємній частці етилового спирту, масовій концентрації цукрі, титрованої 

кислотності та іншим хімічним показникам. Міцність вина повинна гармоніювати з 

відповідною екстрактивністю, а цукристість з кислотністю. Приведений екстракт в 

білих портвейнах рекомендується в межах 20-25 г/дм3, а в червоних – 30-3 г/дм3; 

вміст азотних речовин повинен бути в межах 0,3-0,6 г/дм3, а діоксиду сірки – не 

більше 150 мг/дм загального і 15 мг/дм вільного. 

Одним із головних факторів процесу портвейнізації є температура. При низькій 

температурі цей біотехнологічний процес проходить повільно, а тому для 

інтенсифікації процесу застосовують обробку теплом на сонячних площадках, в 

сонячних камерах і термокамерах з підігрівом. Витримка молодого вина в сонячній 

камері на протязі п’яти літніх місяців по впливу на утворення тону портвейну 

дорівнює 3-4 роками витримки в підвальному приміщенні. 

Процес портвейнізації в оптимальному режимі настільки складний, що без 

впровадження автоматизованої системи управління технологічними процесами 

(АСУТП) одержати кінцевий напій з високими якісними показниками неможливо. 

Система АСУТП в цеху портвейнізації передбачає: 

а) автоматичне регулювання заповнення апаратів виноматеріалами до 

заданого рівня; 

б) контроль рівня виноматеріалу в апаратах цеху за допомогою 

кондуктометричних датчиків з точністю до 10 мм; 

в) автоматичне регулювання температури виноматеріалу в апаратах з точністю 

до +5°С при оптимальній температурі 65°С; 

г) контроль температури в апаратах за допомогою термометрів опору з 

точністю +1,5%. 
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Для портвейнів білих та міцного білого вина з метою екстрагування 

ароматичних, барвних і фенольних речовин проводиться настоювання мезги в 

залежності від особливостей винограду, вміст цукрі в якому повинен складати не 

менше 17% і температури повітря на протязі 12-24 год при додаванні діоксиду сірки 

від 75 до 150 мг/дм3. 

Для доведення виноматеріалів до заданого типу і кондицій необхідно провести 

термічну обробку. Для ординарних білих портвейнів рекомендується такі 

оптимальні режими: нагрівання виноматеріалів до 45°С і витримка при цій 

температурі на протязі 30 діб, або при температурі 50-55°С не менше 20 діб, або при 

температурі 60-65 °С – 6-8 діб з добавкою кисню в кількості 40-50 мг/дм3 за весь 

період і 3-10 мг/дм3 кожної доби. 

Кількість введеного кисню залежить від віку вина. 

При виробництві марочних високоякісних портвейнів рекомендується 

проводити портвейнізацію в сонячних камерах або на сонячних майданчиках на 

протязі двох літніх періодів в бочках або емальованих резервуарах. Допускається 

проводити термообробку портвейнів без доступу кисню на протязі 75-100 діб при 

температурі 45-50°С з наступною витримкою в герметичних апаратах на протязі 12- 

18 місяців при оптимальній температурі 20-25°С. 

Якщо в білому портвейні перед тепловою витримкою фенольних речовин було 

менше 0,3 г/дм3 (це менше норми), то їх вміст потрібно збільшити за рахунок 

купажу з виноматеріалами, які мають високий вміст фенольних речовин. 

Для підвищення повноти смаку і кращого розвитку букету портвейнізації білих 

виноматеріалів при підвищених температурах рекомендується проводити з осадом 

дріжджів в кількості 2-4% або добавляти пресові дріжджі в кількості 0,3 на 100 л 

вина. 
Вміст вільного діоксину сірки в вині перед термічною обробкою доводиться до 

20-30 мг/дм3, що сприяє утворенню у вині більш тонкого плодового букету. 
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14. Білі марочні портвейни, їх представники, характеристика, технологія 

виробництва. 

 

Білі портвейни бувають від золотистого до темно-янтарного кольору і з 

фруктово-ягідним букетом. Для виготовлення виноматеріалів для рожевих вин мезгу 

під час настоювання підігрівають, щоб поліпшити якість вина, надати йому 

інтенсивнішого забарвлення. Марочні портвейни витримують 3 роки. Вони 

вирізняються помірною солодкістю, м’яким смаком, специфічним карамельним 

тоном і ароматом. У Криму виробляють такі їхні види: Портвейн білий 

Південнобережний, Сурож (із білих і червоних сортів винограду), Лівадія – кращий з 

червоних портвейнів, який отримують із сорту Каберне, Масандра – червоний 

портвейн. 

Кращі вина Масандри: Портвейн Алушта, червоний Масандра і червоний 

Лівадія. 

Виноград збирають при цукристості не нижче 200 г/дм3 і титрованої 

кислотності 5-8 г/дм3. Виноград подрібнюють на відцентрованих дробарках для 

збільшення вмісту у суслі фенольних і азотистих речовин. Для білих Портвейнів з 

метою екстрагування ароматичних, барвних та фенольних речовин проводиться 

настоювання мезги в залежності від особливостей винограду та температури повітря 

12- 24 години з сульфітацією 75-150 мг/дм3. 

Для досягнення більшої екстрактивності вина при необхідності проводять по 

рішенню винороба підброджування або підігрів мезги до 60-65°С. Рекомендується 

проводити екстрагування мезги бродячим вином в потоці на екстракторі ВЄКД-5. 

Відділяють сусло-самоплив, мезгу пресують. Для приготування марочних 

Портвейнів використовують сусло-самоплив і першу фракцію. Після 

підброджування сусло спиртують із розрахунку забезпечення кондицій (по спирту і 

цукру) готового вина. 

Після освітлення виноматеріал знімають з дріжджів з егалізацією і подають на 

витримку на 3 роки у бочках з недоливом 2-5 літрів. Теплова витримка проводиться 

при температурі 40°С .Для марочних Портвейнів рекомендується проводити 

портвейнізацію в сонячних камерах або сонячних майданчиках на протязі двох 

літніх періодів і бочках. 

При портвейнізації доступ кисню приблизно 50 мг/дм3. При такому доступі 

кисню і температурному режимі у Портвейнах розвиваються фруктові тони. На 

першому році проводять 2-3 відкриті переливки. На другому році - одну відкриту і 

одну закриту переливку і оклейку, на третьому році одну закриту переливку і 

обробку холодом. 

 

Портвейн білий Сурож 

Марочне міцне біле вино. Виробляється з винограду аборигенного сорту Кокур 

білий. 

Кращі мікрорайони для виробництва – долини Судакського району, звідки вино 

і отримало назву Сурож (древньоруська назва міста Судак). 

Вино золотистого кольору, приваблює знавців стійкістю букета, сортовим 

ароматом кокура з токайським відтінком у поєднанні з плодово-медовими тонами. 

Смак м’який, повний, гармонійний. 

Своїх високих властивостей вино набуває після трирічної витримки в дубовій 

тарі. 
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Кондиції вина: спирт 17,5%, вміст цукру 95 г/дм3, кислотність 3-7 г/дм3. 

 

Портвейн білий Кримський 
Марочне міцне біле вино. Виробляється всіма підприємствами об'єднання 

«Масандра» з винограду білих сортів Кокур білий, Ркацителі, Аліготе, Рислінг 

рейнський та інших. 

Виноград збирають при цукристості не менше 180 г/дм3. 

Кам’янистий грунт, що добре прогрівається на південному і східному 

узбережжі Криму, робить вино екстрактивним з тонким приємним букетом і 

гармонійним смаком, де переважають плодові тони. Користується найбільшою 

популярністю серед міцних марочних вин Криму. Портвейн білий кримський 

витримують 3 роки у бутах і бочках. Він має темно-янтарне забарвлення з 

плодовими тонами. 

Кондиції вина: спирт 17,5%, вміст цукру 95 г/дм3, кислотність 3-7 г/дм3. 

 

Портвейн білий Південнобережний 

Класичний тип марочного міцного білого вина. Виробляється тільки 

підприємствами об'єднання «Масандра», розташованими в зоні Південного берега 

Криму від мису Форос до гори Чатир-Даг, з винограду сортів Семільон, Аліготе, 

Педро кримський, Токайський та інші. 

Збір винограду на переробку проводиться при цукристості не менше 220 г/дм3. 

Вино темно-бурштинового кольору. Має повний смак і розвинений букет, в якому 

переважають плодові тони з легким відтінком мигдалю. М'який смак гармоніює з 

букетом і залишає тривалий і приємний післясмак. 

Термін витримки в дубовій тарі - 3 роки. 

Кондиції вина: спирт 18%, вміст цукру 100 г/дм3, кислотність 4-6 г/дм3. 

 

Портвейн білий Магарач виробляють із сортів Аліготе, Ркацителі, 

Семільйон з додаванням суміші білих сортів до 20%. Урожай збирають за 

цукристості ягід не нижче 22%. Сусло з мезгою бродить 2-3 доби, доки залишкова 

кількість цукру не знизиться до 10-12%. Тоді мезгу вичавлюють пресуванням, вино 

зливають у бочки і закріплюють спиртом до 17% об. Навесні наступного року 

виноматеріали у бочках, заповнених під самий шпунт, витримують на відкритих 

майданчиках впродовж 2-3 місяців. У цей час у вині відбувається "портвейнізація", 

яка відрізняється від "мадеризації", коли вино в неповних бочках витримують 

триваліший час. До трирічного віку вино зберігають у підвалах, потім розливають у 

пляшки і направляють для реалізації.  
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15. Представники червоних марочних портвейнів, характеристика, 

технологія та режим виробництва. 

 

Для виготовлення портвейну червоного використовують червоні сорти 

винограду: Каберне, Сапераві, Мурведр, Морастель, Алеатіко, Бастардо 

магарачський та інші. Виноград збирають при цукристості не нижче 200 г/дм3 і 

титрованої кислотності 5-8 г/дм3. 

Виноград подрібнюють на дробарках з гребне відділенням, мезгу сульфітують 

дозою 75-100 мг/дм3. 

Екстрагування ароматичних, екстрактивних, барвних, фенольних та інших 

речовин із мезги проводиться по одній із наступних схем: 

1. Зброджування сусла на меззі в апаратах з зануреною або плаваючою 

«шапкою» до відповідних кондицій по цукристості. Для покращення забарвлення та 

екстрактивності при бродінні сусла з зануреною «шапкою» рекомендується 

перекачувати із нижньої частини апарату в верхню на «шапку» бродяче сусло 2-3 

рази на добу. 

В процесі бродіння сусла у відкритих апаратах з плаваючою «шапкою» мезгу 

активно перемішують 3-4 рази на добу. Коли досягаються необхідні кондиції по 

цукру виноматеріал-самоплив відбирається, а мезга направляється на пресування. 

Потім проводить спиртування виноматеріалу. 

2. Нагрівання мезги до температури 55-65°С в спеціальних мезго підігрівачах 

або інших апаратах. Потім мезга витримується при цій температурі в термостатних 

апаратах до одержання необхідного забарвлення. В подальшому мезга 

охолоджується до 25-28°С, сусло відділяється, задають чисту культуру дріжджів і 

зброджують до необхідних кондицій по цукру та спиртують. 

3. Екстрагування в потоці на ексикаторі безперервної дії. 

Для одержання високоякісних червоних портвейнів термообробку проводять 

75-100 діб при температурі 45-50°С в герметизованих апаратах без введення кисню. 

Щоб попередити випадіння антоціанів, перед нагріванням в червоне вино додають 

20-30 мг/дм3 діоксиду сірки. Після термообробки виноматеріал для червоного 

марочного портвейну витримують в герметизованих апаратах при температурі 20-

25°С на протязі 1-1,5 років. 

Портвейн червоний кримський готують із сортів винограду Мерло, Сапераві, 

Бастардо, Каберне Совіньйон. Він має темно-гранатовий колір, а за 3 роки витримки 

набуває складного букета і тонкого неповторного смаку. Це вино подають до м'ясних 

страв, ефективне для запобігання простудним захворюванням. 

Основні представники: 

Портвейн червоний Масандра 

Марочне міцне червоне вино. Виробляється тільки підприємствами об'єднання 

«Масандра», розташованими на Південному березі Криму з винограду сорту 

Мурведр з доданням високоякісних червоних сортів (європейських). 

Виноград на перероблення збирають при цукристості не менше 20%. Вино 

інтенсивного темно-червоного кольору. Букет розвинений, тонкий, з яскраво 

вираженими особливостями сорту винограду, що ціниться знавцями. Смак повний, 

гармонійний, стабільний. Термін витримки в дубовій тарі - 3 роки. 

Кондиції вина: спирт 18,5%, вміст цукру 60 г/дм3, кислотність 3-7 г/дм3. 
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Портвейн червоний Лівадія 

Високоякісне марочне міцне червоне вино. Виробляється тільки в 

господарствах об’єднання «Масандра» з винограду сорту Каберне-Совіньйон, що 

виростає на теплих шиферних ґрунтах. Чудовий сорт винограду Каберне-Совіньйон 

надає вину сильного букету. 

Уперше класичне вино було виготовлено в 1891 році в царських підвалах 

Лівадії. 

Вино зачаровує живим темно-червоним кольором. Букет яскравий, сортовий, з 

тонкими ніжними саф’яновими тонами. Смак гармонійний, дивної повноти, з довгим 

приємним післясмаком. Термін витримки в дубовій тарі – 3 роки. 

Кондиції вина: спирт 18,5%, вміст цукру 80 г/дм3, кислотність 4-6 г/дм3. 

Портвейн червоний Південнобережний 

Марочне червоне міцне вино. Виробляється тільки підприємствами об'єднання 

«Масандра» з високоякісних червоних сортів винограду. 

Виноград на переробку збирають за цукристістю не менше 220 г/дм3. 

У букеті та смаку при багаторічній витримці виявляються оксамитість, повнота 

з пряними тонами, яскраво вираженими тонами чорносливу, вишневої кісточки та 

характерними якісними показниками для класичних портвейнів. 

Термін витримки в дубовій тарі – 3 роки. 

Кондиції вина: спирт 18%, вміст цукру 110 г/дм3, кислотність 3-7 г/дм3. 

 

Портвейн червоний Кримський 
Марочне міцне червоне вино. Виробляється всіма підприємствами об'єднання 

«Масандра» з винограду червоних сортів Каберне-Совіньйон, Сапераві, Морастель, 

Бастардо магарачський, Алеатіко та ін.. 

Виноград на перероблення збирають при цукристості не менше 180 г/дм3. 

Велика кількість тепла і сонячного світла, суха тепла осінь Криму роблять вино 

яскравим, що надовго залишається в пам'яті споживача. Букет плодовий, складний, 

зрілий, самк повний, м’який, гармонійний, з тонами сухофруктів. 

Термін витримки в дубовій тарі – 3 роки. 

Кондиції вина: спирт 17,5%, вміст цукру 100 г/дм3, кислотність 3-7 г/дм3. 

 

Портвейн червоний Магарач 
Гготують із сортів винограду Каберне Совіньйон (25%), Рубіновий Магарач (10-

15%) і суміші інших червоних сортів. Урожай збирають за цукристості ягід не нижче 

22%. Мезгу зброджують у резервуарах до набуття потрібного інтенсивного 

забарвлення. Залишковий вміст цукру передбачено не нижче 8%. Отримане 

пресуванням вино заливають у бочки і закріплюють його спиртом до 18% об. 

Навесні наступного року бочки з вином, заповнені під шпунт, розміщують на 

відкритих сонячних майданчиках впродовж трьох літніх місяців для 

«портвейнізації». Загальний термін витримки вина до розливання у пляшки і 

реалізації – 3 роки. У процесі витримування колір вина з червоно-фіолетового 

перетворюється на цегляно- або гранатово-червоний. Смак вина повний, доволі 

екстрактивний з відчутною, але негрубою терпкістю. Вино має виражений плодовий 

аромат. 
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16. Мадера. Представники, характеристика та технологія Мадери у 

Португалії. 

 

Мадера – це своєрідний тип вина, який готують витримуванням виноматеріалів з 

порівняно високим вмістом дубильних речовин за підвищеної температури і доступу 

кисню. Для доведення вмісту дубильних речовин до 0,5-0,8 г/л сусло настоюють на 

меззі або проводять на ній бродіння 

Для виготовлення мадерних виноматеріалів використовують спеціальні сорти 

винограду – Вердельо, Серсиаль, Мальвазія, Альбільо, Шабаш, Кокур, Ташли, Баян 

ширей, Семільон, Пухляковский, Опорто, Воскеат, Ркацителі, які відрізняються 

підвищеним вмістом екстрактивних, зокрема, фенольних речовин. 

Існує багато типів мадери, що відрізняються за вмістом спирта і цукру, кольором, 

характером, якістю. Це вино може бути сухим або солодким, з вмістом цукру від 

0,13—3,3 до 24 %, а спирта — від 17 до 21 %. Кислотність мадери становить 5 г/л. 

Витримуватись мадера може понад 20 років. 

В залежності від вмісту цукру, мадера розділяється на: 

- суха мадера — порт. Seco Madeira 

- напівсуха — Meio Seco Madeira 

- напівсолодка — Meio Doce Madeira 

- солодка, десертна — Doce Madeira 

Технологічний процес готування Мадери проходить у дві стадії – одержання 

мадерного виноматеріалу і його теплова обробка (мадеризація) одним зі способів. 

Сухі виноматеріали готують частковим зброджуванням сусла на меззі на чистій 

культурі дріжджів при температурі 28-30оС у резервуарах із плаваючою шапкою або 

спеціальними апаратами періодичним і безперервним способом. Виноматеріали 

відокремлюють від мезги стіканням і пресуванням і спиртують до 18-20% об. Сухі 

мадерні виноматеріали можуть бути отримані також нагріванням мезги до 45-70 оС, 

витримкою її при даній температурі протягом 1-3 годин, пресуванням, 

зброджуванням отриманого сусла й наступним спиртуванням виноматеріалів. Деякі 

винзаводи практикують нагрівання мезги до 60 оС і настоювання сусла на меззі при 

цій температурі протягом 4-8 годин. 

Виноматеріали із залишковим цукром одержують спиртуванням мезги, що 

бродить, щоб приготувати виноматеріали з кондиціями 18-20% об. спирту й 3-5% 

цукру, або 15-18% об. спирту й 2-4% цукру залежно від конкретної технології 

Мадери. 

Солодкі виноматеріали готують спиртуванням сусла до 20% об. після його 

посвітління або після його часткового підброджування. 
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17. Поняття «модеризація». Фактори, які впливають на мадяризацію, хімізм 

мадяризації. 

 

Спеціальний технологічний прийом мадерізація – це витримка виноматеріалів 

у неповних бочках у сонячній камері (оранжереї) або в теплових камерах для вин 

типу мадера. Крім чинників температури і часу, процеси мадерізаціі лімітуються 

також надходженням кисню і змістом фенольних речовин. При відсутності кисню 

припиняються окислювальні процеси з глибоким руйнуванням і перетворенням 

багатьох речовин вина. Ці процеси протікають нормально тільки при наявності у 

вині фенольних речовин, що є переносниками кисню і забезпечують протікання 

окислювальних процесів з руйнуванням деяких з'єднань. При дозріванні мадери 

змінюються колір, букет і смак вина, відбувається перетворення органічних 

кислот, вуглеводів, азотистих і пектинових речовин, а також окислення спирту до 

альдегідів, освіта ацеталей і складних ефірів.  

В технології міцних вин велику роль відіграє дія підвищення температур на 

початковий виноматеріал. Теплова обробка вин може проводитися на сонячних 

площах, в сонячних камерах, мадерниках. На сонячних площах бочки з вином 

встановлюють в декілька ярусів. В залежності від вимог вино може залишатися на 

площах 1-2 місяці цілий сезон, а інколи і два сезони. Недоліком сонячних площ є 

перепад температури нічного часу, непогоди. Техніка витримки вин в сонячних 

камерах така ж, що й на сонячних площах. В цих умовах температура 

залишається постійною, в середньому 40°С. 

Мадерник являє собою помешкання, котре нагрівається за допомогою 

звичайних калориферних батарей. Температуру вина в мадерниках доводять до 

50-70°С, дивлячись на призначення виноматеріалу. 

Обробка вин теплом до температури 40-60°С з доступом кисню називається 

мадеризацією. На процес мадеризації впливають такі фактори: кисень, 

температура, наявність дубильних речовин. 

Кисень – "Мадера" сильно окислене вино, тому бочки з вином витримують 

недолитими на 0,5дал. Надходження кисню приблизно 250мг/дм3. 

Температура – кращою температурою при мадеризації є 40°С. За нею мадерні 

тона з'являються через місяця, а готова "Мадера" тільки через 6-7 місяців. 

Окисно-відновні процеси проходять повільно, але якість вина дуже висока. За 

температурою 60-70°С мадерні тона з’являються вже через декілька днів. Готова 

"Мадера" вже через місяць. Якість вина дотримується не висока. За такою 

температурою звичайно проводять мадеризацію для ординарної Мадери. 

Дубильні речовини грають важливу роль у процесі мадеризації, тому 

виноматеріали готують по червоному способу з бродінням мезги. При всіх вище 

вказаних факторах – при мадеризації протікають окисно-відновні процеси. З 

початку використовується розчинний кисень у вині. Протікають окисні процеси, 

різко підвищується ОВ - потенціал. За рахунок окислення спиртів накопичується 

значна кількість ацеталей і альдегідів. В цій стадії дубильні речовини сприяють 

процесу окислення. Як тільки весь розчинний О2 вина буде використаний, 

починають споживати О2 надвинного простору. ОВ-потенціал понижується, 

зменшується кількість ацеталей і альдегідів і збільшується за рахунок відновних 

процесів кількість ефірів, вищих спиртів. Дубильні речовини окислюються самі і 
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випадають в осад. Ефіри у поєднанні з альдегідами і диацетиленом обумовлюють 

букет "Мадери". При дослідженні вчених в "Мадері" в середньому міститься: 

альдегідів 113,9мг/дм3, вищих спиртів 286,1мг/дм3, ефірів 158,4мг/дм3. 
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18. Представники, характеристика та технологія марочної мадери. 

 
В Україні виробляють марочні вина типу мадера — Мадера Масандра, Мадера 

Кримська; та ординарні — Мадера Українська, Мадера Таврида. 

Велике значення в одержанні високоякісної Мадери має правильний підбір 

сортів винограду. Кращими сортами для Мадери є Серсіаль, Альбільо, Вердельо, 

Ркацителі, Шабаш, Кокур, Тербаш, Аліготе, Воскеат, Баян ширей. 

При виробництві мадерних виноматеріалів особливе значення мають такі 

біотехнологічні прийоми, які сприяли б найбільшому накопиченню фенольних 

речовин. До таких прийомів відносяться: спиртування на меззі, бродіння на меззі, 

нагрівання мезги до 40-50°С і витримка при такій температурі на протязі 4-6 годин, 

добавка гребенів в мезгу (або гребеневого сусла) і інші. 

Забарвлення Мадери від світло-золотистого до кольору міцного чаю; букет 

яскравий, складний із специфічними мадерними тонами. В смаку Мадери 

гармонійно поєднуються підвищений вміст спирту з повнотою і екстрактивністю 

при невеликому вмісті цукру. 

Після збору винограду, в якому міститься не менше 180 г/дм3 цукру і не вище 8 

г/дм3 титрованої кислотності, проводять його подрібнення на центр обіжній дробарці 

з гребеневідділенням. Мезга попередньо сульфітується із розрахунку 80- 100 мг/дм3. 

Якщо гребені повністю дозрілі і мають жовтий колір їх вносять в мезгу (шар мезги, 

шар гребенів) із розрахунку 25-30 кг на 1т винограду. А коли гребені знаходив 

зеленому стані, тоді з них віджимають сусло, яке потім добавляють в бродячу мезгу. 

При виготовленні виноматеріалів для Мадери необхідно на протязі тривалого 

періоду (36-48 годин) 

Настоювати на меззі сусло, або проводити бродіння сусла на меззі до 60-80 

г/дм3 залишкового цукру. Потім із мезги відбирають самоплив, а залишок 

направляють на пресування. Самоплив і фракції після пресування об'єднають і 

направляють на спиртування. 

Період відділення виноматеріалу від осаду дріжджів визначається вмістом 

загального і амінного азоту. Такий період наступає приблизно в середині грудня, 

коли кількість загального азоту досягає 0,6-0,7 г/дм3. 

Після освітлення виноматеріал знімають з дріжджів і подають на витримку 4- 5 

років в залежності від марки Мадери. Витримують виноматеріали в бочках, не 

долитих на 15-20 літрів на сонячних площадках або в сонячних камерах на протязі 3-

4 років загальні втрати на усушку досягають 25-30%. На першому, другому і 

третьому роках проводять по два відкритих переливання, на послідуючих роках по 

одному переливу і при необхідності, оброблюють холодом, 

В процесі мадеризації виноматеріалів вміст летких кислот збільшується з 0,7-

0,8 до 1,2-1,5 г/дм3, ефірів – з 20 до 300 мг/дм3 і альдегідів з 20-30 до 50-100 мг/дм3. 

Зменшується концентрація спирту і вміст фенольних речовин, підвищується 

титрована кислотність на 0,8-1,5 г/дм3. 

Представники: 

Мадера Альмінська 
Міцне біле марочне вино із винограду сортів Ркацителі, вирощеного в 

передгірній зоні Криму. Вино розкішного світло-золотистого або бурштинового 

кольору. Букет складний з тонами витримки, смаженого горішка. Смак повний, 

гармонійний з приємною пекучістю. 

Термін витримки вина 4 роки. 

Кондиції: об’ємна частка спирту 19,5%, масова концентрація цукрі 40 г/дм3. 
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Мадера Масандра 
Марочне міцне біле вино. Виготовляється тільки в господарствах об'єднання 

«Масандра» з винограду сортів Серсіаль, Вердельо, Альбільо, вирощуваних на 

шиферних ґрунтах, що добре прогріваються. 

Виноград на перероблення збирають за цукристістю не менше 200 г/дм3. 

Особливістю приготування цього вина є п’ятирічна витримка на сонячному 

майданчику в неповних дубових бочках. Це створює умови для проходження у вині 

процесу мадеризації, що надає вину особливого пряного букету і смаку. «Двічі 

народжена сонцем» – називають Мадеру. 

Вино гарного золотого кольору. Букет розвинений, тонкий, складний. Смак 

повний, гармонійний, пекучий з яскравими тонами смаженого горішка. 

Кондиції вина: спирт 19,5%, вміст цукру 30 г/дм3, кислотність 4-6 г/дм3. 

 

Мадера Кримська 

Марочне міцне біле вино. Виготовляється на виноробних підприємствах 

південного і східного узбережжя Криму з білих сортів винограду Шабаш, Серсіаль, 

Альбільо та ін. 

Виноград на перероблення збирають за цукристістю не менше 160 г/дм3. 

Особливістю технології приготування цього вина є чотирирічна витримка в 

неповних дубових бочках під пекучим південним сонцем на відкритих майданчиках. 

Колір вина від золотистого до темно-бурштинового. Букет яскравий, складний, 

своєрідний. Вино повне, гармонійне, приємно пекуче з яскраво вираженими 

мадерними тонами і присмаком смажених горіхів. 

Кондиції вина: спирт 19%, вміст цукру 4- г/дм3, кислотність 3-6 г/дм3. 
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19. Представники, характеристика та технологія ординарної мадери. 

 
Ординарні Мадери готують витримкою вина в мадерниках при 65-70°С 

впродовж 1 міс., якісні – при 45-50°С близько 6 міс. Бочки в мадернику розміщають 

у кілька ярусів і тримають їх недолитими на 4-5 дал для забезпечення необхідного 

кисневого режиму за рахунок повітряної камери. 

 Продуктивність способу мадеризації вина в бочках може бути підвищена 

переведенням його на потоковий метод. При цьому потік вина проходить батарею з 

бочок при температурі 58-60°С. 
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20. Мадеризація виноматеріалів прискореним методом. 
 

У виноробстві одержав визнання спосіб мадеризації вина без участі деревини 

дуба, який застосовують на багатьох підприємствах (прискорений метод). 

Установка для виробництва вин типу портвейн і мадера складається з 

пастеризатора, комунікації для подачі в установку гарячого виноматеріалу, 

термоізольованих цистерн із блоками розпилення, насосів рециркуляції, контурів 

рециркуляції, газової комунікації, конденсатора, трубопроводу для відкачки 

обробленого виноматеріалу, насоса для відкачки обробленого вина і системи 

вентилів. Установка для виробництва мадери додатково забезпечується 

теплообмінниками і пристроями для дозування кисню. 

 Установка працює в такий спосіб. Відфільтрований виноматеріал, що підлягає 

обробці, надходить із секції рекуперації в секцію нагрівання пластинчастого 

теплообмінника, де за рахунок обробленого виноматеріалу, що відходить, й гарячої 

води нагрівається до необхідної температури. Гарячий виноматеріал через 

відповідний відкритий кран перекачується в одну з вільних ємкостей установки до 

заповнення її на 2/3 об'єму. У цей час інша цистерна має спорожнятися від 

оброблюваного виноматеріалу. 

Після заповнення цистерни вентиль на магістралі заповнення закривають, 

включають рециркуляційний насос і відкривають вентиль для заповнення іншої 

вільної цистерни. Таким чином, послідовно заповнюються всі цистерни. При 

правильному підборі кількості блоків процес заповнення однієї цистерни має 

збігатися за часом спорожнювання іншої цистерни установки для того, щоб секція 

рекуперації пастеризатора постійно працювала. Це дозволяє значно заощадити 

кількість тепла й охолодної води, а також збільшити ефективність всієї установки. 

Оброблений виноматеріал насосом перекачується через секції рекуперації й 

охолодження теплообмінника на подальшу обробку. 

При виробництві мадери паралельно із включенням рециркуляційного насоса 

включається теплообмінник рециркуляційного контуру й блок дозування кисню. 

Надлишкові гази із цистерни по загальній газовій комунікації видаляються через 

конденсатор в атмосферу. Пара спирту, що сконденсувалася, збирається у окремій 

ємкості й дозуються в оброблений виноматеріал. 
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21. Марсала. Характеристика та особливості її виробництва. 
 

Марсала – оригінальне міцне, екстрактивні, але не надто солодке вино. Колір 

темно-бурштиновий з цегляно-коричневими тонами. Це як би перехідний варіант 

між білими і червоними винами. Володіє сильним приємним букетом і пекучим, 

трохи смолистим смаком. У марсалу будь-якого віку є тону портвейну, при середніх 

роках витримки вона нагадує мадеру, стара марсала порівнянна з хересом довгих 

років витримки 

Батьківщина вина – острів Сицилія. Італійці вважають це солодке чудове 

екстрактивні вино кращої перлиною у виноробному "намисто" своєї країни. Готують 

марсалу з сортів Катарратто (білий і червоний), Грілло (білий) і Інзолія (червоний). 

Основний виноматеріал отримують шляхом настоювання сусла на меззі з частковим 

бродінням і додаванням 2 ... 4% увареного сусла (бекмеса).  

Марсалу виробляють в невеликих обсягах, Молдови, Росії, Туркменістані з 

сортів Аліготе, Кара узюм, Мерло, Ркацителі, Тербаш, Фетяска біла і ін  

Вино одержало свою назву від м.Марсала (о.Сицилія). Відомо з 1773р. Основні 

сорти винограду – білі Катарротто й Грилло, додатковий – Інзолія. 

З винограду готовлять три вихідних матеріали: сухий виноматеріал, сифоні й 

котто. 

Сухий виноматеріал – основний, готовлять із винограду, зібраного при повній 

зрілості. 

Сифоні – спиртоване сусло з ув’яленного винограду. Його готовлять 

додаванням сусла до спирту. 

Котто – уварене на 1/3 обсягу сусло. 

Купажем трьох матеріалів і спиртуванням готовлять вино різних типів і 

кондицій зі змістом спирту 14-20%, цукру від 3 до 120 г/дм3. Типові ознаки вина 

Марсала створюються спиртуванням і витриманим котто темного фарбування, зі 

смолянисто-ромовими тонами й тонами скоринки житнього хліба. У процесі 

витримки вина в теплих приміщеннях воно здобуває легкий мадерний тон. 

Готовлять Марсалу в Туркменії й Молдові. 

За оригінальною технологією готовлять марочне вино Марсала в Молдові із 

сортів винограду Ркацители (50%), Аліготе, Фетяска. Колір вина темно-

бурштиновий; букет тонкий, ясно виражений, складний, смолянисто-ромовий, з 

відтінком розжареного орішка й житньої скоринки; смак екстрактивний, м'який, 

гармонічний. Кондиції вина: спирт 19%, цукор 70 г/дм3 титрована кислотність 4-5 

г/дм3. 

Технологія спрямована на приготування виноматеріалу з високим змістом 

ароматичних й екстрактивних речовин. 

Для купажу готовлять: сухі спиртовані виноматеріали (спиртоване сусло); 

оброблене теплом спиртоване вакуум-сусло. 

Сухі спиртовані виноматеріали готовлять за двома схемами: із бродінням 

мезги(схема №1) і з нагріванням мезги (схема №2). 

Схема №1. Виноград переробляють на ЦДГ, мезгу сульфитітують 75-100 

мг/дм3 і зброджують на ЧКД при температурі не вище 28 оС з перемішуванням 3-4 

рази за добу до залишкового цукру не більше 3 г/дм3. Сусло від мезги 

відокремлюють, всі фракції з’єднують і направляють на відстій. Освітлений 

виноматеріал спиртують. 
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Схема №2. Мезгу нагрівають до 50-60°С и настоюють при цій температурі 12 

годин, прохолоджують до 25°С и сусло відокремлюють. Всі фракції сусла 

поєднують і відстоюють. Освітлене сусло зброджують до залишкового цукру 3 г/дм3 

і після посвітління декантують і спиртують до 18%. 

Мистель готовлять у такий спосіб. Мезгу сульфітують, спиртують до 14% і 

настоюють одну добу з перемішуванням 3-4 рази. Сусло від мезги відокремлюють, 

всі фракції змішують і освітлюють. Освітлене сусло спиртують до 18%. Мистель 

містить підвищену кількість ефірних масел, фенольних речовин і загального азоту. 

Вакуум-сусло заливають в емальовані ємності із сорочками і спиртоловушкою, 

спиртують до 40% і перемішують. Спиртоване вакуум-сусло нагрівають до 

температури 45-50°С і витримують при цій температурі протягом 6 місяців із 

щоденним перемішуванням протягом години. 

В процесі теплової витримки у вакуум-суслі протікають сахароамінні реакції, 

накопичуються меланоиди й альдегіди. Вакуум-сусло здобуває темно-коричневі 

кольори із червонуватим відтінком і смолянисто-ромовим тоном в ароматі. 

Основу купажу становлять сухі спиртовані виноматеріали, приготовлені по 

схемах 1 й 2 і мистель у відповідності 1:1:1. Для додання купажу типових відтінків у 

букеті й у смаку в купаж додають оброблене теплотою вакуум-сусло в кількості 6-

10% обсягу купажу. Купаж доводять до кондицій по спирту й цукру. Колір 

золотистий; букет фруктовий, сирий; смак екстрактивний, пекучий. 

Показники купажу: спирт 20,2% об., цукор 75 г/дм3, титрована кислотніть 5-6 

г/дм3. 

Для посилення типових ознак й асиміляції компонентів купаж подають на 

теплову витримку термостатированих резервуарах заповнених на 85-90% місткості 

при температурі 35-40°С на 90 днів. Прохолоджують купаж до температури 18°С, 

оклеюють ЖКС, желатином і бентонітом і закладають на витримку для дозрівання. 

Виноматеріал витримують у бутах у приміщеннях надземного типу з 

температурою повітря 15-25°С и вологістю 80-85%. Доливають 1 раз на місяць. 

Строк витримки 3 роки. 

На першому році – два відкриті переливання, на другому – дві закриті, на 

третьому – одну закриту. Наприкінці другого року по необхідності виконують 

міжрічний купаж. При необхідності за п'ять місяців до закінчення витримки 

оклеюють і обробляють холодом. 
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22. Херес. Особливості виробництва іспанського Хереса. 

 
Батьківщина Хересу – Іспанія (місто Херес-де-ла-Фронтера). Одержання вина 

типу Херес, пов’язано з витримкою виноматеріалів під плівкою хересних дріжджів 

(Херес-20, Херес-20С, Херес-96К). Ці дріжджі є спиртостійкими расами. 

Упродовж багатьох століть Іспанія була єдиною країною, що виробляє херес, і 

тільки на початку XX ст. в Австралії, США і інших країнах стали освоювати його 

виробництво. Створення вина типу херес пов'язано з витримкою виноматеріалів під 

плівкою хересних дріжджів. 

Технологія хересу в Іспанії створювалася століттями, емпірично, на основі 

практичного досвіду. Вино мало забезпечений збут, і іспанські винарі мало 

займалися вивченням природи плівки, називали її цвіллю вина. 

Радянські учені внесли великий вклад у світову науку, розпізнавши природу 

плівки, і пояснили таємницю її дії на вино. 

Дослідження зразків хересної плівки, узятої в Іспанії в різний час з різних 

місць, показали, що плівку утворюють дріжджі, що належать до справжніх 

сахаромицетам, здатним до зброджування сусел з високим вмістом цукру. 

По здатності до зброджування цукру, за швидкістю і характеру плівки, що 

утворюється в провині, мікробіолог Н. Ф. Саенко виділила расу дріжджів Херес- 20. 

Надалі нею ж були отселекционированы спиртостійкі штами Херес-96К і Херес-

20С, твірні на виноматеріалах із змістом спирту 15-17 % об. плівку на третю добу. 

Нині ці штами впроваджені на виноробницьких підприємствах і пленкование 

виноматеріалів виробляється при змісті спирту в них 16-16,5 % об. 

На відміну від мадери окислення компонентів у виноматеріалах відбувається 

біохімічним шляхом за участю комплексу ферментів, що виробляються хересними 

дріжджами. 

Іспанський херес. У Іспанії вино готують з сортів винограду Паломино і Педро 

Хименес. З винограду готують сухі виноматеріали із змістом спирту 12-13 % об. 

Виноград гіпсують для пониження рН. Середня витрата гіпсу складає 1,3-2 кг на 1 т 

винограду. Сусло зброджують в бочках. Виноматеріали, що освітлилися, спиртують 

і направляють на витримку – старіння. 

Застосовують наступні способи старіння: біологічне, небіологічне і змішаний 

спосіб старіння. 

Біологічне старіння хереса виробляють за системою солера-криадера під 

плівкою хересних дріжджів. 

Виноматеріали спиртують до 15-15,5% об. і зберігають в бочках – фаза 

собретабла, тобто «на дереві», у контакті з деревом. 

Для біологічного старіння подспиртовані виноматеріали витримують в бочках 

під плівкою дріжджів не менше трьох років. Бочки встановлюють на табори в 

чотири яруси, причому кожен ярус встановлюють через рік. Перший ярус бочок 

називають солера (похідне від суело - земля). Другий, третій і четвертий ярусу 

бочок називають відповідно до 1, 2 і 3-а криадера (місце, де мимоволі утворюється 

плівка). 

У бочки місткістю 60 дал наливають по 50 дал виноматеріалів, на поверхні яких 

мимоволі розвивається плівка хересних дріжджів. 

Бочки першого ярусу доливають виноматеріалом з бочок другого, а бочки 

другого ярусу – з бочок третього, бочки третього – з бочок четвертого, а бочки 

четвертого ярусу доливають молодим виноматеріалом із стадії собретабла. По такій 
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системі з відібраних виноматеріалів першого ярусу бочок готують найбільш тонкі 

вина фино і манзанилья. 

Фіно має ясно-солом'яний колір і дуже тонкий букет з відтінком ромашки. У 

смаку легка гіркуватість, що нагадує мигдаль. Вино сухе, із змістом спирту 15,5-17 

% об. 

Манзанилья має колір від блідо-солом'яного до темно бурштинового (після 

витримки). Букет тонкий, з особливим ароматом. Смак м'якший, ніж у фіно. Вино 

містить спирту 15,5- 17% об., у дуже старих винах - 20 % об. (манзанилья пассада). 

Небіологічному старінню піддають виноматеріали, заспиртовані до 18 % об. В 

цьому випадку на поверхні плівка не утворюється. У провині відбуваються не 

ферментативні окислювальні процеси. 

За такою технологією готують вина типу олоросо (запашне). Серед цього типу 

розрізняють Олоросо, Лягло Кортадо, Райя олоросо. Провина цього типу темного 

кольору, з сильним ароматом, з повним і м'яким смаком, сухе або злегка солодке, із 

змістом спирту від 18 до 24 % об. 

При змішаному типі старіння виноматеріали витримують під плівкою дріжджів 

в сухих приміщеннях і фортеця їх підвищується. Коли фортеця підвищується до 18 

% об., хересні дріжджі відмирають, плівка осідає на дно і витримка триває без 

плівки. 

У такий спосіб готують вино амонтйльядо. Вино бурштинового і темно-

золотистого кольору; у букеті і в смаку горіхові тони. Спиртуозность вина залежить 

від тривалості витримки (16-24% об.). 

З біологічним старінням за системою солера-криадера готують вина і в інших 

районах Іспанії, але воно не має права називатися хересом. Для купажу хересу в 

Іспанії готують  матеріали для купажу: Педро Хименес – із зав'яленого винограду. 

Сусло підброджують і спиртують до 12-13 % об. Використовується для 

підсолоджування сухого хересу дуже високої якості; ароппе – готують 

випарюванням сусла на голому вогні до 1/3 об'єму з наступним купажем з сухими 

виноматеріалами і багаторічною витримкою. Застосовують для виправлення 

кольори вина пахарет – із зав'яленого винограду Педро Хименес, до сусла якого 

додано небагато ароппе з темним забарвленням. 

 

http://www.docufreezer.com/?df-dlabel


23. Виробництво Хереса в Україні, представники та характеристика 

загальних марок Хереса. 

 

Херес кріплять додаванням до 18–20% об. ректифікованого етилового спирту і 

концентрованого сусла або солодких матеріалів. Вино характеризується сильним, 

досить різким ароматом, золотисто-янтарним кольором. Марки – Херес кримський, 

Аштарак, Янтар і ін 

Для приготування хересу використовують білих нейтральних сортів винограду: 

Аліготе, групи Піно, Рислінг, Ркацителі, Совіньйон, Трамінер, Фетяска, Шардоне, 

Серсіаль, Альбільо, Педро Кримський, Клерет, Фурмінт, Гаре Левелю. В окремих 

випадках для виробництва хересу можуть бути використанні і інші сорти винограду, 

які забезпечують високі якісні показники хересу в умовах даного виноробного 

регіону. 

Херес Масандра готують на основі сорту винограду Альбільйо з додаванням 

сортів Серсіаль і Аліготе. Підготовлене до хересування вино попередньо 

підспиртовували до вмісту спирту 16% об. Бочки наливали не повними на одну 

третину, з широким, просторим "дзеркалом" хересування. За купажування об'ємну 

частку спирту підвищували до 19,5%, а масову концентрацію цукру доводили з 

допомогою виноградного містелю до 3%. Готовий купаж хересу розміщують у 

сонячний солярій у бочках для природного оброблення теплом. Терміни 

витримування вина становлять 4 роки. 

Херес Магарач виготовляють з білих сортів винограду Кокур, Сільванер, 

Аліготе, Педро кримський. Сусло після бродіння заливають у бочки, прикриті 

шпунтом, і зберігають у добре провітрюваних підвалах. На поверхні вина 

розмножуються особливі плівкові дріжджі, які перетворюються на хересну плівку 

завтовшки 3-4 мм. Через 5-6 місяців з-під плівки відбирають третину вина, а замість 

нього доливають молоде. Відібране спиртують, купажують і заливають у дубові 

бочки на витримування не менше 3-х років. Колір готового вина - від золотистого до 

темно-золотистого. У букеті хересу відчувається аромат польової ромашки, 

гірчинка горіха волоського, гіркого мигдалю, в післясмаку - пікантна солонуватість. 

Вино містить спирту 19,5% об. і цукру 2,5%. 
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24. Технологія виробництва хересних виноматеріалів, підготовка 

виноматеріалів та їх пересування, фактори, які впливають на пересування. 

 

Виноград збирають при повній зрілості цукристістю в залежності від 

природних умов району і сорту винограду від 170 до 230 г/дм3 і титрованої 

кислотності 6-9 г/дм3. Переробляють виноград відповідно до технологічної 

інструкції по виробництву ординарних сухих столових вин. 

Технологія необроблених виноматеріалів направлена на приготування 

виноматеріалів з низьким змістом фенольних речовин, високим змістом азотистих 

речовин, особливо амінокислот, та мінімальним змістом діоксиду сірки. 

Для подрібнення ягід і відділення їх від гребенів використовують валкові 

дробарки. Мезгу сульфітують 50-75 мг/дм3 і сусло відділяють від мезги з 

мінімальним перетиранням. Рекомендують настоювання мезги до 6 годин. 

Для хересних виноматеріалів використовують сусло-самоплив і сусло 1 

пресової фракції в кількості 60 дал з 1 т винограду. 

Сусло освітлюють відстоюванням 18-24 години з сульфітацією 75-100 мг/дм3 і 

танізацією або з обробкою бентонітом. Високу титровану кислотність знижують 

методом осадження подвійної солі. При низькій кислотності (рН вище 3,3) сусло 

гіпсують для зниження рН до 3,2-3,3. Норму гіпсу визначають пробною обробкою 

сусла. 

Для бродіння використовують спеціальні раси дріжджів: Ленінградська, Херес-

96К, Херес-20С. Оптимальна температура бродіння сусла 20-25°С, вона забезпечує 

повноту збродження цукру і автоліз частини дріжджових клітин для накопичення 

амінокислот, ферментів, вітамінів, необхідних для нормального розвитку плівки 

хересних дріжджів. 

Після закінчення біотехнологічного процесу бродіння сусла і освітлення 

виноматеріалу проводять класифікацію, розділяючи на категорії по кольору та 

органолептичним показникам, знімають з дріжджів і егалізують. Для зниження 

титрованої кислотності в виноматеріалах допускається яблучно-молочне бродіння. 

Світлозабарвленні, легкі виноматеріали направляють для виробництва 

столового хересу, більш повні з великим вмістом спирту - для приготування сухого 

міцного хересу, найбільш забарвлені з великим вмістом спирту - для виготовлення 

міцного і десертного хересу. 

Підготовка до хересування складається в тому, щоб скласти оптимальні умови 

для життєдіяльності хересних дріжджів та попередити розвиток оцтовокислих і 

молочнокислих бактерій. 

Великий вплив на життєдіяльність хересних дріжджів оказує склад 

виноматеріалів: вміст спирту, цукру, дубильних речовин, діоксиду сірки, заліза, а 

також рН. 

Оптимальну міцність виноматеріалів після егалізації доводять ректифікованим 

харчовим спиртом, або сухим вином, доведеним до міцності 50% спирту, до 16-

16,5% (для плівкового методу) і до 15,5-16% для глибинного методу. Більш високий 

вміст спирту затримує ріст хересної плівки на поверхні виноматеріалів, а при більш 

низькому появляється ризик розвитку оцтовокислих бактерій. 

Виноматеріали повинні утримувати не більш: 0,3 г/дм3 цукру, 300 мг/дм3 

дубильних речовин, 5-7 мг/дм3 діоксиду сірки (вільної), 10 мг/дм3 заліза. 

З метою прискорення процесу хересування допускається додавати в сусло 25%-

ий водний розчин аміаку із розрахунку доведення вмісту аміачного азоту до 200 

мг/дм3, або в виноматеріал до доведення його вмісту не більше 100 мг/дм3. 
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Найбільш оптимальне значення рН лежить у інтервалі 3-3,3. При рН вище 3,3 

утворюються благонадійні умови для розвитку молочнокислих бактерій, величина 

рН нижче 3 затримує ріст плівки. 

Підготовку виноматеріалів до хересування починають з попереднього 

купажування з метою корекції його фізико-хімічних показників. Купаж спиртують 

до 16,2-16,5% та оброблюють. Зазвичай купажі оклеюють желатином і бентонітом, а 

при вмісті катіонів тяжких металів вище 10 мг/дм3 оброблюють ЖКС. Освітлені 

виноматеріали знімають з дріжджів з тонким фільтруванням. 

Перед подачею на хересування виноматеріали пастеризують або стерилізують 

ультрафіолетовими та інфрачервоними променями на активаторі при температурі 

65-70°С. 
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25. Способи пересування виноматеріалів: плівковий, поточний, без 

плівковий, глибинний, глибинно-плівковий. 

 

Технологія вина типу Херес заснована на використанні плівкоутворюючих 

дріжджів, в результаті масообміну яких вино збагачується вільними і зв’язаними 

альдегідами, ацеталями, леткими кислотами та іншими компонентами, які 

характеризують специфічні тона в ароматі і смаку. 

По якісним показникам вино херес ділиться на ординарне і марочне. 

Ординарний херес готують по любій технології, марочні – тільки по плівковим 

способом. 

1. Хересування плівковим способом. 

При плівковому методі виробництво хересу використовуються спиртостійкі 

штами дріжджів: Херес 96-К, Херес-20С або інші ідентичні місцеві раси. 

Плівкування проводять чистою культурою дріжджів, приготовлених в лабораторії 

заводу або науково-дослідного інституту. 

Обсіменіння нової партії вина можна проводити добре розвинутими 

молодими плівками на поверхні вина в бочках або спеціальних апаратах тільки після 

акуратної перевірки їх мікробіологічної чистоти і стану дріжджів в плівці. Якщо 

будуть знайдені в плівці і осаді одиночні молочнокислі бактерії перенос плівки не 

допускається. 

Плівкування виноматеріалу для виробництва хересу проводять в окремих 

апаратах (бутах, емальованих резервуарах або бочках) або системах послідовно 

з’єднаних апаратів на протязі 1,5 років. Перед плів куванням оброблений 

виноматеріал при необхідності пастеризують при температурі 65-70°С. 

Виноматеріал заливають в бочки встановлені в яруси на 80% ємності. 

Рекомендується співвідношення поверхні плівки і об’єму вина 25-50 см2/дм3. На 

поверхню виноматеріалу у стерильних умовах наносять хересні дріжджі. Шпунтові 

отвори зачиняють ватними пробками, обгорнутими марлями. За розвитком плівки 

ведуть контроль. Температура в приміщенні повинна бути 16-20°С. Приблизно 

через 14 днів на поверхні виноматеріалу розвивається плівка, якщо цього не 

трапиться, то посів дріжджів повторюють. За хересуванням ведуть контроль і один 

раз в місяць визначають вміст альдегідів, а один раз у квартал – вміст спирту, SO2 

итровану кислотність, летку кислотність і рН. 

Якщо міцність виноматеріалу під плівкою стала меншою 16%, тоді необхідно 

його доспиртовувати витриманим не менше 1 року сухим вином зміцненим до 50% 

спирту. Доспиртовування Хересу рекомендується сумістити з черговою відкачкою 

вина із-під плівки. В процесі витримки виноматеріалу проводиться 

мікробіологічний контроль за станом плівки і накопичення альдегідів. 

При хересуванні відбувається: окислення спиртів до альдегідів, синтез 

ацеталей. По співвідношенню альдегід-ацеталь визначають ступінь зрілості Хересу. 

У готовому Хересі воно приближується до одиниці. Відбувається накопичення 

ефірів, кислот (винної, яблучної, янтарної). Утворюються вищі спирти. 

Температуру приміщення слід підтримувати 16-20°С. Відбір виноматеріалу з 

під плівки проводять 2 рази за рік при змісті альдегідів не менше 300 г/дм3, ацеталей 

не менше 90 мг/дм3 і яскраво вираженим хересним тоном в ароматі і смаку. Від’єм 

проводиться в кількості 30-50% не порушуючи плівки, а в бочки доливають 

виноматеріал, підготовлений до хересування, який вводять в нижню частину бочок, 

не порушуючи плівки. 
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Відібраний готовий хересний виноматеріал використовують після 

попереднього фільтрування в купажах різних марок Хересу. 

2. Хесування безплівковим способом. 

Безплівковий спосіб – міститься у витримці виноматеріалу заспиртованого до 

14,5-14,6% на дріжджах у неповних на 20% місткостях у продовж 4-5 місяців при 

температурі 18-20°С. За цей час кількість альдегідів збільшується до 350-450 мг/дм3. 

Після цього виноматеріал знімають з дріжджів і направляють до купажу з 

плівкованим виноматеріалом для виготовлення Хересу ординарного. 

3. Хересування глибинним, глибинно-плівковим способом. 

Глибинний спосіб – при цьому способі дріжджі культивують в усьому об'ємі 

виноматеріалу. Застосовують такі ж чисті культури дріжджів, що і при плівчастому. 

Розведення дріжджів проводиться методом глибинного культивування в апаратах з 

мішалками ємкістю від 30 до 50 дал. Для приготування дріжджової розводки 

застосовують пастеризований виноматеріал з вмістом 10-11% спирту, 

підсолоджений вакуум-суслом або цукровим піском до вмісту 50-70 г/дм3. Розводка 

дріжджів готова до застосування, якщо вміст дріжджів складає не менше 50 млн/см3 

і 60% брунькуючи клітин. 

Безпосередньо після пастеризації оброблений виноматеріал направляється в 

ферментатор, обладнаний насосом-аератором. Одночасно з виноматеріалом в 

ферментатор добавляють 5% розведених дріжджів. Кожну годину по 15 хвилин на 

протязі всього періоду ферментації проводять активне перемішування. Починаючи з 

періоду подачі дріжджів і до кінця ферментації проводиться мікробіологічний 

контроль, який характеризується біологічним станом клітин і накопиченням 

альдегідів. Якщо процент брунькуючи клітин знижується і зменшується швидкість 

утворення альдегідів у виноматеріал добавляється свіжа дріжджова розводка. 

Під час ферментації концентрація кисню у виноматеріалі підтримується на рівні 

3-5 мг/дм3 (при необхідності передбачається подача стерильного повітря). 

Глибинним або глибинно-плівковим методами готують тільки ординарні сорти 

Хересу. 
Глибинно-плівковий – виноматеріал піддають хересуванню глибинним 

способом до накопичення альдегідів 230-250 мг/дм3. Виноматеріал у кількості 5/6 

відбирають із ферментатора, фільтрують, спиртують до 16,3%, пастеризують і 

витримують під плівкою хересних дріжджів у поточній установці. Використовують 

цей спосіб для виготовлення Хересу ординарного. 

Глибинним або глибинно-плівковим методами готують тільки ординарні сорти 

Хересу. 

4. Поточний спосіб хересування. 

У 1973 році в НПО «Яловени» було упроваджено у виробництво спосіб 

хересування в поточних установах, основаних на безперервному дозуванні повітря в 

виноматеріал. 

Установа складається з 8-10 послідовно з'єднаних вертикальних резервуарах 

місткістю 300 дал, заповнених на 80-90% їх об'єму. На поверхню виноматеріалу 

наносять дріжджі Херес-96К. Після утворювання цілковитої плівки і накопичення 

альдегідів 350-400 мг/дм3 установу переводять на поточний режим. З цією метою 

виноматеріали подають з напорного резервуару в нижню частину першого 

резервуару, а виноматеріал з під плівки першого резервуару поступає в нижню 
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частину другого і так до останнього резервуару, з під плівки якого відбирають 

виноматеріал для купажу вина Херес. 
Безперервне дозування повітрям збільшує кількість живих і брунькуючих 

дріжджів в плівці, що прискорює процес накопичення альдегідів. Під час 

хересування контролюють утворення кисню в виноматеріалах. В перших 2-3 

резервуарах утворення кисню повинно бути 2-4 мг/дм3, в послідовних знижується, в 

останніх 2-3 резервуарах повітря не задають і утримання кисню повинно бути не 

нижче 1 мг/дм3. Продовження хересування в установці один місяць. Якість 

виноматеріалу висока. 
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26. Характеристика та технологія загальних представників Хереса. 
 

Херес сухий Молдова. Вино солом’яного кольору із золотистим відтінком; у 

букеті яскраво виражені хересні тони з відтінком польових кольорів; у смаку 

свіжіше, м’яке, з легкою солонуватістю. Кондиції вина: спирту 14-16 % об., цукру не 

більше 1 г/100 см3, титровану кислотність 5 г/дм3. Термін витримки півтори роки: на 

першому році виноматеріали витримують в бочках і бутах, на другому - в сталевих 

емальованих резервуарах. 

У купаж хересу сухого Молдова входять хересні виноматеріали з-під плівки і 

марочні білі їдальні сухі. Останні задають при необхідності, якщо зміст альдегідів 

дуже високий. 

Херес сухою схильний до біологічних і фізико-хімічних помутнінь. З 

біологічних помутнінь представляє небезпека дріжджове. Дріжджові клітини 

хересних дріжджів, що залишилися у виноматеріалах спиртостійкі, можуть утворити 

плівку в місткостях при витримці і в пляшках. За наявності яблучної кислоти 

можуть розвиватися молочнокислі бактерії. При підвищеному вмісті заліза (понад 2-

3 мг/дм3) у виноматеріалах з’являється фосфатний касс. Схильні виноматеріали і до 

помутнінь кристалічного характеру. 

Купаж хересу сухого обробляють ЖКС, бентонітом і желатином. Знімають 

купаж, що освітлився, з осаду через фільтр. 

Для прискорення дозрівання і стерилізації купажі піддають актинації 

тільки ультрафіолетовими променями і закладають на витримку в сталеві 

емальовані резервуари. 

В процесі витримки знижується зміст альдегідів, збільшується кількість 

іцеталей і ефірів, букет виноматеріалів посилюється, смак придбаває м’якість. 

В процесі витримки місткості доливають 1 раз на тиждень. На першому році 

роблять дві переливки: одну відкриту поєднують з обробкою перед закладкою 

на витримку, другу закриту. На другому році не пізніше чим за 5 мес до 

розливу виноматеріали обробляють холодом. 

Для стабілізації хересу сухого проти біологічних помутнінь дозволяється 

застосовувати сорбінову кислоту (80-100 міліграм/дм3), гарячий розлив при 

температурі 40-45 °С або пляшкову пастеризацію. 

Херес міцний Массандра. Колір вина темно-золотистий; букет яскраво 

виражений; смак повний, гармонійний. Кондиції: спирту 19,5% об., цукри 2,5 

г/100 см3. 

Готують з сортів Серсиаль і Альбильо. Виноград збирають при повній 

зрілості цукристістю 24-25 г/100 см3. Виноматериалы витримують під 

плівкою хересних дріжджів в бочках. Через 8-12 мес після появи хересного 

тону відбирають з кожної бочки по 1/з виноматериала для купажа.  

У купаж входять виноматеріали з-під плівки, містель із змістом спирту 

50% об. і цукру 30 г/100 см3. Купаж витримують в сонячній камері при 

температурі 30-35°С протягом 3 мес або в тепловій камері при температурі 

40-50°С протягом 2-3 міс, обклеюють і витримують в бочках і бутах чотири 

роки. На останньому році виноматеріали обробляють холодом. 

Херес міцний марочний. Колір світло-золотистий; букет тонкий, 

яскраво виражений, типовий; смак м’який, гармонійний. У букеті і в смаку тон 

розжареного горішка. Кондиції вина: спирту 20 70 об., цукор 3 г/100 см3, титровану 

кислотність 5 г/дм3. Термін дозрівання два роки: перший рік в бутах, другий, - в 

емальованих резервуарах. 
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До складу купажа входять хересні сухі виноматеріали з-під плівки, 

спиртований виноматеріал і містель. 

Зміст спирту в купажі 20,9% об. Купаж піддають комплексному 

обклеюванню. Для збільшення інтенсивності забарвлення, прискорення 

дозрівання і надання типовості хересу застосовують теплову обробку при 

температурі 40-45°С протягом 30 діб. Останнім часом застосовують 

актинацію при температурі 60-70°С. Позитивний вплив на якість вина чинить 

спільне застосування актинації і теплової витримки протягом 10-20 діб. 

При витримці хересу міцного доливку місткостей виробляють 1 раз на 

місяць. На першому році – дві переливки: перша відкрита поєднується з 

обробкою, друга закрита; на другому році – одна закрита переливка і обробка 

холодом. Херес міцний – стійкий до біологічних помутнінь. 

Херес десертний марочний Яловени. Колір вина від золотистого до 

бурштинового; букет тонкий; смак м'який, гармонійний. У букеті і в смаку тон 

розжареного горішка. Кондиції вина: спирту 19,0 % об., цукор 9 г/100 см3, 

титровану кислотність 5 г/дм3. Витримують 2 року. 

До складу купажа входять хересні виноматеріали з-під плівки, сухої 

кріплений виноматеріал, містель і вакуум-сусло.  

Херес ординарний. Херес ординарний готують із змістом спирту 12-16% об., 

херес міцний  із змістом спирту 20% об., цукор 3 г/100 см3 і херес десертний із 

змістом спирту 19 % об., цукор 5 г/100 см3. 
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