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КАБЕРНЕ-СОВИНЬОН 

Приведены результаты исследований по приготовлению виноматериалов из винограда сорта 
Каберне-Совиньон по различным технологиям.
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Сорт винограда Каберне-Совиньон использу-
ется для приготовления шампанских виноматери-
алов, а также для высококачественных столовых, 
крепленых и десертных вин [1]. Отмечается, что 
выход сусла из данного сорта относительно высо-
кий. Сок ягоды не окрашен, поэтому при быстром 
прессовании, например, целыми гроздями, получа-
ются почти неокрашенные шампанские виномате-
риалы с легкой розовинкой, которая при выдерж-
ке уменьшается [2]. Шампанские виноматериалы из 
Каберне-Совиньон, приготовленные по белому спо-
собу, очень тонкие и добавление их в купаж даже 
в количестве 5% значительно улучшает качество 
шампанского.

В основном же, этот сорт используется для при-
готовления красных столовых и десертных вин. Эти 
вина отличает интенсивная окраска, имеющая ха-
рактерный темно-рубиновый с искрой цвет. В соз-
дании интенсивной окраски и специфического бу-
кета (запах паслёна или сафьяна), характерных для 
красных вин, приготавливаемых из винограда сорта 
Каберне-Совиньон, большую роль играют вещества, 
извлекаемые из кожицы винограда. 

Благодаря различному химическому составу 
сока и кожицы винограда по массовой концентра-
ции фенольных, в том числе красящих, веществ и 
варьируя различные технологические приёмы пере-
работки винограда сорта Каберне-Совиньон можно 
получать столовые вина различных типов. 

Целью настоящей работы явилось изучение 
изменения физико-химических показателей столо-
вых вин, приготовленных по различным техноло-
гическим схемам.

В опытах использовали виноград сорта Каберне-
Совиньон, выращенный в Алуштинской долине Кры-
ма с кондициями: массовая концентрация сахаров 
23 г/100 см3, массовая концентрация титруемых 
кислот 7,4 г/дм3. Переработку винограда и при-
готовление виноматериалов осуществляли в про-
изводственных условиях винзавода ДП «Черномо-
рье». Переработку винограда осуществляли на по-
точной линии, состоящей из сортировочных столов 
для отбора некачественных гроздей и ягод виногра-
да TV-1SV800, гребнеотделителя LUGANA 1R (Ита-
лия) с валковой дробилкой.

Зазор между валками валковой дробилки варьи-
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ровали от 4 до 6 мм.
Приготовление виноматериалов осу-

ществляли по трем технологическим 
схемам:

1) переработка винограда по бело-
му способу: гребнеотделение, дробле-
ние ягод винограда, отделение сусла из 
мезги, брожение сусла в нержавеющих 
резервуарах при температуре 18-20оС. 
После окончания брожения проводили 
отстаивание виноматериалов в течение 
28 сут. и розлив по бочкам.

2) гребнеотделение, дробление ягод 
винограда, настаивание на мезге в тече-
ние 5 ч, отделение сусла из мезги, бро-
жение сусла в нержавеющих резерву-
арах при температуре 18-20оС. После 
окончания брожения проводили отста-
ивание виноматериалов в течение 28 
сут. и розлив по бочкам.

3) гребнеотделение, дробление ягод 
винограда, настой мезги в течение 12 ч, 
далее нагревание до 35-40оС с последу-
ющим охлаждением в течение 18-24 ч., 
брожение осуществляли в углекислот-
ной среде с перемешиванием погружен-
ной шапки каждые 2,5 ч., сбраживание 
мезги проводили до массовой концен-
трации сахаров в бродящей массе 4-5 
г/ 100 см3 . Прессование мезги и добра-
живание виноматериала осуществляли 
при температуре 17-18оС. Отстаивание 
виноматериала осуществляли в тече-
ние 28 сут. и далее - розлив по бочкам.

Прессование мезги осуществля-
ли на пневматическом прессе SIPREM 
PA-20 (Италия). Определение физико-
химических показателей виноматери-
алов проводили аттестованными и об-
щепринятыми в энохимии методами [3]. 
Результаты исследований представле-
ны в табл. 

Анализ полученных данных пока-
зывает, что, используя различные технологические 
приемы переработки винограда сорта Каберне-
Совиньон, можно массовую концентрацию феноль-
ных веществ в виноматериалах повысить в 8 раз. 
Интенсивность окраски виноматериалов, получен-
ных по белому и красному способам, повышается 
в 4,5 раз. В результате органолептической оценки 
исследуемых виноматериалов выявлено хорошее 
качество полученных образцов и соответствие их 
данным типам вин. 

В ходе проведенных исследований установле-
но также, что для приготовления как белых, так и 
красных столовых виноматериалов целесообразно 
использовать дробилки валкового типа. Их исполь-
зование позволяет вести переработку в щадящих ре-
жимах. При приготовлении красных виноматериа-
лов применение дробилок центробежного типа кро-
ме проблем с обогащением получаемого сусла зна-
чительным количеством взвесей способствует не-
значительному повышению концентрации феноль-
ных, в том числе красящих, веществ. В результате 
исследований установлено, что варьируя техноло-

Таблица 
Физико-химические показатели виноматериалов  

из винограда Каберне-Совиньон

№
п.п. Наименование показателей

Способ приготовления виноматериала

по белому  
способу

по белому спосо-
бу с настаиванием 

на мезге 5 ч

по крас-
ному  

способу

1 Объемная доля этилового спир-
та, % 13,4 14,0 14,9

2 Массовая концентрация сахаров, 
г/100 см3 1,25 4,48 3,24

3 Массовая концентрация титруе-
мых кислот, г/дм3 6,0 5,9 6,2

4 Массовая концентрация летучих 
кислот, г/дм3 1,12 0,92 0,53

5 Массовая концентрация сернистой кислоты, мг/дм3

общей 104 152 143
свободной 8,0 6,4 20,5

6 Массовая концентрация фенольных веществ, мг/дм3:
общих 287 299 2254
полимерных форм 253 267 1255
мономерных форм 34 32 999
красящих веществ 7 12 357

7 Массовая концентрация экстракта 
общего, г/дм3 17,7 22,9 27,9

8 Массовая концентрация экстракта 
приведенного, г/дм3 16,5 18,4 23,7

9 Массовая концентрация, мг/дм3:
калия 612 811 1209
натрия 26 17 18
кальция 47 21 39
магния 91 89 99
меди 0,16 0,25 0,19
железа 0,18 0,19 0,68
цинка 0,42 0,40 0,47

10 Оптическая характеристика Д440 0,285 0,360 0,850

11 Оптическая характеристика Д540 0,220 0,280 1,440
12 Интенсивность окраски 0,505 0,64 2,29
13 Оттенок окраски 1,30 1,28 0,59
14 Относительная плотность d 0,9878 0,9890 0,9900

гические приёмы переработки винограда этого со-
рта возможно получать виноматериалы с массовой 
концентрацией фенольных веществ, отличающейся 
весьма значительно (от 287 до 2254 мг/дм3, т.е. в 
8 раз), а красящих веществ от 7 до 357 мг/дм3. Та-
ким образом, варьируя технологические приёмы и 
применяемое оборудование, можно производить из 
винограда сорта Каберне-Совиньон различную вино-
продукцию, в частности с различным содержанием 
фенольных, в том числе, и красящих веществ – от 
шампанских вин до кагора.

Исследования будут продолжены.
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