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Дëÿ ïîëó÷åíèÿ ðîçîâûõ âèí èñïîëüçóþòñÿ êðàñ-
íûå ñîðòà âèíîãðàäà ñ íåîêðàøåííûì (Кàáåðíå-
Ñîâèíüîí, Ìåðëî, Ìàòðàñà è äð.)  èëè ñ îêðàøåí-
íûì ñîêîì (Ñàïåðàâè, Дæàëèòà, Îäåññêèé ÷åðíûé), 
à òàêæå ðîçîâûå (Òðàìèíåð ðîçîâûé) è áåëûå ñî-
ðòà âèíîãðàäà [1].

Îäíà èç òåõíîëîãè÷åñêèõ ñõåì ïåðåðàáîòêè 
âèíîãðàäà ïðåäóñìàòðèâàåò ïðèåì íà äðîáëåíèå 

ñ ãðåáíåîòäåëåíèåì òîëüêî êðàñíûõ ñîðòîâ âèíî-
ãðàäà, ñìåñè êðàñíûõ è ðîçîâûõ ãðîçäåé èëè ñìå-
ñè êðàñíûõ è áåëûõ â îïðåäåëåííîì ñîîòíîøåíèè 
ñ ïîñëåäóþùåé èõ ïåðåðàáîòêîé ïî-áåëîìó ñïîñî-
áó, ÷òî ïðèâîäèò ê ïîëó÷åíèþ ðîçîâûõ âèí ñ ìàëîé 
èíòåíñèâíîñòüþ îêðàñêè, ïðèáëèæåííûõ ê áåëûì. 
Ïðîôåññîð Å.Ï. Шîëüö-Кóëèêîâ ïðåäëàãàåò ïðîâî-
äèòü íàñòàèâàíèå ìåçãè êðàñíûõ ñîðòîâ âèíîãðà-
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äà â êàìåðíûõ íàñòîéíèêàõ-ñòåêàòåëÿõ ÂÑК [2, 3].
Íàèáîëüøåå ïðèìåíåíèå íà ïðàêòèêå âèíîäåëèÿ 

ïîëó÷èëà ñõåìà ïðèãîòîâëåíèÿ ðîçîâûõ âèí, îñó-
ùåñòâëÿåìàÿ ïóòåì êóïàæèðîâàíèÿ áåëûõ è êðàñ-
íûõ âèíîìàòåðèàëîâ [4].

Целью данной работы ÿâèëàñü ðàçðàáîòêà 
íîâûõ ðàöèîíàëüíûõ ñïîñîáîâ ïðîèçâîäñòâà ðîçî-
âûõ è êðàñíûõ âèí äëÿ ðàñøèðåíèÿ àññîðòèìåíòà 
è ïîâûøåíèÿ êà÷åñòâà âèíîäåëü÷åñêîé ïðîäóêöèè.

Èññëåäîâàíèÿ, ïðîâåäåííûå â ëàáîðàòîðíûõ 
è ïðîèçâîäñòâåííûõ óñëîâèÿõ, ïî ïîèñêó íîâûõ 
ïîäõîäîâ ïðè ïðîèçâîäñòâå ðîçîâûõ ñòîëîâûõ âèí 
ïîçâîëèëè àâòîðàì ðàçðàáîòàòü  àïïàðàòóðíî-
òåõíîëîãè÷åñêèå ñõåìû ïðîèçâîäñòâà ðîçîâûõ ñòî-
ëîâûõ è êðåïëёíûõ âèíîìàòåðèàëîâ, êîòîðûå ðåêî-
ìåíäóþòñÿ ê âíåäðåíèþ íà âèíîäåëü÷åñêèõ ïðåä-
ïðèÿòèÿõ Óêðàèíû.

Переработка винограда  красных и белых 
сортов на красные и розовые вина. Îäíèì èç 
ñïîñîáîâ ïîëó÷åíèÿ ðîçîâûõ ñòîëîâûõ âèí ÿâëÿåò-
ñÿ èñïîëüçîâàíèå ìåçãè êðàñíîãî âèíîãðàäà ïîñëå 
îòáîðà èç íåå ñóñëà ïîñëå òåðìè÷åñêîé îáðàáîòêè 
è ñáðàæèâàíèÿ îòäåëüíî ñóñëà áåëûõ è êðàñíûõ ñî-
ðòîâ âèíîãðàäà. Ïðåäëîæåííûé íèæå ñïîñîá ïðåä-
óñìàòðèâàåò èñïîëüçîâàíèå ìåçãè êðàñíûõ ñîðòîâ 
âèíîãðàäà äëÿ îêðàñêè ïîäáðîæåííîãî ñóñëà áåëî-
ãî âèíîãðàäà. Ïðè ýòîì äëÿ ïðîèçâîäñòâà êðàñíûõ 
âèí èñïîëüçóåòñÿ òîëüêî ñóñëî-ñàìîòåê, à äëÿ ðî-
çîâîãî âñå ôðàêöèè áåëîãî íåäîáðîæåííîãî ñóñëà.

Âèíîãðàä êðàñíûõ ñîðòîâ ïåðåðàáàòûâàåòñÿ íà 
ëèíèè òèïà ÂÏЛ ñ èñïîëüçîâàíèåì öåíòðîáåæíîé 
äðîáèëêè-ãðåáíåîòäåëèòåëÿ, ïîäîãðåâàòåëÿ ìåç-
ãè ÂÏÌ-20 è óñòàíîâêè ÁÐК-3Ì [5, 6] (ðèñ.1 è 2).

Ïîñëå âçâåøèâàíèÿ è îòáîðà ïðîáû âèíîãðàä 
âûãðóæàþò èç êîíòåéíåðà 1 ýëåêòðîòåëüôåðîì 2 â 
áóíêåð-ïèòàòåëü 3, øíåêîì êîòîðîãî  òðàíñïîðòèðó-
åòñÿ â öåíòðîáåæíóþ äðîáèëêó-ãðåáíåîòäåëèòåëü 4. 
Ìåçãà ñëèâàåòñÿ èç äðîáèëêè â ñáîðíèê 5, à ãðåá-
íè ñêðåáêîâûì òðàíñïîðòåðîì 6 òðàíñïîðòèðóþò-
ñÿ çà ãðàíèöû öåõà â áóíêåð 7. Ïîðøíåâûì íàñî-
ñîì 8 ìåçãà ïåðåêà÷èâàåòñÿ, ñóëüôèòèðóåòñÿ â ïî-
òîêå ñóëüôèòîäîçàòîðîì 9, äàëåå ÷åðåç ïîäîãðå-
âàòåëü 10 ïîäàåòñÿ â óñòàíîâêó òåðìè÷åñêîé îá-
ðàáîòêè ÁÐÊ-3Ì 11. Â óñòàíîâêå ïðîâîäèòñÿ òåð-
ìè÷åñêàÿ îáðàáîòêà ìåçãè ñ ïåðåìåøèâàíèåì äëÿ 
ýêñòðàêöèè ôåíîëüíûõ è êðàñÿùèõ âåùåñòâ èç êî-
æèöû âèíîãðàäà. Ïîñëå îêîí÷àíèÿ ýêñòðàêöèè â 
îäíîì èëè íåñêîëüêèõ àïïàðàòàõ ìåçãó îõëàæäà-
þò, êðàñíîå ñóñëî-ñàìîòåê ñëèâàþò ÷åðåç êîëëåê-
òîð â ñáîðíèê 12. Ìåçãó îñòàâëÿþò â àïïàðàòå äëÿ 
ïðîâåäåíèÿ ýêñòðàêöèè êðàñÿùèõ è ôåíîëüíûõ âå-
ùåñòâ ïîäáðîæåííûì ñóñëîì áåëîãî âèíîãðàäà. Èç 
ñáîðíèêà 12 ñóñëî-ñàìîòåê öåíòðîáåæíûì íàñîñîì 
18 ïåðåêà÷èâàþò â îòñòîéíèêè 20. Ïîñëå îòñòàè-
âàíèÿ ñóñëî ñíèìàþò ñ îñàäêîâ è ïåðåêà÷èâàþò â 
ðåçåðâóàðû 21, â êîòîðûå íàñîñîì-äîçàòîðîì 30 èç 
óñòàíîâêè 36 ïîäàёòñÿ ðàçâîäêà ÷èñòîé êóëüòóðû 
äðîææåé (×КД). Ðàçâîäêó ×КД ãîòîâÿò íà ñóñëå, 
îáðàáîòàííîì â ïàñòåðèçàòîðå 35. Óñòàíîâêà ïðè-
ãîòîâëåíèÿ ðàçâîäêè ЧÊÄ ñîñòîèò èç äâóõ ðåàê-
òîðîâ 36, öåíòðîáåæíîãî íàñîñà 18 è ïîðøíåâîãî 
íàñîñà-äîçàòîðà 30. 

Èç ðåçåðâóàðîâ 21 íàñîñîì 18 ïîäáðîæåííîå 
ñóñëî ñ ×КД ïîäàþò â êóïàæёð 22, â êîòîðûé  èç 
ìåðíèêà ïîäàåòñÿ òàêæå ñïèðò-ðåêòèôèêàò ñïèð-
òîâûì íàñîñîì 24 äëÿ îñòàíîâêè áðîæåíèÿ è äî-

ñòèæåíèÿ íåîáõîäèìîé ñïèðòóîçíîñòè. Дëÿ óñêî-
ðåíèÿ ïðîöåññà îñâåòëåíèÿ â êóïàæёð 22 ïîäàþò 
íàñîñîì-äîçàòîðîì 30 áåíòîíèòîâóþ ñóñïåíçèþ, êî-
òîðàÿ ãîòîâèòñÿ â óñòàíîâêå 33 ñ ðåàêòîðîì 34.Äëÿ 
ïðèãîòîâëåíèÿ ñóñïåíçèè áåíòîíèòà õîëîäíûì ñïî-
ñîáîì ìîæíî èñïîëüçîâàòü òàêæå óñòàíîâêó, ðàçðà-
áîòàííóþ â ÍÈÂèÂ «Ìàãàðà÷» ìàðêè ÓÑÁ-0,5 [7]. 
Кóïàæ êðåïëåíîãî âèíîìàòåðèàëà ñíèìàþò ñ îñàä-
êîâ è íàñîñîì ïîäàþò â îòñòîéíèêè 25. Ïîñëå îò-
ñòàèâàíèÿ âèíîìàòåðèàë ôèëüòðóþò íà íàìûâíîì 
äèàòîìèòîâîì ôèëüòðå 26 è (ïðè íåîáõîäèìîñòè) 
íà ïëàñòèí÷àòîì ôèëüòðå 28 ÷åðåç ôèëüòð-êàðòîí. 
Îñâåòëёííûé âèíîìàòåðèàë ïîñëå ôèëüòðàöèè ïî-
ñòóïàåò â ðåçåðâóàðû 29 äëÿ õðàíåíèÿ è îòäûõà ïå-
ðåä ðîçëèâîì.

Áåëûå ñîðòà âèíîãðàäà, ïðåäíàçíà÷åííûå äëÿ 
ïîëó÷åíèÿ ðîçîâîãî âèíà, ïåðåðàáàòûâàþò íà ïî-
òî÷íîé ëèíèè ÂÏЛ-20К. Ïîñëå âçâåøèâàíèÿ è îò-
áîðà ïðîáû âèíîãðàä âûãðóæàþò èç êîíòåéíå-
ðà 12 ýëåêòðîòåëüôåðîì 22 â áóíêåð-ïèòàòåëü 32, 
øíåêîì êîòîðîãî  òðàíñïîðòèðóåòñÿ â âàëêîâóþ 
äðîáèëêó-ãðåáíåîòäåëèòåëü 42. Ìåçãà ïîñòóïàåò èç 
äðîáèëêè-ãðåáíåîòäåëèòåëÿ â ñáîðíèê 52, à ãðåá-
íè ñêðåáêîâûì òðàíñïîðòåðîì 6 òðàíñïîðòèðóþò-
ñÿ çà ãðàíèöû öåõà â áóíêåð 7. Ïîðøíåâûì íàñî-
ñîì 82 ìåçãà ïåðåêà÷èâàåòñÿ â ñòåêàòåëü 14, ïðè 
ýòîì ñóëüôèòèðóåòñÿ â ïîòîêå ñóëüôèòîäîçàòîðîì 
92. Ìåçãà ïîñëå óäàëåíèÿ ñóñëà-ñàìîòåêà ïðåññó-
åòñÿ íà øíåêîâîì ïðåññå 152. Âñå ôðàêöèè ñóñëà 
ñòåêàþò â ñáîðíèêè 122, îáъåäèíÿþòñÿ è ïîðøíå-
âûì íàñîñîì 30 ïåðåêà÷èâàþòñÿ ÷åðåç ôèëüòð ãðó-
áîé î÷èñòêè 31 â áðîäèëüíóþ óñòàíîâêó 32 äëÿ ïîä-
áðàæèâàíèÿ. Дëÿ îáåñïå÷åíèÿ áðîæåíèÿ â áðîäèëü-
íóþ óñòàíîâêó äîçèðóþò äðîææåâóþ ðàçâîäêó ×КД, 
êîòîðàÿ ãîòîâèòñÿ â óñòàíîâêå 36. Ïîäáðîæåííîå 
áåëîå ñóñëî öåíòðîáåæíûì íàñîñîì ïîäàþò â àï-
ïàðàò óñòàíîâêè ÁÐК-3Ì [8] äëÿ äîáðàæèâàíèÿ íà  
ìåçãå èç êðàñíûõ ñîðòîâ âèíîãðàäà ïîñëå ñíÿòèÿ ñ 
íåё  ñóñëà. Ïîëó÷åííûé ïîñëå áðîæåíèÿ íà êðàñ-
íîé ìåçãè ðîçîâûé âèíîìàòåðèàë ñíèìàþò ñ ìåçãè 
â ñáîðíèê 16, èç êîòîðîãî öåíòðîáåæíûì íàñîñîì 
18 ïåðåêà÷èâàåòñÿ â îòñòîéíèêè 252. Äëÿ óñêîðå-
íèÿ îñâåòëåíèÿ âìåñòå ñ âèíîìàòåðèàëîì â îòñòîé-
íèêè äîçèðóþò ñóñïåíçèþ áåíòîíèòà, êîòîðàÿ ãîòî-
âèòñÿ â óñòàíîâêå 33 è ðåàêòîðå 34 èëè íà óñòàíîâ-
êå ÓÑÁ-0,5. Ñíÿòûé èç îñàäêîâ ðîçîâûé âèíîìàòå-
ðèàë ôèëüòðóþò íà íàìûâíîì äèàòîìèòîâîì ôèëü-
òðå 26. Ñòîëîâûå âèíîìàòåðèàëû ïîñòóïàþò â ðå-
çåðâóàðû 37 äëÿ îòäûõà èëè âûäåðæêè. 

Ñóñëîâûå îñàäêè îò êðàñíîãî ñóñëà ïîñëå îòñòà-
èâàíèÿ â ðåçåðâóàðàõ 20 è îñàäêè áåëîãî ñóñëà îò 
ôèëüòðà ãðóáîé ôèëüòðàöèè ïîñòóïàþò â ñáîðíèê 
æèäêèõ îñàäêîâ 38, îòêóäà ïîðøíåâûì íàñîñîì 30 
ïîäàþòñÿ â îñàäèòåëüíóþ öåíòðèôóãó 39. Фóãàò èñ-
ïîëüçóþò â êóïàæàõ 22 è â óñòàíîâêå äëÿ ïîäáðà-
æèâàíèÿ 32, à ñãóùåííûå îñàäêè – äëÿ ïðîèçâîä-
ñòâà âòîðè÷íûõ ïðîäóêòîâ âèíîäåëèÿ.

Æèäêèå êëååâûå îñàäêè èç îòñòîéíèêîâ 25 è 
252 ïåðåêà÷èâàþò íàñîñàìè 30 â ñáîðíèêè 41 è 42, 
ôèëüòðóþò íà ðàìíûõ ôèëüòð-ïðåññàõ 40, èñïîëü-
çóÿ ôèëüòðàò âìåñòå ñ âèíîìàòåðèàëàìè, à ñïðåñ-
ñîâàííûå îñàäêè äëÿ ïðîèçâîäñòâà âòîðè÷íûõ ïðî-
äóêòîâ âèíîäåëèÿ (ÂÏÂ).

Розовые столовые и крепленые вина при 
экстракции мезги красных сортов винограда.  
Äëÿ ïðîèçâîäñòâà ðîçîâûõ âèí èç áåëûõ ñîðòîâ âè-
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Рис. 2. Технологическая процессуальная схема переработки белых и красных сортов винограда 
для производства красных крепленых и столовых розовых вин

 

    

Белые сорта винограда   50 %   
Красн ые сорта винограда   50 %   

Сбор винограда при  
сахаристости 17 - 20 г /100 см 3   

Дробление и  
отделение гребней   

Сульфитация мезги   

Отделение сусла всех фракций   
на стекателе и прессе   

Неосветлённое сусло   

Фильтрация сусла на  
сетчатом фильтре   

Брожение сусла с  
остаточным сахаром   

Дображивание  на  
красной мезге   

Розовый  винома те риал   
неосветлённый   

Эгализация, обработка и  
хранение виноматериалов   

Передача в цех розлива   

Сбор винограда при  
сахаристости 17 - 20 г /100 см 3   

Дробление и  
отделение гребней   

Нагревание мезги до  
55 ° С и выдержка   

Отделение сусла - 
само тёка и охлаждение   

Осветление сусла  
отст аиванием   

Остановка брожения  
спиртованием с оклейкой   

Осветление  
виноматериалов и  

снятие с  осадка   

Эгализация, обработка и  
хранение виноматериалов   

Передача в цех розлива   

Гребни на ВПВ   

SO 2   

Мезга после отделения  
сусла - самотёка   

Осадки  
сусла  

на ВПВ   

Спирт - ректификат   

Жидкие  
осадки   

Жидкие  
осадки   

Фильтро вание  
на фильтр - 

прессе   

Фильтрат   
Фильтрат   

Спрессованный  
осадок на ВПВ   

SO 2   SO 2   

Выжимк и  в цех   ВПВ   

Сусло - недоброд   

Осветление  
виноматериала,  
снятие с осадка   

Сусло - самотёк красное   

Подбраживание   

Красн ый  креплён ый  
неосветл ённый  винома те риал   

SO 2   

Суспензия бентонита   

Разводка  
ЧКД   

  

íîãðàäà ñïîñîáîì 
ýêñòðàêöèè ñóñëîì 
áåëûõ ñîðòîâ âèíî-
ãðàäà íåîáõîäèìî 
èñïîëüçîâàòü äâå 
ëèíèè ñ ïåðåðàáîò-
êîé âèíîãðàäà ïî 
áåëîìó è êðàñíî-
ìó ñïîñîáàì. Îäíà 
ëèíèÿ ñîñòîèò èç 
îáîðóäîâàíèÿ äëÿ 
ïåðåðàáîòêè âèíî-
ãðàäà ñ áðîæåíè-
åì ñóñëà íà ìåç-
ãå, à âòîðàÿ äëÿ ïå-
ðåðàáîòêè áåëûõ 
ñîðòîâ âèíîãðàäà 
ñ áðîæåíèåì ñóñ-
ëà íà ìåçãå êðàñ-
íîãî âèíîãðàäà ïî-
ñëå îòáîðà êðàñíî-
ãî âèíîìàòåðèàëà-
ñàìîòёêà.

Ðàáîòà ëèíèé 
îñóùåñòâëÿåòñÿ 
ñëåäóþùèì îáðà-
çîì (ðèñ. 3 è 4). 
Ïîñëå ïðèåìà êðàñ-
íîãî âèíîãðàäà åãî 
âûãðóæàþò èç êîí-
òåéíåðà 1 ýëåê-
òðîòåëüôåðîì 2 â 
áóíêåð-ïèòàòåëü 
3, øíåêîì êîòî-
ðîãî âèíîãðàä äî-
çèðóþò â öåíòðî-
áåæíóþ äðîáèëêó-
ãðåáíåîòäåëèòåëü 
4. Ìåçãà ïîäàёòñÿ 
â ñáîðíèê 5, ãðåá-
íè èç äðîáèëêè ïî-
ñòóïàþò â ñêðåáêî-
âûé òðàíñïîðòåð 6 
è òðàíñïîðòèðóþò-
ñÿ â ñàìîðàçãðóæà-
þùèéñÿ áóíêåð 7. 
Ìåçãà ïîðøíåâûì 
íàñîñîì 8 ïåðåêà-
÷èâàåòñÿ â óñòàíîâ-
êó àïïàðàòîâ ÓÊÑ-
3Ì, ïðè ýòîì ñóëü-
ôèòèðóåòñÿ ñóëü-
ôèòîäîçàòîðîì 9 
[9, 10]. Дëÿ îáåñïå÷åíèÿ áðîæåíèÿ ãîòîâÿò ðàçâîä-
êó ×КД ñóñëå, îáðàáîòàííîì â ïàñòåðèçàòîðå 18 è 
â ðåàêòîðå 19, èç êîòîðîãî åå íàñîñîì-äîçàòîðîì 
20 ïîäàþò â óñòàíîâêó ÓКÑ-3Ì.

Ïîñëå îêîí÷àíèÿ áðîæåíèÿ ñ ýêñòðàêöèåé êðà-
ñÿùèõ è ôåíîëüíûõ âåùåñòâ âèíîìàòåðèàë-ñàìîòåê 
ñíèìàþò ñ îñòàòî÷íûì ñàõàðîì â ñáîðíèê 11 è öåí-
òðîáåæíûì íàñîñîì 12 ïåðåêà÷èâàþò íà äîáðàæèâà-
íèå è ïîñëåäóþùåå ñíÿòèå ñ äðîææåâûõ îñàäêîâ â 
óñòàíîâêó ðåçåðâóàðîâ 21. Óñòàíîâêà äëÿ ïðåññîâà-
íèÿ ìåçãè, êîòîðàÿ ñîñòîèò èç øíåêîâûõ òðàíñïîðòå-
ðîâ 13, ïðåññà 14 è áóíêåðà äëÿ âûæèìîê 16 ïðè ïðî-
èçâîäñòâå êðàñíîãî âèíîìàòåðèàëà íå èñïîëüçóåòñÿ. 

Ïîñëå äîáðàæèâàíèÿ è ñíÿòèÿ ñ îñàäêîâ âèíîìà-
òåðèàë ïåðåêà÷èâàþò íàñîñîì 12 ñ ñóëüôèòàöèåé â 
ïîòîêå â êóïàæíûé ðåçåðâóàð ñ ìåøàëêàìè 22, ãäå 
ñìåøèâàþò åãî ñ ôóãàòîì è áåíòîíèòîâîé ñóñïåí-
çèåé. Âèíîìàòåðèàë èç êóïàæíîãî ðåçåðâóàðà 22 
íàñîñîì 12 ïîäàþò â îòñòîéíèêè 23. Îñâåòëёííûé 
âèíîìàòåðèàë ôèëüòðóåòñÿ íà äèàòîìèòîâîì ôèëü-
òðå 24 è ïîñòóïàåò â ñáîðíèêè 25. Ïðè ïðèãîòîâ-
ëåíèè îðäèíàðíîãî âèíà âèíîìàòåðèàë ôèëüòðóþò 
íà ôèëüòð-ïðåññå 26 ÷åðåç ôèëüòð-êàðòîí (ïðè íå-
îáõîäèìîñòè) è íàïðàâëÿþò â ðåçåðâóàðû äëÿ îò-
äûõà èëè âûäåðæêè â ðåçåðâóàðû 28 äëÿ êðàñíîãî 
ñòîëîâîãî âèíîìàòåðèàëà.

Áåëûå ñîðòà âèíîãðàäà ïåðåðàáàòûâàþò íà îò-
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Белые сорта винограда 50% Красные сорта винограда 50% 

Сбор винограда при 
сахаристости 17-20 г/100 см3 

Дробление и 
отделение гребней 

Сульфитация мезги 

Отделение сусла 
всех фракций 

Осветление сусла 
отстаиванием 

Осадки сусла на ВПВ 

Снятие розового 
виноматериала с мезги 

Дображивание розового 
виноматериала 

Осветление 
виноматериалов и 
снятие с дрожжей 

Розовый столовый 
виноматериал 

Эгализация, обработка и 
хранение виноматериалов 

Розовый столовый 
виноматериал 

Сбор винограда при 
сахаристости 17-20 г/100 см3 

Дробление и 
отделение гребней 

Сульфитация мезги 

Брожение мезги по 
красному способу в 

аппарате УКС-3М 

Отделение от мезги 
сброженного 

виноматериала-самотёка 

Дображивание 
виноматериала-недоброда 

Осветление 
виноматериалов и 
снятие с дрожжей 

Красный столовый 
виноматериал 

Эгализация, обработка 
и хранение 

виноматериалов 

Красный столовый 
виноматериал 

Гребни на ВПВ 

SO2 SO2 

Осветлённое белое 
сусло 

Брожение белого сусла 
на красной мезге 

Прессование мезги 

Прессовое 
сусло 

Выжимки 
на ВПВ 

Осадки 
дрожжей 

Осадки 
дрожжей 

Прессование 
на фильтр-

прессе 

Фильтрат Фильтрат 

Спрессованный 
осадок на ВПВ 

SO2 SO2 

Мезга без 
виноматериала-самотёка 

Рис. 4. Технологическая  схема переработки белых и красных сортов винограда для 
производства красных и розовых столовых вин

äåëüíîé ëèíèè, 
â ñîñòàâ êîòîðîé 
âõîäÿò êîíòåéíåð 
12, ýëåêòðîòåëü-
ôåð 22, áóíêåð-
ïèòàòåëü 32, âàë-
êîâàÿ äðîáèëêà 
42, ñáîðíèê ìåç-
ãè 52, íàñîñ ìåç-
ãè 82, ñóëüôèòîäî-
çàòîð 92, øíåêî-
âûé ñòåêàòåëü 15, 
ïðåññ 142, øíåêî-
âûå òðàíñïîðòå-
ðû âûæèìîê 132 
è áóíêåð äëÿ âû-
æèìîê 162. Ñóñëî-
ñàìîòёê è ïðåñ-
ñîâîå ñóñëî âñåõ 
ôðàêöèé  ñëèâà-
þòñÿ èç àïïàðàòà 
ÓÊÑ-3Ì è ïðåññà 
14 â ñáîðíèê 112 
è 172, äàëåå ñóñëî 
ïîðøíåâûì íàñî-
ñîì 30 ïåðåêà÷è-
âàåòñÿ â áðîäèëü-
íóþ óñòàíîâêó 
ðåçåðâóàðîâ äëÿ 
ïîäáðàæèâàíèÿ 
31, ôèëüòðóåòñÿ â 
ñåò÷àòîì ôèëüòðå 
29. Â óñòàíîâêó 
31 ïîäàþò äðîæ-
æåâóþ ðàçâîäêó 
èç óñòàíîâêè 19.

Ïîäáðîæåí -
íûé âèíîìàòåðè-
àë ïî îòäåëüíîìó 
òðóáîïðîâîäó íà-
ñîñîì 12 ïîäàþò 
â àïïàðàòû óñòà-
íîâêè ÓКÑ-3Ì, 
èç êîòîðûõ îòî-
áðàëè êðàñíûé 
âèíîìàòåðèàë-
ñàìîòёê. Ïîñëå 
äîáðàæèâàíèÿ è 
ýêñòðàêöèè êðà-
ñÿùèõ âåùåñòâ 
ðîçîâûé âèíîìà-
òåðèàë ñëèâàþò â 
ñáîðíèê 17, à ìåç-
ãó âûãðóæàþò è øíåêîâûìè òðàíñïîðòåðàìè ïîäàþò 
íà ïðåññ 14. Ïðåññîâûå ôðàêöèè ðîçîâîãî âèíîìà-
òåðèàëà ñòåêàþò â ñáîðíèê 17, à âûæèìêà øíåêà-
ìè òðàíñïîðòèðóåòñÿ â áóíêåð 16. Ñìåñü âèíîìàòå-
ðèàëîâ öåíòðîáåæíûì íàñîñîì 12 ïîäàþò â îòñòîé-
íûå ðåçåðâóàðû 252, ñóëüôèòèðóÿ åãî è ñìåøèâàÿ 
ñ ñóñïåíçèåé áåíòîíèòà â ïîòîêå. Ñóñïåíçèÿ áåí-
òîíèòà ãîòîâèòñÿ â óñòàíîâêå, êîòîðàÿ ñîñòîèò èç 
àïïàðàòà 32 è ðåàêòîðà 33 íà âîäå. Äëÿ ïðèãîòîâ-
ëåíèÿ ñóñïåíçèè áåíòîíèòà â ïîñëåäíåå âðåìÿ èñ-
ïîëüçóåòñÿ òàêæå óñòàíîâêà ÓÑÁ-0,5. Ïîñëå îòñòà-
èâàíèÿ ðîçîâûé âèíîìàòåðèàë ôèëüòðóþò íà äèà-
òîìèòîâîì äèñêîâîì ôèëüòðå 242 è ïåðåêà÷èâàþò 

â óñòàíîâêó ðåçåðâóàðîâ 34 äëÿ ýãàëèçàöèè è îò-
äûõà ïåðåä ïîäà÷åé íà ðîçëèâ.

Îñàäêè êðàñíîãî âèíîìàòåðèàëà èç óñòàíîâêè 
äîáðàæèâàíèÿ 21 è îñàäêîâ áåëîãî ñóñëà ñ ôèëü-
òðà ãðóáîé ôèëüòðàöèè 29 ïîðøíåâûìè íàñîñàìè 
30 ïåðåêà÷èâàþò â ñáîðíèê 35, èç ïîñëåäíåãî ïî-
äàþò â îñàäèòåëüíóþ öåíòðèôóãó 36. Фóãàò êðàñ-
íîãî âèíîìàòåðèàëà ïåðåêà÷èâàþò â êóïàæíûé ðå-
çåðâóàð 22, à ôóãàò áåëîãî ñóñëà â óñòàíîâêó ïîä-
áðàæèâàíèÿ 31. Ñãóùåííûå îñàäêè èç öåíòðèôóãè 
36 âûõîäÿò â ñáîðíèê 40 äëÿ ïåðåäà÷è â öåõ ïðî-
èçâîäñòâà âòîðè÷íûõ ïðîäóêòîâ âèíîäåëèÿ (ñïèð-
òà, âèííîêèñëîé èçâåñòè è äð.). 
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Дðîææåâûå è êëåå-
âûå îñàäêè èç-ïîä êðàñ-
íîãî âèíà èç êóïàæíî-
ãî ðåçåðâóàðà 22 è îò-
ñòîéíèêîâ 23 ïåðåêà-
÷èâàþò â ñáîðíèê 37, à 
äðîææåâûå è êëååâûå 
îñàäêè ðîçîâîãî âèíî-
ìàòåðèàëà èç îòñòîé-
íèêîâ 252 – â ñáîðíèê 
38 óñòàíîâêè ïðåññîâà-
íèÿ íà ôèëüòð-ïðåññå 
39. Фèëüòðàò êðàñíûõ 
îñàäêîâ ïîñòóïàåò â 
ñáîðíèêè 25 îñâåòëёí-
íîãî êðàñíîãî âèíîìà-
òåðèàëà, ôèëüòðàò ðîçîâîãî âèíîìàòåðèàëà â ôèëüòð 
242. Ñïðåññîâàííûå îñàäêè èç ôèëüòð-ïðåññà 39 ïî-
ñòóïàþò â ñáîðíèê 40 äëÿ ïåðåäà÷è â öåõ âòîðè÷-
íûõ ïðîäóêòîâ âèíîäåëèÿ. 

Ïðåäñòàâëåííûå âûøå ñõåìû áûëè ðåàëèçîâà-
íû è èñïûòàíû â ëàáîðàòîðíûõ è ïðîèçâîäñòâåí-
íûõ  óñëîâèÿõ. Íàïðèìåð, äëÿ ïðîèçâîäñòâà ðîçî-
âûõ âèíîìàòåðèàëîâ èñïîëüçîâàëèñü òåõíè÷åñêèå 
ñîðòà âèíîãðàäà: áåëûé (Фåòÿñêà áåëàÿ) è êðàñ-
íûé (Êàáåðíå-Ñîâèíüîí). Ïîëó÷åííûå ðîçîâûå âè-
íîìàòåðèàëû ñðàâíèâàëèñü ñ ðîçîâûì âèíîìàòåðè-
àëîì, ïðèãîòîâëåííûì ïóòåì êóïàæèðîâàíèÿ áåëûõ 
è êðàñíûõ âèíîìàòåðèàëîâ (êîíòðîëü). Ðåçóëüòà-
òû ïðîâåäåííûõ èñïûòàíèé ïðåäñòàâëåíû â òàáë.

Кàê âèäíî èç äàííûõ òàáë., âèíà, ïîëó÷åííûå ïî 
ïðåäëîæåííûì ñõåìàì, ñîäåðæàò îïòèìàëüíîå äëÿ 
ðîçîâûõ âèí êîëè÷åñòâî àíòîöèàíîâ (êðàñÿùèõ âå-
ùåñòâ). Ñ èñïîëüçîâàíèåì ïðåäëîæåííûõ ñïîñîáîâ 
ïîëó÷åíû òîíêèå ðîçîâûå âèíà ñ âûñîêîé äåãóñòà-
öèîííîé îöåíêîé, êîòîðûå ïðàêòè÷åñêè íå óñòóïà-
þò òðàäèöèîííûì ðîçîâûì âèíàì, ïîëó÷åííûì ïó-
òåì íàñòàèâàíèÿ è ïîäáðàæèâàíèÿ íà ìåçãå êðàñ-
íûõ ñîðòîâ âèíîãðàäà.

Ïîëó÷åííûå îáðàçöû âèí èìåþò ÿðêî ðîçîâûé 
öâåò ñ ìàëèíîâûì îòòåíêîì, áóêåò ÷èñòûé, ñ ñîðòî-
âûì àðîìàòîì Кàáåðíå, âî âêóñå ñâåæèå, ïîëíûå, 
õîðîøåãî ñëîæåíèÿ, íî ñ èçáûòî÷íîé êèñëîòíîñòüþ.

Ïðåäëîæåííûå ñïîñîáû ïðèãîòîâëåíèÿ âèí íå 
ñëîæíû â àïïàðàòóðíîì èñïîëíåíèè è ïîçâîëÿþò 
ïîëó÷àòü âûñîêîêà÷åñòâåííûå âèíà ñ ìèíèìàëüíû-
ìè ïîòåðÿìè è îòõîäàìè. Âíåäðåíèå ïðåäëîæåííûõ 

Таблица 
Результаты испытаний новых способов производства розовых вин в сравнении 

с купажным способом

Способ  
приготовления

Объемная 
доля этило-
вого спирта, 

% об.

Массовая концентрация Дегуста-
ционная 

оценка (по 
8-балльной 

шкале)

сахаров,
г/100 см3

фенольных 
веществ,  

г/дм3

лейкоан-
тоцианов, 

мг/дм3

антоциа-
нов,  

мг/дм3

Контроль: купажирование 
белого и красного винома-
териалов

13,5 0,1 0,55 85,4 102,5 7,5

Дображивание белого сусла 
на красной мезге (рис. 1,2) 13,3 0,1 0,45 61,4 60,5 7,7

Брожение белого сусла на 
красной мезге (рис. 3, 4) 13,8 0,1 0,49 64,2 61,5 7,9

ñïîñîáîâ â ïðîèçâîäñòâî äàñò âîçìîæíîñòü ðàñøè-
ðèòü àññîðòèìåíò è ïîâûñèòü êà÷åñòâî âûïóñêàå-
ìîé ïðîäóêöèè.
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