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Для получения розовых вин используются крас-
ные сорта винограда с неокрашенным (Каберне-
Совиньон, Мерло, Матраса и др.)  или с окрашен-
ным соком (Саперави, Джалита, Одесский черный), 
а также розовые (Траминер розовый) и белые со-
рта винограда [1].

Одна из технологических схем переработки 
винограда предусматривает прием на дробление 

с гребнеотделением только красных сортов вино-
града, смеси красных и розовых гроздей или сме-
си красных и белых в определенном соотношении 
с последующей их переработкой по-белому спосо-
бу, что приводит к получению розовых вин с малой 
интенсивностью окраски, приближенных к белым. 
Профессор Е.П. Шольц-Куликов предлагает прово-
дить настаивание мезги красных сортов виногра-
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да в камерных настойниках-стекателях ВСК [2, 3].
Наибольшее применение на практике виноделия 

получила схема приготовления розовых вин, осу-
ществляемая путем купажирования белых и крас-
ных виноматериалов [4].

Целью данной работы явилась разработка 
новых рациональных способов производства розо-
вых и красных вин для расширения ассортимента 
и повышения качества винодельческой продукции.

Исследования, проведенные в лабораторных 
и производственных условиях, по поиску новых 
подходов при производстве розовых столовых вин 
позволили авторам разработать  аппаратурно-
технологические схемы производства розовых сто-
ловых и креплёных виноматериалов, которые реко-
мендуются к внедрению на винодельческих пред-
приятиях Украины.

Переработка винограда  красных и белых 
сортов на красные и розовые вина. Одним из 
способов получения розовых столовых вин являет-
ся использование мезги красного винограда после 
отбора из нее сусла после термической обработки 
и сбраживания отдельно сусла белых и красных со-
ртов винограда. Предложенный ниже способ пред-
усматривает использование мезги красных сортов 
винограда для окраски подброженного сусла бело-
го винограда. При этом для производства красных 
вин используется только сусло-самотек, а для ро-
зового все фракции белого недоброженного сусла.

Виноград красных сортов перерабатывается на 
линии типа ВПЛ с использованием центробежной 
дробилки-гребнеотделителя, подогревателя мез-
ги ВПМ-20 и установки БРК-3М [5, 6] (рис.1 и 2).

После взвешивания и отбора пробы виноград 
выгружают из контейнера 1 электротельфером 2 в 
бункер-питатель 3, шнеком которого  транспортиру-
ется в центробежную дробилку-гребнеотделитель 4. 
Мезга сливается из дробилки в сборник 5, а греб-
ни скребковым транспортером 6 транспортируют-
ся за границы цеха в бункер 7. Поршневым насо-
сом 8 мезга перекачивается, сульфитируется в по-
токе сульфитодозатором 9, далее через подогре-
ватель 10 подается в установку термической об-
работки БРК-3М 11. В установке проводится тер-
мическая обработка мезги с перемешиванием для 
экстракции фенольных и красящих веществ из ко-
жицы винограда. После окончания экстракции в 
одном или нескольких аппаратах мезгу охлажда-
ют, красное сусло-самотек сливают через коллек-
тор в сборник 12. Мезгу оставляют в аппарате для 
проведения экстракции красящих и фенольных ве-
ществ подброженным суслом белого винограда. Из 
сборника 12 сусло-самотек центробежным насосом 
18 перекачивают в отстойники 20. После отстаи-
вания сусло снимают с осадков и перекачивают в 
резервуары 21, в которые насосом-дозатором 30 из 
установки 36 подаётся разводка чистой культуры 
дрожжей (ЧКД). Разводку ЧКД готовят на сусле, 
обработанном в пастеризаторе 35. Установка при-
готовления разводки ЧКД состоит из двух реак-
торов 36, центробежного насоса 18 и поршневого 
насоса-дозатора 30. 

Из резервуаров 21 насосом 18 подброженное 
сусло с ЧКД подают в купажёр 22, в который  из 
мерника подается также спирт-ректификат спир-
товым насосом 24 для остановки брожения и до-

стижения необходимой спиртуозности. Для уско-
рения процесса осветления в купажёр 22 подают 
насосом-дозатором 30 бентонитовую суспензию, ко-
торая готовится в установке 33 с реактором 34.Для 
приготовления суспензии бентонита холодным спо-
собом можно использовать также установку, разра-
ботанную в НИВиВ «Магарач» марки УСБ-0,5 [7]. 
Купаж крепленого виноматериала снимают с осад-
ков и насосом подают в отстойники 25. После от-
стаивания виноматериал фильтруют на намывном 
диатомитовом фильтре 26 и (при необходимости) 
на пластинчатом фильтре 28 через фильтр-картон. 
Осветлённый виноматериал после фильтрации по-
ступает в резервуары 29 для хранения и отдыха пе-
ред розливом.

Белые сорта винограда, предназначенные для 
получения розового вина, перерабатывают на по-
точной линии ВПЛ-20К. После взвешивания и от-
бора пробы виноград выгружают из контейне-
ра 12 электротельфером 22 в бункер-питатель 32, 
шнеком которого  транспортируется в валковую 
дробилку-гребнеотделитель 42. Мезга поступает из 
дробилки-гребнеотделителя в сборник 52, а греб-
ни скребковым транспортером 6 транспортируют-
ся за границы цеха в бункер 7. Поршневым насо-
сом 82 мезга перекачивается в стекатель 14, при 
этом сульфитируется в потоке сульфитодозатором 
92. Мезга после удаления сусла-самотека прессу-
ется на шнековом прессе 152. Все фракции сусла 
стекают в сборники 122, объединяются и поршне-
вым насосом 30 перекачиваются через фильтр гру-
бой очистки 31 в бродильную установку 32 для под-
браживания. Для обеспечения брожения в бродиль-
ную установку дозируют дрожжевую разводку ЧКД, 
которая готовится в установке 36. Подброженное 
белое сусло центробежным насосом подают в ап-
парат установки БРК-3М [8] для дображивания на  
мезге из красных сортов винограда после снятия с 
неё  сусла. Полученный после брожения на крас-
ной мезги розовый виноматериал снимают с мезги 
в сборник 16, из которого центробежным насосом 
18 перекачивается в отстойники 252. Для ускоре-
ния осветления вместе с виноматериалом в отстой-
ники дозируют суспензию бентонита, которая гото-
вится в установке 33 и реакторе 34 или на установ-
ке УСБ-0,5. Снятый из осадков розовый виномате-
риал фильтруют на намывном диатомитовом филь-
тре 26. Столовые виноматериалы поступают в ре-
зервуары 37 для отдыха или выдержки. 

Сусловые осадки от красного сусла после отста-
ивания в резервуарах 20 и осадки белого сусла от 
фильтра грубой фильтрации поступают в сборник 
жидких осадков 38, откуда поршневым насосом 30 
подаются в осадительную центрифугу 39. Фугат ис-
пользуют в купажах 22 и в установке для подбра-
живания 32, а сгущенные осадки – для производ-
ства вторичных продуктов виноделия.

Жидкие клеевые осадки из отстойников 25 и 
252 перекачивают насосами 30 в сборники 41 и 42, 
фильтруют на рамных фильтр-прессах 40, исполь-
зуя фильтрат вместе с виноматериалами, а спрес-
сованные осадки для производства вторичных про-
дуктов виноделия (ВПВ).

Розовые столовые и крепленые вина при 
экстракции мезги красных сортов винограда.  
Для производства розовых вин из белых сортов ви-
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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   

  

нограда способом 
экстракции суслом 
белых сортов вино-
града необходимо 
использовать две 
линии с переработ-
кой винограда по 
белому и красно-
му способам. Одна 
линия состоит из 
оборудования для 
переработки вино-
града с брожени-
ем сусла на мез-
ге, а вторая для пе-
реработки белых 
сортов винограда 
с брожением сус-
ла на мезге крас-
ного винограда по-
сле отбора красно-
го виноматериала-
самотёка.

Работа линий 
осуществляется 
следующим обра-
зом (рис. 3 и 4). 
После приема крас-
ного винограда его 
выгружают из кон-
тейнера 1 элек-
тротельфером 2 в 
бункер-питатель 
3, шнеком кото-
рого виноград до-
зируют в центро-
бежную дробилку-
гребнеотделитель 
4. Мезга подаётся 
в сборник 5, греб-
ни из дробилки по-
ступают в скребко-
вый транспортер 6 
и транспортируют-
ся в саморазгружа-
ющийся бункер 7. 
Мезга поршневым 
насосом 8 перека-
чивается в установ-
ку аппаратов УКС-
3М, при этом суль-
фитируется суль-
фитодозатором 9 
[9, 10]. Для обеспечения брожения готовят развод-
ку ЧКД сусле, обработанном в пастеризаторе 18 и 
в реакторе 19, из которого ее насосом-дозатором 
20 подают в установку УКС-3М.

После окончания брожения с экстракцией кра-
сящих и фенольных веществ виноматериал-самотек 
снимают с остаточным сахаром в сборник 11 и цен-
тробежным насосом 12 перекачивают на дображива-
ние и последующее снятие с дрожжевых осадков в 
установку резервуаров 21. Установка для прессова-
ния мезги, которая состоит из шнековых транспорте-
ров 13, пресса 14 и бункера для выжимок 16 при про-
изводстве красного виноматериала не используется. 

После дображивания и снятия с осадков винома-
териал перекачивают насосом 12 с сульфитацией в 
потоке в купажный резервуар с мешалками 22, где 
смешивают его с фугатом и бентонитовой суспен-
зией. Виноматериал из купажного резервуара 22 
насосом 12 подают в отстойники 23. Осветлённый 
виноматериал фильтруется на диатомитовом филь-
тре 24 и поступает в сборники 25. При приготов-
лении ординарного вина виноматериал фильтруют 
на фильтр-прессе 26 через фильтр-картон (при не-
обходимости) и направляют в резервуары для от-
дыха или выдержки в резервуары 28 для красного 
столового виноматериала.

Белые сорта винограда перерабатывают на от-
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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

дельной линии, 
в состав которой 
входят контейнер 
12, электротель-
фер 22, бункер-
питатель 32, вал-
ковая дробилка 
42, сборник мез-
ги 52, насос мез-
ги 82, сульфитодо-
затор 92, шнеко-
вый стекатель 15, 
пресс 142, шнеко-
вые транспорте-
ры выжимок 132 
и бункер для вы-
жимок 162. Сусло-
самотёк и прес-
совое сусло всех 
фракций  слива-
ются из аппарата 
УКС-3М и пресса 
14 в сборник 112 
и 172, далее сусло 
поршневым насо-
сом 30 перекачи-
вается в бродиль-
ную установку 
резервуаров для 
подбраживания 
31, фильтруется в 
сетчатом фильтре 
29. В установку 
31 подают дрож-
жевую разводку 
из установки 19.

Подброжен -
ный виноматери-
ал по отдельному 
трубопроводу на-
сосом 12 подают 
в аппараты уста-
новки УКС-3М, 
из которых ото-
брали красный 
виноматериал-
самотёк. После 
дображивания и 
экстракции кра-
сящих веществ 
розовый винома-
териал сливают в 
сборник 17, а мез-
гу выгружают и шнековыми транспортерами подают 
на пресс 14. Прессовые фракции розового винома-
териала стекают в сборник 17, а выжимка шнека-
ми транспортируется в бункер 16. Смесь виномате-
риалов центробежным насосом 12 подают в отстой-
ные резервуары 252, сульфитируя его и смешивая 
с суспензией бентонита в потоке. Суспензия бен-
тонита готовится в установке, которая состоит из 
аппарата 32 и реактора 33 на воде. Для приготов-
ления суспензии бентонита в последнее время ис-
пользуется также установка УСБ-0,5. После отста-
ивания розовый виноматериал фильтруют на диа-
томитовом дисковом фильтре 242 и перекачивают 

в установку резервуаров 34 для эгализации и от-
дыха перед подачей на розлив.

Осадки красного виноматериала из установки 
дображивания 21 и осадков белого сусла с филь-
тра грубой фильтрации 29 поршневыми насосами 
30 перекачивают в сборник 35, из последнего по-
дают в осадительную центрифугу 36. Фугат крас-
ного виноматериала перекачивают в купажный ре-
зервуар 22, а фугат белого сусла в установку под-
браживания 31. Сгущенные осадки из центрифуги 
36 выходят в сборник 40 для передачи в цех про-
изводства вторичных продуктов виноделия (спир-
та, виннокислой извести и др.). 
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Дрожжевые и клее-
вые осадки из-под крас-
ного вина из купажно-
го резервуара 22 и от-
стойников 23 перека-
чивают в сборник 37, а 
дрожжевые и клеевые 
осадки розового вино-
материала из отстой-
ников 252 – в сборник 
38 установки прессова-
ния на фильтр-прессе 
39. Фильтрат красных 
осадков поступает в 
сборники 25 осветлён-
ного красного винома-
териала, фильтрат розового виноматериала в фильтр 
242. Спрессованные осадки из фильтр-пресса 39 по-
ступают в сборник 40 для передачи в цех вторич-
ных продуктов виноделия. 

Представленные выше схемы были реализова-
ны и испытаны в лабораторных и производствен-
ных  условиях. Например, для производства розо-
вых виноматериалов использовались технические 
сорта винограда: белый (Фетяска белая) и крас-
ный (Каберне-Совиньон). Полученные розовые ви-
номатериалы сравнивались с розовым виноматери-
алом, приготовленным путем купажирования белых 
и красных виноматериалов (контроль). Результа-
ты проведенных испытаний представлены в табл.

Как видно из данных табл., вина, полученные по 
предложенным схемам, содержат оптимальное для 
розовых вин количество антоцианов (красящих ве-
ществ). С использованием предложенных способов 
получены тонкие розовые вина с высокой дегуста-
ционной оценкой, которые практически не уступа-
ют традиционным розовым винам, полученным пу-
тем настаивания и подбраживания на мезге крас-
ных сортов винограда.

Полученные образцы вин имеют ярко розовый 
цвет с малиновым оттенком, букет чистый, с сорто-
вым ароматом Каберне, во вкусе свежие, полные, 
хорошего сложения, но с избыточной кислотностью.

Предложенные способы приготовления вин не 
сложны в аппаратурном исполнении и позволяют 
получать высококачественные вина с минимальны-
ми потерями и отходами. Внедрение предложенных 

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

способов в производство даст возможность расши-
рить ассортимент и повысить качество выпускае-
мой продукции.
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