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Аннотация. Систематизированы современные 
литературные данные о совершенствовании 
сырьевых ресурсов для производства игристых 
вин. Даны рекомендации о перспективности 
использования различных сортов винограда в 
производстве игристых вин: интродуцированных 
(Мальбек, Сира и др.), селекционных (Рислинг 
Магарача, Рислинг мускатный, Рислинг крас-
ный, Алиготе мускатное, Цитронный Магарача 
и др.), аборигенных (Кокур белый, Кокур белый 
46-10-3, Сых дане, Сары пандас, Кефесия и др.). 
Выделены факторы, влияющие на основные и до-
полнительные показатели в системе «виноград-
виноматериал-игристое вино», среди которых 
важными являются степень зрелости винограда, 
его технологический потенциал, почвенно-кли-
матические  условия произрастания винограда. 
Сделан вывод, что всесторонний подход к под-
бору сырья  с учетом факторов, влияющих на 
его основные и дополнительные показатели, 
позволит сформировать сырьевые зоны для 
производства игристых вин высокого качества. 
Ключевые слова: виноград; сорт; сусло; ви-
номатериал; игристое вино; физико-химиче-
ские показатели; качество.
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Abstract. Modern literary sources on the improvement of raw materials 
for production of sparklings were systematized. Recommendations on the 
prospects of using various grape varieties in production of sparkling wines 
are given. They include introduced (‘Malbec’, ‘Syrah’, etc.), selection (‘Riesling 
Magaracha’, ‘Riesling Muscatny’, ‘Riesling Krasny’, ‘Aligote Muscatnoye’, 
‘Tsitronnyi Magaracha’, etc.) and native (‘Kokur Belyi’, ‘Kokur Belyi 46-10-3’, 
‘Sykh Dane’, ‘Sary Pandas’, ‘Kefesiya’, etc.) grape varieties. Factors influenc-
ing the main and additional indicators in the system "grapes - base wine - 
sparkling wine" are highlighted. The most important factors are the degree 
of grape ripeness, its technological potential, soil and climatic conditions of 
grape growing. It is concluded that a comprehensive approach to the selec-
tion of raw materials, taking into account the factors affecting its main and 
additional indicators, will allow the formation of zones of raw materials for 
the production of high quality sparkling wines.
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Одним из основных факторов формирования ка-
чества игристых вин является сорт винограда [1-4]. В 
каждой стране мира, производящей винопродукцию, 
научно обоснована своя сырьевая база, в том чис-
ле и для производства определенного ассортимента 
игристых вин. Однако в настоящее время нехватка 
посадок рекомендованных сортов (Шардоне, группы 
Пино, Рислинг рейнский, Сильванер, Траминер розо-
вый, Алиготе, Каберне-Совиньон, Саперави, Мерло 
и др.) приводит к дефициту виноматериалов для про-
изводства игристых вин и вынужденной их закупке в 
других странах. Импортные виноматериалы зачастую 
бывают невысокого качества. В связи с этим весьма 
важным является создание постоянных сырьевых зон 
для отечественных производителей игристых вин. 

Целью данного обзора являлось обобщение со-
временных литературных данных по совершенство-
ванию сырьевой базы для производства игристых вин.

Одним из направлений путей расширения отече-
ственной сырьевой базы, кроме увеличения посадок 
высококачественных сортов винограда (Шардоне, 
группа Пино, Рислинг рейнский, Сильванер, Трами-
нер розовый, Каберне-Совиньон, Саперави, Мерло, 
Мускат белый и др.) и их клонов [5, 6], является ис-
пытание и внедрение новых сортов [7], а также адап-
тивных сортов с высоким уровнем устойчивости к бо-
лезням и низким температурам, с высокой урожайно-
стью, в том числе селекционных сортов винограда [8].

Проведены исследования сортов винограда се-
лекции института «Магарач» по их возможному ис-
пользованию для производства игристых вин. Ком-
плексная оценка селекционных сортов винограда, 
включающая изучение технологического потенциала 
винограда, основных и дополнительных показателей 
виноматериалов и игристых вин, позволила устано-
вить соответствие их физико-химических и органо-
лептических показателей нормативной документации 
и целесообразность их использования в производстве 
игристых вин [9, 10]. Такими перспективными сорта-
ми являются: Рислинг Магарача, Рислинг красный, 
Рислинг мускатный, Алиготе мускатное, Цитронный 
Магарача, Ай-Петри, Антей магарачский, Рубино-
вый Магарача, Бастардо магарачский, Праздничный 
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Магарача. Виноматериалы и игристые вина, при-
готовленные из этих сортов, имеют различные, но в 
целом достаточно высокие типичные свойства [11]. 
Все указанные сорта отличаются повышенной устой-
чивостью к неблагоприятным погодным условиям, бо-
лезням и вредителям, а также высокой урожайностью. 
Селекционные сорта винограда института «Мага-
рач» можно использовать для производства сортовых 
и/или купажных игристых вин. Их применение по-
зволит усовершенствовать отечественную сырьевую 
базу с расширением площадей виноградников в более 
северных районах, что будет способствовать импор-
тозамещению, а также обеспечивать расширение ас-
сортимента и повышение качества и конкурентоспо-
собности отечественных игристых вин.

Среди игристых вин особой популярностью поль-
зуются мускатные игристые вина, отличающиеся 
оригинальными органолептическими показателями – 
нежным специфическим мускатным ароматом, ориги-
нальным вкусом. Мускатный аромат, характерный для 
этих вин, в дальнейшем трансформируется в очень 
сложный букет, состоящий из ароматов цветов, чай-
ной розы, липы и акациевого меда, свойственный луч-
шим образцам мускатных игристых вин. Мускатные 
игристые вина, как правило, характеризуются высо-
кими пенистыми и игристыми свойствами. Родиной 
этих вин считается Италия. Итальянское мускатное 
игристое вино Асти Спуманте широко известно во 
всем мире [12-14]. 

Отечественные мускатные игристые вина произ-
водятся из мускатных сортов винограда (Мускат бе-
лый, Мускат розовый, Мускат черный и др.), при этом 
допускается использование в составе купажей вино-
материалов из других сортов винограда. Исследова-
ниями ароматического комплекса мускатных игри-
стых вин занимались многие ученые [15-18]. Мускат-
ные игристые вина выпускают в различных странах 
мира, в том числе в России и других странах СНГ. На-
пример, АО Севастопольский винодельческий завод» 
и ООО «Агрофирма «Золотая Балка» выпускают 
«Мускатное игристое белое» и «Мускатное игристое 
розовое», ЗАО «Абрау-Дюрсо» производит линейку 
игристых вин «Abrau Light», яркость аромата в кото-
рых достигается за счет использования в ассамбляжах 
виноматериалов из сорта винограда Мускат белый.

Однако существенной проблемой при производ-
стве мускатных игристых вин является то обстоятель-
ство, что основное сырье для их производства – ви-
ноград мускатных сортов выращивается в основном 
в Крыму (Мускат белый, Мускат розовый, Мускат 
александрийский и др.) и, как правило, эти сорта под-
вержены различным заболеваниям, в частности, пора-
жаются оидиумом [19]. Также мускатные сорта вино-
града отличаются невысокой урожайностью. В связи 
с этим показатели урожайности и качества винограда 
могут существенно снижаться и, как следствие, может 
возникнуть дефицит сырья для изготовления мускат-
ных игристых вин.

Одним из вариантов решения данной проблемы 
является использование новых сортов винограда с 
мускатным ароматом с повышенной устойчивостью 

к болезням. Лабораторией игристых вин института 
«Магарач» на протяжении многих лет проводились 
исследования по возможности использования сортов 
винограда селекции института «Магарач», имеющих 
цитронные оттенки в аромате (Алиготе мускатное, 
Рислинг мускатный, Цитронный Магарача), для про-
изводства мускатных игристых вин. По показателям 
продуктивности, качества урожая и уровня сахаро-
накопления сорт Цитронный Магарача превосхо-
дит контрольный сорт Ркацители [20]. Например, 
урожайность этого сорта в условиях Алуштинской 
долины была в 2 раза выше в сравнении с сортом 
Ркацители. 

 Установлено, что с использованием этих сортов 
винограда, выращенных в различных регионах Кры-
ма (с. Вилино, Бахчисарайского района; п. Ливадия, 
п. Гурзуф), при соблюдении определенных условий 
можно получать высококачественные игристые вина с 
мускатным ароматом. Исследования динамики нако-
пления и сохранения терпеновых спиртов (терпенов), 
способствующих формированию мускатного аромата, 
показали, что среднее содержание терпенов в игри-
стых винах, приготовленных из сортов винограда 
Алиготе мускатное, Рислинг мускатный, Цитронный 
Магарача было сопоставимо и в ряде случаев выше, 
чем в контрольных образцах игристых вин из сорта 
Мускат белый [21, 22]. В большей степени сохраня-
ются терпеновые спирты (свободные и связанные) в 
игристых винах, приготовленных из сорта винограда 
Рислинг мускатный. Указанные сорта могут быть ис-
пользованы для производства игристых вин с мускат-
ным ароматом. Для сохранения мускатного аромата 
необходимо сокращать срок выдержки шампанизиро-
ванного вина, использовать вместо тиражного ликера 
сусло из винограда мускатных сортов или ликер, при-
готовленный на основе виноматериалов из мускатных 
сортов винограда [23].

При производстве игристых вин из сортов вино-
града Рислинг мускатный, Алиготе мускатное, Ци-
тронный Магарача не следует допускать высокой 
массовой концентрации сахаров в исходном сусле, 
при переработке винограда необходимо ограничить 
контакт жидкой и твердой фаз мезги во избежание 
повышенного накопления фенольных веществ в вино-
материалах, обязательно проводить осветление сусла, 
осуществлять оптимальный режим сульфитации и 
температуры брожения при производстве виномате-
риалов [24].

Оригинальные высококачественные игристые 
вина получаются из интродуцированных (малорас-
постраненных) сортов винограда Чинури, Мальбек, 
Сира, Хиндогны, Матраса [25]. В последние годы по-
является большой интерес к винопродукции из або-
ригенных сортов винограда [26-32]. Проведены ис-
следования физико-химических и органолептических 
показателей виноматериалов из некоторых крымских 
(Кокур белый, Сары пандас, Сых дане, Солнечнодо-
линский, Солдайя, Деми кара, Кефесия, Капитан Яни 
кара, Херсонесский, Кокур красный и др.) и донских 
(Цимлянский белый, Буланый белый, Махроватчик, 
Пухляковский, Шампанчик, Цимладар, Бурый, Пле-
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чистик, Безымянный и др.) аборигенных 
сортов винограда для установления воз-
можности их использования в производстве 
игристых вин. Указанные сорта винограда 
произрастают в Ампелографической коллек-
ции института «Магарач» (с. Вилино Бах-
чисарайского района) [33]. По совокупности 
основных и дополнительных показателей и 
органолептической оценки для производства 
игристых вин представляют интерес винома-
териалы из сортов винограда Кокур белый, 
Кокур белый 46-10-3, Сых дане, Сары пандас, 
Махроватчик, Кокур красный, Кефесия, Сол-
нечная долина 58, Цимладар, Безымянный.

Большинство виноматериалов из абори-
генных сортов винограда имеют оригиналь-
ные органолептические характеристики, не-
которые из которых приведены в табл. 1.

Для расширения сырьевой базы для выра-
ботки Российского шампанского и вин игри-
стых целесообразно осуществлять посадки 
виноградников сортами, представленными в 
табл. 2.

Известно, что степень зрелости виногра-
да также влияет на качество игристых вин 
[34, 35]. Изучение влияния степени зрело-
сти сортов винограда (Шардоне, Пино фран, 
Рислинг рейнский, Траминер розовый, Фетя-
ска белая, Ркацители) на физико-химические 
показатели и органолептическую оценку 
приготовленных из этих сортов виноматери-
алов и игристых вин показало, что наиболее 
высокие дегустационные оценки получили 
белые игристые вина (рис.), приготовленные 
из винограда с массовой концентрацией са-
харов 181 ± 4 г/дм3. Приближаются к ним по 
качеству игристые вина из винограда с массо-
вой концентрацией сахаров 161 ± 2 г/дм3, об-
ладающие очень легким свежим вкусом. Не-
которым снижением дегустационной оценки 
характеризовались игристые вина, приготов-
ленные из винограда с повышенной массовой 
концентрацией сахаров 201 ± 3 г/дм3.

Качество игристых вин предопределяется 
не только рядом показателей, предусмотрен-
ных действующей нормативной документа-
цией, но и дополнительными показателями 
винограда (сусла) и виноматериалов (техно-
логический запас суммы фенольных, в т.ч. 
красящих веществ, массовые концентрации 
различных форм фенольных веществ, актив-
ность окислительных ферментов, величина 
рН, пенистые свойства (максимальный объем 
пены и скорость разрушения пены), наличие 
(отсутствие) тонов окисленности, показатель 
желтизны (G) и др. [36]. В таблице 3 представ-
лены установленные показатели винограда 
(сусла) и виноматериалов для выработки вы-
сококачественных белых игристых вин. Пла-
нируется разработка аналогичных показате-
лей для производства красных игристых вин.

Сорт 
винограда Характеристика

Кокур белый Цвет – золотистый. Аромат фруктового направления, с 
легкими медовыми оттенками. Вкус – свежий, полный

Сых дане Цвет – соломенный. Аромат – цветочного направления, с 
оттенками сушеной дыни, переходящий во вкус

Кокур красный
Цвет – светло-рубиновый. Аромат сложный, ягодного 
направления, с оттенками спелой вишни. Вкус – легкий, с 
оттенками корочки граната

Кефесия
Цвет – рубиновый. Аромат – сложный, ягодно-пряного 
направления. Вкус – полный, с оттенками корочки 
граната в послевкусии

Цимладар
Цвет – темно-рубиновый. Аромат – ягодно-пряного 
направления, с оттенками молочных сливок. Вкус – 
гармоничный, полный, с оттенками молочных сливок

Безымянный
Цвет – темно-рубиновый. Аромат – сложный, ягодного 
направления, с пряными оттенками. Вкус – гармоничный, 
мягкий, с длительным послевкусием

Таблица 1. Органолептическая характеристика
Table 1. Organoleptic characteristics

Группа Сорт винограда

Распространенные и 
ранее рекомендованные, 
в том числе клоны

Шардоне, группа Пино (Пино фран, Пино гри, 
Пино блан, Пино менье), Рислинг рейнский, 
Сильванер, Траминер розовый Алиготе, 
Каберне-Совиньон, Саперави, Мерло, Мускат 
белый

Интродуцированные 
(малораспространенные) Чинури, Мальбек, Сира, Хиндогны, Матраса

Селекционные

Рислинг Магарача, Рислинг мускатный, Рислинг 
красный, Алиготе мускатное, Цитронный 
Магарача, Ай-Петри, Антей магарачский, 
Праздничный Магарача, Рубиновый Магарача, 
Бастардо магарачский

Аборигенные
Кокур белый, Кокур белый 46-10-3,Сых 
дане, Сары пандас, Кефесия, Кокур красный, 
Солнечная долина 58, Цимладар, Махроватчик, 
Безымянный, Красностоп золотовский

Таблица 2. Рекомендуемые сорта для производства игристых вин
Table 2. The varieties recommended for production of sparkling wines

Рис. Взаимосвязь степени зрелости винограда 
с дегустационной оценкой игристых вин
Fig. The relation between the degree of grape ripeness and 
the tasting assessment of sparkling wines

y = -0,0003x2 + 0,0929x + 0,6818 
R² = 0,4768 
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Необходимость определения дополнительных 
показателей винограда и виноматериалов под-
тверждается высокими коэффициентами корре-
ляции между этими показателями и качеством 
игристых вин. Например, значения специфических 
показателей (коэффициент сопротивления вина к 
выделению диоксида углерода, максимальный объ-
ем пены, скорость разрушения пены) в виномате-
риалах и игристых винах связаны между собой, что 
подтверждается высокими коэффициентами кор-
реляции (К = 0,71-0,97) в табл. 4. Определение ука-
занных показателей в виноматериалах позволяет 
прогнозировать типичные (игристые и пенистые) 
свойства в игристых винах, что отражается на их 
органолептической оценке.

Выявлено, что величина специфических 
показателей в виноматериалах и полученных из 
них игристых винах в значительной мере определя-
ется сортом винограда. При этом наилучшие зна-
чения этих показателей отмечены в классических 
«шампанских» сортах винограда (Пино фран, 
Шардоне), что согласуется с литературными дан-
ными [37].

Также следует отметить, что почвенно-клима-
тические условия произрастания винограда ока-
зывают существенную роль на качество винопро-
дукции [38-42]. Исследованиями показано, что 
для получения высококачественных игристых вин 
в условиях Молдовы рекомендуется использовать 
виноматериалы преимущественно из Центральной 
виноградно-винодельческой зоны [38]. В условиях 
Крыма также выявлены отличительные показатели 
игристых вин (величины окислительно-восстано-
вительного потенциала и активной кислотности, 
массовые концентрации альдегидов и аминного 
азота, процента мономерных и полимерных форм 
фенольных веществ от суммы фенольных веществ, 
интенсивности и оттенка окраски), на основе ко-
торых проведена дифференциация образцов на 
группы в зависимости от места произрастания ви-
нограда [39], возможно использовать как дополни-
тельные показатели при характеристике игристых 
вин, выработанных из виноматериалов из виногра-
да, произрастающего в разных микрозонах Крыма.

Системный подход к подбору сырья с учетом 
факторов, влияющих на его основные и дополни-
тельные показатели, позволит сформировать сы-
рьевые зоны для производства игристых вин высо-
кого качества. 
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Показатели 
Выявленные 
диапазоны 
значений 
показателей 

Установленные 
допустимые 
пределы 
значений 
показателей 

Виноград 
Массовая концентрация 
сахаров, г/дм3 158-200 160-200 
Массовая концентрация 
титруемых кислот, г/дм3 7,8-10,9 8,0-11,0 

Массовая концентрация суммы 
фенольных веществ, мг/дм3 175-295 не более 300 

Величина рН 2,76-3,08 не более 3,1 
Виноматериалы для игристых вин 

Объемная доля этилового 
спирта, % 9,5-11,9 9,5-12,0 
Массовая концентрация 
титруемых кислот, г/дм3 6,3-10,0 6,0-10,0 

Массовая концентрация суммы 
фенольных веществ, мг/дм3 150-245 не более 250 

Массовая концентрация 
полимерных форм фенольных 
веществ, мг/дм3

3-28 не более 30 

Желтизна, G 4,3-11,9 не более 12,0 
Склонность к окислительному 
покоричневению, ΔG 0,9-5,8 не более 6,0 

Показатель окисляемости, 
мВ.дм3/мг 0,83-1,27 не менее 0,80 

Сопротивление вина выделению 
диоксида углерода 1,14-2,01 не менее 1,14 

Максимальный объем пены, см3 650-1300 не менее 650 
Скорость разрушения пены, 
см3/с 8,3-21,8 не более 22,0 

Массовая концентрация 
приведенного эктракта, г/дм3 16,1-20,0 16,0-20,0 

Массовая концентрация 
летучих кислот, г/дм3 0,37-0,61 не более 0,8 

Величина рН 2,75-3,18 не более 3,2 
Коэффициент уверенности 
системы показателей - 0,90 

Таблица 3. Физико-химические показатели 
винограда (сусла) и виноматериалов для выработки 
высококачественных белых игристых вин
Table 3. Physicochemical indicators of grapes (must) and base 
wines for production of high quality white sparkling wines

Показатель Вино-
материал

Игристое 
вино

Коэффициент 
корреляции 
виноматериал - 
игристое вино

Сопротивление вина 
выделению диоксида 
углерода

1,40 ± 0,07 1,43 ± 0,07 0,97

Максимальный объем 
пены, см3 988 ± 68 406 ± 16 0,89

Скорость разрушения 
пены, см3/с 16,8 ± 1,3 21,1 ± 0,7 0,71

Таблица 4. Физико-химические показатели и 
коэффициенты корреляции между ними в виноматериалах 
и игристых винах
Table 4. Physicochemical indicators and correlation ratio of base 
wines and sparklings
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