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 Аннотация. Приведены результаты исследований опытных игристых вин, приготовленных из винограда урожаев 2014-
2019 гг. селекционных сортов винограда: Алиготе мускатное, Цитронный Магарача, Бастардо магарачский, Праздничный 
Магарача, Антей магарачский, Ай-Петри, Памяти Голодриги, Красень, Рубиновый Магарача. Из этих сортов винограда 
для игристых вин были приготовлены виноматериалы по белому способу с использованием расы дрожжей 47-К и по 
красному способу с использованием расы дрожжей Каберне-5. При вторичном брожении во всех вариантах использована 
раса дрожжей Севастопольская 23. Время послетиражной выдержки образцов составляло 9 мес. Приведены результаты 
исследований, в которых определены физико-химические показатели опытных игристых вин, приготовленных из селек-
ционных сортов винограда, а также их дегустационная оценка. Установлено, что из указанных сортов винограда возможно 
производство игристых вин в сортовом и купажном вариантах. Выделены сорта винограда, из которых вырабатываются 
игристые вина хорошего качества - Алиготе мускатное, Рубиновый Магарача, Бастардо магарачский, Праздничный Мага-
рача, Ай-Петри, Антей магарачский, средняя дегустационная оценка игристых вин из этих сортов винограда составляла от 
8,85 до 9,01 баллов. Представляет также практический интерес производство игристых вин из купажей виноматериалов 
селекционных сортов винограда.
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Sparkling wines from selection grape varieties
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Abstact. Study results of experimental sparkling wines of 2014-2019 crop years from selection grape varieties: ‘Aligote 
Muscatnoye’, ‘Tsitronnyi Magaracha’, ‘Bastardo Magarachskiy’, ‘Prazdnichnyi Magaracha’, ‘Antei Magarachskiy’, ‘Ai-Petri’, ‘Pamyati 
Golodrigi’, ‘Krasen’, ‘Rubinovyi Magaracha’ are presented. Base wines for sparklings were prepared from these grape varieties by 
the white method using 47-K yeast race and by the red method using Cabernet-5 yeast race. In secondary fermentation, the yeast 
race Sevastopolskaya 23 was used for all variants. The time of post-tirage aging of samples was 9 months. The results of studies 
with the determined physicochemical indicators of experimental sparkling wines from selection grape varieties, as well as their 
tasting assessment, are presented. It was established that it is possible to produce sparkling wines in varietal and blended variants 
from these grape varieties. The varieties from which good quality sparkling wines are produced include ‘Aligote Muscatnoye’, 
‘Rubinovyi Magaracha’, ‘Bastardo Magarachskiy’, ‘Prazdnichnyi Magaracha’, ‘Ai-Petri’, ‘Antei Magarachskiy’. The average tasting 
score of sparkling wines from these grape varieties ranged from 8.85 to 9.01 points. The production of sparkling wines from base 
wine blends of selection grape varieties is also of practical interest.
Key words: selection varieties; base wine; sparkling wine; blends; tasting assessment.
For citation: Makarov A.S., Shmigelskaia N.A., Lutkov I.P., Maksimovskaia V.A., Sivochoub G.V. Sparkling wines from 
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Введение
Известно, что игристые вина среди всех типов вин 

пользуются заслуженной популярностью. Конкурен-
тоспособность на современном этапе развития ры-
ночных отношений занимает особое значение и, пре-
жде всего, определяется качеством винопродукции. 
Общеизвестно, что одним из решающих факторов в 
формировании качества урожая и, соответственно, 
качества готовой винопродукции является сорт ви-
нограда. Сочетание признаков сорта с особенностя-
ми почвенно-климатических условий произрастания 
и применяемым агрокомплексом, а также высоким 
уровнем технологии предопределяет качество вина.

Необходимо отметить, что во Франции в про-

винции Шампань для производства шампанского 
используется только 3 сорта винограда: Пино нуар, 
Пино менье, Шардоне, которые обеспечивают типич-
ные свойства и высокое качество готовой продукции. 
В Российской Федерации согласно ГОСТ 33336-2015 
«Вина игристые. Общетехнические условия» для 
производства игристых вин традиционного наиме-
нования разрешается использовать следующие ам-
пелографические сорта винограда: Шардоне, Пино 
черный, Пино менье, Пино белый, Пино серый, Со-
виньон, Алиготе, Траминер розовый, Сильванер, 
Рислинг, Каберне-Совиньон, Кокур белый, Пухля-
ковский, Шампанчик¸ Фетяска.

Однако в настоящее время посадки указанных со-
ртов в РФ ограничены, что обуславливает изучение и 
обоснование использования других сортов виногра-
да с целью расширения ассортимента и повышения 
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качества игристых вин.
Отечественными и зарубежными учеными по-

казана возможность использования аборигенных [1-
17], селекционных [18-33] сортов винограда в произ-
водстве столовых и игристых вин, что является весь-
ма важным для совершенствования отечественной 
сырьевой базы.

Исследования, проведенные в институте «Мага-
рач», показали, что с целью расширения сырьевой 
базы для производства игристых вин можно исполь-
зовать новые сорта винограда с повышенной устой-
чивостью к заболеваниям и более высокой морозо-
устойчивостью, в частности, селекции института 
«Магарач» и других научных организаций [27, 29].

Исследования, направленные на изучение воз-
можностей использования в производстве игристых 
вин новых сортов винограда, проведены также в 
Северо-Кавказском зональном НИИ садоводства, 
виноградарства и виноделия и Кубанском аграрном 
университете (г. Краснодар) [20]. Показана возмож-
ность приготовления виноматериалов высокого каче-
ства из винограда сорта Цитронный Магарача, а для 
приготовления игристых вин высокого качества ре-
комендовано использовать 3 сорта винограда селек-
ции Анапской зональной опытной станции виногра-
дарства и виноделия – Каберне АЗОС, Красностоп 
АЗОС, Гармония (Бедарев С.С. Совершенствование 
технологии красных игристых вин на основе исполь-
зования новых технологических приемов: Авторефе-
рат диссертации кан. техн. наук. Краснодар, 2011. 24 с). 
Аналогичные работы были проведены во ВНИИВиВ 
им. Я.И. Потапенко, в результате которых показана 
возможность использования селекционных сортов 
винограда для производства белых игристых вин – 
Мускат аксайский, Станичный, Раздорский белый, а 
также красных игристых вин: Шатен, Денисовский, 
Фиалковый, Вечерний [26].

Исследования, проведенные в ряде стран, показа-
ли перспективность использования аборигенных (ав-
тохтонных) сортов винограда для производства игри-
стых вин. Например, такими сортами, произрастаю-
щими в Крыму, являются Кокур белый, Капсельский, 
Сары пандас, Кефесия, Сых дане, Кокур красный, 
Солнечная Долина и др. крымские сорта, Цимладар, 
Безымянный (донские сорта) [9].

Следует отметить, что особой популярностью 
пользуются мускатные игристые вина [34-38]. Иссле-
дована возможность приготовления мускатных игри-
стых вин (сортовых и купажных) из селекционных со-
ртов винограда, в частности, из Алиготе мускатное и 
Цитронный Магарача.

 Для приготовления Цимлянского игристого вы-
делены следующие донские аборигенные сорта вино-
града: Цимлянский черный, Плечистик, Красностоп 
золотовский, Буланый и др. (Калустов Г.К. Исследова-
ние и обоснование технологических процессов про-
изводства цимлянского игристого в непрерывном по-
токе: Автореф. дис. канд. техн. наук. Краснодар, 1979. 
28 с.). Учеными института «Магарач» была научно 
обоснована, разработана и внедрена в эксперимен-

тальном шампанском цехе Инкерманского завода ма-
рочных вин технология производства резервуарным 
периодическим способом в условиях Крыма крас-
ного игристого вина «Севастопольское игристое» 
типа Цимлянского игристого [1].  Для приготовле-
ния «Севастопольского игристого» рекомендованы 
сорта винограда Цимлянский черный, Плечистик, 
Каберне-Совиньон, Хиндогны, Матраса, Бастардо 
магарачский, Рубиновый Магарача. Готовится вино 
из трех виноматериалов - сухого крепленого и недо-
брода по технологии, принятой в производстве Цим-
лянского игристого (Гавриш Г.А. Исследование био-
химических процессов и разработка технологии крас-
ных игристых вин десертного типа: автореф. дисс. ... 
канд. техн. наук.  Краснодар, 1967.  23 с.).

На Украине для производства красных игристых 
вин рекомендованы сорта винограда селекции ин-
ститута им. В.Е.Таирова Одесский черный, Голубок, 
Марсельский черный ранний, а для белых – Сухоли-
манский белый [21].

Таким образом, отечественными и зарубежными 
учеными показана возможность использования се-
лекционных сортов винограда в производстве столо-
вых и игристых вин, что является весьма важным для 
совершенствования сырьевой базы игристых вин.

Целью исследований являлось продолжение работ 
по изучению возможности использования сортов ви-
нограда селекции института «Магарач» для произ-
водства игристых вин. 

Объекты и методы исследований
Объектами исследования являлись игристые 

вина, выработанные из 9 сортов винограда селекции 
института «Магарач», Алиготе мускатное, Цитрон-
ный Магарача, Бастардо магарачский, Праздничный 
Магарача, Антей магарачский, Ай-Петри, Памяти 
Голодриги, Красень, Рубиновый Магарача, произрас-
тающие в п. Гурзуф, п. Отрадное (г. Ялта) и с. Вилино 
(Бахчисарайский район) из виноматериалов урожаев 
2014-2019 гг.

Виноматериалы для игристых вин готовили по 
белому и по красному способам методом микрови-
ноделия с применением рас дрожжей – 47-К (по бе-
лому способу) и Каберне-5 (по красному способу). 
При вторичном брожении во всех случаях применяли 
расу дрожжей Севастопольская 23. Все селекцион-
ные штаммы дрожжей использованы из Коллекции 
микроорганизмов института «Магарач» [39]. Время 
послетиражной выдержки образцов составляло 9 мес.

Физико-химические показатели опытных игри-
стых вин определяли по стандартизованным и при-
нятым в виноделии методам [40]. Пенистые свойства 
(максимальный объем пены и время разрушения 
пены) определяли с помощью разработанной методи-
ки СТО 01580301.015–2017 Столовые виноматериа-
лы для игристых вин, напитки, насыщенные диокси-
дом углерода. Определение пенистых свойств. – Ялта: 
ФГБУН «ВННИИВиВ «Магарач» РАН», 2017. 8 с. 
Путем барботирования воздухом в мерном цилиндре 
(вместимостью 1 дм3) дегазированной пробы с по-
мощью портативного компрессора и распылителя, 
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опущенного на дно цилиндра. Объем образующейся 
пены определяли визуально с помощью градуировки 
цилиндра, время разрушения пены – с помощью се-
кундомера. 

Массовую концентрацию диоксида углеро-
да определяли по разработанной методике СТО 
01580301.016–2017 Напитки, насыщенные диокси-
дом углерода. Определение массовой концентрации 
диоксида углерода модифицированным объемным 
методом. – Ялта: ФГБУН «ВННИИВиВ «Магарач» 
РАН», 2017. 9 с. Игристые вина анализировали по 
следующим показателям: объемная доля этилового 
спирта; массовая концентрация приведенного экс-
тракта; массовая концентрация титруемых кислот; 
массовая концентрация летучих кислот; массовая 
концентрация сахаров; массовая концентрация ди-
оксида серы; массовая концентрация альдегидов; 
массовая концентрация фенольных веществ (сум-
ма) и различных форм фенольных веществ (полиме-
ры, мономеры, антоцианы, мономеры антоцианов); 
массовая концентрация аминного азота; величины 
рН и Еh; оптические характеристики (желтизны, ин-
тенсивности и оттенка окраски), пенистые свойства 
(максимальный объем пены, время существования 
пены), содержание диоксида углерода (суммы, в газо-
вой камере бутылки, растворенного, связанного, про-
цент связанного); дегустационная оценка. 

Органолептическую оценку проводили по 
10-балльной системе согласно ГОСТ 32051 «Про-
дукция винодельческая. Методы огранолептического 
анализа». При проведении исследований микробио-
логического состояния виноматериалов и кюве ис-
пользованы общепринятые в микробиологии методы 
[41]. Микробиологическое состояние образцов опре-
деляли путем микроскопирования центрифугирован-
ных проб.

Микробиологическое сопровождение процесса 
прохождения вторичного брожения осуществляли пу-
тем контроля биомассы соответственно требованиям 
относительно концентрации дрожжевой разводки на 
различных этапах приготовления игристых вин. 

Исследования проводили в трех параллельных 
последовательностях, обработку данных – с помо-
щью методов математической статистики с использо-
ванием программного обеспечения MS Offi  ce Excel.

Результаты и их обсуждение
На основании результатов физико-химических 

показателей следует отметить, что все игристые вина, 
приготовленные из сортов винограда селекции ин-
ститута «Магарач», соответствовали требованиям 
ГОСТ 33336-2015 «Вина игристые. Общетехниче-
ские условия».

Из табл. 1 видно, что объемная доля этилового 
спирта в опытных игристых винах находилась в пре-
делах 12,1-13,5%, массовая концентрация титруемых 
кислот – 5,1-9,4 г/дм3, массовая концентрация лету-
чих кислот – 0,3-0,6 г/дм3. По массовым концентра-
циям суммы фенольных веществ и их форм опытные 
игристые вина существенно отличаются. Особенно 
это наблюдается в игристых винах из виноматериа-

лов, приготовленных по белому и по красному спо-
собам. Массовая концентрация фенольных веществ 
(средняя) варьировала в игристых винах, приготов-
ленных из виноматериалов, выработанных по белому 
способу следующим образом:

– суммы фенольных веществ – от 177 мг/дм3 (Али-
готе мускатное п. Гурзуф) до 418 г/дм3 (Цитронный 
Магарача, с. Вилино);

– мономерных форм фенольных веществ от – 108 
мг/дм3 (Алиготе мускатное, п. Гурзуф ) до 220 г/дм3 

(Цитронный Магарача, с. Вилино);
– полимерных форм фенольных веществ – от 49 

мг/дм3 (Антей магарачский, п. Отрадное) до 198 г/дм3 
(Цитронный Магарача, с. Вилино);

– красящих веществ – от 10 мг/дм3 (Ай-Петри, с. 
Вилино) до 24 мг/дм3 (Антей магарачский, п. Отрад-
ное);

Массовая концентрация фенольных веществ 
(средняя) варьировала в игристых винах, приготов-
ленных из виноматериалов, выработанных по крас-
ному способу, следующим образом:

– суммы фенольных веществ – от 624 мг/дм3 

(Праздничный Магарача, с. Вилино) до 2211 мг/дм3 

(Красень, п. Отрадное);
– мономерных форм фенольных веществ – от 297 

мг/дм3 (Праздничный Магарача, с. Вилино) до 1263 
г/дм3 (Красень, п.Отрадное);

– полимерных форм фенольных веществ – от 381 
мг/дм3 (Антей магарачский, п. Отрадное) до 1365 г/дм3 
(Рубиновый Магарача, с. Вилино);

– красящих веществ – 53 мг/дм3 (Ай-Петри, с. Ви-
лино) до 581 мг/дм3 (Памяти Голодриги, п. Отрадное);

Массовая концентрация (средняя) варьировала в 
игристых винах, приготовленных из виноматериалов, 
выработанных по белому способу, следующим образом:

– аминного азота – от 141 мг/дм3 (Цитронный 
Магарача, с. Вилино) до 187 мг/дм3 (Ай-Петри, с. Ви-
лино);

– альдегидов – от 23 мг/дм3 (Алиготе мускатное 
п.Гурзуф) до 82 мг/дм3 (Цитронный Магарача, с. Ви-
лино).

Массовая концентрация (средняя) варьировала в 
игристых винах, приготовленных из виноматериалов, 
выработанных по красному способу:

– аминного азота – от 103 мг/дм3 (Антей магарач-
ский, п. Отрадное) до 254 мг/дм3 (Бастардо магарач-
ский, с. Вилино);

– альдегидов – от 43 мг/дм3 (Красень, п. Отрад-
ное) до 63 мг/дм3 (Бастардо магарачский, с. Вилино).

Величины рН, Еh, И, Т варьировали для игристых 
вин, приготовленных из виноматериалов, выработан-
ных по белому способу:

– величина рН – от 3,0 (Антей магарачский, п. От-
радное) до 3,3 (Бастардо магарачский, с. Вилино);

– величина Еh – от 208 мВ (Цитронный Магарача, 
с. Вилино) до 225 мВ (Антей магарачский, п. Отрадное);

– величина И – от 0,2 (Ай-Петри, с. Вилино) до 0,5 
(Антей магарачский, п. Отрадное);

– величина Т – от 0,9 (Ай-Петри, с. Вилино) до 2,7 
(Антей магарачский, п. Отрадное).
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Для игристых вин, приготовленных из виномате-
риалов, выработанных по красному способу, величи-
ны рН, Еh, И, Т варьировали:

– величина рН – от 2,9 (Памяти Голодриги, п. От-
радное) до 3,4 (Бастардо магарачский, с. Вилино);

– величина Еh – от 203 мВ (Бастардо магарачский, 
с. Вилино) до 229 мВ (Памяти Голодриги, п. Отрад-
ное);

– величина И – от 0,4 (Ай-Петри, с. Вилино) до 2,1 
(Рубиновый Магарача, с. Вилино);

– величина Т – от 0,6 (Праздничный Магарача, 
Рубиновый Магарача, Антей магарачский с. Вилино) 
до 3,2 (Красень, п. Отрадное).

Из таблицы 2 видно, что пенистые свойства игри-
стых вин имели следующие показатели:

– максимальный объем пены Vmax, см3 – от 193 
(Алиготе мускатное, по белому способу, п. Гурзуф) 
до 930 (Рубиновый Магарача, по красному способу, 
с. Вилино);

– скорость разрушения пены – от 7,9 с (Алиготе 

мускатное, по белому способу, п. Гурзуф) до 60 с (Ру-
биновый Магарача, по красному способу, с. Вилино).

Минимальные пенистые свойства (максимальный 
объем пены, скорость разрушения пены) определены 
в игристых винах из сорта Алиготе мускатное, по-
белому, п. Гурзуф, а максимальные – у игристого вина 
из сорта Рубиновый Магарача, по красному способу, 
с. Вилино. Игристые вина из других сортов виногра-
да занимают по пенистым свойствам промежуточные 
значения. Среднее избыточное давление во всех об-
разцах игристых вин соответствовало нормативной 
документации и составляло 4,7-6,1 кПа. Самое вы-
сокое избыточное давление 6,1 кПа зафиксировано в 
игристом вине сорта Цитронный Магарача, по бело-
му способу, с. Вилино. Суммарное содержание диок-
сида углерода в бутылке составляло – от 5,7 г (Антей 
магарачский, по красному способу, п. Отрадное) до 
8,0 г (Цитронный Магарача, по белому способу, с. Ви-
лино).

Содержание растворенного диоксида углерода в 

Таблица 1. Физико-химические показатели игристых вин из селекционных сортов винограда
Table 1. Physicochemical indicators of sparkling wines from selection grape varieties

Наимено-
вание  
образца

Место 
произ-
раста-
ния

Объ-
емная 
доля 
этило-
вого 
спир-
та, %

Массовая концентрация Величинаг/дм3 мг/дм3

титру-
емых 
кислот

лету-
чих 
кис-
лот

сумма
моно-
мер-
ных 
форм

поли-
мер-
ных 
форм

крася-
щих 
ве-
ществ

амин-
ного 
азота

аль-
деги-
дов

pH Eh, мв И Т

фенольных веществ
Ай-Петри, 
п/б с. Вили-

но

13,4        
12,3-13,5

6,0       
5,0-6,9

0,4       
0,3-0,5

230
213-245

126     
29-172

104      
56-200

10    
3-23

187       
154-252

70      
65-77

3,1      
3,0-3,2

223       
201-248

0,2      
0,1-0,4

0,9      
0,1-1,5

Ай-Петри, 
п/к

13,4        
12,1-13,5

6,1       
5,6-6,5

0,6      
0,4-1,1

843       
642-951

441      
312-538

402      
330-438

53      
44-62

219        
126-266

58      
26-79

3,2      
3,1-3,4

214        
196-240

0,4       
0,3-0,6

0,9      
0,7-1,0

Алиготе му-
скатное, п/б

п. Гур-
зуф

13,3       
13,2-13,3

6,4      
5,3-7,4

0,3       
0,3-0,4

177      
161-192

108     
25-190

69      
2-136 – 168       

140-196
23     
21-26

3,1      
3,0-3,2

209      
201-218 – –

Антей мага-
рачский, п/б с. Вили-

но

13,2        
12,5-13,5

6,3     
5,7-7,1

0,4      
0,4-0,5

291        
214-443

172     
35-333

119      
52-179

22    
8-48

182       
105-301

66     
35-91

3,1      
2,8-3,4

220        
203-248

0,3      
0,1-0,5

1,0      
0,7-1,3

Антей мага-
рачский, п/к

13,1        
12,4-13,5

7,3       
5,5-9,6

0,6       
0,4-0,6

1207       
690-1785

595       
328-799

611       
362-986

272      
99-486

231       
182-343

56     
39-72

3,1      
2,8-3,3

218       
195-255

1,8       
0,9-2,6

0,6      
0,5-0,8

Антей мага-
рачский, п/б п. От-

радное

12,6        
10,5-13,5

6,7        
4,8-8,3

0,6        
0,3-1,0

227        
130-267

178      
11-230

49        
18-119

24     
15-38

188        
119-287

59        
23-80

3,0      
2,8-3,1

225        
211-243

0,5        
0,1-0,9

2,7       
0,6-8,9

Антей мага-
рачский, п/к

12,1        
10,9-13,5

6,6        
6,2-7,2

0,6        
0,4-0,7

936          
380-1160

555        
228-776

381        
152-527

290      
71-717

103     
38-151

46    
19-74

3,2      
3,1-3,3

216        
202-242

0,9       
0,6-1,5

3,0       
0,5-8,8

Бастардо 
маргарач-
ский, п/б с. Вили-

но

13,5        
13,4-13,5

5,1        
3,9-6,4

0,3        
0,3-0,4

259        
194-339

203        
159-282

56     
35-76

13   
4-20

212        
168-266

55      
46-70

3,3      
3,2-3,3

217        
207-227

0,4       
0,1-0,6

1,3      
1,1-1,4

Бастардо 
маргарач-
ский, п/к

13,5        
12,9-13,5

6,3        
5,3-8,2

0,4        
0,2-0,6

1535        
1444-1649

702         
294-1060

833        
505-1210

204       
159-271

254        
196-315

63        
53-72

3,4       
3,2-3,5

203        
184-214

1,2       
0,8-1,5

0,7      
0,6-0,8

Красень, п/к п. От-
радное

12,9        
12,5-13,5

7,9        
6,1-10,4

0,6        
0,3-0,9

2211        
1811-2907

1263       
893-1433

948        
421-1499

580      
162-911

254        
224-325

43        
25-53

3,0        
2,8-3,1

227        
214-250

1,7       
0,6-2,5

3,2       
0,4-8,8

Памяти Го-
лодриги, п/к

п. От-
радное

12,3        
11,1-13,5

9,4        
8,1-10,0

0,4        
0,1-0,6

1939        
1186-2748

666        
256-1001

1273        
768-1861

581        
258-1288

200        
154-294

61        
47-80

2,9        
2,8-3,0

229        
216-252

1,9       
0,6-3,0

2,6      
0,5-8,8

Празднич-
ный Магара-
ча, п/к

с. Вили-
но

12,7        
12,3-13,3

7,0        
5,5-8,4

0,5        
0,3-0,6

624        
540-660

297        
239-387

327        
259-398

102      
76-129

153        
98-242

55        
48-63

3,0        
2,9-3,2

225        
209-250

0,8        
0,7-0,9

0,6       
0,5-0,7

Рубиновый 
Магарача, п/к

с. Вили-
но

13,1        
12,5-13,5

6,9        
6,0-8,1

0,4        
0,3-0,6

2182        
1751-2530

817        
463-1194

1365        
557-1867

282        
201-343

238        
154-287

62        
44-70

3,2        
3,0-3,3

219        
200-231

2,1        
1,9-2,5

0,6      
0,5-0,7

Цитронный 
Магарача, п/б

с. Вили-
но

13,5  
13,5

5,3         
5,0-5,6

0,4       
0,2-0,5

418        
359-522

220       
188-271

198        
171-251 – 141        

105-210
82        
70-90

3,2        
3,2-3,3

208       
203-211 – –
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бутылке составляло от 5,1 г (Антей магарачский, по 
красному способу, п. Отрадное) до 6,8 г (Цитронный 
Магарача, по белому способу, с. Вилино). Содержа-
ние диоксида углерода в газовой камере всех бутылок 
находилось в пределах  0,2-0,3 г. А содержание связан-
ных форм диоксида углерода в бутылке составляло от 
0,4 г (7,0%) (Антей магарачский, по красному спосо-
бу, с. Вилино) до 1,0 г (12,8%) (Антей магарачский, по 
белому способу, п. Отрадное). Следует отметить, что 
по содержанию связанных форм диоксида углерода 
опытные игристые вина находятся на среднем уровне 
(7,0-12,8%).

Из таблицы 2 следует, что более высокая средняя 
дегустационная оценка в баллах была у игристых 
вин, приготовленных из сортов винограда: Алиго-
те мускатное по белому способу (9,01), Рубиновый 
Магарача по красному способу (9,00), Бастардо ма-
гарачский по красному способу (8,95), Праздничный 
Магарача по красному способу (8,94), Ай-Петри по 
белому способу (8,92), Антей магарачский по белому 

способу (8,88), Антей магарачский по красному спо-
собу (8,85), Бастардо магарачский по белому способу 
(8,85).

В таблице 3 представлены дегустационные оценки 
опытных игристых вин, приготовленных из купажей 
виноматериалов селекционных сортов винограда. Из 
табл. 3 следует, что более высокие дегустационные 
оценки получили образцы игристых вин, приготов-
ленные из купажей виноматериалов: Рубиновый ма-
гарача п/к (с. Вилино, ур. 2017 г.) + Антей магарач-
ский п/к (с. Вилино, ур. 2017 г.) (50% : 50%) – 9,07 
баллов; Рубиновый Магарача п/к (с. Вилино, ур. 2018 
г.) + Бастардо магарачский п/к (с. Вилино, ур. 2018 г.) 
(50% : 50%) - 9,06 баллов; Антей магарачский п/б (с. 
Вилино, ур. 2015 г.) + Рубиновый Магарача п/к (с. Ви-
лино, ур. 2015 г.) (30% : 70%) – 9,02 балла.

Выводы
Получены результаты, свидетельствующие о воз-

можности производства игристых вин из селекцион-
ных сортов винограда. Наиболее высокого качества 

Таблица 2. Показатели пенистых свойств, различных форм диоксида углерода и дегустационная оценка в опыт-
ных игристых винах
Table 2. Indicators of foaming properties, various forms of carbon dioxide and tasting assessment in experimental 
sparkling wines

Игристые 
вина из сорта 
винограда 

Место 
произ-
растания

Пенистые свойства Избыточ-
ное давле-
ние СО2, 
Р20, кПа

Содержание СО2, г Дегуста-
ционная 
оценка, 
балл

суммар-
ное 
Σ СО2

раство-
ренного 
СО2

в газовой 
камере 
бутылки 

связан-
ных форм 
бутылке

связанных 
форм СО2 в 
бутылке, %

Vmax, 
см3 tраз, с

Ай-Петри, п/б*
с. Вилино

364        
250-520

13,5       
8,0-19,5

5,5        
4,2-6,6

7,4        
6,6-8,7

6,4        
5,3-7,3

0,2        
0,1-0,3

0,9        
0,4-1,2

8,9       
8,8-9,1

8,92        
8,80-9,13

Ай-Петри, 
п/к**

381        
330-460

23,1        
13,0-45,0

5,3         
4,0-6,3

7,1        
6,0-8,2

6,1        
5,0-7,1

0,2
0,2

0,8        
0,4-1,0

8,9        
8,9-9,0

8,82        
8,7-8,96

Алиготе му-
скатное, п/б п. Гурзуф 197        

170-225
7,9        
6,0-9,8

5,2       
5,1-5,4

6,9       
6,8-7,1

6,0        
5,9-6,2

0,2
0,2

0,7
0,7

9,0       
8,8-9,1

9,01        
8,92-9,10

Антей магарач-
ский, п/б

с. Вилино

562        
250-970

31,5        
9,0-54,0

5,6        
4,1-6,8

7,4        
5,9-8,7

6,3       
5,0-7,5

0,2       
0,1-0,3

0,9       
0,5-1,3

9,0       
8,9-9,1

8,88         
8,63-9,09

Антей магарач-
ский, п/к

568        
350-1100

17,6        
17,5-17,6

5,1        
4,1-6,0

5,7        
2,8-7,8

5,1        
2,6-6,8

0,2       
0,1-0,2

0,4        
0,1-0,7

9,0        
8,9-9,0

8,85         
8,71-9,00

Антей магарач-
ский, п/б п. Отрад-

ное

452        
220-940

23,5        
8,0-50,0

5,4        
4,5-6,8

7,1        
4,1-8,8

6,6       
5,4-7,2

0,2        
0,2-0,4

1,0        
0,6-1,4

8,8       
8,7-8,9

8,82         
8,74-8,88

Антей магарач-
ский, п/к

642           
240-1100

21,5          
10,0-33,0

5,6        
4,6-6,8

7,5        
6,8-8,3

6,5      
5,7-7,1

0,3       
0,1-0,4

0,7       
0,6-1,0

8,8        
8,8-8,9

8,80          
8,64-8,89

Бастардо мага-
рачский, п/б

с. Вилино

477        
350-550

20,0        
19,0-21,0

5,7        
4,2-6,9

7,4        
5,9-8,4

6,4       
4,9-7,4

0,2
0,2

0,8       
0,7-0,9

8,8       
8,8-8,9

8,85          
8,80-8,88

Бастардо мага-
рачский, п/к

555        
360-780

25,1
25,1

5,5       
4,0-6,9

7,2       
5,9-8,4

6,2      
4,9-7,4

0,2       
0,2-0,3

0,7       
0,4-0,9

9,0       
8,9-9,1

8,95         
8,70-9,09

Красень, п/к п. Отрад-
ное

467        
270-800

17,3       
9,0-29,0

5,6        
5,2-6,2

7,4        
6,9-8,0

6,4       
6,2-6,9

0,2       
0,2-0,3

0,8       
0,5-1,0

8,8 
8,8

8,80          
8,71-8,86

Памяти Голо-
дриги, п/к

п. Отрад-
ное

569         
250-1150

26,3       
9,0-60,0

5,5      
4,3-7,1

7,2       
6,0-9,0

6,3      
5,3-7,7

0,3       
0,2-0,4

0,7        
0,4-0,9

8,8 
8,8

8,80          
8,73-8,84

Праздничный 
Магарача, п/к с. Вилино 513         

240-693
34,0       
8,0-60,0

6,0        
4,9-6,7

6,9        
4,0-8,4

6,0      
3,7-7,4

0,2       
0,1-0,3

0,7        
0,2-0,8

8,9        
8,8-9,0

8,94        
8,81-9,01

Рубиновый 
Магарача, п/к с. Вилино 865        

800-930
60,0
60

5          
4,7-5,2

6,7
6,7

5,7       
5,6-5,7

0,4       
0,2-0,5

0,8       
0,7-0,8

9,0      
9,0-9,1

9,0           
8,90-9,06

Цитронный 
Магарача с. Вилино 522        

395-740
18,5         
18,0-19,0

6,1        
5,5-6,5

8,0       
7,3-8,5

6,8      
6,2-7,1

0,2       
0,2-0,3

1,0       
0,9-1,0

8,8
8,8

8,82         
8,81-8,83

Примечание. Виноматериалы для игристых вин выработаны: * –  п/б – по белому способу;  ** – п/к – по красному способу;  Vmax – 
максимальный объём пены;  tраз – время разрушения пены
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игристые вина получаются из винограда сортов: 
Алиготе мускатное, Рубиновый Магарача, Бастардо 
магарачский, Праздничный Магарача, Ай-Петри, Ан-
тей магарачский. Средняя дегустационная оценка об-
разцов игристых вин из указанных сортов винограда 
урожаев 2014-2019 гг. составляла от 8,85 до 9,01 бал-
ла. Представляет также практический интерес про-
изводство игристых вин из купажей виноматериалов 
селекционных сортов винограда. 

Исследования в данном направлении планирует-
ся продолжить.
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