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Аннотация. Технология молодых игристых вин, известная как «петнат», переживает возрождение по всему миру в наше 
время. В 2005 году впервые было продано вино данного типа, сделанное во Франции. В России с 2017 года эта технология 
стала популярной среди виноделов и потребителей под общепринятым названием «петнат». В работе рассмотрена суще-
ствующая более 500 лет технология производства молодых игристых вин методом завершения первичной ферментации 
в бутылке. Проведен анализ французских, американских, грузинских, российских технологий производства молодых игри-
стых вин, в итоге которого сформирована собственная технология производства опытных образцов молодого игристого 
вина бутылочным способом из сорта винограда Кокур белый. Авторы планируют дальнейшие исследования автохтонных 
штаммов дрожжей (изолятов), выделенных на опытном винограднике сорта Кокур белый, расположенном в с. Морское 
Судакского района Республики Крым. Исследования показали, что молодые игристые вина вызывают большой научный 
и потребительский интерес в России. Поставлен вопрос о внесении изменений в нормативно-техническую базу в части 
производства молодых игристых вин. Выпуск такой винодельческой продукции рекомендован к Новогодним праздникам в 
год сбора урожая. Предлагается русифицированное торговое название типа продукции: «искристое» от первичного значения 
французского слова «pétillant». Сам метод производства авторы рекомендуют ввести в официальную терминологию как 
«молодое игристое вино бутылочным способом». Результаты исследований показали, что молодые игристые вина обладают 
рядом важных и неоспоримых преимуществ для потребителя. Работы в данном направлении планируется продолжать.
Ключевые слова: игристое вино; «петнат»; российское виноделие; методы винификации; дедовский метод; Кокур 
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Abstract. The technology of young sparkling wines, known as a "Pét-Nat", is experiencing a revival all over the world now. Wine of 
this type, produced in France, was sold for the first time in 2005. In Russia, since 2017, this technology has become popular among 
winemakers and consumers under the generally accepted name "Pét-Nat". The paper considers the technology for production of 
young sparkling wines, already existed for more than 500 years, using method of completing primary fermentation in a bottle. The 
analysis of French, American, Georgian, Russian technologies to produce young sparkling wines was carried out, resulted in our 
own technology for production of experimental samples of young sparkling wine by the method of bottle champagnization from 
‘Kokur Belyi’ grape variety. The authors plan further studies of autochthonous yeast strains (isolates) isolated in the experimental 
vineyard planted with ‘Kokur Belyi’ variety and located in the village Morskoye, Sudak region of the Republic of Crimea. Studies 
show that young sparkling wines are of great scientific and consumer interest in Russia. The issue of making changes to the 
regulatory technical database regarding the production of young sparkling wines is raised. The release of such wine products is 
recommended for New Year holidays of the same crop year. Russified trade name "Igristoye" is proposed for this type of product 
from the original meaning of French word "Pétillant" - sparkling. The authors recommend to introduce the production method into 
the official terminology as “young sparkling wine using bottle method”. The research results show that young sparkling wines have 
a number of important and undeniable advantages for the consumer. Work in this direction is planned to be continued.
Key words: sparkling wine; “Pét-Nat”; Russian winemaking; winemaking technologies; méthode ancestrale (Fr.); ‘Kokur 
Belyi’.
For citation: Fedosova A.V., Antonenko M.V., Fedosov D.Yu. Special features of the technology of young sparkling wines: 
a review of historical origin and stages of production. Magarach. Viticulture and Winemaking. 2022;24(4):361-369. DOI 
10.34919/IM.2022.34.80.009 (in Russian).
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Введение
Игристые вина – один из самых популярных ти-

пов вина в России, являющейся их четвертым миро-
вым рынком [1-8]. Игристые вина производятся в 
нашей стране традиционно двумя способами – ре-
зервуарным (первичное брожение в емкости с насы-
щением углекислым газом) и шампанским (вторич-
ное брожение в бутылке). Именно вина, полученные 
шампанским методам, имеют право, согласно ФЗ-468 
«О виноградарстве и виноделии в Российской Фе-
дерации», на наименование «российское шампан-
ское». При этом третий метод, рассматриваемый в 
настоящей работе, является для России не столько за-
имствованным, как первые два, но и традиционным. 
ФЗ-468 в редакции от 02.07.2021 (ст. 3 п.1) определяет 
подобные методы и приемы как «автохтонное вино-
делие». В то же время, эти «новые старые» приемы 
мы можем отнести к казачьей технологии, известной 
в Цимлянске как «старинный казачий способ» [9].

Важное значение для популяризации виноделия 
имеют автохтонные сорта и возрождение автохтон-
ного виноделия, что способствует развитию отрасли 
винного туризма и может стать визитной карточкой 
российского виноделия [10-16]. Поэтому наши опы-
ты направлены на изучение вин из крымского автох-
тонного сорта винограда Кокур белый. В целом, экс-
клюзивные или изысканные вина можно определить 
как вина, характеризующиеся превосходными це-
лостными качественными свойствами. Данные свой-
ства воспринимаются и ценятся людьми с учетом их 
экономического и культурного значения для региона 
[17-19]. Сложившаяся модель открывает перспекти-
вы для создания необходимой инфраструктуры и раз-
вития винного туризма. 

Традиции и технологии производства игристых, 
которые в России ввел Лев Сергеевич Голицын, до сих 
пор актуальны. По сей день существует и созданная 
им школа. Формализовал и структурировал ее А.М. 
Фролов-Багреев [9], который научно обосновал тех-
нологию советского шампанского и внес значитель-
ные коррективы в традиционные технологии произ-
водства игристых вин. Современные технологии про-
изводства игристого вина отличаются от технологии, 
разработанной в XVII веке во Франции. За прошед-
шие годы было сделано много достижений в обла-
сти применения технологий для улучшения качества 
игристого вина, в частности факторов, влияющих на 
пенообразующие свойства и сенсорные качества [8, 
20-29].

В данной статье речь пойдет о стандартизации 
технологии производства молодого игристого вина 
бутылочным способом. На сегодняшний день вина 
такого типа называют на французский манер «пет-
нат». В переводе с французского «Pétillant naturel» - 
«натуральное игристое». Это слово еще отсутствует 
в словарях русского языка, но вошло в употребление 
в профессиональной среде. Оно интегрировалось в 
обиходную речь и даже встречается в СМИ. Слово 
относится к 2-му склонению мужского рода: «петна-
та», «петнату» и т.п. Данная технология также вос-
ходит к истокам производства вин Шампани [30]. 

Целью данной статьи является изучение истори-
ческих и современных аспектов производства моло-
дых игристых вин, изучение особенностей производ-
ства данного типа вина в разных странах. Также ав-
торы выносят на обсуждение варианты для названия 
уже сложившегося типа вина. На сегодня в литерату-
ре нет единого определения для данной технологии. 
Эти вина называют: «петнат», «игристые вина из 
сусла», «натуральные игристые вина», «игристые 
вина первичного брожения», «молодые игристые 
вина бутылочным способом», «игристые дедовским 
способом», «игристые деревенским способом» [7, 8, 
20-24, 29]. Варианты названия необходимо выбрать 
также для стандартизации технологии, которая в на-
стоящий момент законодательно не утверждена.

Объекты и методы исследований. Объектами ис-
следования были архивные, научные и методические 
публикации, статьи в научных журналах, материалы 
конференций. Также авторы изучили объекты ин-
теллектуальной собственности, нормативные доку-
менты и интернет-ресурсы. Использованы работы за 
последние десять лет вышедшие во Франции и США. 
Методы, использованные для анализа теоретических 
данных, включали регистрацию, группировку, клас-
сификацию, сравнительный анализ. Помимо указан-
ных методов было произведено обобщение научных 
материалов.

Результаты и их обсуждение
История возникновения молодых игристых вин и 

терминология. Метод производства молодых игри-
стых вин насчитывает как минимум 500 лет исто-
рии. В 1544 году монахи бенедиктинцы описали, 
как в опечатанных сургучом бутылках проявляются 
игристые свойства [31]. Это аббатство находилось 
в Сент-Илер в Лиму (регион Аквитания, Франция). 
Неподалеку, в коммуне Гайак, метод производства 
подобных вин получил название «гайакский метод» 
(méthode gaillacoise). И в Лиму, и в Гайаке для игри-
стых вин традиционно применяется местный сорт 
Мозак (Бланкет) [32]. Следует отметить, что в России 
на Дону тоже был подобный способ производства 
молодых игристых вин. Известный как «старинный 
казачий метод» подразумевает некоторые особенно-
сти: купажирование сухих, недобродов и крепленых 
виноматериалов с использованием увяленного вино-
града. К XXI веку метод сохранился лишь для про-
изводства определенной категории красных сладких 
игристых вин, которая известна как «Цимлянское 
игристое старинным казачьим способом» [33].

Понятие «pétillant naturel» (Pét-Nat, «петнат») 
– от фр. «натуральное игристое») – обновленный 
термин для официального «méthode ancestrale». В 
переводе с французского «метод предков», «дедов-
ский способ», более устаревшее название – «méthode 
rurale», «деревенский метод». Технология применя-
ется во Франции для игристого вина путем заверше-
ния первичной ферментации в бутылке под пробкой. 
При этом остаточный сахар сбраживается с обра-
зованием углекислого газа из сахаров эндогенного 
происхождения. Таким образом, в это игристое вино 
не добавляется тиражный ликер с содержанием не-
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виноградных сахаров. Подобные вина необязатель-
но подвергают дегоржажу, в них также допустима 
определенная мутность. Очень часто использование 
термина «петнат» подразумевает философию «нату-
рального» виноделия. Виноград выращивают орга-
ническим или биодинамическим способом, при про-
изводстве не используются сторонние компоненты.

В 1990-е годы Кристиан Шоссар (Christian 
Chaussard) из Долины Луары обнаружил возобнов-
ление ферментации в своих винах с остаточным са-
харом. Он продолжил эксперименты, за которыми 
последовали виноделы из его региона. К 2010 году ви-
нодельни стали использовать для позиционирования 
вин сокращенный термин «петнат», изобретенный 
им. Уже в 2005 году необычные вина луарцев стали 
импортироваться в магазин Vine Wine (Нью-Йорк). 
Талита Уидби (Talitha Whidbee) впервые продала 
вино данного стиля. Это было вино «Жемчужинка» 
(La Perlette) Паскаля Пибло (Pasacal Pibeleau) из крас-
ных автохтонных сортов Долины Луары. С 2015 года 
подобные вина делаются в Калифорнии, в Австрии и 
других странах. Жюль Дресснер, владелец компании 
Луи Дреснер Селекшнс (Louis Dressner Selections), 
считает, что стиль «петнатов» потребитель воспри-
нимает положительно [34]. «Петнат» характеризует-
ся как «веселое, свежее, низкоалкогольное», к тому 
же «крафтовое, производимое в малых партиях». 
Вино соответствует пожеланиям поколения «милле-
ниалов», образующих на сегодня основную аудито-
рию потребителей вина [35].

Паскаль Потэр (Pascal Potaire) из Долины Луа-
ры производит только «петнаты» из винограда, вы-
ращенного органическим способом [34]. При этом 
законодательное наименование любых вин, создан-
ных подобным методом во Франции – по-прежнему 
«méthode ancestrale». Термин «pétillant naturel» 
официальной категорией не является и на этикетках 
указывается как коммерческое наименование. То же 
самое касается сокращенного названия «Pét-Nat». 
Поэтому многие «петнаты» классифицируются пра-
вительством Франции не как вина географических 
наименований, а как столовые вина – Vin de France, 
что не сказывается на их популярности. 

Авторам данной статьи хотелось бы внести яс-
ность и предложить универсальное название для вин 
данной технологии. «Петнаты» позиционируются 
как современные органические вина. Основной по-
требитель такого вина – молодежь из мегаполисов, 
поэтому не стоит указывать на этикетке «дедов-
ский», «деревенский метод». Будет неуместно до-
словно перевести аббревиатуру Pét-Nat «натураль-
ное игристое», так как это создает впечатление о 
«ненатуральности» игристых вин, производимых 
другими методами. Дословно основное значение тер-
мина pétillant: «трещащий, сверкающий, искромет-
ный» и конкретнее vin pétillant «искрометное вино» 
[36]. Мы полагаем, что приемлемым для рынка может 
стать название «искристое». Название имеет право 
на существование в виде короткого запоминающем-
ся наименования «ИСКРА», в том числе в латинской 
версии «ISKRA».

Особенности законодательства игристых вин 
в России. По информации, собранной среди россий-
ских производителей, впервые «петнат» в нашей 
стране выпустили в 2017 году. Это сделал известный 
апологет органических и биодинамических вин Па-
вел Швец (СПК «Терруар») в г. Севастополе. Год 
спустя у ОАО АПФ «Фанагория» (Краснодарский 
край) появилась торговая марка «Винодел и соме-
лье», в которой представлено вино данного типа. 
Сегодня тренд захлестнул большинство малых фер-
мерских хозяйств и вызывает интерес у искушенного 
потребителя. На 2022 год вина подобной стилисти-
ки произвели порядка 30-40 хозяйств из различных 
регионов страны. Среди них Крым, Краснодарский 
край, Севастополь, Ростовская и Волгоградская об-
ласти, Ставропольский край, Северная Осетия. Не-
малая часть вин «петнат» предназначается для 
отельно-ресторанного сектора, их средняя стоимость 
на рынке превышает 1000 рублей.

Термин «петнат» соответствует не технологии, 
а торговой марке или некой категории вин. Наши 
виноделы именуют термином «петнат» свои моло-
дые игристые бутылочным методом. Потребителю 
не всегда ясно о чем речь. Производители молодых 
игристых вин бутылочным способом выпускают 
свою продукцию по ГОСТ 33336-2015 с наименова-
нием «игристое жемчужное». Это неверное описа-
ние данного метода производства, так как жемчуж-
ное игристое вино – это вино, у которого более узкий 
диапазон по содержанию спирта и давления, чем у 
игристого. Практика показывает, что «петнат» мо-
жет быть с кондициями российского шампанского и 
не удовлетворять категорию «жемчужные вина».

Молодое игристое вино бутылочным методом 
сложно сделать прозрачным и стабильным, так как 
оно проходит минимум технологических обработок. 
В процессе ремюажа не всегда получается свести весь 
осадок на пробку. Отсутствие прозрачности и блеска 
может вызвать отбраковку продукта торговыми сетя-
ми и рядовым потребителем. На стороне дальнейшего 
развития категории «петнат» в нашей стране стоят 
многие факторы. Популярность категории игристых 
вин в России высока, аналитиками прогнозируется 
дальнейший рост потребления. Эта динамика уже 
вывела винный рынок России в десятку мировых ли-
деров потребления [37]. Производство вин в данной 
стилистике охватило все винодельческие регионы 
страны. «Петнаты» производят в сегменте малого 
авторского виноделия (Дмитрий Гусев, Павел Швец) 
и крупные предприятия (ОАО АПФ «Фанагория», 
ООО «Шато Пино»). Неоценимое до стоинство 
данной технологии – скорость. Вино текущего года 
урожая может быть продано к новогодним праздни-
кам, оно не требует длительной выдержки. Наконец, 
себестоимость такого метода в разы ниже, чем клас-
сический метод шампанизации (250-400 руб./бут.). 
При этом рыночная стоимость, по нашей оценке, ко-
леблется в пределах 700-4500 рублей за бутылку рос-
сийского «петната».

Технология производства «петнатов» во Франции. 
Особенность метода в том, что брожение начинается 
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в открытых резервуарах, а заканчивается в бутылке. 
Для накопления углекислого газа расходуются эндо-
генные сахара, что подразумевает тщательную работу 
с виноградом. Зато не требуются работы с тиражным 
ликером, т.к. брожение не останавливается при роз-
ливе в бутылку. При соблюдении заданных параме-
тров на первом этапе, значительно уменьшается тру-
доемкость винодельческих работ.

Рассмотрим технологию производства вин типа 
«петнат» во Франции. В сентябре 2010 года обще-
ственное объединение виноделов «Группа вино-
градарско-винодельческого развития» (Groupement 
Developpement Viti-Vinicole, GDVV) из Долины Лу-
ары выпустила технические рекомендации по выпу-
ску вин «Pét-Nat» [38]. Приводим краткое описание 
технологии:

– ручной сбор винограда, особое внимание к его 
здоровому состоянию. Кондиции от 12,5 до 13 % об. 
потенциального алкоголя (от 208 до 216 г/л сахаров)
примерно 6,5 г/л в пересчете на серную кислоту (9,5 
г/л на винную); 

– прессование целыми гроздями, осветление хо-
лодом, приостановка ферментации на 14-15 г/л са-
хара. К использованию не рекомендуются чистые 
культуры дрожжей, дающие ускоренную и высокую 
степень сбраживания сахаров;

– остановка брожения холодом, снятие с осадка, и 
после этого быстрый тираж. На этом этапе возможна 
подкормка азотом для активации дрожжей, добавле-
ние альгинатов для облегчения декантации. Рекомен-
дуемая температура для проведения тиража 14-15оС;

– выдержка вина на осадке в зависимости от пра-
вил региона. По общефранцузским законам давление 
в бутылке игристого вина «дедовским способом» не 
должно превышать 250 кПа. В классической техноло-
гии – шампанское и креманы – разрешается до 600 
кПа.

Стоит отметить, что производство подобных вин 
во Франции вызвало определенный юридический ка-
зус. Дело в том, что «méthode ancestrale» был закре-
плен лишь за четырьмя зонами производства вин. Это 
были аппелласьоны Бюже (Bugey), Лиму (Limoux), 
Гайак (Gaillac) и Ди (Die). В 2010 году Министерство 
сельского хозяйства Франции, как и Сенат, отвечали 
отрицательно на просьбы виноделов. Власти запреща-
ли расширить право использования наименования и 
метода на другие зоны производства [39]. В итоге они 
так и не добились наименования «pétillant naturel» 
или «Pét-Nat» для особой категории вин. Виноделы 
регионов, делающих ставку на производство «петна-
тов», получили право писать на этикетке «méthode 
ancestrale». Это устоявшееся наименование было 
вписано в свои региональные технические инструк-
ции (cahiers de charge). В 2020 году это произошло в 
Монлуи-сюр-Луар (Montlouis-sur-Loire), зоне произ-
водства в Долине Луары. Для подобных вин были соз-
даны особые общефранцузские инструкции «Игри-
стые вина, полученные единственной ферментаци-
ей» (Vins Mousseux à Fermentation Unique). На эти 
требования опираются нижеследующие правила для 
Монлуи-сюр-Луар [40]: 

– определенный сортовой состав (в Монлуи-сюр-
Луар 100 % Шенен блан);

– прессование целыми гроздями, без гребнеотде-
ления и дробления;

– брожение на диких дрожжах и запрет добавле-
ния любого экзогенного сахара;

– начало ферментации возможно в емкости с обя-
зательным завершением в бутылке;

– не менее 9 месяцев в бутылке на дрожжевом 
осадке до дегоржажа, принятом за правило;

– максимальный остаточный сахар составляет 
5 г/л.

Технология «петнатов» в США. Американский 
автор Д. Гарднер [41] в своем обзоре 2015 года указы-
вает следующие технические нюансы. 

Так, pH сусла желателен не более 3,5, потенциаль-
ный алкоголь не выше 12 % об. (сахар 200 г/л). Выход 
сусла не рекомендуется выше, чем 100 л на 150 кг ви-
нограда. 

Осветление сусла рекомендуется до 30–80 NTU 
(нефелометрические единицы мутности). Рекомен-
дованы штаммы дрожжей с низким производством 
сульфитов, которые бродят при 14-16 оС, отдаются 
предпочтения штаммам, рекомендуемым для шам-
панского.

Затем винодел охлаждает сусло до 8 °С для тор-
можения брожения, одновременно осветляя сусло и 
избавляя от дрожжевого осадка. Это нужно для того, 
чтобы излишние дрожжевые тона не усложнили и не 
испортили ароматику молодого игристого вина. 

Для продолжения брожения в бутылке рекомен-
дуется подкормка азотом. Возможно добавление кар-
боксиметилцеллюлозы для предотвращения выпаде-
ния винного камня.

Бутылка, в которую заливается вино для продол-
жения брожения, должна выдерживать давление не 
менее 400 кПа. Бутылочное дображивание происхо-
дит при температуре 13-15 °C.

При дегоржаже возможна стабилизация гуммиа-
рабиком для удаления полисахаридов, дрожжей и из-
быточных танинов. 

Петнаты в США обычно укупориваются кронен-
пробкой.

История развития технологии молодых игристых 
вин в России. Рассмотрим Цимлянское игристое, кото-
рое сегодня массово делают резервуарным методом. 
Это не исключает возможности производства игри-
стого вина за одно брожение, а помогает на 90 % со-
хранить органолептические свойства свежего вино-
града. В результате, в готовом продукте ощущаются 
яркие сортовые ароматы, которые теряются при боль-
шем количестве обработок. Данный тип вина также 
можно встретить на российском рынке, например, в 
ассортименте «Кубань-вино», который запатенто-
ван В.И. Ботнарь [42]. Старинная казачья технология 
производства красного игристого вина заключается в 
следующих технологических приемах.

Для производства используют автохтонные дон-
ские сорта винограда Цимлянский черный, Плечи-
стик, Красностоп Золотовский [43].



Особенности технологии молодых игристых вин:
обзор исторических истоков и этапов производства 

Федосова А.В., Антоненко М.В.,
Федосов Д.Ю.ВИНОДЕЛИЕ

365“Магарач”. Виноградарство и виноделие    2022·24·4

Поздний сбор винограда с частичным увялива-
нием ягод на специальных соломенных матах под на-
весами. В 1967 г. Г.А. Гавриш [43] научно обосновал 
использование сушильных шкафов для этих целей. 
Рекомендована температура сушки 35 °С. Бедаре-
вым  С.В. [44] была предложена технология вымора-
живания мезги в течение суток при (-8) – (-10) °С. 

В купаже для производства игристого вина ис-
пользуют не более трех типов виноматериалов: сухой, 
крепленый и недоброд. Купажирование производят 
из расчета массовой концентрации сахаров 100 г/дм3. 
Из этого количества 20–25 г/дм3 используется на 
брожение, а остаток смягчает вкус вина и сглаживая 
терпкость.

Бутылки укупоривают пробками (ещё в начале 
ХХ в. применяли кукурузные початки и запечатыва-
ли смолкой). Часто их закапывали в землю в верти-
кальном положении горлышком вверх. Таким спосо-
бом было легче поддерживать ровную температуру и 
избежать массового боя бутылок. Но в таком положе-
нии вино теряло углекислый газ за счет рассыхания 
пробки [9].

Температура брожения находится в пределах 
10-15 °С. 

Брожение длится 10-14 дней, а далее происходит 
выдержка на осадке.

Ремюаж и дегоржаж проводится по стандартной 
технологии.

Укупоривают готовое вино корковыми пробками 
и мюзле.

Основные элементы технологии в Грузии. Известно 
также, что в Грузии производят натуральное игристое 
«Атенури». Производят его из винограда сортов Чи-
нури и Горули Мцване, которые произрастают в Го-
рийском и Каспийском районах. Это вино содержит 
9,5-11,5  % об спирта, 30-50 г/л сахаров, 5,7–7,0 г/л 
титруемых кислот [30]. Технология производства за-
ключается в следующем [45].

Виноград собирают при массовой концентрации 
сахаров 190-200 г/л и масовой концентрации титруе-
мых  кислот 5-6 г/л.

Отжатое сусло поступает в глиняные кувшины 
(квеври) вместе с незначительным количеством ко-
жицы (0,1-0,2 % по массе).

Бурное брожение протекает при температуре 15–
17 °С. Прекращается брожение при содержании саха-
ра 15-20 г/л. Затем сусло фильтруют и направляют в 
тиражные буты. 

В буты вносится раса дрожжей Кахури и переме-
шивается вместе с суслом. Затем смесь разливают по 
бутылкам. Дображивание производят при темпера-
туре 12–15 °С с послетиражной выдержкой 3 года. 

После дегоржажа добавляется экспедиционный 
ликер из расчета 50 г/л сахара.

Технологическая схема постановки опыта на сорте 
Кокур белый из с.  Морское Республики Крым. Первые 
опыты уже заложены и мы планируем их повторить 
по следующей схеме, которая объединяет в себе до-
стоинства всех вышеуказанных технологий:

Опытный участок выбран на винограднике ФГУП 

«Массандра» в с. Морское Судакского района Респу-
блики Крым. Формировка куста АЗОС спиральный 
высокоштамбовый кордон, участок №806.

Уборка осуществляется вручную при конди-
циях винограда: массовая концентрация сахаров 
160-190 г/л, масовая концентрация титруемых кис-
лот 6-7 г/л, рН 3,0-3,2.

Гребнеотделение, а затем дробление с последую-
щим сульфитированием до 50 мг/л и мягким прессо-
ванием (только пневматическим мембранным прес-
сом).

В сусло после прессования и сульфитации задает-
ся чистая культура дрожжей (мы планируем исполь-
зовать коллекционный штамм «Кокур-3» и дрожже-
вой изолят с данного участка).

Брожение идет в открытом резервуаре при тем-
пературе 15-16 оС до момента розлива в бутылку при 
массовой концентрации сахаров 20-24 г/л.

Для облегчения ремюажа надо внести суспензию 
бетонита.

Брожение продолжается в герметически закупо-
ренных с помощью кронен-пробки бутылках при тем-
пературе при 14 оС.

Дегоржаж экспериментальной партии проводит-
ся спустя 3,5 месяца после закладки вина на брожение 
в бутылке.

Выводы
Сегодня набирает популярность категория моло-

дых игристых вин, приготовленных бутылочным ме-
тодом. Несмотря на то, что технология исторически 
известна, она нуждается в научно-методических ре-
комендациях для производства.

Отсутствие законодательной базы приводит к 
определенному количеству образцов неудовлетвори-
тельного качества. В их числе образцы из России и не 
только. Встречаются следующие недостатки: белко-
вые и кристаллические помутнения, высокий алко-
голь, остаточный сахар, низкий или высокий уровень 
давления. Кроме того, отсутствие понятия молодых 
игристых вин в ГОСТах размывает категорию. Это в 
перспективе может вызвать неприятие данной кате-
гории потребителем.

Наименование категории, ее стандартизацию 
необходимо оставить до определенного времени на 
обсуждение производителей и потребителей. На на-
стоящий момент очевидно позитивное восприятие 
наименования «петнат». Сегодня не стоит концен-
трироваться на наименованиях «дедовский способ», 
«деревенское игристое». Наименование «старин-
ным казачьим способом» подойдет для молодых 
игристых вин из увяленного винограда автохтонных 
донских сортов. Мы предлагаем остановиться на на-
учной и законодательной категории «молодые игри-
стые вина бутылочным способом». Тем самым по-
зволив широкому кругу производителей самим фор-
мулировать приемлемые рынком коммерческие наи-
менования. В качестве возможного наименования, 
на основе анализа французского термина «pétillant 
naturel», мы предлагаем «искристое»/«искра».

Цикл производства вин «петнат» в климатиче-
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ских условиях Юга России может начинаться в сере-
дине августа. Мы сможем получить готовое игристое 
к началу декабря года его урожая. А реализовать дан-
ный продукт можно будет к новогодним праздникам 
по всей стране. 
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