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содержащая полынь, зверобой пронзен­
ный, душицу обыкновенную, донник ле­
карственный, сахар и' винно-спиртовую 
жидкость, отличающаяся 
тем, что, с целью повышения органо­
лептических свойств готового продук­
та и расширения ассортимента аромати­
зированных вин, из вида полыни ис­
пользуют белоземельную при следующем 
соотношении ингредиентов,кг/10ОО дал 
вина:

Полынь белоземелъная 
’Зверобой пронзенный 

, Душицу. обыкновенная
Донник лекарственный 
Сахар
Винно-спиртовая 
жидкость

5,0-5,7
7,0-8,0
5,0-5,8
3,0-3,5 β 
718-813,7«

Остальное
. о
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Изобретение относится к винодель­

ческой промышленности и может быть 
использовано при производстве арома­
тизированных виноградных вин.

Известна композиция для крепкого 5 
ароматизированного виноградного ви­
на "Утреняя роса", содержащая зверо­
бой, мелиссу лимонную, цефалофору, 
полынь лимонную, тысячелистник, мяту 
пулегоновую, мяту перечную, бузину, 10 
монарду лимонную, ромашку, гравилат, 
котовник, душицу, девясил, кориандр, 
донник желтый, бобы какао, корицу, 
имбирь,-фиалковый корень, калгановый 
корень, Померанцеву корку, ванилин, 15 
плоды айвы, виноградный виноматериал, 
предварительно обесцвеченный актив­
ным углем и бентонитом, желатином и 
желтой кровяной солью, сахар-песок 
и спирт-ректификат [ί]. 20

Известна также композиция для 
десертного ароматизированного вина 
"Букет Молдавии", содержащая сухой 
виноматериал, ректификованный этило­
вый спирт, -свекловичный сахар и по- 25 
лынь.горькую, полынь лимонную, мяту 
пулегоновую, мяту перечную, плоды 
кориандра, плоды фенкелЯ, душицу, 
зверобой, донник желтый, чабрец, гра­
вилат городской, монарду, девясил, 30 
тысячелистник, мелиссу, котовник, 
цефалофору, душистый колосок, ромаш­
ку, гвоздику, корицу, кардамон, 
апельсиновое эфирное масло

Наиболее близким к изобретению 35 
техническим решением является компо­
зиция для ароматизированного вино- 
граднЬго вина "Джайляу", содержащая 
полынь горькую, тысячелистник, мяту 
перечную, зверобой, ромашку, душицу, 40 
чабрец, девясил, донник, зизифору, 
корень аира, шиповник, опорыш," дубо­
вую стружку, солодковый, корень и 
винно-спиртовую жидкость [3 ].

Недостатком известной композиции 45 
для ароматизированного виноградного 
вина является наличие большого числа 
дорогостоящих и редких ингредиентов, 
что приводит к ограничению возмож­
ности приготовления вин данного 
типа.

Цель изобретения - повышение орга­
нолептических свойств готового про­
дукта и расширение ассортимента аро­
матизированных вин. 55

Указанная цель достигается тем, 
что композиция ингредиентов для аро­
матизированного виноградного вина, 

содержащая полынь, зверобой пронзен­
ный, душицу обыкновенную, донник ле­
карственный, сахар и винно-спиртовую 
жидкость, из вида полыни используют
белоземельную при следующем соотноше­
нии ингредиентов, кг/1000 дал вина:

Полынь белоземельная 
Зверобой пронзенный 
Душица обыкновенная 
Донник лекарственный 
Сахар

5,0-5,7
7,0-8,0
5,0-5,8
3,0-3,5
718-813,7

Винно-спиртовая
жидкость Остальное

Приготавливают ароматизированное 
виноградное вино следующим образом.·

Набор ингредиентов, предваритель­
но измельченный в количестве 20 - 
23 кг, заливают винно-спиртовой 
смесью крепостью 50 об.% из расчета . 
1 дал на 1 кг сухого сырья.

Настаивание длится 3-5 сут при 
многократном перемешивании, затем 
настой сливают, а ингредиенты залива­
ют новой винно-спиртовой смесью кре­
постью 25 об.% в количестве 0,6 дал 
на 1 кг сырья. Второе настаивание 
продолжается 2-3 сут. Сливы первого 
и второго настаивания объединяют и 
в количестве 302-352 л используют 
для приготовления 1000 дал купажа. 
• Затем в сухой виноградный вино­

материал добавляют спирт-ректификат, 
экстракт сбора растительных ингреди­
ентов в виде винно-спиртового настоя, 
сахар-песок из расчета доведения до 
кондиций готовой продукции. :>

Готовое вино содержит спирта 16,5-
17,5 об.сахара 7,5-8,5 г/100 мл, 
титрируемых кислот 4-8 г/л.

Обработку готовой продукции осу­
ществляют по известной технологии.

Пример 1. Измельченные расти­
тельные сухие ингредиенты: полынь бе­
лоземельную, зверобой пронзенный, ду­
шицу обыкновенную, донник лекарст­
венный, соответственно в количестве 
5,0; 7,0; 5,0; 3,0,заливают 200 л 
винно-спиртовой жидкостью крепостью 
50 об.% и настаивают 3-5 сут при 
многократном перемешивании. Настой 
1-го слива в количестве 188 л снима­
ют, а оставшееся сырье заливают 
119 л винно-спиртовой жидкости кре­
постью 25 обЛ и настаивают в течение 
трех сут при ежедневном перемешива­
нии. Потом снимают настой второго 
слива в количестве 114 л. Настой
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первого и второго слива объединяют 
и используют для приготовления 
1000 дал купажа.

В сухой виноградный виноматериал 
добавляют при постоянном перемешива­
нии по расчету сахар-песдк в виде 
сиропа, спирт-ректификат, колер и 
экстракт сбора ароматических ингре­
диентов в количестве 300 л. Купаж 
перемешивают, оставляют на·отдых 
на 10 дней, проводят комплексную 
оклейку, выдержку на клею и фильт­
рацию. После отдыха в течение 10 
дней вино обрабатывают холодом при 
температуре -6° С и фильтруют при 
той же температуре.

П р и м е р 2. Измельченные су­
хие растительные ингредиенты из рас­
чета предлагаемой композиции, кг: 
полынь белоземельная 5,7;. зверобой 
пронзенный 8,0; душица обыкновенная 
5,8; донник лекарственный 3,5 за­
ливают 230 л винно-спиртовой жид­
кости крепостью 50 об.% и настаива­
ют в течение 5 сут при ежедневном 
перемешивании. Настой первого слива 
в количестве 217 л снимают, а остав­
шееся сырье заливают 150 л винно-
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спиртовой жидкости крепостью 25 об. 7 
и настаивают в течение 2 сут при 
многократном перемешивании. Затем 
снимают настой второго слива в коли- 

5 честве 142 л. Настой первого и вто­
рого слива объединяют и в количестве 
353 л используют при приготовлении 
1000 дал купажа, в состав которого 
входит сухой виноградный виноматери- 

10 ал, спирт-ректификат, сахар-песок, 
вводимый в виде сиропа, и колер. Ку­
паж перемешивают, оставляют на отдых 
на 10 дней, затем проводят комплекс­
ную оклейку, выдержку на клею и сня- 

15 тие с клея с фильтрацией. После от­
дыха вино обрабатывают холодом при 
температуре -6°С и фильтруют при 
той же температуре.

Предлагаемая композиция позволя- 
20 ет повысить органолептические свойст­

ва готового продукта и расширить ас­
сортимент ароматизированных вин. Ис­
пользуемые ингредиенты позволяют 
придать вину сложный аромат, экстрак­
тивный гармонический вкус, заменить 
дорогостоящее сырьё более дешевым. 
Дегустационный балл вина приготовлен­
ного из известной композиции 9,3, из 
предлагаемой - 9,42.
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