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лучения качественных красных и розовых виноматериа-
лов. Показана потенциальная возможность производства 
широкого ассортиментного ряда молодых вин отечествен-
ного происхождения. 
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ень «Божоленуво», отмечаемый во Франции в честь созревания красного ви-
на из местного сорта винограда гамэстал основой для сформировавшейся 

мировой традиции праздника молодого вина. Каждый год в третий четверг ноября же-
лающие присоединяются к приверженцам этой даты и провозглашают славу созревше-
му напитку. Изначально этот день было принято отмечать бургундским вином, способ-
ным созреть за несколько недель с дня начала переработки урожая и столь же быстро 
стареющим. Праздник, появившись во Франции, перекочевал в сотни стран Мира и часть 
из них теперь отмечают его не только Божоле, но и собственной продукцией. Где-то вы-
ращивают изначальный гамэ, а кто-то предложил производить вина из автохтонных сор-
тов [1]. Так или иначе, этот день и следующие за ним стали добрым шагом в популяри-
зации вина, а традиция употребления молодого продукта потребовала от виноградарей 
и виноделов приложить все усилия и задействовать свой творческий потенциал для по-
иска возможностей создания уникального качественного продукта. 

Исходное «Божоленуво» готовят из гамэ, урожай которого в этом регионе за счёт 
терруарных особенностей способен давать очень рано созревающий виноматериал, что 
является недостатком такой продукции, поскольку она не способна к длительному хране-
нию и очень рано отмирает. Однако сразу по завершении винификации такие вина обла-
дают очень тонким выразительным букетом с деликатными танинами, что приходится 
весьма кстати применительно к сложившейся традиции пробовать образцы разных произ-
водителей в каждом из многочисленных заведений, присоединившихся к празднованию. 

Д 
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При этом, вина из винограда сорта гамэ, принадлежащего к другим терруарам, 
вполне способны формироваться в обычных временных интервалах, показывая доволь-
но высокую танинность в сравнении с молодой вариацией. Так, в первой половине про-
шлого века гамэ занимал значите площади виноградников нашего региона и из него по-
лучали вполне традиционные вина без нарушения регламентированных сроков выделки. 

Стоит отметить, что на отечественных предприятиях все экспери-менты по по-
лучению «молодого вина» в срок к мировому празднику сводятся к обработке мезги, 
сусла и готового виноматериала из автохтонного сорта комплексными ферментными 
препаратами для придания продукту розливозрелости за гораздо более короткий пе-
риод, нежели тот, за который виноматериал из этого сорта способен созреть при 
обычных условиях винификации. И, по нашему мнению, органолептическая составля-
ющая такого продукта отнюдь не достигла ещё искомых производителями свойств. 

Между тем известно, что применение такого винодельческого приёма, как угле-
кислотная или СО2-мацерация позволяет получать лёгкие питкие и малотанинные вина 
с фруктовой и ягодной вкусоароматической составляющей, ничуть не уступающие 
«Божоленуво» а в сравнении с продукцией отдельных производителей, и превосходя-
щие его по всем параметрам, кроме, разве что, стоимости. Применение способа угле-
кислотной мацерации позволяет получать белые, розовые и красные виноматериалы 
для молодых вин высокого качества и с оригинальными органолептическими свой-
ствами, управляя ходом процесса винификации и комбинируя различные фракции по-
лучаемых виноматериалов в итоговом купаже. СО2-мацерация успехом применяют в 
переработке сырья с заплесневелыми ягодами, поскольку такие условия губительны 
для плесневых грибков и дальнейшего развития они не показывают. При этом не про-
исходит также и развития оксидазного касса.  

Сбор урожая винограда, который планируется к переработке таким способом, 
производят максимально бережно, с минимальным количеством раздавленных ягод. 
Это обеспечивает биохимические процессы, протекающие в бескислородной атмо-
сфере в ягоде, способствующие в дальнейшем ускоренному созреванию виноматери-
алов, полученных сбраживанием добытого из таких ягод сусла. Урожай винограда по-
дают в ёмкость для карбонизации по транспортёру, гребни перед загрузкой, как прави-
ло, не отделяют. Оригинальная установка, предложенная для реализации этого мето-
да, показана на рисунке 1.  

 

 
 

Рисунок 1 – Установка для карбонизации винограда в атмосфере СО2 целыми гроздями:  
1 – резервуар для карбонизации; 2 – крышка загрузочного люка; 

3 – шнек для прессования и выгрузки; 4 – привод шнека, 5 – патрубок,  
6 – термометр, 7 – предохранительный клапан, 8 – манометр, 9 – смотровое окно, 
10 – муфта, 11 – поддон шнека, 12 –съёмный защитный кожух, 13 – смотровой люк 
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Создание углекислой атмосферы в герметично укупоренной ёмкости, куда за-
гружают свежесобранный урожай винограда осуществляют либо нагнетанием СО2 эк-
зогенного происхождения, либо путём сбраживания автохтонной микрофлорой сока, 
выделившегося из отдельных раздавленных в грозди ягод. По прошествии 7–8 сут. 
карбонизации сусло из ягод отделяют и сбраживают обычным способом с применени-
ем дрожжей чистых культур. Полученные виноматериалы хранят в тех же резервуарах 
под давлением 98,1–196,2 кН/м2 (1–2 ат) [2]. 

Способ был доработан и механизирован в середине прошлого века, однако по 
причине низкой популярности такого продукта, как молодое вино со всеми присущими 
ему вкусоароматическими характеристиками, развития не имел. В то же время, полу-
чение высококлассных молодых вин, потенциально возможное в нашем регионе, явля-
ется одним из приоритетов государственной политики в области виноградарства и ви-
ноделия, поскольку, согласно Федеральному закону № 468-ФЗ, в числе ее основных 
целей значатся повышение качества продукции виноградарства и продукции виноде-
лия, производство и оборот которых осуществляются на территории Российской Феде-
рации, а также повышение конкурентоспособности продукции виноградарства и про-
дукции виноделия, произведенных из винограда, выращенного на территории Россий-
ской Федерации [3]. 

Сотрудниками Кубанского государственного аграрного университета регулярно 
проводятся исследования особенностей проявления агробиологических и технологи-
ческих показателей промышленных насаждений темноягодных технических сортов ви-
нограда при возделывании их в неукрывной культуре в Центральной зоне Кубани[4, 5]. 
Эти работы направлены на изыскание внутренних резервов для получения высоко-
классных вин с оригинальными характеристиками, которые отражали бы особенности 
терруара и были бы минимально требовательны к условиям агротехники, что дало бы 
возможность получать, в том числе, органическую продукцию, столь востребованную 
потребителем. А ассортиментный ряд сортов, потенциально пригодных к получению 
вин конкретного типа, формируется по результатам микровиноделия, что стало воз-
можным благодаря учебной лаборатории, созданной при учебном центре инновацион-
ных технологий в садоводстве и виноградарстве КубГАУ [6]. 
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