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Ш ампанское занимает осо-
бое, привилегированное 
место среди всего раз-

нообразия вин. Его появление в 
1668  г. связывают с именем мона-
ха-бенедиктинца Пьера Периньо-
на. Родиной этого напитка являет-
ся аббатство Отвильер в  цент ре 

французской Шампани, а  техно-
логия изготовления была раскры-
та в 1718 г. [1]. Вино, производи-
мое по данной технологии в дру-
гих регионах мира, не может на-
зываться «шампанским», так как 
это традиционное французское 
название соответствующей про-

дукции по месту происхождения 
защищено современным законо-
дательством Франции. Даже на-
питки, изготовленные по той же 
классической технологии в  дру-
гих регионах Франции, называют 
иначе — Crémant (креман), в Испа-
нии это Cava (кава), в  Италии — 
Prosecco (просекко), Franciacorta 
(франчакорта) и  Asti (асти). В  Рос-
сии законодательно утверждено 
название «игристое вино» (ГОСТ 
33336–20151 и ГОСТ Р 51158–20092).

Неудивительно, что столь не-
дешевая и  популярная продук-
ция, как игристые вина, часто 
становится объектом фальсифи-
кации, в  том числе выпуска из 
некачественного сырья.

Стандарты на игристые вина
Терминология действующего 

в настоящее время в Российской 
Федерации ГОСТ 33336–2015 со-
гласуется с  определениями, приве-
денными в  Постановлении Совета 
ЕС № 479/200833 об организации 
общего рынка вина. Применяе-
мые в  производстве российских 
игрис тых вин технологии соот-
ветствуют «Международному ко-
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Ассортимент игристых вин весьма широк, при этом их ка-
чество порой вызывает сомнения. Фальсификация игрис-
тых и «тихих» вин имеет много общего, но есть и разли-
чия. Наибольшую сложность вызывает установление эндо- 
или экзогенной природы содержащегося в  игристом вине 
диоксида углерода . Разработана методика для решения 
данной задачи.

1 ГОСТ 33336–2015 «Вина игристые. Общие технические условия» Приказом Росстандарта от 03.08.2015 г. № 1036-ст введен в действие в качестве на-
ционального стандарта с 01.01.2017 г.
2 ГОСТ Р 51158–2009 «Вина игристые и вина игристые жемчужные. Общие технические условия» Приказом Росстандарта от 30.09.2009 г. № 427-ст введен 
в действие в качестве национального стандарта с 01.07.2010 г.
3 Council Regulation (EC) No 479/2008 of 29 April 2008 on the common organisation of the market in wine, дата введения: 13.06.2008 г.
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дексу технологических приемов 
в  виноделии»4, в  котором также 
приводятся определения игрис-
тых вин [2].

По ГОСТ 33336–2015 «игрис-
тое вино  — винодельческий про-
дукт с  объемной долей этилового 
спирта от 8,5 до 13,5 %, насы-
щенный диоксидом углерода в гер-
метичных сосудах под давлением 
в  результате полного или непол-
ного спиртового брожения вино-
градного сусла или вторичного бро-
жения столового виноматериала, 
и давлением диоксида углерода в бу-
тылке не менее 300 кПа при тем-
пературе 20 °C.»

Качество игристого вина, в зна-
чительной степени определяемое 
органолептическим анализом  [3], 
порой по-разному оценивается 
потребителями, производителями 
и  дегустаторами, поэтому авторы 
данной статьи придерживаются 
определения этого понятия в со-
ответствии с работой [4].

Исследования игристых вин, 
проведенные АНО «Роскачество»5 
и  НП «Росконтроль»6, показыва-

ют рост присутствия качествен-
ной продукции на отечественном 
рынке в  средней ценовой груп-
пе,  но обнаруживается и  фаль-
сификат, например, с  наличием 
этанола невиноградного проис-
хождения. Большая часть допу-
щенных к дегустации вин этой це-
новой группы набрала 71–75  бал-
лов (71 — минимум по 100-балль-
ной шкале в соответствии с ГОСТ 
32051–20137). Проблема  — в  ви-
номатериале, его низкое качество 
отражается на качестве вина.

Квалифицированная дегустация 
приобретает особое значение при 
оценке качества игристых вин, 
так как по физико-химическим 
показателям исследуемые образ-
цы, как правило, соответствуют 
требованиям действующих нор-
мативных документов. На прак-
тике для повышения объектив-
ности результатов органолепти-
ческих испытаний необходимо 
привлекать высококлассных, по-
стоянно действующих экспертов, 
а также применять специальный 
алгоритм анализа.

Испытания игристых вин
Во Всероссийском научно-ис-

следовательском институте пиво-
варенной, безалкогольной и вино-
дельческой промышленности был 
разработан порядок проведения 
испытаний качества игристых вин 
с  использованием дополнитель-
ных критериев. Совокупность по-
лученных результатов является ос-
нованием для выдачи экспертом 
квалифицированного, научно обос-
нованного заключения.

Последовательность испытаний 
образцов в  соответствии со спе-
циальным алгоритмом приведена 
в  табл.  1. Сначала образцы про-
ходят проверку на соответствие 
требованиям ГОСТ 33336–2015, 
в  том числе органолептическую 
оценку. При возникновении у  де-
густаторов сомнений проводятся 
дополнительные испытания на на-
личие ароматизаторов, содержание 
органических кислот, сахаров, гли-
церина, золы. Совокупность этих 
показателей дает возможность экс-
пертам объективно оценить пред-
ставленный образец.

Таблица 1. Алгоритм испытаний образцов игристых вин

Этап Процесс Результат

1 Испытания на соответствие ГОСТ 33336–2015 При обнаружении несоответствия физико-химических показателей и (или) 
показателей безопасности требованиям нормативных документов образец 
игристого вина бракуется

2 Органолептическая оценка по ГОСТ 32051–2013 При положительной органолептической оценке образец признается соответ-
ствующим стандарту, а при отрицательной — бракуется. В случае возникно-
вения сомнений проводятся дополнительные испытания

3 Дополнительные испытания на наличие аромати-
заторов, красителей, подсластителей

При наличии ароматизаторов, красителей, подсластителей образец браку-
ется

4 Дополнительные испытания на содержание орга-
нических кислот, сахаров, глицерина, золы (и ее 
щелочности), их доли в составе приведенного 
экстракта и соотношения 

При отклонении содержания органических кислот, сахаров и глицерина от 
норм дополнительных требований образец бракуется. При положительных 
результатах выдается заключение о соответствии

4 Code International des Pratiques Oenologiques. — URL: http://www.oiv.int/ fr/normes-et-documents-techniques/pratiques- %C5%93nologiques/code-international-des-
pratiques- %C5%93nologiques — (Дата обращения: 07.08.2020 г.).
5 Игристое вино. — URL: https://rskrf.ru/ratings/napitki/alkogolnye/igristoe/ — (Дата обращения: 07.08.2020 г.). 
6 URL:https://rskrf.ru/ratings/napitki/alkogolnye/igristoe/https://roscontrol.com/category/produkti/alkogolnie_napitki/igristoe_vino/ — (Дата обращения: 18.08.2020 г.).
7 ГОСТ 32051–2013 «Продукция винодельческая. Методы органолептического анализа» Приказом Росстандарта №  254-ст от 27.06.2013 г. введен в дей-
ствие в качестве национального стандарта с 01.07.2014 г.
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Дополнительные 
идентификационные 
характеристики

В  табл.  2 приведены опреде-
ляющие подлинность и  качество 
игристого вина характеристики, 
соответствие которым обеспечи-
вает высокую оценку дегустаторов. 
Дадим некоторые пояснения 
к  оценке результатов дополни-
тельных исследований качества 
игристых вин с  учетом химии 

вина и технологии его производ-
ства [5, 6]. Так, например, глице-
рин образуется в винах при бро-
жении и  является одним из ос-
новных компонентов остаточно-
го экстракта. Массовая концент-
рация глицерина составляет, как 
правило, в белых игристых винах 
4–8  г/дм3, в  красных — 5–10  г/дм3. 
При этом содержание глицерина 
не должно превышать 80 % от 
значения остаточного экстракта. 

Иное соотношение указывает на 
вероятность искусственного вне-
сения глицерина. Чтобы исклю-
чить влияние глицерина на значе-
ние остаточного экстракта и тем 
самым на установление натураль-
ности вин, необходимо опреде-
лять содержание золы. Оно зави-
сит от многих факторов, в  том 
числе от состава почвы, на кото-
рой вырос виноград, но в  сред-
нем должно быть >1,2 г/дм3.

Важным показателем является 
изотопная характеристика диок-
сида углерода, позволяющая уста-
новить, было ли игристое вино 
получено путем вторичного бро-
жения или искусственно насыще-
но углекислым газом. Для этого 
используется метод изотопной 
масс-спектрометрии.

Заключение
Для того чтобы получить игрис-

тое вино, соответствующее разра-
ботанным критериям, в  первую 
очередь необходимо контролиро-
вать качество используемых вино-
материалов. Формирование спе-
цифических качеств игристых вин 
определяется физико-химическими 
свойствами (показателями) исход-
ных материалов: поглотительной 
способностью к  диоксиду углеро-
да, сопротивлением выделению 
углекислоты, пенообразующими 
свойствами, поверхностным натя-
жением, способностью смачивать 
твердые поверхности, вязкостью.

Повышение качества отечест-
венных игристых вин возможно 
за счет его приближения к  вос-
приятию потребителя (дегустато-
ра). Не случайно ГОСТ Р 702.1.011–
20208 российской системы каче-
ства, устанавливающей требова-
ния к товарам, которые выдвига-
ются на получение российского 

Табл. 2.  Дополнительные идентификационные характеристики, 
определяющие подлинность и качество игристых вин

Показатель Значение

Индекс Фолина-Чокальтеу, г/дм3:
yy белые вина
yy розовые вина
yy красные вина

>0,3
>0,6
>1,2

Соотношение массовых концентраций глюкозы и фруктозы в игристых 
 винах:
yy полученных путем первичного брожения виноградного сусла
yy полученных путем вторичного брожения виноматериала

<0,8
>1,2

Массовая концентрация глицерина, г/дм3 4–10

Массовая концентрация золы, г/дм3:
yy белые вина
yy красные вина

≥1,2
≥1,4

Щелочность золы, мэкв/дм3 ≥30

Массовая концентрация винной кислоты, г/дм3 1,2–5,0

Массовая концентрация яблочной кислоты, г/дм3 Следы — 5,0

Массовая концентрация молочной кислоты, г/дм3 Следы — 1,5

Сумма массовых концентраций яблочной и молочной кислот, г/дм3 2,5–6

Показатель рН 2,8–3,6

Массовая концентрация остаточного экстракта (приведенный экстракт 
за вычетом титруемых кислот), г/дм3:
yy белые вина
yy красные вина

≥10
≥12

Массовая концентрация натрия, мг/дм3 Следы — 80

Массовая концентрация калия мг/дм3

yy белые вина
yy красные вина

80–1000
100–1500

Массовая концентрация сульфатов, г/дм3 ≤1

Коэффициент δ13C% (изотопная характеристика) для диоксида углерода, % –29 … –10

8 ГОСТ Р 702.1.011–2020 «Российская система качества. Вина игристые. Потребительские испытания» утвержден Приказом Росстандарта №  100-ст 
от 28.02.2020 г., дата введения 01.09.2020 г.
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государственного Знака качества, 
содержит более жесткие харак-
теристики (в т.  ч. приведенные 
выше дополнительные идентифи-
кационные критерии), чем ГОСТ 
33336–2015. Следует отметить, что 
опережающие требования данного 
стандарта к показателям качества 
будут предъявляться при потреби-
тельских испытаниях, при этом для 
обязательной оценки соответст-
вия ГОСТ Р не предназначен.
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Резюме
Отечественные игристые вина, как одни из наиболее вос-
требованных и подверженных фальсификации продуктов, 
нуждаются в постоянном контроле качества на всех ста-
диях: от выбора сырья до тестирования готовых образ-
цов. Подлинность и качество этих напитков предлагается 
устанавливать с  помощью усовершенствованного алго-
ритма испытаний и целого ряда дополнительных иденти-
фикационных характеристик.
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ABSTRACT

The range of sparkling wines is very wide, while their quality is sometimes ques-
tionable. The adulteration of sparkling and still wines has a lot in common, but 
there are differences. The greatest difficulty is to determine the endogenous or 
exogenous nature of the carbon dioxide contained in sparkling wine. A method for 
solving this problem has been developed.
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SuMMARy

Domestic sparkling wines as one of the most popular and susceptible to falsifi-
cation products need constant quality control at all stages: from selecting raw 
materials to testing finished samples. it is proposed to identify the authenticity 
and quality of these beverages using an improved testing algorithm and a num-
ber of additional identification characteristics.


