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Евразийский совет по стандартизации, метрологии и сертификации (ЕАСС) представляет собой региональное объединение национальных органов по стандартизации государств, входящих в Содружество Независимых Государств. В дальнейшем возможно вступление в ЕАСС национальных органов по стандартизации других государств.

Цели, основные принципы и основной порядок проведения работ по межгосударственной стандартизации установлены ГОСТ 1.0–92 «Межгосударственная система стандартизации. Основные положения» и ГОСТ 1.2–2009 «Межгосударственная система стандартизации. Стандарты межгосударственные, правила и рекомендации по межгосударственной стандартизации. Правила разработки, принятия, применения, обновления и отмены». 

Сведения о стандарте

1 РАЗРАБОТАН Государственным научным учреждением Всероссийским научно-исследовательским институтом пивоваренной, безалкогольной и винодельческой промышленности Российской академии сельскохозяйственных наук (ГНУ ВНИИПБиВП Россельхозакадемии)
2 ВНЕСЕН Федеральным агентством по техническому регулированию и метрологии
3 ПРИНЯТ Евразийским советом по стандартизации, метрологии и сертификации (протокол №____ от _________________)

За принятие проголосовали:
	Краткое наименование страны по МК

(ИСО 3166) 004-97
	Код страны по 

МК (ИСО 3166) 

004-97
	Сокращенное наименование национального органа по стандартизации

	Азербайджан
	AZ
	Азстандарт

	Армения
	AM
	Минэкономики Республики Армения

	Беларусь
	BY
	Госстандарт Республики Беларусь


	Краткое наименование страны по МК

(ИСО 3166) 004-97
	Код страны по 

МК (ИСО 3166) 

004-97
	Сокращенное наименование национального органа по стандартизации

	Казахстан
	KZ
	Госстандарт Республики Казахстан

	Кыргызстан
	KG
	Кыргызстандарт

	Молдова
	MD
	Молдова-Стандарт

	Российская Федерация
	RU
	Росстандарт

	Таджикистан
	TJ
	Таджикстандарт

	Узбекистан
	UZ
	Узстандарт

	Украина
	UA
	Госпотребстандарт Украины

	Туркмения
	TM
	Туркменстандартлары


4 ВВЕДЕН ВПЕРВЫЕ

Информация о введении в действие (прекращении действия) настоящего стандарта и изменений к нему на территории указанных выше государств публикуется в указателях национальных (государственных) стандартов, издаваемых в этих государствах.

Информация об изменениях к настоящему стандарту публикуется в указателе (каталоге) «Межгосударственные стандарты», а текст изменений – в информационных указателях «Межгосударственные стандарты». В случае пересмотра или отмены настоящего стандарта соответствующая информация будет опубликована в информационном указателе «Межгосударственные стандарты»
Исключительное право официального опубликования настоящего стандарта на территории указанных выше государств принадлежит национальным (государственным) органам по стандартизации этих государств
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1 Область применения


Настоящий стандарт устанавливает требования к производству и контролю качества игристых вин.

Стандарт распространяется на все виды игристых вин и устанавливает общие требования к их производству и контролю качества. 

2 Нормативные ссылки

В настоящем стандарте использованы нормативные ссылки на следующие межгосударственные стандарты:

ГОСТ 21—94 Сахар-песок. Технические условия 

ГОСТ 12258—79 Советское шампанское, игристые и шипучие вина. Метод определения давления двуокиси углерода в бутылках

ГОСТ 13192—73 Вина, виноматериалы и коньяки. Метод определения сахаров

ГОСТ 13195—73 Вина, виноматериалы, коньяки и коньячные спирты. Соки плодово-ягодные спиртованные. Метод определения железа

ГОСТ 23943—80 Вина и коньяки. Методы определения полноты налива в бутылки 
ГОСТ 26927—86 Сырье и продукты пищевые. Методы определения ртути 

ГОСТ 26929—94 Сырье и продукты пищевые. Подготовка проб. Минерализация для определения содержания токсичных элементов

ГОСТ 26930—86 Сырье и продукты пищевые. Метод определения мышьяка
ГОСТ 26932—86 Сырье и продукты пищевые. Методы определения свинца 

ГОСТ 26933—86 Сырье и продукты пищевые. Методы определения кадмия       
ГОСТ 28498-90 Термометры жидкостные стеклянные. Общие технические требования. Методы испытаний
ГОСТ 30178—96 Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный метод  определения токсичных элементов

ГОСТ 30538—97 Продукты пищевые. Методика определения токсичных элементов атомно-эмиссионным методом

ГОСТ 31493—2012 Дистиллят винный. Технические условия

ГОСТ 31728—2012 Дистилляты коньячные. Технические условия 

ГОСТ 31730—2012 Продукты винодельческой промышленности. Правила приемки и методы отбора проб
ГОСТ 31782-2012 Виноград свежий машинной и ручной уборки для промышленной переработки. Технические условия

ГОСТ 31895-2012 Сахар белый. Технические условия

ГОСТ 32000-2012 Продукция алкогольная и сырье ее производства. Метод определения массовой концентрации приведенного экстракта

ГОСТ 32001-2012 Продукция алкогольная и сырье ее производства. Метод определения массовой концентрации летучих кислот

ГОСТ 32030-2013 Вина столовые и виноматериалы столовые. Общие технические условия 
ГОСТ 32051-2013 Продукция винодельческая. Методы органолептического анализа

ГОСТ 32081-2013 Продукция алкогольная и сырье ее производства. Метод определения относительной плотности

ГОСТ 32095-2013 Продукция алкогольная и сырье ее производства. Метод определения объемной доли этилового спирта

ГОСТ 32113-2013 Продукция винодельческая. Метод определения массовой концентрации лимонной кислоты

ГОСТ 32114-2013 Продукция алкогольная и сырье ее производства. Метод определения массовой концентрации титруемых кислот

ГОСТ 32115-2013 Продукция алкогольная и сырье ее производства. Метод определения свободного и общего диоксида серы

ГОСТ 32179-2013 Средства укупорочные. Общие положения по безопасности, маркировке и правилам приемки

Примечание – При пользовании настоящим стандартом целесообразно проверить действие ссылочных стандартов на территории государства по соответствующему указателю стандартов, составленному по состоянию на 1 января текущего года, и по соответствующим информационным указателям, опубликованным в текущем году. Если ссылочный стандарт заменен (изменен), то при пользовании настоящим стандартом следует руководствоваться заменяющим (измененным) стандартом. Если ссылочный стандарт отменен без замены, то положение, в котором дана ссылка на него, применяется в части, не затрагивающей эту ссылку.

3 Термины и определения

В настоящем стандарте применены следующие термины с соответствующими определениями:

3.1 игристое вино: Винодельческий продукт с объемной долей этилового спирта от 10,0 % до 13,5 %, насыщенный двуокисью углерода в результате полного или неполного спиртового брожения в герметичных сосудах виноградного сусла или вторичного брожения столового виноматериала и давлением двуокиси углерода в бутылке не менее 300 кПа при 20 °С.
3.2 игристое вино выдержанное: Игристое вино, выдержанное после окончания вторичного брожения не менее:

- 6 месяцев - изготовленного путем брожения в резервуарах;


- 9 месяцев – изготовленного путем брожения в бутылках.
3.3 игристое вино коллекционное: Игристое вино, изготовленное путем брожения в бутылках, выдержанное после окончания брожения не менее двух лет.
3.4 игристое вино географического наименования: Игристое вино, производство которого ограничено определенной географической зоной, изготовленное из определенного сорта или из регламентированной смеси сортов винограда вида Vitis vinifera, произрастающих и переработанных в данной географической зоне с присущими ей природными и технологическими факторами, обеспечивающими устойчивые характерные органолептические свойства продукта. 
3.5 игристое вино защищенного географического указания: Игристое вино с объемной долей этилового спирта от 4,5 % до 13,5 % и давлением двуокиси углерода в бутылке не менее 300 кПа при температуре 20 °С, изготовленное из определенных сортов винограда вида Vitis vinifera или сортов, полученных в результате скрещивания данного вида с другим видом рода Vitis, не менее 85 % которых произрастает в установленной географической зоне. 
П р и м е ч а н и е – Производство игристого вина защищенного географического указания ограничено данной зоной. 

3.6 игристое вино защищенного наименования места происхождения: Игристое вино с объемной долей этилового спирта от 4,5 % до 13,5 % и давлением двуокиси углерода в бутылке не менее 300 кПа при температуре 20 °С, изготовленное из определенных сортов винограда вида Vitis vinifera, произрастающего и переработанного в местности, указанной в наименовании игристого вина, и географическое расположение которой наряду с использованием регламентированных агротехнических приемов, технологий и опытом производителей обуславливает высокие устойчивые характерные органолептические свойства игристого вина, производство которого ограничено данной местностью. 
П р и м е ч а н и е – Игристые вина защищенного географического наименования, защищенного географического указания и защищенного наименования места происхождения могут производить выдержанными или коллекционными. 

3.7 игристое жемчужное вино: Игристое вино с объемной долей этилового спирта от 9,0 % до 12,5 %, насыщенное двуокисью углерода в результате полного или неполного спиртового брожения в герметичных сосудах виноградного сусла или вторичного брожения столового виноматериала и давлением двуокиси углерода в бутылке от 100 кПа до 250 кПа при 20 °С.
3.8 игристое жемчужное вино географического наименования: Игристое жемчужное вино, производство которого ограничено определенной географической зоной, изготовленное из определенного сорта или из регламентированной смеси сортов винограда вида Vitis vinifera, произрастающих и переработанных в данной географической зоне с присущими ей природными и технологическими факторами, обеспечивающими устойчивые характерные органолептические свойства продукта.
3.9 игристое жемчужное вино защищенного географического указания: Игристое жемчужное вино с объемной долей этилового спирта от 4,5 % до 12,5 % и давлением двуокиси углерода в бутылке от 100 кПа до 250 кПа при температуре    20 °С, изготовленное из определенных сортов винограда вида Vitis vinifera или сортов, полученных в результате скрещивания данного вида с другим видом рода Vitis, не менее 85 % которых произрастает в установленной географической зоне. 
П р и м е ч а н и е – Производство игристого жемчужного вина защищенного географичес-кого указания ограничено данной зоной. 

3.10 игристое жемчужное вино защищенного наименования места происхождения: Игристое жемчужное вино с объемной долей этилового спирта от 4,5 % до 12,5 % и давлением двуокиси углерода в бутылке от 100 до 250 кПа при температуре 20 °С, изготовленное из определенных сортов винограда вида Vitis vinifera, произрастающего и переработанного в местности, указанной в наименовании игристого жемчужного вина, и географическое расположение которой наряду с использованием регламентированных агротехнических приемов, технологий и опытом производителей обуславливает высокие устойчивые характерные органолептические свойства игристого жемчужного вина, производство которого ограничено данной местностью. 
П р и м е ч а н и е – Порядок присвоения категорий «защищенных географических указаний», «защищенных наименований места происхождения» и осуществление контроля утверждается уполномоченным органом государства –  изготовителя.

3.11 Советское шампанское: Игристое вино с объемной долей этилового спирта от 10,5 % до 13,0 % и давлением двуокиси углерода в бутылке не менее     350 кПа при 20 ºС, насыщенное двуокисью углерода в результате вторичного брожения в герметичных сосудах столовых виноматериалов, выработанных из установленных сортов винограда.
3.12 Советское шампанское выдержанное: Советское шампанское, выдержанное после окончания вторичного брожения не менее:

- 6 месяцев - изготовленного путем брожения в резервуарах;


- 9 месяцев - изготовленного путем брожения в бутылках.
3.13 Советское шампанское коллекционное: Советское шампанское, изготовленное путем брожения в бутылках, выдержанное после окончания вторичного брожения не менее трех лет. 

П р и м е ч а н и е - Допускают слово «Советское» заменить прилагательным, производным от названия государства, принявшего стандарт (Российское шампанское и др.).
3.2 Технологические термины и определения:
3.2.1 обработка виноматериалов: Технологический прием, обеспечивающий с помощью вспомогательных средств стабильность к помутнениям.
3.2.2 купажирование: Технологический прием смешивания виноматериалов, выработанных из одного или разных сортов винограда одного года или разных лет урожая с целью формирования необходимых органолептических и физико-химических показателей игристых вин.
3.2.3 удаление кислорода из вина (обескислороживание): Технологический процесс снижения окислительно-восстановительного потенциала вина.
3.2.4 стабилизация вина: Технологический прием обработки вина теплом и/или холодом для предотвращения коллоидных, кристаллических и микробиальных помутнений. 

3.2.5 резервуарный (тиражный) ликер: Сахаросодержащий продукт, приготовленный из розливостойких виноматериалов или купажа виноматериалов с добавлением сахара-песка или сахара белого.
3.2.6 экспедиционный ликер: Сахаросодержащий продукт, приготовленный из розливостойких виноматериалов, или купажа виноматериалов, или вина после окончания вторичного брожения с добавлением свекловичного или тростникового сахара и одной или нескольких органических кислот (лимонной, яблочной, молочной).
3.2.7 дрожжи чистой культуры: Дрожжи, выделенные из одной клетки и специально подобранные путем селекции для производства игристых вин.
3.2.8 активные сухие дрожжи (АСД): Промышленный препарат чистых культур дрожжей, полученных их обезвоживанием.
3.2.9 регидратация АСД: Восстановление дрожжевой популяции из обезвоженного состояния.
3.2.10 реактивация АСД: Восстановление функций внутриклеточных структур и ферментативной активности.
3.2.11 адаптация дрожжей: Подготовка дрожжей к условиям вторичного брожения.
3.2.12 тиражная смесь: Смесь розливостойкого купажа виноматериалов, тиражного ликера, разводки дрожжей чистой культуры и оклеивающих компонентов, предназначена для розлива тиража в бутылки.
3.2.13 тираж: Технологический процесс производства игристых вин бутылочным способом, включающий розлив тиражной смеси в бутылки и укупорку;

3.2.14 кулез: Утечка вина из бутылки.
3.2.15 кюве: Вино, в котором закончен процесс вторичного брожения.
3.2.16 ремюаж: Сведение осадка на пробку в пюпитрах или в установках автоматического действия.
3.2.17 казье: Резерв отремюированного вина в специальной укладке бутылок горлышком вниз.
3.2.18 дегоржаж: Удаление осадка из бутылки после ремюажа.
3.2.19 трансвазирование: Перемещение вина после завершения вторичного брожения и выдержки под давлением двуокиси углерода из бутылок в резервуары.
3.2.20 бродильная смесь: Смесь розливостойкого купажа виноматериалов, резервуарного ликера и разводки дрожжей чистой культуры, предназначена для проведения вторичного брожения резервуарным способом.
3.2.21 сорбент: Нейтральный носитель для иммобилизации дрожжевых клеток.
3.2.22 обеспложивающая фильтрация: Технологический прием фильтрования вина в целях повышения его биологической стойкости.
4 Классификация

4.1 Игристое вино, в зависимости от массовой концентрации сахаров («марка»), может быть – экстра брют, брют, сухим, полусухим, полусладким и сладким. 

4.2 Игристое вино и игристое жемчужное вино по цвету может быть  – белым, розовым, красным. 

Советское шампанское по цвету может быть белым и розовым.
5 Общие технические требования

5.1 Характеристики 


5.1.1 Игристые вина производят в соответствии с требованиями настоящего стандарта по технологическим инструкциям для игристого вина конкретного наименования с соблюдением требований [1] или нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт.
5.1.2 Игристые вина по органолептическим показателям должны соответствовать требованиям, указанным в таблице 1. 

Т а б л и ц а 1

	Наименование

показателя
	Характеристика

	Прозрачность
	Прозрачное, без осадка и посторонних включений*

	Цвет вина:

   для белого
	Светло-соломенный с оттенками от зеленоватого до золотистого

	   для розового
	Для Советского шампанского: 

    светло-розовый или с оттенками, близкими к светло-розовому        

Для игристого вина и игристого жемчужного вина:

    от светло-розового до розового

	   для красного
	От светло- до темно–красного, с оттенками вишневым, рубиновым, гранатовым

	Букет
	Развитый, тонкий, характерный для каждой категории игристого вина конкретного наименования

	Вкус
	Полный, гармоничный, без тонов окисленности

	Пенистые и игристые свойства
	При наливе вина в бокал должна образовываться пена и происходить выделение пузырьков двуокиси углерода 

	* Допускают наличие технологических включений, образующихся в результате фильтрации и/или укупорки (волокна фильтровальных материалов, корковая, полимерная пыль), для коллекционных игристых вин - также наличие отдельных дрожжевых клеток и белковых частиц, не снижающих прозрачность вина.


5.1.3 Игристые вина по физико-химическим показателям должны соответствовать требованиям, указанным в таблице 2. 

Т а б л и ц а 2

	Наименование показателя
	Значение показателя

	Объемная доля этилового спирта, %:

  - для Советского шампанского

  - для игристого вина, в т. ч. географического наименования
  - для игристого вина защищенного географического указания и защищенного наименования места происхождения

  - для игристого жемчужного вина, в т. ч. географического наименования
  - для игристого жемчужного вина защищенного географического указания и защищенного наименования места происхождения
	10,5 – 13,0

10,0 – 13,5

4,5-13,5

9,0 – 12,5

4,5-12,5

	Массовая концентрация сахаров, г/дм3:

экстра брют,    менее
брют              

сухое

полусухое

полусладкое

сладкое
	6,0

от 6,0 до 15,0

от 15,0 до 25,0

от 25,0 до 40,0

от 40,0 до 55,0

от 55,0 



	Массовая концентрация лимонной кислоты, г/дм3, 
                                                                              не более
	1,0


Продолжение таблицы 2

	Наименование показателя
	Значение показателя

	Массовая концентрация титруемых кислот

(в пересчете на винную кислоту), г/дм3:

  - для Советского шампанского;
  - для игристого вина и игристого жемчужного вина        (в т. ч., географического наименования, защищенного географического указания и защищенного наименования места происхождения), для игристого жемчужного вина
	5,5 – 8,0

5,0 – 8,0

	Массовая концентрация летучих кислот (в пересчете на уксусную кислоту), г/дм3, не более:
   - для белых и розовых 

   - для красных 
	1,0

1,2

	Массовая концентрация общего диоксида серы, мг/дм3, 

                                                                            не более
	200

	Массовая концентрация приведенного экстракта, г/дм3,  

не менее:

   для белого (в т. ч. для Советского шампанского розового) 
   для розового (кроме Советского шампанского розового)

   для красного 

Игристое вино и игристое жемчужное вино географического наименования, игристое вино и игристое жемчужное вино защищенного географического указания и защищенного наименования места происхождения:

   для белого 

   для розового 

   для красного 
	16,0

17,0

18,0

17,0

18,0

19,0

	Массовая концентрация железа, мг/дм3, не более
	10


Окончание таблицы 2

	Наименование показателя
	Значение показателя

	Давление двуокиси углерода в бутылке при температуре 20 ºС, кПа, не менее:

- для Советского шампанского

- для вина игристого

- для вина игристого жемчужного
	350

300

от 100 до 250

	П р и м е ч а н и е - Для игристых вин конкретного наименования могут быть установлены более узкие пределы показателей:

- объемной доли этилового спирта;

- массовой концентрации сахаров;

- массовой концентрации титруемых кислот.

Значения показателей массовой концентрации общего диоксида серы и массовой концентрации железа могут быть установлены менее, а массовая концентрация приведенного экстракта – более, чем указано в таблице 2.

Для игристого вина и игристого жемчужного вина конкретного наименования объемная доля этилового спирта должна быть в пределах определенных значений  ± 1,0 %.





5.1.4 Содержание токсичных элементов в игристых винах не должно превышать норм, установленных в [1] или нормативными правовыми актами, действующих на территории государства, принявшего стандарт.
6 Требования к сырью
Для производства игристых вин применяют следующее сырье: 

6.1 Для Советского шампанского:              

- виноград свежий машинной и ручной уборки для промышленной переработки по ГОСТ 31782 следующих ампелографических сортов (далее сортов): Шардоне (Chardonnay), Пино черный (Pinot Noir, Pinot Franc), Пино Менье (Pinot Meunier), Пино белый (Pinot Blanc), Пино серый (Pinot Gris), Совиньон (Sauvignon), Алиготе (Aligoté), Траминер розовый (Traminer Rose), Сильванер (Silvaner), Рислинг (Risling), Каберне-Совиньон (Cabernet-Sauvignon), Кокур белый, Пухляковский, Шампанчик. 

П р и м е ч а ч н и е - Допускают использовать ампелографические сорта вингограда:

- для Украины и Молдовы - Леанка (Фетяска);


- для Армении – Лалвари, Воскеат, Мсхали, Боян Ширей;


- для Казахстана, Кыргызстана – Кульджинский;


- для Узбекистана, Таджикистана – Боян Ширей, Кульджинский.
- виноматериалы столовые, вырабатывают из вышеперечисленных сортов винограда, которые имеют наименование используемого сорта, соответствуют  ГОСТ 32030 и основным требованиям, изложенным в таблицах 3 и 4.
Т а б л и ц а 3

	Наименование

показателя
	Характеристика

	Цвет
	В столовых виноматериалах, приготовленных из белых сортов винограда, – от светло–соломенного до соломенного; из красных сортов винограда – от легкого розового оттенка до розового

	Аромат
	Винный, соответствующий сорту винограда, без посторонних тонов и тонов окисленности

	Вкус
	Чистый, свежий, гармоничный


Т а б л и ц а 4

	Наименование показателя
	Значение показателя

	Объемная доля этилового спирта, %
	9,5-12,5

	Массовая концентрация сахаров, г/дм3,        не более
	4,0

	Массовая концентрация приведенного экстракта, г/дм3,  

                                                                           не менее
	17,0

	Массовая концентрация титруемых кислот (в пересчете на винную кислоту), г/дм3                                                 
	6,0-10,0

	Массовая концентрация лимонной кислоты, г/дм3,             

                                                                            не более
	1,0


Окончание таблицы 4

	Наименование показателя
	Значение показателя

	Массовая концентрация летучих кислот (в пересчете на уксусную кислоту), г/дм3,                              не более
	0,80

	Массовая концентрация общего диоксида серы, мг/дм3,

                                                                          не более
	100

	Массовая концентрация железа, мг/дм3,      не более
	15


- сусло виноградное концентрированное ректификованное;

П р и м е ч а н и е - Допускают применять для приготовления тиражной, бродильной смеси и «марки» готового продукта
- сахар-песок, сахар белый по ГОСТ 21,  ГОСТ 31895;

- дрожжи чистой культуры.

П р и м е ч а н и е - Допускают применять коньячный дистиллят по ГОСТ 31728 или винный дистиллят по ГОСТ 31493, а также вспомогательные средства, указанные в      Приложении А
6.2 Для игристого вина и игристого жемчужного вина:

- виноград свежий машинной и ручной уборки для промышленной переработки по ГОСТ 31782;

П р и м е ч а н и е - Для игристых вин географического наименования, защищенного географического указания и защищенного наименования места происхождения используют свежий виноград ручной уборки 

- виноматериалы столовые по ГОСТ 32030 и основным требованиям, изложенным в таблице 5.

Т а б л и ц а 5

	Наименование показателя
	Значение
показателя

	Массовая концентрация титруемых кислот (в пересчете на винную кислоту) с учетом допустимых отклонений, г/дм3 , не менее
	5,5

	Массовая концентрация летучих кислот (в пересчете на уксусную кислоту), г/дм3, не более:

- для белых и розовых

- для красных
	0,8

1,0

	Массовая концентрация приведенного экстракта, г/дм3, 

не менее:
- для белых

- для розовых

- для красных

- в виноматериалах для игристых вин географического наименования, защищенного географического указания и защищенного наименования места происхождения, г/дм3, 

не менее:
- для белых

- для розовых

- для красных
	16,0

17,0

18,0

17,0

18,0

19,0

	Массовая концентрация лимонной кислоты, г/дм3, не более                                                
	1,0

	Массовая концентрация общего диоксида серы, мг/дм3 ,

                                                                                        не более                                                                                                 
	100


- виноматериал неполного спиртового брожения;

- сусло виноградное;

- сусло виноградное концентрированное ректификованное;
П р и м е ч а н и е - Допускают применять для приготовления тиражной, бродильной смеси и «марки» готового продукта
- сусло виноградное концентрированное;

П р и м е ч а н и е - Допускают применять для приготовления тиражной, бродильной смеси и «марки» готового продукта.
- сахар песок или сахар белый  по ГОСТ 21 и ГОСТ 31895;

- дрожжи чистой культуры.

П р и м е ч а н и е - Для игристого вина допускают применять коньячный дистиллят по ГОСТ 31728 или винный дистиллят по ГОСТ 31493, а также вспомогательные средства, указанные в Приложении А.

7 Приготовление виноматериалов для производства игристых вин

7.1 Для Советского шампанского

7.1.1 Сбор винограда для переработки на виноматериалы проводят по сортам, указанным в п. 6.1, при достижении ими технической зрелости, т.е. по достижению кондиций по массовой концентрации сахаров от 160,0 г/дм3 до 200,0 г/дм3 и массовой концентрации титруемых кислот от 6,0 г/дм3 до 11,0 г/дм3.

К переработке на виноматериалы допускают только здоровый, не поврежденный болезнями и вредителями виноград.

7.1.2 Виноград каждого сорта перерабатывают отдельно. Извлечение сусла из винограда проводят прессованием целых гроздей или дроблением с последующим отделением фракций сусла прессованием. 

7.1.3 Для производства виноматериалов рекомендуют отбирать сусло в количестве 50 дал с 1 тонны винограда. 

7.1.4 Фракции сусла собирают отдельно и подвергают осветлению центрифугированием, фильтрацией или отстаиванием. При отстаивании сусло предварительно охлаждают до 10°С – 12 °С, а после осветления декантируют. 
П р и м е ч а н и е - До осветления сусло рекомендуют сульфитировать введением в него диоксида серы в количестве 50 мг/дм3 – если в последующем предусматривается проведение биологического кислотопонижения, и в количестве 80 мг/дм3 – 100 мг/дм3 – если кислотопонижение не предусматривается. 

Осветленное сусло направляют в бродильные резервуары, куда добавляют около 1 % разводки дрожжей чистой культуры или восстановленные активные сухие дрожжи. Допускают добавление препаратов, стимулирующих брожение.

7.1.5 Оптимальная температура брожения составляет не более 18 °С. По окончании спиртового брожения рекомендуют проводить яблочно–молочное брожение, повышая температуру до 20 °С – 22 °С. Брожение считают законченным при массовой концентрации  сахаров не более 4,0 г/дм3 и яблочной кислоты не более 0,5 г/дм3. Сброженные виноматериалы подвергают регулярной доливке или хранят в условиях, исключающих их окисление и развитие болезнетворных микроорганизмов. Рекомендуют хранить виноматериалы в атмосфере инертного газа.

7.1.6 Для улучшения качества виноматериалов, имеющих рН не более 3,2, рекомендуют выдерживать их на осадках дрожжей 45-60 суток при температуре не более 12 °С.

7.1.7 Виноматериалы после осветления или выдержки на дрожжах декантируют с дрожжевых осадков, или отделяют от дрожжей центрифугированием или фильтрацией.

7.1.8 Виноматериалы, по ГОСТ 32030 и таблицам 3 и 4, могут быть использованы для производства Советского шампанского на месте или отгружены на другие предприятия.

7.2 Для игристых вин 
7.2.1 Сбор винограда для переработки на виноматериалы проводят по сортам при достижении ими технической зрелости.

Для приготовления сухих белых виноматериалов виноград рекомендуют собирать при массовой концентрации сахаров 160,0 г/дм3 – 200,0 г/дм3, для сухих красных –170,0 г/дм3 - 220,0 г/дм3, для мускатных – не более 230,0 г/дм3. 
Для приготовления виноматериалов с неполным спиртовым брожением виноград собирают при массовой концентрации сахаров 230,0 г/дм3 – 270,0 г/дм3.

7.2.2 Для производства белых виноматериалов рекомендуют отбирать сусло в количестве не более 60 дал с 1 тонны винограда. Сусло сульфитируют и осветляют. Осветленное сусло сбраживают при температуре не более 18 °С. Рекомендуют проводить брожение при температуре 12 °С - 14 °С. После окончания брожения виноматериал снимают с дрожжевого осадка, сульфитируют и отправляют на хранение. 

7.2.3 Для производства красных виноматериалов проводят брожение мезги различными способами:

- брожением мезги с погруженной шапкой, брожением в винификаторе или брожением с орошением мезги;

- брожением мезги в условиях повышенного давления диоксида углерода     (30 кПа – 40 кПа);

- брожением целыми гроздями винограда (углекислотная мацерация). 

7.3 Приготовление красных виноматериалов неполного спиртового брожения

7.3.1 Переработку красных сортов винограда осуществляют одним из способов п. 7.2.3. Брожение мезги рекомендуют проводить в винификаторе или при регулируемой температуре не более 30 °С в течение 2,0–2,5 суток с перемешиванием бродящей мезги.

7.3.2 Бродящее сусло отделяют от мезги, мезгу направляют на прессование. 

7.3.3 Брожение останавливают при достижении массовой концентрации сахаров 60,0 г/дм3 –120,0 г/дм3 путем охлаждения до температуры 3 °С – 4 °С с одновременной сульфитацией из расчета не более 200 мг/дм3 диоксида серы. Виноматериалы хранят в термоизолированных резервуарах при температуре не более 4 °С.

7.3.4 После осветления виноматериалы неполного брожения декантируют с фильтрацией в охлаждаемые резервуары, где их хранят до использования в производстве или отгрузки.

7.4 Хранение и транспортирование виноматериалов

7.4.1 Хранение и транспортирование виноматериалов осуществляют по [1] или нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт.

7.4.2 До отгрузки виноматериалы хранят в вентилируемых помещениях, не имеющих посторонних запахов, или на открытых площадках в условиях, которые гарантируют сохранение качества и исключают их окисление.

7.4.3 Виноматериалы транспортируют в условиях, которые сохраняют их качественные показатели. При заливе в транспортные цистерны оставляют воздушную камеру, достаточную для компенсации возможного увеличения объема виноматериала не более 2 % от их полной вместимости.

7.4.4 На каждую отгружаемую партию виноматериала поставщик выдает удостоверение качества, в котором указывает наименование виноматериала, физико-химические, органолептические и микробиологические показатели по ГОСТ 32030 и таблицам 3,4 и 5, микробиологическую характеристику и виды обработки.

7.5 Правила приемки 

7.5.1 Правила приемки – по ГОСТ 31730.

7.5.2 Порядок и периодичность контроля за содержанием токсичных элементов в виноматериалах устанавливает изготовитель в программе производственного контроля.

8 Обработка виноматериалов и их купажирование

8.1 Поступившие на завод виноматериалы подвергают испытаниям по органолептическим, физико-химическим и микробиологическим показателям. Виноматериалы, которые не отвечают необходимым требованиям для производства игристых вин, в производство не допускают. 

8.2 При равномерном поступлении виноматериалов в течение года в установленном сортовом ассортименте допускают перед их обработкой проводить купажирование виноматериалов. 
П р и м е ч а н и е - Принятые виноматериалы могут быть объединены в крупные партии в пределах одного сорта, желательно единой сырьевой зоны.

8.3 Обработка виноматериалов предусматривает подготовку их к вторичному брожению. С этой целью проводят деметаллизацию и обработку оклеивающими препаратами (приведены в приложении А) для достижения их розливостойкости. 

8.4 При массовой концентрации титруемых кислот более 8,0 г/дм3, рекомендуют проводить яблочно-молочное брожение виноматериалов, добавляя в них стартовые культуры молочнокислых бактерий. 

8.5 При обработке виноматериалов или купажей используют вспомогательные средства, указанные в Приложении А. При выборе оклеивающих препаратов учитывают результаты пробных оклеек. Рабочие растворы оклеивающих препаратов готовят в соответствии с рекомендациями их изготовителей.

8.6 При массовой концентрации железа более 3 мг/дм3 (в пересчете на 3-х валентное железо) и повышенном содержании тяжелых металлов (по заключению испытательной лаборатории предприятия), проводят обработку виноматериалов желтой кровяной солью (ЖКС) в соответствии с [2], или другими, предназначенными для этой цели вспомогательными средствами, указанными в Приложении А.

Деметаллизацию вина рекомендуют совмещать с его оклейкой.

8.7 При обработке виноматериалов или купажей виноматериалов соблюдают следующий порядок: в виноматериал вносят танин (допускают не вносить танин в красные виноматериалы). На следующий день вносят ЖКС, а затем (не ранее чем через 4 часа) – препарат для оклейки: бентонит, рыбный клей и др. (приведены в приложении А).
При оклейке виноматериалов для приготовления Советского шампанского рекомендуют использовать препараты на основе рыбного клея. 

После внесения каждого из указанных препаратов виноматериал тщательно перемешивают. 

Дозировку танина, ЖКС, препаратов для оклейки определяют на основании пробных оклеек. Танин вводят в виноматериал в виде 10 %-ного раствора в обработанном купаже или виноматериале, ЖКС - в виде водного раствора, рыбный клей - в виде 0,5 % – 1,0 %-ного раствора в обработанном купаже или виноматериале, бентонит – в виде 20 %-ной водной суспензии.

8.8 Обработанный виноматериал (после положительного заключения испытательной лаборатории предприятия) осветляют одним из следующих способов: 

- центрифугированием (сепарированием), которое проводят не ранее, чем через сутки после внесения оклеивающих препаратов;

- фильтрацией;

- отстаиванием до осветления, которое проводят в той же емкости, где проводилась обработка или в другом резервуаре.

Продолжительность отстаивания при внесении в вино ЖКС должна составлять не более 20 суток.

8.9 Осветленный методом отстаивания виноматериал декантируют с выпавших осадков с последующей фильтрацией (при необходимости). Жидкие осадки, полученные при декантации, фильтруют. Фильтрат присоединяют к основной массе виноматериала, а отпрессованные осадки передают на утилизацию. Жидкие осадки рекомендуют перерабатывать непосредственно после отделения от виноматериала, не допуская их длительного хранения. 

Обработанные, стабильные к коллоидным помутнениям виноматериалы направляют на купажирование или в резерв.

Допускают принимать на предприятие обработанные виноматериалы, которые после проведения лабораторных испытаний на физико–химические, органолептические, микробиологические показатели и стабильность направляют на приготовление купажа.

8.10 Производственные купажи составляют на основании результатов пробных купажей, которые получили положительное заключение дегустационной комиссии предприятия. При составлении пробных купажей учитывают требования, которые предъявляют к физико–химическим и органолептическим показателям игристого вина.

Рекомендуют вводить в состав купажа до 20 % высококачественных виноматериалов, выдержанных в течение 1–2 лет.

8.11 Купажирование осуществляют периодическим методом или в потоке. Сортовые виноматериалы в соотношении согласно пробному купажу направляют в емкость, в которой происходит равномерное перемешивание. Рекомендуют проводить фильтрацию купажа виноматериалов.

При необходимости, по заключению испытательной лаборатории предприятия, купаж подвергают дополнительной оклейке. Дозировку вносимых препаратов устанавливают на основании пробной оклейки.

При купажировании и внесении оклеивающих препаратов виноматериалы перемешивают для равномерного их распределения.

8.12 Обработанный купаж виноматериалов осветляют одним из способов, указанных в п. 8.8.

8.13 При необходимости в процессе хранения или непосредственно перед вторичным брожением проводят обработку купажа холодом одним из способов, указанных в п. 8.19.

8.14 После положительного заключения испытательной лаборатории и дегустационной комиссии предприятия осветленный, стабильный к коллоидным помутнениям купаж виноматериалов направляют на приготовление бродильной или тиражной смеси, резервуарного (тиражного) и экспедиционного ликеров, разводки дрожжей чистой культуры, или на резервное хранение в потоке (пульсирующем), или периодическим методом в условиях, исключающих окисление.

При необходимости проводят подкисление купажа или бродильной смеси одной или несколькими кислотами: лимонной, винной, яблочной, молочной. Общее содержание кислот: винной, яблочной, молочной, которые добавляют в процессе приготовления игристых вин, не должно быть более 1,5 г/дм3 в пересчете на винную кислоту (приведены в приложении А).
8.15 Непосредственно перед приготовлением бродильной смеси рекомендуют проводить удаление кислорода из вина одним из следующих способов:

- биологическим;

- выдержкой вина в резервуарах в атмосфере инертных газов или в потоке (пульсирующем) в системе последовательно соединенных резервуаров.

8.16 С целью удаления из купажа растворенного кислорода и обогащения его биологически активными веществами дрожжей рекомендуют проводить биологическое обескислороживание с последующей тепловой обработкой. Биологическое обескислороживание купажа осуществляют в вертикальных резервуарах, заполненных сорбентом на 75 % – 80 % их высоты. Купаж подают в резервуар непрерывно одновременно с разводкой дрожжей из расчета содержания в смеси 2,0 млн/см3 – 3,0 млн/см3 клеток дрожжей чистой культуры. Кислород практически полностью потребляется дрожжами в течение 3–5 часов, после чего усиливаются восстановительные процессы, и купаж обогащается биологически активными веществами. Процесс обескислороживания купажа проводят при температуре не более 12 °С. Продолжительность процесса составляет не менее 10 часов.

8.17 После обескислороживания купаж, при необходимости, подвергают тепловой обработке, нагревая его до температуры 50 °С – 60 °С. Допускают в процессе тепловой обработки вносить в поток вина резервуарный ликер из расчета массовой концентрации сахаров в бродильной смеси 22,0 г/дм3 – 24,0 г/дм3. Затем смесь охлаждают до температуры 10 °С – 15 °С, при необходимости подвергают обеспложивающей фильтрации и передают на вторичное брожение.

8. 18 Обработка виноматериалов в непрерывном потоке

8.18.1 Поступающие на завод виноматериалы направляют по сортам в определенную группу приемных резервуаров, которые оборудованы перемешивающими устройствами и виномерными стеклами, или другими измерительными устройствами. Каждая из этих цистерн выполняет роль расходного (напорного) резервуара.

В процессе подачи в приемные резервуары виноматериалы сульфитируют. В случае необходимости производят осветление отдельных партий виноматериалов. 

8.18.2 На основании определений испытательной лаборатории в каждый приемный резервуар вносят необходимое количество желтой кровяной соли (ЖКС), затем вино тщательно перемешивают и направляют на купажирование.

8.18.3 После внесения ЖКС и перемешивания сортовые виноматериалы в определенном процентном соотношении (установленном дегустационной комиссией предприятия до внесения ЖКС) направляют в объединенный поток, в который одновременно вносят оклеивающие препараты. Их дозировку устанавливают на основании пробной оклейки. Затем купаж поступает в последовательно соединенные резервуары с перемешивающими устройствами, общая вместимость которых соответствует суточной потребности в обработанном виноматериале. В процессе прохождения через эти резервуары вино непрерывно перемешивают.

После оклейки купажированное вино осветляют сепарированием с последующей фильтрацией.

8.18.4 Осветленные купажи направляют на резервное хранение в потоке (пульсирующем) или периодическим методом в условиях, исключающих их окисление.

8.19 Стабилизация вина против кристаллических помутнений

Обработку против кристаллических помутнений проводят в купаже виноматериалов и/или в вине после окончания вторичного брожения и выдержки одним из следующих способов:

- охлаждением до температуры минус 2 °С – минус 4 °С с последующей выдержкой при температуре охлаждения до достижения розливостойкости;
- охлаждением контактным методом, который предусматривает задачу в охлажденное вино кристаллов битартрата калия. Процесс проводят при постоянном перемешивании для поддержания кристаллов во взвешенном состоянии. Затем вино отделяют от винного камня фильтрацией. Отделенные кристаллы битартрата калия после обработки можно использовать повторно;
- непрерывным охлаждением вина в теплообменнике, а затем - в скребковом охладителе до точки замерзания с последующей выдержкой в течение 1,5 часов в термоизолированной емкости. Кристаллы винного камня отделяют сепарацией (система «Кристалфло»);
- охлаждением вина в потоке до точки замерзания, подачей его в аппарат и внесением в него кристаллов битартрата калия. Процесс проводят в течение            1,5 часов при постоянном перемешивании вина. Осевшие в коническом днище аппарата кристаллы удаляют, а вино отбирают из верхней части и осветляют фильтрацией. Контроль процесса стабилизации вина проводят по его электропроводности (система «Кристалстоп»);
- обработкой с применением ионообменных или мембранных процессов (обратный осмос, электродиализ).

9 Приготовление ликеров

9.1 При производстве игристых вин готовят ликеры:

- резервуарный (тиражный);

- экспедиционный.

9.2 Для приготовления ликеров используют обработанные розливостойкие виноматериалы или купаж виноматериалов, тростниковый или свекловичный сахар.

9.3 Ликеры для производства игристых вин должны соответствовать требованиям, указанным в таблице 6.

Т а б л и ц а 6

	Ликер
	Массовая концентрация сахаров, г/дм3
	Массовая концентрация титруемых кислот (в пересчете на винную кислоту), г/дм3

	Резервуарный (тиражный)
	500,0 – 600,0
	Не определяют

	Экспедиционный
	700,0 – 800,0
	6,0 – 8,0

	П р и м е ч а н и е - Массовая концентрация титруемых кислот в резервуарном (тиражном) ликерах не нормируется. При использовании дистиллята коньячного или винного объемная доля этилового спирта в экспедиционном ликере должна быть не более 11,5 %.

Добавление экспедиционного ликера не должно вызывать увеличение объемной доли этилового спирта в готовой продукции более чем на 0,5 %.


9.4 Резервуарный (тиражный) ликер готовят путем растворения сахара в виноматериале или в купаже виноматериалов при тщательном перемешивании компонентов. Полученный ликер фильтруют и направляют на выдержку. Минимальный срок выдержки резервуарного ликера составляет 10 суток.

9.5 Экспедиционный ликер готовят путем растворения сахара в виноматериале или в купаже виноматериалов при тщательном перемешивании компонентов. После растворения сахара в ликер при необходимости вносят компоненты, указанные в    п. 9.6.

После перемешивания всех внесенных компонентов экспедиционный ликер фильтруют и направляют на выдержку периодическим способом или в потоке (пульсирующем). Минимальный срок выдержки экспедиционного ликера составляет 100 суток.

9.6 Для приготовления экспедиционного ликера рекомендуют использовать: 

- виноматериал, выдержанный 1–2 года в условиях, которые исключают его окисление;

- вино после окончания вторичного брожения;

- купаж виноматериалов, который используют для приготовления тиражной смеси (для коллекционных игристых вин).

В экспедиционный ликер добавляют диоксид серы и лимонную кислоту, а при необходимости винный дистиллят или коньячный дистиллят.

Допускают для подкисления экспедиционного ликера использовать молочную и DL – яблочную кислоты (приведены в приложении А).

9.7 Перед использованием в производстве в экспедиционный ликер рекомендуют вносить аскорбиновую кислоту не более 250 мг/дм3 и диоксид серы из расчета его общего содержания в готовом продукте не более 200 мг/дм3.

10 Приготовление дрожжей

10.1 Приготовление производственных разводок дрожжей чистой культуры

В производстве игристых вин используют винные дрожжи, относящиеся к роду Saccharomyces cerevisiae. 

В производстве игристых вин непрерывным или периодическим способом применяют штаммы дрожжей, имеющие пылевидную структуру осадка.

В производстве игристых вин классическим бутылочным способом рекомендуют использовать дрожжи с хлопьевидной структурой осадка, что позволяет сократить продолжительность ремюажа. 

10.1.1 Подготовку производственной разводки дрожжей чистой культуры начинают в испытательной лаборатории предприятия и осуществляют методом постепенного накопления биомассы дрожжей и повышения их физиологической активности путем последовательных пересевов на питательные среды.

Для первых четырех генераций дрожжей применяют единую питательную среду, состоящую из вина с объемной долей этилового спирта 10–11 % и массовой концентрацией титруемых кислот 7,0 г/дм3 – 8,0 г/дм3, в которую добавляют резервуарный (тиражный) ликер до массовой концентрации сахаров в питательной среде 20,0 г/дм3 –  30,0 г/дм3 .

Питательную среду для первых четырех генераций стерилизуют нагреванием до 85°С – 90 °С и выдержкой при этой температуре 15 минут.

Размножение дрожжей проводят при температуре 15°С–18°С и периодическом перемешивании.

Дрожжи размножают в пробирках с 10 см3 питательной среды. В период бурного брожения (первая генерация) содержимое пробирок с декантацией переносят в колбы, заполненные 100 см3 питательной среды (вторая генерация).

В период бурного брожения вторую генерацию без надосадочной жидкости переносят в литровые колбы, содержащие 500 см3 питательной среды (третья генерация), а содержимое последних – в трех литровые колбы, содержащие 1700 см3 питательной среды (четвертая генерация).

Дрожжевую разводку из трех литровых колб в стадии бурного брожения переносят в дрожжевые аппараты. Полученную в этих аппаратах пятую генерацию используют для приготовления производственных разводок.

Производственные разводки дрожжей готовят на обработанных купажированных виноматериалах и резервуарном ликере или бродильной смеси.

При приготовлении красных игристых вин допускают использовать в питательной среде красные виноматериалы. 

Питательную среду для приготовления дрожжевой разводки подвергают обеспложивающей фильтрации.

Используемый для аэрации воздух подвергают предварительной очистке и обеспложиванию.

10.1.2 Культивирование дрожжей непрерывным методом

10.1.2.1 Разводку дрожжей чистой культуры готовят в дрожжевых аппаратах, оборудованных перемешивающим и аэрирующим устройствами, а также системой регулирования температуры.

10.1.2.2 Дозирование компонентов питательной среды (купажа и резервуарного ликера) в аппарат производят раздельно. Количество подаваемого ликера устанавливают в зависимости от скорости потребления сахара дрожжами из расчета постоянного содержания его в культуральной жидкости в пределах          15,0 г/дм3 – 22,0 г/дм3. Одновременно вводят раствор аммиака или соли аммония из расчета постоянного содержания в питательной среде 10 г/дм3 – 15 мг/дм3 аммиачного азота.

10.1.2.3 Равномерное диспергирование дрожжевых клеток обеспечивают путем непрерывного механического перемешивания или принудительной циркуляции культуральной жидкости из нижней части аппарата в верхнюю, где она распыляется в наджидкостном пространстве через кольцевой перфорированный распылитель. 

Аэрацию среды проводят из расчета не более 0,3 дм3 воздуха на 1 дм3 культуральной жидкости в мин.

Процесс культивирования проводят при температуре 18 °С – 20 °С.

10.1.2.4 Производительность установки принимают такой, при которой коэффициент потока составляет 0,015–0,020, что соответствует продолжительности процесса культивирования 2,0–2,5 суток.

10.1.2.5 Готовую дрожжевую разводку, содержащую не менее 40,0 млн/см3 клеток дрожжей, направляют на производство с помощью насоса-дозатора.

10.1.2.6 Рекомендуют проводить адаптацию дрожжей к условиям вторичного брожения. Процесс проводят в течение 3–5 часов в специальном аппарате–активаторе в анаэробных условиях при температуре и давлении, при которых осуществляют процесс вторичного брожения.

10.1.3 Культивирование дрожжей периодическим методом

10.1.3.1 Разводку дрожжей чистой культуры готовят в аппаратах, оборудованных перемешивающим и аэрирующим устройствами, а также системой регулирования температуры.

10.1.3.2 Дозирование компонентов питательной среды (бродильной смеси, купажа, ликера) в аппарат производят раздельно. Количество подаваемого ликера устанавливают в зависимости от скорости потребления сахара дрожжами из расчета постоянного содержания его в культуральной жидкости в пределах 15,0 г/дм3 –    22,0 г/дм3. Одновременно вводят раствор аммиака или соли аммония из расчета содержания в питательной среде 70 мг/дм3 аммиачного азота.

10.1.3.3 Культуральную жидкость перемешивают с помощью мешалки пропеллерного типа или принудительной циркуляцией из нижней части аппарата в верхнюю.

Аэрацию среды проводят из расчета не более 0,3 дм3 воздуха на 1 дм3 культуральной жидкости в мин.

При использовании дрожжевой разводки в производстве периодическим методом аэрацию культуральной жидкости прекращают за 3–5 часов до направления ее на вторичное брожение.

Процесс размножения дрожжей проводят при температуре не более 18°С.

Продолжительность процесса культивирования составляет 2,5–3,0 суток.

10.1.3.4 Готовую дрожжевую разводку, содержащую не менее 40,0 млн/см3 клеток дрожжей, направляют на производство непосредственно из дрожжевого аппарата. После использования 60 % – 70 % разводки ее расход прекращают, аппарат вновь заполняют питательной средой и продолжают процесс культивирования дрожжей, как указано выше.

10.2 Приготовление производственных разводок из препаратов активных сухих дрожжей (АСД)

Перед использованием препарата сухих дрожжей рекомендуют провести экспериментальную проверку штамма в конкретных условиях предприятия.

10.2.1 При подготовке стартовой дрожжевой культуры к условиям вторичного брожения руководствуются рекомендациями изготовителя АСД.

10.2.2 Восстановление сухих дрожжей проводят в дрожжевом аппарате, оборудованном перемешивающим и аэрирующим устройствами, а также системой регулирования температуры. 

10.2.3 Общая продолжительность процесса восстановления сухих дрожжей составляет не менее 3 суток.

10.2.4 Регидратация дрожжей (первая стадия восстановления).

Сухие дрожжи разводят в воде в соотношении 1:10 при интенсивном перемешивании. Температура воды составляет 35°С – 40 °С. 

Регидратацию проводят в течение 15–30 мин. 

10.2.5 Реактивация дрожжей (вторая стадия восстановления).

По окончании регидратации дрожжевую суспензию вводят в питательную среду, в состав которой входят вино, подготовленная вода, резервуарный ликер и компонент для питания дрожжей. Массовая концентрация сахаров в питательной среде составляет 70,0 г/дм3 – 80,0 г/дм3, объемная доля этилового спирта – 4,0 % -  6,0 %. 

Реактивацию дрожжей проводят при температуре 18°С – 22°С, при периодическом перемешивании и аэрации среды.

Продолжительность процесса реактивации составляет 12-24 часов. 

10.2.6. Адаптация и накопление дрожжей (третья стадия восстановления).

В суспензию дрожжей, полученную на второй стадии, вносят питательную среду. В состав питательной среды входит вино, резервуарный ликер и компонент для питания дрожжей. Резервуарный ликер дозируют на протяжении всего процесса адаптации из расчета постоянной массовой концентрации сахаров в среде 22,0 г/дм3 – 25,0 г/дм3.

Адаптациию дрожжей проводят при постепенном понижении температуры от 20°С  до 14 °С, при периодическом перемешивании и аэрации среды. 

Продолжительность процесса адаптации и накопления дрожжей составляет    2-3 суток.

За 3-4 часа перед использованием дрожжевой разводки в производстве аэрацию прекращают.

10.2.7 Расход дрожжевой разводки на вторичное брожение осуществляют непосредственно из дрожжевого аппарата или из специального аппарата (активатора), в котором проводят подготовку  дрожжей к условиям вторичного брожения. 

Допускают дальнейшее использование жидкой дрожжевой разводки. С этой целью после использования 55 % - 70 % дрожжевой разводки ее расход прекращают, дрожжевой аппарат дополняют питательной средой и продолжают процесс накопления дрожжей, как указано выше в п. 10.2.6. 

Схема приготовления АСД к брожению может отличаться от изложенной в настоящем разделе в зависимости от используемого штамма, физико–химических показателей виноматериалов, технологии производства игристого вина и рекомендаций изготовителя.

11 Производство игристых вин 

Для приготовления игристых вин используют один из нижеприведенных способов:

 - классический бутылочный, путем проведения вторичного брожения в бутылках с последующей выдержкой в них после окончания брожения;

 - метод трансвазирования (бутылочно-фильтрационный метод), путем проведения вторичного брожения и выдержки кюве в бутылках с последующим переводом вина в резервуары под давлением двуокиси углерода;

 - резервуарный периодический, путем проведения вторичного брожения и выдержки в резервуарах;

 - резервуарный непрерывный, путем проведения вторичного брожения в потоке в последовательно соединенных резервуарах или в одном резервуаре.

11.1 Производство игристых вин классическим бутылочным способом

11.1.1 В резервуаре, снабженном перемешивающим устройством, готовят тиражную смесь, состоящую из обработанных розливостойких купажей, тиражного ликера, разводки дрожжей, 2 %-ного препарата на основе рыбного клея и 10 %-ного спиртового раствора танина. Для создания лучшей структуры осадков вместо вышеуказанных компонентов допускают использование бентонита в виде 20 %-ной водной суспензии или других вспомогательных средств в зависимости от характеристики вина (приведены в приложении А).
Дозировки вспомогательных средств устанавливают испытательной лабораторией предприятия на основании пробной оклейки. Дозировка рыбного клея должна быть не более 0,0125 г/дм3, танина – 0,01 г/дм3, бентонита – 0,2 г/дм3. При использовании вспомогательных средств на основе рыбного клея руководствуются рекомендациями производителя.

Тиражный ликер или сусло виноградное концентрированное ректификованное вносят в тиражную смесь из расчета получения массовой концентрации сахаров  22,0 г/дм3 – 24,0 г/дм3, разводку дрожжей – из расчета 1,0 млн/см3 - 1,5 млн/см3 дрожжевых клеток. Для лучшего осветления кюве рекомендуют использовать агломерированные дрожжи специальной селекции. 

Для интенсификации вторичного брожения допускают внесение питательного компонента для дрожжей: соли аммония или тиамина (приведены в приложении А).
11.1.2 Порядок приготовления тиражной смеси: - в тиражный резервуар закачивают купаж виноматериалов, затем вносят раствор танина. После размешивания танина с виноматериалом задают препарат на основе рыбного клея или другой препарат (приведены в приложении А), тиражный ликер и разводку дрожжей.

Тиражную смесь тщательно перемешивают и непосредственно перед розливом подвергают испытанию на физико-химические и микробиологические показатели. При положительном заключении испытательной лаборатории тиражную смесь разливают в хорошо вымытые бутылки. Тиражная смесь в процессе розлива должна иметь температуру 12 °С – 18 °С.

Налив тиражной смеси в бутылки производят по уровню, который должен быть в пределах 7см ± 1 см от верхнего края венчика горлышка бутылки.

11.1.3 Бутылки с тиражной смесью укупоривают кронен-пробкой с плоским или цилиндрическим пластиковым вкладышем (бидюлем) из полиэтилена или другого разрешенного к использованию полимерного материала. Допускают укупоривать бутылки тиражной пробкой, которую закрепляют металлической скобой. 

11.1.4 После проверки герметичности укупорки бутылки с тиражной смесью направляют на брожение, которое рекомендуют проводить при температуре 10 °С – 12 °С.

Бутылки укладывают в решетчатые контейнеры или в штабели в горизонтальном положении по партиям тиража. Каждой партии тиража, приготовленной в одной тиражной емкости, присваивают номер, который сохраняют до выпуска игристого вина.

На контейнерах или штабелях вывешивают бирку с указанием номера партии, даты розлива тиража и количества бутылок данной партии. При укладке бутылок специальной меткой отмечают положение газовой камеры.

Контроль процесса брожения проводят не реже одного раза в 10 суток. Выбродившим считается вино, имеющее массовую концентрацию сахаров не более 4,0 г/дм3. Полученное вино в дальнейшем называют кюве.

11.1.5 По окончании брожения проводят выдержку кюве, продолжительность которой зависит от типа игристого вина: выдержанное или коллекционное.

В процессе выдержки бутылок с кюве проводят четыре перекладки со взбалтыванием осадка: в первый год выдержки – две и в последующие годы – по одной.

Первую перекладку осуществляют после окончания брожения, но не позднее чем через 3 месяца после тиража.

При положительном заключении испытательной лаборатории предприятия о качестве осадков допускают не проводить вторую и третью перекладки. 
11.1.6 Для улучшения структуры осадка и облегчения операции ремюажа рекомендуют после первой перекладки проводить обработку кюве холодом при температуре минус 2 °С – минус 3 °С.

11.1.7 Выявленные при перекладках бутылки с утечкой вина (кулез) разделяют на малый кулез – утечка до 100 см3 и большой кулез – 100 см3 и более.

Малый кулез, выявленный при первой перекладке, и большой кулез, выявленный при последующих перекладках, подлежат сливу с использованием полученных виноматериалов в производстве в зависимости от их качества. Малый кулез, выявленный при второй и последующих перекладках, направляют на ремюаж и дегоржаж.

11.1.8 После выдержки проводят мойку наружной поверхности бутылки с кюве, затем бутылки взбалтывают и загружают в пюпитры для ручного ремюажа или в установку для автоматического ремюажа. 

При выдержке кюве в контейнерах их, не перегружая бутылки, помещают в установку для автоматического ремюажа. 

В помещениях, где проводят ремюаж, рекомендуют поддерживать постоянную температуру не более 15 °С.

В случае наличия на внутренних стенках бутылок несмываемых сеток или масок допускается направлять бутылки на осветление вина бутылочно–фильтрационным способом или проводить обработку холодом до появления в вине кристаллов льда, не допуская сплошного замораживания, затем бутылки энергично взбалтывают до удаления сеток и масок.

Для обеспечения ритмичной работы предприятия рекомендуют создавать резерв отремюированного вина и хранить его до дегоржажа в специальной укладке бутылок горлышком вниз («Казье»). Отремюированное вино подается на дегоржаж – удаление осадка.

Перед проведением дегоржажа бутылки рекомендуют ополаскивать для удаления рассола с их наружной поверхности. 

11.1.9 Собранный в процессе ремюажа на пробке осадок рекомендуют перед дегоржажем замораживать до образования «льдинки» - «холодный» дегоржаж. Допускают проведение дегоржажа без замораживания осадка – «теплый» дегоржаж.

Замораживание осадка проводят в ваннах или в автоматических установках периодического или непрерывного действия.

Бутылки с недостаточно осветлившимся вином, плохо сведенным на пробку осадком, масками и другими недостатками ремюажа дегоржажу не подлежат и передаются на повторную обработку или в установку трансвазирования.

Дегоржаж проводят вручную или в дегоржажных машинах.

11.1.10 После удаления из бутылки осадка производят дозирование вина экспедиционным ликером в ликеро-дозировочной машине. Количество вводимого в бутылку ликера определяют с учетом «марки» выпускаемого игристого вина.

Экспедиционный ликер должен иметь температуру, близкую к температуре игристого вина.

Перед задачей в вино ликер должен быть тщательно отфильтрован и не содержать пузырьков воздуха.

После введения экспедиционного ликера производят автоматический долив тем же вином с таким расчетом, чтобы уровень игристого вина в бутылке был в пределах 8 см ± 1 см от верхнего края венчика горлышка бутылки. Затем бутылки укупоривают, закрепляя пробку проволочным мюзле, мюзле с плакеткой (металлической прокладкой) или ленточным мюзле.

В случае небольшого сброса игристого вина при дегоржаже перед задачей экспедиционного ликера производят отъем вина из бутылки до необходимого уровня.

Рекомендуют объединять дегоржажную, ликеро-дозировочную и укупорочную машины в блоки с целью снижения потерь двуокиси углерода и подвергать их тщательной санитарной обработке для предотвращения инфицирования вина.

11.1.11 После дозирования игристого вина экспедиционным ликером, укупорки и взбалтывания бутылок продукцию подвергают бракеражу и направляют на контрольную выдержку при температуре 17 °С – 25 °С. Продолжительность контрольной выдержки устанавливает испытательная лаборатория предприятия, но не менее 10 суток.

11.2 Производство игристых вин способом трансвазирования (бутылочно-фильтрационным способом) 

Бутылочно-фильтрационный способ позволяет исключить операции ремюажа и дегоржажа. Отделение дрожжевых осадков проводят с помощью фильтрации, или центрифугирования и др. Перед розливом вина его подвергают обеспложивающей фильтрации. 

Этот способ позволяет готовить игристые вина купажированием различных партий одного года тиража.

11.2.1 Способ трансвазирования предусматривает приготовление тиражной смеси, проведение вторичного брожения и выдержки кюве в бутылках с последующим переводом вина под давлением двуокиси углерода через установку трансвазы в резервуар, отделение его от осадка, стабилизацию вина против кристаллических помутнений, дозирование экспедиционного ликера и розлив с предварительной обеспложивающей фильтрацией.

11.2.2 Начальные стадии производственного процесса идентичны тем, которые используют при производстве игристого вина бутылочным способом в соответствии с п.п. 11.1.1–11.1.2 настоящего стандарта.

11.2.3 Тиражную смесь разливают в хорошо вымытые бутылки при непрерывной работе в емкости перемешивающего устройства. Налив тиражной смеси в бутылки производят по уровню, который должен быть в пределах 7±1 см от верхнего края венчика горлышка бутылки.   

Допускают для розлива тиражной смеси повторное использование бутылок после их опорожнения в установке трансвазирования. При повторном использовании бутылок их подвергают тщательной мойке сразу после опорожнения. 

11.2.4 Бутылки с тиражной смесью укупоривают кроненпробками из высоколегированной стали с плоским пластиковым вкладышем. Диаметр кроненпробки и вкладыша должны соответствовать диаметру горлышка бутылки во избежание утечки вина. Не допускают использование цилиндрических вкладышей (бидюлей), которые применяют при бутылочном способе с дегоржажем.

11.2.5 После проверки качества укупорки бутылки с тиражной смесью направляют на брожение, которое рекомендуют проводить в помещении при температуре 10°С – 12°С.

Бутылки укладывают в решетчатые контейнеры или в штабели в горизонтальном положении по партиям тиража. Каждой партии тиража, которую приготовили в одной тиражной емкости, присваивают номер, который сохраняют до выпуска игристого вина.

На контейнерах или штабелях вывешивают бирку с указанием номера партии, даты розлива тиража и количества бутылок данной партии. При укладке бутылок специальной меткой отмечают положение газовой камеры.

Контроль хода брожения проводят не реже одного раза в 10 суток. Выбродившим считается вино, имеющее массовую концентрацию сахаров не более 4,0 г/дм3. Полученное вино в дальнейшем называют кюве.

11.2.6 По окончании брожения проводят выдержку кюве. Продолжительность выдержки должна составлять не менее 9 месяцев. Послетиражную выдержку Советского шампанского (коллекционного) проводят в течение трех лет, а игристого вина (коллекционного) – в течение двух лет.

Перекладки бутылок с кюве проводят при необходимости.

11.2.7 После выдержки бутылки с кюве направляют в машину для наружной мойки, а затем – в установку трасвазирования, в которой происходит опорожнение бутылок с помощью двуокиси углерода. Двуокись углерода подают в надвинное пространство под давлением, превышающем давление в бутылке не более чем на   50 кПа. 

11.2.8 Двуокись углерода, находящуюся в бутылке рекомендуют направлять на регенерацию, а затем возвращать в установку трансвазирования. 

11.2.9 Порожние бутылки поступают в устройство для автоматического удаления кроненпробок, а затем - на мойку. 

11.2.10 Из установки трансвазирования вино поступает в резервуар, в котором происходит оседание основной массы дрожжей. Затем вино отделяют от дрожжей в изобарических условиях сепарированием или фильтрацией на кизельгуровом, пластинчатом, или тангенциальном фильтре.

11.2.11 При необходимости проводят стабилизацию вина против кристаллических помутнений, охлаждая его в теплообменнике до температуры минус 3°С – минус 4°С и проводят дальнейшую обработку до достижения розливостойкости одним из способов, указанных в п. 8.18. 

11.2.12 Вино направляют в приемный резервуар с одновременным дозированием экспедиционным ликером, выдерживают не менее 6 часов, а затем направляют на розлив с предварительной обеспложивающей фильтрацией.

11.3 Производство игристых вин резервуарным непрерывным способом

11.3.1 Вторичное брожение в непрерывном потоке осуществляют в установке, которая состоит из последовательно соединенных резервуаров или в одноемкостном аппарате.

Для повышения качества готового продукта рекомендуют проводить вторичное брожение с использованием повышенной концентрации иммобилизированных на сорбенте дрожжевых клеток. С этой целью бродильные аппараты заполняют сорбентом не менее чем на 30 % от общего объема. Сорбент должен быть изготовлен из нейтральных материалов, не оказывающих отрицательного влияния на органолептические показатели вина. В качестве сорбента рекомендуют использовать древесину бука или дуба.

При вторичном брожении в системе последовательно соединенных резервуаров или в одноемкостном аппарате, не заполненных сорбентом, рекомендуют выходящее вино направлять в биогенератор, заполненный сорбентом.

11.3.2 Бродильную смесь готовят в резервуаре, снабженном перемешивающим устройством. В состав бродильной смеси входит розливостойкий купаж виноматериалов, резервуарный ликер или сусло виноградное концентрированное ректификованное из расчета массовой концентрации сахаров 22,0 г/дм3 – 24,0 г/дм3 и дрожжевая разводка – из расчета содержания в ней 3,0 млн/см3 – 5,0 млн/см3 клеток, которую добавляют непосредственно перед подачей бродильной смеси на вторичное брожение.

11.3.3 Вторичное брожение вина в бродильных аппаратах, не заполненных сорбентом, проводят при температуре не более 15 °С, а при наличии сорбента - при температуре не более 12 °С. При вторичном брожении должно быть сброжено не менее 18,0 г/дм3 сахара. Минимальная продолжительность процесса вторичного брожения 17 суток, что соответствует коэффициенту потока 0,00245.

11.3.4 После окончания вторичного брожения вино из установки направляют на обработку холодом, охлаждая его до температуры минус 3 °С – минус 4 °С и выдерживают при этой температуре не менее 24 часов в термос-резервуаре, заполненном сорбентом.

Стабилизацию вина против кристаллических помутнений можно проводить одним из способов, указанных в п.8.18.

11.3.5 После достижения розливостойкости вино фильтруют в изотермических условиях и направляют в приемный резервуар. Одновременно в него дозируют экспедиционный ликер, или сусло виноградное концентрированное, или сусло виноградное концентрированное ректификованное для создания «марки» игристого вина.

В приемном резервуаре вино выдерживают не менее 6 часов, после чего его направляют на розлив с предварительной обеспложивающей фильтрацией.

11.3.6 Для приготовления игристых вин выдержанных после окончания вторичного брожения вино направляют на выдержку продолжительностью не менее 6 месяцев, а затем на обработку в соответствие с п. 11.3.4–11.3.5. 

11.3.7 Порядок загрузки установок для производства игристых вин резервуарным непрерывным способом в соответствии с приложением Б.

11.4 Производство игристых вин резервуарным периодическим способом

11.4.1. Бродильную смесь готовят из розливостойких обработанных купажей виноматериалов, резервуарного ликера и разводки дрожжей.
П р и м е ч а н и е – Допускают использовать сусло виноградное концентрированное или сусло виноградное концентрированное ректификованное.
11.4.2. Технология приготовления игристых вин периодическим способом предусматривает проведение вторичного брожения на «марку», или до массовой концентрации сахаров не более 4,0 г/дм3.

Массовая концентрация сахаров в бродильной смеси при сбраживании на «марку» составляет (г/дм3):
	экстра брют
	-
	23,0–25,0

	брют   
	-
	26,0–33,0

	сухое   
	-
	35,0–43,0

	полусухое   
	-
	45,0–58,0

	полусладкое
	-
	60,0–73,0

	сладкое  
	-
	75,0–88,0.


Массовая концентрация сахаров в бродильной смеси при сбраживании до остаточной концентрации не более 4,0 г/дм3 составляет 22,0 г/дм3 – 24,0 г/дм3.

Разводку дрожжей вносят из расчета содержания в бродильной смеси            2,0 млн/см3 –5,0 млн/см3 клеток дрожжей.

Бродильную смесь подвергают испытаниям на физико-химические и микробиологические показатели. После положительного заключения испытательной лаборатории предприятия бродильную смесь направляют на вторичное брожение в бродильные резервуары. При этом ее температура должна быть не более 18 °С. Газовую камеру в бродильном резервуаре оставляют объемом не более 1 % его вместимости.

11.4.3 При производстве игристых вин белых и розовых вторичное брожение проводят при температуре не более 15 °С, а игристых вин красных - при температуре не более 20 °C.     

11.4.4 Общая продолжительность технологического цикла для Советского шампанского составляет не менее 25 суток, в том числе - вторичного брожения не менее 20 суток. Общая продолжительность технологического цикла для игристого вина составляет не менее 18 суток, в том числе - вторичного брожения не менее     15 суток. 

11.4.5 В процессе вторичного брожения должно быть сброжено не менее    18,0 г/дм3 сахара при его содержании в бродильной смеси 22,0 г/дм3 и не менее    20,0 г/дм3 – при содержании сахара в бродильной смеси - 24,0 г/дм3. При этом давление в бродильном резервуаре должно достигать не менее 450 кПа при 20 °С.

При соблюдении указанных условий и достижении требуемой массовой концентрации сахаров вино после окончания вторичного брожения, сброженное до остаточного сахара 4,0 г/дм3 и на «марки» экстра брют, брют, сухое охлаждают до температуры минус 3 °С – минус 4 °С, а полусухое, полусладкое и сладкое до минус 4 °С – минус 5 °С и выдерживают при этой температуре до достижения розливостойкости. Стабилизацию вина против кристаллических помутнений проводят одним из способов, указанных в п. 8.18.

11.4.6 Для приготовления игристого вина «выдержанного» после окончания вторичного брожения его выдерживают в течение не менее 6 месяцев при температуре не более 15 °С. Затем вино направляют на обработку для стабилизации против кристаллических помутнениий.

11.4.7 После достижения розливостойкости и проверки кондиционности игристое вино, сброженное на «марку», фильтруют и подают на розлив или в предварительно охлажденный приемный резервуар, в котором его выдерживают не менее 6 ч при температуре охлаждения. Затем игристое вино подают на розлив с предварительной  обеспложивающей фильтрацией.

11.4.8 Вино, сброженное до остаточного сахара 4,0 г/дм3, фильтруют и направляют в приемный резервуар с одновременным дозированием на «марку» экспедиционного ликера, или сусла виноградного концентрированного, или сусла виноградного концентрированного ректификованного. В приемном резервуаре вино выдерживают не менее 6 часов при температуре охлаждения, а затем подают на розлив с предварительной обеспложивающей фильтрацией.

11.4.9 Для улучшения качества игристого вина рекомендуют проводить следующие технологические операции:

- перед приготовлением бродильной смеси проводить обескислороживание купажа и его последующую тепловую обработку при температуре 55 °С –60 °С. После тепловой обработки купаж охлаждают до температуры 15 °С – 18 °С; 

- при положительном заключении микробиолога производят загрузку бродильного резервуара на дрожжи, оставшиеся от предыдущего процесса брожения;
- в процессе вторичного брожения для обеспечения интенсивного контакта вина с дрожжами перемешивают его 1-2 раза в сутки по 0,5 часов. С этой целью бродильные резервуары оборудуют перемешивающими устройствами. В процессе выдержки сброженного вина перемешивание проводят через более длительные промежутки времени;
- сброженное вино выдерживают на дрожжевом осадке. При этом продолжительность брожения и выдержки составляет 30 суток при наличии в резервуарах перемешивающих устройств и 90 суток – в резервуарах без перемешивающих устройств.

11.4.10 Отделение дрожжевых осадков после окончания вторичного брожения и выдержки осуществляют одним из способов:

- отстаиванием вина до осаждения основной массы дрожжей с последующей фильтрацией;
- отделением дрожжей на сепараторе или кизельгуровом фильтре с последующей фильтрацией на пластинчатом фильтре. Вместо кизельгура можно применять перлит или целлюлозу;
- отделением дрожжей с помощью динамической тангенциальной фильтрации.

11.5 Производство игристых жемчужных вин

Игристые жемчужные вина производят:

- брожением cвежего виноградного сусла или частично сброженного виноградного сусла;

- вторичным брожением сухих виноматериалов с добавлением сахаросодержащих компонентов.

11.5.1 Производство игристых жемчужных вин из свежего виноградного сусла или частично сброженного виноградного сусла   

В свежее виноградное сусло или частично сброженное виноградное сусло вводят разводку дрожжей чистой культуры и cбраживают до объемной доли этилового спирта не менее 8,5 %. Затем проводят брожение в герметичных резервуарах до насыщения вина двуокисью углерода от 100 кПа до 250 кПа при 20 °С. Брожение останавливают, охлаждая вино до температуры минус 2 °C – минус 4 °C. 

Вино отделяют от дрожжей, проводят его обработку до достижения розливостойкости, фильтруют, сульфитируют до общего содержания в нем диоксида серы не более 200 мг/дм3 и направляют на розлив. Перед розливом вино подвергают обеспложивающей фильтрации.

11.5.2 Производство игристых жемчужных вин из виноматериалов 

В розливостойкий обработанный виноматериал или купаж виноматериалов вводят разводку дрожжей чистой культуры из расчета 3,0 млн/см3 – 5,0 млн/см3 клеток дрожжей и необходимое для создания «марки» жемчужного вина расчетное количество резервуарного ликера, или виноградного сусла полного или неполного спиртового брожения, или сусла виноградного концентрированного. Приготовленную бродильную смесь подвергают химическому и микробиологическому испытаниям и направляют на вторичное брожение. 

При сбраживании виноматериалов из белых сортов винограда вторичное брожение проводят при температуре 12°С - 15°С, а при сбраживании виноматериалов из красных сортов винограда - при температуре 18 °С – 20 °C. 

При достижении требуемого насыщения вина двуокисью углерода (100 кПа –250 кПа при 20 °С) брожение останавливают, охлаждая вино до температуры минус 2°С – минус 4°C, и выдерживают при этой температуре до достижения розливостойкости. После обработки холодом вино фильтруют и сульфитируют.

Стабилизацию вина против кристаллических помутнений проводят одним из способов, указанным в п. 8.18. После проверки кондиционности вино направляют на розлив с предварительной обеспложивающей фильтрацией.

11.5.3 Допускают готовить жемчужные вина путем купажирования  игристых и столовых вин до достижения необходимых значений по давлению двуокиси углерода. Из-за возможного нарушения физико-химического равновесия вино после купажирования обрабатывают холодом для предотвращения коллоидных и кристаллических помутнений.

12 Упаковка 

12.1 Упаковка игристых вин должна соответствовать требованиям [3] или нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт.
12.2 Линии розлива игристых вин рекомендуют укомплектовывать следующим оборудованием:

- ополаскивателем бутылок;

- инспекционным бракеражным оборудованием;

- разливочной машиной; 

- укупорочно-мюзлевочной машиной;

- машиной для мойки и сушки наружной поверхности бутылок;

- этикетировочной машиной.

При производительности линий розлива более 6000 бут/ч, рекомендуют укомплектовывать их машинами для съема бутылок с поддонов и автоматическим  упаковочным оборудованием.

12.3 Для достижения эффективной работы линий розлива подбирают оборудование с оптимальной производительностью (каждой машины): производительность машины для съема бутылок с поддонов должна составлять    115 % - 120 % от производительности разливочной машины, производительность инспекционного оборудования и этикетировочной машины – 110 %, а производительность участка упаковки – 120 % - 125 % от производительности разливочной машины.

12.4 Перед розливом игристых вин проводят ополаскивание внутренней поверхности бутылок предварительно отфильтрованной водопроводной водой. При выборе необходимой производительности машины для ополаскивания бутылок обращают внимание на достижение достаточной продолжительности цикла, которая включает ополаскивание и стекание капель воды.

12.5 При хранении поддонов с новыми бутылками с нарушенной упаковкой возможно попадание в бутылки посторонних включений и микроорганизмов. В таких случаях внутреннюю поверхность бутылок следует подвергать предварительной обработке моющими (стерилизующими) растворами с последующим ополаскиванием фильтрованной водопроводной водой. 

Продолжительность обработки бутылок стерилизующим раствором и водой для ополаскивания устанавливают в зависимости от степени их загрязненности.

12.6 Розлив проводят при постоянном давлении в разливочной машине и температуре минус 1 °С - минус 3 °С - «холодный» розлив, или при температуре    16 °С -18 °С - «теплый» розлив.  

12.7 Разливочные машины рекомендуют объединять в блоки с ополаскивателями и укупорочными машинами, что положительно сказывается на микробиальной стабильности и качестве вина, позволяет экономить производственные площади и упрощать техническое обслуживание оборудования.

12.8 Санитарную обработку разливочной машины проводят путем ее подключения к централизованной или индивидуальной системе мойки и  стерилизации СИП (Cleaning in Place),(приведена в приложении В). 

12.9 В качестве рабочего газа при розливе допускают использование двуокиси углерода, азота или сжатого воздуха. Подачу вина на розливную машину производят с помощью газа или насоса. 

12.10 Бутылки с игристыми винами укупоривают корковыми пробками, или полимерными пробками, или пробками из других материалов, обеспечивающими герметичную укупорку и безопасность. Коллекционное игристое вино укупоривают сборными корковыми пробками. 
Машины для укупорки бутылок корковыми пробками рекомендуют оснащать устройствами для удаления корковой пыли и для обдува укупорочных патронов фильтрованным сжатым воздухом. 
Укупорочные средства должны соответствовать требованиям [3] и             ГОСТ 32179.
12.11 Пробку на венчике горловины бутылки закрепляют проволочным мюзле, мюзле с плакеткой (металлической прокладкой) или ленточным мюзле.

Подача мюзле к мюзлевочной машине может быть автоматизирована. С этой целью мюзле поставляют на предприятие на специальных поддонах, автоматически депалетизируют и по подающей линии направляют в машину. 

12.12 После налива и укупорки игристых вин бутылки допускают направлять на тепловую обработку при температуре 40 °C - 50 °C в течение 30 - 40 минут, затем бутылки с вином охлаждают до 20 °C - 25 °C и направляют на внешнее оформление (этикетирование).

При «холодном» розливе рекомендуют нагревать бутылки с вином до комнатной температуры (17 °C – 25 °C) в нагревательных туннелях, совмещая эту операцию с предварительной мойкой и последующей сушкой их наружной поверхности. Затем бутылки направляют на внешнее оформление.

При «теплом» розливе перед оформлением бутылок рекомендуют проводить мойку и сушку их наружной поверхности.

12.13 Инспекцию и бракераж проводят визуально с помощью световых экранов или объективными методами контроля с помощью фотооптических или сенсорных приборов. 

Рекомендуют проводить инспекцию на участках линии розлива:

- порожних бутылок на наличие загрязнений, механических повреждений, геометрических параметров, цвета, целостности и др.;
- бутылок после розлива и укупорки на наличие помутнений, посторонних включений, уровня налива, качество укупорки и внешнее оформление. 

13 Использование отходов (сливов) в производстве игристых вин

При производстве игристых вин на различных технологических стадиях образуются отходы (сливы), которые исключаются из объема израсходованного сырья и должны возвращаться в производство.

Отходы (сливы) производства игристых вин подразделяют на три группы:

- чистые;

- требующие доработки;

- дефектные.

Отходы дефектные представляют собой все виды отходов, имеющих неустранимые дефекты во вкусе и аромате. Отходы этой группы не могут быть использованы для приготовления напитков и подлежат утилизации.

Отходы (сливы) чистые и требующие доработки после соответствующих технологических приемов возвращаются в производство и могут использоваться при приготовлении бродильной смеси, ликеров. К таким возвратным отходам относятся сливы, образующиеся при:

- фильтрации вина;

- переходе на розливе с одной марки на другую марку;

- отъемах и недоливах вина на машине розлива;

- отбраковке игристых вин с технологическими и посторонними включениями, возникающими на складах или в торговых сетях;

- потере прозрачности физико-химического характера;

- нарушениях в оформлении бутылок.

Решение об использовании отходов принимается комиссионно по актам с участием представителей испытательной лаборатории, материально ответственных лиц и бухгалтерии с последующим утверждением этих актов руководством предприятия.
14 Краткое описание методов и средств технологического контроля и методов испытания готовой продукции
Для проверки качества сырья, готовой продукции и контроля технологического процесса должны применяться методы испытаний, указанные в табл. 6.

Т а  б л и  ц а  6
	Объект контроля
	Место и периодичность контроля
	Наименование показателя
	Значение показателя
	Метод и средство контроля

	
	
	
	Советское шампанское
	Игристое вино
	Игристое жемчужное вино
	

	Виноматериал столовый сухой белый, розовый и

красный
	Транспортная

упаковка или производственный

резервуар

(в каждой партии)
	Объемная доля этилового спирта, %


	9,5-12,5


	9,5-13,0


	8,5-12,0


	ГОСТ 32095-2013


	
	
	Массовая концентрация сахаров, г/дм3,                                не более

Массовая концентрация лимонной кислоты, г/дм3,                не более 

	4,0

1,0
	ГОСТ 13192-73

ГОСТ 32113-2013 

	
	
	Массовая концентрация титруемых кислот (в пересчете на винную кислоту), г/дм3
	6,0-10,0
	5,5-10,0
	ГОСТ 32114-2013

	
	
	Массовая концентрация летучих кислот (в пересчете на уксусную кислоту), г/дм3,               не более

      для белого
      для розового
	0,8

0,8
	ГОСТ 32001-2012


	
	
	     для красного
	-
	1,0
	

	
	
	Массовая концентрация общего диоксида серы, мг/дм3,   не более  
	100
	ГОСТ 32115-2013

	
	
	Массовая концентрация приведенного экстракта, г/дм3,    не менее

      для белого 

      для  розового    
	17,0

17,0
	16,0

17,0
	ГОСТ 32000-2012

	
	
	      для красного                   
	-
	17,0
	


Продолжение таблицы 6
	Объект контроля
	Место и периодичность контроля
	Наименование показателя
	Значение показателя
	Метод и средство контроля

	
	
	
	Советское шампанское
	Игристое вино
	Игристое жемчужное вино
	

	Виноматериал столовый сухой белый, розовый и

красный
	Транспортная

упаковка или производственный

резервуар

(в каждой партии)
	Массовая концентрация приведенного экстракта, г/дм3,    не менее
	
	Для вин защищенного географического наименования и защищенного наименования места происхождения
	ГОСТ 32000-2012

	
	
	      для белого 

      для  розового    

      для красного                   
	-

-

-
	17,0

18,0

19,0
	

	
	
	Массовая концентрация железа, мг/дм3,                            не более
	15
	ГОСТ 13195-73

	
	
	Микробиологическая характеристика
	от "удовлетворительно" до "хорошо"


	[4], [2]

  или по НД действующей на территории государств, принявших стандарт


	Виноматериал после обработки оклеивающими веществами
	Произ-

водственный

резервуар

(в каждой партии)
	Массовая концентрация железа, мг/дм3,                            не более
	4
	ГОСТ 13195-73

	
	
	Розливостойкость
	розливостойкое
	[2]
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	Объект контроля
	Место и периодичность контроля
	Наименование показателя
	Значение показателя
	Метод и средство 

контроля

	
	
	
	Советское шампанское
	Игристое вино
	Игристое жемчужное вино
	

	Производ-ственный купаж
	Купажный

резервуар

(в каждой партии)
	Объемная доля этилового спирта, %
	9,5-12,0
	9,5-12,5
	8,5-12,0
	ГОСТ 32095-2013

	
	
	Массовая концентрация титруемых кислот (в пересчете на винную кислоту), г/дм3
	6,0-8,0
	5,5-8,0
	ГОСТ 32114-2013

	
	
	Массовая концентрация летучих кислот (в пересчете на уксусную кислоту), г/дм3,               не более

      для белого 

      для розового     

      для красного                    
	0,8

0,8

-
	0,8

0,8

1,0
	ГОСТ 32001-2012



	
	
	Массовая концентрация общего диоксида серы, мг/дм3,   не более 
 Массовая концентрация железа, мг/дм3,                            не более
	150

6
	ГОСТ 32115-2013 

ГОСТ 13195-73

	
	
	Розливостойкость
	розливостойкий
	[2] 


	Резервуарный  (тиражный) ликер
	Производ-ственный резервуар

(в каждой партии)
	Массовая концентрация сахаров, г/дм3

	500,0-600,0
	ГОСТ 13192-73



	Экспедици-онный ликер
	Производ-ственный резервуар

(в каждой партии)
	Массовая концентрация сахаров, г/дм3
	700,0-800,0
	ГОСТ 13192-73


Продолжение таблицы 6
	Объект контроля
	Место и периодичность контроля
	Наименование показателя
	Значение показателя
	Метод и средство 

контроля

	
	
	
	Советское шампанское
	Игристое вино
	Игристое жемчужное вино
	

	Экспедиционный ликер
	Производ-ственный резервуар

(в каждой партии)
	Объемная доля этилового спирта, %,                                          не более

      с использованием коньячного или винного дистиллята

      без использования коньячного или винного дистиллята
	11,5

факт
	-

факт
	ГОСТ 32095-2013



	
	
	Массовая концентрация титруемых кислот (в пересчете на винную кислоту), г/дм3
	6,0-8,0
	ГОСТ 32114-2013

	Производственная разводка дрожжей чистой культуры
	Дрожжевые аппараты

Ежедневно
	Микробиологическое состояние, концентрация дрожжевых клеток, млн/см3                            не менее
	40,0


	[4], [2]

  или по НД действующей на территории государств, принявших стандарт


	
	
	Массовая концентрация сахаров, г/дм3,                                   не более
	22,0
	ГОСТ 13192-73

	
	
	Температура, °С 
	14-20
	Термометры

технические по 

ГОСТ 28498-90

	Бродильная (тиражная)

смесь
	Производ-ственный резервуар

(в каждой партии)
	Массовая концентрация сахаров, г/дм3

при сбраживании до остаточного сахара 

не более 4,0 г/дм3
при сбраживании на «марку»:

экстра брют

брют

сухое

полусухое

полусладкое

сладкое,                  не менее
	22,0-24,0

23,0-25,0

26,0-33,0

35,0-43,0

45,0-58,0

60,0-73,0

75,0
	ГОСТ 13192-73




Продолжение таблицы 6
	Объект контроля
	Место и периодичность контроля
	Наименование показателя
	Значение показателя
	Метод и средство 

контроля

	
	
	
	Советское шампанское
	Игристое вино
	Игристое жемчужное вино
	

	Бродильная (тиражная)

смесь
	Производ-ственный резервуар

(в каждой партии)
	Температура, °С

      для белого 

      для розового     

      для красного,        не более                    
	10-15

10-15

-
	10-15

10-15

20
	Термометры 

технические по

 ГОСТ 28498-90

	
	
	Массовая концентрация общего диоксида серы, мг/дм3,   не более  
	150
	ГОСТ 32115-2013

	
	
	в том числе свободного мг/дм3, 

                                           не более  
	10
	ГОСТ 32115-2013

	
	
	Концентрация дрожжевых клеток, млн/см3
при брожении в резервуарах

при брожении в бутылках
	2,0-5,0

1,0-1,5
	2,0-5,0

-
	[4], [2]

  или по НД действующей на территории государств, принявших стандарт


	Вторичное брожение  периодичес-ким методом
	Бродильные аппараты

Не менее двух раз за период вторичного брожения
	Массовая концентрация сахаров, г/дм3
при сбраживании до остаточного сахара 

не более 4,0 г/дм3
при сбраживании на «марку»:
экстра брют 

брют

сухое

полусухое

полусладкое

сладкое
	22,0(24,0)-4,0

23,0(25,0)-6,0

26,0(33,0)-6,0 (15,0)

35,0(43,0)-15,0(25,0)

45,0(58,0)-25,0(40)

60,0(73,0)-40,0(55,0)

75,0(88,0)-55,0(70,0)
	ГОСТ 13192-73



	
	Ежедневно
	Давление, кПа
	факт
	Манометры

	
	
	Температура, °С ,                не более

    для белого
    для розового
    для красного
	15

-
	15

15

20
	Термометры 

технические по

 ГОСТ 28498-90
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	Объект контроля
	Место и периодичность контроля
	Наименование показателя
	Значение показателя
	Метод и средство 

контроля

	
	
	
	Советское шампанское
	Игристое вино
	Игристое жемчужное вино
	


	Вторичное брожение  непрерыв-

ным методом
	Бродильные 

аппараты

Один раз в 20 

суток 
Ежедневно
	Массовая концентрация сахаров, г/дм3


	22,0(24,0) -2,0


	ГОСТ 13192-73



	
	
	Давление, кПа
	450-500
	Манометры

	
	
	Температура, °С,                  не более

в установках без сорбента

в установках с сорбентом
	15

12
	Термометры 

технические по

 ГОСТ 28498-90

	Вторичное брожение  бутылочным методом
	Бутылки с кюве

В каждой партии на 10-й, 20-й, 30-й и 40-й день брожения
	Массовая концентрация сахаров, г/дм3
Температура, °С                 
	22,0(24,0)-2,0

10-12
	ГОСТ 13192-73

Термометры 

технические по

 ГОСТ 28498-90

	
	
	Давление, кПа
	факт
	Манометры

	Обработка кюве холодом
	Бутылки

(в каждой партии)
	Температура, °С
	минус 1- минус 3
	Термометры 

технические по

 ГОСТ 28498-90

	Обработка холодом вина, прошедшего вторичное брожение
	Термос-

резервуары

Ежедневно
	Температура, °С                 

при сбраживании до остаточного сахара не более 4,0 г/дм3
при сбраживании на «марку»:

экстра брют, брют и сухое

полусухое, полусладкое, сладкое
	минус 3 –

минус 4

минус 3-

минус 4

минус 4-

минус 5
	Термометры технические по ГОСТ 28498-90 с диапазоном измерения от  0 до -38, с ценой деления 0,5° С


Продолжение таблицы 6
	Объект контроля
	Место и периодичность контроля
	Наименование показателя
	Значение показателя
	Метод и средство 

контроля

	
	
	
	Советское шампанское
	Игристое вино
	Игристое жемчужное вино
	


	Готовая продукция
	Приемные резервуары или бутылки

(в каждой партии)
	Объемная доля этилового спирта, %


	10,5-13,0


	10,0-13,5


	9,0-12,5


	ГОСТ 32095-2013



	
	
	Массовая концентрация сахаров, г/дм3,                                

                             экстра брют, не более

брют

сухое

полусухое

полусладкое

сладкое
	6,0

6,0-15,0

15,0-25,0

25,0-40,0

40,0-55,0

55,0-70,0
	ГОСТ 13192-73

	
	
	Массовая концентрация лимонной кислоты, г/дм3,                не более
	1,0
	ГОСТ 32113-2013

	
	
	Массовая концентрация титруемых кислот (в пересчете на винную кислоту), г/дм3
	5,5-8,0
	5,0-8,0
	ГОСТ 32114-2013

	
	
	Массовая концентрация летучих кислот (в пересчете на уксусную кислоту), г/дм3,               не более

    для белого
    для  розового
    для красного
	1,0

1,0

-
	1,0

1,0

1,2
	ГОСТ 32001-2012


	
	
	Массовая концентрация общего диоксида серы, мг/дм3,   не более  
	200
	ГОСТ 32115-2013

	
	
	Массовая концентрация приведенного экстракта, г/дм3,    не менее

    для белого 

    для  розового
    для красного               

 для вин географического указания

    для белого
    для  розового
    для красного                
	16,0

16,0

-

17,0

17,0

-
	16,0

17,0

18,0

17,0

18,0

19,0
	ГОСТ 32000-2012


Окончание таблицы 6
	Объект контроля
	Место и периодичность контроля
	Наименование показателя
	Значение показателя
	Метод и средство 

контроля

	
	
	
	Советское шампанское
	Игристое вино
	Игристое жемчужное вино
	

	Готовая продукция
	Приемные резервуары или бутылки

(в каждой партии)
	Массовая концентрация железа, мг/дм3,                            не более
	10
	ГОСТ 13195-73

	
	
	Розливостойкость вина 
	розливостойкое
	[2]

	
	
	Микробиологическая характеристика
	„хорошо“
	[4], [2]

  или по НД действующей на территории государств, принявших стандарт


	
	Бутылка
(в каждой партии)
	Давление двуокиси углерода в бутылке  при температуре  20 °С, кПа,       не менее
	350
	300
	100-250
	ГОСТ 12258-79

	
	
	Полнота налива в бутылке.

Уровень вина в бутылке от верхнего края венчика бутылки, см
	8±1
	ГОСТ 23943-80

	
	Периодичность, установленная производителем
	Токсичные элементы
	Допустимые уровни по[1]

	ГОСТ 26927-86

ГОСТ 26929-94

ГОСТ 26930-86

ГОСТ 26932-86

ГОСТ 26933-86

ГОСТ 30178-96
ГОСТ 30538-97

	
	
	Прозрачность, цвет, букет, вкус, пенистые и игристые свойства
	Табл. 1
	ГОСТ 32051-2013


Приложение А
  (справочное)

Вспомогательные средства

1 Двуокись углерода, азот, или аргон, а также их смеси - для защиты продукта от отрицательного воздействия кислорода воздуха и окисления.

2  Винные дрожжи в виде жидких разводок или активных сухих дрожжей – для проведения вторичного брожения, биологического обескислороживания.

3  Молочнокислые бактерии - для проведения яблочно-молочного брожения в виноматериалах.

4  Препараты для питания дрожжей: раствор аммиака (не более 100 мг/дм3 аммиачного азота); фосфат или сульфат аммония (не более 0,3 г/дм3 - при вторичном брожении и не более 1 г/дм3 – для остальных субстратов); тиамин, также в форме дихлоргидрата (не более 0,6 мг/дм3 в переводе на тиамин).

5  Диоксид серы или метабисульфит калия (бисульфит калия, пиросульфит калия) - для защиты вина от отрицательного воздействия кислорода воздуха и окисления в готовом продукте (не более 200 мг/дм3).

6  Препараты для осветления: пищевой желатин; протеины растительного происхождения из пшеницы или гороха; рыбный клей; казеин и казеинаты калия; яичный альбумин; бентонит; двуокись кремния в виде геля или коллоидного раствора; каолиновая глина; танин; пектолитические ферменты (для первичного виноделия).

7  Ферментный препарат на основе бетагюканазы (способствует удалению глюканов при оклейке и фильтрации, интенсифицирует автолиз дрожжей).

8  L(+)-винная, L-яблочная, DL- яблочная или молочная кислоты (общее количество вводимых кислот не должно превышать 1,5 г/дм3 в пересчете на винную кислоту.) 
П р и м е ч а н и е - О проведении подкисления предприятие по выпуску игристых вин должно направить письменное уведомление в уполномоченный орган государства-члена Таможенного Союза. В уведомлении должно быть указано:- название предприятия и его почтовый адрес;- произведенная технологическая операция;- место проведения технологической операции. Сведения о проведении подкисления должны быть занесены в технологический журнал предприятия. 
9  Лимонная кислота - для стабилизации вина или подкисления (вводят до содержания в готовой продукции не более 1,0 г/дм3).

10  Препараты, содержащие оболочки дрожжевых клеток – для удаления ингибиторов брожения (не более 0,4 г/дм3).

11  Дрожжевые автолизаты - обогащают вино биологически активными веществами дрожжей.

12  Поливинилполипиролидон (ПВПП) - предотвращает окисление, сорбирует полифенолы, улучшает цвет вина (не более 0,8 г/дм3).

13  Лизоцим - подавляет жизнедеятельность бактерий (не более 500 мг/дм3).

14  L-аскорбиновая кислота - предотвращает окисление вина, допускается добавлять в экспедиционный ликер (не более 250 мг/дм3). 

15  Двуокись углерода - допускается использовать в качестве рабочего газа для создания противодавления при перемещении игристого вина и при розливе. При этом не должно происходить повышения давления в продукте за счет использования двуокиси углерода экзогенного происхождения.

16  Танин- для оклейки, обработки против белковых помутнений, предотвращения окисления и улучшения органолептических показателей готовой продукции.

17  Желтая кровяная соль (калий железистосинеродистый)- для удаления из вина избытка катионов тяжелых металлов при соблюдении инструкции «Деметаллизация вина желтой кровяной солью».

18  Метавинная кислота - против выпадения солей винной кислоты. Добавляется в вино перед розливом или в экспедиционный ликер при бутылочном способе производства игристых вин (не более 100 мг/дм3).

19  Гуммиарабик - против металлических помутнений и выпадения солей винной кислоты.

20  Тартрат или битартрат калия, тартрат кальция - для стабилизации вина против кристаллических помутнений (не более 2 г/дм3).

21  Сульфат или цитрат меди - для устранения посторонних тонов аромата или вкуса (не более 0,01 г/дм3 при условии, что содержание меди в обрабатываемом вине не превышает 1 мг/дм3).

22  Маннанопротеины дрожжей – для стабилизация вина против кристаллических помутнений.

23  Сорбент из древесины дуба, бука и полимерных материалов – применяют при вторичном брожении вина в непрерывном потоке, при биологическом обескислороживании, при обработке холодом.

24  Альгинат кальция или альгинат калия – применяют при производстве игристых вин бутылочным способом.

25  Карбоксиметилцеллюлоза (гуммицеллюлоза) - для стабилизации вина против кристаллических помутнений (не более 100 мг/дм3).

26 Тартрат калия, карбонат калия, карбонат кальция, тартрат кальция – для кислотопонижения (не более 1,0 г/дм3 в пересчете на винную кислоту).

27  Катионнообменные смолы - для стабилизации вина против кристаллических помутнений.

П р и м е ч а н и е - подкисление и кислотопонижение одного и того же продукта являются взаимоисключающими операциями 

  Приложение Б
  (обязательное)
Порядок загрузки установок для производства игристого вина непрерывным способом

1 Перед загрузкой бродильных аппаратов и биогенераторов проводят санитарную обработку их внутренних поверхностей моющими и дезинфицирующими средствами. После санитарной обработки резервуары подвергают гидравлическому испытанию на герметичность.

2 Первоначальную загрузку бродильной установки начинают с биогенератора при его наличии в установке, а систему последовательно соединенных резервуаров - от последнего к первому с интервалами 2-3 суток (после сбраживания 2,0 г/дм3 -    3,0 г/дм3 сахара). Загрузку бродильных аппаратов всех систем производят бродильной смесью с массовой концентрацией сахаров 22,0 г/дм3 – 24,0 г/дм3 и дрожжевых клеток 2,0 млн/см3 - 5,0 млн/см3 смеси.

3 При вторичном брожении в системе последовательно соединенных резервуаров приступают к непосредственной подготовке установки к пуску после выбраживания в последнем бродильном резервуаре и биогенераторе вина до массовой концентрации сахаров 4,0 г/дм3, а также забраживания в первом бродильном аппарате.

При подготовке установки к пуску потока, коммуникации бродильной смеси и дрожжевой разводки подсоединяют к первому бродильному аппарату, заполняют расходные емкости резервуарным и экспедиционным ликерами. Затем в бродильных аппаратах и биогенераторе ликвидируют газовые камеры. Для этого бродильную смесь и дрожжевую разводку подают в первый бродильный аппарат или одноемкостный аппарат до полного заполнения и повышения давления до 500 кПа. Аналогичную операцию проводят последовательно в других аппаратах и биогенераторе. Далее создают необходимое противодавление двуокисью углерода в приемных аппаратах, которое должно быть на 20 кПа - 30 кПа выше давления, равновесного концентрации двуокиси углерода в вине после окончания вторичного брожения. После выполнения указанных операций осуществляют пуск потока.

Приложение В
(рекомендуемое)

Производственная гигиена

Производственная гигиена включает мероприятия по санитарной обработке и дезинфекции производственных помещений, оборудования и вспомогательных материалов. К ним относится также поддержание чистоты воздуха и воды, используемых для производственных нужд.

Санитарная обработка и дезинфекция производственных помещений, технологического и разливочно-укупорочного оборудования должна проводиться регулярно. Ее проводят вручную или с помощью автоматического оборудования, принцип действия которого заключается в распылении дезинфицирующих жидкостей или водопроводной воды под давлением.

Мойку и санитарную обработку резервуаров, теплообменников, трубопроводов, разливочной машины и другого технологического оборудования рекомендуется проводить с помощью индивидуальных или централизованных систем СИП с предварительным ополаскиванием водой, мойкой щелочными растворами, разбавленными кислотами и окончательным ополаскиванием водопроводной водой, которую при необходимости предварительно фильтруют.

Эффективность обработки загрязненных поверхностей зависит от структуры материала, из которого изготовлено оборудование.

Моющие средства должны удалять все загрязнения независимо от метода очистки, не оказывать отрицательного влияния на материалы, из которых изготовлено производственное оборудование, и не приводить к коррозии металла. Для санитарной обработки металлических поверхностей следует применять моющие средства со специальными добавками на основе силикатов, предотвращающих коррозию металла.

Через определенные промежутки времени следует заменять используемые моющие и дезинфицирующие средства на препараты с другим принципом действия, так как микроорганизмы способны приспосабливаться к неблагоприятным условиям окружающей среды.

Обработка производственных поверхностей моющими средствами может быть недостаточно эффективной против инфицирующих микроорганизмов. В этих случаях проводят дезинфекцию оборудования, производственных помещений и т.д. Различают физические и химические методы дезинфекции.

К физическим методам относятся нагревание (обработка паром, кипячение), обеспложивающая фильтрация, обработка ультразвуком, облучение и др. Большинство микроорганизмов погибает при нагревании до температуры 70 °C в течение 15-20 мин. Обработка оборудования паром также позволяет в течение        10-15 минут  инактивировать присутствующие микроорганизмы.

Для частичного уничтожения микроорганизмов возможно применение воды, нагретой до температуры 80 °C – 85 °C. Бактерицидное действие горячей воды усиливается при ее подщелачивании.

Физические методы дезинфекции, как правило, не оказывают отрицательного влияния на окружающую среду и не вызывают коррозии металла.

К химическим методам дезинфекции относится применение различных антисептиков. После их использования все поверхности тщательно промывают водой до полного удаления реагента. Максимальный положительный эффект достигается при использовании свежеприготовленных дезинфицирующих растворов. К наиболее часто применяемым химическим средствам относятся сернистый ангидрид, кальцинированная сода, перекись водорода, антиформин, соединения аммония и др. Однако, многие из этих реагентов агрессивны по отношению к материалам, из которого изготовлено оборудование, и небезопасны для обслуживающего персонала.
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