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Грунтово-кліматичні умови південного берегу Криму (ПБК) передбачають можливість 

розширення асортименту вин. В цьому аспекті привертає увагу можливість створення на ПБК 

сухих вин окисле 22 напрямку з модерними тонами — сухої мадери. На сьогоднішній день 

технологія таких вин в умовах вітчизняного виробництва не розроблена, тому наша робота 

присвячена підбору технологічних прийомів виготовлення сухої мадери. 

Досліджено вплив сортів винограду, схеми переробки винограду, ферментних препаратів 

при настоюванні м'язги, умов бродіння м'язги на органолептичні і фізико-хімічні показники якості 

сухої мадери. 

На основі проведених досліджень в середовищі MS Excel розроблена комп'ютерна програма 

розрахунку продуктів виробництва сухої мадери, яка включає в себе нормативні втрати сировини 

та допоміжних матеріалів. Основою для розрахунку продуктів є потужність заводу за кількістю 

переробленого винограду в сезон виноробства. 

 


