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А ННОТА Ц И Я
Коллекционные вина представляют собой особую категорию винодельческой продукции, которая приобретает свои 
уникальные характеристики в процессе выдержки. Одна из первых коллекций вин в России была заложена в 1833–
1835 гг. в Магарачском казенном заведении, который сегодня является Всероссийским национальным научно-иссле-
довательским институтом виноградарства и виноделия «Магарач». Большую часть коллекции «Магарача» представ-
ляют крепленые вина, производство которых осуществлялось внесением спирта различной природы — виноградным, 
зерновым, мелассным, что было обусловлено требованиями законодательства, действовавшего на момент производ-
ства. Представляло интерес выяснить природу спирта, используемого для крепления вин в предшествующие десяти-
летия, для чего был использован метод изотопной масс-спектрометрии. Кроме того, необходимо было установить, 
изменились ли значения изотопных характеристик углерода, кислорода и водорода этанола виноградного происхож-
дения за последние десятилетия. Объектами исследования являлись 15 образцов коллекционных вин Крыма, из них 
одно сухое вино урожая 1982 года и 14 крепленых вин урожаев прошлого века, самое старое из которых было произ-
ведено из винограда урожая 1937 г. Состав стабильных изотопов углерода этанола в образцах определяли на анали-
тическом комплексе Delta V Advantage. Установлено, что сухое вино 1982 г. было произведено без внесения спирта. 
Несмотря на то, что возраст напитка составляет более сорока лет, значения изотопных характеристик элементов эта-
нола являются типичными для современной продукции, произведенной исключительно из винограда. То есть изо-
топные характеристики углерода, кислорода и водорода сахаров виноградной ягоды существенно не изменились за 
исследуемый период. При анализе крепленых вин видно, что значения изотопных характеристик углерода находятся 
в диапазоне от минус 27,23‰ до минус 24,13‰ (кроме одного образца со значением минус 15,49‰); кислорода — от 
7,21‰ до 17,09‰; водорода — от минус 270‰ до минус 216‰. Таким образом, для большинства исследованных образ-
цов полученные значения изотопных характеристик элементов этанола характерны именно для смеси виноградных 
и зерновых спиртов.
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A BST R ACT
Collection wines are a special category of winemaking products, which acquire their unique characteristics during aging. One 
of the first wine collections in Russia was created in 1833–1835 in the Magarach state establishment, which is now the All-
Russian National Research Institute of Viticulture and Winemaking “Magarach”. The large part of the Magarach collection 
consists of strong wines. These wines were produced by introducing alcohol of different nature (grape, grain, molasses), which 
was conditioned by the requirements of the legislation that was in force at the moment of production. It was interesting to 
find out the nature of alcohol that was used for wine alcoholization in the preceding decades. To this end, the method of iso-
tope mass spectrometry was used. In addition, it was necessary to establish whether the values of isotopic characteristics of 
carbon, oxygen and hydrogen of ethanol of grape origin have changed over the last decades. The objects of the research were 
15 samples of Crimean collection wines, one of which was dry wine of the 1982 harvest and 14 strong wines were from harvests 
of the last century with the oldest wine made from grape of the 1937 harvest. The composition of the stable carbon isotopes of 
ethanol in the samples was determined using the analytical complex Delta V Advantage. It has been found that the dry wine 
of 1982 harvest was produced without adding alcohol. Although the age of the drink is more than 40 years, the values of the 
isotopic characteristics of the elements of ethanol are typical for the modern products made exclusively from grape. Thus, the 
isotopic characteristics of carbon, oxygen and hydrogen of sugars of grape berry did not change significantly over the studied 
period. When analyzing strong wines, it has been established that the values of the isotopic characteristics of carbon were
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in a range of –27.23‰ to –24.13‰ (except one sample with a value of –15.49‰); the corresponding values for oxygen were 
from 7.21‰ to 17.09‰ and for hydrogen from –270‰ to –216‰. Therefore, for most studied samples, the obtained values of 
isotopic characteristics of the elements of ethanol were typical precisely for the mixture of grape and grain alcohols.
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1. Введение
Коллекционные вина  — это уникальная категория винодельче-

ской продукции. Они обладают особыми органолептическими свой-
ствами, которые приобретаются в  процессе выдержки благодаря 
отменному качеству винограда, строгой технологии производства 
и, конечно, времени.

К коллекционным относятся вина, которые после выдержки раз-
ливаются в  бутылки и  дополнительно выдерживаются в  бескисло-
родном режиме в энотеках не менее трех лет. Предела по выдержке 
не существует. Встречаются вина, возраст которых достигает ста лет, 
они обладают уникальными, присущими только им вкусовыми ка-
чествами. При выдержке происходят биохимические процессы, об-
уславливающие образование соединений, которые придают вину 
неповторимость вкуса и аромата.

Одна из первых коллекций вин в России заложена в 1833–1835 гг. 
в  Магарачском казенном заведении (ныне институт «Магарач»  — 
первый научный центр виноградарства и  виноделия в  России), 
которое было создано в  рамках Императорского Никитского сада 
согласно указу императора Николая II по представлению генерал-
губернатора Новороссии графа М. С. Воронцова в сентябре 1828 года. 
В  казенной коллекции вин были созданы надлежащие условия 
для долговременного хранения вин. Согласно распоряжению ге-
нерал-губернатора Новороссии графа М.  С.  Воронцова № 1060 от 
26.10.1834 г. директору Императорского Никитского сада Николаю 
Гартвису: «Вина, не способные к  длительному хранению, продавать 
тотчас, остальные хранить 3 года, дабы узнать в течение нескольких 
лет, до какого совершенства они могут дойти, и  потом уже прода-
вать, оставляя некоторое количество из лучших сортов, особливо из 
мускатных, в бутылках» [1].

С  1852 по 2012 гг. коллекционные вина хранились в  прочном 
винном подвале, построенном в  скалистом грунте в  1851–1853 гг. 
с  «шеей» (лестницей) из природного камня, крытой черепицей 
и бродильней на 192 бочки.

Первое международное признание магарачских вин состоялось 
на Всемирной выставке в Вене в 1873 году, где образцы Муската бе-
лого и вино из Траминера получили высшую награду — памятный 
сертификат. Эксперты отметили, что «вина эти в других странах не 
имеют ничего себе подобного ни по нежности вкуса, ни по аромату, 
ни по букету».

В период Великой Отечественной войны энотека была эвакуиро-
вана в Самарканд, на винзавод имени Ховренко, где еще с дореволю-
ционной поры трудились выпускники училища в  Магараче, созда-
вавшие «виноделие Туркестана» [1].

В настоящее время энотека расположена на территории институ-
та «Магарач» в п. Ливадия. Образцы вин обеспечены уходом и сво-
евременной переукупоркой. Коллекция, основную часть которой 
составляют крепкие (45%) и ликерные (51,2%) вина, состоит из 39 252 
бутылок. Особую ценность представляют столовые хереса 1955–
1970 гг., образцы мадер за длительный период времени и, конечно 
же, дореволюционные шедевры: «Вердельо Магарач» 1887 г., «Ма-
дера Серсиаль» 1899 г., «Мадера Магарач» 1891 г., «Педро Хименес» 
1913 г., «Пино гри Магарач» 1891 г., «Мускат Икем» 1888 г.

В энотеке находится около 100 разных видов вин. Каждый обра-
зец передает уникальность природных условий Южного берега Кры-
ма, сортовые качества винограда, особенности технологии и  мас-
терства винодела, а также часть истории. Магарачский виноградник 
представляет собой несколько склонов южной экспозиции, полого 
спускающихся к морю. Почвы — горные коричневые некарбонатные. 
Участок защищен от ветра с трех сторон горами, что позволяет пра-
ктиковать поздние сборы урожая для особо ценных ликерных вин 
(вторая-третья декады октября). Виноград собирается и сортируется 
исключительно вручную, перерабатывается в  небольших объемах, 
с использованием щадящих технологий. Виноматериал выдержива-
ется в дубовой таре. Второй, более обширный виноградник распо-
ложен в  районе п. Вилино Бахчисарайского района, где природно-
климатические условия местности благоприятны для выращивания 
сортов винограда с целью изготовления сухих вин. Почва — южный 
чернозем слабогумусированный. Здесь на площади около 300 га вы-
ращивают «ркацители», «каберне совиньон», «алиготе» и другие сор-

та. Большую часть коллекции «Магарача» представляют крепленые 
вина, которые, в  отличие от сухих вин, могут храниться десятиле-
тиями и даже столетиями, со временем развивая свой букет. В опре-
деленные периоды производства их крепление осуществлялось 
внесением спирта различной природы — виноградным, зерновым, 
мелассным, что было обусловлено требованиями законодательства, 
действовавшего на момент производства.

В настоящее время в отечественной и мировой практике с целью 
установления присутствия спиртов невиноградного происхождения 
в вине активно используется метод изотопной масс-спектрометрии 
[2–6]. Благодаря ботаническим особенностям различных сельскохо-
зяйственных культур, в том числе винограда, значения изотопных 
характеристик углерода, кислорода и  водорода сахаров, а  впослед-
ствии и спиртов составляют уникальную композицию [7–11]. Таким 
образом, полученные значения отношений изотопов элементов вы-
деленного из вина этанола позволяют сделать вывод о факте присут-
ствия невиноградных спиртов, а также о природе их происхождения.

В течение прошлого века нормативная документация, устанавли-
вающая правила для производства крепленых вин, претерпевала не-
которые изменения. В связи с этим представляли интерес сведения 
о происхождении спирта, используемого для их крепления в преды-
дущие десятилетия. Кроме того, необходимо было установить, изме-
нились ли значения изотопных характеристик углерода, кислорода 
и  водорода этанола виноградного происхождения при выдержке 
и хранении вина.

2. Объекты и методы
Объектами исследования являлись 15 образцов коллекционных 

вин Крыма, из них одно сухое вино урожая 1982 года и 14 крепленых 
вин урожаев прошлого века, самое старое из которых было произве-
дено из винограда урожая 1937 г.

Для определения состава стабильных изотопов углерода в образ-
цах этанола использовался аналитический комплекс (Thermo-
FisherScientific, США — Германия), включающий следующие состав-
ляющие: двухреакторный элементный анализатор Flash 2000 для 
органических и  неорганических объектов, оснащенный автодоза-
тором для работы с  жидкими пробами; универсальный интерфейс 
ConfioIV; масс-спектрометр IRMSDeltaVAdvantage для анализа ста-
бильных изотопов легких элементов; система подачи высокоочи-
щенных газов; специализированная рабочая станция для управле-
ния изотопным исследованием; высокоуровневый программный 
пакет Isodat 3.0 для регистрации и  обработки результатов измере-
ния. Измерения значений δ13С проводили с  использованием окис-
лительно-восстановительного реактора. Образцы сжигали в  окис-
лительно-восстановительном реакторе при температуре 1000 °C 
в  потоке кислорода и  газа-носителя (гелия) до диоксида углерода. 
В  качестве окислителей применяли химически чистые соединения 
Cr2O3 и CuO, в качестве восстановителя — металлическую медь (Cu). 
СО2 через интерфейс ConFlow поступал в ионный источник изотоп-
ного масс- спектрометра, где проводился анализ изотопных отноше-
ний. Данные ионного тока и  интенсивности пика обрабатывались 
программным комплексом ISODAT. Значения δ13C рассчитывались 
в  промилле (‰) для каждого образца. Калибровку проводили при 
помощи международного стандартного образца BCR656 [12].

При измерении отношений изотопов водорода и кислорода при-
меняли аналогичную пробоподготовку. Измерение значений δD, 
δ18O проводили при помощи пиролитического реактора с  графи-
товым наполнителем. Образцы подвергались пиролизу в  реакторе 
при температуре 1400 °C. При измерении значений δ18O в качестве 
газа сравнения применяется химически чистый СО, при измерении 
значений δD — химически чистый Н2. Анализ изотопных отношений 
и  обработка данных проходит аналогичным образом. Калибров-
ку проводили при помощи международных стандартных образцов 
VSMOW2, SLAP2 и USGS47 [13–15].

Пробоподготовку исследуемых образцов вин проводили сле-
дующим образом. В  колбу вместимостью 50  см3 помещали 25  см3 
пробы и  осуществляли экстракцию этанола при температуре не 
выше 78,5 °C. Собирали дистиллят при температуре (78,0–78,5) °C. 
Если температура превышала 78,5 °C, операцию останавливали на 
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5   минут. Когда температура снижалась до 78,0 °C, снова продолжа-
ли отбор дистиллята до очередного повышения температуры. Пол-
ная дистилляция длилась примерно 1 час. Такой способ позволяет 
рекуперировать до 98–98,5% общего спирта из пробы. Органолеп-
тическую оценку проводили по 100-балльной шкале в соответствии 
с  ГОСТ 32051–2013 1 (100–96 — «превосходно»; 95–90 — «отлично»; 
89–80 — от «хорошо» до «очень хорошо»; 79–70 — «посредственно»; 
69–50 — от «посредственно» до «неудовлетворительно»).

3. Результаты и обсуждение
При обсуждении результатов исходили из известных требований 

к  рассматриваемым видам винодельческой продукции, согласно 
которым сухие вина производят без добавления спирта, в то время 
как в крепленые (ликерные) вина для достижения необходимых кон-
диций вносят спирт, но только из пищевого сырья. Крепление вин 
синтетическим спиртом запрещено не только в настоящее время, но 
и во все предшествующие годы.

Во ВНИИПБиВП в течение нескольких лет проводятся исследова-
ния по изучению отношений изотопов биофильных элементов ра-
стительного сырья и произведенной из него продукции, в том числе 
спиртов. Совместно с ВННИИВиВ «Магарач» были проведены иссле-
дования по изучению изотопных характеристик легких элементов 
компонентов винограда и продуктов его переработки с целью аутен-
тификации и  установления географического происхождения [2–5].

Для определения природы спирта в винах и с целью проведения 
объективной экспертизы необходимо было установить числовые 
значения изотопных характеристик углерода, кислорода и водорода 
этанола из сырья различного происхождения. Данные приведены 
в Таблице 1.

Таблица 1. Диапазоны значений изотопных 
характеристик углерода, кислорода и водорода этанола 

из некоторых видов сырья
Table 1. Ranges of the values of isotopic characteristics of carbon, oxygen 

and hydrogen of ethanol from several types of raw materials

Наименование 
сырья δ13С, ‰ δ18O, ‰ δD, ‰

Виноградный спирт –29,00 ... –25,50 8,00 ... 22,00 –250 ... –190

Зерновой спирт –25,90 ... –24,50 8,00 ... 13,50 –265 ... –230

Тростниковый спирт –12,50 ... –10,00 8,00 ... 12,00 –240 ... –210

Кукурузный спирт –15,50 ... –13,50 10,00 ... 13,50 –240 ... –210

Мелассный спирт –28,00 ... –26,50 1,00 ... 3,00 –290 ... –260

Синтетический спирт –35,50 ... –31,20 –15,20 ... –14,20 –160 ... –140

При анализе коллекционных вин разных возрастов, начиная 
с  урожая 1937  года, требовалось определить целесообразность ис-
пользования современных критериев (Таблица 1), характеризующих 
изотопные значения элементов этанола разного происхождения, 
для оценки вин прошлого века.

В исследуемых образцах коллекционных вин измеряли значения 
изотопных отношений углерода, кислорода и водорода выделенного 
этанола. Результаты представлены в Таблице 2.

Сухое вино «Совиньон блан. Магарач» урожая 1982 г. произведе-
но без внесения спирта. Несмотря на сорокалетний возраст напитка, 
полученные значения изотопных характеристик элементов этанола, 
указанные в Таблице 2, являются типичными для продукции, про-
изводимой в настоящее время исключительно из винограда. Таким 
образом, можно утверждать, что изотопные характеристики углеро-
да, кислорода и водорода сахаров виноградной ягоды существенно 
не менялись за исследуемый период. Этот факт подтверждает обо-
снованность использования интервала фиксированных значений 
критериев подлинности. Их ежегодный мониторинг может выявлять 
только локальные изменения, связанные с климатическими измене-
ниями в конкретной местности.

При этом следовало обратить внимание на то, что при выдержке 
и хранении вин и крепких напитков из винограда в условиях контак-
та с атмосферным воздухом, например, при выдержке в производст-
венной таре различной вместимости, может проходить фракциони-
рование изотопов элементов этанола. В первую очередь испарению 
подвержены молекулы с высоким содержанием легких изотопов 12С, 
16О и  1Н. Таким образом, при исследовании изотопных характери-
стик элементов этанола выдержанных вин и коньяков часто наблю-

1 ГОСТ 32051–2013 «Продукция винодельческая. Методы органолептиче-
ского анализа». М.: Стандартинформ, 2019. — 19 с.

дается смещение значений в сторону большего содержания тяжелых 
изотопов 13С, 18О и 2Н.

Таблица 2. Значения изотопных отношений углерода, 
кислорода и водорода этанола коллекционных вин

Table 2. Values of isotopic ratios of carbon, oxygen and hydrogen 
of ethanol of collection wines

№
 п

/п

Наименование 
образца
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Значения изотопных 
отношений

δ13С, ‰ δ18O, ‰ δD, ‰

1
Вино сухое 
Совиньон блан 
Магарач

1982 11,7 2,0 –27,23 15,87 –216,96

2 Мадера Альминская 2001 19,7 45 –25,31 13,52 –249,57

3 Портвейн белый 
Магарач 2000 16,7 60 –25,62 11,03 –249,78

4 Мадера Альминская 1991 19,6 43 –25,03 10,61 –245,64

5 Портвейн красный 
Магарач 1990 17,8 63 –24,31 12,26 –243,18

6 Мадера Альминская 1986 19,2 53 –26,16 10,20 –246,52

7 Сердолик Тавриды 1980 15,6 182 –27,00 7,21 –267,76

8 Серсиаль 1974 17,7 38 –26,20 12,22 –247,13

9 Серсиаль 1970 19,3 44 –25,16 13,58 –243,32

10 Магарач № 27 1970 15,0 173 –25,88 9,34 –263,96

11 Пино гри Магарач 1964 15,0 191 –15,49 15,65 –229,25

12 Мускат розовый 1957 12,9 311 –24,13 17,04 –243,21

13 Мускат белый 1949 13,1 247 –25,86 12,69 –270,10

14 Мускат белый 1940 12,8 268 –24,53 17,09 –233,94

15 Мускат розовый 1937 12,1 245 –24,53 16,57 –250,82

Значения изотопных характеристик углерода (минус 27,23‰), 
кислорода (15,87‰) и  водорода (минус 216,96‰), полученные для 
данного образца, находятся в  середине соответствующих диапазо-
нов, установленных для продукции, произведенной исключительно 
из винограда. Поскольку вина выдерживаются в плотно закупорен-
ных бутылках, исключающих какое-либо испарение при хранении 
в коллекции, незначительное фракционирование могло иметь место 
только на стадии бочковой выдержки.

При анализе крепленых вин (Таблица 2)  видно, что значения 
изотопных характеристик углерода лежат в  диапазоне от минус 
27,23‰ до минус 24,13‰ (кроме одного образца со значением ми-
нус 15,49‰), кислорода — от 7,21‰ до 17,09‰ и водорода — от минус 
270‰ до минус 216‰. Технология анализируемых вин предусма-
тривала внесение спиртов из пищевого сырья, вырабатываемого по 
действовавшим ранее редакциям ГОСТ 5962–2013 2. В соответствии 
с  указанным стандартом, получение такого спирта возможно из: 
«зерна, картофеля, зерна с картофелем; из смеси зерна, картофеля, 
сахарной свеклы и мелассы, сахара-сырца и другого сахаро- и крах-
малосодержащего пищевого сырья в  различных соотношениях; из 
мелассы». В настоящее время, в соответствии с требованиями Феде-
рального закона № 468-ФЗ 3 для получения крепленых вин, разре-
шено использование только спирта виноградного происхождения 
и зернового спирта.

Для большинства исследованных образцов полученные значения 
изотопных характеристик элементов этанола характерны именно 
для смеси виноградных и зерновых спиртов. Однако значения, полу-
ченные для двух образцов, следует рассмотреть отдельно.

Значения изотопных характеристик углерода этанола (минус 
15,49‰), полученные при анализе вина «Пино-гри. Магарач» не яв-
ляются типичными для вина, крепленого зерновым спиртом. Такие 
значения характерны для вин, произведенных с  использованием 

2 ГОСТ 5962–2013 «Спирт этиловый ректификованный из пищевого сырья. 
Технические условия». М.: Стандартинформ, 2014. —14 с.

3 Федеральный закон от 27.12.2019 г № 468-ФЗ. «О виноградарстве и вино-
делии в Российской Федерации». Подписан Президентом Российской Федера-
ции 27 декабря 2019 г.
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этанола, полученного в результате переработки С4-типа растений (ку-
куруза, сахарный тростник). Как видно из Таблицы 2, при производст-
ве данного вина виноградное сусло сбраживалось до содержания са-
харов 19% перед внесением ректификованного спирта. Учитывая, что 
исходное содержание сахара в винограде, пошедшего на изготовление 
вина, по всей видимости, составляло от 23% и выше, то есть вино со-
держит 2–3% спирта естественного наброда, нетрудно подсчитать, что 
при конечной концентрации спирта в молодом вине 16% соотноше-
ние нативного виноградного и экзогенного пищевого спирта состав-
ляет примерно от 1:7 до 1:5. При использовании именно кукурузного 
спирта такая пропорция дает значение, установленное в  результате 
опыта. Таким образом, можно предположить, что при производстве 
этого вина был использован кукурузный спирт, что не было запреще-
но действовавшим в 60-е годы законодательством.

Образец коллекционного десертного вина «Сердолик Тавриды», 
исходя из полученных значений углерода этанола (минус 27,00‰) 
и кислорода этанола (7,21)‰, изготавливали с использованием ме-
лассного спирта.

Остальные исследованные образцы, вероятно, были получены 
с  применением зернового спирта. При этом, судя по полученным 
данным, ни один образец не содержал синтетический спирт.

При органолептической оценке коллекционных вин было выявле-
но, что практически все образцы характеризовались сложным буке-
том с различными оттенками в зависимости от типа вина (Таблица 3).

Среди изученных образцов 65% получили дегустационную оцен-
ку на уровне 90–94 балла, что соответствует характеристике «отлич-
но», остальные оценены в пределах 83–89 баллов, что соответствует 
характеристике от «хорошо» до «очень хорошо». Дегустационной 

Таблица 3. Органолептическая характеристика и дегустационная оценка коллекционных вин
Table 3. Organoleptic characteristics and tasting of collection wines

№ 
п/п

Наименование 
образца

Год 
урожая Характеристика ДО, 

балл

1 Вино сухое «Совиньон 
блан Магарач» 1982

Прозрачный.
Цвет — золотистый с зеленоватым оттенком.
Букет — развитый, травянистого направления, с укропными оттенками, с гудронными нотками.
Вкус — умеренно свежий.

85

2 «Мадера Альминская» 2001

Прозрачный с незначительными взвесями.
Цвет — золотистый.
Букет — сложный, орехово-сухофруктовый, с камельно-цитрусовыми оттенками, с коньячной ноткой.
Вкус — полный, с горчинкой.

87

3 «Портвейн Белый 
Магарач» 2000

Прозрачный.
Цвет — золотистый.
Букет — строгий, яркий, сухофруктового направления, с оттенками копченой груши, классический 
тип.
Вкус — гармоничный, свежий, спиртуозный.

88

4 «Мадера Альминская» 1991

Прозрачный.
Цвет — золотистый.
Букет — сложный, орехово-растительного направления, с грибными оттенками, со смолистыми 
нотками.
Вкус — гармоничный, полный, с горчинкой.

90

5 «Портвейн Красный 
Магарач» 1990

Легкий опал.
Цвет — красный с оттенками.
Букет — простой, ягодного направления, с оттенками вишни.
Вкус — простой, с компотными тонами, непродолжительное послевкусие.

83

6 «Мадера Альминская» 1986

Прозрачный с незначительными взвесями.
Цвет — золотистый.
Букет — сложный, деликатный, орехового направления, с карамельно-коньячной ноткой.
Вкус — полный, гармоничный.

90

7 «Сердолик Тавриды» 1980

Прозрачный.
Цвет — золотистый.
Букет — фруктового направления, с дюшесно-айвовыми оттенками, нотки увяленных ягод, 
с дымными тонами, с легкими тонами пробки, переходящими во вкус.
Вкус — полный, свежий.

89

8 «Серсиаль» 1974

Прозрачный с незначительными включениями хлопьев осадка.
Цвет — золотистый.
Букет — сложный, яркий, сухофруктового направления, с оттенками цукатов, изюма, шоколада.
Вкус — гармоничный, полный, свежий, с цитрусовым послевкусием.

91

9 «Серсиаль» 1970

Прозрачный с незначительными включениями хлопьев осадка.
Цвет — золотистый.
Букет — сложный, орехово-сухофруктового направления, с оттенками сухотравья, с нотками кожи 
и масла лепестков розы.
Вкус — развитый, насыщенный.

92

10 «Магарач № 27» 1970

Прозрачный.
Цвет — золотистый с розовинкой.
Букет — сухофруктового направления, с айвово-сливово-вишневыми нотками, с оттенками 
шиповника и меда.
Вкус — гармоничный, с легкой горчинкой.

90

11 «Пино-гри Магарач» 1964

Прозрачный.
Цвет — золотистый.
Букет — сложный, цветочно-леденцового направления, с оттенком барбариса, ириса и меда.
Вкус — гармоничный, с карамельно-сиропным послевкусием.

90

12 «Мускат Белый 
Магарач» 1949

Прозрачный.
Цвет — золотистый.
Букет — деликатный, сухофруктово-пряного направления, с хвойно-смолистыми нотками.
Вкус — мягкий, свежий, сбалансированный, с длительным послевкусием.

93

13 «Мускат Белый 
Магарач» 1940

С легким опалом.
Цвет — золотистый.
Букет — тонкий, медово-сухофруктового направления, с оттенками кофе, шоколада.
Вкус — полный, мягкий.

94

14 «Мускат Розовый 
Магарач» 1937

С опалом.
Цвет — золотистый.
Букет — яркий, цветочно-медово-сухофруктового направления, с оттенками розового масла, инжира.
Вкус — полный, комплексный.

93

Примечание: ДО — дегустационная оценка.
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комиссией были отмечены оценкой «отлично» образцы вин «Мускат 
Белый Магарач» 1949 г., «Мускат Белый Магарач» 1940 г., «Мускат 
Розовый Магарач» 1937 г., которые обладали ярким, тонким, дели-
катным букетом с гармоничным вкусом. В результате органолепти-
ческой оценки было установлено, что все изучаемые коллекционные 
вина были высокого качества.

На сегодняшний день в мировой научной литературе отсутствуют 
публикации, посвященные изотопному анализу старых коллекци-
онных вин ввиду их уникальности и очень высокой стоимости. При 
этом в  силу того, что метод изотопной масс-спектрометрии начал 
использоваться для идентификации вин уже в 1990-е годы, имеется 
возможность сопоставить полученные нами результаты с аналогич-
ными данными, полученными исследователями 20 и более лет назад 
[16]. При этом можно отметить, что значения изотопных характери-
стик элементов этанола вин за этот период не претерпели сущест-
венных изменений.

Полученные результаты представляют, на наш взгляд, опреде-
ленный интерес ввиду того, что позволяют делать выводы о природе 
используемого сырья при производстве старых коллекционных вин, 

а также о технологических особенностях их изготовления и об усло-
виях хранения.

4. Выводы
Значения изотопных характеристик углерода, кислорода и водо-

рода этанола виноградного происхождения практически не меня-
лись при выдержке вин последние 40  лет. Данный факт позволяет 
сделать вывод, что при ежегодном мониторинге в перспективе воз-
можно ожидать лишь незначительные колебания установленных 
в настоящее время критериальных значений. Это еще раз подтвер-
ждает обоснованность использования фиксированных интервалов 
значений критериев подлинности. Ежегодный мониторинг может 
выявить лишь локальные изменения, связанные с климатическими 
изменениями в конкретной местности.

Несмотря на имевшиеся в прошлом столетии разрешения исполь-
зовать для крепления вин различные спирты растительного проис-
хождения, для производства коллекционных вин применялись, как 
правило, только зерновые и виноградные спирты, что обеспечивало 
высокое качество данного вида продукции.
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