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ARTAK GABRIELYAN 

 

LAUNCHING THE TECHNOLOGY OF ROSE WINE PRODUCTION OF THE 

GRAPE VARIETY KARMRAHYUT AND THE INVESTIGATION OF THE QUALITY 

FEATURES 

 

 

RESUME 

 

The rose dry wine production is not sufficiently developed in Armenia. Though there 

are considerably enough basis and conditions for the research, no research or investigations are 

conducted to reveal the peculiarities of the field. The consumption volumes are notably high in 

Armenia, which may serve as a stimulus for the companies leading to the expansion of the rose 

dry wine production.   

Based on the production experience, it is known that the wines made from the grape 

variety “Karmrahyut” are unstable, are likely to lose the product appearance very quickly 

causing phenolic sediments. This is the reason for the poor preservation potential of the wine. 

Despite the latter, the grape variety “Karmrahyut” is vastly found in the vineyards of the 

country, and the possible replacement with another grape variety is expensive and economically 

unprofitable. 

The main goal of the research was to design the production technology of the rose dry 

wine made from the grape variety “Karmrahyut” excluding the possibility of the phenolic 

sediments. The investigation of the qualitative, physicochemical properties and their 

comparison with other wines was another focus point of the research. 

To fulfill the above-mentioned purposes, the following main steps were planned to 

accomplish: 

 Design the technological scheme of the rose dry wine production made 

from the grape variety “ Karmrahyut” and make red wines from three different black grape 

varieties 

 Investigate the chemical composition and dynamics of different black grape 

varieties (Karmrahyut, Khndoghni, Haghtanak) during the maturity period 

 Investigate and compare the chemical composition in the must of the wine 

materials 

 Investigate and compare the physicochemical indicators and qualitative 

properties in the wine materials 

 Examine the impact of the applied technological processes on the chemical 

composition in the wines 

 Examine the changes of the chemical composition in the wine materials 

during the preservation 

 Analyse the biochemical processes during the wine materials production 

These are the scientific novelties of the research: 

 Design the technology of the high quality and stable wine from the 

“Karmrahyut” grape variety 

 The investigation and comparison of the anthocyanins, flavonoids and other 

physicochemical properties during the maturity period of the grape varieties Karmrahyut, 

Haghtanak, Khndoghni 
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 The investigation and comparison of some physicochemical properties 

composition (15 anthocyanins, general phenolic compounds, monomer index, amino acid, 

biogenic amines, mineral elements, organic acids)  in the wines made from the grape varieties 

Karmrahyut, Haghtanak, Khndoghni 

 The examination of the aroma compounds composition in the investigated 

wines and the compilation the flavor characteristics 

 The examination, comparison, and compilation of the coloring properties in 

the  investigated wine samples. 

The high quality, productiveness, and the stability during the preservation of the rose 

dry wine made from the grape variety Karmrahyut is proved based on the experiments, 

analyses, and calculations. The designed technologies of the rose and dry red wines are already 

implemented in the wine productions. It is worth mentioning that the vast majority of the 

investigations, analyses, experiments have been conducted for the first time in Armenia and are 

completely unique. The results of those investigations are of vital importance in revealing the 

chemical and qualitative properties in the investigated grape varieties and wine materials. 

Those results and findings may serve as a solid background for further more extended 

investigations. 
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ГАБРИЕЛЯН АРТАК ГЕНРИКОВИЧ 

 

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА РОЗОВОГО ВИНА ИЗ 

СОРТА ВИНОГРАДА КАРМРАЮТ И ИССЛЕДОВАНИЕ ПОКАЗАТЕЛЕЙ КАЧЕСТВА 

 

 

РЕЗЮМЕ 

 

В Армении производство розовых сухих вин с присущими им показателями 

недостаточно развито и исследовательские работы в данной области в основном не 

осуществляются, невзирая на то, что для этого в Республике имеются почти все 

соответствующие условия. Обьем сбыта розовых сухих вин достиг значительного 

уровня, что для армянских винодельческих предприятий может послужить большим 

стимулом, способствующим развитию производства вышеуказанного ассортимента вин. 

Из производственного опыта общеизвестно, что вина, изготовленные из сортов 

винограда Кармрайут, нестойкие и очень быстро теряют товатный вид, продуцируя 

осадок фенолового характера, вследствие чего потенциал их хранения значительно 

снижается. Несмотря на вышеуказанные факты, сорт винограда Кармрайут достаточно 

распространен в виноградниках республики и его замена другим сортом требует 

существенных затрат и экономически не рентабельна. 

Цель исследования:  

 Разработка технологии производтва розовых сухих вин, 

изготовленных из сорта винограда Кармрайут, исключая появление фенолового осадка, а 

также исследование физико-химических показателей и их сравнение с некоторыми 

другими винами. 

 В связи с этим было предусмотрено осуществление следующих 

основных мероприятий: 

 Разработка технологической схемы производтва сухих розовых вин, 

изготовленных из сорта винограда Кармрайут  а также изготовление вин из трех разных 

черноплодных сортов винограда 

 Исследование химического состава ягод различных черноплодных 

сортов винограда: (Кармрайут, Хндогни, Ахтанак) и изучение его димамики в период 

созревания 

 Изучение и сравнительный анализ химического состава сусла, 

изготвляемого вино- материала 

 Изучение и сравнительный анализ физико-химических и качесвенных 

показателей изготвленного виноматериала 

 Изучение влияния применяемых технологических процессов на 

химический состав вин 

 Изучение изменений в химическом составе изготовленного 

виноматериала в период хранения 

 Анализ биохимических процессов, происходящих во время 

производства виноматериалов. 

В качестве научной инновации были предложены: 

 Разработка технологии произвдства высококачественного и стойкого 

розового сухого вина, изготовленного из сорта винограда Кармрайут 
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 Исследование и сравнительный анализ антоцианинов, флавоноидов и 

некоторых физико-химических показателей сортов  винограда Кармрайут, Ахтанак и 

Хндогни в период созревания. 

 Изучение и сравнительный анализ состава и динамики некоторых 

физико-химических показателей: (15 антоцианинов, принадлежащих к различным 

группам, общих феноловых веществ, мономерного индекса, аминокислот, биогенических 

аминов, минеральных элементов, органических кислот) сусла и вин, изготвленных из 

сортов винограда Кармрайут, Ахтанак и Хндогни 

 Изучение и сравнение содержания некоторых ароматических веществ 

в винах, являющихся предметом исследования, и составление на их основе вкусовых и 

ароматических характеристик вин 

 Исследование и сравнение колориметрических особенностей опытных 

образцов, являющихся предметом исследования, а также составление на их основе 

колориметрических  характеристик образцов. 

Высокое качество, устойчивость при хранении и эффективность розовых сухих 

вин, изготовленных из сорта винограда Кармрайут, были обоснованы посредством 

научных опытов и расчетов. 

Разработанные технологии изготовления розовых и красных сухих вин уже 

внедрены в производство. Преобладающее большинство исследований было 

осуществлено впервые в Армении и уникально в своем роде. 

Результаты представляют собой серьезные открытия относительно химческих и 

качественных особенностей исследованных сортов винограда и виноматериалов. 

Последние могут составить основу для наиболее  обьемного и глубокого исследования. 


