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КРЕПЛЕНЫЕ ВИНА
Крепленые вина не вписываются в общий ряд ти-
хих вин. Они называются «специальными», так 
как производятся особым способом, позволяю-
щим получить гораздо большую концентрацию 
спирта. В данном случае алкоголь образуется не 
естественным образом, а путем добавления спир-
тосодержащих продуктов: бренди или этилового 
спирта. Крепленые вина содержат 16—20% спир-
та. Обычно их подают в качестве угощения по осо-
бым поводам.



ИСТОРИЯ
Первые крепленые вина начали производить в XVI—
XVII вв. Виноторговцы, перевозящие алкоголь на 
кораблях, обнаружили, что вино плохо выдержи-
вает длительные торговые рейсы, перепады темпе-
ратур и постоянную тряску. Тогда они придумали 
добавлять в напиток бренди. В итоге вино не только 
лучше переносило перевозки, но и приобрело но-
вый вкус, который завоевал большое количество 
поклонников. Со временем виноделы стали прак-
тиковать данную технологию в условиях производ-
ства. В наши дни при изготовлении крепленых вин 
применяется практически тот же процесс.

ВИДЫ ВИНА В ЗАВИСИМОСТИ 
ОТ КРЕПЛЕНИЯ

Вино крепится после 
полного сбраживания 

сусла

Сухое крепкое вино 
(13% сахара)

Портвейн

Херес

Марсала

Мадера

Вино крепится во время 
сбраживания сусла

Десертное крепкое вино

Полусладкое 
(5—12% 
сахара)

Сладкое (12—20% сахара)

Ликерное 
(20% сахара)

Кагор

Мускаты

Токай
Малага

Мускаты

Токай



ВИДЫ КРЕПЛЕНОГО ВИНА 
В ЗАВИСИМОСТИ ОТ ВЫДЕРЖКИ

Выдержка 
3—24 месяца

Дешевое ординарное 
вино

Выдержка 
3—5 лет

Дорогое марочное вино 
с богатым букетом

Бочки с Портвейном в винном погребе, Португалия.

КАК ПИТЬ
Крепленые вина обычно пьют охлажденными до 
температуры 10—18°C из специальных бокалов 
или рюмок емкостью 75 мл. Иногда их употребля-
ют в качестве аперитивов — напитков, возбужда-
ющих аппетит, или дижестивов — напитков, спо-



собствующих пищеварению. Кроме того, многие 
крепленые вина приятно пить в чистом виде, без 
сочетания с едой. Не менее достойно они выглядят 
и в качестве ингредиентов для пуншей и грогов, а 
также как элемент коктейлей.





ВЕРМУТ 
(VERMOUTH)
Вермут — крепленое ароматизированное вино. В 
переводе с немецкого его название означает «по-
лынь» — это основной растительный компонент, 
использующийся для создания уникального буке-
та напитка. Сладкий вермут может быть белым или 
красным. В зависимости от конкретного состава 
напиток может иметь соломенно-желтый, золоти-
стый или коричневый оттенок. Белый сладкий вер-
мут имеет нежный вкус со слабой горчинкой. Для 
окрашивания напитка в красный цвет обычно ис-
пользуют карамель. Красный сладкий вермут име-
ет более насыщенный аромат и вкус. Сухой вермут 
бывает только белым. У него более светлый отте-
нок, чем у сладкой разновидности, и он отличается 
более выраженной горечью.

ХАРАКТЕРИСТИКИ

Сладость 6/10
Кислотность 5/10
Крепость 10/10
Тельность 8/10
Фруктовость 2/10




