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ICEWINE AS A MODERN GLOBAL BRAND 
 

Ostapenko V., Ph. D. student 
Odessa National Academy of Food Technologies 

 
Introduction. The essential feature of the wine industry is that it is one of the most conserv-

ative ones, hence development is possible through the harmonious combination of the traditions 
with winemaking innovations. The technology of icewine production is referred to atypical method 
of grape processing representing the enterprise innovation strategy for further growth, as used non- 
classical control methods and regulation of physical and chemical parameters. It should be noted, 
icewine is intensely rich, concentrated, with exotic, ripe flavors produced from grapes that have 
been frozen while still on the vine [1]. 

Nowadays premium market develops at remarkable pace and it is presented by exclusive 
wines, among them a prominent place belongs to icewine, the production of which is introduced by 
the leading countries of the world. In addition, the superior quality wine business includes alcohol 
beverages technologies of which differ from traditional grape processing. Consequently, due to 
atypical production in winter that largely contributes to the special sensory and chemical characte-
ristics finished ice wine is considered as the product of premium sector.  

Materials and methods. The news from web sites data about current exclusive wine market 
were examined. The official sites of wineries were the main sources to choosing enterprises having 
special dessert bottles in their shops. 

Results and discussion. Currently the volume of premium wine is increasing at a remarka-
ble pace although remains relatively small compared to wine made from the Old World. Moreover, 
transition of the market of grape-wine industry to exchange relations has led to the demand to pro-
duce competitive products, extending the range of wines by the use of new technologies based on 
the individual characteristics of the chemical composition and properties of grapes of different va-
rieties. 
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As well as other non-classical technology creating icewine depends mainly on the agro-
climatic conditions and further the abilities and skills of the winemakers. To produce one bottle of 
0,375 l winemakers are needed more than 15 kg of grapes. In despite of water, sugar and other dis-
solved substances in the grapes do not freeze, which allow squeezing more concentrated grape must 
from grapes frozen resulting in a small amount of a very sweet wine with intense aroma and flavor 
notes [2]. Aforementioned factors determine the prices of ice wines that higher than prices of wines 
of medium class. 

Icewine development spreads across wine-producing states including 21 countries in gener-
al. Although the majority of producers are located in Europe, the biggest amount of exclusive wine 
is provided by Canada. Only due to the efforts of Canadian winemakers the significance of ice wine 
expanded the customer circles and the increase inside international market, thus having created the 
icewine category. 

It should be pointed out, any wine category has the main type of wine that distinguishes it 
from another. In addition, labels, bottle design, and the reputation of producers and growing regions 
employed in making up an image that identifies product and differentiates it from its competitors 
can influence creation of brand. Icewine corresponds to brands within wine market as one of in-
creasing products. Besides atypical technology including naturally frozen processing interest is in 
growing of premium wine ensures the appearance of the bottle. Typically the rare drink is bottled in 
original shape that has attracted customers and recognized among another bottles on the shop 
shelves. Also any brand product because of popularity has the similar goods called fake. Icewine is 
no exception. To produce premium wine winemakers from countries possessing the high warm 
temperatures use alternative methods including the employment of microwave vacuum dehydration, 
refrigeration and cryo-extraction [3]. 

The main determining allocation of brand is a global reputation expressing through emer-
gence of diverse competitive awards. In order to obtain any medal or prize the product should be 
analyzed by experience judges according to confirmation of assessment methods. Despite the recent 
forward to global market icewine is awarded by majority of world wine commissions. Thus aged ice 
wine from varieties Vidal Canadian Company "Iniskillin" was defined as the best sweet wine of 
2002. Other Canadian icewine company "Royal de Maria" is belonged to the list of 10 most expen-
sive wines in the world for the unique taste and aftertaste. Icewine of the Czech company «Znovín» 
Riesling 2010 was awarded by a gold medal at the World Wine Competition in San Francisco has 
title of King Czech wines, a gold medal at Terravino in Israel, and the gold medal in Montreal. 
Hungarian enterprise called «Bodren» had been got six gold medals Decanter World Wine Awards 
in London during 5 years [4]. 

Conclusion. Participation in international exhibitions, competitions and fairs enable an op-
portunity to expand the range of wine consumers. It is confirmed by only at presence a high quality 
product. Control and regulation are the main operations during icewine production, because winter 
technology is labor intensive with many peculiarities. Consumers will pay much higher prices for 
reputable wines from a well-known producer and/or region because they do not have sufficient in-
formation or they are uncertain about quality. Thus the appropriate technological processes of wine 
production  is a base impacting on high quality of finished product and icewine possessing above-
mentioned senses is currently considered one of the growing brands embracing market of exclusive 
wines. Consequently, icewine introducing is the modern and useful tendency for Ukraine viticulture 
to increase purchasing demand inside domestic market. 
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Вступ. Одним із найважливіших факторів формування кольору та стилю рожевих 
столових вин із заданими показниками якості є спосіб переробки винограду. Технологічні 
прийоми переробки винограду впливають на хімічний склад сусла та характеристики виномате-
ріалів. Вміст антоціанів та інших фенольних сполук в суслі суттєво залежить від тривалості та 
температурного режиму настоювання м’язги. Дослідження багатьох вчених показали, що «кріо-
мацерація» м’язги дозволяє інтенсивно екстрагувати легкорозчинні антоціани з виноградної 
шкірки та повільно гіркі таніни, що сприяє покращенню органолептичних характеристик вин 
[1—3]. Це приводить до утворення інтенсивного і стабільного рожевого кольору без жовтих від-
тінків [4]. Разом з тим, для збереження антоціанів необхідна певна частка танінів, які можна 
отримати нетривалим настоюванням м’язги [5]. 

Матеріали і методи. Матеріалами дослідження були рожеві столові сухі виноматері-
али, вироблені з винограду сортів Сира, Санджовезе, Пті Вердо, Темпранільйо, Каберне-
Совіньйон. Виноматеріали виробляли за двома технологічними схемами: настоюванням 
м’язги при температурі 6…8 °С протягом 48 год і при температурі 18…20 °С протягом 
12 годин. Визначення органолептичних, фізико-хімічних і потенціометричних показників 
якості проводили за методами прийнятими у виноробстві, масових концентрацій фенольних 
речовин хроматографічним методом. 

Результати. Об’ємна частка спирту, масова концентрація титрованих кислот і рН ви-
номатеріалів в межах сорту суттєво не відрізнялись між собою залежно від температурного 
режиму настоювання м’язги. 

Встановлено, що холодна мацерація м’язги в діапазоні температур 6…8 °С протягом 
48 годин дозволяє зменшити екстракцію фенольних речовин у сусло, у порівнянні з настою-
ванням м’язги при температурі в межах 18…20 °С, за значно менший період часу. Натомість  
було відмічено збільшення вмісту найбільш відновлених компонентів вина — (+)-Dкатехіну 
та (-)-епікатехіну майже у всіх виноматеріалах. Разом з цим, кріомацерація сприяє гарній ек-
стракції барвних речовин із винограду всіх сортів. Особливо це актуально для сортів виног-
раду Сіра та Темпранільйо, які характеризуються невисоким потенціалом та віддачею барв-
них речовин. Співставлення значень потенціометричних показників якості виноматеріалів 
дозволили встановити більш відновлений стан виноматеріалів виготовлених за схемою із за-
стосуванням холодної обробки м’язги ніж при настоюванні при температурах 18…20 °С. 

Висновки. Застосування холодної мацерації при виробництві рожевих столових ви-
номатеріалів сприяє стабілізації їх кольору та запобігає окисненню завдяки пришвидшенню 
екстрагування з виноградної шкірки легкорозчиних антоціанів та мономерних фенольних сполук 
та уповільненню танінів. 
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