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…Все-таки ми це зробили! Ми провели нашу IV Міжнародну 
Благодійну науково-практичну конференцію «Виноградарство і 
виноробство України в умовах воєнного стану: вчимося перема-
гати!», провели, як належить, з успіхом, незважаючи на безліч пе-
решкод і труднощів. 

І серед цих проблем головними, звичайно, були війна, неста-
більна ситуація в економіці країни, в господарствах та на вино-
робних підприємствах, а також у родинах людей. Сьогодні лю-
дина підтверджує – буду, так! – а на завтра вона вже відміняє 
поїздку, тому що хтось із рідних пішов на війну, тому що на госпо-
дарстві зостатися нікому, тому що... Ми дуже надіялися на кож-
ного з учасників, і були щасливі, зібравши в залі Закарпатської 
філармонії понад 100 людей з усієї України та навіть з-за кордону! 

Так, попри все, до нас прибула делегація молдовських вино-
робів і представників технологічних компаній, з цікавими висту-
пами, за що ми дуже вдячні Igor Luchianov, Dmitry Gaidarli, Георгій 
Арпентін!.. 

Ми були раді вітати в нашій залі президента компанії Vinos 
De La Luz Рікардо Нуньєса і Наталію Бурлаченко, які виступили 
з вельми оптимістичним прогнозом про те, яким успішним буде 
українське виноробство після війни. Дякуємо!!! Так і буде!

Ми щиро вдячні всім, хто допомагав нам у цій величезній ро-
боті: Закарпатській обласній військовій адміністрації, її голові 
Віктору Микиті і керівнику департаменту АПК Ользі Перепелиці; 
Закарпатській обласній раді і голові Володимиру Чубірко! 
Дякуємо директору Закарпатської обласної філармонії Івану 
Микиті, зокрема і за чудовий музичний вступ до конференції! 
Вдячні голові ГС «Асоціація виноградарів, виноробів і дистиля-
торів Закарпаття» пану Олександру Гарновдію. Дякуємо також 
Олександру Ковачу і Наталії Пимченко за прекрасне завершення 
програми в ресторані-винарні «Комітат Унг»!

Велика подяка нашим партнерам – ФОП Рацин і компанії 
«Шато Чизай», які прийняли учасників бізнес-туру і подарували 
їм цілий день позитивних вражень та унікального досвіду!

Дякуємо і нашим шановним спікерам за чудові виступи, за 
досвід, за ту позитивну енергію, яку вони принесли в зал конфе-
ренції і передали всім присутнім! 

Дякуємо Благодійному Фонду «Сильні та Вільні» і його керів-
нику Тетяні Смірновій за успішне проведення вже традиційного 
Благодійного аукціону, і всім компаніям, які надали свою продук-
цію, техніку, обладнання, ЗЗР, всім, хто підтримав добру справу! 
Наш спільний скромний вклад піде на допомогу славним україн-
ським ЗСУ!

Незважаючи ні нащо, ми з вами, дорогі наші читачі, прове-
ли цей рік у праці і в творчості. У вас на пошті – наш pdf-жур-
нал «Напої. Технології та Інновації», в якому публікуємо і постре-
портаж з винної конференції, й інші цікаві статті про українські 
вина, українські сидри, пиво, і тим засвідчуємо, що наша краї-
на розвивається, незважаючи на війну!.. Щойно вийшов у світ 
журнал «Садівництво та Овочівництво. Технології та Інновації». 
Переконайтеся, номер вдався, бо він надзвичайно багатоплано-
вий і змістовний. А невдовзі ми завершимо роботу над черговим 
випуском журналу «Ягідник». До речі, ще є час для цікавих статей 
та інтерв’ю про ваш унікальний досвід!.. 

На часі – активна підготовка до наступної нашої Благодійної 
науково-практичної конференції «Ягідництво і переробка в умо-
вах воєнного стану: незламні!», який ми запланували на 23–24 
лютого 2023 року.

Ми запрошуємо долучитися до наших проєктів усіх, хто ЗА 
прогрес і процвітання нашої країни, за розвиток українських ви-
робників! Заходьте і на наші сайти techdrinks.info, jagodnik.info, 
techhorticulture.com, там багато цікавої, актуальної інформації! 
Будемо працювати! Житимемо!

З Новим мирним 2023 роком!

Ваші Катерина Конєва і Надія Ящук,
засновники медіагрупи «Технології та Інновації».
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Дорогі читачі та партнери!
Колектив медіагрупи «Технології та Інновації» вітає вас

із прийдешніми святами – Різдвом Христовим та Новим роком! 
Хай у ваших сім’ях панує мир та затишок, а Бог оберігає захисників нашої України! 

Катерина КОНЄВА, 
засновниця медіагрупи 
«Технології та Інновації»

Хай наша найзаповітніша мрія – про 
ПЕРЕМОГУ – здійсниться! Хай примножують-
ся результати вашої роботи та розквітає бізнес, 
а ми з нашим колективом та завдяки нашим 
потужним інформаційним ресурсам будемо 
вам допомагати у вашій великій справі!

Катерина ОЛАР, випускова 
редакторка, редакторка сайту 
«Напої. Т.І.»

Ворог не позбавить нас світ-
ла, яке є у кожного з нас у душі. 
Плекаймо його та крокуймо разом 
до перемоги! Нехай різдвяні свята 
наповнять дім теплом і радістю, а в 
новому році вас чекають нові досяг-
нення, смачні вина, які підкорюва-
тимуть нових споживачів!

Надія ЯЩУК, співзасновниця 
медіагрупи «Технології та Інновації»

Хай велике свято Різдва прине-
се в кожну родину спокій та душев-
не тепло. Миру, злагоди, добробу-
ту, міцного здоров’я та здійснення 
мрій вам, наші партнери та читачі. 
Хай Новий рік принесе нові здобут-
ки та перемоги. І найголовніше – 
усім нам перемоги над ворогом!

Анна ПАНКРАТЕНКОВА,
менеджерка

Нехай прийдешній рік прине-
се довгоочікувані спокій, злагоду 
й добробут в кожну родину. Хай 
кожен українець обійме своїх ді-
тей, дружин, чоловіків, батьків… І 
хай всі, хто змушений був покину-
ти рідний дім, зможуть повернути-
ся на свою рідну українську землю.

Ірина ПЕТРОНЮК, 
бухгалтер, офіс-менеджер

Нехай Новий рік не тривожить 
серце поганими новинами, і хай всі 
ми почуємо омріяну новину про пе-
ремогу! Здоров’я вам усім, наші чи-
тачі та партнери, і натхнення для 
нових досягнень. 

Лариса ТОВКАЧ, менеджерка

Не втрачаймо сили духу, віри, 
надії та любові одне до одного. Хай 
кожен із вас, наші читачі та партне-
ри, зустріне Новий рік поруч із до-
рогими людьми, а в душі буде пану-
вати спокій та любов. 

Оксана МАРЧУК, журналістка,
редакторка сайтів «Ягідник», 
«Садівництво та Овочівництво. Т.І.»

Нехай світлі різдвяні свята при-
несуть у кожну родину злагоду. 
Дзвінкої коляди на ваших обій-
стях! Нехай вона теплом наповнює 
ваші серця, а світло Вифлеємської 
зорі осяває ваші домівки спокоєм і                                             
любов’ю!



KOBLEVO: 
як вдається підтримувати 
марку одного з найкращих 
виробників вина в Україні

Катерина ОЛАР

Підприємство KOBLEVO роз-
ташоване в природно уні-
кальному місці – між Чорним 
морем та Тилігульським ли-
маном. Зігріта південним со-
нячним промінням та опо-
вита морським духом земля 
дає рясні врожаї винограду, 
наповненого  неповторними 
властивостями, із якого вже 
40 років виготовляють роз-
кішне вино. Так, цього року 
виноробня відсвяткувала 40-  
річний ювілей. Про роботу 
компанії в умовах війни, про 
те, як вдається тримати мар-
ку одного з найвідоміших ви-
робників вина в Україні, жур-
налу «Напої. Технології та 
Інновації» розповів генераль-
ний директор АТ «Коблево» 
Віталій РЯБОШАПКО.

KOBLEVO: РОБОТА
ПІД ЧАС ВІЙНИ

40-річчя АТ «Коблево» припало 
на дуже складний рік. Проте, не-
зважаючи на виклики сьогодення, 
стратегія підприємства незмінна – 
вижити та продовжувати виготов-
ляти стабільно якісне вино, збіль-
шувати коло своїх поціновувачів.

– Багато підприємств нині  ско-
ротили роботу або й зовсім її зу-
пинили. Але завдання кожного 
керівника, і моє зокрема – пер-
шочергово зберегти робочі міс-
ця і продовжувати працювати, по-
повнювати бюджет України, щоб у 
кожній сім’ї працівників була мож-

ливість придбати все необхідне 
для життя. Стратегія, яка була у 
2021 році, спрямована на розви-
ток підприємства, але зараз щось 
спланувати дуже важко, – гово-
рить Віталій Рябошапко.

Серед змін, що спіткали ком-
панію, Віталій Рябошапко називає 
насамперед те, що кожен із нас 
почав більше цінувати життя лю-
дей і те, що він робить. 

– Якщо говорити саме про 
наше підприємство, то ми були ви-
мушені в березні цього року тим-
часово не працювати, але ми ви-
плачували людям заробітну плату. 
З квітня почали поступово повер-
татися до щоденних справ. Тим 
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паче, що вино назавжди є вино, і 
за ним потрібно доглядати, – за-
значає генеральний директор АТ 
«Коблево».

ВИНОГРАДНИК: 
РЕТЕЛЬНИЙ ДОГЛЯД – 
КРОК ДО ЯКІСНИХ ВИН

Виноград для вин KOBLEVO ро-
сте в унікальній зоні поміж Чорним 
морем та заповідним Тилігульським 
лиманом. Завдяки неповторним 
ґрунтово-кліматичним умовам тут 
вирощують виноград багатьох єв-
ропейських сортів. 

Виноробня KOBLEVO пишаєть-
ся тим, що вона приймає та пере-
робляє виноград, зібраний з ви-
ноградних угідь компанії площею 
1862 гектар. Наймолодший вино-
градник висаджений в 2019 році. 
З того часу площі поки не збільшу-

вали, тому що виноградники, які 
вже плодоносять, забезпечують 
потреби заводу на 100 %, зазна-
чає Віталій Рябошапко. Для того, 
щоб забезпечити належний догляд 
за виноградниками та отримати 
добрий виноград, саджанці насад-
жені за європейським типом: на 
одному гектарі росте 3 333 кущі 
винограду.

– Саджанці для плантацій доби-
рали відповідно до того, який сорт 
потрібен,  обов’язково зважаючи 
на те, чи сприятливі наші кліма-
тичні умови для його вирощуван-
ня, щоб ми могли спрогнозувати, 
як саджанці себе почуватимуть 
на наших землях. Купували са-
дивний матеріал і в європейських 
(німецьких, сербських тощо), і в 
українських розсадниках, що на 
Херсонщині та Одещині, – розпо-
відає Віталій Рябошапко. 

Як зазначає генеральний ди-
ректор АТ «Коблево», попит 
на вино диктує, які сорти ви-
нограду вирощувати, щоб за-
безпечити підприємство сиро-
виною. На плантаціях компанії 
ростуть такі сорти: Шардоне, 
Іршаї Олівер, Ркацителі, Мерло, 
Каберне, Рислінг, Совіньйон, 
Аліготе, Мускат Оттонель, Мускат 
Гамбурзький, Мускат Одеський, 
Трамінер Рожевий, сорти гру-
пи Піно, Бастардо Магарачський, 
Сапераві, Одеський Чорний.

Такі великі площі виноградни-
ків потребують надзвичайно ре-
тельного догляду впродовж року. 
Так, цього року, за словами Віталія 
Рябошапка, на виноградниках 
працювало приблизно 500 людей. 

– Робочий рік із догляду за 

кущами розпочинається у груд-
ні. Тоді починаємо обрізати лозу. 
Період обрізання триває приблиз-
но до березня-квітня. Впродовж 
сезону, від набухання бруньок до 
збору винограду, обприскуємо 
лозу 5–8 разів на рік засобами за-
хисту проти різних хвороб і шкід-
ників, залежно від погодних умов, 
щоб зберегти врожай та запобіг-
ти розвитку захворювань (оїдіум, 
мільдью, сіра гниль). Якщо літо до-
щове, то їх більше, якщо посушли-
ве – то менше, – ділиться Віталій 
Рябошапко. 

Найважливіше,
за словами Віталія 

Рябошапка, вчасно
провести захисні заходи. 

Ідеально – працювати
на випередження, 

адже засоби захисту діють,
як вакцина для людей.  

Величезні площі вимагають 
механізації процесів догляду за 
насадженнями. Так, у компанії 
KOBLEVO механізовано обприску-
вання, прибирання зрізаної лози 
з міжрядь після обрізання кущів, 
культивація землі, чеканка по зе-
леному листку, підживлення, част-
ково – збір винограду.

– Хоча механізованих проце-
сів багато, вистачає і ручної ро-
боти. Так, після обрізання слід 
підв’язати зелені пагони, проріди-
ти (прибрати велику кількість зе-
леної маси), просапати молоді ви-
ноградники там, де неможливо 
провести обробіток гербіцидами, 
– розповідає Віталій Рябошапко. 

Максимальну якість
винограду досягають
завдяки контролю

кількості грон на кущі. 

Незважаючи на погодні викли-
ки та брак працівників навесні, за-
галом сезон у компанії KOBLEVO 
минув успішно, а урожай зібрали 
найбільший за останні роки.

– Особливо великих проблем 
із вирощуванням винограду цього 
року не було. Найбільше хвилюва-
лися на початку весни. Ми залучає-
мо до обрізки винограду найманих 
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працівників, які зазвичай приїжд-
жають з Одеської області. Через 
війну вони побоялися їхати в наш 
регіон, і ми залучали співробітни-
ків виноробні до цих робіт. Хтось 
із працівників пішов у ТРО, хтось 
виїхав за кордон, а хтось не зміг 
працювати за станом здоров’я, 
адже робота на винограднику по-
требує неабиякої фізичної витри-
валості. Загалом, вдалося залу-
чити більше як 100 працівників до 
невластивої їм роботи. Трішки ви-
билися із графіку, але встигли об-
різати все. Найбільша проблема 
цього сезону – брак вологи літом. 
Так, цього року за 9 місяців випа-
ло десь втричі менше опадів, ніж 
упродовж аналогічного періоду 
минулого року. Але виноград заку-
мулював необхідну кількість енер-
гії завдяки опадам минулого року, 
і тому вдалося зібрати гарний уро-
жай цього року, – зазначає Віталій 
Рябошапко. 

Наші виноградники частково 
на краплинному зрошенні. Чому не 
повністю? Це зумовлено тим, що 
в регіоні, де вони висаджені, не-
має прісних водойм, звідки можна 
брати воду. Поверхневі води соло-
ні. Прісні води залягають на глиби-
ні 70–100 м, і піднімати їх звідти, за 
словами Віталія Рябошапка, еко-
номічно невигідно.  

Достиглий виноград у компа-
нії KOBLEVO збирають і вручну, і 
комбайном. Агрономи прогнозу-
ють, коли приблизно треба почи-
нати збирати врожай. За декілька 
тижнів до цього на плантацію ви-
їжджають спеціалісти лабораторії 
підприємства, які візуально оціню-
ють стан винограду і відбирають 
зразки для дослідження. 

– Це важливо робити, щоб зро-
зуміти динаміку його дозрівання. 
Збір винограду відбувається, коли 
лабораторія підтверджує, що ви-

ноград досягнув тих показників, 
яких ми від нього очікуємо, і тоді 
на винограднику починає кипіти 
робота. Збір винограду почина-
ється в серпні, навулиці ще дуже 
тепло, а температура на сонці до-
сягає +40 °С. Працівники виходять 
зрання, о 5–6 год., і працюють до 
вечора. Потім, із приходом осені, 
працівники виходять збирати ви-
ноград пізніше. Комбайн працює в 
нічний час, коли температура ниж-
ча, і виноград почуває себе наба-
гато краще. Тоді технологам легше 
з ним працювати. До ранку ком-
байн закінчує збір. І так щодня, 
поки не завершить свою роботу, – 
розповідає Віталій Рябошапко. 

ВИГОТОВЛЕННЯ
ВИНА KOBLEVO:

ТЕХНОЛОГІЧНИЙ АСПЕКТ

Враховуючи те, що виноград-
ники ростуть довкола заводу, 
трактори з виноградом приїжджа-
ють на територію заводу протягом 
20 хвилин. 

– Пам’ятаю, у 2019 році
встановили рекорд,

переробивши більше як 
420 тонн винограду за добу. 

Виноград возять на завод 
більше як 20 тракторів.

Для того щоб привезти таку 
кількість врожаю, кожен
трактор має повернутися 
туди  й назад по 10 разів. 

Цього року для вин KOBLEVO 
зібрано  більше ніж 16,5 тис. 
тонн винограду, – розповідає 

Віталій Рябошапко.

Далі все відбувається за тех-
нологією: процедура зважування, 
тоді виноград потрапляє в бункер, 
далі – в дробарку, після якої че-
рез теплообмінник охолоджують 
мезгу. Далі для виготовлення біло-
го вина виноматеріал потрапляє в 
прес, а для виготовлення червоно-
го вина – у вініфікатори. 
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– Спочатку вино народжуєть-
ся в цеху первинного винороб-
ства, де воно бродить, знімається 
з дріжджів, оклеюється, фільтру-
ється, направляється в цех купа-
жування, де відбувається стабілі-
зація вина шляхом обробки його 
холодом, фільтрація. Зберігаємо 
вино при температурі від 13–                  
18 °C. Після цього вино потрапляє 
в цех розливу, де його розливають 
у пляшки. З 2013 р. застосовуємо 
холодний стерильний спосіб роз-
ливу для збереження користі і біо-
логічної цінності вина. Далі – склад 
готової продукції, де пляшки від-

вантажують покупцям відповідно 
до замовлення, – зазначає Віталій 
Рябошапко. 

У лінійці KOBLEVO цьогоріч 
з’явилося чотири нові позиції – 
біле напівсолодке вино «Мрія» та 
червоне напівсолодке «Стефанія», 
червоне сухе Каберне/Мерло ТМ 
«Червона калина» та біле сухе 
Трамінер/Аліготе ТМ «Вільна 
пташка». Для цих позицій роз-
робили і виготовили оригінальні 
етикетки – з дивовижними візе-
рунками Самчиківського розпи-
су. Такими малюнками з вираже-
ними мазками яскравих кольорів 
здавна розписували будинки зов-
ні та всередині, посуд та інші по-
бутові речі. Характерними для 
Самчиківського розпису були 
зображення рослин, квітів, звірів 
та птахів.

– Наше підприємство виро-
бляє вина з 1982 року, відповід-
но, матеріально-технічна база 
від тих часів достатня, але немає 
меж довершеності. З тих часів 
провели декілька реконструкцій 
з впровадженням нових техноло-
гій та обладнання. Наша компа-
нія постійно слідкує за ноу-хау в 
виноробній галузі та впроваджує 
новинки на своєму виробництві. 
Зараз у нас достатньо потуж-
ностей для забезпечення всього 
технологічного циклу. Ми вико-
ристовуємо якісне європейське 
обладнання. Так, у нас встановле-
ні 4 італійські лінії для переробки 
винограду Della Toffolа, додатко-
во є французькі пневматичні пре-
си компанії Busher. Інші техноло-
гічні ємності та обладнаня також 
європейського виробництва, роз-
лив вина здійснюємо на двох лі-
ніях розливу італійської компанії 
Bertolaso. 

Всі технологічні процеси, що 
відбуваються на заводі, контро-
лює виробнича лабораторія. 
Адже, за словами генерального 
директора, визначити якість ви-
нограду на початку переробки та 
вина в кінці виробництва не до-
статньо. Потрібно контролювати 
якість вина на кожному етапі ви-
робництва. Для досконалого про-
ведення цих досліджень компанія 
KOBLEVO має достатню матері-
ально-технічну базу. 

Тихі вина, відповідно до зако-
нодавства в Україні, розливають 
не раніше січня наступного року 
після закінчення переробки. Так, 
вина урожаю 2022 року будуть 
розливати з січня 2023 року.

– Максимального періоду, 
впродовж якого вино може збе-
рігатися на складі готової продук-
ції, немає. Але кожен виробник на 
контретикетці вина зазначає га-
рантійний термін, впродовж якого 
у вині не повинно з’явитися оса-
ду та  помутніння. В кожного ви-
робника гарантійний термін різ-
ний. Коли йдеться про комерцію, 
то національні торговельні мере-
жі не хочуть брати вино, в яко-
му минула половина гарантійного 
терміну. Такі в них вимоги. Хоча, 
якщо гарантійний термін закінчив-
ся, але осаду немає, то вино мож-
на  вживати протягом невизначе-
ного терміну, – говорить Віталій 
Рябошапко.
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ПОПУЛЯРНІСТЬ
ВИН KOBLEVO 

За словами Віталія Рябошапка, 
вина KOBLEVO – одні з найкращих 
в Україні. Основна категорія спо-
живачів – люди, які можуть дозво-
лити придбати пляшку вина за 80–
150 грн. 

– Наше вино відповідає показ-
никам «ціна – якість». Я впевнений, 
що наше вино одне з найкращих 
в Україні. Велика частина укра-
їнського ринку наповнена про-
дуктом, який має невідоме мені 
походження. Але люди, які спо-
живають вина KOBLEVO, можуть 
бути впевнені в їхній натурально-
сті. Переконувати когось у тому, 
що воно гідне похвали, немає сен-
су. Якщо вино з якихось причин 
людині не подобається, вона може 
звернутися до нас, і ми допоможе-
мо направити її в правильне рус-
ло і сказати, що саме має бути у 
смаку натурального вина, і діз-
навшись її вподобання, порадити 
щось із нашого асортименту, – ак-
центує Віталій Рябошапко.

Компанія KOBLEVO також роз-
ливала і відвантажувала свою 
продукцію на експорт та поста-
чала вина в США, Литву, Латвію, 
Канаду, Казахстан, Китай тощо. 

Зараз через ускладнену логісти-
ку та суттєве її подорожчання екс-
порт значно зменшився, але ма-
ленькими партіями вина KOBLEVO 
все одно тішать споживачів і за 
кордоном. 

– За спостереженнями, най-
більший попит в Україні мають на-
півсолодкі білі та червоні вина. 
Сухе сортове вино не має такого 
великого попиту. До війни поста-
чали в Білорусь найбільше вер-
мутів. У країнах Балтії найбіль-
ший попит на ароматизовані вина 
Takado, які виготовлені з дода-
ванням натуральних екстрактів 
та  настою сушених плодів та ягід. 
У Польщі найбільший попит мали 
наші напівсолодкі вина, а в США 
– напівсолодкі та десертні  «Кагор 
Український», «Мускат Золотий» 
та «Мускат Королівський». Я пе-
реконаний у якості кожної пляш-
ки, що випускає наш завод. Я 
пишаюся, що кожна наша пляш-
ка вина зроблена з винограду і є 
натуральною, – зазначає Віталій 
Рябошапко.

Найголовніше у виготовлен-
ні вина, за словами пана Віталія, 
– любов до своєї професії. Бо не 
можна нічого доброго зробити під 
примусом. 

– Коли тебе змушують щось 

зробити, ти ніколи цього не зро-
биш так, як людина, яка закоха-
на в цю справу. Якщо ти відчува-
єш, що твоя професія дорівнює 
твоє хобі, то в тебе все буде ви-
ходити. І ніколи не потрібно соро-
митися вчитися, аналізувати свої 
помилки, дослухатися до людей. У 
нас дуже сильний зворотній зв’я-
зок із споживачами. Наш головний 
технолог та інші спеціалісти вино-
робні особисто проводять дегус-
тації та, спілкуючись із людьми, 
пізнають та аналізують їхні впо-
добання та смаки, що дає змогу 
ще краще задовольняти  потреби 
наших поціновувачів. Ми любимо 
свою справу і передаємо цю лю-
бов у кожній пляшці. Завдяки на-
шим воїнам, які люблять і боро-
нять Україну та віддають за неї і за 
нас життя, ми маємо змогу жити і 
працювати в нашій рідній Україні. 
Слава ЗСУ, Слава Україні, – підсу-
мовує Віталій Рябошапко. 
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Виноградарство і виноробство 
України в умовах воєнного 
стану: вчимося перемагати!
Результати Міжнародної благодійної конференції 
для виноградарів та виноробів 

Катерина ОЛАР

15–16 грудня 2022 року в Ужгороді, у приміщен-
ні Закарпатської обласної філармонії, відбула-
ся потужна подія у виноробній галузі країни – 
IV Міжнародна Благодійна науково-практична 
конференція «Виноградарство і виноробство 
України в умовах воєнного стану: вчимося пере-
магати!», яку організувала медіагрупа «Технології 
та Інновації». Мальовниче Закарпаття, край 
із давніми традиціями виноробства, гостин-
но відкрило двері для виноробів з різних ку-
точків України: від Кривого Рогу, Херсона – до 
Ужгорода. Загалом на конференцію зібралося 
більше як 100 учасників – поціновувачів якісно-
го вина, виноробів, представників закордонних 
компаній, науковців, компаній, що пропонують 

товари та послуги для виноградарства та вино-
робства тощо. Учасники заходу обговорили пи-
тання про ефективний догляд за виноградниками, 
сучасні технології у виноробстві та виготовленні 
коньяків, граппи, чачі та інших напоїв і продукції 
з винограду. Також під час конференції відбувся 
благодійний аукціон товарів і послуг для виногра-
дарства і виноробства за підтримки Благодійного 
фонду «Сильні та Вільні», кошти з якого спрямова-
ні на підтримку Збройних сил України, зокрема, на 
придбання зимової амуніції та ліків. Загалом, це 
була тепла зустріч, де хтось зустрів старих дру-
зів, а хтось познайомився з новими партнерами. 
Концепція заходу полягає в тому, щоб усі присутні 
знайшли відповіді на наболілі питання, куди руха-
тися в складній ситуації воєнного стану, як розви-
вати галузь виноградарства та виноробства далі.

«Напої. Технології та Інновації» № 4-5 (93-94) 2022
www.techdrinks.info10



[ ПОДІЇ ]

Відкрив конференцію голо-
ва Закарпатської обласної дер-
жавної адміністрації, за підтрим-
ки якої відбувся захід, Віктор 
МИКИТА, який зазначив, що 
Закарпаття, давній виноробний 
край, розвивається попри всі пе-
решкоди. А першочергове завдан-
ня обласної ради він окреслив як  
максимальне сприяння розвитку 
галузі. Підтримав цю думку голо-
ва Закарпатської обласної ради 
Володимир ЧУБІРКО, який зазна-
чив, що сьогодні Україна може ви-
готовляти стільки ж винограду, як 
і зерна, та стати житницею вино-
граду.

– Закарпаття стало винороб-
ною візитівкою України. Не зміню-
ється одне – наша віра в перемо-
гу і в те, що Україна все подолає, 
і виноградарство та виноробство 
України буде успішно розвива-
тися і стане вагомою складовою 
частиною економіки країни, – за-
значила співзасновниця медіа-
групи «Технології та Інновації» 
Катерина КОНЄВА.

Із вітальним словом виступила 
директорка БФ «Сильні та Вільні» 
Тетяна СМІРНОВА, яка анонсува-
ла благодійний аукціон, заплано-
ваний на завершення конференції:

– Під час цієї конференції ми 
зберемо кошти на потреби ЗСУ. 
Ми вже проводили такий аук-
ціон наприкінці вересня під час 
Всеукраїнської науково-прак-
тичної благодійної конференції 
«Садівництво, ягідництво, овочів-
ництво в умовах воєнного стану: 
вчимося перемагати!», де назби-
рали більше як 50 тис. грн, які 
спрямували на придбання зне-
болювальних, жарознижуваль-
них, противірусних засобів, а та-
кож буржуйок і зимового взуття 
та одягу. Сьогодні повторимо цей 
аукціон, маю надію, успішно.

Після відкриття конфе-
ренції відбувся круглий стіл 
«Виноградарство і винороб-
ство Закарпаття: реалії та пер-
спективи». Модератором був 
голова ГС «Асоціація виногра-
дарів, виноробів та дистиля-
торів Закарпаття» Олександр 
ГАРНОВДІЙ. У результаті обгово-
рення учасники прийняли звер-
нення до Верховної Ради України 
та до Кабінету Міністрів України, 
у якому висловили свою пози-
цію щодо законопроєкту «Про 
вино та інші продукти виноградар-
ства та виноробства» та шляхи рі-
шень дискусійних питань у ньому. 
Детальну статтю за результатами 
обговорення за круглим столом 
читайте на с. 27.

ГАЛУЗЬ ВИНОГРАДАРСТВА 
ТА ВИНОРОБСТВА: ДОСВІД 

МОЛДОВИ ТА УКРАЇНА

Конференцію відвідали вино-
градарі та винороби з Молдови. 
Так, спікерами були представник 
компанії AMPELOS-PLUS SRL 

Dmitry GAIDARLI та представ-
ник компанії AMPELOS srl Ігор 
ЛУК’ЯНОВ. У форматі онлайн ви-
ступив доктор технічних наук, про-
фесор, директор із досліджень, 
розвитку та інновацій Purcari 
Wineries plc, власник винороб-
ної компанії IM Les terres noires 
srl, ексдиректор Національного 
офісу  винограду і вина Георгій 
АРПЕНТІН. 

Про успішний досвід винороб-
ства в Молдові учасникам конфе-
ренції в режимі онлайн розповів 
доктор технічних наук, професор, 
директор із досліджень, розвитку 
та інновацій Purcari Wineries plc, 
власник виноробної компанії IM 
Les terres noires srl, ексдиректор 
Національного офісу винограду і 
вина Георгій Арпентін. Спікер за-
значив, що структура виноробної 
галузі в Молдові така: якщо зіста-
вити з іншими країнами ЄС, то за-
реєстровано 52500 виробників ви-
нограду та вина, а також 90 тис. 
ділянок. Фізичних осіб, у яких при-
близно пів гектара виноградни-
ків, майже 50 тис. Є й великі вин-

Представники молдовської компанії AMPELOS-PLUS SRL та Надія Ящук

Засновниця медіагрупи «Технології та Інновації»
Катерина Конєва  

Засновниця медіагрупи «Технології та Інновації» 
Катерина Конєва біля стенду компанії Vinos de La Luz
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заводи, площі виноградників яких 
становлять більше як 250 гекта-
рів, але вони контролюють всього     
30 % від усіх площ, зайнятих вино-
градниками. 

– Галузь виноробства в Молдові 
доволі строката. І потрібно було 
створити ефективну форму орга-
нізації всієї галузі. Національний 
офіс винограду та вина став цен-
тром тяжіння та залучив всі асоці-
ації, щоб галузь мала єдиний голос 
перед владою. Було дуже важливо 
розділити, за що відповідає дер-
жава, а за що Національний офіс 
винограду та вина. Так, державний 
сектор забезпечує всю норматив-
ну базу. У питанні фінансування 
досягли партнерства з державою: 
тут є внески у рівному співвідно-
шенні (50/50) у Фонді Розвитку 
Винограду та Вина (джерело фі-
нансування НБВВ). Для прийнят-
тя рішень залучають 9 із 12 членів 
Координаційної Ради (представни-
ки приватного сектору) та 3 члени, 
що презентують уряд. Більшість 
операційних рішень обговорюють 
у робочих групах за участю при-
ватного сектора, тому що саме 
приватний сектор краще знає, як 
вести бізнес, куди вкладати гроші, 
як забезпечувати свій розвиток, – 
розповів Георгій Арпентін.

За словами спікера, розвиток 
виноробного сектору Молдови 
орієнтований на модель, засно-
вану на ринковому попиті та інно-
ваціях. Це передбачає виведення 
місцевих сортів, якісних стійких 
сортів нової селекції, просування 
моделей сталого виробництва, по-
кращення репутації молдавських 
вин завдяки розвитку їхньої автен-
тичності, диверсифікації ринків, 
освоєнню нових ринків та розвит-
ку винного туризму. 

Аналізуючи шляхи вирішен-
ня проблем галузі виноградар-

ства і виноробства в Україні, 
директор ННЦ «Інститут вино-
градарства і виноробства ім.                                                                        
В. Є. Таїрова» НААН України 
Ірина КОВАЛЬОВА зазначила, 
що в нашій країні площі насаджень 
винограду скоротилися за останні 
15 років майже вдвічі: 

– Чому це трапилося? Тому що 
чітко прописаний в європейських 
країнах закон про виноград та ви-
ноградне вино у нас не працює. 
У Європі цей закон передбачає 
такі пункти, як: суворо регламен-
тована система контролю якості 
та автентичності винопродукції, 
сертифікація продукції виноград-
ного розсадництва, домінування 
кількості малих виробників, бю-
джетні  асигнування виробникам 
(дотації, пільги, кредити та ін.). 
В Україні цей закон в основному 
підпорядкований інтересам вели-
ких виробників, немає ефективної 
системи контролю якості та ав-
тентичності винопродукції, зане-
падає виноградне розсадництво. 
Якщо ми подивимося на сусідню 
Молдову, то там чітко прописаний 
Закон «Про виноград та виноград-
не вино», суворо регламентована 
система контролю якості та ав-
тентичності винопродукції (ці пи-
тання входять у сферу компетен-
ції Національної агенції з безпеки 
харчової продукції). І головне, що 
в Молдові вино – це харчовий 
продукт. Тому ви не знайдете там 
у продажу жодної пляшки вина з 
акцизною маркою. Це те, що ми 
просимо давно. Основою таких 
кроків має бути досконала зако-
нодавча база. 

Почесним гостем став за-
сновник групи компаній Vinos de 
La Luz, власник виноробних під-
приємств в Іспанії, Італії, Аргентині 
та США Рікардо НУНЬЄС, який 
розповів учасникам конферен-

Голова Закарпатської обласної
державної адміністрації Віктор Микита

Юрій Войтюк («ГЕА ВЕСТФАЛІЯ 
СЕПАРАТОР Україна»)

Олег Дубина («Родоніт Агро») із партнером
та організаторами конференції Голова Закарпатської обласної ради Володимир Чубірко
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ції про те, яким буде виноробство 
України після війни.   

– Ви маєте усвідомити, що 
лише в єдності ви будете почуті і 
вас поважатимуть. Знаючи це, ви 
здобудете перемогу. Буде задія-
но «План Маршалла», як це було 
зроблено  після перемоги Європи 
в Другій світовій війні.  Країни, на 
чиїх територіях проходили бойові 
дії, і отримали цей «план». «План 
Маршалла» принесе допомогу, по-
повнить втрачені активи, надасть 
кредити для відновлення всієї 
країни. Вся виноградарсько-ви-
норобна галузь буде частиною 
відновлення країни, і ця галузь по-
винна мати голос, який озвучить 
всіх представників, показуючи єд-
ність і потребу у відновленні. Це 
означатиме, що потрібно буде по-
дорослішати дуже швидко, зали-
шити чвари позаду і всім приєд-
натися до однієї організації, яка 
представлятиме всю галузь перед 
світом у своїх запитах про допо-
могу. Має бути досягнуто консен-
сусу між виноградарями та вироб-
никами вина, щоб знати збитки 
кожного, оскільки ці збитки ви-
значатимуть розміри відшкоду-
вань, – зазначив Рікардо Нуньєс. 
Детальну статтю про цей виступ 
читайте на с. 50. 

ЗАХИСТ ТА ЖИВЛЕННЯ
ВИНОГРАДНИКІВ 

Спікери обговорили також пи-
тання захисту та живлення вино-
градників. Нові рішення для за-
хисту виноградників презентував 
менеджер з технічної підтримки 
спеціальних культур та винограду 
компанії «Сингента», Головного 
Технологічного партнера конфе-
ренції, Дмитро ТИМОШЕНКО.

– Один із препаратів, ефек-
тивний проти мільдью та дозво-

лений до використання в Європі, 
– Ридоміл® Голд R. Металаксил-М 
– це найбільш розчинна діюча ре-
човина в рослині, і завдяки цьо-
му виявляє швидкий і дієвий ліку-
вальний ефект, а мідь настільки 
подрібнена, що її не можна від-
фільтрувати, і вона не забиває 
форсунки обприскувачів. На лист-
ку і ягоді вона розміщується тон-
ким шаром та захищає від проник-
нення збудників хвороб. Препарат 
має профілактичну дію на антрак-
ноз та чорну плямистість, чорну 
гниль та бактеріоз. Враховуючи 
те, що бактеріози не лікуються, 
ефективним контролем є профі-
лактичні обробки. Ридоміл® Голд R 
можна використовувати при пер-
ших ознаках захворювання міл-
дью: 2–3 дні він лікує, а далі за-
хищає, працює як протектор. 
Бажано не використовувати пре-
парат у період цвітіння. Загалом, 
у цей період рекомендується вза-
галі не використовувати контактні 
препарати. Особливо це стосуєть-
ся сортів, які мають переважно жі-
ночий тип цвітіння або потребують 

специфічних сортів-запилювачів. 
Також під час антирезистентної 
програми з контролю мілдью ми 
маємо новий препарат Орондіс® 
Ультра. Орондіс® Ультра – це уні-
кальний фунгіцид, який у своєму 
складі має діючі речовини, без-
посередньо «заточені» під кон-
троль мілдью у виноградниках. 
Оксатіапіпролін – системна речо-
вина, яка володіє лікувальними 
властивостями, та Мандіпропамід, 
який має трансламінарну дію та 
утворює захисну «плівку» з воско-
вим нальотом ягоди й «росте» ра-
зом із ягодою. Препарат забезпе-
чує надійний захист грона навіть 
за  найнесприятливіших погодних 
умов. Завдяки таким інновацій-
ним препаратам можна виростити 
не тільки якісний врожай, а й без-
печний, що відкриває експортні 
можливості для галузі, – зазначив 
Дмитро Тимошенко.  

Консультант із садівництва та 
ягідництва компанії «Агрітема» 
Олександр БИКОВСЬКИЙ зосе-
редився на кліматичних змінах, 
які тривають зараз, та на тому, як 

Рікардо Нуньєс та Наталія Бурлаченко (Vinos de La Luz)
Анатолій Синишин (депутат Ужгородської районної ради)

та Михайло Фединець («Надія Сад»)

Власник компанії «Шато Чизай» Геннадій Гутман, Анна Панкратенкова та Надія Ящук 
(«Технології та Інновації»), Руслан Ловничий та Артур Сіжук («ЄФТ ПЛЮС»)
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вони впливають на виноградники. 
Згідно з даними IPCC (Міжурядової 
групи експертів зі зміни клімату), 
очікується, що протягом наступ-
ного століття середня температу-
ра підвищиться на 1,8–4 °C. Це, 
за словами спікера, не може не 
віддзеркалитися на розвитку ви-
ноградників, адже температура 
відіграє важливу роль у регулю-
ванні фенології рослин. За сло-
вами Олександра Биковського, 
терміни всіх фенологічних ста-
дій будуть зміщені в майбутньому: 
розпускання бруньок має бути на 
3–18 днів раніше у другій полови-
ні XXI століття; період дозрівання 
повинен бути на 20–40 днів раніше 
порівняно з останніми 30 роками; 
буде підвищено рівень цукру та 
градус алкоголю тощо. 

– У період кліматичних змін 
важливу роль у вирощуванні ви-
нограду відіграють біостимуля-
тори. Профілактична дія біос-
тимуляторів виявляється перед 
низькими та високими темпера-
турами (LalStim Fit, PurAA), водни-
ми стресами (Intracell); лікувальна 
– при механічних пошкодженнях 
(LalStim Fit). Так, наприклад, пре-
парат RiseP підвищує стійкість 
рослин до абіотичних стресів, та-

ких як спека, посуха, втома ґрунту 
тощо. Завдяки колонізації корене-
вої системи стимулюється корене-
ва біомаса до 20 %, розчиняються 
заблоковані поживні речовини (Р 
до + 28 %, а також Fe тощо). RiseP 
збільшує ріст нових пагонів та ве-
гетативний об’єм молодих лоз: 
прискорює вихід у плодоношення 
та рівень продуктивності, сприяє 
відновленню вегетації та підвищує 
фотосинтетичну активність, об-
межує дефіцит та/або блокування 
(Fe, K тощо) у стресових умовах, 
підтримує рівень продуктивнос-
ті старих лоз, що покращує про-
дуктивність та якість при збиран-
ні врожаю, – розповів Олександр 
Биковський.

Лінійку препаратів для захисту 
та підвищення врожайності вино-
градників учасникам конференції 
презентував директор з розвит-
ку компанії «Родоніт Агро» Олег 
ДУБИНА.

– Для виноградників ми про-
понуємо лінійку продукції на ос-
нові препарату  Гідролип. Це 
прилипач-гідрогель на основі ек-
зополісахаридів. «Фішка» цього 
препарату полягає в тому, що він 
не змивається через пів години 
після нанесення та витримує 5–6 

дощів. Гідролип добре компону-
ється з іншими засобами в систе-
мі живлення та захисту, а також із 
стимуляторами росту та фітогор-
монами. Він діє і як кріопротек-
тор, коли трапляються замороз-
ки, і як гідрогель (натягує вологу 
з атмосфери). Пропонуємо також 
препарат Міра РК. Це високое-
фективний безбаластний гуміно-
вий препарат з високим вмістом 
фульвових кислот, регулятор рос-
ту з антистресовими властивос-
тями. Цей препарат зараз  дуже 
актуальний через подорожчання 
добрив, адже покращує засвоєн-
ня поживних речовин рослиною. 
Гумати взагалі  діють як локомо-
тив, який затягує в рослину по-
живні речовини, так як дуже силь-
но впливають на обмін речовин. 
Препарат можна використовува-
ти і як антистресант (відновлення 
від заморозків, градобою, хімічних 
опіків). Також якщо при закладці 
саду, під час посадки саджанців, 
ви замочите їхню кореневу систе-
му в розчині з Мірою РК (0,02 % 
розчин), то суттєво поліпшиться 
приживлюваність (99,9 % ваших 
саджанців укоріняться), – розповів 
Олег Дубина.

Системи біоживлення та біо-
захисту в сучасному виноградар-
стві презентував під час доповіді 
кандидат сільськогосподарських 
наук, керівник експерного відділу  
компанії БТУ-ЦЕНТР Володимир 
СІЛЕНКО. За словами спікера, бі-
опрепарати допомагають зберегти 
біорізноманіття агроценозу, вони 
безпечні для людей та тварин, а та-
кож для корисних організмів. Вони 
оптимізують живлення та стимулю-
ють ростові процеси у рослин, не 
пригнічуючи їх та не накопичую-
чись у їхніх органах. Крім того, їх 
можна використовувати за умов 

Учасники конференції у залі

Володимир Сіленко, Наталія Кобевко, Іван Маковкін
(БТУ-ЦЕНТР), Надія Ящук, Анна Панкратенкова

(«Технології та Інновації»)

Учасники та закордонні партнери конференції
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або ж у період, коли використання 
хімічних засобів просто неможли-
ве. Звичайно ж, важливе значення 
має використання біологічних пре-
паратів у ґрунтовому біоценозі.   

– Здоровий ґрунт – здоро-
ва рослина. Для контролю ґрун-
тових патогенів використовують 
препарат Мікохелп, у складі яко-
го є спори і міцелій грибів-анта-
гоністів Trichoderma harzianum 
і Trichoderma lignorum, а також 
комплекс спор бактерій Bacillus 
subtilis, Enterobacter та інші аген-
ти, що знищують патогени у ґрун-
ті. Також ми пропонуємо програ-
му «Жива крапля» для інтенсивних 
садів і виноградників із зрошен-
ням – препарати Граундфікс (3–5 л/
га), МікоХелп (1–2 л/га), Гуміфренд 
(1–2 л/га) та Екостерн (1,5–2 л/га) 
вносять у ґрунт разом із полив-
ною водою (фертигація). Біологічні 
агенти названих  препаратів не 
забивають фільтри, – розповів 
Володимир Сіленко.

    
СТОЛОВИЙ
ВИНОГРАД

Обговорили тему вирощуван-
ня столового винограду. Зокрема, 
досвідом вирощування винограду 

в умовах Полісся поділився дирек-
тор садового центру «Північне 
виноградарство», асистент ка-
федри садівництва та виногра-
дарства НУБіП України Вячеслав 
ОНІЩЕНКО. Одним із обмежу-
вальних факторів просування ви-
нограду на північ спікер назвав 
теплозабезпеченість регіону, де 
планують вирощувати виноград. 

– За багаторічними спосте-
реженнями, в зоні Полісся на 
Київщині сума активних темпе-
ратур становила 2600 градусів у 
1990 році. Сьогодні ця сума стано-
вить 2800–3000 градусів, що дає 
нам підставу говорити про те, що 
ми можемо вирощувати сорти ви-
нограду надраннього, раннього 
і ранньо-середнього терміну до-
стигання. Важливим фактором в 
агротехніці винограду є сорт. Він 
повинен мати комплексну стій-
кість до хвороб і стійкість до не-
сприятливих зимових умов. В зоні 
Полісся найнижчі температури в 
нас становили за остання 10 ро-
ків -27 °C. Від 2017 до 2021 року 
ми апробували близько 10 столо-
вих сортів і 4 технічні. Серед сто-
лових сортів надранніми терміна-
ми достигання вирізнилися сорти 
Монарх,  Кишмиш Століття амери-

канської селекції. Сорти ранньо-
го терміну достигання (в умовах 
Полісся – третя декада серпня) – 
Дубовський рожевий, Рілайнс пінк 
сідліс, Пам’яті Учителя, Юпітер 
США, Ювілей Новочеркаська. 
Ранньо-середні сорти – Надія 
АЗДС, Ред Глоб (придатний для 
тривалого зберігання). Також хо-
роші результати продемонстру-
вали такі технічні сорти: Маркет    
(-38 °C, цукрів 26–30 %), Прейрі 
стар (-38 °C, цукрів 20–22 %), 
Фронтініяк грі (-38 °C, цукрів 28– 
32 %), Піфос (-29 °C, цукрів 19–            
21 %). На столових сортах ми про-
водили 4 обробки, а на технічних 
– 1 профілактичну обробку після 
цвітіння від оїдіуму, – поділився 
спікер. 

Про різноманіття столових 
сортів винограду розповів ви-
ноградар із Закарпаття Роман 
ГОБАН. Він зазначив, що основ-
ні ознаки селекційного інтересу 
виробників столового винограду 
– безнасінність, великоплідність, 
великоягідність та незвичайний 
смак, наприклад ноти тропічних 
фруктів, свіжого яблука, лічі, виш-
ні, полуниці. Роман Гобан охарак-
теризував цікаві для вирощування 
сорти столового винограду, се-

Наталія Зеленянська, Ірина Ковальова (ННЦ «Інститут
виноградарства і виноробства ім. В. Є. Таїрова» НААН

України), Владислав Закревський (ФГ «Діоса»)

Організатори конференції, медіагрупа «Технології та Інновації», і Владислав Закревський (ФГ «Діоса»)

Анна Панкратенкова («Технології та Інновації»),
Тетяна Шмаглюченко («ВІН’С»)
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ред яких – Sweet Sapphire, Funny 
Fingers, Алвіка, Славута тощо. 

Досвідом вирощування сто-
лового винограду поділилася за-
сновниця компанії «ВІН’С» Тетяна 
ШМАГЛЮЧЕНКО. Так, за словами 
спікерки, проблема, з якою най-
частіше стикаються на промисло-
вих насадженнях, – продуктивність 
насаджень. Адже будь-які наса-
дження починаються з посадко-
вого матеріалу. Якісний посадко-
вий матеріал має бути базою для 
подальшого розвитку галузі, щоб 
люди бачили успішні кейси цього. 

Сьогодні, за словами Тетяни 
Шмаглюченко, є тенденція до 
того, що столове виноградарство 
може перейти в крафт, особли-
во зважаючи на те, що багато хто 
вирощує велику кількість гібрид-
них форм, неоднорідних. На ри-
нок столового винограду вплинула 
війна з Росією, яка зумовила ви-
мушену еміграцію населення, зни-
ження доходів населення разом з 
істотним підвищенням цін, дефіцит 
та збільшення вартості ЗЗР, пали-
ва тощо. 

Важливе питання, яке поруши-
ла Тетяна Шмаглюченко, – стій-
кість виробництва:

– Це питання важливе з огля-
ду на кліматичні зміни. Так, 2022 
року у нас випало 130 мм опадів, 
і не було жодного продуктивно-
го дощу. У своєму господарстві 
ми рухаємося в напрямку стійко-
сті виробництва. Так, наприклад, 
для захисту врожаю від птахів 
використовуємо звукові та візу-
альні відлякувачі. Також є феро-
монні пастки для зменшення ін-
сектицидного навантаження та 
ефективного моніторингу шкід-
ників. Використовуємо соняч-
ні панелі та вітрогенератор для 
роботи глибинного насосу сверд-
ловини. Вода для зрошення та до-

брива подаються безпосередньо 
в кореневу зону на глибині 40 см, 
що дозволяє не менше ніж вдві-
чі зменшити водоспоживання та 
підвищити ефективність викори-
стання добрив. Впровадили та до-
сліджуємо ефективність викори-
стання двох сучасних варіантів 
шпалери для столового виногра-
ду (пергола та Y-подібна). На ви-
ноградниках різних років протя-
гом останніх 4 років досліджуємо 
та впроваджуємо органічну та ін-
тегровану систему захисту.

Про особливості закладання та 
експлуатації насаджень виногра-
ду слухачам розповів представ-
ник компанії AMPELOS-PLUS SRL 
Dmitry GAIDARLI:

– Без хорошого садивного ма-
теріалу не можна говорити про ви-
ноградарський бізнес. Адже всі 
зусилля в його побудові будуть 
зведені нанівець. Тому економити 
на цьому не варто. Сьогодні, за-
лежно від схеми висадки, потріб-
но десь приблизно 25–30 тис. євро 
для закладання 1 гектара вино-
градника. В цю суму входять сад-
жанці, стовпи та технології, які по-
легшують вирощування винограду. 

Щоб отримати виноград хорошої 
якості, треба вкласти великі кош-
ти в стовпи, анкери, троси, прово-
локи тощо. А від того, який буде 
саджанець, залежить плантація. 
Це не кукурудза, не соняшник, на-
садження яких можна рекультиву-
вати. Це виноград, і його садять на 
десятки років. Тому від якості са-
дивного матеріалу залежить все. 

 
ІННОВАЦІЙНІ ТЕХНОЛОГІЇ

У ВИНОРОБСТВІ

Одна з тем, яку обговорили 
учасники конференції, – техно-
логії та обладнання для виготов-
лення вина. Про інноваційну тех-
нологію виготовлення ємнісного і 
технологічного обладнання з нер-
жавіючої сталі від підприємства 
ARTINOX™, а також про ексклю-
зивний метод відділення гребенів 
без барабану або бичів від фран-
цузької компанії BUCHER Vaslin 
розповів представник компанії 
AMPELOS srl Ігор ЛУК’ЯНОВ:  

– BUCHER Vaslin – компанія, 
що виготовила перші преси та 
гребневідділювачі для вина. Так, 
вона пропонує гребневідділювач, 

Учасники конференції впродовж дня дегустували
вина різних виробників

Тетяна Жамба, Ірина Колеснік (ПрАТ «Вікторія»), 
Анна Панкратенкова («Технології та Інновації»)

Надія Ящук («Технології та Інновації»), Ігор Чайка
та Олександр Биковський («Агрітема»), Тетяна Смірнова (БФ «Сильні та Вільні»),

Сергій Сорочан (Агрофірма радгосп «Білозерський»)
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що в процесі роботи очищує яго-
ди від листя та комах. Таке облад-
нання дороге, але якість вина зав-
дяки ньому значно підвищується. 
Якщо ви плануєте використову-
вати на виробництві таке облад-
нання, то замовляти його слід мі-
німум за рік. В асортименті також 
є сортувальні столи, за допомо-
гою яких відсортовуються зіпсо-
вані та зелені ягоди, а на пере-
робку спрямовуються лише цілі та 
неушкоджені. Компанія ARTINOX 
виготовляє бочки за інноваційною 
технологією автоматичного арго-
нодугового зварювання. У резуль-
таті виходить спіральний циліндр 
безкінечної висоти діаметром 
до 10 метрів з ідеальною оброб-
кою внутрішньої та зовнішньої по-
верхні. Це великий плюс для вина. 
Завдяки тому, що немає зварю-
вальних швів, вино легко проті-
кає, ніде не лишається. Також по-
легшується миття цих ємностей.

Комплексні технічні рішен-
ня від компанії ГЕА для виробни-
цтва вина презентував представ-
ник компанії «ГЕА ВЕСТФАЛІЯ 
СЕПАРАТОР Україна» Юрій 
ВОЙТЮК. 

– Ми пропонуємо сепаратори 
для освітлення сусла, для сепара-
ції дріжджів та винного каменя. 

Особливістю конструкції сепа-
раторів є те, що освітлений про-
дукт без піноутворення відводить-
ся під тиском (до 3–4 бар) через 
грейфер. Конструкція гідрогер-
метична, що передбачає ізоляцію 
продукту від навколишнього сере-
довища, що здійснюється без ви-
користання механічних ущільнень 
за допомогою встановленого гід-
рогерметичного ущільнення. Також 
в асортименті продукції для вино-
робів є декантери. Вони дозволя-
ють здійснювати безперервний ав-
томатичний процес, отримувати сік 
незмінно високої якості, забезпе-
чувати гігієнічні умови технологіч-
ного процесу. Також використання 
декантерів передбачає більш низь-
кі капітальні витрати в порівнянні з 
системами з виноградним пресом, 
– зазначив Юрій Войтюк. 

ПЕТ-НАТ: 
ВІД ЕКСПЕРИМЕНТІВ – 

ДО ЯКІСНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ 
ВИГОТОВЛЕННЯ НАПОЮ

Поговорили на конференції і 
про українські пет-нати як новий 
підхід до традиційної технології ви-
готовлення ігристих вин. Досвідом 
виробництва пет-натів поділив-
ся винороб, голова Спілки при-

ватних виноградарів і виноробів 
Закарпаття Олександр КОВАЧ. 
За словами винороба, пет-нат – на-
туральне ігристе, зроблене мето-
дом одного бродіння. Хоча основа 
для виробництва стандартного ігри-
стого вина – це повністю фермен-
товане базове вино, яке більше не 
містить цукру, Pét-Nat виробляєть-
ся без додавання цукру або лікеру.

– Я виготовляю пет-нати вже 
3 роки. За цей час я працював 
із 7 сортами винограду, як-от: 
Совіньйон Блан, Шардоне, Мускат 
Голодриги, Іршаї Олівер, Мерло, 
Одеський Чорний, Каберне 
Совіньйон. Також були експери-
менти з купажуванням, різними 
ЧКД, температурними режима-
ми та навіть дегоржаж. Загалом, 
виник пет-нат спонтанно, 500 ро-
ків тому, коли не було тари, від-
повідних умов, чітко прописаних 
технологічних процесів. Люди ви-
робляли вино. Взимку бродіння зу-
пинялося через холод. Приходила 
весна, і вино починало грати. 
Хтось почав розливати це у скляні 
пляшки, і це вино стало ігристим. 
І стало зрозуміло, що так можна 
виробляти ігристі. Якщо техноло-
гії тихих вин давно прописані та 
не міняються, то немає чітко про-
писаної технології виготовлення 

Елемір Кейс (Keys Wine) та представники компанії
«Андріївська винокурня»

Компанія «Медова хата» презентувала медові напої
та іншу продукцію бджільництва на конференції

Роман Гобан презентує свої вина Hoban Wine

Гості дегустують крафтове вино Muska Wine
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пет-натів. Можна експерименту-
вати, – розповів Олександр Ковач. 

За словами виробника, пет-
нат може претендувати на ка-
тегорію природних вин із міні-
мальним втручанням винороба. 
Собівартість пет-нату набагато 
менша, ніж класичного ігристого, 
а попит на нього величезний.

Олександр Ковач став аспі-
рантом Одеського національного 
технологічного університету у га-
лузі технології вина. Фахівець за-
хищатиме дисертацію на тему: 
«Розробка технології виробництва 

пет-натів в умовах України». Тому 
через кілька років Олександр 
Ковач презентує чітко прописану 
і науково обґрунтовану техноло-
гію виробництва пет-нату для всіх 
охочих виноробів, яким не потріб-
но буде проходити шлях постійних 
експериментів. 

Пет-нати реалізують у сімейно-
му ресторані «Комітат Унг. Винарня 
Ковача». Про особливості прода-
жу вина у ресторанах із власного 
досвіду розповіла директор рес-
торану «Комітат Унг. Винарня 
Ковача» Наталія ПИМЧЕНКО:

– Якщо ви пропонуєте в рес-
торані вино, це потребує багато 
праці та знань. Дуже багато лю-
дей думає, що для того, щоб тор-
гувати вином, його потрібно від-
крити й налити. Це неправильно. 
Насамперед повинна бути винна 
шафа, щоб вино зберігатиметь-
ся за правильної температури. 
Має бути естетика, гарний посуд 
для білого, червоного та ігристого 
вина. Дуже важливе значення має 
персонал. Щоб людина могла про-
понувати вино, вона має його ро-
зуміти, знати його та пити.

Директор ресторану «Комітат Унг. Винарня Ковача» 
Наталія Пимченко

Голова Спілки приватних виноградарів і виноробів
Закарпаття Олександр Ковач
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БЛАГОДІЙНИЙ АУКЦІОН 

На завершення конферен-
ції відбувся благодійний аукці-
он товарів і послуг від партнерів і 
учасників конференції на користь 
ЗСУ, який провела директорка 
Благодійного фонду «Сильні та 
Вільні» Тетяна СМІРНОВА. 

Під час аукціону розіграли ба-
гато лотів, які надали компанії, що 
презентували свої товари й послу-
ги на конференції, а це: БТУ-ЦЕНТР, 
«ЄФТ Плюс», «Родоніт Агро», 
«Макіта Україна», «Шато Чизай», 
«Старий підвал», ННЦ «Інститут 
виноградарства і виноробства ім. 
В. Є. Таїрова» НААН України, ET 
CETERA WINE SRL, Nota Bene, 
Muska Wine, Keys Wine, медіагру-
па «Технології та Інновації», ПрАТ 
«Вікторія», «Віктан», «Штифко», 
винарня «Еріка», Сімейна винарня 
«Варга», ФГ «Діоса», Винні підвали 
сім’ї Урста, Роман Гобан, Василь 
Анталовський та інші. Серед ло-
тів були не тільки вина, а й засоби 
захисту рослин, техніка для вино-

градарства, а також картина відо-
мої дніпровської художниці Ольги 
САНІНОЇ.

Унікальним лотом стала ко-
лекційна пляшка вина від компанії 
«Шато Чизай» – «Троянда Карпат» 
урожаю 2010 року, розлита в 2016 
році. Це біле десертне кріплене 
вино, витримане в бочці із фран-
цузького дуба більше як 2 роки. 
Його презентували у кришталевій 
пляшці ручної роботи у футлярі з 
натуральної деревини.

У результаті вдалося зібра-
ти більше як 15 тис. грн. Проте 
цю суму подвоїв засновник гру-
пи компаній Vinos de La Luz, влас-
ник виноробних підприємств в 
Іспанії, Італії, Аргентині та США 
Рікардо НУНЬЄС, за що вислов-
люємо йому вдячність за підтрим-
ку української армії та віру в пере-
могу України.

ВИСТАВКА ВИН
ТА ІНШИХ НАПОЇВ 

Традиційна частина конфе-
ренцій медіагрупи «Технології та 
Інновації» – виставка обладнання, 
технологій і матеріалів та продукції 
для виноробства і переробної галу-
зі. Окрім цього, під час заходу від-
булася презентація вин та міцних 
напоїв від громадських організацій 
виноробів Закарпаття, а також від 
українських виноробних компаній.

Засоби захисту рослин пре-
зентували компанії «Агрітема», 
«Сингента», БТУ-ЦЕНТР, «Родоніт 
Агро». Технології для виноградар-
ства та виноробства представи-
ли «ЄФТ ПЛЮС», AMPELOS-PLUS 
SRL, ГЕА ВЕСТФАЛІЯ СЕПАРАТОР 
Україна.

Родзинкою виставки ста-
ли фуд-партнери, які презентува-
ли високоякісні крафтові сири та 

Тетяна Смірнова (БФ «Сильні та Вільні»)
розпочала благодійний аукціон

Рікардо Нуньєс та Наталія Бурлаченко

Учасники конференції дегустують 
продукцію ФГ «Діоса»

Суму, зібрану на благодійному аукціоні на підтримку ЗСУ, подвоїв Рікардо Нуньєс

Еріка Ковач (Etika Winery)
та Василь Надь молодший (Nota Bene)
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інші закуски. Це, наприклад, ФГ 
«Діоса», власник якого Владислав 
ЗАКРЕВСЬКИЙ не тільки про-
вів дегустацію своїх напоїв (вина, 
коньяку), а й надав для дегус-
тації крафтові сири та ковба-
си. Також різноманітні крафтові 
сири презентувала «Перечинська 
Мануфактура». Медові напої та 
іншу продукцію бджільництва пре-
зентувала компанія «Медова хата». 

Учасники конференції мали 
змогу продегустувати великий 
асортимент вин від таких виробни-
ків: Vinos de La Luz, Берегівський 
винний лицарський орден свято-
го Венцела, Спілка угорських ви-
норобів Закарпаття, Hobanwine. 
Так, винороб Елемір КЕЙС роз-
повів, що завітав на конференцію, 
щоб презентувати свою продукцію 
– виноробні Keys Wine – для ши-
рокого загалу людей. Виноробня 
розташована в Берегівському ра-
йоні на Закарпатті. На площі 3 гек-
тари винороб вирощує 10 сор-
тів винограду, серед яких – білі та 
червоні. Винороб Віталій МУСКА,  
засновник винарні Muska Wine, на 
конференції презентував Каберне 
Совіньйон, Фурмінт, Харшлевелю 
тощо. За словами власника, така 
конференція – це чудова нагода 
розрекламувати свої вина для ши-
рокого загалу та дізнатися бага-
то актуальної фахової інформації, 
щоб правильно визначати пріори-
тети, куди рухатися далі та як вдо-
сконалювати виробництво. 

Серед виноробень, які презен-
тували Лицарський орден святого 
Венцела, була виноробня «Варга». 

– Лицарський орден організу-
вали, щоб підняти культуру вино-
градарства та виноробства. 20 ро-
ків тому, коли об’єднання тільки 
почало працювати, культура спо-
живання вина була на дуже низь-

кому рівні, і ми зараз намагаємо-
ся донести до споживачів цінність 
цього напою. Для цього орден ор-
ганізовує 2 фестивалі, що відбу-
ваються у Берегові. Люди можуть 
приїхати, спробувати вина, по-
спілкуватися з виноробами. Щоб 
зросла культура споживання вина, 
потрібно дуже багато часу, – роз-
повів винороб Андрій ВАРҐА.

Власник винарні Nota Bene 
Василь НАДЬ розповів, що привіз 
на конференцію для дегустації лі-
нійку білих молодих вин та витри-
маних червоних. Одне з найцікаві-
ших, за словами винороба, – Іршаї 
Олівер. Це угорський сорт вино-
граду, з якого виходить дуже аро-
матне вино, з врівноваженим ці-
кавим смаком. Також учасники 
конференції продегустували й інші 
вина, які займали призові місця на 
фестивалях та конкурсах, зокре-
ма в Мукачеві та в Словаччині. 

Винороб Роман ГОБАН при-
віз на конференцію плодово-ягідні 
вина. Загалом в асортименті – 10 
різновидів вин, як-от: апельсино-

ве, вишневе, березово-цитрусове, 
з чорноплідної горобини, полунич-
не, яблучне, калинове, з рожевої 
та білої черешні. На стенді також 
була новинка – кульбабове вино. 

– Маю до 2 гектарів насаджень 
різних культур, із яких роблю вина. 
Якщо рік неврожайний, то купую 
сировину в місцевих жителів. За 
сезон роблю 4–5 тис. літрів вина. 
Сьогодні все дуже сподобалося. 
Дуже багато цікавої інформації, 
багато нових знайомств. У майбут-
ньому буду брати участь у таких 
спеціалізованих заходах, – розпо-
вів Роман Гобан. 

Сучасні технологічні рішення 
для виноградників презентувала 
компанія «Макіта Україна».

– «Макіта» – інноваційна компа-
нія з більше ніж 100-річним досві-
дом, і для виноградарства ми ма-
ємо багато інноваційних рішень. 
Це надефективний акумулятор-
ний секатор Makita DUP361Z, який 
вже працює в садах України, лі-
нійка акумуляторних пил, гайко-
верти, акумуляторні тачки, і все 

Берегівський винний лицарський орден святого Венцела
та Спілка угорських виноробів із гостями з Одеси 

«Перечинська Мануфактура» презентувала
крафтові сири на конференції

Денис Ковальчук (компанія «Макіта Україна»)
із колегою біля стенду 
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це працює від однієї батарей-
ки LXT. Також актуальним сьо-
годні для підприємств є акумуля-
торне освітлення. Акумуляторний 
секатор Makita DUP361Z – неза-
мінна річ для виноградарства. Він 
значно спрощує технологію об-
різки виноградників. Заряду аку-
мулятора вистачає більше ніж на 
80 тис. зрізів, тобто на один–два 
дні роботи. Ранцева конструкція 
зручна та легка, що дозволяє ко-
ристувачу комфортно, легко та з 
неймовірною швидкістю викона-
ти обрізку саду. Немає наванта-
ження на кисть руки та її м’язи, – 
розповів регіональний менеджер 
компанії «Макіта Україна» Денис 
КОВАЛЬЧУК.

Загалом, виставка вин і техно-
логій продемонструвала, що га-
лузь українського виноградарства 
і виноробства розвивається, не-
зважаючи на перешкоди, які вису-
ває перед усіма насамперед війна. 
На конференцію зібралися енту-
зіасти, які попри все націлені на 
розвиток галузі та вдосконалення 
якості своїх вин. 

БІЗНЕС-ТУР НА 
ВИНОГРАДНІ ТА ВИНОРОБНІ

ПІДПРИЄМСТВА 
ЗАКАРПАТТЯ 

16 грудня, впродовж друго-
го дня конференції, відбувся біз-
нес-тур на відомі підприємства 
Закарпаття, які вирощують столо-
вий та технічний виноград, а також 
виготовляють відомі в Україні та за 
кордоном вина. Це ОПГ Рацин І. П. 
«Ягоди Закарпаття» та виноробня 
«Шато Чизай». 

Спершу учасники бізнес- 
туру відвідали підприємство ОПГ  
Рацин І.П. «Ягоди Закарпаття», 
що у місті Виноградів. Засновники 
господарства Іван і Вікторія 
РАЦИН ведуть унікальний бізнес: 
у виноградних міжряддях в тепли-
ці тут вирощують суницю садову. 
Завдяки  такій технології взимку 
виноград захищений від вимер-
зання, а під час вегетації – від гра-
ду й паморозі. Виноград, вироще-
ний таким способом, дає високий 
урожай вже через кілька років піс-
ля закладання – до 50 тонн із гек-

тара. Виноград і суниця садова – 
це приклад рослин, які не тільки 
не заважають одне одному, а на-
впаки, допомагають: завдяки су-
ниці садовій у господарстві очіку-
ють отримувати до 20 % приросту 
врожаю винограду.

Загалом у господарстві є 15 те-
плиць, виноград у яких висадили 
в листопаді минулого року. У ФГ 
«Ягоди Закарпаття» в кожній те-
плиці росте по 76 кущів виногра-
ду. Тож вже у наступному році тут 
планують зібрати врожай на рівні 
близько 15 кілограмів ягід з куща. 
А згодом, у період розквіту, можна 
буде збирати по 30–50 кілограмів  
плодів, каже фермер. Утім, попри 
надії на добрий урожай, особливо 
чітких планів тут не вибудовують, 
бо у воєнний час можна очікувати 
будь-чого. Урожай винограду влас-
ники продають на свіжому ринку, 
хоча в планах – поставити холо-
дильник для тривалого зберігання. 
Більше про унікальну технологію 
поєднання суниці садової та столо-
вого винограду читайте в журналі 
«Ягідник» № 5 (2022) – 1 (2023).

Після цього учасники конфе-
ренції відвідали відому виноробню 
«Шато Чизай» із її мальовничими 
навіть узимку виноградниками. На 
відвідувачів чекала цікава та наси-
чена програма. 

Екскурсію виноградниками                                                                
учасникам бізнес-туру провів ди-
ректор «Шато Чизай» із вино-
градарства Геннадій ВАЧИЛЯ. 
Екскурсанти поринули в атмос-
феру мальовничих гір Закарпаття, 
відчули неповторність теруару, по-
любувалися найкрасивішими ви-
ноградниками України, де ростуть 
добірні лози, що дають доскона-
лий урожай, із якого створюють 
такі ж досконалі вина, пройняті 
духом Карпатських гір та оповиті 
сонячним промінням Закарпаття. 

Гості біля теплиць ФГ «Ягоди Закарпаття»
Майстер-клас із обрізки винограду

акамуляторним секатором Makita DUP361Z 

Іван Рацин розповідає гостям про свій бізнес
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Площа виноградників, які 
відвідали учасники бізнес-ту-
ру, становить 70 гектарів. Із них 
більше як 60 гектарів займа-
ють технічні сорти – Трамінер 
Рожевий, Ґевюрцтрамінер, Черсегі 
Фюсереш, Совіньйон Блан, Рислінг 
Рейнський, Піно Нуар, Каберне 
Совіньйон, Мерло. На 7,5–8 гек-
тарах висаджені столові Софія та 
Аркадія. Мускат Оттонель росте 
на терасах, завдяки чому вино-
град отримує більше тепла, адже 
земля там добре нагрівається, і, 
відповідно, кущу дістається біль-
ше сонячної енергії.

Геннадій Вачиля провів май-
стер-клас із обрізки винограду 
акумуляторним ранцевим секато-
ром Makita DUP361Z.  

– Ми вирощуємо виноград так, 
щоб він отримував максимальну 
кількість сонця та повітря, що в 
подальшому допомагає покращи-
ти якість самого врожаю. В чому 
полягає наша обрізка? Ми ставимо 
виноград так, що всі вічка та лоза 
ростуть прямо вверх, і лоза не пе-
реплітається. Ми забираємо мину-
лорічні пагони та залишаємо моло-
ді. Лишаємо 2 вічка – 1 спляче та 1 
родюче. Такий метод обрізки впли-
ває на якість продукту в подаль-
шому, тому що виноград отримує 
більше сонця та повітря. також 
комфортно користуватися обпри-
скувачами. Адже засоби, якими 
ми обробляємо виноградники, по-
трапляють на всі частини рослин, – 
розповідає Геннадій Вачиля.

Після цього гостей зустрів влас-
ник компанії Геннадій ГУТМАН та 
директор Дмитро ШОЛУДЬКО. 

– Ми ведемо історію з 1995 
року. Як влаштований бізнес? У нас 
вертикальна інтегрована структу-
ра. Тобто ми ведемо бізнес від лози 
до пляшки. Виноградників загалом 
272 гектари, вони розташовані на 3 
ділянках. У нас є 2 виробничі май-
данчики. Виробництво з первинно-
го виноробства розташоване в селі 
Оросієво. Цього року там переро-
били приблизно 1,5 тис. тонн вино-
граду. Там розташований і коньяч-
ний завод, адже ми отримали 
ліцензію на виробництво коньячних 
спиртів, виноградного спиртово-
го дистиляту і коньяків України. Ми 
вже викурили першу партію коньяч-
ного спирту з чистого сорту Черсегі 
Фюсереш. Для цього реконструю-
вали будівлю під дистиляцію та за-
купили обладнання від вінницької 

Дмитро Шолудько розповів, що цього року компанія запускає
виробництво ігристих вин методом Шарма-Мартінотті

на власних потужностях (раніше ігристе вино Carpathian Sekt,
яке створювали винороби «Шато Чизай» із власного винограду, 

розливали на заводі партнерів), і перший розлив на новій лінії
розливу вже відбувся в грудні. За словами директора,

це буде перше в сучасній історії України повного циклу
виробництво ігристих вин акратофорним резервуарним

періодичним способом на території Закарпаття.

Директор «Шато Чизай» із виноградарства Геннадій Вачиля

Майстер-клас із обрізки винограду

Дмитро Тимошенко (компанія «Сингента») під час бізнес-туру

Власник компанії «Шато Чизай» Геннадій Гутман
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компанії «Винпромсервіс», – роз-
повів Дмитро Шолудько. – Другий 
майданчик – тут, де ми зараз пе-
ребуваємо. Тут зосереджене кла-
сичне вторинне виноробство, ви-
робництво ігристого, склад готової 
продукції. 

Директор провів учасників біз-
нес-туру в Музей винороба Чиза, 
де зберігається старовинний ви-
ноградарський і виноробний ре-
манент і сучасними засобами роз-
повідають про історію і культуру 
благородної справи. Так, Дмитро 
Шолудько розповів, як саме наші 
предки виготовляли легендарний 
напій – вино – та як його створю-
ють у світі зараз, які є цікавинки й 
тенденції у сучасному виноградар-
стві та виноробстві.

Кожна виноробня повинна 
мати свій музей зі своєю історією, 
впевнений Дмитро Шолудько. У 
компанії «Шато Чизай» музей по-
ділений на зони, де екскурсоводи 
розповідають відвідувачам спо-
чатку про сорти винограду, завдя-
ки яким виноробня вирізняється 
з-поміж інших. Так, тут росте ав-
тохтонний сорт Черсегі Фюсереш, 
авторські права на який зареє-
стровані в підприємстві «Шато 
Чизай». За словами Дмитра 
Шолудька, це основа для столо-
вих, ігристих вин та міцного напою 
Grape White Blend, який за стилем 
найближчий до грапи. А унікаль-
ний для України центральноєвро-
пейський сорт Блауфранкіш дуже 
гарно себе виявив у рожевому 
ігристому. 

Далі в екскурсійній програмі – 
розповіді про тонкощі технологіч-
ного процесу виготовлення вина, 
де екскурсантам розповідають та-
кож про виноматеріал та про гото-
ві вина. Всі експонати, старовинне 
виноробне обладнання, походять 

із Закарпаття. На окремих полицях 
виставлені вина, які виготовляла 
компанія від початку своєї історії. 

Далі Дмитро Шолудько про-
вів учасників бізнес-туру у вино-
сховище, де зберігається близько                                                                           
3 млн. л виноматеріалів. Найбільша 
ємність вміщає 63 тонни винома-
теріалу. 

– Це велике виносховище, де 
ми зберігаємо виноматеріал, тобто 
наше вино, – після відпочинку буде 
бутилювання, а поки напій дозрі-
ває за постійної контрольованої 
температури і вологості приміщен-
ня. Це напівзаглиблена будівля. 
Тут є кліматична установка, завдя-
ки якій у приміщенні підтримуєть-
ся температура 12–15 °C. Вина мо-
жуть зберігатися дуже довго. Тут є 
ігристе на витримці, яке буде ще 
чекати свого часу мінімум 2 роки. 
Адже що більше ігристе вино ле-
жить у пляшці на тонкому осаді, то 
кращим воно буде в майбутньому, 
– розповів Дмитро Шолудько. 

Взимку цього року
у компанії «Шато Чизай»
заклали 2 тис. пляшок 
білого та 2 тис. пляшок 

рожевого ігристого
вина за класичною

технологією шампанізації. 
На рік тут реалізовують
до 1 млн пляшок вина. 

Також директор продемон-
стрував бочковий парк, що ста-
новить близько 250 бариків. Для 
витримки вин використовують і 
французькі, і угорські, і американ-
ські бочки. Потім у них будуть ви-
тримувати коньяки та грапу. У ма-
лому виносховищі компанії «Шато 
Чизай» на витримці перебува-
ють сухі вина та колекція вин на 
пляшковій витримці. Найстаріше 
вино – Троянда Карпат 2017 року. 

Дмитро Шолудько розповідає про компанію «Шато Чизай» Дмитро Шолудько в Музеї винороба Чиза

Учасники бізнес-туру, що відвідали компанію «Шато Чизай»

«Напої. Технології та Інновації» № 4-5 (93-94) 2022
www.techdrinks.info 25



[ ПОДІЇ ]

Виносховище – справжня скарб-
ниця, яка вразила кожного відвід-
увача своїми масштабами. 

На завершення бізнес-туру 
відбулася дегустація вин компа-
нії «Шато Чизай» у Будинку де-
густацій. Вина та тонкощі їхнього 
споживання гостям презентува-
ла комерційна директорка компа-
нії та дипломована сомельє Олеся 
СПІЦИНА.

Розпочали дегустацію із ігри-
стого Carpathian Sekt Chersegi 
брют. Вино блідо-солом’яного ко-
льору з зеленуватими відблиска-
ми. Аромат досить яскравий, на-
повнений цвітінням абрикоса й 
акації. Смак ігристого вина еле-
гантний, свіжий, ніжний. 

Далі Олеся Спіцина презенту-
вала Carpathian Sekt Blaufrankisch. 
Вино ніжного пудрового кольору, 
із делікатним ароматом. У ньому 
відчутні сезонні квіти – півонії та 
троянди. Смак свіжий і м’який. У 
посмаку розквітають червоні квіти.

Після цього гості смакували 
біле сухе вино Chersegi, яке вра-

зило всіх ніжним ароматом, нота-
ми абрикоса, солодкого персика, 
пелюсток білої троянди та легкими 
нотами прянощів. Смак дуже лег-
кий завдяки низькому рівню цу-
кру та алкоголю і добрій кислот-
ності. Вино здобуло срібну медаль 
London Wine Competition 2021.

Наступним презентували ви-
тримане вино Furmint. Воно має ін-
тенсивний золотистий колір, адже 
провело в барику 9 місяців. В аро-
маті – ваніль і стиглий персик, до 
яких додається акація, персико-
вий цвіт, трохи паски з курагою та 
сир маасдам. Вино здобуло срібну 
медаль London Wine Competition 
2021.

Далі гості продегустували                                
Merlot, яке приваблює своєю 
фруктовістю, що елегантно огор-
нута пряними тонами. В ароматі 
гості відчули джем із чорних ягід, 
базилік, орегано, потім відчутні 
стара деревина, чорнослив та нот-
ка шкіряного портмоне. Вино вра-
зило присутніх глибоким та трива-
лим ароматом.

На завершення дегустації при-
сутнім презентували десертне вино 
«Троянда Карпат». Це легендарне 
біле десертне вино, візитівка вино-
робів Закарпаття та скарб, що пре-
зентує виноробство України. Вино 
витримують не менше як 2 роки в 
бочках з французького дуба. Вино 
зачарувало гостей інтенсивністю 
аромату, у якому присутні вловили 
цукати з апельсина та ананаса, що 
плавно переходить у курагу та пер-
сиковий конфітюр, що доповню-
ються ваніллю та горішками в кара-
мелі. Це солодке багатство освіжає 
легкий фон польових квітів.

Вино здобуло нагороди світо-
вого рівня: відзнаку Best Wine By 
Quality та Золоту медаль Paris Wine 
Cup 2022, Срібну медаль London 
Wine Competition 2021 та є амба-
садором виноробства України в 
головному музеї вина в світі – La 
Cité du Vin у Бордо (Франція).

Учасники бізнес-туру отрима-
ли багато вражень, адже компанія 
«Шато Чизай» люб’язно прийняла 
кожного гостя. Учасники бізнес-туру 
максимально заглибилися у процес 
виноробства від початку та до кінця, 
скуштували вина та обрали для себе 
фаворити. Це тим паче приємно, що 
доводить – Україна має виноробні 
підприємства світового рівня і вина, 
якими можна пишатися!

IV Міжнародна Благодійна на-
уково-практична конференція 
«Виноградарство і виноробство 
України в умовах воєнного стану: 
вчимося перемагати!» завершила-
ся з великим успіхом. 

Наступна конференція, яку ор-
ганізовує медіагрупа «Технології 
та Інновації», буде присвячена 
ягідному бізнесу та особливос-
тям його розвитку під час воєн-
ного стану. Більше інформації чи-
тайне на наших спеціалізованих 
сайтах. 

Комерційна директорка «Шато Чизай» та сомельє
Олеся Спіцина проводить дегустацію Виносховище компанії «Шато Чизай»

Гості в дегустаційній залі компанії «Шато Чизай»
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Вчимося перемагати: 
реалії та перспективи закарпатського 
виноробства та виноградарства обговорили 
під час засідання за круглим столом

Традиції виноградарства та виноробства в Закарпатті ся-
гають давніх віків. У різні періоди ці галузі то розвивалися, 
то зазнавали відчутної стагнації. Однак зараз, коли україн-
ська ідентичність особливо важлива в контексті того, як 
нас сприймає світ, на часі відновлювати й міцні традиції ок-
ремих галузей та сфер. Що робити, аби «обличчя» вина із 
Закарпаття було максимально впізнаваним, як розвивати га-
лузь на тлі складної ситуації в країні та якої підтримки нині 
потребують виноградарі й винороби благодатного закарпат-
ського краю – про це та інше йшлося під час обговорення за 
круглим столом «Виноградарство і виноробство Закарпаття: 
реалії та перспективи» у рамках IV Міжнародної благодійної 
науково-практичної конференції «Виноградарство і винороб-
ство України в умовах воєнного стану: вчимося перемагати!» 
(15 грудня, Ужгород).

вріз

шою за весь період виноробства 
на Закарпатті. Звісно, у нашо-
му регіоні маємо великі підпри-
ємства, яким вдалося вистояти у 
важкі часи, і зараз вони розвива-
ються. Проте не варто забувати 
про те, що ми в Закарпатті маємо 
багатовікові традиції та історію, і 
рано чи пізно тяжіння до них по-
винно знову стати актуальним. 
Тому малим виноробам важли-
во гуртуватися. Протягом кількох 
років нам вдалося структурувати 
місцеві виноградарські організації. 
А зараз звертаємося із закликом 
до об’єднання до колег із різних 
регіонів. Гуртування в потужну за-
гальнодержавну асоціацію дасть 
нам змогу впливати на законо-
творчу діяльність та сприяти роз-
витку галузі. Найбільша пробле-
ма – чинний закон про виноград 
та вино, який виписаний виключ-
но для великих винзаводів, а та-
кож визначення вина підакцизним 
продуктом, надзвичайно складне 
адміністрування, що не стимулює 
розвиток виноградарства, – впев-
нений Іван ПАУК.  

ВИНОГРАДАРЯМ
ТА ВИНОРОБАМ ВАРТО

ГУРТУВАТИСЯ

Для Закарпаття виногра-
дарство та виноробство є важ-
ливими галузями як із погля-
ду економічного потенціалу, так і 
завдяки їхнім унікальним особли-
востям, притаманним саме цьо-
му краю. На цьому наголосив го-
лова Закарпатської обласної 
державної адміністрації Віктор 
МИКИТА, вітаючи учасників круг-
лого столу. 

– На жаль, за 30 років неза-
лежності влада не зробила до-
статньо для того, щоб винороби 
успішно розвивали свою спра-
ву. Проте варто подякувати тим 
представникам галузі, які пра-
цювали в непростих умовах, але 
таки зуміли отримати результат 
своєї діяльності. Максимальне 
сприяння розвитку галузі зараз 
є пріоритетом для нас. Тим паче 
що ідей та напрацювань маємо 
багато. Звичайно, основа роз-
витку виноградарства – це зем-

ля. На Закарпатті вона є, і її мож-
на використовувати для такого 
виду діяльності, – зазначив Віктор 
Микита.  

Саме на обговоренні шляхів 
розвитку галузі й зосередилися 
учасники круглого столу. Адже ре-
алії засвідчують, що впродовж ос-
танніх десятиліть виноградарство 
в регіоні радше занепадало, аніж 
розвивалося. Якщо свого часу 
площі виноградників на території 
області становили до 14 тисяч гек-
тарів, то нині насадження цієї куль-
тури займають лише близько 500 
гектарів, і тенденції до зростан-
ня відсутні. Одним із факторів, що 
впливають на ситуацію, є відсут-
ність тісного зв’язку між виногра-
дарями та виноробами в Україні. 
Поки що вони не створили потуж-
ної асоціації, що лобіювала б розви-
ток галузей на різних рівнях, заува-
жив керівник ГО Виноградарства 
та виноробства Мукачівського 
регіону Іван ПАУК.

– Якщо розглядати етапи роз-
витку наших галузей, то зараз ми 
перебуваємо у точці, що є найгір-
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Визначаючи перспективи роз-
витку, варто насамперед гово-
рити про виноградарство, а не 
про виноробство, вважає за-
відувач кафедри плодоовочів-
ництва і виноградарства ДВНЗ 
«Ужгородський національний 
університет» Віталій СИМОЧКО. 
Адже клімат закарпатського краю 
та інші його особливості дають 
змогу вирощувати якісний вино-
град. Проте винятково виногра-
дарство часто стає для таких ен-
тузіастів збитковим. 

– Що менші площі винограду, 
то більше фермер витрачає і, від-
повідно, отримує менший прибу-
ток. Ті, хто вирощує виноград для 
виноробства, повинні забезпечи-
ти потрібні показники цукристості, 
кислотності тощо. Відтак техноло-
гія вирощування вимагає суттє-
вих затрат. Можливо, в інших ре-
гіонах це не настільки відчутно. А 
от в Закарпатті навіть за сучасної 
тенденції до посухи опадів випа-
дає багато, і вологість доволі ви-
сока. З огляду на це проблема з 

розвитком збудників хвороб у нас 
набагато гостріша, і насаджен-
ня потребують більше обробок. 
Як наслідок, зростає собівартість 
продукції. Підрахувавши затрати 
на вирощування власного вино-
граду, винороб може обрати інший 
шлях – купувати дешевшу сиро-
вину з інших регіонів. Але у тако-
му разі втрачається ідентичність 
та унікальність, і про розвиток ви-
норобства краю вже не йдеться. 
А змінити ситуацію можна лише 
за умови тісної співпраці вироб-
ників та влади, – зазначив Віталій 
Симочко. 

НЕ МОЖНА ВТРАТИТИ
ІДЕНТИЧНІСТЬ

Від державної підтримки 
справді залежить багато. Однак 
йдеться не про ситуативні захо-
ди, а про системну працю у цьо-
му напрямку. Виноградарство та 
виноробство потребують довго-
тривалої програми розвитку – ро-
ків на двадцять чи й більше, впев-
нені представники галузей. Така 

програма мала б передбачити 
розвиток кількох центрів у різних 
регіонах держави, де є потенціал 
виноградарства. Адже проблем-
них питань, які потребують вирі-
шення або ж принаймні зрушен-
ня з «мертвої» точки, зараз дуже 
багато. Скажімо, на сьогодні в 
Україні немає жодного сертифіко-
ваного розсадника, де можна було 
б придбати садивний матеріал ви-
нограду. Наразі якісні саджанці ви-
ноградарі можуть хіба що ввозити 
з-за кордону,  однак у такому разі 
одразу постає питання відсутності 
сортів у реєстрі. Відтак ентузіасти 
справи опиняються у замкнено-
му колі. Тому державна програма 
дасть поштовх для розвитку галу-
зі, впевнений голова ГС «Асоціація 
виноградарів, виноробів та дис-
тиляторів Закарпаття» Олек-
сандр ГАРНОВДІЙ.

– Обговорюючи нинішній стан 
галузей у нашому краї, маємо 
спочатку розглянути певну ре-
троспективу, озирнувшись на-
зад років на сто. Тут можна ви-
ділити кілька періодів. Перший 
– до Другої світової війни, коли на 
Закарпатті вирощували до 8 ти-
сяч гектарів виноградників. У нас 
росли сорти Цвайгельт, Кадарка, 
Фурміт, Іршаї Олівер, Бакатор та 
інші. Вино з цього регіону зна-
ли в Європі, його якість славила-
ся, забезпечуючи гарну репутацію 
Закарпаттю як виноробному регі-
ону. Певний розвиток був і за ра-
дянських часів, коли площі вино-
градників суттєво розширилися, 
було створено багато винороб-
них підприємств. Однак тоді в ре-
гіоні робили в основному кріплені 
десертні вина. Так поступово ми 
втратили притаманне регіону ви-

[ ВИНОРОБСТВО ]

Модератором засідання за 
круглим столом був  голова ГС 
«Асоціація виноградарів, виноро-
бів та дистиляторів Закарпаття» 
Олександр ГАРНОВДІЙ. В об-
говоренні взяли участь керів-
ник ГО Виноградарства та вино-
робства Мукачівського регіону 
Іван ПАУК, голова Закарпатської 
обласної державної адміні-
страції Віктор МИКИТА, за-
відувач Кафедри плодоовочів-
ництва і виноградарства ДВНЗ 
«Ужгородський національний уні-
верситет» Віталій СИМОЧКО, 
директор ВСП Мукачівський фахо-
вий коледж НУБІП України Юрій 
САДВАРІЙ, канд. технічних наук, 
викладач ВСП «Свалявський тех-
нічний фаховий коледж НУХТ» 
Інна ДОБОНІЙ. 

Олександ Гарновдій
під час благодійного аукціону

Директор ВСП Мукачівський фаховий коледж НУБІП України
Юрій Садварій виступає з промовою під час засідання за круглим столом
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норобство і власну ідентичність…  
Бо за радянської влади культур-
но-технічні сорти займали не біль-
ше як 30 % площ. Решта ж була 
засаджена гібридними сортами 
Vitis labrusca. Наступний період – 
вісімдесяті роки минулого століття 
та початок періоду незалежності 
України. У 1985 році починається 
антиалкогольна кампанія, внаслі-
док чого виноградники масово ви-
нищуються. А згодом українське 
законодавство повністю «доби-
ває» наше виноградарство, – роз-
повідає Олександр Гарновдій. 

Ці реалії в результаті приве-
ли до втрати ідентифікації вино-
робства на Закарпатті як особли-
вої галузі. Водночас втрачалася й 
культура споживання вин, і її також 
потрібно відновлювати, наголошує 
експерт. У цьому варто рівнятися 
на Європу, де великий попит має 
саме вино від невеликих виробни-
ків – те, у виробництво якого вино-
роби, окрім праці, вкладають ще й 
власну енергетику. 

ДЛЯ РОЗВИТКУ ПОТРІБНЕ 
ДІЄВЕ ЗАКОНОДАВСТВО

Популяризація діяльності не-
великих виноробів, а також лобію-
вання їхніх інтересів – це та справа, 
яку мала б розвивати об’єднана 
асоціація виноробів. І дуже важ-
ливо, щоб функціонування галузі 
врешті визначало прогресивне за-
конодавство, де були б зафіксова-
ні принципові моменти, і яке б пе-
редбачало розвиток виноробної 
галузі в Україні. 

Обговорюючи ситуацію із за-
конодавчим забезпеченням галу-
зі, учасники засідання за круглим 
столом назвали галузеве україн-
ське законодавство «пам’ятником 

СРСР». Адже зараз воно враховує 
інтереси передусім великих під-
приємців, а не дрібних крафтових 
виноробів.

Учасники круглого столу також 
висловили власну позицію щодо 
законопроєкту «Про вино та інші 
продукти виноградарства та ви-
норобства». На їхнє переконання, 
принципи та основні засади цьо-
го законопроєкту припинять роз-
виток виноробної галузі в Україні, 
оскільки він лобіює виробників 
ароматизованої та газованої про-
дукції на основі вина (винограду), 
тим самим  дискредитуючи саме 
поняття «вино», а ще більше – 
«українське вино». 

Учасники конференції обгово-
рили звернення щодо цієї ситуа-
ції до Верховної Ради України та 
Кабінету Міністрів України. У ньо-
му, серед іншого, зазначено, що 
згаданий законопроєкт супере-
чить базовим основам виробни-
цтва вина, які закладені в законо-
давстві країн ЄС.

Тому винороби вимагають зня-
ти цей законопроєкт з подальшо-

го розгляду. Йдеться у звернені 
також про необхідність створити 
робочу групу, до якої увійдуть на-
уковці, великі та малі винороби, 
представники влади. Вона повин-
на розробити дієвий законопро-
єкт, у якому буде відображено всі 
важливі для виноробів принципи.

– Головне, щоб ідеологічною 
основою нового закону стала ідея 
розвитку виноградарства  та ви-
норобства в Україні. Окрім того, 
він має стимулювати розвиток на-
уки у виноробній галузі із подаль-
шим практичним застосуванням, а 
також передбачати створення та 
ведення виноградно-виноробного 
реєстру. Вина мають класифіку-
ватися на основі органолептичних 
характеристик, а винороби – ди-
ференціюватися за обсягами ви-
робництва. При цьому права у всіх 
виноробів повинні бути рівними. 
Закон має чітко визначати функ-
ції та роль держави і її уповнова-
жених органів у процесі розвитку 
галузі, а також права та повнова-
ження громадських організацій 
та кооперативів. Зрештою, мають 
бути враховані й інші фактори, що 
стимулюватимуть розвиток вино-
градарства та виноробства. І го-
ловне – вину мають надати стату-
су харчового продукту, – зауважив 
Олександр Гарновдій.

Звернення до найвищих влад-
них кабінетів учасники конференції 
підтримали одноголосно, сподіва-
ючись, що навіть у нинішні непро-
сті часи їх таки почують, і крига 
врешті скресне. Адже перспектив-
ність виноробства та виноградар-
ства закарпатського краю незапе-
речна. Потрібно лише забезпечити 
ті можливості, які дозволять виве-
сти ці галузі на якісно новий рівень.

Засновник «Першої Закарпатської Палинчарні» Віктор Феєр
долучився до обговорення за круглим столом

Із промовою виступає керівник ГО Виноградарства та виноробства
Мукачівського регіону Іван Паук
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World Bulk Wine Exhibition 2022: 
у полі зору – екологічність 

виробництва та експорт вина
Міжнародна виставка WBWE (World Bulk Wine Exhibition), що 
відбулася 21–22 листопада в Амстердамі, зібрала понад 220 
виноробень із 24 різних країн та 6000 відвідувачів з 57 кра-
їн, які наповнили цей ярмарок оптимізмом, спрямованим на 
пошук нових рішень, незважаючи на атмосферу невизначено-
сті, з якою стикаються покупці і продавці розливних вин цього 
року та можуть зіткнутися у 2023 році. У центрі обговорень ви-
ставки – оптова торгівля вином, збільшення частки преміаль-
них наливних вин, експорт, пошук нових можливостей тощо. 
Два роки пандемії залишили складний економічний контекст, 
до якого слід додати транспортну кризу, війну в Україні, ви-
клик вуглецевого сліду, нові вимоги споживачів… Виробники, 
покупці, брокери, розливники, вантажовідправники та багато 
інших професіоналів знову об’єдналися в Амстердамі, щоб ви-
значити, якими можуть бути наступні місяці та сезон урожаю.

World Bulk Wine Exhibition 
– найбільша у світі виставка, 

присвячена торгівлі 
вином, упаковці, приватним 

торговим маркам, 
методам упаковки для

безтарних вин та вина типу 
bag-in-box. У виставці беруть 

участь представники 
винної галузі з Іспанії, 

Франції, Італії, Аргентини, 
Південної Африки, Чилі, 
Австралії, США тощо. 
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– 2022 рік – найдивніший рік за 
останні тридцять років. Ми звикли 
будувати плани, тепер працюємо 
день у день, намагаючись викона-
ти всі взяті на себе зобов’язання. 
Ми ніколи не переживали такого 
літа. Треба бути реалістами, ситу-
ація змінюється. Виробники боро-
лися з низкою несприятливих по-
годних явищ: від морозу та граду 
– до посухи та стрибків темпера-
тури. Але, незважаючи на це, ви-
робники виготовили високоякісні 
вина у досить значних обсягах, – 
каже директор з експорту Cantine 
Soave в Італії Лука Сабатіні.

Пандемія Covid-19, а потім вій-
на в Україні зумовили значне під-
вищення цін на енергоносії та ло-
гістику. За словами учасників 
виставки, урожай 2022 року мен-
ший, ніж торік, але ціни ті самі. 

Загалом, атмосфера на WBWE 
була відзначена радше невизна-
ченістю, і нових можливостей, які 
зараз відкриваються, було бага-
то. Крім білих і рожевих вин, про-
даж яких виявився стрімким, а 
ціни стабільними, перспективними 
є такі напрямки, як альтернативна 
упаковка та безалкогольні напої. 
Також під час виставки звернули 
увагу на перспективи оптової тор-
гівлі вином, а також на стійкість 
виробництва, адже покупці хочуть 
споживати екологічно чисті про-
дукти. Виставка WBWE цього року 
виявилася майданчиком для ос-
новних ринкових тенденцій.

Учасники WBWE укладають ко-
мерційні угоди, погоджують вели-
кі міжнародні операції, знаходять 
нових клієнтів, відкривають по-
тенційні бізнес-моделі. WBWE – 
це ярмарок, присвячений великим 
обсягам вина, але нещодавно він 
також став ярмарком майбутнього 
галузі. Ключовою дискусією цьо-
го року була важливість масово-

го експорту з різних причин: ціни, 
стійке виробництво тощо. Експорт 
оптом дає змогу скоротити витра-
ти для тих, хто хоче доставляти 
велику кількість вина, і також за-
безпечує більш екологічний підхід, 
який відповідає поточним вимогам 
споживачів.

– Завдяки бездоганним еколо-
гічним характеристикам розливне 
вино тепер відповідає всім вимо-
гам для підприємств, які прагнуть 
стати більш стійкими, дозволяючи 
їм досліджувати альтернативні рі-
шення для пакування, скорочува-
ти свій вуглецевий слід, – зазначив 
один із відвідувачів виставки.

ГАЛУЗЬ ВИНОРОБСТВА: 
СВІТОВИЙ КОНТЕКСТ 

Під час вступної презентації ке-
рівник відділу статистики, оциф-
ровки та управління даними OIV 
Джорджіо Дельгроссо окреслив 
постійне зростання міжнародної 
торгівлі вином із 2000 року. У 2021 
році цей обсяг досягнув історич-
ного максимуму, збільшившись на        
4 % за обсягом (до 112 мільйонів 
гектолітрів) і на 16 % за вартістю (до 
34,4 млрд євро) проти пандемії 2020 
року, а також на 4 % за обсягом і                                                                          
8 % за вартістю проти 2019 року.

Журнал «Напої. Технології 
та Інновації» уже понад 

10 років поспіль є
інформаційним партнером 

міжнародної виставки 
World Bulk Wine Exhibition. 

Зважаючи на те, що ця тен-
денція збережеться до кінця 2022 
року та далі, Дельгроссо визнав 
падіння світового споживання 

протягом 2020 року, коли почали-
ся карантинні заходи через панде-
мію, але підкреслив зростання до 
історичного максимуму в 235 млн 
гектарів у 2021 році. Ця тенденція 
збережеться і цього року.  

За словами фахівця, майже по-
ловина вина у світі – це імпортне 
вино, яке стає все більш глоба-
лізованим. Дані OIV свідчать, що 
світові обсяги імпорту впали на           
5 % у 2021 році. Середні ціни на 
імпортні вина зросли минулого 
року, і всі країни мають позитив-
ний імпорт у вартісному виражен-
ні, за винятком Китаю, де в 2021 
році імпорт знизився на 1 % у вар-
тісному вираженні та на 11 % за 
обсягом. З трьох найбільших рин-
ків імпорту в 2021 році Німеччина 
становила 8,1 млн гкл, за нею слі-
дують Велика Британія з 4,7 млн 
гкл і США з 4,4 млн гкл. 

У Південній півкулі ситуація 
ускладнюється майбутнім урожа-
єм. Південноафриканські вироб-
ники хочуть звільнити 70–80 % 
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резервуарного простору для но-
вого врожаю. Зберігання вин в 
інших місцях коштує дорого, і в 
Південній Африці нині надлишок 
червоних вин 2022 року та попе-
редніх урожаїв. Південна Африка, 
очевидно, не єдина країна, яка має 
надлишок червоних вин. Участь у 
WBWE австралійських гігантів під-
креслила складну ситуацію, ство-
рену китайськими митами на екс-
порт австралійських вин. 

Австралія, однак, не єдина 
країна, яка постраждала від спа-
ду китайського ринку. Багато екс-
понентів на WBWE відзначили, що 
продаж у Китай у кращому випад-
ку лишається на місці. Після двох 
років пандемії Covid-19 виробники 
не мали прямого контакту з рин-
ком. Проте коли ситуація нормалі-
зується, попит зросте.

Крім того, війна впливає на про-
даж в Україну та Росію. Іспанські 
виробники зазначають, що біль-
ше не співпрацюють із російським 
ринком. А південноамериканський 
ринок добре реагує на вина, які 

більше не продаються в Росії. Такі 
країни, як Молдова, виходять за 
межі своїх традиційних кордонів і 
знаходять нові можливості на та-
ких ринках, як Румунія. Глобальна 
логістична криза в Європі піджив-
лює надії, що покупці звернуться 
до європейських постачальників, 
щоб уникнути значного підвищен-
ня цін і затримок із доставкою.

THE INTERNATIONAL BULK 
WINE COMPETITION: 

РЕЗУЛЬТАТИ 
МІЖНАРОДНОГО 

КОНКУРСУ БАЛКОВИХ ВИН

На Міжнародній виставці World 
Bulk Wine Exhibition нагородили 
найкращі балкові вина урожаю 
2022 року, які визначили в рам-
ках конкурсу The International Bulk 
Wine Competition. 24 члени журі з 
усього світу оцінювали 183 зразки, 
які надали виробники з 11 країн. У 
результаті винороби здобули 4 ве-
ликі золоті медалі, 22 золоті медалі 
та 30 срібних медалей.

IBWC – це унікальний конкурс, 
на якому дегустують балкові вина 
цьогорічного врожаю. Деякі з них 
були виготовлені лише за три мі-
сяці до ярмарку, інші – на почат-
ку року, залежно від півкулі, у якій 
розташовані виноробні підприєм-
ства. Ця характеристика перетво-
рює сеанс дегустації на унікаль-
ний досвід; необхідно оцінювати 
не лише якість вин, але й їхній по-
тенціал для успіху на ринку. IBWC 
оцінює можливості майбутніх вин. 
Це змагання за вина, які зададуть 
ринкові тренди ще до того, як їх 
відкриють покупці.

Цьогоріч до складу професій-
ного журі ввійшли відомі міжна-
родні експерти з Великої Британії, 
Південної Африки, США, Італії, 
Бельгії, Молдови, Нідерландів, 
Швеції, Франції, Німеччини тощо.

Вина з Чилі, Австралії, 
Аргентини та Іспанії здобули ве-
ликі золоті медалі. Це такі ком-
панії: Henriquez Hnos (Чилі), CW 
WINES PTY LTD (Австралія), Finca 
Buenaventura SA (Аргентина), 
Casas De La Ribera (Іспанія).

Золотими медалями нагороди-
ли такі вина таких виробників: De 
Wetshof Estate (Південна Африка), 
Clop Wines (Аргентина), Dee 
Vine Estate-Australia (Австралія), 
Averesti Eatates  (Румунія), Antigua 
Bodega (Аргентина), Bodegas 
Altovela (Іспанія), Enoagrimm–Italia 
(Італія), Hammeken Cellars (Іспанія), 
Agresti Vini SRL (Італія), ZINIO 
Bodegas (Іспанія), SCA Vignerons 
Créateurs (Франція), Kineta S.A. 
(Аргентина), CW WINES PTY 
LTD (Австралія), Bodegas Vinival 
(Іспанія), Les Vignobles d'Exéa 
(Франція), Bodegas Ibañesas 
(Іспанія), Viñedos Puertas LTD 
(Чилі), Casas De la Ribera (Іспанія), 
Wenfor S.A. (Аргентина), Lutzville 
Vineyards (Південна Африка).

Наступна виставка 
World Bulk Wine Exhibition 

відбудеться в листопаді 
2023 року. 

Слідкуйте за новинами 
журналу «Напої. Технології 

та Інновації», щоб дізнаватися 
актуальну інформацію 
про майбутню подію. 
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Виноградарство 
в аудиторії не вивчиш,
вважають в Ужгородському національному університеті, 
де діє кафедра плодоовочівництва і виноградарства 
з навчально-науково-виробничим центром

Виноградарство та виноробство – дві суміжні галузі, які за-
звичай тісно переплітаються в межах підприємств та госпо-
дарств виробників. Особливо ж це притаманно Закарпаттю 
– краю, де традиції виготовлення вина мають тисячолітню іс-
торію, а виноградарство велося споконвіку завдяки унікаль-
ному клімату цієї місцини. 

Нині, попри невтішні реалії ос-
танніх років, розвиток у цих сфе-
рах все ж є. І, серед іншого, визна-
чає його досвід та знання фахівців, 
що працюють на виноградниках та 
перетворюють врожай на непов-
торне закарпатське вино. Тож ціл-
ком природно, що в тутешній Alma 
mater – Ужгородському національ-
ному університеті – вже майже 
три десятки років навчають фа-
хівців-виноградарів. Нині ж сту-
денти не лише опановують плодо-
овочівництво та виноградарство, 
а й вивчають основи винороб-
ства, практикуючись на власно-
му винограднику. Саме туди нас 
запросив завідувач кафедри пло-
доовочівництва і виноградарства 
Ужгородського національного уні-
верситету Віталій СИМОЧКО, 
який розповів нашому виданню 

[ ВИНОГРАДАРСТВО ]

Завідувач кафедри плодоовочівництва і виноградарства 
Ужгородського національного університету Віталій Симочко
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про особливості опанування сту-
дентами знань та практичних на-
вичок, а також своє бачення роз-
витку навчальної бази. 

ДЕ ВИНОГРАД, 
ТАМ І ВИНОРОБСТВО

Доки у повітрі ще відчуваєть-
ся осіннє тепло, на виноградниках  
навчально-науково-виробничого 
центру «Деренівка» не зупиняєть-
ся робота. Студенти різних курсів 
працюють разом із викладачами. 
Їхня практика відбувається майже 
без відриву від теоретичного нав-
чання. На виноградниках студенти 
беруть участь в усіх процесах, опа-
новуючи повний цикл вирощуван-
ня винограду. Саме так, спільно, 
тут закладали перші насадження 
винограду у 2017-му. Залучені до 
справи були всі: від студентів-пер-
шокурсників до ректора, пригадує 
Віталій Симочко історію створен-
ня кафедри та навчально-науко-
во-виробничого центру.

– Усе розпочалося з відкрит-
тя у 1993 році спеціальності 
«Плодоовочівництво і виноградар-
ство» при біологічному факультеті. 
Відбулося усе завдяки тодішньому 
декану Віталію НІКОЛАЙЧУКУ, 
викладачам Павлу ГОЛІНЦІ, 
Василю ЗАЯЦЮ. Адже Закарпаття 
–  історично аграрний край, і най-
перспективнішими галузями тут 
були та є садівництво, овочівниц-
тво й виноградарство. У дев’яно-
стих, після розпаду радянського 
союзу, фахівців цього профілю з 
вищою освітою у нашому краї ні-
хто не готував. Тому і виникла така 
ідея. Згодом, через 5 років, сфор-
мувалася окрема кафедра, яка й 
веде цей напрямок, – розповідає 
завідувач кафедри. 

Якість навчання на кафедрі 
підвищувалася в процесі розвит-
ку сільського господарства, зо-
крема – зростання потужностей та 
можливостей підприємств-парт-
нерів, які надавали свої бази для 
закріплення теоретичних знань на 
практиці. Відтак студенти здобува-
ли потрібні навички, а в багатьох 
випадках – і можливість  згодом 
працевлаштуватися на підприєм-
стві. Поступово серед абітурієнтів, 
які усвідомлювали, що надалі змо-
жуть отримати роботу і пристойну 
заробітну плату, популярність спе-
ціальності зросла.

– Згодом ми замислилися над 

тим, щоб створити власне невели-
ке господарство, яке мало б нау-
ково-освітнє спрямування та на-
ближені до виробничих умови. 
Таку ідею підтримав нинішній рек-
тор ВНЗ Володимир СМОЛАНКА, 
який є великим поціновувачем ви-
норобства і розуміється на винах. 
Так на базі кафедри плодоовочів-
ництва і виноградарства з’явився 
навчально-науково-виробничий 
центр «Деренівка». Щоправда, 
спочатку ми мали намір практи-
кувати лише виноградарство. Але 
зрозуміли, що зможемо навчити 
студентів куди більше, якщо мати-
мемо закритий цикл – не лише ви-
рощування, а й виготовлення про-
дукції, – зазначає Віталій Симочко.

ВЧАТЬСЯ, ПРАЦЮЮТЬ 
ТА ЕКСПЕРИМЕНТУЮТЬ 

Попри те, що традиційно укра-
їнське виноградарство та вино-
робство асоціювалося з Півднем, 
закарпатські традиції галузей 
не менш потужні та давні. У цьо-
му краї особливі кліматичні умо-
ви – таких немає в жодному іншо-
му регіоні. Тут зосереджено багато 
вулканічних туфів, які підвищують 
температуру ґрунту, особливі віт-
ри та температурні показники. 
Тому на Закарпатті є певна спе-
цифіка вирощування винограду 
та «свої» традиційні сорти. З огля-
ду на це «Деренівку» створили як 
осередок вирощування винограду, 
який притаманний цьому регіону.  

– Формуючи виноградник, бра-
ли за основу сорти, близькі до тих, 
що вирощували тут упродовж сто-
літь. Оскільки ж Закарпаття вва-

жають регіоном вирощування бі-
лого винограду, то переважає 
саме він. Спектр червоних сортів 
набагато менший через особли-
вості ґрунтів та інших умов. Місце, 
де росте наш виноград – це теру-
ар Ужгородського району. Ще по-
над 300 років тому на околицях 
сіл Глибоке, Нижнє Солотвино, 
Середнє росли виноградники. 
Наприкінці 16 століття тут, побли-
зу Ужгорода, вже були перші вин-
ні підвали. Середнянські підвали – 
найстаріші в Україні, вони занесені 
ЮНЕСКО до десятки найкращих 
винних підвалів Європи. Й оскіль-
ки ця земля перебуває на балансі 
нашого університету, то все, як ка-
жуть, зійшлося. Маємо невелику 
площу у пів гектара, але нас вона 
цілком задовольняє. Отримувати 
прибутки – не наша мета. Ми вчи-
мося та експериментуємо, а тому 
можемо дозволити собі отриму-
вати врожай такої якості, якої не-
має у жодного виноградаря. Бо го-
ловне для нас – не собівартість, а 
якість, – каже фахівець.   

На ділянці навчально-науко-
во-виробничого центру в основ-
ному вирощують виноград тра-
диційних для Закарпаття сортів. 
Кожного сорту – по два ряди зі 
160 кущів. Росте тут унікальний 
для України сорт угорської селек-
ції Черсегі Фюсереш, з якого ви-
готовляють ігристі вина. Добре 
почувається на винограднику бла-
городний Совіньйон Блан, один з 
«наймускатніших» сортів Мускат 
Оттонель. Чудові вина роблять і 
з винограду Трамінер Рожевий, 
який також є в університетсько-
му винограднику. Торік висадили 

Завідувач лабораторії та старший викладач кафедри 
плодоовочівництва і виноградарства Стефан Зозуля
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100 кущів винограду червоного 
сорту словацької селекції Дунай, 
який практично відсутній в Україні. 
Мають тут і невеличку ділянку ви-
нограду Ркацителі. Закарпаттю він 
не надто притаманний, однак сту-
дентам і викладачам кафедри ці-
каво спостерігати за процесом 
його росту та розвитку. 

ЗА СУЧАСНИМИ 
ТЕХНОЛОГІЯМИ

Ркацителі – не єдиний експери-
ментальний проєкт на ділянці. Тут 
також вирощують сорти чеської та 
німецької селекції. Вони не райо-
новані, тож за експериментальни-
ми кущами спостерігатимуть про-
тягом кількох років, щоб зробити 
ґрунтовні висновки про доціль-
ність їхнього вирощування в регі-
оні. Частина винограду на ділян-
ці висаджена восени, ще частина 
– навесні. Це також своєрідний 
експеримент, і наразі «осінній» ви-
ноград почувається краще, каже 
фахівець.

– Маємо інтенсивний виноград-
ник і застосовуємо для догляду 
сучасні технології. Виноград ви-
саджений за схемою 3 х 1,1 м, тоб-
то на гектар площі припадає при-
близно 3 тисячі кущів. Протягом 
року забезпечуємо всі необхід-
ні процеси для догляду, натомість 
студенти різних курсів на різних 
етапах проходять практику, «за-
хоплюючи» всі вегетаційні пері-
оди. Ось зараз на винограднику 
у нас є всі – від першокурсників 
до магістрів, – розповідає Віталій 
Симочко. 

Важливим етапом догляду                                                                  
є захист від захворювань. На 

Закарпатті рівень опадів удві-
чі вищий, аніж на півдні України, 
зокрема в Одесі. Відтак суттєво 
більший і ризик розвитку хвороб. 
Задля повноцінного та якісного 
захисту університет співпрацює з 
партнерами – виробниками ЗЗР. 
Аби мати змогу отримати необ-
хідні препарати, долучилися й 
до програми реєстрації пестици-
дів. Співпрацювали з компаніями 
«Байєр», «Сингента» та ін. 

У процесі догляду застосовуємо 
й біопрепарати, зокрема виробни-
цтва компанії «Мінераліс Україна», 
в ротації з хімічними засобами, що 
дає змогу суттєво зменшити на-
вантаження на виноград. 

Системи поливу на виногра-
динку поки що відсутні. Однак на-
весні там все ж таки мають намір 
подумати про обладнання крапе-
льного поливу. 

– З поливом зможемо мати кра-
щий ефект від добрив. Та й молоді 
саджанці у перші роки його потре-
бують, а вручну це робити важко. 

Зрілі кущі до посухи стійкіші. На 
винограднику обов’язково про-
водимо обрізку, двічі пасинкуємо. 
Формування куща класичне – мето-
дом одноплечий Гюйо. Періодично 
практикуємо лабораторний аналіз 
ґрунтів. Деякі з таких досліджень 
стосуються вивчення мікробіоти 
ґрунту, оскільки мікроорганізми є 
флагманом при ґрунтоутворенні, 
і застосування різних технологій 
впливає на це по-різному. Маємо 
змогу проводити ці дослідження на 
власному обладнані, яке оновлює-
мо в міру можливостей, – зауважує 
фахівець. 

СПОЧАТКУ НА ПРАКТИКУ, 
ЗГОДОМ – НА РОБОТУ 

На кафедрі придбали майже 
все обладнання для професійного 
виноробства.  Хоч найперше вино 
з власного врожаю отримали ще в 
2020-му: на базі потужностей ком-
панії Мілана БЕРИНЦЯ «Винний 
сад» виготовили 50 літрів вина з 
винограду Черсегі. 

– Це вино було найкраще, бо 
перше! Тим паче що у винороба 
Мілана Беринця, який, до речі, є 
нашим випускником, встановлене 
сучасне обладнання, яке ще тре-
ба пошукати у когось іншого! Ми 
з ним і зараз співпрацюємо, по-
стійно консультуємося. Цього ж 
року врожай зібрали посередній. 
Хоч хвороб проти минулих років 
було мало, та  літо все ж видало-
ся надто спекотним. Тому зроби-
ли окремо Совіньйон, Трамінер 
та Черсегі, а також два купа-
жі. Спробуємо, що з того вийде, 
якщо сподобається – поділимося 
рецептом, – розповідає  Віталій 
Симочко. 
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У студентів кафедри плодо-
овочівництва і виноградарства є 
змога переймати іноземний дос-
від. Налагоджені контакти з ви-
ноградарями та виноробами зі 
Словаччини, Угорщини, поступо-
во розвиваються й інші зв’язки. 
Раніше студенти навіть мали змогу 
поїхати за кордон  та ознайомити-
ся з виробництвом. Звісно, з огля-
ду на ситуацію, такі візити поки що 
припинилися.

Натомість плідна співпраця з 
місцевими господарствами та під-
приємствами триває. Хоч студен-
ти мають змогу проходити практи-
ку на базі ВНЗ, все ж виробнича 
практика на підприємствах парт-
нерів дає змогу не просто навчи-
тися новому, а й зробити суттєвий 
крок до майбутнього працевлаш-
тування. Зараз університет має 
близько трьох десятків догово-
рів про співпрацю майже з усі-
ма провідними господарствами 
області. Це садові господарства 
«Надія Сад», «Коник», також СТОВ 
«Континент», де вирощують фун-
дук. Співпрацюють і з підприєм-
ствами, що вирощують овочі, – ФГ 
«Мерсі Фарм», НВП «Флора» та ба-
гато інших. Зазвичай на практику 
студентів направляють навесні. 
Багато з них самі обирають госпо-
дарства для її  проходження. І зго-
дом, після закінчення ВНЗ, пере-
важна більшість випускників йде 
туди працювати. 

– Дуже хочеться, щоб абітурі-
єнти більш усвідомлено ставилися 
до вибору майбутньої професії. Бо 
все ж таки більшість лише десь на 
третьому курсі починає розуміти, 
що саме вони обрали. Водночас 
ми багато спілкуємося з робото-
давцями, які шукають молодих 
фахівців. Щоб досягти гармонії у 
цьому питанні, потенційним робо-
тодавцям варто шукати майбутніх 
спеціалістів у своїх регіонах, і під-
вищувати привабливість профе-
сії. Натомість потенційні студен-
ти мають усвідомлювати, що саме 

вони прагнуть робити в житті.  
Спеціаліст, який щойно закінчив 
навчатися, може одразу отрима-
ти гідну зарплату. Але йому вар-
то бути готовим до значних обся-
гів роботи та великої комерційної 
відповідальності, – каже фахівець. 

НАВЧАТИСЯ ТРЕБА
З ЛОПАТОЮ В РУКАХ

Справжнім гуру виноградар-
ства в Ужгородському національ-
ному університеті за правом вва-
жають завідувача лабораторії  та 
старшого викладача кафедри пло-
доовочівництва та виноградар-
ства Стефана ЗОЗУЛЮ. Нині він 
також на винограднику разом зі 
студентами. Адже його знання та 
потужний досвід щоразу стають в 
пригоді молоді, яка прагне чогось 
навчитися. 

Виноград не можна вивча-
ти в аудиторії, впевнений Стефан 
Зозуля. Щоб здобути знання, май-
бутні фахівці повинні вийти на ви-
ноградник та пройти увесь цикл 
сезонних робіт. 

– Студент нашої кафедри му-
сить не просто вчитися за книга-
ми, а, як то кажуть, пропустити 
все через себе з лопатою у ру-
ках. Навчальний план практичних 
занять складений так, щоб кожен 
студент міг пройти всі технологіч-
ні операції на виноградинку – об-
різку, ремонт шпалер, підв’язку, 
обробку пестицидами, ґрунтові 
роботи. Ось тоді воно запам’ята-
ється. Тим паче, що працювати є 
де. На нашому винограднику ми 
поки що освоїли ту частину площі, 
де нормально може зайти техніка. 
Далі площі ще є, але рельєф надто 
складний, потрібне терасування, 
а це чималий обсяг робіт. Останні 
роки студенти тривалий час пе-
ребували на онлайн-навчанні, то 
було непросто, бо робимо все ра-
зом з ними. І виноградник у наш 
час – то справа не дешева. Свого 
часу планували зробити тут ампе-

лографічну колекцію. Колись така 
була в Берегівському районі, про-
те занепала. Але колекція для нас 
не надто підходить з огляду на те, 
що ми хочемо освоїти й винороб-
ство, – розповідає Стефан Зозуля.

У перспективі на виноградни-
ку мають намір розширити сор-
тове різноманіття. Однак з тим, 
яким саме сортам надати перева-
гу, поки що не визначилися, бо об-
межена площа змушує добре по-
думати над асортиментом.

– Історично до нас виноград 
«мігрував» із заходу – Хорватії,  
Угорщини, Австрії. Тому мали на-
мір додати деякі сорти. Можливо, 
білий сорт Міллер Тургау або 
Фетяска чи, як у нас його назива-
ють, Леанка. З такого винограду 
колись виготовляли марочне біле 
вино, яке отримувало численні ме-
далі на конкурсах, а зараз цього 
сорту в нашій області практично 
немає. А, можливо, оберемо щось 
із  червоних сортів – Цвайгельт, 
Кадарку чи Одеський Чорний – 
сорт української селекції, який 
нині практично зник. Одним сло-
вом, побачимо. А поки маємо до-
сконало освоїти процес вино-
робства. Це не легко, бо справа 
нова, і доводиться самому вчити-
ся. Свого часу планували просто 
на факультеті в підвалі обладнати  
виноробню, лабораторію, дегуста-
ційний зал. Але нинішні обставини 
все змінили. Тож поки що працює-
мо і сподіваємося на кращі часи, – 
каже Стефан Зозуля.  

Кафедра плодоовочівництва і виноградарства Ужгородського 
національного університету пишається своїми випускниками. 

Свого часу освіту тут здобули очільник Спілки приватних виноробів 
Закарпаття Олександр КОВАЧ, власник винарні «Винний сад» 

Мілан БЕРИНЕЦЬ, відомий агроном Борис СМОЛЯР, перший заступник 
начальника Головного управління Держпродспоживслужби в Закарпатській 

області Василь ЯКОБЧУК, начальник управління фітосанітарної 
безпеки головного управління Держпродспоживслужби в Закарпатській 

області Олег ДЕМЧИНСЬКИЙ  та багато інших фахівців.
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Міжнародні організації 
з вирішення фітопатологічних 
проблем виноградарства
Ніна МУЛЮКІНА, заступник директора з наукової роботи  
ННЦ «ІВіВ ім. В. Є. Таїрова», д. с.-г. наук, член-кореспондент 
НААН України

Серед міжнародних організацій, які працюють над вирішен-
ням проблем захисту рослин, виділяють ті, які розглядають 
проблему в цілому (усі групи шкідників та хвороб, усі куль-
тури тощо) та ті, що борються з певною групою патогенних                   
організмів.

До першої групи належить 
Європейська організація із за-
хисту рослин – European and 
Mediterranean Plant Protection 
Organization (EPPO). Це  міжна-
родна організація, що відповідає 
за співпрацю та гармонізацію в 
галузі захисту рослин у згадано-
му регіоні. EPPO була заснована у 
1951 році при Міністерстві закор-
донних справ Франції. Головним її 
завданням є забезпечення захи-
сту рослин у сільському госпо-
дарстві, лісівництві та у довкіллі 

в цілому. ЕРРО розвиває міжна-
родну стратегію обмеження інва-
зії та поширення шкідливих орга-
нізмів, гармонізує фітосанітарні 
протоколи контролю шкідливих 
організмів, просуває сучасні без-
печні та ефективні методи контр-
олю шкідливих об’єктів, надає 
доступ до документації та інфор-
мації із захисту рослин. Для цьо-
го ЕРРО  розробляє та затвер-
джує регіональні фітосанітарні  
стандарти як щодо заходів захи-
сту, так і щодо продуктів захисту 
рослин, вона організовує технічні 
зустрічі експертів у регіоні, бере 
участь у глобальній активності в 
межах діяльності ФАО. І, звісно, 
вона приділяє багато уваги на-
уковим дослідженням – у тому 
числі проведенню міжнародних 
наукових конференцій та семі-
нарів. ЕРРО видає свій журнал 
– Bulletin OEPP/EPPO, а також 
окремі звіти, веде бази даних та 
вебсайти.
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ЕРРО – міжурядова організа-
ція, а членами ЕРРО є уряди від-
повідних країн. Ці країни і фінан-
сують діяльність ЕРРО. Якщо 
на початку діяльності до скла-
ду ЕРРО входило 15 країн, то за-
раз їх уже 51. Значна частина по-
зиціонує себе як виноградарські 
країни. Слід також зазначити, що 
всі країни Євросоюзу є членами 
ЕРРО. Сім із цих країн входить до 
виконавчого комітету ЕРРО, який 
збирається двічі на рік і яким ке-
рує президент та віцепрезидент. 
Відповідно, технічну роботу забез-
печують  експертні робочі групи.

ЕРРО у відкритому доступі на-
дає основну інформацію про по-
над 95 000 видів, що становлять 
інтерес для сільського господар-
ства, лісівництва та захисту рос-
лин: рослини (культурні та дикі) та 
шкідники (включаючи патогени та 
інвазивні чужорідні рослини). Для 
кожного виду надаються: наукові 
назви, синоніми, загальні назви в 
різних мовах, таксономічне поло-
ження та коди EPPO. Надається 
також детальна інформація про 
понад 1700 видів шкідників, які 
становлять регулятивний інте-
рес (шкідники, занесені до спис-
ків EPPO та ЄС, а також шкідники, 
які регулюються в інших частинах 
світу). Для кожного шкідника за-
значене географічне поширення 
(з картою світу), рослини-господа-
рі та категоризація (карантинний 
статус).

Велику роботу ця організація 
веде по культурі винограду. Серед 
шкідників та патогенів виногра-
ду ЕРРО надає інформацію по 126 
об’єктам. Це грибні, вірусні та фі-
топлазмові хвороби та різноманіт-
ні шкідники.

Стандарти, розроблені ЕРРО, 
охоплюють багато напрямків, 
присвячених отриманню здо-
рового садивного матеріалу. 
Найголовнішим з них є так зва-
ні схеми сертифікації – перелік 
та послідовність заходів отри-
мання здорового садивного ма-
теріалу. Щодо винограду, то це 
насамперед стандарт PM 4/8 (2) – 
Сертифікаційна схема для отри-
мання матеріалу сортів та підщеп 

винограду, контрольованого на 
патогени. Цей стандарт встанов-
лює загальноєвропейські вимоги 
до так званих біологічних катего-
рій садивного матеріалу виногра-
ду – базового та сертифікованого 
в частині кількості етапів розмно-
ження, тестування на вірусні хво-
роби тощо.

Багато стандартів присвячені 
процедурам звільнення садивного 
матеріалу від шкідників та патоге-
нів. Так, стандарт  PM 10/16  описує 
методику термотерапії – оброб-
ки гарячою водою – для видален-
ня філлоксери – Viteus vitifoliae. 
Стандарт PM 10/18(1) встановлює 
параметри термотерапії винограду 
для видаленні збудників фітоплаз-
мових хвороб.

Для виноградарства існують 
також стандарти, присвячені ок-
ремим продуктам хімічного захи-
сту та процедурам захисту вино-
градних насаджень.

Серед організацій, що контро-
люють окремі групи хвороб на ви-
ноградниках, найбільш відомою 
є ICVG – Міжнародна рада з пи-
тань дослідження вірусних та ві-
русоподібних хвороб винограду.  
Заснована в 1964 році, ICVG є не-
комерційною науковою організаці-
єю, яка сприяє міжнародній співп-
раці в галузі досліджень вірусів і 
вірусоподібних хвороб виноград-
ної лози. Сфери досліджень членів 
ICVG включають (але не обмежу-

ються цим) етіологію захворювань, 
діагностику, терапію, вплив збуд-
ників хвороб, що переносяться 
щепленням, на виноград, епіде-
міологію, контроль цих хвороб та  
сертифікацію садивного матеріа-
лу. Організація має  багату історію 
відкриття, внеску в знання та роз-
робки програм боротьби з хворо-
бами для підтримки благополуччя 
та розвитку індустрії виробництва 
винограду та вина в усьому світі. 
Регулярні конференції пропонують 
унікальні можливості для спілку-
вання, обміну інформацією та об-
говорення останніх досягнень у 
біології та боротьбі з вірусами, ві-
роїдами і фітоплазмами та хворо-
бами, які вони викликають.

 Відомо, що виноград інфіку-
ють численні патогени, включаю-
чи віруси (85 видів), фітоплазми (8 
видів), віроїди (5 видів) і бактерії (3 
види). Багато з цих патогенів ви-
кликають захворювання, які зни-
жують силу і довговічність вино-
граду, а також знижують урожай 
і погіршують якість плодів. ICVG 
та її члени  докладають зусиль для 
виробництва здорового садивного 
матеріалу і захисту їх від повтор-
ного зараження, для покращення 
розуміння природи та розповсю-
дження патогенів, для розробки 
варіантів контролю цих хвороб  та 
для передачі інформації і техноло-
гій на основі досліджень у вино-
градарстві.
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Ідея створення наукової робо-
чої групи, яка працюватиме з ві-
русами та вірусоподібними захво-
рюваннями винограду, виникла під 
час третьої наради з інфекційного 
виродження виноградної лози, яку 
організувала Міжнародна органі-
зація  винограду та вина (МОВВ – 
OIV) у травні 1962 року. Присутні 
на зустрічі вірусологи запропону-
вали створити міжнародну дослід-
ницьку групу, незалежну від OIV, із 
метою надання можливості віру-
сологам винограду брати участь у 
конструктивних дебатах щодо  до-
слідження патогенів та їхньої ме-
тодології. Хоча рішення створити 
незалежну групу викликало  спо-
чатку несприйняття серед дея-
ких членів OIV, з цією організацією 
завжди були хороші стосунки. Так, 
OIV погодився опублікувати пер-
шу бібліографію ICVG у 1965 році 
та організувати спільну зустріч у 
Монпельє у 1970 році. ICVG за-
прошують брати участь у кожному 
засіданні OIV як «спостерігачів», 
а кілька членів ICVG працюють в 
OIV. 

Перший конгрес ICVG від-
бувся у Швейцарії у 1964 році. В 
ньому взяли участь 30 учасни-
ків. Після цього конгреси відбува-
ються регулярно кожні 3–4 роки. 
ICVG зробила великий внесок у 
вирішення проблеми вірусних хво-
роб винограду та змогла зупини-
ти їхнє поширення з ураженим 
садивним матеріалом виногра-

ду. Серед її досягнень – розроб-
ка методів діагностики вірусних 
хвороб винограду від щеплення 
на сорти-індикатори через імуно-
ферментний аналіз до застосуван-
ня ДНК-діагностики (полімераз-
на ланцюгова реакція). Крім того, 
члени організації розробили мето-
дики оздоровлення від вірусної та 
фітоплазмової інфекції, принципи 
їхнього контролю у системі вироб-
ництва сертифікованого садивно-
го матеріалу винограду тощо.

Зараз організація активно ви-
вчає проблему фітоплазмових та 
бактеріальних хвороб винограду, 
які спричиняють великі збитки в га-
лузі виноградарства і виноробства.

Хвороби багаторічної деревини 
винограду впродовж останніх де-
сятиріч стали великою проблемою 
європейського та світового вино-
градарства. Науковим вирішенням 
цих проблем опікується ICGTD – 
Міжнародна рада з питань хво-
роб багаторічної деревини вино-
граду.

Багато небезпечних хвороб, які 
досліджує ця організація, включа-
ють еску, еутипоз, відмирання, ви-
кликане Botryosphaeria, та відми-
рання молодих рослин винограду. 
Ці захворювання привертали ува-
гу вчених у всьому світі, але дослі-
дження часто проводили ізольова-
но, а обмін досить фрагментарною 
інформацією був незначним.

Усвідомлення того, що еска на                                                                     
виноградних рослинах у плодо-

носному віці і загибель  моло-
дих виноградних рослин були 
пов’язані з одним і тим же збуд-
ником (Phaeoacremonium chla-
my do sporum, який пізніше пе-
рейменували на Phaeomoniella 
chlamydospora) привернули увагу 
дослідників до  можливого взає-
мозв’язку цих захворювань. Була 
усвідомлена необхідність більш 
тісної координації між вченими, 
які вивчають ці хвороби, і виникла 
ідея Міжнародної ради з хвороб 
багаторічної деревини винограду.

Перше засідання ICGTD від-
булося в Каліфорнії (США) у лип-
ні 1998 року. На ньому  узгоди-
ли структуру та завдання ICGTD. 
ICGTD слугує форумом для дослід-
ників із світових виноградарських 
країн, Виконавчий орган ICGTD 
складається з голови та чоти-
рьох регіональних координаторів. 
ICGTD – некомерційна організа-
ція. Вона не має ані спонсорів, ані 
членських внесків. Вся її діяльність 
здійснюється на волонтерських за-
садах. Серед досягнень членів ор-
ганізації – встановлення збудників 
та етіології багатьох хвороб бага-
торічної деревини винограду, роз-
робка методів їх діагностики тощо.

Усі три зазначені організації 
презентують на своїх сайтах  ве-
личезні масиви даних щодо хво-
роб та патогенів винограду, завж-
ди відкриті до співпраці і готові 
надати консультаційну допомогу 
виробникам винограду і вина.
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Завдяки сучасному обладнанню 
продукція виноробів з Одещини успішно 
конкурує на українському ринку 

Сприятливий український клімат, родючі ґрунти та люди, здат-
ні віддано працювати задля ідеального результату – це основ-
ні фактори, що зазвичай визначають успіх амбітних проєктів 
з виноробства та виноградарства у нашій країні. І саме завдя-
ки їм українці можуть пишатися тим, що мають власну «фран-
цузьку» родзинку  – «Шампань України». Українську Шампань 
– названо так за ідеальні кліматичні умови та ґрунт для виро-
щування винограду. Господарство, яке нині спеціалізується на 
вирощуванні винограду та виробництві вина, за роки роботи 
зуміло не просто вибудувати імідж успішного виробника, а й 
довести, що в Україні здатні виготовляти продукт, котрий може 
конкурувати з кращими зразками європейського виноробства.

ЯКІСТЬ СИРОВИНИ – 
НАДВАЖЛИВИЙ ФАКТОР

Початок історії підприєм-
ства сягає періоду, коли в селі 
Надеждівка на Одещині створи-
ли радгосп «Шампань України». 
Назвою підприємство, вочевидь, 
завдячує тому, що діє у місцевості, 
розташованій на одній паралелі з 
відомою французькою провінцією 
Шампань. Назва виявилася доволі 
фартовою: радгосп, ВАТ, а згодом 
ТОВ «Шампань України» успіш-
но працювало попри всі глобальні 
зміни, що відбулися в Україні про-
тягом багатьох десятиліть.

Нині площа виноградників хол-
дингу становить понад 1500 га. Тут 
вирощують білі сорти Фетяска, 
Шардоне, Аліготе, Совіньйон, 
Рислінг, а також червоні Каберне, 
Одеський Чорний, трохи Піно 
Нуар. Є також близько 40 гек-
тарів столових сортів Молдова, 
Оригінал, Мускат Італія, Королева, 
Таврія, врожай яких реалізують у 
свіжому вигляді. 

Як у Шампані 
і ще краще
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Головна мета одеських вино-
градарів – вирощувати високо-
якісний виноград. Адже лише з 
такої сировини можна згодом ви-
готовляти виноматеріал та напої, 
які зможуть конкурувати з євро-
пейськими продуктами. Відтак 
протягом року на виноградниках 
забезпечується ретельний до-
гляд насаджень. З огляду на су-
хий клімат місцини, де росте вино-
град, у господарстві практикують 
крапельний полив, а для захисту 
та живлення застосовують лише 
оригінальні препарати відомих ви-
робників. Тому на первинну пере-
робку потрапляє лише високоя-
кісний відсортований  виноград. 
Оскільки ж завод розташований 
зовсім близько від виноградників, 
сировина надходить на виробни-
цтво одразу після збору, зберігаю-
чи увесь спектр смаку та аромату. 
До слова, цьогоріч завдяки висо-
котехнологічному обладнанню та 
професійності колективу вдалося 
зібрати врожай та зберегти його, 
попри те, що літо було спекотним 
та сухим. 

МОДЕРНІЗАЦІЯ ДАЛА
ЗМОГУ ПОКРАЩИТИ
РЕЗУЛЬТАТИ РОБОТИ

«Шампань України» – з тих під-
приємств, що доводять спожива-
чам: в Україні є винороби, здатні 
робити чудове вино. Адже якість 
напою визначає не лише сирови-
на, а й професіоналізм виноробів, 
а також устаткування, на якому ви-
готовляють продукт. Виробництво 
виноматеріалу, а в результаті і го-
тової продукції вимагає колосаль-
ної праці та уваги.

З огляду на необхідність осу-
часнення обладнання близько 
року тому на підприємстві з пер-
винної переробки винограду ухва-

Лідером Бессарабії за кількістю переробленого винограду ста-
ла «Шампань України». До складу групи компанії входять ТМ 
Odessa, «Французький бульвар», понад 1500 га виноградників, що 
складаються з 12 сортів винограду, і 3 заводи, які переробили по-
над 10 тис. тонн винограду!

За словами співзасновника агрохолдингу, до якого входить 
ТОВ «ПРЕСТИЖ-ГРУП» та «Шампань України»,  Василя 
БРАТІНОВА, цього року переробили винограду на 30 % більше, 
ніж торік:

– Наш агроном – виноградар Тетяна КАРАГАЯР за досягну-
ті результати отримала грамоту від Кабінету Міністрів України. На 
заводі до сезону побудували новий цех із переробки винограду та 
закупили нове італійське обладнання, дробарки, преси, тангенці-
альний фільтр. Все це дозволяє ще більше покращити якість вино-
матеріалів!
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лили рішення про проведення мо-
дернізації. На той час перспективи 
повномасштабної війни ще вида-
валися не надто реальними, роз-
повідає винороб підприємства 
Іван БЕЛОВ.

– Ми провели повний демон-
таж старого цеху та підготува-
ли все для будівництва нового. 
Навесні розпочали будівельні ро-
боти, і, попри всі перепони, до се-
зону переробки таки встигли під-
готувати майданчик. Не обійшлося 
без труднощів, адже пандемія, а 
згодом і війна, порушили наші лан-
цюжки постачання, і деякі комп-
лектуючі підвезли пізніше, ніж ми 
сподівалися. Тому переробля-
ти виноград розпочали наприкін-
ці вересня, хоч планували робити 
це на початку місяця, – розповідає 
винороб.

Побудувавши новий цех пере-
робки, винороби придбали й су-
часне професійне обладнання 
від італійського виробника Della 
Toffola: дробарки, преси, тангенці-
альний фільтр. Як наслідок, завдя-
ки переоснащенню якість винома-
теріалів покращилася. 

– Із компанією «Шампань 
України» ми працюємо трива-
лий час. Під час сезону 2022 року 
була виконана часткова модерні-
зація прийомно-пресового відді-
лення. Ми встановили комплек-
сні лінії для прийому та переробки 
винограду. Це прийомний бункер, 
дробарка з гребневідділювачем, 
мезгонасос, шафи управління, на-
соси, шнеки, пневматичні преси, 
які мають можливість працювати в 
азотній атмосфері, не зумовлюю-
чи додаткового окислення продук-

ту. Також запустили тангенціаль-
ну фільтрацію, фільтр для осаду 
та вина з керамічними мембрана-
ми. Ця технологія дозволяє вироб-
нику фільтрувати будь-який про-
дукт і не використовувати витратні 
матеріали (фільтр-картон, кізель-
гур тощо), що знижує собівар-
тість вина і підвищує його якість. 
Обладнання, яке ми пропонуємо, у 
деяких аспектах повністю автома-
тичне. Наприклад, під час пандемії 
або зараз, під час війни, спеціаліс-
ти не мають можливості приїж-
джати на винзавод, як зазвичай. 
Тому частина роботи виконується 
онлайн. Наше обладнання дозво-
ляє це робити. Це прискорює ро-
бочий процес та обслуговування. 
Наше завдання – зберегти продукт 
високої якості без додаткового 
окислення. Також приділяємо ува-
гу технології енергозбереження. 
Обладнання забезпечує макси-
мально якісну та делікатну робо-
ту з виноградом, – розповідає ди-
ректор компанії «Пінта» Олексій 
ЧАЛИЙ. 

Щоб запустити роботу облад-
нання, треба 90–120 днів. Тому ви-
робники, які планують у 2023 році 
зміни на виробництві, мають почи-
нати працювати над проєктом за-
раз, зауважує Олексій Чалий. 

Нині в компанії ТОВ «Шампань 
України» повністю автоматизова-
ний процес приймання та пере-
робки винограду. Нова сучасна 
лінія забезпечує температурний 
контроль та щадний режим пере-
робки. На лініях переробки пра-
цює три пневматичних преси: один 
– на 100 гкл – встановлений у 2017 
році, ще два – на 160 гкл – придба-
ні нещодавно. Є також дробарки 
на 30 м3. 

Виробництво виноматеріалу 
розпочинається із сортування ви-
нограду безпосередньо на вино-
градниках. Далі відсортовану си-
ровину на підприємстві засипають 
у бункер, звідки вона подається до 
дробарки. Потім подрібнена си-
ровина надходить до мезгонасо-
су, який перекачує мезгу до пне-
вматичних пресів закритого типу. 
Насоси для мезги, як і бункери, 
регулюються залежно від потреб. 
Далі відбувається пресування. 
Оскільки преси мають перфоро-
вану поверхню, ємності заповню-
ються суслом дуже швидко. 

Наступний етап після заповне-
ння місткостей суслом – флотація. 
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Це фізичний метод освітлення сусла перед початком 
процесу бродіння. Профлотоване сусло проходить 
крізь обмінник на охолодження. Після цього відбува-
ється процес бродіння в умовах регульованої темпе-
ратури. 

– Процес бродіння триває десь близько двох тиж-
нів. У цей період намагаємося утримувати температу-
ру на рівні 15–17 градусів. Вона залежить від кількості 
винограду: якщо його багато, температуру підіймає-
мо, якщо менше – знижуємо. А коли цукру в суслі за-
лишається небагато, перекачуємо його на доброджу-
вання, – зазначає Іван Белов. 

У процесі виготовлення виноматеріалу на підпри-
ємстві практикується постійний лабораторний кон-
троль низки показників. Під час бродіння контро-
люють рівень цукристості, pH, кислотність. Також 
важливо відстежувати стан дріжджів, адже від їх 
«праці» залежить результат. У процесі виробництва 
червоних вин контролюється ще й спонтанний процес 
яблучно-молочного бродіння, важливий для таких ви-
номатеріалів. 

НА УКРАЇНСЬКІ ВИНА
Є ПОПИТ НА ЕКСПОРТНОМУ РИНКУ 

Протягом сезону на підприємстві виготовля-
ють близько 500 тисяч декалітрів виноматеріа-
лу. Щоправда, цьогоріч з огляду на ситуацію обсяги 
зменшилися. 

Виноматеріал зберігається за температури 12–14 
градусів. Якщо чітко витримувати температурний ре-
жим і не допускати потрапляння кисню, то зберіга-
тися такий продукт може протягом кількох років. За 
умови потрапляння кисню продукт зберігається до 
першої спеки, стверджує винороб.

Нині господарство не лише виробляє виноматері-
али для реалізації, а й налагодило випуск напоїв влас-
них торгових марок відмінної якості: ТМ «Французький 
бульвар», «Одеса», «Одеса Престиж». Висока якість 
напоїв цих торгових марок зумовлена контролем на 
кожному з етапів виробництва, починаючи з відбо-
ру сировини і завершуючи розливом. Завдяки цьо-



[ ВИНОРОБСТВО ]

му вина групи компаній «Шампань 
України» успішно конкурують на 
ринку. Українські напої експорту-
ють до США, Ізраїлю, Німеччини, 
Греції, Південної Кореї, Данії.

– Ми намагаємося покращити 
якість українського вина та шам-
панського. Наші старання не про-
йшли даремно, продаж готової 
продукції збільшується. Купуючи 
продукцію українського вироб-
ництва, ми залишаємо всі подат-
ки, робочі місця та доходи в нашій 
країні, що сьогодні вкрай важливо, 
– розповідає Василь Братінов. 

Високу якість вин оцінили й 
українські фахівці, адже на де-
густаційних конкурсах ця продук-
ція незмінно отримує високі оцін-
ки. Зрештою, найкраща оцінка 

– це високий попит серед поціно-
вувачів вин. До слова, придбати їх 
можна й онлайн – у фірмовому ма-
газині за посиланням: https://www.
instagram.com/p/CkEYvI2ri6s/?igshi
d=YmMyMTA2M2Y%3Dс.

Незважаючи на складні часи, 
у подальших планах компанії – ак-
тивний розвиток, який, серед ін-
шого, передбачає й інвестиції в 
модернізацію галузі. Адже сучас-
ні виробники мають завжди слі-
дувати за інноваціями, переконані 
на підприємстві. Це дає змогу по-
кращувати якість та конкурентоз-
датність, а, отже, збільшувати по-
пулярність та продажі української 
продукції, що у нинішній час важ-
ливо і для виробників, і для країни 
загалом.  

Компанія «Шампань України» цьогоріч відвідала
Міжнародну виставку World Bulk Wine Exhibition 2022,

що відбулася 21–22 листопада в Амстердамі,
на якій отримала хороші відгуки та контракти 

на виноматеріали 2022 року! А завдяки співпраці
з корпорацією «Укрвинпром» цього року продукція

компанії також представлена у французькому
культурному центрі вина La Cite du Vin, Bordeaux.
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ВИНА З АРОМАТОМ 
ЗАКАРПАТТЯ
Вина від Василя Анталовського
перемагають на конкурсах та фестивалях
і мають попит у поціновувачів натурального

Захищені горами від північного вітру та відкриті теплому сонячно-
му промінню, закарпатські схили – ідеальна місцевість для виро-
щування винограду. А де виноград, там і добрі традиції винороб-
ства. У цьому краю вони збереглися й попри заборони радянського 
«сухого» закону, і всупереч труднощам «шалених» дев’яностих. 
Вочевидь, нинішні надскладні часи закарпатське виноробство та-
кож витримає. Бо впродовж останніх доковідних та довоєнних ро-
ків його розвиток набув потужного темпу. Це засвідчує і кількість, 
і якість. Адже в цьому благодатному регіоні зараз працює чима-
ло виноробів. Вони пропонують  і популярні вина з відомих сор-
тів винограду власного виробництва, і унікальні напої, виготовле-
ні з ексклюзивних сортів винограду, які можна побачити лише на 
Закарпатті. А головне – віддають справі усі свої сили та душу. 

Саме так ставиться до вино-
робства Василь АНТАЛОВСЬКИЙ 
з села Бобовище – один із найша-
нованіших виноробів Закарпаття, 
який за багато років праці може 
пишатися надпотужним «досьє». 
Від 1998-го щороку він бере участь 
у фестивалі «Червено вино» у 
Мукачево. Презентує свою про-
дукцію й на інших фестах в Україні 
та за кордоном і практично завж-
ди здобуває призові місця. Про 
перспективи закарпатського ви-
норобства та особливості виготов-
лення «чесного», без жодних домі-
шок, вина Василь Анталовський 
розповів головній редакторці на-
шого видання Катерині КОНЄВІЙ, 
яка побувала у нього в гостях. 

ІДЕАЛЬНА МІСЦЕВІСТЬ 
ДЛЯ ВИНОГРАДУ

Цьогоріч «зіркою» винороб-
ні Василя Анталовського стало 
«Мерло» 2019 року, яке вибороло 
«Велику золоту медаль» фестивалю 
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«Червене вино 2022». Титуловане 
вино швидко розійшлося: воче-
видь, визнання далося взнаки. 

Загалом же на виноградниках, 
які вирощують у господарстві, ни-
нішній сезон був непоганим: вро-
дили усі сорти винограду. З гекта-
ра збирали по 7–8 тонн урожаю, 
що є дуже хорошим показником. 

– Рік був теплим, тож виноград 
вдало дозрівав і шкідники та хво-
роби його не доймали, але ми все 
одно проводили профілактичні об-
робки фунгіцидами. Щоправда, 
обробляти виноград непросто, бо 
росте він у такому місці, що дово-
диться все робити вручну, – роз-
повідає винороб. – Та й загалом 
працювати з виноградом і вином 
нелегко: лягаю о 23-й, встаю о 5-й, 
і цілий день працюю. Допомагають 
рідні – жінка, дочка, зять та ону-
ки. Відпочиваємо лише в неділю та 
у свята – у ці дні вранці родиною 
йдемо до церкви. І хоч раніше ду-
мав, що піду на пенсію та відпочи-
ватиму, проте з моїм нинішнім за-
няттям працювати треба увесь час 
упродовж року. 

У галузі виноробства Василь 
Анталовський, агроном за спеці-
альністю, почав працювати в 38. 
Нині йому 65, і виноградарство та 
виноробство для нього – і захо-
плення, і найголовніше заняття. 
Розповідає, що цікавість до виго-
товлення вина перейняв від батька, 
який працював у садово-виногра-
дарській бригаді. Непросте радян-
ське дитинство закарпатських діт-
лахів минало поруч із батьками: 
змалку вони спостерігали за ро-
ботою старших, а згодом, у під-
літковому віці, навіть мали змогу 
працювати й заробляти. Тому з най-
молодших років Василь знав про 
виноград чимало. А в його зрілому 
віці це стало одним із факторів, що 
спонукали поринути у виноробство 
й досягти успіху в цій справі.

У регіоні поблизу Мукачева ви-
рощують сорти винограду, харак-
терні для цієї місцевості. Клімат 
для цієї культури там дуже сприят-
ливий: у рік налічується по 3100–
3200 сонячних годин. Ґрунт у цій 
місцині глинистий та кам’янистий. 
Для більшості культур він не над-
то підходить. Натомість виноград 
«почувається» тут комфортно. 
Зараз Василь Анталовський виро-
щує виноград районованих сор-
тів Каберне, Мерло, Совіньйон, 
Леанка тощо.  

– Сорок соток винограду ви-
садили у 1991 році. Спочатку са-
дили столові сорти, гібриди. Деякі 
сорти завезли і з інституту імені 
Таїрова. Був намір просто виро-
щувати виноград. Однак згодом 
з’ясувалося, що особливої ціни 
на нього немає. Тому вирішили 
сконцентруватися на виноробстві. 
Зараз маємо і європейські сорти, і 
гібридні – до 4000 кущів виногра-
ду на схилі. Хоч я мріяв мати біль-
ше виноградників, проте поки що 
обдумуємо це питання, бо на це 
треба чималі кошти. Але мікроклі-
мат у нас справді особливий: наша 
місцевість внизу, захищена від віт-
ру та холоду. Тому черешні іноді 
достигають вже в десятих числах 
травня, – розповідає винороб. 

У ТРЕНДІ – СУХЕ, АЛЕ НА 
ДЕСЕРТНЕ ТЕЖ Є ПОПИТ

Найпершим вином, яке пре-
зентувала виноробня Василя 
Анталовського, стало сухе 
«Отелло», яке там виготовляють і 
досі.  Але гордістю виноробні є ба-
гато вин – передусім ті, що здобу-
ли нагороди на фестивалях та кон-
курсах.

– Фестивалі – це своєрідний 
стимул, і всі нагороди для мене 
були дуже важливими, бо вони – 
результат праці впродовж ціло-
го сезону.  Щороку брав участь із 
нашими винами у мукачівському 
фестивалі «Червене вино», здо-
бував нагороди. Свого часу, років 
чотири поспіль, у нашому селі во-
сени відбувався етнофестиваль, 
де свою продукцію презентува-
ли місцеві винороби. Приїжджали 
туристи, багато людей збирало-
ся, тож була змога познайомити 
їх із нашими винами. Але розпо-

чалася пандемія, і захід припини-
ли проводити. А нині, через війну, 
мабуть, не буде й мукачівсько-
го фестивалю, – зауважує Василь 
Анталовський.  

На фестивалях та конкурсах 
винороб презентував не лише 
сухі, а й напівсолодкі та десертні 
вина. Виставляли їх у «фестиваль-
них» бочках, які не лише прива-
бливі зовні, а й зберігають стабіль-
ну температуру напою. З часом, 
з огляду на попит, визначилися з 
асортиментом, тож у «фестиваль-
ному» переліку залишилися пере-
важно сухі вина. Адже культура 
споживання вина у поціновувачів 
напою змінюється, каже винороб. 

– Раніше популярнішими 
були десертні вина, зараз покуп-
цям більше до смаку сухі. Хоч 
на Закарпатті споконвіку роби-
ли й пили саме сухі вина. Це вже 
коли почали працювати підпри-
ємства, стали випускати більше 
десертних. Ми зараз також ро-
бимо десертні, оскільки на них є 
попит. Але й традиційні вина, які 
виготовляємо давно, залишають-
ся популярними. Досі продаємо 
«Отелло», є попит і на «Ізабеллу», 
аромат якої у людей, вочевидь, 
викликає ностальгію, хоч і нови-
нок туристи також хочуть. Тож 
ми створювали й нові, авторські 
вина, які швидко знаходили поці-
новувачів. Скажімо, як тільки роз-
робили та презентували наше ав-
торське «Сонячне сяйво», одразу 
ж здобули приз. Пишаємося й ін-
шими авторськими винами: виго-
товлений за особливим рецептом 
«Чорний принц», «Біла принцеса» 
з ароматом сушеної груші, «Букет 
Мартина» – купажне напівсолодке 
вино, – розповідає фахівець про 
свою продукцію. 

[ ВИНОРОБСТВО ]
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БЕЗ ДОМІШОК 
І ЗА ТРАДИЦІЙНОЮ 

ТЕХНОЛОГІЄЮ

Нині на винарні на покупців че-
кає молоде вино. Проте пандемія, 
а згодом і війна далися взнаки: ак-
тивність галузі суттєво знизилася, 
зменшився й попит на продукцію. 
Тому виноробня зараз є доволі не-
дешевим задоволенням. У Василя 
Анталовського є механічні преси, 
дробарка, насос. Однак вкладати 
у справу потрібно багато, оскіль-
ки сучасне обладнання дороге, а 
оновлювати його парк треба, аби 
не втратити якість вина.

На виноробні Василя Анталов-
ського виготовляють «чисте» вино, 
не додаючи в процесі ані культур-
них дріжджів, ані цукру, ані інших 
домішок. Технологія – з діда-праді-
да. Перед початком бродіння під-
готоване сусло заливають у ємно-
сті та вимірюють його цукристість. 

Далі – процес зброджування, який 
винороб ретельно контролює. 
Орієнтується на власний смак і 
«підковану» багаторічним досві-
дом інтуїцію.  

– Багато чого  залежить від ви-
нограду. Ось торік виноград сорту 
Каберне мав 26 % цукристості, то 
вино вийшло дуже смачне. Звісно, 
робити вино на диких дріжджах 
дещо ризиковано, бо бродить 
воно довше. Але це моя специ-
фіка. Не можу працювати за ша-
блоном – хочеться самобутності. І 
постійні покупці цінують саме на-
туральність. Вони – ще й мої по-
стійні критики. Оцінюють, радять, 
що варто виставляти на конкур-
си, а що – ні. І їхні поради спра-
цьовують, – розповідає  Василь 
Анталовський.   

І ПРИНЦ, І ПРИНЦЕСА

Деякі вина з асортименту за-
карпатської виноробні можна вва-
жати справжнім ексклюзивом. 
Моносортний «Чорний принц» – 
червоне вино з терпким присма-
ком. Його смак залежить від цу-
кристості винограду, тож вино 
може бути і солодким, і з кислим 
присмаком. На нього попит завжди 
є, зауважує винороб, тож «Чорний 
принц» зазвичай не застоюється. 

Окрім принца, є й «Біла прин-
цеса» – вино з винограду Мюллер-
Тургау. Воно має післясмак в’яле-
ної груші й неповторні смакові 
властивості.

Ще одне вино, яке є візитів-
кою нашого краю  – «Троянда 
Закарпаття». Його виготовля-
ють з винограду сорту Трамінер 

Рожевий. Його цукристість має 
становити не менше ніж 24 %. 
Згодом вино витримується і посту-
пово набуває трояндового арома-
ту. Подекуди люди, скуштувавши 
це десертне вино, вважають, що 
до нього додавали трояндове ли-
стя, зауважує винороб.

За своєрідною технологією з 
купажу сортів Каберне й Мерло 
виготовляють тутешній «Кагор» та 
рожеве десертне «Королівське», 
які також здобули низку наго-
род різноманітних конкурсів та 
фестивалів. А десертне вино 
«Спокусниця» з неповторним бу-
кетом ароматів ще у 2017-му здо-
було золоту медаль на конкурсі у 
Словаччині.

З доволі рідкісного на 
Закарпатті сорту винограду Туран 
виготовляють однойменне вино з 
ароматом смородини та терпкістю 
чорносливу, якого у наявность є 
небагато. 

– Ми робимо крафтові вина за 
власними рецептами. Зараз маємо 
загалом 22 види вина і поки що не 
плануємо нічого нового. Самі розу-
мієте, який зараз час. Зменшився 
продаж, практично не стало де-
густацій. Раніше, ще до 2014-го, 
до нас приїжджало багато людей 
з різних місць. Часто бували на 
дегустаціях шахтарі з Донеччини, 
які постійно відпочивали у тутеш-
ніх санаторіях. А цьогоріч не про-
вели жодної дегустації. Свого 
часу разом зі знаним виноробом 
Олександром Ковачем хотіли ор-
ганізувати кількаденний винний 
тур, у межах якого туристи мали б 
змогу відвідати закарпатські вино-
робні, скуштувати автентичні стра-
ви. Однак цю ідею так і не «розкру-
тили», – розповідає винороб.

Ліцензувати свою діяльність  
малим виноробам доволі складно, 
каже наш співрозмовник. Збір не-
обхідних документів, а згодом і сам 
процес триває довго, і при цьому 
немає гарантії, що в отриманні лі-
цензії виноробу не відмовлять. А 
відтак Василь Анталовський пра-
цює за вже звичною для себе схе-
мою, реалізуючи продукцію постій-
ним покупцям. Та все ж винороб 
сподівається, що після непростих 
часів в Україні таки настане розквіт.

 – Війна закінчиться, і після цьо-
го наша країна може стати однією з 
передових у світі. У нас для цього є 
все. А поки що маємо працювати й 
молитися за мир, – каже винороб. 
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Технології Bucher Vaslin – 
еволюція у світі вина

Світ вина невпинно розвивається. І це стосується не лише 
створення нових вин та використання сучасних сортів ви-
нограду, а й розвитку технологій та обладнання для вино-
робства. Французька компанія Bucher Vaslin спеціалізується 
на розробці, виробництві та реалізації засобів і обладнання 
для вініфікації та переробки винограду, а також перетворен-
ня його на вино. Вже близько півтора століття підприємство, 
будучи постачальником устаткування для виробництва вина, 
залишається відданим виноградарсько-виноробному секто-
ру. Нещодавно компанія Bucher Vaslin представила новинки у 
своєму асортименті, зокрема еволюційну технологію власної 
лінійки пресів Bucher XPert – процес Extraflow, який 2022 року 
отримав уже дві нагороди.

ВАЖЛИВЕ ЗАВДАННЯ – 
ЯКІСНО ОБРОБИТИ 

ВИНОГРАД

Якщо перше завдання у проце-
сі створення вина – зберегти кож-
ну виноградну ягоду, то наступне 
полягає в тому, аби витягти з неї 
майбутнє вино. Саме це завдан-
ня виконує обладнання для підго-
товки винограду. Компанія Bucher 
Vaslin пропонує виноробам сучас-
ний гребневідділювач з маятнико-
вим рухом моделі Delta Oscillys XL. 
Це більш продуктивна, але водно-
час компактна версія гребневідді-
лювача Delta Oscillys. 

– Гребневідділювачі Delta 
Oscillys – це інноваційна й ексклю-
зивна система відділення ягід ви-
нограду від гребенів, що базуєть-
ся на маятниковому русі з великою 
амплітудою одного барабану. Так, 
це устаткування відокремлює ви-
ноградні ягоди від гребеня завдя-
ки інерції, – розповідають у компа-
нії Bucher Vaslin. – Модельний ряд 
гребневідділювачів Delta Oscillys 
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збільшується. Моделі Oscillys 50 
та Oscillys XM були нагороджені 
виставці Vinitech Virtual 2020 року 
й стали тоді предметом активно-
го обговорення. Але нещодавно 
асортимент лінійки розширився 
ще однією великою версією – Delta 
Oscillys XL, продуктивність якої 
становить до 25 тонн за годину. 

Фахівці Bucher Vaslin зазнача-
ють, що Delta Oscillys без бичів чи 
валу для видалення гребенів чи 
обертової клітки гарантує виноро-
бам ефективне та високоякісне ви-
далення гребенів завдяки унікаль-
ному синусоїдальному руху його 
клітки з шестикутним профілем.

– Потім ягоди та гребені зби-
рають на роликовому сортуваль-
нику, щоб вилучити з урожаю всі 
частини гребенів, – пояснюють 
представники Bucher Vaslin. – Це 
обладнання має прості та легкі на-
лаштування, які дозволяють йому 
адаптуватися до різних сортів ви-
нограду завдяки, для прикладу, 
зміні швидкості коливання або від-
стані та швидкості роликів сорту-
вального столу.

Так, ефект інерції, застосова-
ний у гребневідділювачах Delta 
Oscillys, має низку переваг. По-
перше, завдяки його застосування 
вдається зберегти цілісність ягід 
винограду та, відповідно, обмежи-
ти витік соку. По-друге, зберіга-
ється цілісність стебел і гребенів, 

тому вдається уникнути їхнього 
пошкодження. 

– Окрім того, завдяки викорис-
танню цього обладнання вдається 
забезпечити легке відділення яго-
ди від плодоніжки, а також вида-
лити засохлі насінини, зелені та 
розтріскані ягоди тощо, які зали-
шаються прикріпленими до гребе-
нів, – підсумовують фахівці Bucher 
Vaslin.

ДЛЯ ЯКІСНОГО ВИНА – 
ЯКІСНЕ УСТАТКУВАННЯ

Виставка Vinitech, яка тривала 
з 29 листопада до 1 грудня 2022 
року у Франції, стала гарною на-
годою для компанії Bucher Vaslin 
представити широкій публіці знач-
ну еволюцію в стратегії розвитку 
своєї продукції. 

– З новою серією пресів Bucher 
Origin наша компанія максимально 
повертається до витоків своєї іс-
торії. Перед нами постало завдан-
ня, яке ми успішно виконали, 
– забезпечити розробку та вироб-
ництво на своєму заводі в Шалон-
сюр-Луарі, а також запропонувати 
виноробам обладнання, яке мак-
симально адаптоване до сучасних 
реалій, – розповідають представ-
ники компанії Bucher Vaslin.

Так, Bucher Vaslin пропонує ви-
норобам чотири моделі пресів 
об’ємом 22, 30, 40 і 50 гектолітрів. 

Що важливо, кожна ємність неза-
лежно від свого об’єму може бути 
закритою чи відкритою відповід-
но до побажань замовника. Преси 
Bucher Origin, оснащені основни-
ми функціями, мають дуже широкі 
дверні отвори, а легкий доступ до 
всіх частин обладнання дозволяє 
легко, швидко й ефективно їх мити.

ЕВОЛЮЦІЙНА ТЕХНОЛОГІЯ 
ДЛЯ СТВОРЕННЯ ВИНА 

Основна новинка компанії 
Bucher Vaslin, презентована цього 
року, – це запатентований процес 
Extraflow. Він забезпечує висо-
копродуктивний дренаж виногра-
ду без соку завдяки інноваціям, які 
розроблені для різних фаз роботи 
пресу. За словами розробників цієї 
технології, вона має низку переваг. 
Зокрема, процес Extraflow забез-
печує швидку екстракцію, адже 
скорочується тривалість витікан-
ня вільного соку та контакту вино-
граду під час збору врожаю. Окрім 
того, значно зменшується час пре-
сування, завдяки чому прес швид-
ше стає доступним для наступного 
циклу роботи. 

– Також зростає і продуктив-
ність самого пресу, причому на 55 
%. Тому використання техноло-
гії Extraflow передусім вигідне для 
виноробів з економічного погляду, 
– кажуть у компанії Bucher Vaslin. 
– Ще одна з основних переваг цієї 
технології полягає в тому, що ко-
ефіцієнт відділення вільного соку 
збільшується до 50 %. Завдяки 
цьому якість кінцевого соку по-
кращується, а обсяг вина з ньо-
го – збільшується. Важливо також 
зазначити, що завдяки процесу 
Extraflow заповнення пресу вино-
градом відбувається автоматич-
но, тому в приміщенні відбуваєть-
ся набагато менше рухів.

Компанія Bucher Vaslin працює з виноробам у всьому світі. 
Її клієнти – провідні виноробні підприємства з Франції, Іспанії, 

Нової Зеландії, Португалії, Аргентини та, звичайно ж, 
України, а також з інших країн світу. Підприємство розробляє, 

виробляє та реалізовує обладнання для вініфікації, постійно 
вдосконалюючи прийом і підготовку зібраного винограду, 
пресування, тангенційну фільтрацію вина, ігристого вина 

та всіх видів опадів вина та сусла.
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Рікардо Ф. Нуньєс – виробникам вина: 
«Будьте готові до спільних 
дій після ПЕРЕМОГИ!»

З такими настановами звернувся засновник міжнародної гру-
пи компаній Vinos de La Luz, власник виноробних підприємств 
в Іспанії, Італії, Аргентині та США Рікардо Фернандес НУНЬЄС 
до учасників IV Благодійної Міжнародної науково-практичної 
конференції «Виноградарство і виноробство в Україні в умо-
вах воєнного стану: вчимося перемагати!». Захід організува-
ла і провела медіагрупа «Технології та Інновації» 15–16 грудня 
2022 року в Ужгороді. 

Висловлюючи свою подяку за 
запрошення стати спікером на та-
кій важливій і визначальній конфе-
ренції, Рікардо Ф. Нуньєс утвердив 
в усіх присутніх думку про те, що 
цей захід зараз більш ніж актуаль-
ний, адже він стає не лише осеред-
ком для зустрічей, обміну досвідом 
і навчання однодумців у спільноті 
виноградарів і виноробів, а й дає 
стартовий майданчик для єднання і 
формування візій майбутнього цих 
галузей. Тему свого виступу міжна-
родний експерт назвав дуже про-
мовисто: «Україна: виноградар-
ство і виноробство після війни». 

– Сьогодні я прагну продемон-
струвати підтримку вам і вашій 
країні. Перебуваючи за кордоном, 
ми групою компаній допомагаємо 
чим можемо: надсилаємо продукти 
харчування, гуманітарну допомогу, 
і звісно, фінансову допомогу як вій-
ськовим Збройних сил України, так 
і для підтримки вимушених пересе-
ленців, – сказав Рікардо Ф. Нуньєс. 
– Переконаний, що така небуденна 
подія, як ця Благодійна Міжнародна 
науково-практична конференція, 
є важливою ще й тому, що її ор-

Компанія
Vinos de La luz
презентувала під час

IV Міжнародної Благодійної 
науково-практичної конференції 
«Виноградарство і виноробство 

України в умовах воєнного стану: 
вчимося перемагати!» свої вина

на окремому стенді.
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ганізатори залучають міжнарод-
них експертів. Ми радо ділимось із 
вами своїми думками і своїм фахо-
вим баченням майбутнього вино-
градарської і виноробної галузей 
в Україні після перемоги України. 
Моя візія й думки будуть зосере-
джені на виноробстві в контексті 
майбутнього для України. Але я 
прошу вас почути мене. 

Важливо вже зараз виважено 
і старанно почати працювати над 
планом того, як усі галузі України 
будуть відновлюватися після за-
вершення військових дій. 

– А хто, як не ви, мусите думати 
про Україну і про виноградарство 
та виноробство України в майбут-
ньому? – звернувся із риторичним 
запитанням до учасників конфе-
ренції Рікардо Ф. Нуньєс. 

Всі, хто працює на економічно-
му фронті, підтримує тим військо-
вий фронт, створюючи міцний тил 
незламної країни. Висловлюючи ро-
зуміння складної ситуації в Україні, 
Рікардо Ф. Нуньєс відзначив:

– Україна зараз на всіх шпаль-
тах журналів та газет, і хоча в сві-
ті нині багато воєн (в Африці, на 
Далекому Сході тощо), але ні до 
кого не прикута така прискіпли-
ва увага, як до України. Думаючи 
про всі складнощі, які зараз до-
лає Україна, я розумію, що ми всі 
маємо бути ще сильнішими. Тому 
що перемогти – це наш спільний 
обов’язок. І саме перемога від-
криє двері до майбутнього. Світ 
загалом та уряди країн зокрема 
бажають допомогти вам стати єв-
ропейською державою. Тому ви 
повинні зараз думати про те, як 
якнай ефективніше отримати та оп-
рацювати фінансові інвестиції, які 
надійдуть у країну.

75 років тому, коли заверши-
лась Друга світова війна, в Європі 
прийняли та запровадили План 
Маршалла, згідно з яким близько 
13 млрд доларів у вигляді техніч-
ної та економічної допомоги були 
скеровані для відновлення еко-
номіки європейських країн, котрі 
приєдналися до Організації євро-
пейського економічного співробіт-
ництва. І нині на найвищих рівнях 
лідерів провідних країн світу вже 
анонсовано, що в Україні після пе-
ремоги буде запроваджена про-
грама економічної допомоги. Ця 
допомога буде націлена на віднов-
лення інфраструктури, підвищен-
ня продуктивності, стимулювання 
економічного зростання і сприяння 
розвитку торгівлі, підвищення рів-
ня життя і зміцнення економічних, 

соціальних і політичних структур 
країни. План Маршалла тоді за-
провадили для всіх галузей, тому 
треба усвідомлювати, що і цього 
разу всі ресурси будуть направле-
ні на всі галузі, зокрема, й на ви-
ноградарську і виноробну. Це має 
утвердити розуміння, що для уча-
сті у фінансових програмах, які бу-
дуть запропоновані Україні, галузі 
мають об’єднано, виразно та чітко 
заявляти про себе. 

Звертаючись до учасників кон-
ференції, Рікардо Ф. Нуньєс за-
кликав усвідомити, що галузь 
буде почута лише за умови єдно-
сті виробників. Виноградарсько-
виноробна галузь буде частиною 
відродження країни, і вона повинна 
мати голос, який озвучить потребу 
у відновленні. 

Vinos de La luz – 
сімейний бренд, в якому
з покоління в покоління

передають виноробні традиції 
і розширюють виробництво
по всьому світу.  Виноробні 

традиції сім’ї Фернандес Нуньєс 
сягають початку ХХ століття. 

До складу групи Vinos de La Luz 
сьогодні входить кілька

виноробних господарств, 
які під власною маркою 
випускають якісні вина 

в кращих виноробних регіонах 
Старого і Нового Світу: в Іспанії, 

Італії, Аргентині і США. 

– Має бути досягнута ефектив-
на співпраця між виноградарями 
та виробниками вина, щоб з’ясува-
ти збитки, завдані війною, оскільки 
вони і визначатимуть розміри від-
шкодувань, – зауважив Рікардо Ф. 
Нуньєс.

Завдяки спільним зусиллям ве-
ликої команди цьогоріч Україна 
відновила членство в Міжнародній 
організації виноградарства і ви-
норобства – OIV, що дає право 
Україні просити цю організацію 
про супровід у пошуку допомоги 
для відбудови. Ця впливова орга-
нізація надасть підтримку україн-
ським виноградарям і виноробам, 
щоб вимагати покриття збитків. 
Найважливіше – мати чітку інфор-
мацію про збитки, щоб покрити їх. 

 – Але в будь-якому випадку вам 
потрібен буде орган, який презен-

туватиме Україну на міжнародній 
арені. Це може бути Національна 
Рада з питань відновлення вино-
градарсько-виноробної галузі. Її 
можуть сформувати українські та 
закордонні експерти з незаплямо-
ваною репутацією, з досвідом ро-
боти в цих галузях, а також у сфе-
рах економіки та законодавства. 
Вони будуть озвучувати проблеми 
в галузях для міжнародних парт-
нерів. Ці представники не повинні 
мати конфлікту інтересів. Вони ма-
ють присягнути поважати етичний 
кодекс. Це не повинен бути бізнес 
– це має бути докладення зусиль 
для історичного відновлення.– за-
пропонував Рікардо Ф. Нуньєс. 

Рікардо Ф. Нуньєс впевнений, 
що українські виноградарі та ви-
нороби нині знаходяться на шля-
ху бурхливого розвитку і націле-
ні на прогрес. І саме тому Україна 
досить скоро може стати вагомим 
і впливовим гравцем на винно-
му ринку світу. Виробники україн-
ських вин уже беруть участь у між-
народних конкурсах, які визнані 
у всьому світі. І важливо не лише 
те, що українські вина отримують 
призові місця, а й те, що виробни-
ки українських вин повірили в свої 
вина, заявляють про себе на таких 
конкурсах, де змагаються кращі з 
кращих. 

– На цій конференції була пре-
зентація французької компанії 
BUCHER Vaslin, яка розробляє тех-
нології для виробництва вина. Ви 
знаєте, в мене все це обладнання 
є на моїх виноробнях в Іспанії та 
Аргентині. Так, це дуже дороговар-
тісне обладнання, але його якість 
безсумнівна і перевірена рока-
ми, – поділився досвідом Рікардо 
Ф. Нуньєс. – Розумію, що в укра-
їнських виробників вина сьогодні 
немає можливостей для таких фі-
нансових вкладень, але є спосіб, 
завдяки якому ви можете придба-
ти це обладнання, – за допомогою 
інвестицій від інших країн.  

І ще одне. В Україні неймовірно 
талановиті люди, які з пристрастю 
розвивають виноградарсько-ви-
норобну галузь. Для ефективного 
і швидкого її  просування потрібно 
ще більше об’єднуватися. 

– Єднайтеся, працюйте, шукай-
те нове бачення розвитку, прислу-
хайтесь до експертів, створюй-
те команди, готуйтеся і, головне, 
– будьте готові презентувати і по-
тім втілювати свій план відновлен-
ня, план дій після перемоги, – з 
оптимізмом підсумував свій виступ 
Рікардо Ф. Нуньєс.
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Закарпаття – один з найвідо-
міших виноробних регіонів 
України, де завдяки особли-
вому клімату, гірській місце-
вості та унікальному теруа-
ру виготовляються вина, що 
не мають аналогів ніде у сві-
ті. Саме тому жодна екскур-
сія сонячним Закарпаттям 
не обходиться без відвіду-
вання винних заводів, під-
валів, а також без дегустації 
місцевих вин. Власне, одну 
із візитівок регіону, винза-
вод «Леанка» та унікаль-
ні Середнянські підвали ХVI 
століття, де в дубових боч-
ках підприємство зберігає 
виготовлені вина, нещодав-
но відвідала співзасновни-
ця медіагрупи «Технології та 
Інновації» Катерина Конєва. 

ВІД ХVI СТОЛІТТЯ –
І ДО СЬОГОДНІ

Візитівка «Леанки» – унікальні 
Середнянські підвали, в яких під-
приємство зберігає та витримує в 
дубових бочках виготовлені вина. 
Ці підвали – найстаріші в Україні, 
вони занесені ЮНЕСКО до десятки 
найкращих винних підвалів Європи.

– Історія підвалів Середнян-
ського замку почалася далекого 
1557 року. Їх створювали зовсім 
не для виноробства, насампе-
ред вони мали воєнно-стратегіч-
не значення. Сам замок був збу-
дований у ХІІ столітті Орденом 
тамплієрів, але після того, коли 
в XIV столітті орден розпусти-
ли, замок неодноразово зміню-
вав власників. І ось у XVI столітті 
землі сучасної Закарпатської об-
ласті входили до складу Австро-
Угорщини, яка на той час воювала 
з Османською імперією, – розпо-
відає головний технолог агрофір-
ми «Леанка» та незмінний екс-

курсовод Середнянських підвалів 
Лариса БОЛЬШАКОВА.

1552 року народний угор-
ський герой Іштван Добо просла-
вився тим, що менш ніж 2 тисячі 
його воїнів упродовж 38 днів утри-
мували облогу міста Егер проти 
120-тисячної армії турків-осма-
нів. Як нагороду за це він отримав 
від короля Австро-Угорщини по-
лонених турків, яких залучив до 
реставрації замку та будівництва 
Середнянських підвалів. 

– Уся робота завершилася 
1557 року. Передусім ці підвали 
побудували для того, щоб за по-
треби можна було переховувати-
ся від нападників, зберігати боє-
припаси та продукти харчування. 
Скільки загинуло турків під час 
цього будівництва і де вони похо-
вані – невідомо. Але у підвалах є 
12 замурованих стін: деякі з них 
замурували ще до Радянського 
союзу, інші – в часи СРСР. І що 
саме за ними, ми не знаємо, адже 
їх ніхто не обстежував, побоюю-

Перлини закарпатського 
вина з унікальних підвалів 
ХVI століття
Як зберігається у Середнянських 
підвалах вино «Леанка» 
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чись виникнення сторонніх запа-
хів, які можуть вплинути на вино та 
зіпсувати його, – зазначає Лариса 
Большакова.

Лариса Большакова розповідає, 
що ці підвали побудовані настільки 
правильно, що вони зовсім без змін 
збереглися до нашого часу:

– Що цікаво: якщо взяти камінь 
з підвалу та винести його на вули-
цю, то під впливом сонця та вітру 
він за 2–3 місяці розсиплеться на 
пісок. Загалом я без перебільшен-
ня вважаю, що Середнянські під-
вали – це найбільші та найякісніші 
винні підвали Закарпаття, – каже 
представниця фірми «Леанка». 
– Через те, що в підвалах досить 
тепло та сухо, тут ніколи немає 
плісняви. А для дезінфекції ми ре-
гулярно обробляємо їх сіркою, 
підпалюючи її. 

Загальна довжина підвалів 
становить 4,5 кілометри, але на-
разі підприємство «Леанка» ви-
користовує лише 2 кілометри і 38 
метрів з них. Середнянські винні 
підвали – це насправді невелике 
підземне містечко з розгалужен-
нями та вуличками, кожна з яких 
має свою назву, за якими й орі-
єнтуються працівники підприєм-
ства. Через те, що впродовж сто-
літь там зберігали свої вина різні 
родини місцевих купців, дворян, 
вельмож тощо, ці вулички названі 
на їхню честь. Зокрема, тут є ву-
лиці Арвайка, Крицканя, Потайка, 
Керичанинка тощо. Крім того, ча-

стина підвалів у свій час належала 
церкві, тому тут є келія, у якій свя-
щенник молився над молодим ви-
ном, після чого людям дозволяло-
ся його пити. 

– Але історія змінюється: під-
вали втратили свою першочерго-
ву мету, а замок з часом зруйну-
вався… Проте завдяки тому, що 
тут зберігаються ідеальні умови 
для виноробства, у XVIII столітті в 
Середньому почали виготовляти 
вина, які везли і в Європу, і до царя 
Російської імперії Петра І. Кажуть, 
що під час прусського походу він 
зупинявся у Середнянському зам-
ку, де його пригостили місцевими 
винами. В результаті він звелів ку-
пити тут виноградники й виготов-
ляти вина, які мали доправлятися 
до царського двору. Власне, з того 
часу і лишилася згадка про цар-
ські виноградники в Середньому, 
– каже Лариса Большакова.

Наразі Середнянські підва-
ли активно використовуються 
для витримки та зберігання вина. 
Зокрема, над найглибшим місцем 
у підвалі (глибина якого становить 
18 метрів) знаходиться цех пере-
робки винограду заводу «Леанка». 
У сезон активної роботи, у верес-
ні-жовтні, туди тоннами везуть 
виноград, де він повністю меха-
нізованими процесами переро-
бляється. Після цього з цеху пере-
робки до підвалів кидають шланги, 
через які з допомогою насосів 
заповнюють бочки з вином. Що 

важливо, всі ємності у підвалі тут 
повинні бути розташовані на підви-
щенні, – для того, щоб обов’язково 
була повітряна прокладка. 

ВІД СРСР – І ДО СУЧАСНОСТІ: 
ЗАВОД «ЛЕАНКА» 

І ПРОБЛЕМИ ВИНОРОБСТВА

Зараз «Леанка» – це державна 
агрофірма, незалежна від сирови-
ни. Тобто вона має і власні вино-
градники, і велике виробництво, і 
старий та новий винні підвали для 
витримки вина. Але її 76-річна іс-
торія має і підйоми, і провали.

– Що найкраще для вина? 
Звичайно ж, це підвал і дубові єм-
ності. Але, на жаль, зараз наші 
підвали заповнені лише на 10 %. 
Причин декілька. По-перше, у 
80-і роки минулого століття під 
час боротьби з алкоголізмом у 
Радянському Союзі були знище-
ні великі плантації виноградників, і 
не лише на Закарпатті. З того часу 
в нас залишилося лише 10 % від 
того, що було раніше. А, відповідно, 
немає сировини – немає і продукції, 
– розповідає Лариса Большакова. 

До 1985 року площа виноград-
ників агрофірми «Леанка» сягала 
1200 гектарів, наразі ж залишило-
ся лише 45 гектарів. Тоді у старому 
підвалі перебувало на витримці 1,5 
мільйона літрів марочного вина, в 
новому – 3,5 мільйона, а на само-
му винному заводі – аж 6 мільйо-
нів літрів. 

Агропромислова фірма 
«Леанка», розташована

в селищі Середнє,
заснована 1946 року.

Це один з найстаріших 
виноробних заводів 
Закарпаття і України

загалом. Підприємство
назване на честь сорту
винограду Леанка, який

у перекладі угорської мови
означає «дівчина», і є

одним із найпопулярніших 
сортів цього регіону. 

Підвали викопані в туфі – породі вулканічного
походження. Завдяки наявним у цій породі  капілярах

у підземелля постійно проникає свіже повітря.
Це дуже важливо для дотримання технології витримки

справжніх вин за європейськими традиціями, яке триває 
упродовж 3–5 років. У підвалах постійно утримується

температура 12 °С – ідеальна для витримки вин.
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– І в один момент це все зупи-
нили. Упродовж 5 років ми тільки 
зберігали вино, доливали, слідку-
вали за тим, щоб вина не хворі-
ли, а також за потреби лікували 
їх. Але ж виноградники все одно 
були, тому вирощену сировину 
ми переробляли та виготовляли 
з неї виноградний сік, – пригадує 
Лариса Большакова. – По-друге, 
ще одна проблема, яка унемож-
ливила розвиток нашого підпри-
ємства, з’явилася вже за часів не-
залежної України, коли вартість 
ліцензії на виготовлення та випуск 
алкогольної продукції зросла з 25 
до 500 тисяч гривень. 

Саме тому, за словами голов-
ного технолога «Леанки», придба-
ти вино цього бренду зараз можна 
лише у власному спеціалізовано-
му магазині:

– Так, після закону України про 
внесення змін щодо надання лі-
цензії ми вже можемо виготовляти 

і продавати вино, в тому числі й за 
межами свого населеного пункту, 
але після років вимушеної перерви 
налагодити це дуже складно. Втім, 
надія є: на завод прийшло нове ке-
рівництво, формується нова стра-
тегія розвитку підприємства.

АСОРТИМЕНТ «ЛЕАНКИ»: 
ВТРАЧЕНІ ТА ЗБЕРЕЖЕНІ 

СКАРБИ

Свого часу фірма «Леанка» 
розробляла та виготовляла уні-
кальні сухі, десертні та кріплені 
вина, які неодноразово здобували 
перші місця на міжнародних кон-
курсах. Всього було 12 наймену-
вань продукції. 

Так, перлиною винзаводу 
«Леанка» вважають вино «Троянда 
Закарпаття», розроблене техноло-
гами підприємства далекого 1960 
року. Воно отримало на міжнарод-

них конкурсах і дегустаціях най-
більше нагород – 18! Особливість 
цього вина полягає в тому, що ви-
готовляти його можна лише раз у 
кілька років. 

– На Закарпатті унікальний 
оксамитовий клімат, і тут вихо-
дять чудові сухі вина. Але для вина 
«Троянда Закарпаття» виноград 
Трамінер рожевий повинен набра-
ти цукристості не менше 24 %, а 
досягнути цього в нашому регіо-
ні дуже складно, тому його мож-
на виготовити лише раз у декілька 
років. Якось ми не виробляли це 
вино упродовж 15 років! – розпові-
дає головний технолог агрофірми 
«Леанка». – «Троянда Закарпаття» 
– це марочне вино, яке витриму-
ється в дубових бочках не менше 2 
років. Колись у нас витримувалося 
150 тисяч літрів цього вина, у 2002 
і 2003 роках ми зробили по 6 тисяч 
літрів, а три роки тому – лише 1200 
пляшок. І їх всі вже розкупили. 

Ще одна гордість «Леанки» – 
вино «Спокусниця», розроблене 
Ларисою Большаковою. Це орди-
нарне десертне солодке біле вино, 
виготовлене із суміші європейських 
сортів білого винограду, які ростуть 
на плантаціях підприємства. 

– Як митці пишуть вірш чи піс-
ню, так і створення вина – це мис-
тецтво. Одного разу до мене при-
йшло натхнення, і я придумала це 
вино. Довго не знала, як його наз-
вати, але воно було настільки смач-
ним і вдалим, що назва прийшла 
сама. За час витримки в дубових 
бочках це вино набирає чудові му-
скатні відтінки. І коли після затвер-
дження цієї марки вина ми взя-
ли участь у міжнародній виставці 
та вперше представили його, то 
«Спокусниця» відразу отримала 
золоту нагороду. І після цього воно 
неодноразово виборювало пер-
шість на різноманітних конкурсах, 
– каже Лариса Большакова. 

Окрім того, на винзаводі 
«Леанка» виготовляють і біле вино 
«Середнянське», також розро-
блене технологами підприємства. 
Для цього вина використовуєть-
ся лише один сорт винограду – 
Леанка. 

– Також в асортименті вин – 
всім відома «Ізабелла десертна» 
і «Гроно Закарпаття рожеве», які 
ми робимо з сорту Ізабелла, а та-
кож «Столове біле» та «Столове 
рожеве», яке виготовлене з сорту 
Каберне, але білим методом. 

Обличчя Середнянських підвалів – 
головний технолог «Леанки» Лариса Большакова

Раніше Середнянські підвали були закриті, але кілька років тому їх 
відкрили і для туристів. Зустрічає на входів відвідувачів незмінний екс-
курсовод підземного містечка та за сумісництвом головний технолог 
«Леанки» Лариса Большакова. 

– Я працюю на заводі з 1969 року. Так склалося, що я пов’язала своє 
життя з виноробством. Колись хотіла музикувати, але мама сказала, що 
музика – це не хліб… Тому, коли у Сваляві відкрився політехнічний тех-
нікум, я вступила до нього. Після його закінчення мене запросили на 
роботу в радгосп «Середнянський» (нині агрофірма «Леанка», – ред.), 
зокрема на посаду інженера-хіміка на винзаводі. Через певний час я по-
чала працювати завідувачкою лабораторії, а потім – головним техноло-
гом, – каже Лариса Большакова.

Одне з найбільших досягнень Лариси Большакової за більш ніж 50–
річний досвід роботи на «Леанці» – це вино «Спокусниця», яке вона 
розробила 2002 року. Вино неодноразово здобувало призові місця на 
міжнародних конкурсах, прославляючи не лише винзавод «Леанка», 
але й усе Закарпаття. 
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Новий бренд бочок 
для витримування вина – 
TN Coopers
Чилійська якість та неповторність

У якості вина важливу роль відіграє бочка, в якій його витри-
мують. Чилійська компанія Toneleria Nacional завжди впрова-
джувала революційні ідеї та нові технології в цій сфері, у якій, 
з огляду на традиції, роками лиш випалювали бочки вогнем. 
Які особливості бочок та альтернативної продукції чилійсько-
го виробництва – читайте далі. 

У виробництві деревини для ви-
норобства завжди важливою була 
якість танінів. Нові технології дозво-
ляють керувати цими характерис-
тиками за допомогою сушіння та 
обсмаження деревини. Кліматичні 
умови в Чилі, для яких характерна 
невелика кількість дощів та наяв-
ність чистої джерельної води, завж-
ди змушували Toneleria Nacional 
ставитись раціонально, з науковим 
підходом до процесу заготівлі дере-
вини для бочок. Цей  підхід змусив 
ретельно вивчити явища, які відбу-
ваються у процесі витримки дере-
ва. Компанія акцентує на важли-
вості чергування фаз зрошення та 
сушіння сировини для вимивання 
та видалення всіх непотрібних ре-

Компанія з моменту свого заснування сфокусована на роз-
витку й дослідженнях у сфері дуба та іноваційних і революцій-
них формах союзу дерева та вина. Значну частину ресурсів ком-
панія витрачає на сертифікацію сировини, контроль якості та 
постійні технічні консультації клієнтів. Це одна з провідних 
компаній у цьому секторі, яка має повний асортимент продук-
ції. З продукцією Toneleria Nacional працюють на 5 континентах 
в основних виноробних регіонах світу. Центри розподілу компа-
нії є в К’янті (Італії), в Мендозі (Аргентина), в Сономі (Каліфор-
нія) та Кейптауні (ПАР). Головний офіс розташований у Чилі.
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човин. Також важливо вивчити біо-
хімічні та фізичні процеси, що відбу-
ваються протягом циклу. Упродовж 
24–48 місяців, доки сировина пере-
буває в парку, процес контролює 
метеорологічна станція, щоб досяг-
ти ідеального балансу перед тим, 
як почати виробництво.

ТЕХНОЛОГІЯ 
CONVECTION TOASTING

Впродовж тривалого часу ком-
панія працювала за ексклюзивною 
технологією виготовлення дереви-
ни. У 2005 році Toneleria Nacional 
запатентувала цю технологію кон-
векції для виробництва бочок.

«Конвекція» передбачає контро-
льоване використання однорідно-
го потоку гарячого повітря протя-
гом контрольованого періоду часу, 
що генерує низку фізико-хімічних 
показників на сполуки деревини 
(целюлози, геміцелюлози, лігніни 
та інші) на їх фенольні похідні та на 
прекурсори аромату.

Основна відмінність від прямо-
го обсмаження полягає в тому, що 
цей процес контролює ексклюзив-
не програмне забезпечення. Це 
дозволяє отримати передбачува-
ний результат щодо ароматичних 
та смакових властивостей. Крім 
того, на відміну від традиційного 
методу, можна отримати надзви-
чайно глибоке проникнення об-
смаження без ризику карбонізації 
чи забруднення.

Програмне забезпечення доз-
воляє маніпулювати кривими тем-
ператури та часу за бажанням. 
Це гарантує особливу деградацію 
матеріалу, що забезпечує макси-
мальний ароматичний та смако-
вий потенціал органолептичних 
компонентів.

Повний контроль процесу та 
запатентована технологія конвек-

ції, дозволили створити унікальні 
органолептичні профілі продукту 
з чіткими та сталими характерис-
тиками.

У пошуках виняткової елегант-
ності з’явилась лінія AQUA – ос-
тання інновація, впроваджена у 
виробництво. Система спеціально 
розроблена для видалення таніну, 
що лишається на поверхні дереви-
ни після обсмаження. Промиваючи 
бочки та клепку при контрольова-
ній температурі та тиску перед об-
смажуванням, зменшуємо вміст 
дубильних речовин, особливо гір-
ких та терпких танінів. У результаті 
отримуємо більш тонкі та елегант-
ні вина з вираженими фруктовими 
та сортовими нотами.

ПРОДУКЦІЯ TN COOPERS 

Бочки
Бочка відіграє важливу роль у 

стилі кожного вина. У TN Coopers 
якість деревини, підготовка та об-
смаження мудро збалансовані та 
дібрані відповідно до бажаного 
кінцевого результату. Майстри-
бондарі піклуються про кожну де-
таль, поважаючи традиції та ви-
моги сертифікації ISO 9001: 2015. 
Розмір бочки – від 225 до 500 л. 
Бочки виготовляють із французь-
кого, американського, європей-
ського дуба та акації. Вони всі сер-
тифіковані PEFC.

Є різні комбінації бочок. 
Merrandier Selection передбачає 
три типи дуба в одній бочці, бе-
ручи найкраще з кожного з них. 
У Premier Selection якісний євро-
пейський дуб поєднується із фран-
цузьким, завдяки чому значно зни-
жується ціна на бочки без істотної 
зміни стилю. Також є бочки для 
бродіння зі спеціальними аксесуа-
рами для легкого використання на 
цьому етапі виробництва.

Бочку можна обрати з чоти-
рьох різних лінійок: традиційна (на 
вогні), конвекція, довга конвекція 
та спеціальна.

У традиційній лінійці, що пе-
редбачає випалювання на вогні, є 
нововведення. Традиційному ви-
палюванню передує витримування 
бочки в паровій камері при темпе-
ратурі +100 °C впродовж приблиз-
но 45 хв. Завдяки цьому ширше 
відкриваються пори, глибше про-
никає випалювання та знижується 
ризик карбонізації. Процес обпа-
лення триває приблизно 60 хви-
лин із змінною температурою, за-
лежно від необхідного ступеня 
обпалення.

Характеристиками цієї лінійки 
є більш виражені таніни, делікатне 
обпалювання та аромати деревини.

Лінійка «Конвекція» – це «ба-
зова версія» обпалювання пото-
ком гарячого повітря з усіма пере-
рахованими вище перевагами. Час 
обпалювання – приблизно 120 хв. 
із комп’ютерним керуванням змін. 
Це важливо, тому що деякі сполу-
ки деревини термолабільні і роз-
кладаються  залежно від часу об-
палювання. Яскравим прикладом 
є Whiskey Lactone з типовими ко-
косовими нотами американського 
дуба. Завдяки тривалій підготовці 
та подовженому обсмаженню ці не-
бажані нотки поступово згасають. 
Американський дуб від TN Coopers 
– один з найелегантніших на ринку.

Характеристиками лінійки 
«Конвекція» є збереження фрук-
тів, структури та ніжних танінів, 
що зменшуються зі збільшенням 
обпалювання.

Лійка «Довга Конвекція» – це 
практично «Конвекція», але більш 
тривала за часом. Процес може 
тривати до 4 годин із деградацією 
матеріалів, неможливих при тра-
диційному обпаленні.

[ ТЕХНОЛОГІЇ ВИНОРОБСТВА ]
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[ ТЕХНОЛОГІЇ ВИНОРОБСТВА ]

ТзОВ «Біомастер», Україна
м. Київ, вул. Клавдіївська, 23/15, к. 124
+38 (044) 355 01 91, +38 (068) 095 45 08
e-mail: info@biomaster.com.ua

Винороб Валентина Чигринець
тел.: +38 (068) 492 21 63
enolog.biomaster@ukr.net
www.biomaster.com.ua
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Lallemand, Croatia Nenad Maslek, dipl ing, Area manager mob.: +385 98 302 462
e-mail: nmaskek@lallemand.com   І    www.lallemandwine.com

У нас є досвід надання природних
рішень для догляду та зберігання 

аромату й смаку, а також
збільшення  переваги ваших вин

Характеристиками лінійки 
«Довга Конвекція» є дуже ніжні та-
ніни, складність, солодкість, еле-
гантність, м’якість у смаку та легкі 
ноти обпалення, що підсилюються 
при підвищеному рівні обпалення.

Для продукції лінійки 
Specialties були вивчені ексклю-
зивні криві випалювання трива-
лістю до 6 годин, які дають уні-
кальний продукт, що поєднує різні 
сутності та есенції деревини. 

Barriques Fresh – французь-
кий дуб, який випалюють при дуже 
низькій температурі, що дає прак-
тично непомітні тони обпалювання 
для внесення свіжості та фрукто-
вих відтінків. Під час виготовлення 
бочок La Grace американський дуб 
із обраних лісів випалюють 6 годин 
при низьких температурах, що дає 
приємні солодкі ноти та натураль-
ну ваніль. Бочки The Revolution з 
американського дуба, з вибухом 
ароматів, інтенсивних у всіх фор-
мах, особливо в смаку. Бочки The 

Elevation – із французького дуба. 
Це найінтенсивніший дуб для аро-
мату та смаку.

АЛЬТЕРНАТИВА: 
ORIGIN BY TN COOPERS 

Toneleria Nacional – перша ком-
панія, яка почала виробляти аль-
тернативну продукцію на про-
мисловому рівні 25 років тому і, 
відповідно, має великий досвід ро-
боти в цій сфері. З самого початку 
Toneleria Nacional зрозуміла важ-
ливість альтернативної продукції 
як збалансованого та незамінного 
продукту для винного світу.

Доступні вироби
з французького

та американського дуба,
а також з акації, вишні

та бука з Патагонії. 
Є три лінійки: Конвекція, 

Довга Конвекція 
та Спеціальна.

Деревина Toneleria Nacional 
добре підготовлена та обпалена 
конвекцією, має ефективну ад-
сорбуючу здатність та суттєво до-
помагає очистити вина на стадії 
бродіння, усуваючи запахи тра-
ви, цвілі, наслідки від обробок на 
винограднику й покращуючи сор-

тові та фруктові аромати вина. 
Деревина Toneleria Nacional дуже 
ефективна для надання структу-
ри та тіла вину, навіть для білого 
вина. Вона робить вина більш дов-
говічними. Завдяки використанню 
деревини під час бродіння знач-
но покращуються характеристики 
вин без додавання дубових нот.

Під час витримки деревина 
Toneleria Nacional є дієвим інстру-
ментом для надання якісних тре-
тинних ароматів винам усіх ці-
нових категорій. Працюючи з 
клепкою (Staves), можна отримати 
вина, які важко відрізнити від вин, 
витриманих в бочці.

Найпростіша продукція у ви-
користанні та з погляду співвід-
ношення ціни і якості – кубики 
Viniblock. Їхня кількість та час ви-
тримки варіюється, залежно від 
бажаного результату.

Клепку (Staves) та кубики 
(Viniblock) в малих дозах (0,5–1 г/л) 
протягом короткого часу (менше 
як тиждень) використовують для 
корекції та стабілізації вина перед 
розливом.

Для відпрацьованих, але гігі-
єнічно чистих бочок є чудове рі-
шення – Zigzag та Mini Zigzag.

Завдяки досвіду та прото-
колам консультантів компанії, 
а також продукції Lallemand та                     
Toneleria Nacional, можна ство-
рювати чудові вина.
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Оксана МАРЧУК

Важливим напрямком переробки 
продукції садівництва та ягідниц-
тва є виробництво плодово-ягід-
них напоїв. Україна споконвіків 
славилася своїми плодово-ягід-
ними винами, фруктовими дисти-
лятами, медовими напоями тощо. 
Але в певний момент вони втра-
тили свою популярність… Проте 
нині все більше виробників праг-
не відновлювати втрачені зви-
чаї виробництва цих напоїв. Так, 
засновник ТМ «Швейків» Андрій 
ЗАКРЕВСЬКИЙ вирішив виго-
товляти якісні натуральні сидри 
та дистиляти, відроджуючи на 
Тернопільщині сади та виноград-
ники. Що важливо, для виготов-
лення напоїв ТМ «Швейків» ви-
користовуються лише місцеві 
плоди та ягоди, вирощені у влас-
ному саду.

ПРО СИДРИ ТА ВИНО: 
З ЧОГО ВСЕ ПОЧАЛОСЯ

Переїхавши до села Швейків 
Тернопільської області, Андрій 
Закревський вирішив відновити 
там втрачені сади та виноград-
ники. Звичайно ж, це потребува-
ло чималих інвестицій, тому 2015 
року до нього долучилися парт-

ТМ «Швейків»: 
як на Тернопільщині 
виготовляють сидри, 
вина та кальвадоси
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нери-однодумці – Володимир 
Безущак, Любомир Сагаль та 
Едуард Бєляєв. Наразі у садах 
компанії «Швейків» вирощують 
яблука, груші, сливи та вишні, крім 
того, у перспективі тут плануються 
великі виноградники, і перші кро-
ки в цьому напрямку вже зроблені. 
Концепція ТМ «Швейків» полягає 
в тому, щоб виробляти не сирови-
ну, а кінцевий продукт із доданою 
вартістю. 

– Ми почали робити яблуч-
ний сидр із місцевих яблук саме 
для того, щоб навчитися виготов-
ляти вино. Спочатку для створен-
ня сидрів використовували яблука, 
які вже росли в нашому саду, але 
8 років тому ми вирішили самі за-
класти сад, ягідник і виноградник з 
потрібними нам сортами. Тому від-
тепер у наших сидрах усе більше 
«нових» яблук, – розповідає Андрій 
Закревський. – Окрім того, Юрій 
Гусарук навчив нас робити справж-
нє смородинове вино – густе, яскра-
ве та смачне. Тому, крім сидрів і 
кальвадосу, зараз ми виготовляє-
мо ще й смородинову «Ягодівку». 
Водночас зі збільшенням урожай-
ності винограду збільшується і кіль-
кість виноградного вина. 

За словами засновника ком-
панії, з усього асортименту вина 
та сидру, яке не вдається вчасно 
продати, у компанії виготовляють 
дистиляти – кальвадос, унікаль-
ний смородиновий дистилят і гра-
пу. Продукцію ТМ «Швейків» пере-
важно реалізують на дегустаціях, 
тематичних заходах, а також у де-
яких ресторанах. 

– Системний збут своїх напоїв 
не практикуємо. Спочатку не ро-
били цього через пандемію коро-
навірусу, а зараз – через війну. І 
взагалі, яка може бути системна 
робота зі збуту, якщо в нас немає 
скляної тари? Тому це питання до-
велося відкласти, – каже Андрій 
Закревський. – А взагалі ми вдяч-

ні журналу «Напої. Технології та 
Інновації», адже після виходу кож-
ної статті про нашу компанію у нас 
з’являються і майбутні клієнти, і ці-
каві постачальники. 

СИРОВИНА, АСОРТИМЕНТ 
І ПОТУЖНОСТІ

Наразі загальна площа наса-
джень компанії «Швейків» ста-
новить 23 гектари, з яких на 13 
гектарах уже ростуть сади та ви-
ноградники. На решті ділянки не-
вдовзі висадять виноград.

– Раніше там ми пробували ви-
рощувати ожину, малину, горіхи й 
енергетичну вербу. Але це був не-
вдалий досвід і ці насадження ми 
викорчували, – розповідає Андрій 
Закревський. – Зараз ми виготов-
ляємо до 10 тонн продукції на рік. 
Залежно від року та врожаю про-
порція замінюється напоїв зміню-
ється: одного року переважає, 
приміром, сидр, а наступного – 
смородинове вино.

До 2022 року на підприємстві 
щороку висаджували по 2 гектари 
нових садів і виноградників. Але з 
початком війни від цієї традиції до-
велося поки що відмовитися. 

– У перші два роки діяльності 
ТМ «Швейків» ми свідомо купува-
ли місцеві яблука у наших сусідів. 
Наразі ж для виготовлення напоїв 
використовуємо власну сирови-
ну. Минулого року навіть були ви-

мушені продавати частину яблук і 
ягід, оскільки наших виробничих 
потужностей і ємностей просто 
не вистачало для переробки всьо-
го врожаю. Звичайно, ми намага-
ємося збільшувати обсяги вироб-
ництва, але це не швидкий процес, 
– каже засновник ТМ «Швейків».

Раніше на підприємстві експе-
риментували з сортами плодових 
культур для виготовлення напоїв, 
але Андрій Закревський каже, що 
час експериментів закінчився. Тому 
там наразі викорчовують деякі на-
садження та зменшують кількість 
сортів. Адже дерева тих сортів, 
яким не підійшли ґрунтово-кліма-
тичні умови Тернопільщині, обро-
бляти значно складніше і до того ж 
вони спричиняють розвиток різних 
захворювань.

– Тому ми залишили приблизно 
12 сортів яблук, три сорти груші, 
два сорти сливи, п’ять сортів ви-
нограду, а також по одному сорту 
вишні та смородини. Саме їх пла-
нуємо висаджувати надалі, – роз-
повідає засновник ТМ «Швейків».

СИДР: КОРОТКО 
ПРО ТЕХНОЛОГІЮ 
ВИГОТОВЛЕННЯ 

Будь-який напій починається 
з якісної сировини. Й у випадку 
сидрів важливо не лише підібрати 
правильні сорти та їх співвідношен-
ня, але й виростити якісні яблука 

Про сезон 2022 року
За словами Андрія Закревського, сезон 2022 року 

для ТМ «Швейків» – справа витримки та виживання:
– Звісно, що ріст дерев та винограду, а також дозрівання 
врожаю ми зупинити не могли, проте цього року робили 

мінімальні інвестиції у нашу діяльність. Оскільки на Тернопільщині 
неоднозначно ставилися до продажу алкоголю під час війни, 
то свою продукцію ми не реалізовували. Тому багато наших 

напоїв отримали додаткову та незаплановану витримку.

[ СИДРИ ]
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[ СИДРИ ]

та груші. У ТМ «Швейків» керують-
ся правилом, що для сидру мож-
на брати лише свіжі яблука, зірва-
ні та без будь-яких пошкоджень. 
Водночас у будь-якому випадку не 
допускають «падалок», адже биті 
чи придавлені плоди дають непри-
ємний присмак. 

Яблучний сік у компанії 
«Швейків» не розбавляють і не до-
дають до нього цукру. Рецептуру 
напою спільно розробляють 
Андрій Закревський та його 
партнер Володимир Безущак. 
Повторити його смак неможливо, 
адже суміш сортів і технологія що-
разу добираються індивідуально.

– Загалом у нас немає яко-
гось спеціального рецепту чи 
технології виготовлення сидру чи 
вина, тому ми без проблем може-
мо робити з них дистиляти. Тут 
важлива лише робота садівника, 
який максимально якісно догля-
дає за деревами, а також майс-
терність винороба, який слідкує 
за напоями та вчасно проводить 
операції з ними. Йдеться, зокре-
ма, про правильний збір урожаю, 
подрібнення, мацерацію, віджим, 
декантацію, повторну деканта-
цію... Насправді відбувається не 
так багато операцій, але кожно-
го разу ми отримуємо зовсім ін-
ший результат. І скільки ж багато 
праці треба віддати, щоб цей ре-
зультат щоразу ставав кращим! 
– каже Андрій Закревський. – Я 
вітаю та підтримую кожного ви-
нороба, який не дав винограду 
чи яблуку зіпсуватися, а також 
кожного садівника, який висадив 
сад, а не сою. Я впевнений, що 
немає кращих сортів яблук чи ви-
нограду для сидру та вина, ніж ті, 
які вам сподобалися і які ви при-
ручили!

Якщо коротко описувати тех-
нологію виготовлення сидру у 
компанії «Швейків», то насампе-
ред яблука збирають, перетира-
ють, і вони бродять (що важливо!) 
на диких дріжджах. Через декіль-
ка днів відбувається процес від-
жиму на пресі, після чого молодий 
сидр розливаємо у діжки під гід-
розатвором. Потім він знімається 
з осаду і декантується.

– Раніше ми робили все вруч-
ну, тепер цей процес дещо ме-
ханізували, – розповідає Андрій 
Закревський. – Ми використову-
ємо технологію дубових чипсів у 
пластикових діжках. Дубові діжки 

теж використовуємо, наповнюючи 
їх сидром, але лише тоді, коли ви-
тримуємо там кальвадос.

СИДР ТА УКРАЇНА: 
ОСОБЛИВОСТІ 
СПОЖИВАННЯ

За словами Андрія Закрев-
ського, сидр в Україні має вели-
кий потенціал. Адже в Європі ви-
робництво яблук і груш для сидру 
та кальвадосу скорочується, тому 
Україна наразі є форпостом, де 
для виготовлення цих напоїв існу-
ють потужні можливості. 

– Зараз ми відслідковуємо спо-
живацьку зміну. Наприклад, десь 
2 роки тому ми почали здобувати 
срібні та золоті нагороди на дегус-
таційних конкурсах. Натомість до 
того ми з іншими виробниками на-
туральних напоїв у таких конкур-
сах пасли задніх, а перші місця по-
сідали виробники, м’яко кажучи, 
не дуже якісних напоїв. Це озна-
чає, що рівень свідомості наших 
споживачів значно виріс і вони 
вже вчаться розрізняти високоя-
кісні напої та такі, що лише іміту-
ють справжній сидр, – вважає за-
сновник ТМ «Швейків». – Окрім 
того, яблука в Україні мають на-
багато насиченіший смак проти 
тих, що вирощують у Європі, і це 
наша конкурентна перевага. Тому 
невдовзі Україна, я переконаний, 
стане однією з провідних країн, де 
виготовляються сидри та плодові 
дистиляти!

Водночас, на його думку, в 
Україні, на жаль, дещо викривле-
на культура споживання сидру. 
Приміром, у Франції та Португалії, 
де традиційно споживають сидр, 
це столовий напій, а не «пабів-
ський», натомість в Україні його 
сприймають як слабоалкогольний 
газований напій.

– Сидр зараз перебуває у не-
визначеній категорії. Він містить 
від 2 до 6 % алкоголю, тому скла-
лася така ситуація, що сидр не 
можна провести під акциз мало-
го виноробства як плодово-ягід-
не вино і акциз для такого вмісту 
алкоголю не потрібний. З іншого 
боку, для будь-якого плодово-я-
гідного вина все ж таки потрібен 
акциз… Раніше сидр та пері виді-
ляли в окрему категорію від вина 
та пива, а зараз все заплутали. 
Ті компанії, які виробляють сидри 
масово, здається, насолоджують-

ся цією невизначеністю, тому що 
для них це слабоалкогольні напої. 
Я ж вважаю, що сидр у законодав-
стві потрібно вивести як окрему 
категорію – «сидр». Загалом, якщо 
із сидру не можна зробити кальва-
дос, то це не сидр, – каже Андрій 
Закревський.

ДО РЕЧІ, 
ПРО КАЛЬВАДОС

З найбільш ароматного сидру 
Андрій Закревський виготовляє 
кальвадос. Для цього на підпри-
ємстві придбали спеціальний пе-
регінний апарат на міді за типом 
аламбіку з комп’ютерним керуван-
ням, трьома датчиками і кілько-
ма режимами. Щоб зробити 1 літр 
40-градусного кальвадосу, потріб-
но 8 літрів гарного сидру. Він ви-
броджує до сухого стану, перега-
няється і витримується в дубових 
бочках, щоб у напої з’явилася пря-
на карамельна нотка. Важливо, 
що кальвадос має великий потен-
ціал витримки в скляній пляшці: 
він може простояти 4–5, а то і 12 
років, набираючи смаку.

За словами засновника ТМ 
«Швейків», з кожним роком каль-
вадос стає все більш популярним:

– Звісно, його популяриза-
ції заважають підробки, тобто 
спирт з яблучним смаком. І я маю 
на увазі не так звані яблучар-
ки, коли у затор додаються тер-
ті яблука і цукор, а про ненату-
ральні напої, – розповідає Андрій 
Закревський. – Щоб почати ви-
готовляти кальвадос, передусім 
потрібен сад, перегінний апарат 
і, звичайно ж, бажання не дозво-
лити зіпсуватися врожаю. Адже 
історично так склалося, що каль-
вадос робили з сидру, який не 
вдалося продати, щоб у резуль-
таті він не зіпсувався. 

Що цікаво, розповідає за-
сновник ТМ «Швейків», молоді 
кальвадоси зовсім не мають запа-
ху чи смаку яблук: 

– Насправді в них переважа-
ють яскраві спирти та гарячі ковт-
ки, в яких відчувається теплий 
фруктовий відтінок і певна гірчин-
ка. А вже через 1–3 роки витрим-
ки в цих напоях усе сильніше про-
являється яблуко, а через чотири 
роки аромати сидру та кальвадосу 
зрівнюються. Лише смак у цих на-
поїв різний. 
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Luchan Brothers’ Brewery: 
крафтове пиво з волинського підземелля

Волинська область відома не лише мальовничими озерами та 
лісами, а й, віднедавна, тим, що тут працює перша в Луцьку 
крафтова пивоварня – Luchan Brothers’ Brewery. Амбітні пи-
вовари постійно експериментують, створюючи, окрім тра-
диційної лінійки, оригінальні сорти пива, які буквально роз-
літаються з полиць фірмових магазинів, що розташовані в 
різних куточках Луцька. А ще засновники пивоварні задали-
ся метою змінити ставлення людей до крафтового пива. Для 
цього створили оригінальний екскурсійний маршрут для всіх 
охочих, до якого входить відвідування пивних підземель та 
унікальної «пивонапірної» вежі. На пивоварні нещодавно по-
бувала журналістка «Технологій та Інновацій», яка дізналася 
про історію пивоварні, лінійку сортів пива, пивні експеримен-
ти та просування крафтового продукту серед споживачів. 

ЯК УСЕ ПОЧИНАЛОСЯ

Екскурсію пивоварнею про-
вели співзасновники Олексій 
та Валентин ПОПОВИЧІ, а та-
кож бренд-менеджер Наталія 
ПОПОВИЧ. За її словами, Luchan 
Brothers’ Brewery – це перша в 
Луцьку реміснича броварня, яка 
розпочала роботу в серпні 2020 
року. А загалом у бізнесі, пов’я-
заному з напоями, компанія пра-
цює давно. Понад 20 років тому 
Василь Попович заснував вироб-
ництво безалкогольних напоїв – 
квасу, мохіто, лимонаду. 

– Тривалий час ми виготовляли 
безалкогольні напої і реалізовува-
ли їх у літніх павільйонах в різних 
куточках Луцька. А пиво купува-
ли в постачальників. Час ішов, 
підросли сини Василя Поповича, 
Олексій та Валентин, які перейня-
ли естафету батька. Запити спо-
живачів на пиво були, але час від 
часу, особливо влітку, в нас вини-
кали проблеми з пошуком поста-
чальників. Так поступово визрі-
вала ідея розпочати варити своє 
пиво. Але, перш ніж споруджу-
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вати власну пивоварню, Олексій 
та Валентин вивчали досвід ін-
ших українських пивоварень, а 
також пройшли курси пивних со-
мельє від Київської Пивної Ліги. 
Нарешті, влітку 2020 року ми за-
пустили свою броварню. Днем її 
народження вважаємо 28 серпня 
2020 року, коли почав роботу пер-
ший фірмовий магазин, – розпові-
дає Наталія Попович. 

Навесні 2021 року з’явилися 
ще 3 магазини, які і нині працю-
ють, попри перешкоди, перед яки-
ми всіх поставила війна з росією. 
Вже під час війни, з вірою у ЗСУ та 
Перемогу, відкрили ще один мага-
зин. І власники планують відкрива-
ти ще, адже тримають економічний 
фронт.

На початку війни виробництво 
пива в Luchan Brothers’ Brewery 
повністю зупинилося. Упродовж 2 
місяців діяла заборона на торгівлю 
алкогольними напоями. Але влітку, 
за словами Наталії Попович, ви-
робництво поступово налагодило-
ся. А нині з’явився новий виклик 
– відключення електроенергії. 
Але засновники Luchan Brothers’ 
Brewery жартують, що працю-
ють доти, доки не розрядяться всі 
освітлювальні прилади.

КОПАЛЬНЯ
ПИВА

Коли нинішнім власникам при-
йшла ідея збудувати пивоварню, 
то постало питання про назву та 
ідею, які б допомогли ефектив-
но презентувати та просувати 
продукт. Тому засновники пиво-
варні підтримали легенду, яку за-

пропонувала креативна агенція 
PaRtyzan. Вирішили, що, якщо у 
Львові є копальня кави, то чому 
у Луцьку не може бути копальні 
пива?.. 

Наталія Попович зазначає:
– Для нас принципово зміню-

вати ставлення людей до тако-
го напою, як пиво, зацікавлювати 
їх новими смаками та ароматами. 
І одним із ефективних способів 
прищепити людям любов до на-
шого продукту стали екскурсії на 
виробництво і потім у пивне підзе-
мелля, яке має власну оригінальну 
легенду. 

 – Чи знаєте ви, що в нас на 
території колись була водонапір-
на вежа, яка перетворилася в… 
пивонапірну?.. Так, за легендою, 
на території нашого підприємства 
цілком випадково виявили пиво-
носні поклади, затим поставили 
пивонапірну вежу і тепер пиво ви-
качують з-під землі. І це єдина в 
Україні пивонапірна вежа і єдине 
підземне пиво. Пересвідчитися в 

цьому можна, спустившись у під-
земелля, – там є спеціальні крани, 
з яких тече свіжовикачане пивне 
сусло, – з посмішкою розповідає 
Наталія Попович.   

Олексій Попович розповідає, 
що підземелля – це колишнє бом-
босховище, яке з часом почали ви-
користовувати як родзинку в екс-
курсійному маршруті пивоварні. 

В підземеллі облаштовані ок-
ремі кімнати, кожна з яких при-
свячена одному з інгредієнтів 
пива – солоду, хмелю, дріжджам 
та воді. Є зона, де розповідають 
про історію пива у світі загалом та 
в Луцьку зокрема. Завершується 
маршрут візитом на пивоварню, 
де гості з задоволенням куштують 
свіже пиво просто з ЦКТ. 

СЕРЦЕ ПИВОВАРНІ –
ЇЇ ОБЛАДНАННЯ 

Відомо, що якість пива забез-
печують три фактори: високоякіс-
на сировина та інгредієнти, май-
стерність пивовара і, зрештою, 
наявність сучасного високотехно-
логічного обладнання. Тому для 
пивоварні вкрай важливо обра-
ти надійного партнера, який на-
дасть необхідне устаткування й 
технологічну підтримку в май-
бутньому. Так, Luchan Brothers’ 
Brewery використовують все об-
ладнання львівської компанії Craft 
Innovation, як-от: варильні, ЦКТ, 
парогенератор тощо. Обрали саме 
Craft Innovation, тому що шукали 
українських виробників. І серед 
усіх інших компаній вони, на думку 
Олексія Поповича, надають най-
кращу систему автоматизації. У 
пивоварні на це звертали особли-
ву увагу, щоб зменшити людський 
фактор у роботі.

«Напої. Технології та Інновації» № 4-5 (93-94) 2022
www.techdrinks.info 63



[ ПИВОВАРІННЯ ]

Хміль та дріжджі купують у 
компанії Beer Systems та в ін-
ших виробників із різних країн – 
США, Німеччини, Австралії, Нової 
Зеландії тощо. 

– Хміль добираємо залежно від 
того, що хочемо отримати в арома-
ті пива. Для лагерів це в основно-
му німецький хміль, для американ-
ських сортів пива, таких як АРА, 
ІРА, використовуємо американські 
хмелі. Для лімітованих експери-
ментальних варок – австралійські, 
новозеландські хмелі. Географія 
солоду теж дуже широка. Ми не 
обмежуємося одним виробником. 
Базові солоди – від українських 
виробників. Спеціальні, напри-
клад, карамельні, палені, – закор-
донного виробництва. Це такі ком-
панії, як Castle Malting, Sessler, 
Weyermann, BestMalz. Дріжджі в 
основному використовуємо сухі, 
хоча у планах – пробувати працю-
вати і з рідкими, – розповідає пи-
вовар Іван ВАШКЕВИЧ. 

Без води належної якості пива, 
як відомо, не звариш. Пивоварня 
використовує воду з власної 
свердловини. 

– Вода проходить різноступе-
неве очищення. Якщо для якогось 
сорту пива потрібно зробити пев-
ний профіль води, то ми доміне-
ралізовуємо воду безпосередньо 
на варниці. Тобто додаємо все, що 
надасть пиву або більшої м’якості, 
або підкреслить аромат чи смак, – 
ділиться пивовар. 

Пивоварня оснащена ЦКТ по 
8 і по 2 тонни. Якщо готують лімі-
тований сорт, то його поміщають в 
одну 2-тонну ЦКТ. Сорти пива, які 
в асортименті є постійно, поміща-
ють у 8 тонні ЦКТ. 

Для охмелення пива в ЦКТ ви-
користовують хопінатор, який ви-
готовила компанія VRS Group 
HmbH із Дніпра. Роботу хопінато-
ра демонструє помічник пивовара 
Андрій ЛУКАШУК. Головна пере-
вага цього обладнання – його уні-

версальність, адже завдяки хо-
пінатору в асортименті броварні 
з’явилися сорти з більш насичени-
ми смаками (фруктовими, ягідни-
ми) та ароматами.

Склопляшку для пива компа-
нії вдалося закупити ще до війни 
у компанії «Рокитнівський скляний 
завод». Поки що пиво від Luchan 
Brothers’ Brewery розливають у 
ручному форматі, – автоматизо-
ваної лінії розливу пива пивоварня 
ще не має, це в планах. 

Але найголовніше в процесі 
виробництва пива – це абсолют-
на чистота: приміщень, обладнан-
ня, навіть повітря. Тільки тоді мож-
на гарантувати, що пиво, будучи 
нефільтрованим і непастеризова-
ним, тривалий час зберігатиме свої 
якісні та смакові характеристики.

З метою контролю якості пива 
пивоварня створює та укомплек-
товує власну лабораторію з фізи-
ко-хімічним та мікробіологічним 
відділеннями. Як розповідає мікро-
біолог Любов ДЕМ’ЯНЕНКО, на 
підприємстві повсякчас потрібно 
проводити необхідні заміри, які до-
помагають контролювати показни-
ки та утримувати приміщення, об-
ладнання, ємності відповідно до 
чинних санітарних норм. І, звичай-
но, пива, аналізувати яке вкрай не-
обхідно на всіх етапах.  

– Під час бродіння ми вимірю-
ємо кислотність, рівень рН, вміст 
сухих речовин, визначаємо ко-
лір напою. Вимірюємо й мікро-
біологічні показники: перевіряє-
мо продукт на наявність бактерій. 
Досліджуємо пиво і на оцукрення, 
також визначаємо щільність сусла. 
Маючи ці та інші показники, пиво-
вар може зорієнтуватися, до чого 
в плані якості йому прагнути та як 
за потреби скоригувати техноло-
гічний процес.

АСОРТИМЕНТ ПИВА:
ТРАДИЦІЙНА ЛІНІЙКА,

ЕКСПЕРИМЕНТИ
ТА НОВИНКИ

На полицях фірмового мага-
зину Luchan – пиво на розлив, у 
скляних пляшках об’ємом 0,33 л 
та в бугельних пляшках. 

– Із бугельними пляшками ми 
почали працювати восени минуло-
го року. Зазвичай літр пива кош-
тує приблизно 50 грн, а в склі – 75 
грн. Але багато споживачів купує 
пиво саме в бугельній тарі, оскіль-

Команда Luchan Brothers’ Brewery
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ки і пиво їм смакує краще, і кешбек 
за повернення пляшки отримують. 
Людям така схема до вподоби, і 
про екологію дбаємо, – розпові-
дає пані Наталя. 

Основна лінійка Luchan 
Brothers’ Brewery складається з 8 
сортів пива. Нині ще є 2 лімітовані 
сорти – Хейзі IPA, Преміум Лагер. 
Влітку з переліку основних сортів 
випадає червоний ель та голден 
ель, на які вищий попит взимку. 

– Влітку ми часто варимо 
фруктові лімітовані серії, бо є сві-
жі фрукти, ягоди. Зазвичай упро-
довж літа – 2–3 лімітовані пива. 
Цього року в нас було полунич-
не і персикове пиво, а минулого – 
чорничний мілкшейк та смороди-
новий брют. Ягоди та фрукти для 
пива купуємо в місцевих ферме-
рів. Минулої зими лімітованою но-
винкою був голден ель. Оскільки 
на нього був попит та хороші від-
гуки, то цього року ми додали цей 
сорт в основну лінійку. Вже тре-
тю осінь поспіль варимо Хейзі IPA. 
Люди знають та чекають на цей 
сорт пива саме восени, – ділиться 
Наталя Попович.    

Експериментальний сорт цієї 
осені – преміум лагер. Luchan 
Brothers’ Brewery варить одне пиво 
лагерного типу – німецький пілз. 
Як альтернативу зварили ще один 
лагер, щоб краще вивчити вподо-
бання споживачів, їхні смаки. Воно 
м’яке, з менш відчутною гіркотою, 
розповідає Наталія Попович.

– Тоді ми навіть провели голо-
сування для клієнтів, щоб визна-

чити, що їм більше подобається, 
– преміум лагер чи німецький пілс. 
Вивчали попит та вподобання, 
щоб розуміти, на що краще реагу-
ють люди. Коли підбили підсумки 
після повного продажу, то голоси 
розділилися практично наполови-
ну, – ділиться пані Наталія. 

 Зараз у Luchan Brothers’ 
Brewery на низькому старті 2 но-
винки, які готують до різдвяних 
свят – імперіал стаут і браггот. 

Минулого року до новорічних 
свят пивоварня підготувала гол-
ден ель. А цього року тут виріши-
ли зварити браггот, пиво з медом. 

– Мед у це пиво додають на ета-
пі варіння. Крім того, що дріжджі 
зброджують цукри з солоду, вони 
зброджують ще й мед. Тому пиво 
стає більш міцне, навіть лікерне, 
загалом, дуже цікаве. Його міц-
ність – 7 градусів. Пиво з не дуже 
яскраво вираженою гірчинкою, зі-
гріваюче. Це наш подарунок спо-
живачам для святкового настрою, 
– розповідає Наталія Попович.

– Наш імперіал стаут – це тем-
не пиво на копченому торфі. Його 
ми ми вперше зварили напере-
додні війни, а почали продава-
ти, коли було знято заборону на 
продаж алкоголю.  Пиво вийшло 
густе, насичене, з димними нот-
ками. Насправді дуже смачне, і 
тому дуже швидко розлетілося 
всією Україною. Було багато про-
хань зварити його ще раз, тому 
«Чорнобаївка»  2.0 уже дозріває та 
буде у продажу в середині січня, – 
анонсує Наталія Попович. 

На пивоварні є стіна подяки фірм-партнерів броварні. 
Це Craft Innovation, Kyiv Beer Academy,

Fathers’ Brewery, Drofa та ін. 

ПРОДАЖ ПИВА

У магазинах є дегустаційні сети 
із 6 сортів пива. Продавець кон-
сультує, яким має бути кожен сорт, 
розповідає про нього. Є такі сорти, 
з якими люди вперше стикаються. 
Наприклад, мілк стаут, ІРА. Під час 
дегустації гість може скуштувати, 
скласти уявлення про сорт. 

– Загалом ми багато уваги при-
діляємо популяризації напою, у 
нас є просвітницька місія у сфері 
пивоваріння. Люди мають розумі-
ти, як пити, з чого пити та з чим. 
Про це розказують на екскурсі-
ях, а також у наших магазинах. 
Наприклад, коли пропонуємо ску-
штувати мілк стаут із шоколадом, 
люди дуже дивуються. В Луцьку до 
нас про крафтове пиво було зов-
сім мало інформації. Зараз спожи-
вачі стають більш освіченими в цій 
сфері, – ділиться Наталія Попович. 

Олексій Попович зазначає, що 
в планах компанії – покращити 
якість і стійкість продукції завдяки 
роботі лабораторії, а також доби-
тися стабільності пива. 

– От коли досягнемо цього, 
тоді й будемо розширювати гео-
графію збуту, виходити за межі ре-
гіону, а тоді й України, – підсумовує 
Олексій Попович.   

Херсонська Південна 
Степова Броварня «Дрофа» 
не варила пиво весь період 
окупації. Щоб не випасти 
з інформаційного пивного 
простору і хоч якось утриматися,  
колектив шукав можливості 
працювати. Так пивовар із 
«Дрофи» потрапив на Luchan, 
де на потужностях цієї  бровар-
ні разом з луцькими пивовара-
ми зварили свій фірмовий лагер 
«Степовий». Частково його 
розлили у кеги, частково – 
у пляшки. Практично все пиво 
поїхало в Одесу, де працював 
єдиний на той час фірмовий 
магазин «Дрофи».
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GREEN MALT 
(зелений солод) на пивоварнях: 
варимо екологічне пиво

Ми живемо в той склад-
ний час, коли клімат та еко-
логія перебувають у центрі 
політичних та громадських 
дебатів. І тому світова про-
мисловість також зобов’я-
зана зменшити свій вплив 
на екологію землі. Одним із 
ефективних способів досяг-
ти цього для пивоварень є 
використання зеленого соло-
ду Green Malt. Тому компанія 
Castle Malting вже багато ро-
ків шукає найкращий спосіб 
застосування в пивоварних 
процесах Green Malt. 

СПОСІБ
ВИКОРИСТАННЯ 

Для початку варто згадати про 
процес солодування, який тради-
ційно виконується в Castle Malting. 
Для базових солодів цей процес 
складається з трьох основних 
етапів: 

1) замочування ініціює проростан-
ня/пророщування; 

2) проростання використовуєть-
ся для виробництва ферментів, 
які трансформуються у крохмаль 
і білки; 

3) нарешті, для стабілізації вико-
ристовується висушування в печі 
при високих регульованих темпе-
ратурах, щоб надати майбутньому 
продукту колір, смак і крихкість. 

Зелений солод утворюється із 
пророщених зерен злаків напри-
кінці стадії проростання. Варто 
відзначити, що в цей момент фер-
ментативна сила зерна макси-
мальна. Іншими словами, вироб-

ництво ферментованих цукрів із 
злаків уже можливе на стадії зе-
леного солоду. Виробництво фер-
ментованих цукрів із зернових 
на стадії зеленого солоду навіть 
більш ефективне, ніж виробни-
цтво ферментованих цукрів із со-
лоду, що був пропущений через 
сушку. 

Отже, дослідження, проведе-
ні в Castle Malting, показують, що 
можна виробляти якісне пиво, за-
мінивши частину основного соло-
ду (наприклад, Pilsen Пльзень) зе-
леним солодом. Але які в цьому 
переваги для пивовара? І які ви-
клики?

ПЕРЕВАГИ
ДЛЯ ПИВОВАРА

Обсушування солоду в печі – 
досить енергоємний вид діяльно-
сті. Лише на цей етап виготовлення 
солоду припадає приблизно   70 % 
енергії, необхідної для всього про-
цесу. І, тим не менше, ця витрата 
енергії є теоретично марною, тому 
що волога, яка видаляється на ета-
пі висушування в печі, потім знову 

Мал. 1. Зелений солод у ящику
для пророщування на 4-й день

«Напої. Технології та Інновації» № 4-5 (93-94) 2022
www.techdrinks.info66



[ ТЕХНОЛОГІЇ ПИВОВАРІННЯ ]

додається в процесі пивоваріння. 
Щоб оцінити в кількісному співвід-
ношенні вплив печі на навколиш-
нє середовище, можемо зроби-
ти простий розрахунок. На кожну 
тонну пивоварного ячменю для 
висушування потрібно від 550 до 
650 кВт/год (у вигляді газу, мазуту, 
електроенергії тощо). Переведемо 
це в терміни викидів CO

2
 і припу-

стимо, що тут викид 0,198 кг CO
2
 

на 1 кВт/год природного газу, як 
у випадку з Бельгією. На осно-
ві цього припущення робимо ви-
сновок, що під час висушування в 
жаровнях викидається від 109 до                                                     
129 кг CO

2
 на тонну ячменю, що 

надходить у процес. Коли ж бере-
мо до уваги усі бельгійські соло-
довні (включаючи Castle Malting), 
то це приблизно 1140 тисяч тонн 
пивоварного ячменю, що переро-
бляється щороку. Це відповідає 
викиду від 124 260 до 147 060 тонн 
CO

2
 на рік. Також це число дорів-

нює кількості CO
2
, що викидається 

щорічно від 14 971 до 17 718 домо-
господарств у Бельгії (проживання 
та транспорт разом).

Очевидно, що висушування в 
печі необхідне, щоб продовжува-
ти виробляти солод, який надає 
пиву колір і смак. Спеціальні соло-
ди потрібні, щоб компенсувати ви-
користання зеленого солоду. Але 
викиди CO

2
 можна легко зменши-

ти, замінивши у деяких видах пива 
лише частину Pilsen (наприклад, 
30 %) зеленим солодом.

Чому це має хвилювати пиво-
варів? Якщо подивитися на весь 

процес виробництва пива (від яч-
меню до пива), то можна виокре-
мити два етапи, які роблять цей 
напій відносно неекологічним. Це 
упаковка, яку роблять пивовари, 
і сушка, яку виконують солодов-
ники. Використання зеленого со-
лоду на пивоварнях дає пивова-
рам можливість зменшити викиди 
CO

2
 у процесі виробництва пива, а 

отже, виробляти більш екологічно 
чистий напій, адже споживачі ста-
ють все більш уважними до цьо-
го аспекту. Якщо ви сумніваєтеся, 
подивіться на розвиток органіч-
ного пива за останнє десятиліття. 
Звичайно, окрім екологічних мір-
кувань, це може бути і маркетинго-
вий хід для пивоварів, які спрямо-
вують свій продукт для екологічно 
свідомих споживачів. 

ВПЛИВ НА ВИТРАТИ
ВИРОБНИЦТВА

Через витрати на енергію та 
час стадія висушування є відносно 
високовартісним процесом соло-
дотворення. Енергетичні витрати 
на сушку в печі можна оцінити при-
близно в 45 євро за тонну солоду. 
Потім необхідно додати витрати 
на оплату праці для цього етапу, 
що може тривати 1–2 дні, залеж-
но від того, яка використовується 
жаровня: одноярусна чи двоярус-
на. Для пивовара, який виробляє 
10000 гл/рік, використовуючи                                                                     
22 кг/гл, це економить 9900 євро 
на рік (без урахування вартості ро-
бочої сили). 

Використання зеленого соло-
ду на пивоварнях не обмежується 
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економією енергії та економічною 
вигодою в цілому. Виготовлення 
зеленого солоду дозволяє більш 
ефективно зберегти весь фер-
ментативний потенціал продукту. 
Наприклад, β-амілаза особливо 
чутлива до тепла, і під час сушки 
рівні можуть бути знижені на 60 %. 
Виходить, у деяких випадках вико-
ристання зеленого солоду для пи-
воварень може бути особливо ко-
рисним.

Для пивоварів особливо важ-
ливий екстракційний вихід цукру/
вихід екстракції цукрів. Цей вихід 
залежить від ферментативної по-
тужності (або діастатичної потуж-
ності) основного солоду. Додавання 
зеленого солоду (комбіноване ви-
користання з базовими солодами,  
наприклад, Pilsner, Pale ale, Vienna) 
дозволяє підвищити вихід природ-
ним шляхом, як це вже було зро-
блене з додаванням ферментів, 
отриманих з грибів.

Комбіноване використання з 
погано модифікованим солодом 
може призвести до того, що, напри-
клад, деякі партії солоду генерують 
відносно високий рівень β-глюка-
нів (> 250 мг/л) у суслі. Дуже багато 
значить якість ячменю та параме-
три, що використовуються під час 
солодування. Використання нея-

кісних солодів може призвести до 
серйозних проблем із фільтрацією. 
У цьому випадку додавання зеле-
ного солоду, багатого на β-глюка-
нази, зменшить вміст β-глюкану у 
суслі, і це дозволить уникнути про-
блем із фільтрацією.

Додавання сирих злаків (не-
соложених) у варку пива завж-
ди здійснюється в дуже обмеже-
ній кількості, тому що діастатична 
сила основного солоду повинна 
компенсувати відсутність фермен-
тів у сирих злаках, інакше рівень 
екстракту буде дуже низьким. 
Використовуючи зелений солод, 
частку сирого зерна можна збіль-
шити, зберігаючи чудову здатність 
сусла до фільтрації. У досліджен-
ні проєкту під керівництвом Castle 
Malting тести на фільтруваність 
сусла були вдвічі ефективнішими, 
коли 20 % солоду Pilsen в суслі за-
мінили зеленим солодом. Але про-
мислові пивоварні, здається, не 
дуже досліджували цю перспек-
тиву, і вони, як правило, прагнуть 
знизити витрати на виробництво, 
замінивши частину солоду сири-
ми злаками. Ті пивовари, що за-
цікавлені у використанні місцевих 
зернових злаків (потенційно несо-
ложених), також можуть бути заці-
кавлені у цьому підході.

ВИКЛИКИ

1. Подрібнення

Однією з переваг висушування 
є те, що цей процес надає солоду 
розсипчастість (зазвичай більше 
як 80 %), що дозволяє пивоварам 
легко його подрібнювати. Зелений 
солод через високий вміст вологи 
(± 42 %) не можна подрібнювати 
на більшості млинів, які зазвичай 
використовуються. Це утворить 
густу пасту, яка може заблокува-
ти млин для подрібнення і яку буде 
важко використовувати. Подолати 
цю проблему допомагає пристрій 
«мокрого помелу». Приблизно два 
десятиріччя тому під час дослід-
ницького проєкту в партнерстві 
з Castle Malting був розроблений 
Hydromill від Meura, який дозволяє 
мокрий помел зеленого солоду.

2. Зберігання

Зелений солод – це живий і до-
сить нестабільний продукт. Через 
високу вологість його не мож-
на зберігати на відкритому пові-
трі та при кімнатній температурі, 
адже це ідеальне середовище для 
розвитку багатьох бактерій і цвілі. 
Існує 4 основні способи подолан-
ня цієї проблеми:

(а) Умови зберігання та паку-
вання можуть бути адаптовані. 
Холодне і сухе зберігання уповіль-
нює проростання і сприяє стабі-
лізації ферментативної активності 
зеленого солоду. У Castle Malting 
було проведено кілька аналізів, 
щоб оцінити різні типи упаковки, 
які могли б вирішити цю проблему.

(b) Зелений солод можна пе-
ретворити на інший продукт 
із тривалішим терміном збері-
гання. Це було предметом попе-
реднього дослідницького проєкту 
під керівництвом Castle Malting. У 
цьому проєкті сусла високої щіль-
ності (± 25 °P) на основі зеленого 
солоду концентрували за допо-
могою вакуумного випаровуван-
ня для отримання сиропу (при 70– 
80 °P), або проводили сушку через 
розпилення для отримання поро-
шкового екстракту. 

(с) Зелений солод можна змі-
шувати в діапазоні від 10 до 20 % 
з висушеним солодом або сири-
ми злаками. Рівень вологості цієї 
суміші дозволяє їй довше зберіга-
тися, ніж зеленому солоду окремо.
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(d) І, нарешті, зелений солод можна використо-
вувати відразу. Це стосується використання у вели-
ких об’ємах/обсягах зеленого солоду на пивоварнях, 
розташованих поблизу солодовень, де виробничі ци-
кли можуть бути синхронізовані.

НЕПРИЄМНІ ПРИСМАКИ, ЗОВНІШНІЙ 
ВИГЛЯД І ЗАТХЛІСТЬ ПИВА

Деякі небажані сполуки можуть бути у більшій 
кількості в зеленому солоді, ніж у висушеному. Ці спо-
луки можуть негативно впливати на пиво. Наведемо 
кілька прикладів.

Передвісники диметилсульфіду (DMS), кількість 
яких зазвичай зменшується під час сушки, вимагає 
більш тривалого кип’ятіння під час варки із зеленим 
солодом, інакше результатом буде різкий запах варе-
ної кукурудзи або чорних оливок.

Феноли з коренеплодів можуть випадати в осад з 
певними розчинними білками, утворюючи стійке по-
мутніння.

Ліпоксигенази (LOX), рівень яких знижується під час 
сушіння, можуть передчасно змінити смак пива. Але тим 
не менш, процес пивоваріння можна адаптувати, і для 
зниження цього ризику можна використовувати сорти 
ячменю без LOX.

Використання зеленого солоду на пивоварнях ціл-
ком реальне. Пивовар або солодовник можуть адапту-
вати процес, щоб запобігти небажаному впливу на пиво.

НА ЗАВЕРШЕННЯ

Чи варто нам припинити пити пиво, тому що ці на-
пої недостатньо екологічні? Ні! Не будемо заходити аж 
так далеко. Однак настав час зробити все можливе, 
щоб зменшити екологічний слід. Використання зеле-
ного солоду на пивоварнях є одним із шляхів до цьо-
го. Для пивоварів зелений солод може бути відносно 
дешевою сировиною. Її величезний ферментативний 
потенціал відкриває багато перспектив, особливо для 
використання у поєднанні з сирими злаками.

Безумовно, потрібно вирішити багато проблем пе-
ред тим, як зелений солод можна буде використову-
вати в пивоварінні. Однак жодна з цих проблем не 
здається непереборною. Скоріш за все, найбільшим 
викликом є зберігання зеленого солоду. Castle Malting 
докладає всіх зусиль, щоб бути зеленою солодовнею. 
Тому використання зеленого солоду на пивоварнях 
має першочергове значення. Більше того, компанія 
Castle Malting продовжує вносити свій вклад у дослі-
дження в цій галузі. Багато випробувань, які прово-
дяться нині, мали на меті вирішити численні виклики, 
що згадані вище у цій статті. 



хроніки 29-ї виставки технологій
виноробства та виготовлення інших напоїв

15–18 листопада цього року в Мілані (Італія) відбулася 29-та вис-
тавка технологій виноробства та виготовлення інших напоїв 
SIMEI. На 4 дні Мілан став осередком виноробного бізнесу, адже 
на виставці було понад 480 експонентів, делегації з 50 країн та 
близько 25 тис. відвідувачів з усього світу. Експоненти презен-
тували технології у виноробстві: від вирощування винограду – до 
зберігання. Також під час виставки урочисто вручили нагороди 
Lucio Mastroberardino Simei 2022 Innovation Challenge та Iga Beer 
Challenge. Відбулося 40 супутніх заходів, включаючи конференції, 
круглі столи та дискусії. Журнал «Напої. Технології та Інновації» – 
інформаційний партнер виставки. 

Цей спеціалізований захід досі 
єдиний міжнародний майданчик, 
на якому експоненти презентують 
обладнання для виробництва, роз-
ливу в пляшки й упакування всіх 
типів напоїв, враховуючи вино, 
міцний алкоголь, спирт, пиво, ви-
ноградні дистиляти, соки, міне-
ральну воду, оцет, рослинні олії.

Через пандемію в роботі вис-
тавки була вимушена пауза. Цього 
ж року відвідувачі з усього світу 
знову зібралися, щоб упродовж 4 
днів ознайомитися з найцікавіши-
ми рішеннями для виноробства, 
пивоваріння, виробництва міцних 
напоїв тощо.

Ключова спрямованість вис-
тавки цього року – сталість до-
вкілля. Учасники заходу презенту-

SIMEI 2022: 

Виставка SIMEI
відбувається

один раз на 2 роки,
починаючи
з 1963 року.

Організатори виставки SIMEI – партнери журналу
«Напої. Технології та Інновації» уже понад 10 років
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вали бізнес-моделі, спрямовані на 
екологічний, соціальний та еконо-
мічний розвиток сектору виробни-
цтва напоїв різного виду.

SIMEI 2022: ТЕНДЕНЦІЇ
В ГАЛУЗІ ВИНОРОБСТВА

Результати виставки демон-
струють, що виноробний сектор 
здатний справлятися з важкою 
економічною ситуацією у світі. 
Відповідно до опитування, прове-
деного Uiv Wine Observatory на 
однорідній і репрезентативній па-
нелі сектора, майже всі компанії 
виявляють підвищення цін на си-
ровину, яке становить 30–40 % для 
заліза, паперу та електронних ком-
понентів і понад 100 % для енергії. 
84 % виробників скаржаться на 
труднощі з пошуком сировини, яка 
в основному стосується електро-
нних компонентів (68 %), а також 
паперу та скла. Незважаючи на 
економічні труднощі, цього року 
сектор очікує загальне зростання 
обороту на 9 %.

Хороші прогнози і щодо прода-
жу за кордоном, які мають зрости 
для 59 % компаній. За даними ви-
ставки, у 2021 році загальний екс-
порт цього сектору становив по-
над 2 мільярди євро, що на 5,4 % 
більше, ніж у попередньому році. 
Франція, Східна Європа, а також 
Німеччина, Австрія, Швейцарія 
– основні напрямки для експор-
ту обладнання. Загалом, вартість 
експорту у 2022 році зросла на      
3 % порівняно з результатами ми-
нулого року.

У рамках виставки також обго-
ворили проблему екологічного ви-
робництва. Важливо, що до кінця 
2023 року буде прийнято європей-
ський закон для визначення стало-
го розвитку з погляду законодав-

ства. Він повинен буде роз’яснити, 
що таке стійкий розвиток, як він 
вимірюється, які критерії та мі-
німальні вимоги до маркетингу. 
Закон, який стосуватиметься не 
лише винного сектору, може ста-
ти фундаментальною відправною 
точкою на шляху до єдиного євро-
пейського стандарту сталого роз-
витку. За твердженнями фахівців 
галузі, досі етикетки показували 
критерії гігієни та здоров’я, тепер 
вони також повинні мати екологіч-
ну інформацію. Порушили й питан-
ня повторного використання мате-
ріалів (зокрема, скла). За даними, 
виголошеними на виставці, відсо-
ток переробки скла в Італії є од-
ним із найвищих у Європі. 

Фахівці зазначили, що до 2030 
року виробники повинні зменши-
ти використання засобів захисту 
рослин на 50 %, а кількість площ, 
які обробляють за допомогою ор-
ганічних технологій, має значно 
збільшитися. 

У рамках виставки відбула-
ся конференція «Вино та амфори: 
повернення до глини», впродовж 
якої зазначили, що вина в амфо-
рах переживають період великих 
експериментів та викликають жва-
ве зацікавлення серед споживачів. 
Виробництво вин в амфорах, з-по-
між інших країн, активно розвива-
ється в Португалії. Аттіліо Скієнца, 
професор та один із провідних сві-
тових експертів у виноградарстві, 
зазначив, що амфора була не тіль-
ки першою ємністю, але й одним із 
перших маркетингових інструмен-
тів для вина з написами, що пред-
ставляли купця, і формою, яка 
розкривала її походження.

Повернення до амфори сьо-
годні є новинкою, якій судилося 
розвиватися та утверджуватися, 
– підсумували учасники конфе-
ренції. Але слід пам’ятати, що, 
крім маркетингу, цей метод вино-
робства сам собою не є гарантією 
насолоди чи стилю. Виробникам 

Українська делегація на виставці

Ігор Лук'янов (AMPELOS-PLUS SRL),
Alexandru Ganenco (Bucher Vaslin), Надія Ящук

(«Технології та Інновації») та представники компанії ARTINOX

Ненад Маслек (Lallemand) із родиною –
постійні партнери журналу «Напої. Технології та Інновації»

(понад 10 років)
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доведеться знайти способи дифе-
ренціювати свої етикетки, надаю-
чи їм суб’єктивну та відмінну інтер-
претацію.

Постійний гість виставки SIMEI 
– група компаній Letina, яка ви-
робляє якісні й сучасні посудини 
з нержавіючої сталі. За словами 
менеджера компанії Zeljko Benc, 
65–70 % ємностей спрямовані для 
виноробства, 15 % – для пивної га-
лузі та 5–10 % – для інших галузей.

– Зараз ми будуємо новий 
ворк шоп на 10500 квадратних кі-
лометрів у цілому. Він призначе-
ний для виготовлення ємностей 
для пивної галузі, із якої ми впро-
довж останнього часу отримує-
мо все більше замовлень, і для 
ігристих вин. Ми об’єднали все в 
один воркшоп з великим просто-
ром: поставили нові великі маши-
ни, 6-метровий прес, зварюваль-
ні машини, машини для порізки. 
Обладнання спрямоване в основ-
ному на ринки Франції, США (які 
займають приблизно 40 % від за-
гального обсягу виробництва). 
Також постачаємо обладнання в 
Німеччину, Сербію, Австрію, які 
займають близько 30 %. Раніше 
нашими постійними партнерами 
були виробники з Грузії, – розпові-
дає Zeljko Benc.

На виставці презентували іта-
лійський розсадник щеплених ви-
ноградних саджанців Vivai Viticoli 
Trentini. За словами представника 
компанії Івана Кічиука, окрім сад-

жанців, фахівці розсадника кон-
сультують клієнтів щодо правиль-
ного вибору підщепи залежно від 
складу ґрунту, теруару та кінцево-
го результату, який хочуть отрима-
ти замовники.

– Вибір сортів винограду зале-
жить від багатьох факторів, серед 
яких чільне місце займають кліма-
тичні зміни. Клімат стає більш спе-
котним. У тих регіонах, де раніше 
вирощували тільки білі сорти, по-
чинають висаджувати й червоні. 
Окремо хочу наголосити на ав-
тохтонних сортах, що притаманні 
лише певним регіонам. Так, вина з 
автохтонних сортів винограду ви-
кликають неабияке зацікавлення 
в закордонних туристів, які не мо-
жуть спробувати такі вина у сво-
їй країні. У своєму розсаднику в 
партнерстві з інститутом виногра-
дарства в Молдові ми вирощуємо 
молдовські та румунські автохто-
ни. Проте ми відкриті до співпра-
ці та готові вирощувати і українські 
автохтонні сорти, – зазначає Іван 
Кічиук. 

ТЕМА ПИВОВАРІННЯ
НА ВИСТАВЦІ 

За останні 7 років кількість 
компаній у пивному секторі зрос-
ла більше ніж удвічі, а середні мі-
сячні витрати споживачів на пиво 
в Італії зросли на 23 %, зафіксу-
вавши збільшення обсягів спожи-
вання пива між 2017 і 2021 роками 

на 127 %. Проте нинішній пивний 
сектор суперечить застарілій нор-
мативній базі, якій у деяких випад-
ках уже приблизно шістдесят ро-
ків. На конференції, присвяченій 
крафтовому пиву, учасники дійш-
ли висновку, що італійське пиво 
зараз вимагає зміни темпу з погля-
ду законодавства, щоб забезпечи-
ти розвиток та конкурентоспро-
можність галузі. Серед прикладів 
–  чинні параметри (з 70-х років) 
щодо кислотності, які, ймовірно, 
стримають сегмент кислого пива, 
виробленого в Італії, або показни-
ки вуглекислого газу. 

За даними, наведеними впро-
довж виставки, пивний сектор 
Італії наразі налічує 1326 компаній 
і трохи більше як 9600 співробітни-
ків (дані за жовтень 2022 р.). Криза, 
яка вразила весь сектор у 2020 
році, призвела до скорочення кіль-
кості працівників у секторі. З боку 
споживання, за оцінками, домо-
господарства витрачають на пиво 
загалом близько 30 % бюджету, 
виділеного на алкогольні напої (24 
євро на місяць у 2021 році).

Наступна виставка SIMEI
запланована на 2024 рік, 

тож слідкуйте за анонсами
у журналі «Напої. Т.І.», 
який уже кілька років

є інформаційним партнером
цієї події.

Zeljko Benc, Zoran Horvat (Letina)
та Надія Ящук («Технології та Інновації»)

Justine Noblet (Fermentis by Lessafre)
та Надія Ящук («Технології та Інновації»)
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