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     Actuality of theme. Ukraine has significant potential for the development of the wine 

industry, particularly in southern regions such as Kherson region. Berislavsky district, due to 

unique climatic conditions with the influence of the Dnieper Estuary. The particular relevance of 

the work is determined by the modern trend in the wine market towards the production of natural 

sparkling wines, such as petnate, which are rapidly gaining popularity among consumers due to 

their unique organoleptic properties, natural style and compliance with environmental standards. 

In addition, the integration of gravity winemaking principles during the design of the winery will 

minimize the impact on the quality of grapes and the resulting wine materials, which is important 

for creating a premium segment product. 

The purpose of the work.      The main purpose of the work is  to build our own winery 

in the Beryslav district of the Kherson region and introduce modern production technologies 

using the gravitational principle of winemaking.. 

Practical significance of the obtained results. The practical value of the study lies in 

the comprehensive approach to justifying the construction of a small winery in the Beryslav 

district. The work examines the details of the technological process with an emphasis on the 

production of natural sparkling wines (petnats) using grape varieties adapted to local conditions, 

such as Aligote, Sukholymanskyi white, Riesling, as well as red varieties, in particular Pinot 

Noir and Monarch. 

      Structure of work.       The diploma project contains the following sections: 

Introduction. SECTION 1. SCIENTIFIC AND RESEARCH PART. 1.1. Analytical review of 

literary and patent sources. 1.1.1. General principles of wine quality classification according to 

the principle of controlled designations of origin. 1.1.2. Analysis of modern directions of 

research into the characteristics of wines from grapes of different regions. 1.1.3. Conclusions 

from the literature review. 1.2. Program, object, subject, materials and methodology of research. 

1.3. Research results. SECTION 2. TECHNICAL AND ECONOMIC SUBSTITUTION. 

SECTION 3. TECHNOLOGICAL PART. 3.1 Characteristics of grape varieties. 3.2 

Technological schemes for the production of wine materials. 3.3 Calculation of products. 3.4. 

Calculation of auxiliary materials. 3.5 Grape processing schedule. 3.6 Selection and calculation 

of technological equipment. 3.7 Characteristics of technological facilities and communications. 

3.8. Characteristics of technological facilities and communications of the enterprise master plan 

CHAPTER 4. LABOR SAFETY. CHAPTER 5. TECHNICAL AND ECONOMIC 

CALCULATIONS. CONCLUSIONS. LITERATURE 

The graphic part of the project. The graphic part of the project is made in AutoCAD. It 

is presented on 26 slides, which also include the corresponding technological drawings. 

Scope of work.       The explanatory note has 99 pages, the graphic part - 22 slides. 

Conclusions. The conducted scientific work makes it possible to single out the 

Berislavsky district as promising for the construction of a new modern winery and the 

production of craft still wines and petnates. Analysis of the raw material base of the enterprise 

makes it possible to process 45 tons of grapes per season. Thus, the availability of the raw 

material base and demand for the enterprise's quality products allows us to plan the production 

volume for 45 tons of grapes per season and receive (by the enlarged method) 2430 dal of wine. 

This will require costs for the production of wines of 23 million UAH and the involvement of 2 

employees. The economic feasibility of the measures taken is confirmed by the corresponding 

calculations, according to which the net profit is 6642 thousand UAH, and the payback period is 

3.5 years. 
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ВСТУП 

Виноробство є однією з найстаріших галузей сільського господарства, що 

має значну економічну, культурну та соціальну цінність. Сучасні тенденції 

вітчизняного виноробства спрямовані на розвиток регіональних виробництв, 

що враховують природно-кліматичні умови, історичні традиції та інноваційні 

технології. Бериславський район Херсонської області, з його унікальними 

природними ресурсами та багатою історією, створює сприятливі умови для 

розвитку виноробного бізнесу. 

Херсонська область до війни була яскравим прикладом того, як навіть у 

складних умовах можливо досягти успіху, поєднуючи багаті традиції, природні 

ресурси та інновації. Незважаючи на виклики, виноробство залишається 

важливим символом економічного і культурного потенціалу регіону. 

Добре відомі такі прекрасні приклади успішних виноробних підприємств 

цього регіону, деяких з яких сьогодні вже не існує внаслідок руйнування від 

окупантів, як Кам’янський завод марочних вин, Виноробне господарство князя 

П. М. Трубецького, Сімейна виноробня «Курінь», виноробне господарство 

«Білозерські вина» та ін. 

Історичні дослідження також показують, що на Херсонщині 

вирощувалися деякі унікальні місцеві сорти винограду, які сьогодні активно 

відроджуються. Сучасні винороби докладають зусиль для відновлення та 

розвитку цього регіону. 

Таким чином, історія виноробства на Правобережжі Херсонщини 

демонструє, як тісно переплетені традиції, культура та сучасні інновації у 

розвитку цієї галузі. 

Дана кваліфікаційна робота магістра присвячена дослідженню 

можливостей створення власної виноробні в умовах Бериславського району. 

Вона має наукову та технологічну складові. Наукова частина роботи передбачає 

вивчення потенціалу виробництва петнатів у цьому регіоні; технологічна 
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частина фокусується на розробці проекту будівництва виноробного 

підприємства, яке відповідатиме сучасним вимогам якості та екологічності. 

Реалізація проекту створення виноробні сприятиме економічному 

розвитку Бериславського району, популяризації локального виноробства та 

зміцненню позицій Херсонщини як виноробного регіону. Зокрема, у цьому 

контексті варто відзначити успішний досвід вище перерахованих підприємств.  

Їхній приклад демонструє, що навіть у складних умовах можна поєднувати 

традиції, інновації та високу якість. 

Метою роботи є оцінка природно-кліматичних можливостей 

Бериславського району, обґрунтування доцільності виробництва високоякісних 

столових вин та петнатів і розробка техніко-економічних параметрів 

майбутньої виноробні. Це дозволить не лише задовольнити попит на якісні 

українські вина, але й зробити внесок у розвиток винного туризму та 

культурного відродження регіону. 
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РОЗДІЛ 1. НАУКОВО-ДОСЛІДНА ЧАСТИНА 

1.1. АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРНИХ  І ПАТЕНТНИХ 

ДЖЕРЕЛ 

1.1.1. Сучасні дослідження впливу теруару на якість вин  

Теруар є ключовим поняттям у сучасній енології, що визначає 

взаємодію ґрунтово-кліматичних, географічних та антропогенних факторів 

на виноградну лозу і, як наслідок, на якість та унікальність вина. 

Дослідження цього явища проводяться в різних виноробних регіонах світу, 

демонструючи, що теруар є визначальним чинником створення 

високоякісних вин із характерними органолептичними властивостями. 

Географічні особливості теруару 

Франція (Бордо та Бургундія):  

У Бордо вплив теруару на якість вин вивчався Інститутом 

виноградарства та виноробства (Bordeaux Sciences Agro). Робота Seguin 

(1986) встановила, що структура ґрунту (особливо дренажні властивості) 

значно впливає на фенольний профіль червоних вин. Виноград, вирощений 

на гравійних ґрунтах, показує вищу концентрацію танінів, що сприяє 

тривалому потенціалу витримки [1]. 

У Бургундії акцент робиться на вапнякових ґрунтах, які сприяють 

високій кислотності білих вин. Робота Pitiot (2004) показала, що мікроклімат 

пагорбів Кот-де-Нюї створює унікальні умови для Шардоне, забезпечуючи 

інтенсивні цитрусові та мінеральні нотки в ароматі [2]. 

Італія: Тоскана 

Італійські енологи досліджували вплив середземноморського клімату 

на якість вин із сортів Санджовезе. Дослідження Ferrarini (2015) підтвердило, 

що помірний дефіцит вологи під час дозрівання винограду підвищує 

концентрацію антоціанів, що впливає на насичений колір і структуру 

червоних вин [3]. 
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Кліматичні чинники теруару 

Каліфорнія: Напа-Веллі 

Кліматичні дослідження в регіоні Напа-Веллі виявили сильну 

залежність між температурними умовами та синтезом ароматичних сполук у 

винограді Каберне Совіньйон. Matthews та Anderson (1989) показали, що 

надмірно високі температури під час дозрівання знижують вміст 

метоксипіразинів, що зменшує трав'янисті тони в ароматі вина [4]. 

Німеччина: Рейнгау 

Для виробництва білих вин з Рислінгу, як показали роботи Glaser та ін. 

(2011), вирішальним є поєднання прохолодного клімату та сланцевих ґрунтів, 

які сприяють формуванню яскравої кислотності та ноток білого персика в 

ароматі [5]. 

Антропогенні фактори теруару 

Робота Vaudour (2002) підкреслює, що вплив теруару включає не лише 

природні, але й антропогенні фактори: методи обрізання, іригацію та 

внесення добрив. Було встановлено, що оптимальне управління 

навантаженням на лозу покращує фенольний профіль вина, особливо в 

регіонах із посушливим кліматом [6]. 

Теруар і регіональні відмінності 

Австралія: Баросса-Веллі 

Австралійські дослідження підтвердили, що теруар Баросса-Веллі 

сприяє виробництву вин із сортів Шираз із виразними нотками чорного 

перцю. Аналіз роботи Krstic (2013) показав, що глинисті ґрунти регіону 

утримують достатньо вологи, що сприяє рівномірному дозріванню винограду 

[7]. 

Нова Зеландія: Мальборо 

У регіоні Мальборо вивчався вплив прохолодного клімату на вина із 

Совіньйон Блан. Дослідження Lacey (2019) виявило, що поєднання 
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вапнякових ґрунтів із холодними ночами сприяє формуванню яскравого 

аромату тропічних фруктів у винах [8]. 

Таким чином, дослідження теруару підтверджують, що якість та 

унікальність вин безпосередньо залежать від поєднання кліматичних, 

географічних та антропогенних факторів. У багатьох регіонах світу теруар 

використовується як конкурентна перевага для створення вин із захищеним 

географічним зазначенням. Водночас актуальність вивчення теруару для 

нових виноробних регіонів, таких як Південь України, залишається 

відкритою темою для подальших наукових досліджень. 

Дослідження географічного та кліматичного потенціалу регіонів для 

виноробства стало однією з ключових тем сучасної енології.  

На жаль, для Херсонського регіону таких масштабних досліджень поки 

що не було проведено. Проте кліматичні умови Бериславського району — 

довгий вегетаційний період, висока кількість сонячних днів та наявність 

ґрунтів, що сприяють дренажу, — роблять регіон перспективним для 

вирощування технічних сортів винограду. Проведення даної роботи 

дозволить частково заповнити наукову прогалину та обґрунтувати 

доцільність розвитку виноробного бізнесу в регіоні. 

1.1.2. Перспективи розвитку винної галузі та виноробства на 

Херсонщині (Бериславський район)  

Бериславський район Херсонської області володіє винятковими 

природними та кліматичними умовами, які роблять його одним із 

перспективних центрів виноградарства та виноробства на півдні України. 

Географічне розташування, багаті мінеральними ресурсами ґрунти та 

помірно-континентальний клімат забезпечують ідеальні умови для 

вирощування високоякісного винограду та виробництва виноматеріалів з 

характерними органолептичними властивостями. 

Основні кліматичні та природні чинники 

Кліматичні умови 
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Дослідження кліматичних умов півдня України, проведені Мартиненко 

та ін. (2019), підтверджують, що тривале літо, велика кількість сонячних днів 

і помірні опади сприяють рівномірному дозріванню винограду. В 

Бериславському районі це дозволяє накопичувати високу кількість цукру в 

ягодах, що є ключовим чинником для виробництва вин із високою якістю [9]. 

Ґрунтові ресурси 

Глибоке вивчення властивостей ґрунтів у регіоні (Василенко, 2021) 

показало, що чорноземи з вапняковими ділянками забезпечують високу 

концентрацію мінеральних речовин у ягодах, які впливають на ароматичний 

профіль вин. Зокрема, вина з цих ділянок мають характерні мінеральні та 

фруктові ноти, які вигідно вирізняють їх на ринку [10]. 

Екологічна чистота 

Публікації на тему органічного виноградарства (Жовніренко, 2020) 

свідчать, що низький рівень промислового забруднення в Бериславському 

районі відкриває перспективи для сертифікації вин як органічних, що 

підвищує їхню конкурентоспроможність на міжнародному ринку [11]. 

Інфраструктура та логістика 

Бериславський район має вигідне розташування поблизу транспортних 

шляхів і водних артерій. Згідно з дослідженням Кравченка (2023), наявність 

доступу до річки Дніпро значно зменшує витрати на логістику та створює 

додаткові можливості для експорту продукції, особливо до країн ЄС та Азії 

[12]. 

Стратегії розвитку 

Залучення інвестицій 

Досвід сусідніх регіонів свідчить, що інвестування у виноробні 

підприємства, модернізацію обладнання та будівництво дегустаційних залів є 

ключовими для економічного зростання галузі. За даними Антонюка (2022), 

програми підтримки від держави та міжнародних організацій можуть 

прискорити реалізацію таких проектів [13]. 
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Розвиток малого бізнесу 

Створення сімейних виноробень сприятиме збереженню локальних 

традицій. Як показують дослідження Голубенка (2021), невеликі 

підприємства можуть успішно виробляти вина з рідкісних сортів винограду, 

створюючи нішеву продукцію для вимогливих споживачів [14]. 

Винний туризм 

Туризм є перспективним напрямом для Бериславського району. Згідно 

з дослідженням Морозової (2023), розробка винних маршрутів, таких як 

"Винний шлях Бериславщини," дозволить залучити туристів та 

популяризувати місцеві вина. Це також сприятиме зростанню місцевої 

економіки [15]. 

Освітні програми та інновації 

Співпраця з науковими установами, такими як Одеський національний 

технологічний університет, Інститут виноградарства і виноробства ім. 

Таїрова та ін. може забезпечити розвиток нових технологій у вирощуванні 

винограду та створенні виноматеріалів. Наприклад, проведення курсів для 

місцевих виноробів сприятиме підвищенню якості продукції [16]. 

Стійкість до змін клімату 

Зміни клімату можуть вплинути на виноградарство регіону. Робота 

Лавренюка (2022) пропонує впровадження сучасних систем зрошення та 

вирощування посухостійких сортів винограду для адаптації до нових умов 

[17]. 

Таким чином, очевидно, що Бериславський район Херсонської області 

має всі передумови для розвитку винної галузі, враховуючи сприятливий 

клімат, багатство ґрунтів і транспортну доступність. Успішна реалізація 

стратегій розвитку, таких як залучення інвестицій, розвиток туризму й 

освітніх програм, дозволить регіону стати важливим центром виноробства в 

Україні та підвищити його впізнаваність на міжнародному ринку. 
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1.1.3. Сучасні напрямки дослідження виробництва натуральних ігристих 

вин 

В останні роки інтерес до виробництва натуральних ігристих вин, 

таких як петнати (pétillant naturel), значно виріс. відсутність стабілізації та 

фільтрації, що робить їх менш передбачуваними в органолептичному 

профілі, але при цьому унікальними та автентичними. 

Результати досліджень, проведених Інститутом шампанських вин 

(Liger-Belair, 2013) [17], підкреслюють важливість контролю температури та 

часу бродіння для збереження свіжості та стабільності органолептичних 

характеристик петнатів. Зокрема, тривала витримка на осаді дозволяє 

посилити мінеральні та дріжджові. цінується у цій категорії вин. 

Дослідження Шульца і Джонса (2020) [18] докладно описали 

технологічні аспекти застосування диких дріжджів при створенні петнатів. 

дикі штами дріжджів більш чутливі до змін довкілля. 

Пінель (2019) [19] досліджував вплив температури витримки на 

стабільність ігристих вин. важливі для натуральних ігристих вин, оскільки 

вони схильні до швидкої втрати вуглекислоти за недотримання оптимальних 

умов зберігання. 

Одним з ключових напрямків досліджень є використання нових 

матеріалів для пробок та скла, які покращують герметичність пляшки та 

зберігають стабільність вуглекислоти. кисню у пляшку, що особливо 

важливо для петнатів із тривалою витримкою. 

Виробництво натуральних ігристих вин все частіше пов'язане з 

органічними і біодинамічними підходами. 

Петнати займають значне місце на ринку натуральних вин завдяки 

зростаючому інтересу споживачів до екологічно чистої продукції та 

унікальним смаковим характеристикам, причому їхня популярність постійно 

зростає. 

 



   
                    КРМ.ТВтаСА.1.163 -03.2.4                                    13      

 

Арк. 

 

       

 

1.1.4. Сучасні наукові дослідження щодо стратегії виробництва 

регіональних столових вин  

Регіональні столові вина є важливою частиною виноробної галузі, що 

відображає специфіку теруару, сорту винограду та традиційних технологій 

виробництва. В останнє десятиліття дослідження в цій галузі фокусуються на 

ідентифікації унікальних характеристик регіональних вин, визначенні їх 

конкурентних переваг та розробці технологій для покращення їх якості. 

Так, роботи Жиродо та ін. (2019) [23] показали, що регіональні вина, 

виготовлені в кліматично складних умовах, характеризуються підвищеним 

вмістом поліфенолів, що позитивно позначається на їх органолептичних 

властивостях. Використання місцевих дріжджових культур у процесі 

ферментації посилює ароматичний профіль та робить продукт більш 

автентичним. 

Вже було зазначено, що теруар відіграє ключову роль формуванні 

характеристик регіональних столових вин. Дослідження Арруда та Сантоса 

(2021) [24] підтверджують, що склад ґрунту, сонячна інсоляція та кліматичні 

умови в сукупності визначають хімічний склад винограду, що, у свою чергу, 

впливає на органолептичні властивості вина. Наприклад, вина, виготовлені в 

регіонах з високими добовими перепадами температур, демонструють більш 

виражену кислотність та складність смаку. 

Сучасні технологічні підходи до покращення якості регіональних 

столових вин 

Технології виробництва регіональних вин постійно вдосконалюються 

задля досягнення вищої якості. У роботі Пратта (2020) [25] обговорюються 

методи застосування мікрокиснення в процесі витримки столових вин, що 

дозволяє пом'якшити танінову структуру та підвищити ароматичну 

складність. У свою чергу, Браун (2021) [26] досліджувала ефективність 

кріоекстракції для підвищення концентрації ароматичних сполук у білих 

столових винах. 
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Роль автохтонних сортів винограду у виробництві регіональних вин 

Автохтонні сорти винограду стають все більш затребуваними для 

регіональних вин, оскільки вони підкреслюють їх унікальність і географічну 

прив'язку. Дослідження Фернандеса та Карвальо (2022) [27] показали, що 

автохтонні сорти винограду, такі як Албаріньо в Іспанії або Сапераві в Грузії, 

демонструють стабільні показники якості при адаптації до сучасних 

технологій виробництва. 

Органолептична оцінка та переваги споживачів відіграють важливу 

роль у розвитку регіональних винних брендів. Робота Кім і Лі (2023) [28] 

наголошує на важливості створення «історії» про походження вина для 

залучення покупців. Експериментальне дослідження показало, що споживачі 

готові платити більше за вина із чіткою географічною ідентифікацією, 

підтвердженою сенсорним аналізом. 

Кліматичні зміни також мають прямий вплив на виноградарство та 

виробництво регіональних столових вин. Дослідження Григгса (2022) [29] 

продемонструвало, що підвищення середньорічних температур призводить 

до прискореного дозрівання винограду, що, у свою чергу, впливає на вміст 

цукрів, кислотність та ароматичний профіль. В результаті винороби змушені 

адаптувати технології, такі як використання стійких до тепла сортів та 

модифікація графіків збирання врожаю. 

Перспективи дослідження та розвитку 

Наукові дослідження продовжуються у напрямі впровадження стійких 

технологій, розробки екологічно чистих методів виробництва та 

популяризації регіональних столових вин на міжнародній арені. Роботи 

О’Ніла та ін. (2023) [30] наголошують на важливості кооперації між 

науковими установами та виробниками для досягнення цих цілей. Саме ці 

принципи співпраці використаються у даної кваліфікаційної роботі магістра.  
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1.1.5. Сучасні виноробні підприємства та принцип гравітаційного 

виноробства 

Сучасне виноробство характеризується інтеграцією інноваційних 

технологій, спрямованих на збереження якості винограду та оптимізацію 

виробничих процесів. У цьому контексті виноробні підприємства дедалі 

частіше впроваджують концепцію сталого розвитку, яка включає як 

екологічну відповідальність, так і раціональне використання природних 

ресурсів. Одним із таких напрямів є принцип гравітаційного виноробства, 

який спрямований на мінімізацію механічного впливу на сировину та 

покращення якості кінцевого продукту. 

Гравітаційне виноробство базується на використанні сили тяжіння для 

транспортування винограду, сусла та вина між етапами виробництва. Такий 

підхід дозволяє уникнути використання насосів, що мінімізує пошкодження 

виноградної сировини та запобігає окисленню. Дослідження Гранта і 

Спенсера (2019) [31] показали, що застосування гравітаційного принципу 

сприяє збереженню ароматичних речовин, а також покращує структуру та 

текстуру вина. 

Виноробні, які працюють за гравітаційним принципом, зазвичай мають 

багаторівневу структуру, що дозволяє забезпечити плавний потік сировини 

зверху вниз. У роботі Лі та ін. (2020) [32] детально описано архітектурні 

особливості виноробень у Новій Зеландії, які включають 

виноградоприймальну зону на верхньому рівні, ферментаційні резервуари на 

середньому рівні та приміщення для витримки на нижньому. Така організація 

процесів не лише сприяє збереженню якості продукту, а й знижує витрати 

енергії. 

Однією з ключових переваг гравітаційного виноробства є покращення 

органолептичних характеристик вина. Наприклад, дослідження Картер (2021) 

[33] підтвердили, що такі вина демонструють більш насичений аромат і 

збалансований смак завдяки мінімальному контакту сировини з киснем. У 
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свою чергу, робота Андреаса (2022) [34] показала, що гравітаційний підхід 

особливо ефективний для виробництва преміальних сортових вин, таких як 

Піно Нуар і Шардоне. 

Одним із найяскравіших прикладів використання гравітаційного 

виноробства є виноробня Opus One у Каліфорнії, США. Її багаторівнева 

система дозволяє ефективно переробляти виноград без механічного 

втручання. Іншим прикладом є виноробня Antinori nel Chianti Classico в 

Італії, де використання гравітаційного принципу поєднується із сучасним 

дизайном та екологічними рішеннями [35]. 

Попри те, що будівництво багаторівневих виноробень вимагає значних 

початкових інвестицій, такі проєкти є економічно вигідними в 

довгостроковій перспективі. За даними досліджень Фернандеса (2022) [36], 

гравітаційний підхід дозволяє знизити енерговитрати на 20–30%, що робить 

цей метод привабливим для підприємств, орієнтованих на стійке 

виробництво. Крім того, мінімізація використання насосів сприяє зниженню 

шумового забруднення та підвищенню екологічної безпеки. 

Інтерес до гравітаційного виноробства продовжує зростати. У 

майбутньому очікується розробка більш доступних конструктивних рішень, 

які дозволять впроваджувати цей підхід на малих та середніх виноробнях. 

Крім того, нові дослідження спрямовані на вивчення впливу гравітаційного 

принципу на хімічний склад та стабільність виноматеріалів [37]. 
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1.2. ПРОГРАМА, ОБ’ЄКТ, ПРЕДМЕТ, МАТЕРІАЛИ ТА 

МЕТОДОЛОГІЯ ДОСЛІДЖЕНЬ 

Програма досліджень спрямована на створення та аналіз 

експериментального зразка петнату із винограду сорту Аліготе. Основна 

увага приділяється вивченню фізико-хімічних та органолептичних 

властивостей петнату, його ігристих та пінистих характеристик, а також 

порівнянню з базовим виноматеріалом Аліготе. 

В подальшої роботі для порівняння з пенатам буде зроблено зразок 

ігристого вина, виробленого класичним пляшковим способом з базового 

виноматеріалу Аліготе. 

Об’єктом досліджень – базовий виноматеріал та натуральне ігристе 

вино (петнату) з винограду сорту Аліготе. 

Предметом досліджень є технологічні параметри виробництва петнату 

та базового виноматеріалу з винограду сорту Аліготе, а також їх фізико-

хімічні, ігристі, пінисті й органолептичні характеристики. 

Матеріали досліджень 

- Виноград сорту Аліготе, наданий підприємством ТОВ "Лиманський" 

(м. Очаків). 

- Сусло, отримане шляхом пресування, освітлення та первинного 

бродіння винограду Аліготе. 

- Базовий виноматеріал Аліготе для ігристих вин. 

- Експериментальний зразок петнату, вироблений із сусла, збродженого 

до залишкового вмісту цукру 22 г/дм³, укупореного кронен-пробкою та 

доброджений у пляшках. 

- Контрольний зразок ігристого вина, виготовлений класичним 

пляшковим методом із шампанського виноматеріалу сорту Аліготе з 

додаванням тиражного лікеру та освітлювальних речовин*. 
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*Враховуючи строки захисту, доскональний аналіз контрольного 

зразка ігристого вина буде здійснене у подальшої роботі (вже після захисту)    

Методологія досліджень 

Технологічний процес виготовлення петнату: 

- Сортування винограду сорту Аліготе. 

- Дроблення ягід та відділення гребенів. 

- Сульфітація сусла. 

- Пресування та освітлення сусла. 

- Первинне бродіння до залишкового вмісту цукру 22 г/дм³. 

- Розлив недоброду в пляшки для шампанського, укупорення кронен-

пробкою. 

- Доброджування в пляшках у горизонтальному положенні та 

насичення ендогенним діоксидом вуглецю. 

- Проведення ремюажу та дегоржажу. 

- Відпочинок та проведення досліджень 

Технологічний процес виготовлення контрольного зразка: 

- Технологічна схема виробництва виноматеріалів до моменту бродіння 

не відрізняється від описаної вище.  

- Далі, на відміну від представленої вище схеми, після основного 

спиртового бродіння відбувається повне доброджування виноматеріалу для 

ігристих вин 

- *Зняття з осаду, переливки та освітлення виноматеріалу. 

- Шампанізація (з додаванням дріжджів, тиражного лікеру та 

освітлювальних речовин в пляшку для ігристого вина). 
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- **Додатковий аналіз контрольного зразка, що буде виконаний на 

наступних етапах досліджень. 

*В цієї роботі проаналізований базовий виноматеріал Аліготе для 

ігристих вин 

**Цей етап буде здійснений у подальшої роботі 

Методи аналізу: 

- Фізико-хімічний аналіз: вимірювання загальних показників – масової 

концентрації залишкових цукрів, титрований кислот, рН, летких кислот,  а 

також оптичних показників та специфічних показників ігристих та пінистих 

властивостей. 

- Органолептичний аналіз: оцінка кольору, аромату, смаку та загальної 

гармонійності напою за методикою дегустаційної шкали. 

Порівняльний аналіз: 

- Порівняння динаміки фізико-хімічних показників базового 

виноматеріалу та петнату. 

- **Порівняння фізико-хімічних, ігристих і органолептичних 

показників експериментального петнату та контрольного ігристого вина для 

оцінки ефективності та особливостей застосованих технологій. 

Етапи проведених досліджень 

На поточному етапі роботи виконано: 

Виробництво експериментального петнату з винограду сорту Аліготе. 

Аналіз базового шампанського виноматеріалу, отриманого з винограду 

тієї ж партії.  

Подальші дослідження передбачають завершення виробництва 

контрольного ігристого вина класичним пляшковим способом і його 

порівняльний аналіз із петнатом.  

Загальна схема експерименту представлена на рис.1.  
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Виноград Аліготе

Дроблення та 
гребневідділення

Пресування

Освітлення суслу
Бродіння суслу до 

22 г/дм3 цукрів

Шампанізація 
(бродіння петнату)

Доброджування та 
освітлення  

виноматеріалу 

Аналіз 
виноматеріалу та 
шампанізація (+ 
лікер, джріжджі, 
осв. речовини)

Ремюаж та 
дегоржаж петнату

Аналіз петнату 
Ремюаж, дегоржаж, 
відпочинок та аналіз 

ігристого **

Інтерпретація отриманих результатів

та попередні висновки

Рекомендації 
щодо   

впровадження 
на виноробні
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Наукове обґрунтування моделювання (проекції) результатів 

дослідження зразків з Очаківського регіону на потенційне виробництво 

петнатів у Бериславському районі 

Для виробництва петнатів у нашій роботі було використано виноград 

сорту Аліготе, наданий підприємством ТОВ "Лиманський" (м. Очаків). Цей 

регіон характеризується унікальними природно-кліматичними умовами, які 

забезпечують високу якість винограду. Аналіз ґрунтово-кліматичних 

параметрів Бериславського району Херсонської області свідчить про 

схожість цих умов із характеристиками Очаківського району, що дозволяє 

припустити успішність застосування отриманих нами технологічних підходів 

і в цьому регіоні. 

Ґрунтово-кліматичні умови Очаківського району 

Очаківський район розташований у південній частині України, в зоні 

степу, що характеризується помірно-континентальним кліматом із теплим і 

тривалим вегетаційним періодом. Середньорічна температура повітря 

складає близько +10–11°C, а кількість активних температур перевищує 

2800°C, що відповідає вимогам для вирощування високоякісного винограду 

сорту Аліготе. Ґрунти регіону представлені здебільшого південними 

чорноземами з високим вмістом гумусу, що сприяє накопиченню цукрів у 

ягодах і формуванню оптимального кислотного балансу. 

Кліматичні та ґрунтові умови Бериславського району 

Бериславський район має аналогічні агрокліматичні показники, що 

робить його сприятливим для вирощування винограду сортів, орієнтованих 

на виробництво натуральних ігристих вин. 

Клімат: 

Середньорічна температура повітря становить +10,5–11,2°C, що лише 

незначно перевищує показники Очаківського району. 

Кількість активних температур також перевищує 2800°C, що створює 

передумови для рівномірного визрівання винограду. 
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Оптимальний рівень опадів (450–500 мм на рік) забезпечує необхідний 

водний баланс для виноградної лози, подібно до умов у Очакові. 

Ґрунти: 

Ґрунти Бериславського району представлені чорноземами південними 

та каштановими ґрунтами з достатнім вмістом органічної речовини. Ця 

ґрунтова структура забезпечує глибоке проникнення коренів, що позитивно 

впливає на мінеральний склад винограду. Крім того, високий вміст калію та 

фосфору в ґрунтах сприяє розвитку ароматичних властивостей вина. 

Схожість екологічних умов як основа для трансполяції 

Враховуючи подібність кліматичних умов, ґрунтових характеристик і 

географічного положення, Бериславський район є перспективною зоною для 

виробництва петнатів за аналогічною технологією. Висока інтенсивність 

сонячної інсоляції, помірна кількість опадів та відповідний температурний 

режим створюють передумови для вирощування винограду сорту Аліготе з 

необхідними фізико-хімічними характеристиками. 

Потенціал для петнатів у Бериславському районі 

Бериславський район має додаткові переваги для виробництва петнатів 

завдяки: 

- близькості до великих водних ресурсів, які пом’якшують мікроклімат; 

- збереженню традицій виноградарства в регіоні, що забезпечує 

доступність місцевого винограду; 

- відсутності інтенсивного промислового виробництва, що сприяє 

екологічній чистоті сировини. 

Таким чином, результати, отримані під час виробництва петнатів на 

базі винограду, вирощеного в Очаківському районі, можуть бути коректно 

адаптовані для умов Бериславського району. Це відкриває перспективи для 

розширення виробництва натуральних ігристих вин, зокрема петнатів, із 

врахуванням місцевих особливостей ґрунтів і клімату. 
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1. 3. РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ 

1.3.1. Інтерпретація результатів фізико-хімічних досліджень 

Наукові дослідження фізико хімічних показників були зроблені на 

кафедрі Технології вина та сенсорного аналізу та, частково, на підприємстві 

«Виноробня Одесос». 

Результати аналізу загальних показників базового виноматеріалу та 

петнату представлено у табл. 1.    

Таблиця 1 – Загальні фізико-хімічні показники 

Зразок  Об’ємна 

частка 

спирту,%  

Масова 

концентрація 

цукрів, г\дм3  

Масова 

концентрація 

титрованих 

кислот, г\дм3  

Масова 

концентрація 

летких 

кислот, г\дм3  

Базовий 

виноматеріал 

Аліготе 

11,3 2 6,9 0,6 

Петнат  

Аліготе 
11,2 7 6,8 0,5 

З таблиціі 1 видно, що базовий виноматеріал для ігристого вина (після 

закінчення бродіння) характеризувався такими кондиціями: Об'ємна частка 

спирту етилового 11,3%; масова концентрація залишкових цукрів – 2 г/дм3; 

масова концентрація титрованих кислот – 6,9 г/дм3; летких кислот – 0,6 

г/дм3. Цей виноматеріал був спрямований на виробництво ігристих вин у 

традиційний спосіб. 

Петнат, отриманий з такої ж партії Аліготе шляхом дображивания 

останніх 22 г/дм3 цукрів у пляшці шампанської «Насухо», характеризувався 

незначним збільшенням залишкової цукристості (7 г/дм3) і зниженням 

спиртуозності (11,2%) в порівнянні з базовим виноматеріалом, що можна 



   
                    КРМ.ТВтаСА.1.163 -03.2.4                                    24      

 

Арк. 

 

       

 

пояснити складнішими умовами бродіння в умовах надмірного вмісту СО2 як 

наслідок – зниження його інтенсивності. 

Масова концентрація титрованих у петнатах мала тенденцію до 

незначного зниження. Масова концентрація титрованих кислот знижувалася 

від 6,9 і 6,8 г/дм3. Можливо, це може бути пов'язано з тим, що дріжджі під 

час бродіння здатні споживати органічні кислоти (наприклад, яблучну та 

янтарну кислоти) як джерела вуглецю та енергії, що знижує їхню 

концентрацію. Це характерно для анаеробних умов, притаманних 

пляшкового доброджування. Крім цього, можна також припустити посилення 

проходження у пляшці реакцій етерифікації в умовах високої концентрації 

СО2 та надмірного вмісту дріжджів. після закінчення доброджування.

 

Рис.2. Оптична густина базового виноматеріалу та петнату 

У ході дослідження було виміряно оптичну щільність базового 

виноматеріалу Аліготе та петнату Аліготе при довжині хвилі 420 нм, яка 

відповідає максимуму поглинання жовтих тонів у видимій частині спектра. 

Оптична щільність базового виноматеріалу Аліготе склала 0,139. Цей 

показник є типовим для сухих виноматеріалів, призначених для виробництва 

ігристих вин, що свідчить про чистоту кольору, відсутність значних окисних 

0.122

0.124

0.126

0.128

0.13

0.132

0.134

0.136

0.138

0.14

Базовий виноматеріал Аліготе Петнат 
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процесів та низький вміст сполук, які формують інтенсивні жовті тони 

(наприклад, поліфенолів у зв’язаній формі). 

Оптична щільність петнату Аліготе була дещо нижчою і становила 

0,128. Зменшення цього показника може бути пов’язане з меншою 

тривалістю контакту з киснем у пляшці під час доброджування. Крім того, 

петнат, як продукт натурального ігристого виноробства, зазвичай має більш 

«свіжий» профіль з меншим проявом жовтих відтінків, що відповідає 

характерному стилю цього типу вина. 

Таким чином, зниження оптичної щільності в петнаті порівняно з 

базовим виноматеріалом свідчить про збереження свіжості кольору та менш 

виражені жовті тони, що відповідає очікуваним характеристикам цього типу 

вина. Цей результат також може вказувати на низький ступінь окиснення 

фенольних сполук, які часто впливають на інтенсивність жовтих відтінків. 

Збереження свіжості кольору та відсутність окисних відтінків вказують на 

високу якість кінцевого продукту. 

 1.3.2. Інтерпретація результатів сенсорного аналізу вин 

Сенсорний аналіз зразків проводився групою експертів в лабораторії 

сенсорного аналізу за 100-бальною шкалою, а також за допомогою 

ідентифікації існуючих дескрипторів  аромату, букета і смаку та специфічних 

(ігристих та пінистих властивостей). 

Органолептична характеристика базового виноматеріалу Аліготе 

для ігристих вин 

Прозорість: абсолютно прозорий, чистий, без сторонніх включень. 

Колір: світло-солом'яний із легким зеленуватим відтінком, 

характерний для виноматеріалів із сорту Аліготе. 

Букет: нейтральний із тонкими квітковими та трав’янистими нотами. В 

ароматі відчуваються акація, липа, легке свіже яблуко та легкі мінеральні 

відтінки. 
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Смак: свіжий, легкий, із яскравою кислотністю. Добре збалансований, 

з нотами лугових трав та зеленого яблука, та слабким мінеральним 

підтекстом. 

Післясмак: короткий, освіжаючий, із домінуванням квіткових та 

трав’яних  і мінеральних тонів. 

Типовість: класична для базових виноматеріалів із сорту Аліготе, 

демонструє сортові характеристики та потенціал для виробництва ігристих 

вин.  

Загальна оцінка – 78 балів. 

 

Рис.3. - Дескриптори ароматів Базового виноматеріалу Аліготе 

Дескриптори ароматів: 

Винний 3 

Квітковий 4 

Фруктовий 2 

Трав'янистий 4 

Мінеральний 4 

Аромати бродіння 4 

Органолептична характеристика петнату Аліготе 

Прозорість: легка опалесценція через природний осад, характерний 

для петнатів. 
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Колір: світло-солом'яний із ніжним перламутровим відтінком, що 

підсилюється завдяки легкому осаду. 

Букет: більш насичений та складний у порівнянні з базовим 

виноматеріалом. В ароматі домінують квіткові тони з додаванням зрілого 

зеленого яблука, груши і легких дріжджових нот. 

Смак: ніжний, свіжий, із небільшим залишковим цукром. Гармонійний 

баланс. Відчуваються тони скошеної  трави, квітів, яблуковий підтекст і легкі 

нотки бриошу, характерні для ендогенного насичення вуглекислим газом. 

Післясмак: середньої тривалості, із приємними квітковими відтінками, 

посилений ефектом м'якої гри бульбашок. 

Типовість: яскраво демонструє стиль петнатів — свіжий, природний, 

із сортовою автентичністю.  

• Ігристість: дрібні, елегантні бульбашки, що створюють тривалу 

й естетично привабливу гру. 

• Піна: рясна, стабільна, довго тримається. 

• Загальне враження: свіже, яскраве і природне вино з 

індивідуальним стилем і чудовими органолептичними характеристиками, що 

підкреслюють переваги технології петнату. 

Загальна оцінка – 82 балів. 

 

Рис.4. - Дескриптори ароматів петнату Аліготе 

0

1

2

3

4

5
Винний

Квітковий

Фруктовий

Трав'янистийМінеральний

Аромати бродіння

Дріжджові аромати



   
                    КРМ.ТВтаСА.1.163 -03.2.4                                    28      

 

Арк. 

 

       

 

Дескриптори ароматів: 

Винний 2 

Квітковий 5 

Фруктовий 3 

Трав'янистий 3 

Мінеральний 4 

Аромати бродіння 4 

Дріжджові аромати 2 

 

1.3.3.Висновки з розділу 1 «Науково-дослідна частина» 

1.Бериславський район - дуже перспективний виноробний регіон 

України. 

Аналіз природно-кліматичних умов Бериславського району підтвердив 

його високий потенціал для розвитку виноробства. Виноградники цього 

регіону мають сприятливі характеристики для вирощування сортів 

винограду, які можна використовувати для створення високоякісних 

натуральних ігристих вин. Розміщення тут міні-виноробні є економічно 

доцільним і обґрунтованим кроком для підтримки розвитку регіонального 

виноробства. 

2. Одно найкращих сучасних стратегій - впровадження та 

удосконалення технології виробництва петнатів. 

Петнат як стиль натурального ігристого вина є актуальним і 

популярним напрямком сучасного виноробства. Провідні наукові 

дослідження та досвід виноробів усього світу підтверджують попит на ці 

вина завдяки їхній автентичності, унікальному смаку та екологічності. 

Виробництво петнатів у Бериславському районі може стати перспективним 

напрямком, що дозволить успішно інтегруватися в глобальні виноробні 

тенденції. 

3. При будівництві сучасної міні-виноробні цільове використання 

принципів гравітаційного виноробства є доцільним. 
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Принципи гравітаційного виноробства забезпечують мінімальне 

механічне втручання у процес виробництва вина, що дозволяє зберегти його 

природний ароматичний і смаковий профіль. Запровадження цих технологій 

на новому міні-виноробному підприємстві сприятиме підвищенню якості 

продукції та її конкурентоспроможності на ринку. 

4. Результати науково-експериментального розділу роботи свідчать 

про можливість виробництва петнатів високої якості в ґрунтово-

кліматичних умовах, наближених до місця розміщення виноробні. 

У ході експерименту було виготовлено петнат із сорту винограду 

Аліготе, вирощеного в Очакові. Аналіз підтвердив, що подібність природно-

кліматичних умов Очаківського та Бериславського районів дозволяє 

прогнозувати можливість отримання аналогічних якісних характеристик 

петната при його виробництві в Бериславськопу районы у селі Бургунка. Це 

свідчить про доцільність впровадження технології натуральних ігристих вин 

у майбутньому виробництві виноробного господарства. 

5. Дослідження щодо використання різних сортів винограду в умовах 

міні-виноробні Бериславського району буде продовжено . 

Закладений контрольний зразок ігристого вина, виготовлений 

традиційним методом із використанням тиражного лікеру, дозволить у 

майбутньому провести порівняльну оцінку технології виробництва петната 

та класичних ігристих вин. Окрім того, для комплексного дослідження 

доцільно розширити роботу, включивши експерименти з іншими сортами 

винограду, доступними в господарстві: білими — Сухолиманський і Рислінг, 

а також червоними — Піно Нуар і Монарх. Це сприятиме створенню 

ширшого асортименту високоякісних вин і підвищенню престижу 

регіонального виноробства. 
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РОЗДІЛ 2. ТЕХНІКО-ЕКОНОМІЧНЕ ОБГРУНТУВАННЯ 

2.1. Характеристика підприємства 

Адреса: Україна, Херсонська область  Бериславський район село 

Бургунка, вул Набережна 29 ( приватна власність). 

Власні виноградники (5 га + 0,25 га експериментальний виноградник) 

розташовані в безпосередній близькості від виробничого цеху у сприятливих 

ґрунтово-кліматичних умовах, що дозволяє при виконанні вимог догляду за 

виноградником забезпечувати високу якість винограду та зберігати його до 

моменту переробки. 

Сорти винограду, що вирощуються на цих ділянках:  

- 1 га сорт Сухолиманський білий ( орієнтовна урожайність 12т) 

- 1 га сорт Рислінг Рейнський ( орієнтовна урожайність 12т) 

- 2 га сорт Піно-нуар (орієнтовна урожайність 7т \ 1 га. Всього 14т) 

- 1 га сорт Монарх ( орієнтовна урожайність 7т)  

Проектом кваліфікаційної роботи планується виготовлення лінійки 

якісних сортових білих та червоних столових вин, а також петнатів.  

2.2 Маркетинговий аналіз діяльності підприємства та визначення 

його конкурентної позиції на ринку 

1. Аналіз ринку 

Стан ринку виноробства в Україні: 

Ринок вин в Україні відновлюється після кризових періодів, але попит 

на локальні продукти та натуральні вина зростає. Особливо популярними 

стають вина з географічним зазначенням та органічні продукти. 

Тренди: 

- Зростаючий попит на натуральні вина, включно з петнатами. 

- Інтерес до локальних виробників через підтримку національного 

продукту. 

- Молоде покоління споживачів надає перевагу винам із мінімальним 

втручанням у виробництво. 
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Конкуренція: 

Херсонська область має потенціал стати одним із центрів виноробства в 

Україні завдяки клімату. Основними конкурентами є малі виноробні 

Одещини, Закарпаття, та компанії, які виробляють натуральні вина. 

2. Цільова аудиторія 

Портрет споживача: 

Вік: 25–45 років. 

Доходи: середні та вище середнього. 

Локація: міста-мільйонники (Київ, Львів, Одеса, Харків), а також 

туристичні регіони. 

Цінності: натуральність продукту, підтримка локального бізнесу, 

ексклюзивність. 

Сегментація: 

Ресторани, які пропонують натуральні та локальні вина. 

Винотеки та магазини преміум-сегменту. 

Прямий продаж через онлайн-платформи. 

3. Конкурентний аналіз 

Основні конкуренти: 

Одеські малі виноробні ("Шабо", "Колоніст"). 

Закарпатські виробники ("Чизай"). 

Інші регіональні бренди, що роблять акцент на натуральності. 

Переваги конкуренції: 

Херсонська область менш розкручена як винний регіон, що створює 

унікальність. 

Петнати — модний продукт, яким мало хто займається на ринку. 

Позиціонування: 

Ексклюзивний локальний бренд. 

Вина, що відображають теруар Херсонщини. 

Виробництво малими партіями з акцентом на якість. 
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4. Стратегія маркетингу 

Продукт: 

Червоні та білі столові вина з сортів, адаптованих до місцевого клімату. 

Петнати як "флагманський" продукт. 

Ціна: 

Середній і преміум сегмент. 

Доступні ціни для столових вин і вища ціна для петнатів через 

складність виробництва. 

Місце: 

Прямий продаж через виноробню. 

Участь у виставках і ярмарках. 

Поширення через ресторани і винні магазини. 

Просування: 

Організація винних турів і дегустацій. 

Активне використання соціальних мереж (Instagram, Facebook) для 

просування бренду. 

Колаборації з ресторанами та сомельє. 

Сертифікація та отримання географічного зазначення. 

5. Оцінка конкурентної позиції 

Сильні сторони: 

Унікальність регіону. 

Орієнтація на модний сегмент (натуральні вина). 

Підтримка локальної економіки. 

Слабкі сторони: 

Недостатня розкрученість регіону. 

Висока конкуренція з боку більш розвинених регіонів виноробства. 

Можливості: 

Залучення туристів. 

Розширення експорту. 
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Співпраця з агротуристичними маршрутами. 

Загрози: 

Економічна нестабільність. 

Кліматичні ризики. 

6. Висновки та рекомендації 

Зосередитися на просуванні петнатів як унікальної продукції. 

Активно просувати бренд через соціальні мережі та винний туризм. 

Позиціонувати продукцію як преміум-клас із акцентом на якість і 

натуральність. Співпрацювати з експертами та інфлюенсерами у сфері вина 

для створення позитивного іміджу. 

2.3. Баланс сировини і обґрунтування розвитку виробничого 

потенціалу підприємства 

Таблиця 2 -  Потенціал закладок винограду в сировинній базі підприємства 

Таблиця 3  Баланс сировини на підприємстві 

Валовий збір, 

т 

Інше  

використання, т 

Вивезення в 

інші регіони 

Ввезення з 

інших регіонів 

Залишок 

сировини для 

переробки на 

тихі вина, т 1 2 3 4 5 (1-2-3+4) 

47 2 - - 45 

    45 

Отриманий вільний залишок сировини 45 т є основою для розрахунку 

виробничої потужності підприємства.  

Сорти винограду 
Площа 

виноградників, 

га 

Врожайність, 

ц/га 
Валовий збір, т 

1 2 3 4 (2 . 3/10) 

Сухолиманський 1 12 12 

Ріслінг рейнський 1 12 12 

Піно Нуар 2 7 14 

Монарх 1 7 7 

Колекція сортів 0,25 8 2 

Всього 104  47 
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РОЗДІЛ 3. ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

3.1. ХАРАКТЕРИСТИКА СОРТІВ ВИНОГРАДУ  

Таблиця 4 – опис сорту Сухоліманський білий 

Найменування 

періоду 

Опис 

Вегетаційний період 

Від розпускання бруньок до знімною зрілості ягід 

проходить 145 -150 днів при сумі активних 

температур 2800 - 2960 ° С 

Період дозрівання 
Середній. В умовах Одеси дозрівання ягід настає в 

кінці другої-початку третьої декади вересня 

Врожайність 

Врожайність висока і стійка. Плодоносних пагонів 

65...75%, середня кількість грон на розвиненому 

пагоні 1,2, на плодоносному 1,5...1,8. Врожайність 

105...135 ц / га 

Стійкість 

Сорт пошкоджується сірої гниллю, мілдью, 

оїдіумом. Пошкоджується філоксерою. 

Сорт відноситься до порівняно зимостійких, тобто 

його можна культивувати без укриття кущів на зиму 

до ізолінії середнього з абсолютних мінімумів 

температури повітря мінус 19 ° С 

Напрями використання 

Урожай використовують для приготування легких 

сухих і напівсолодких купажних вин, а також 

шампанських виноматеріалів з оригінальним 

букетом, споживають у свіжому вигляді 

Місця розповсюдження Найбільш розповсюджений в Україні 

Технологічна  

характеристика 

Середня маса грона 140 г. Ягода середньої величини 

(діаметром 14 ... 15 мм), кругла, зеленувато-жовта, 

покрита слабким пруіном. Шкірочка тонка, міцна. 
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М'якоть соковита. Смак гармонійний, з 

оригінальним сортовим ароматом. Середня маса 100 

ягід 160 ... 190 г. Насіння в ягоді 2 ... 3 

Склад грона: сік - 81%, гребені, шкірка, щільні 

частини м'якоті і насіння - 19%. Вміст цукру в соку 

при зборі врожаю 180 ... 197 г/дм3, кислотність 8,5 

... 9 г/дм3. Біле столове вино Сухолиманський 

відрізняється світло-солом'яним забарвленням, 

яскравим сортовим букетом з квітковими тонами, 

легким, помірно свіжим смаком 

 

Таблиця 5 – Характеристика сорту винограду «Рислінг» 

Найменування 

періоду 

Опис 

Вегетаційний період 

Від розпускання бруньок до знімною зрілості ягід в 

Одеській області проходить 161 днів при сумі 

активних температур 2896 °С.  

Період дозрівання 

Середньо-піздній. Дозрівання ягід настає на 

початку третьої декади вересня. Кущі сильнорослі. 

Визрівання лози хороше. 

Врожайність 

Урожайність невисока: в Одеській області - 40-63 

ц/га. Плодоносних пагонів 87%, середня кількість 

грон на розвиненому пагоні 1,6, на плодоносному 2, 

при бесштамбовій культурі - відповідно 1,2 і 1,6. 

Стійкість 

Рислінг нестійкий до оїдіуму, бактеріального раку, 

сильно сприйнятливий до сірої гнилі ягід, особливо 

у вологу погоду, мілдью уражається в меншій мірі, 

через інші сорту. Філоксеростійких цього сорту 

низька, пошкоджується він і гроновою листовійкою. 

Сорт проявляє схильність до осипання квіток, 
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зав'язі і горошіння ягід. Він краще за інших 

укривних сортів переносить зими і завдяки 

пізнішому розпускання бруньок в меншій ступені 

пошкоджується ранньовесняними заморозками 

Напрями використання 

Рислінг дуже цінний сорт для приготування соків, 

столових вин високої якості з тонким, своєрідним 

букетом. Підвищена кислотність забезпечує їх 

свіжість, а також придатність для шампанського 

виноробства 

Місця розповсюдження 

Рислінг відноситься до еколого-географічної групі 

західноєвропейських сортів. поширений він в 

багатьох виноградарських країнах світу - Австрії, 

Болгарії, Угорщини, Югославії, Чехословаччини, 

Румунії, Швейцарії, США, Аргентині та ін. На 

Україні районований у Вінницькій, Закарпатській, 

Запорізькій, Кримській, Миколаївській, Одеській та 

Херсонській областях. 

Технологічна  

характеристика 

Механічний склад грона: 

• сік – 87,6 %; 

• гребні – 6,6 %; 

• насіння, шкірка і щільні частини м'якоті – 5,8 

%;  

• цукристість – 18 - 21  г/100 мл 

• кислотність –8,5 – 10,5 г/л. 

М'якоть соковита, смак гармонічний, приємний 
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Таблиця 6 – опис сорту Піно Нуар 

 Найменування 

періоду 

Опис 

Вегетаційний період 

Від розпускання бруньок до технічної зрілості ягід 

проходить 141-151 день при сумі активних температур 

2670-2800 °С 

Період дозрівання 
Термін дозрівання винограду - середній. Технічна 

зрілість ягід настає в наприкінці вересня 

Врожайність 

Урожайність невисока - 50-60 ц/га. Плодоносних 

пагонів 60-90%, середня кількість грон на розвиненому 

пагоні 0,9, а на плодоносному 1,4-1,9. Заміщаючі 

бруньки дають низький відсоток плодоносних пагонів 

Стійкість 

Піно нуар в середньому уражується мілдью і оїдіумом, 

слабо - сірою гниллю. Гроновою листовійкою він 

пошкоджується незначно. Кореневласні кущі в зоні 

поширення філоксери гинуть від пошкодження коренів 

на шостий-восьмий рік після посадки. Зимостійкість 

сорту відносно висока. При загибелі основних вічок 

розвиваються пагони з бруньок заміщення, в результаті 

чого урожай відновлюється на наступний рік. У зв'язку 

з раннім розпусканням вічок Піно нуар іноді 

пошкоджується пізньовесняними заморозками. У 

несприятливі для цвітіння роки спостерігається значне 

горощіння ягід і зниження середньої маси грона. 

Погано реагує на рівнинний і знижений рельєф, 

схильний до хлорозу. 

 

Напрями 

використання 

Використовують для отримання столових вин хорошої 

якості або високоякісних шампанських виноматеріалів 
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Місця 

розповсюдження 

Культивують у Франції, Австрії, Італії, Швейцарії, 

Аргентині, Японії та інших країнах. На Україні 

районований у Вінницькій та Одеській областях 

Технологічна  

характеристика 

Механічний склад грона: 

• сік – 75,5 %; 

• гребні – 4,6 %; 

• насіння, шкірка і щільні частини м'якоті – 19,9%; 

• цукристість – 19,8 - 23 г/100 мл; 

• кислотність – 5,7 – 10,2 г/л.. 

 

 

Таблиця 7 – Характеристика сорту винограду «Монарх» 

Найменування 

періоду 

Опис 

Вегетаційний період 
Дозріває в середині вересня, при сумі активних 

температур - 2450-2600°С. 

Період дозрівання Термін дозрівання - середній.  

Врожайність 

Врожайність 145-165 ц/га. Сила зростання лози - 

вище за середню. Пасинків утворює середню 

кількість. Коронка молодої зеленої втечі з легким 

бронзовим відтінком. Лист середніх розмірів, 

сильно розсічений - трьох або п'ятилопатевий, 

зморшкуватий. Квітка двостатева Кетяги середні, 

середньощільні, конічної форми. 

Стійкість 

Монарх добре стійкий до мілдью, підвищено 

стійкий до оідіуму, ураження сірою гниллю 

незначне. Стійкість до зимових мінімумів - 

підвищена. Через відносно раннього розпускання 

очей слід уникати місць схильності до весняних 

заморозків. 
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Напрями використання Якісні танінні червоні вина 

Місця розповсюдження 

Монарх (Соляріс × Дорнфелдер) Селекційні 

абревіатура та номер: FR 487-88 (Німеччина, 

Державний інститут виноградарства міста 

Фрейбург). Міжвидовий гібрид - винний сорт 

винограду, виведений у Німеччині у Державному 

інституті виноградарства міста Фрейбург у 1988 

році. На Україні є у Херсонській області. 

Технологічна  

характеристика 

Ягоди темно-сині, округлі, середнього 

розміру Шкірка у ягоди товста. М'якуш соковитий, 

без сортового аромату. Вино з Монарха виходить - 

екстрактивне, з яскраво-вираженими фруктовими 

тонами і багате на танини. Молоді вина трохи 

грубуваті. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



   
                    КРМ.ТВтаСА.1.163 -03.2.4                                    40      

 

Арк. 

 

       

 

3.2. ТЕХНОЛОГІЧНІ СХЕМИ ПРИГОТУВАННЯ 

ВИНОМАТЕРІАЛІВ 

3.2.1. Технологічна схема приготування білих столових сухих вин 

3.2.1.1. Прийом та сортування винограду 

Для приготування білих столових сухих вин на підприємстві 

використовують сорти винограду: Сухолиманський та Ріслінг рейнський  

Збір винограду на переробку проводиться при масовій концентрації цукру не 

менше 170 г/дм3 (оптимально – 180-210/дм3).  При таких кондиціях 

виноматеріал виходить з гармонійним насиченим смаком і з приємним 

характерним ароматом. Здійснюється делікатний ручний збір, після чого 

виноград доставляють на переробку автотранспортом в окремих ящиках. 

Виноград доставляється на завод з двох га власних ділянок власних 

господарств, які розташовані безпосередньо поблизу винзаводу, що дуже 

важливо для збереження його якості при транспортуванні. 

При прийоме винограду на переробку якість кожної партії контролюють 

візуально та методами вимірювання загальних показників (макова 

концентрація цукрів та титрованих кислот). Для цього здійснюють відбір 

соку, освітлюють його (необхідно отримувати 0,25 або 0,5 л суслу для 

визначення масової концентрації цукрів за допомогою ареометру). Масову 

концентрацію титрованих кислот  вимірюють методом титрування NaOH 

0,1Н. 

Величини цукристості і титрованих кислот реєструються в журналі 

переробки. Виноград, відповідний сорту, що переробляється із задовільними 

кондиціями, приймають на переробку і вивантажують з автотранспорту.  

Після розвантаження виноград подається на подрібнення.  
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3.2.1.2. Подрібнення та гребневідділення  

Розчавлювання ягід здійснюється для полегшення відділення соку та 

підвищення його виходу. Для руйнування пектинів і покращення виходу 

сусла-самопливу використовують ферментні препарати пектолітичної дії. 

Після дроблення тканини ягід стають більш проникними, що прискорює 

дифузійні процеси. Відділення гребенів є необхідним, оскільки із зелених 

гребенів у сусло можуть потрапляти речовини, які додають вину неприємний 

трав'янистий присмак (гребеневий присмак) і дубильні речовини, що надають 

смаку вина надмірної терпкості й грубості, що неприйнятно для 

шампанських виноматеріалів. 

Дроблення проводиться на дробарці Griffo із відділенням гребенів, 

продуктивністю 2 т/год (2). Ця дробарка працює в найменш інтенсивному 

механічному режимі, що запобігає значному пошкодженню клітинної 

структури ягід і обмежує надмірний перехід екстрактивних речовин, 

особливо фенольного походження, із шкірки в сусло. Це дозволяє зберегти 

типовість і якість білих виноматеріалів. 

Дробарка складається з двох основних робочих елементів: валків для 

роздавлювання ягід і гребневідділювача. Її конструкція забезпечує делікатне 

дроблення ягід і ефективне відділення гребенів. Виноград із приймального 

бункера дробарки спрямовується до валків, а потім до перфорованого 

барабана з горизонтальним валом для відділення гребенів. Розчавлені ягоди 

проходять крізь отвори перфорованого барабана та потрапляють на пристрій 

для делікатного транспортування мезги — кувон (4). 

За необхідності може використовуватися мезговий насос (3), однак 

проект передбачає використання кувона для забезпечення м’якого 

технологічного процесу виробництва білих столових сухих вин із 

мінімізацією контакту мезги з насосом. 
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Кувон виготовлений із нержавіючої сталі та оснащений шиберною 

заслінкою. Під час переробки винограду кувон розміщується під дробаркою 

для збору мезги, після чого переміщується до отвору в підлозі, який 

з’єднаний із люком преса. Шиберна заслінка відкривається, і мезга під дією 

сили тяжіння спрямовується до кошика преса. 

3.2.1.3. Пресування мезги та відділення сусла-самопливу 

На підприємстві для відділення суслу та пресування мезги планується 

використовувати пневматичний прес  з об'ємом кошика 800 л. (13). 

Впровадження пневматичного преса закритого типу (13) є актуальним, 

оскільки передбачено будівництво сучасного виноробного підприємства, та 

мінімізування ручної праці. Це дозволить зберегти високу якість сусла та, за 

необхідності, суттєво збільшити його вихід. Таким чином досягається велика 

гнучкість технологічного процесу.  

Пневматичний прес (13) являє собою обертовий барабан з нержавіючої 

сталі, всередині якого розташований винт із двосторонньою різьбою. У 

стінках барабана передбачені зливні отвори для відділення сусла. Мезга 

подається в прес через осьовий штуцер або відкриті дверцята. Під час 

наповнення преса відбувається відділення сусла-самопливу. Після 

заповнення преса запускається процес віджиму, під час якого стінки преса 

сходяться, стискаючи виноград, а сусло відводиться через зливні отвори. 

Барабан преса обертається, забезпечуючи рівномірний рух мезги. Загальна 

тривалість пресування становить 1,5–2 години. 

Сусло-самоплив є найціннішою фракцією сусла, яка використовується 

для виробництва високоякісних білих вин. Відділення першої фракції сусла 

не лише сприяє отриманню продукту найвищої якості, а й полегшує 

подальше пресування мезги, зменшуючи вміст суспензій у суслі. У барабані 

виноград під час пресування зазнає мінімального перемішування та 

перетирання. Основна частина сусла відділяється ще до початку пресування 
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завдяки масі винограду, яка створює постійний потік через зливні отвори 

барабана. Сусло збирається в бак, розташований під пресом. Для 

виробництва високоякісних білих вин використовується лише сусло-

самоплив у кількості не більше 60 дал з 1 тони винограду. 

Мезга з фракціями останнього віджиму спрямовується на виробництво 

столових купажних (у перспективі можливо також реконструкція 

підприємства з впровадженням виробництва з пресових фракцій граппи).  

Якщо виникає необхідність отримати більш насичені білі столові вина, 

може бути прийняте рішення про короткочасну мацерацію сусла на меззі. 

Така технологічна операція передбачає суворе дотримання 

низькотемпературного режиму та створення безкисневих умов. 

Для цього виноградна мезга з кувонів подається під дією сили тяжіння у 

вініфікатори (14), розташовані на нижньому рівні. Низька температура 

мацерації забезпечується циркуляцією хладагенту  у просторі між стінками 

обладнання.  

Проект передбачає можливість подвійного використання кувона. Його 

можна переміщувати ліфтом на нижній рівень для збору мезги після 

вініфікатора, а потім знову піднімати на верхній рівень. Надалі мезга 

спрямовується під дією сили тяжіння у прес, як описано раніше. 

 3.2.1.4. Освітлення сусла 

Освітлення сусла проводиться з метою видалення з нього забруднених 

домішок, частин виноградної грони, а також дикої мікрофлори. Від повноти 

освітлення сусла значною мірою залежить якість майбутнього виноматеріалу. 

Спостерігається позитивний вплив на хід бродіння і формування букета. 

Вина, що отримуються з добре освітленого сусла, мають більш гармонійний 

смак, розвинутий  аромат, відрізняються кращою прозорістю і стабільністю. 

Сусло (50 дал з 1 т винограду) перекачується у відстійні резервуари  (6).   
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Для більш якісного освітлення та запобігання небажаних  окислювальних 

процесів при освітленні сусла передбачено також використання серністого 

ангідриду, таніну та препарату ПВПП.  

Відстоювання є основним і найбільш широко використовуваним  

способом освітлення сусла перед бродінням. При відстоюванні осідають  в 

суслі суспензії, а також додатково  утворюються  нерозчинні сполуки, від 

яких освітлену частину сусла відокремлюють декантацією. Відстоювання як 

технологічний процес має своєю метою не тільки освітлення, але і дозрівання 

сусла і видалення з нього значної частини небажаної мікрофлори. 

Особливістю технологічного процесу освітлення сусла у резервуарах з 

нержавіючої сталі об'ємом 100 дал з конічним днищем (5) є можливість 

регульованого відбору освітленої частини сусла через регульовану по висоті 

нижню частину відвідного патрубка. Процес освітлення зазвичай становить 1 

добу. Після закінчення процесу відстоювання освітлене сусло знімають з 

осаду (зливають) і перекачують насосом  на бродіння. 

3.2.1.5. Бродіння 

Освітлене сусло відокремлюють від осаду та зброджують із 

застосуванням селекціонованих чистих культур дріжджів. 

Тип дріжджів є важливим технологічним чинником, який, за правильного 

вибору, дозволяє повною мірою розкрити потенціал смакових і ароматичних 

характеристик майбутнього вина. Для цього підприємство плануємо 

використовувати дріжджі Lalvin від компанії Lallemand, яка пропонує 

широкий спектр дріжджових культур, залежно від сорту винограду та стилю 

майбутнього вина. 

Для виробництва вин із сорту Рислінг рекомендовано дріжджі Lalvin R-

HST. Вони забезпечують свіжий сортовий характер і водночас наповнений 

смак. Ці дріжджі були відібрані з винограду Рислінг у регіоні Айлігенстайн 

поблизу Відня (Австрія) спеціально для ферментації цього сорту. Їх 
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застосування сприяє підсиленню цитрусових, квіткових і мінеральних нот, а 

також надає вину елегантності та комплексності. 

Для отримання білих столових вин із багатим ароматичним профілем 

також використовуються дріжджі FLAVIA®, що є чистою культурою 

Metschnikowia pulcherrima. Ці дріжджі були селекціоновані в Університеті 

Сантьяго (Чилі) за їх здатність виділяти ферменти з α-

арабінофуранозидазною активністю. При послідовній інокуляції разом із 

сумісними дріжджами Saccharomyces cerevisiae (рекомендованими 

Lallemand), FLAVIA® сприяють виробленню сортових ароматів, зокрема 

терпенів і летких тіолів. 

Процес бродіння розпочинається з внесення 2,5 г/дал дріжджів 

FLAVIA®, регідратованих у воді (1:10) при температурі 30°C. Щоб уникнути 

температурного шоку, регідратовані дріжджі поступово змішують із суслом у 

рівному співвідношенні. Процес регідратації триває не більше 45 хвилин. 

Через 2–4 години проводять другу інокуляцію з додаванням 2,5 г/дал 

дріжджів Saccharomyces cerevisiae, регідратованих за стандартним 

протоколом (чиста вода, 37°C, 20–30 хвилин). 

Ферментація сусла здійснюється в нержавіючих резервуарах (11), 

розташованих під навісом. Оптимальна температура бродіння становить 

близько 15°C, що підтримується циркуляцією хладагента в сорочковому 

просторі резервуарів. У разі необхідності активації бродіння на стадії лаг-

фази передбачено можливість підігріву суслу. 

3.2.1.6. Доброджування  

Після завершення основного бродіння виноматеріали перекачують на 

доброджування (до масової концентрації цукру не більше 3 г/дм3), після чого 

знімають з осаду через 15-20 днів. Освітлені виноматеріали декантують з 

дріжджових опадів, егалізують і направляють на зберігання та (або) 

витримку з регулярними доливками. 
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Тривалість  тихого бродіння (доброджування) 2-3 тижні. Сусло 

поміщають у ємності (16), які розташовані в виносховищі (на першому 

поверсі житлого будинку (см. Лист 1 п.1) . Під час доброджування ємності 

доливають.  

3.2.1.7. Перша та друга переливки 

Після завершення процесу бродіння виноматеріал знімають із 

дріжджового осаду, виконуючи першу переливку. Під час цього процесу 

також видаляється діоксид вуглецю. 

Перед початком переливання в лабораторії проводять повний хімічний 

аналіз продукції з кожного резервуара, а мікробіолог визначає кількісний і 

якісний склад мікрофлори. На основі отриманих даних обирають 

оптимальний спосіб переливання та дозу діоксиду сірки. 

До другої переливки у виноматеріалі відбуваються фізико-хімічні та 

біологічні процеси, що призводять до утворення осаду. Для забезпечення 

прозорості виноматеріалу переливку виконують лише після повного 

осадження частинок. 

Виноматеріали з низьким рН або високою активною кислотністю 

рекомендується витримувати на дріжджовому осаді протягом 1,5–2 місяців. 

Витримку здійснюють за температури не вище 12°C у контрольованих 

умовах, які виключають доступ кисню. 

Після першої переливки виноматеріал обробляють сірчистим 

ангідридом у кількості до 20 мг/дм³ під час кожного перемішування. Після 

цього проводять егалізацію, яка зазвичай поєднується з другою переливкою, 

що відбувається в лютому-березні, до настання теплої погоди. 

Для білих столових сортових вин виконують додаткову обробку для 

забезпечення стабільності та розливостійкості. Попередньо тестують 

виноматеріал на схильність до помутнінь, після чого обирають відповідний 

спосіб обробки. Застосовується комплексна схема із використанням 
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бентоніту та желатину, а через 5–20 днів виконують зняття з осаду із 

фільтрацією. 

3.2.1.8. Зберігання виноматеріалів 

Оброблені виноматеріали зберігаються у резервуарах із нержавіючої 

сталі за умов, що запобігають окислювальним процесам. Оптимальна 

температура зберігання — 15–17°C. Раз на тиждень проводиться доливання 

виноматеріалів. 

Якщо в перспективі технологічний процес буде передбачати витримку, 

освітлені виноматеріали направляють у підвал для витримки в дубових 

бариках об’ємом 225 л. Чим раніше виноматеріал потрапляє у бочки, тим 

швидше його можна перевести у великі резервуари. 

Через пори дубової клепки вино здійснює газообмін із зовнішнім 

середовищем, екстрагуючи ароматичні речовини та таніни з деревини. За рік 

дубова бочка об’ємом 225 л віддає у вино близько 50 мг/л танінів. Одночасно 

на початкових етапах витримки спостерігається випадання винного каменю, 

тому молоді виноматеріали рекомендується обробити холодом та 

оклеюванням перед витримкою. 

Оптимальна температура витримки білих столових виноматеріалів 

становить 11–12°C, а відносна вологість у приміщенні — 85%. Повітря має 

бути чистим і свіжим, оскільки вино чутливе до сторонніх запахів. Уникають 

протягів, перепадів температур та порушень санітарних норм. 

Бочки потребують ретельного догляду через ризик інфікування вина 

мікроорганізмами. Інфікована деревина може негативно вплинути на аромат і 

смак. Незважаючи на високу трудомісткість і втрати через випаровування, 

використання бочок виправдовується якістю вина після витримки. 

Зазвичай після 6 місяців у бочках виноматеріал переводять у великі 

герметичні резервуари для стабілізації протягом щонайменше 1 місяця. 
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3.2.1.9. Розлив та закупорювання 

Підготовлене та відфільтроване вино перекачується в цех розливу. 

Пляшки доставляються автотранспортом, розвантажуються за допомогою 

гідравлічних рокл. 

Процес розливу здійснюється на полу-автоматичної установці, яка 

дозволяє наповнювати пляшки об’ємом 0,75 л із продуктивністю до 600 

пляшок на годину. 

3.2.1.10. Закупорювання та оформлення продукції 

Після розливу пляшки закупорюють на пневматичному апараті, 

етикетують та поміщають у термоусадочну камеру для нанесення 

поліетиленових ковпачків. Готову продукцію відправляють до відділення 

зберігання. 

3.2.1.11. Подача продукції на склад 

Ящики з пляшками переміщують за на склад готової продукції. 

Таблиця 8 –  Відповідність білих столових вин згідно ДСТУ 4806: 2007 

Білі столові виноматеріалі згідно ДСТУ 4806:2007  повинні 

відповідати таким умовам: 

1 Об’ємна частка етилового спирту, %                                                        9 –14 

2 Масова концентрація цукру, г/дм3 не більше  3,0 

3 Масова концентрація титрованих кислот, 

г/дм3                                   

5 – 7 

4 Масова концентрація летких кислот, г/дм3                           більше  1,2  

5 Масова концентрація заліза, мг/дм3      3-10 

6 Масова концентрація загальної сірчаної 

кислоти, мг/дм3   

не більше  200 
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7 Масова концентрація вільної сірчаної 

кислоти, мг/дм3     

не більше  20 

8 Масова концентрація приведеного 

екстракту, г/дм3 

не нижче  15 (після 

витримки  не нижче  16) 

Колір - від світло-солом'яного до світло-золотистого.  

Букет і смак - відповідний типу вина і сорту винограду. 

 

3.2.2. Технологічна схема приготування білих петнатів 

3.2.2.1. Прийом та сортування винограду 

Здійснюється аналогічно описаному у п. 3.2.1.1. 

3.2.2.2. Подрібнення та гребне-відділення  

Здійснюється аналогічно описаному у п. 3.2.1.2. 

3.2.2.3. Пресування мезги та відділення сусла-самопливу 

Здійснюється аналогічно описаному у п. 3.2.1.3. 

 3.2.2.4. Освітлення сусла 

Здійснюється аналогічно описаному у п. 3.2.1.4. 

3.2.2.5. Бродіння 

Здійснюється аналогічно описаному у п. 3.2.1.5. 

Коли вміст залишкового цукру досягає 22 г/дм³, процес бродіння 

переривається шляхом охолодження сусла до 0–2°С. Це дозволяє 

уповільнити активність дріжджів та зберегти необхідний рівень цукру для 

вторинного бродіння у пляшці. 

3.2.2.6. Розлив недоброду в пляшки 

Вино розливають у стандартні шампанські пляшки (ємністю 0,75 л) з 

додаванням активних дріжджів і поживних речовин. Процес розливу має 
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бути максимально стерильним для запобігання попаданню сторонньої 

мікрофлори. 

При необхідності у пляшки додають: 

Активні дріжджі (10-20 мг/л); 

Азотисті поживні речовини для дріжджів (за потреби); 

Сірчистий ангідрид (до 20 мг/дм³). 

Пляшки закупорюються (кронен-пробкою або корковою пробкою з 

мюзле) для запобігання викиду пробки під час наростання тиску. 

3.2.2.7. Вторинне бродіння у пляшці 

Пляшки з недобродом укладаються горизонтально в льохах за 

нормальної температури 12–14 °С. В умовах обмеженого доступу кисню 

дріжджі починають зброджувати цукру, що залишилися, виділяючи 

вуглекислий газ, який розчиняється у вині. 

Тривалість вторинного бродіння становить 2-4 тижні, залежно від 

активності дріжджів та температури. Тиск у пляшці в результаті бродіння 

досягає 2,5-3,5 бар. 

3.2.2.8. Дегоржаж та оформлення 

Білі петнати зазвичай виробляють методом ансьестраль, що передбачає 

відсутність видалення осаду.  

Однак у деяких випадках можливий легкий дегіржаж (видалення грубого 

осаду) з мінімальними втратами вина.  

Якщо дегіржаж не проводиться, осад зберігається у пляшці, що надає 

напою автентичного вигляду та впливає на смаковий профіль. 

Після завершення вторинного бродіння та витримки пляшки 

очищаються, етикетуються та закупорюються постійною пробкою. 

3.2.2.8. Витримка та оформлення 
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Петнати рекомендується витримувати щонайменше 1 місяця після 

закінчення вторинного бродіння, щоб ароматичний профіль стабілізувався. 

Зберігання проводиться у горизонтальному положенні за температури 12–

15°С. 

Перед продажем пляшки додатково перевіряють на герметичність та 

рівномірність вуглекислого газу. Готові пляшки з петнатом очищують, 

оформлюють та відправляють в цех готвої продукії.  Білі петнати 

продаються з позначкою "Petillant Naturel" та орієнтовані на споживачів, що 

шукають натуральні ігристі вина. 

Органолептичний профіль білих петнатів: 

 Колір: світло-солом'яний з легким каламутним відтінком із-за наявності 

дріжджового осаду.  

Аромат: свіжий, з нотами цитрусових, білих кольорів та легкою 

дріжджовою нюансністю.  

Смак: збалансований, з вираженою кислотністю, тонкими бульбашками 

та тривалим післясмаком.  

Ця технологія забезпечує виробництво натуральних ігристих вин з 

унікальним характером та мінімальним втручанням. 

 

3.2.3. Технологічна схема приготування столових червоних вин 

3.2.3.1.Прийомка винограду 

Для виготовлення червоних сортових столових виноматеріалів 

використовуються сорти винограду Піно Нуар та Монарх, вирощені на 

власних виноградниках. Основна увага приділяється якості сировини. 

Збір винограду проводиться при масовій концентрації цукру не менше 

200 г/дм³ (зазвичай 210–240 г/дм³). Виноград, що відповідає вимогам якості 
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та сорту, приймають на переробку, вивантажують із транспортних засобів у 

спеціальних ящиках і направляють на подрібнення. 

 3.2.3.2. Подрібнення та гребневідділення 

Ягоди подрібнюють для покращення виділення соку та підвищення його 

виходу. У результаті дроблення підвищується проникність тканин ягід, що 

прискорює дифузійні процеси. 

Гребневідділення є обов’язковим, оскільки гребені можуть передати в 

сусло небажані речовини, які надають трав’янистого присмаку. 

Подрібнення здійснюється на дробарці з гребневідділювачем (2), як 

зазначено у п. 3.2.1.2. 

Відокремлені гребені вивозять за межі цеху до бункерів для відходів. 

Мезгу транспортують до вініфікаторів (14) за допомогою кувона (4), без 

використання насоса. Отриману мезгу сульфітують, додають ферментні 

препарати та танін. 

3.2.3.3. Бродіння сусла на меззі 

Бродіння здійснюється у горизонтальних вініфікаторах із нержавіючої 

сталі (14), розташованих на нижньому рівні цеху переробки. 

У контрольованих умовах низької температури процес бродіння триває 

повільно. 

Для бродіння використовується штам дріжджів Lalvin RC212™, 

рекомендований для Піно Нуар. Цей штам сприяє збереженню кольору, 

структури та розкриттю пряних і ягідних ароматів. Lalvin RC212™ 

забезпечує високу якість вина з насиченим кольором та яскравими 

фруктовими нотами. 

Після завершення основного бродіння мезгу відправляють на пресування. 

Мезгу транспортують кувоном або мезговим насосом до пресу (10). 

3.2.3.4. Відділення самопливу та пресування мезги 
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Самопливне сусло відокремлюють і направляють на подальшу обробку. 

Пресування мезги здійснюється на корзинному пресі. Вихід виноматеріалів із 

1 тонни винограду складає 60–70 дал. 

3.2.3.5. Доброджування 

Тихе доброджування триває 2–3 тижні. Ємності заповнюють на 95% 

об’єму, забезпечуючи доступ кисню для активації процесу. Доброджування 

вважається завершеним при концентрації залишкового цукру не більше 3 

г/дм³. 

3.2.3.6. Зберігання виноматеріалів 

Освітлені виноматеріали направляють у підвал для зберігання (або, в 

перспективі, для витримки в дубових бариках (225 л)). Під час зберігання або  

витримки регулярно проводять переливки та доливання. 

3.2.3.7. Розлив і закупорювання 

Витримані вина проходять повний фізико-хімічний та органолептичний 

аналіз. За потреби проводяться обробки для стабілізації. 

Після фільтрації вино перекачують до цеху розливу. Розлив здійснюється 

у пляшки об’ємом 0,75 л за допомогою розливної машини, здатної 

заповнювати до 600 пляшок на годину. 

3.2.3.8. Закупорювання та оформлення продукції 

Пляшки закупорюють корковими пробками, після чого наклеюють 

етикетки та надягають поліетиленові ковпачки, які фіксують у 

термоусадочній камері. 

3.2.3.9. Складування готової продукції 

Упаковані пляшки транспортують роклою до складу готової продукції 

для зберігання та відвантаження. 
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Таблиця 9 –  Відповідність червоних столових вин згідно ДСТУ 4806: 2007 

Вина, отримані з червоних столових сухих виноматеріалів повинні 

відповідати наступним вимогам (ДСТУ 4806:2007): 

1 Об’ємна частка етилового спирту, %                                                        9 –14 

2 Масова концентрація цукру, г/дм3 до 3 

3 Масова концентрація титрованих кислот, 

г/дм3                                   

5 – 7 

4 Масова концентрація летких кислот, г/дм3                           більше  1,5 

5 Масова концентрація заліза, мг/дм3      3-15 

6 Масова концентрація загальної сірчаної 

кислоти, мг/дм3   

не більше  200 

7 Масова концентрація вільної сірчаної кислоти, 

мг/дм3     

не більше  20 

8 Масова концентрація приведеного екстракту, 

г/дм3 

не нижче  17 

Червоні вина повинні мати рубінове, темно-рубінове або гранатове 

забарвлення; чистий букет, відповідний сорту винограду, з якого вироблено 

вино; смак, відповідний даному типу столового вина і сорту винограду, з 

приємною терпкістю, гармонійний. 

 

3.2.4. Технологічна схема приготування червоних петантів 

3.2.4.1.Прийомка винограду 

Прийомка винограду здійснюється аналогічно описаному у п.3.2.3.1 

 3.2.4.2. Подрібнення та гребневідділення 

Подрібнення та гребневідділення здійснюється аналогічно описаному у 

п.3.2.3.1 

3.2.4.3. Бродіння сусла на меззі 
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Бродіння сусла на меззі здійснюється аналогічно описаному у п.3.2.3.1 

3.2.4.4. Відділення самопливу та пресування мезги 

Відділення самопливу та пресування мезги здійснюється аналогічно 

описаному у п.3.2.3.1 

3.2.4.5. Підброджування сусла до залишкового вмісту цукру 22 г/дм3 

Здійснюється підброджування сусла до залишкового вмісту цукру 22 

г/дм3, після чого подальше бродіння здійснюють у пляшках. 

3.2.4.6. Розлив недоброду в пляшки 

Вино розливають у стандартні шампанські пляшки (ємністю 0,8 л).  

Процес розливу має бути максимально стерильним для запобігання 

попаданню сторонньої мікрофлори. 

При необхідності у пляшки додають: 

Активні дріжджі (10-20 мг/л); 

Азотисті поживні речовини для дріжджів (за потреби); 

Сірчистий ангідрид (до 20 мг/дм³). 

Пляшки закупорюються (кронен-пробкою або корковою пробкою з 

мюзле) для запобігання викиду пробки під час наростання тиску. 

3.2.4.7. Вторинне бродіння у пляшці 

Пляшки з недобродом укладаються горизонтально в льохах за 

нормальної температури 12–14 °С. В умовах обмеженого доступу кисню 

дріжджі починають зброджувати цукру, що залишилися, виділяючи 

вуглекислий газ, який розчиняється у вині. 

Тривалість вторинного бродіння становить 2-4 тижні, залежно від 

активності дріжджів та температури. Тиск у пляшці в результаті бродіння 

досягає 2,5-3,5 бар. 
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3.2.4.8. Дегоржаж та оформлення 

Білі петнати зазвичай виробляють методом ансьестраль, що передбачає 

відсутність видалення осаду.  

Однак у деяких випадках можливий легкий дегіржаж (видалення грубого 

осаду) з мінімальними втратами вина.  

Якщо дегіржаж не проводиться, осад зберігається у пляшці, що надає 

напою автентичного вигляду та впливає на смаковий профіль. 

Після завершення вторинного бродіння та витримки пляшки 

очищаються, етикетуються та закупорюються постійною пробкою. 

3.2.4.9. Витримка та оформлення 

Петнати рекомендується витримувати щонайменше 1 місяця після 

закінчення вторинного бродіння, щоб ароматичний профіль стабілізувався. 

Зберігання проводиться у горизонтальному положенні за температури 12–

15°С. 

Перед продажем пляшки додатково перевіряють на герметичність та 

рівномірність вуглекислого газу. Готові пляшки з петнатом очищують, 

оформлюють та відправляють в цех готвої продукії.  Червоні петнати 

продаються з позначкою "Petillant Naturel" та орієнтовані на споживачів, що 

шукають натуральні ігристі вина. 

Органолептичний профіль червоних петнатів: 

Колір: Від інтенсивного рубінового до світло-гранатового з легким 

відблиском. 

Присутні дрібні бульбашки, які забезпечують природну ігристість. 

Аромат: Фруктові тони: стигла вишня, малина, червона смородина, іноді 

полуниця; Квіткові ноти: легкі аромати півонії чи фіалки; Прянощі: нюанси 

чорного перцю, гвоздики або лакриці. У залежності від сорту можуть бути 

присутні тонкі трав'янисті ноти. 
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Смак: Свіжість: збалансована кислотність із легкою фруктовою 

солодкістю. Текстура: ніжна пінка створює кремову текстуру на язиці. 

Гармонійність: фруктові смаки доповнюються помірними танінами, які 

надають легкого терпкого відтінку. 

Післясмак: освіжаючий, середньої тривалості, з нотами ягід та 

цитрусових. 

Особливості профілю: Залежно від технології виробництва (наприклад, 

часткове або повне бродіння на меззі), можуть проявлятися нотки 

ферментації, як-от дріжджовий чи горіховий аромат. 

Якщо використовували тривалу мацерацію, інтенсивність аромату та 

танінова структура можуть бути яскравіше вираженими. 

Такі вина є універсальними для поєднання з їжею, добре смакують як 

аперитив або з легкими стравами, як-от паштети, ягідні десерти чи сири.. 
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3.3. РОЗРАХУНОК ПРОДУКТІВ 

3.3.1. Розрахунок продуктів до 1 січня* 

3.3.1.1. Розрахунок продуктів до 1 січня для білих столових 

виноматеріалів 

 * Розрахунок продуктів до 1 січня для білих столових виноматеріалів 

виконаний в програмі EXEL. 

Таблиця 10 –  Умовні позначення і одиниці виміру вихідних величин 

Умовні 

позначення 

 

Одиниці 

виміри 

 

Вміст 

 

А1 

 

% Вихід гребнів 

 

А2 

 

% Втрати винограду при дробленні 

 

А3 

 

% Втрати при сусло-відділенні 

 

А4 

 

дал 

 

Кількість сусла-самопливу 

 

А5 

 

отн. ед. 

 

Щільність неосвітленого сусла поправки на 

присутність суспензій 

 

А6 

 

дал 

 

Загальний вихід сусла 

 

А7 

 

г/100см3 
 

Масова концентрація цукрів у винограді 

 

А21 

 

% Середня кількість соку в мезге 

 

А8 

 

отн. ед. 

 

Щільність освітленого сусла (без врахування 

поправки на суспензії) 

А9 

 

% Кількість рідкої гущавини 

 

А10 

 

% Осідання після сепарації 

 

А11 

 

°C 

 

Температура бродіння 

 

А12 

 

дм3 
 

Кількість водно-спиртової рідини, що захоплюється 

1кг СО2 

А13 дм3 Кількість етилового спирту, що захоплюється 1кг 



   
                    КРМ.ТВтаСА.1.163 -03.2.4                                    59      

 

Арк. 

 

       

 

 
 СО2 

А14 

 

% Втрати в результаті контракції при бродінні 

 

А15 

 

% Втрати при бродінні сусла і відході за 

виноматериалом 

 

А16 

 

% Відходи при бродінні сусла і відході за 

виноматеріалом 

А17 

 

% Втрати при егалізації сухих виноматеріалів 

 

А18 

 

% Втрати при зберіганні сухого виноматеріалу 

протягом року 

А19 

 

безразм. 

 

Число місяців зберігання сухого виноматеріалу на 

заводі 

А20 % Втрати при відправці сухого виноматеріалу 

А22 

 

% Кінцева об'ємна доля спирту у виноматериале 

 

А23 

 

г/100см3 

 

Кінцева масова концентрація цукру у виноматеріалі 

 

А24 

 

% Об'ємна доля спирту в спирті-ректифікаті 

 

А25 

 

% Поправка в об'ємній долі спирту, пов'язана з 

контракцією 

А26 

 

% Втрати в результаті спиртування 

 

А27 

 

% Втрати при перекачуванні спирту в мірник 

 

А28 

 

% Втрати при сливі спирту з мірника самоплив 

 

А29 

 

% Втрати в результаті контракції при спиртуванні 

 

А30 

 

отн. ед. 

 

Щільність спирту-ректифікату 

 

А31 

 

% Втрати при подброджуванні сусла і догляді за 

вином. кріпленим 

А32 

 

% Відходи при подброджуванні сусла і відході за 

кріпленим виноматеріалом 

А33 

 

% Втрати при егалізації кріплених виноматеріалів 

 

А34 

 

% Втрати при зберіганні кріпленого виноматеріалу 

протягом року 

А35 

 

безразм. 

 

Число місяців зберігання кріпленого виноматеріалу  
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А36 

 

% Втрати при відправці кріпленого виноматеріалу 

 

К 

 

безразм. 

 

Коефіцієнт розподілу пресового сусла між 

виноматеріалами 

А37 

 

дал 

 

Кількість сусла пресових фракцій 

 

 

Таблиця 11 –  Умовні позначення і одиниці виміру розрахункових величин 

Умовні 

позначення 

 

Одиниці 

виміри 

 

Вміст 

 

Х1 

 

кг 

 

Кількість мезги, що перекачується на стікач 

 

Х2 

 

кг 

 

Кількість гребенів 

 

Х3 

 

кг 

 

Втрати винограду при дробленні 

 

Х4 

 

кг 

 

Втрати при сусловідділенні 

 

Х5 

 

кг 

 

Кількість мезги, що поступає на прес 

 

Х6 

 

дал 

 

Кількість сусла, відокремлюваного на пресі  

 

Х7 

 

кг 

 

Кількість вичавків 

 

Х8 

 

% Масова доля цукру у вичавках 

 

Х9 

 

дал 

 

Кількість сусла, освітленого відстоюванням 

 

Х10 

 

дал 

 

Кількість рідкої гущавини сусла після відстою 

 

Х11 

 

дал 

 

Загальна кількість освітленого сусла 

 

Х12 

 

кг 

 

Загальна кількість освітленого сусла 

 

Х13 

 

дал 

 

Кількість сусла, освітленого сепарацією 

 

Х14 

 

дал 

 

Осідання після освітлення 

 

Х15 

 

кг 

 

Кількість вуглекислого газу, що утворюється при 

зброджуванні всієї кількості цукру 
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Х16 

 

% Об'ємна доля спирту в молодому виноматеріалі 

 

Х17 

 

% Середня об'ємна доля спирту в суслі за весь період 

бродіння 

 

Х18 

 

дм3 

 

Кількість водно-спиртової пари, що захоплюється 

вуглекислим газом при повному бродінні 

Х19 

 

дм3 

 

Кількість етилового спирту, що захоплюється 

вуглекислим газом при повному бродінні 

Х20 

 

% Об'ємна доля спирту водно-спиртової рідини, що 

випарувалася 

 

Х21 

 

отн. ед 

 

Щільність водно-спиртової суміші з об'ємною долею 

спирту Х20 

 

Х22 

 

% Зниження об'ємної долі спирту при бродінні (від 

випару) 

 

Х23 % Об'ємна доля спирту у виноматер. з врахуванням 

поправки на випар 

Х24 

 

дал 

 

Контракція унаслідок бродіння 

 

Х25 

 

% Уточнені кондиції по спирту 

 

Х26 

 

отн. ед 

 

Уточнені кондиції по щільності 

 

Х27 

 

дал 

 

Кількість молодого сухого виноматеріалу до 1 січня 

 

Х28 

 

дал 

 

Відходи дріжджів і опадів 

 

Х29 

 

дал 

 

Втрати 

 

Х30 

 

дал 

 

Невраховані раніше втрати 

 

Х31 

 

дал 

 

Кількість эгалізированіх сухих виноматеріалів 

 

Х32 

 

дал 

 

Втрати при легалізації 

 

Х33 

 

дал 

 

Втрати при зберіганні (усихання) 

 

Х34 

 

дал 

 

Кількість сухих виноматеріалів з врахуванням втрат 

при усиханні 
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Х35 

 

дал 

 

Кількість відправлених сухих виноматеріалів 

 

Х36 

 

дал 

 

Втрати при відправці 

 

Х37 

 

г/100см3 

 

Масова концентрація в бродячому суслі цукру, при 

якій виробляється спиртування 

Х38 

 

кг 

 

Кількість вуглекислого газу, що утворюється при 

подброджуванні 

 

Х39 

 

% Об'ємна доля спирту в бродячому суслі у момент 

спиртування 

 

Х40 

 

% Середня об'ємна доля спирту в суслі за період 

подброджування 

 

Х41 

 

дм3 

 

Кількість водно-спиртової пари, що захоплюється 

діоксидом вуглецю при неповному зброджуванні 

Х42 

 

дм3 

 

Кількість спиртної пари, що захоплюється 

вуглекислим газом при неповному бродінні 

Х43 

 

% Зниження об'ємної долі спирту від випару при 

подброджуванні сусла 

Х44 

 

% Об'ємна доля спирту в бродячому суслі у момент 

спиртування з врахуванням втрат від випару 

Х45 

 

дал 

 

Контракція унаслідок подброджування  

 

Х46 

 

г/100см3 

 

Уточнені кондиції у момент спиртування: цукор 

 

Х47 

 

% Спирт 

 

Х48 

 

дал 

 

Кількість спирту, необхідна для спиртування 

 

Х49 

 

дал 

 

Кількість спирту з врахуванням втрат при 

спиртуванні 

 

Х50 

 

дал 

 

Втрати спирту при спиртуванні 

 

Х51 

 

дал 

 

Кількість спирту з врахуванням втрат при 

перекачуванні в мірник і з мірника  

Х52 

 

дал 

 

Втрати спирту в результаті перекачування в мірник і 

бродильний резервуар 

Х53 

 

дал 

 

Контракція унаслідок спиртування 

 

 Х54 г/100см3 Кондиції спиртованого виноматеріалу: цукор 
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Х55 

 

% Спирт  

 

Х56 

 

отн. ед 

 

Щільність 

 

Х57 

 

дал 

 

Кількість молодого кріпленого виноматеріалу  до 1 

січня 

 

Х58 

 

дал 

 

Відходи дріжджів і опадів  

 

Х59 

 

дал 

 

Втрати 

 

Х60 

 

дал 

 

Втрати, невраховані раніше 

 

Х61 

 

дал 

 

Кількість егалізованіх кріплених виноматеріалів 

 

Х62 

 

дал 

 

Втрати при егалізації 

 

Х63 

 

дал 

 

Втрати в результаті випару (усихання) 

 

Х64 

 

дал 

 

Кількість кріплених виноматеріалів з врахуванням 

втрат від усихання 

Х65 

 

дал 

 

Кількість відправлених кріплених виноматеріалів 

 

Х66 

 

дал 

 

Втрати при відправці 
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Розрахунок продуктів виробництва виноматериалів для білих столових вин
Волошин О.В.
Кафедра технології вина та сенсорного аналізу

Назва вина: біле столове
Вихідні данні:

Номер технологічної схеми: 1
Ознака коефіцієнта пресового сусла: P= 2

Сезонна продуктивність завода первинного виноробства за данним виноматеріалом:

v1= 21,75 v2= 0 v3= 0

а1= 4,0000 а2= 0,6000 а3= 0,5000 а4= 50,0000 а5= 1,0800 а6= 75,0000 а7= 18,0000

а8= 1,0780 а9= 10,0000 а10= 2,5000 а11=18,0000 а12= 0,0145 а13= 0,0041 а14= 0,0600

а15= 3,5000 а16= 2,5000 а17= 0,1300 а18= 0,5500 а19= 8,0000 а20= 0,1160 а21= 89,5000

а22= 0,0000 а23= 0,0000 а24= 0,0000 а25= 0,0000 а26= 0,0000 а27= 0,0000 а28= 0,0000

а29= 0,0000 а30= 0,0000 а31= 0,0000 а32= 0,0000 а33= 0,0000 а34= 0,0000 а35= 0,0000

а36= 0,0000 а37= 25,0000

Результати розрахунку

х1= 954,0000 xv1= 20749,5000

х2= 40,0000 xv2= 870,0000

х3= 6,0000 xv3= 130,5000

х4= 5,0000 xv4= 108,7500

х5= 409,0000 xv5= 8895,7500

х6= 25,0000 xv6= 543,7500

х7= 139,0000 xv7= 3023,2500

х8= 4,9078

х9= 54,0000 xv9= 1174,5000

x10= 6,0000 xv10= 130,5000

x11= 58,5000 xv11= 1272,3750

x12= 630,6300 xv12= 13716,2025

x13= 4,5000 xv13= 97,8750

x14= 1,5000 xv14= 32,6250

x15= 51,4917 xv15= 1119,9445

x16= 10,8000

x17= 5,4000

x18= 0,7466 xv18= 16,2392

x19= 0,2111 xv19= 4,5918

x20= 28,2759

x22= 0,0274

x23= 10,7726

x24= 0,3781 xv24= 8,2241

x25= 10,8428

x26= 0,9964

x27= 54,9900 xv27= 1196,0325

x28= 1,4625 xv28= 31,8094

x29= 2,0475 xv29= 44,5331

x30= 1,5947 xv30= 34,6851

x31= 54,9185 xv31= 1194,4777

x32= 0,0715 xv32= 1,5548

x33= 0,1008 xv33= 2,1927

x34= 54,8177 xv34= 1192,2849

x35= 54,7541 xv35= 1190,9019

x36= 0,0636 xv36= 1,3831
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3.3.1.2. Розрахунок продуктів до 1 січня для червоних столових 

виноматеріалів 

Приймання винограду 

Розрахунок ведеться на 1т винограду, що переробляється, кондиції 

якого приймаємо наступними: 

Масова концентрація цукру – 210г/дм3,  

Масова концентрація титрованих кислот - 4-6г/дм3. 

Дроблення і гребневідділення 

Вихід гребнів становить 4,0%, а втрати винограду дорівнюють 0,6%. 

Об’єм м’язги, перекачується на пневматичний прес: 

100*(100,0-4,0-0,6)/100=954кг; 

Кількість відокремлених від винограду гребнів: 

1000*4/100=40кг; 

Втрати винограду: 

1000*0,6/100=6кг; 

Таблиця 12  - зведена таблиця розрахунку продуктів при дробленні 

винограду і відділенні гребенів 

 

№ 

Найменува

ння 

матеріалів 

Прихід Втрати 

% кг % кг 

1 Виноград 100 1000 - - 

2 М’язга - - 95,4 954 

3 Гребні - - 4,0 40 

4 Втрати - - 0,6 6 

 Разом: 100 1000 100 1000 
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Бродіння м’язги. 

Приймаємо, що бродіння м’язги проводять періодичним способом у 

вініфікаторах. На заводі використовують активні сухі дріжджі для бродіння. 

Приймаємо, що бродіння м’язги проводять до 3,0г/дм3 залишкового 

цукру у виноматеріалі, відділеного від м’язги. 

Маса СО2, що утворилось у процесі бродіння, становить: 

[954,0*89,0*(210,0-20,0)*0,489]/[100*1,089*1000]=72,43кг; 

 Де, 210,0 – масова концентрація цукрів в винограді, г/дм3, 

 1,089 – щільність сусла при цукристості 210,0г/дм3, кг/дм3, 

 89,0 – середня кількість соку в% мас., що містить 

зброджувальний цукор, у виноградній м’язі червоних винних сортів; ця 

величина розрахована за процентним вмістом в ягодах винограду м'якоті і з 

урахуванням перебування в одержувальній з них м’язі близько 0,5% 

обривків. 

При повному виброджуванні цукрів маса СО2 становить: 

[954,0*89,0(210-3,0)*0,489]/[100*1,089*1000]=78,92кг, 

Об’єм сусла у м’язі становить: 

[954,0*89,0]/[100*1,089*10]=77,96дал; 

Або маса сусла у м’язі становить: 

[954,0*89,0]/100=849,06кг; 

Кондиції виноматеріалу, відділеного від бродячої м’язги: 

(210-20,0)*0,058=11,02%, 

де, 0,058 - коефіцієнт перерахунку грамів забродженого цукру в об'ємні 

відсотки спирту. 
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Величина зменшення обсягу сусла внаслідок утворення спирту при 

бродінні становить: 

[77,96*0,06*11,02]/100=0,5154дал. 

Таблиця 13 –  Зведена таблиця розрахунку продуктів при зброджування 

м’язги 

Об’єм виноматеріалу у недобродженій м’язі: 

77,96-0,5154=77,4446дал; 

або 

849,06-72,43=776,63дал; 

Об’ємна доля етилового спирту:  

[11,02*77,96]/77,4446=11,09%; 

Масова концентрація цукрів: 

[20,0*77,96]/77,4446=20,13г/дм3; 

Густина: 

780,88/[77,4446*10]=1,004кг/дм3; 

№ 
Найменування 

Матеріалів 

Прихід Витрати 

% кг дал % кг Дал 

1 М’язга 100 954 86,64 - - - 

2 СО2    7,22 72,43 - 

3 Контракція - - - - - 0,5154 

4 
М’язга 

недоброджена 
- - - 92,78 881,57 86,1246 

 Разом: 100 954 86,64 100 954,0 86,64 
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Відділення виноматеріалу-самопливу та пресування. 

Приймаємо, що сусло відділяється на кошикову пресі, що дає 

можливість відбирати самоплив в кількості 50 дал і 25 дал пресових фракцій 

з 1 т винограду, втрати при сусловідділенні дорівнюють 0,5% від винограду, 

що надійшов на переробку. Для виробництва червоних столових сортових 

виноматеріалів використовуємо 70 дал сусла з 1т винограду. 

Витрати: 

[1000*0,5]/100=5 кг; 

Загальний об’єм виноматеріалу - недоброду становить 75дал в 

перерахунку на 1т винограду. 

Маса вичавок (недоброджених) становить:  

881,57-(75*10*1,004)-5,0=123,57кг, 

 де, 10 – переведення в дал; 

1,004 – густина виноматеріалу цукристістю 210г/дм3; 

5,0 – втрати сусла, кг. 

Таблиця 14 – Зведена таблиця розрахунку продуктів при відділенні 

виноматеріалу від м’язги та пресування стікаючої м’язги 

 

№ 
Найменування 

матеріалів 

Прихід Витрати 

% кг дал % Кг дал 

1 М’язга 100 881,57 82,05 - - - 

2 Виноматеріал - - - 85,1 753,0 75,0 

3 Вичавки - - - 14,36 123,57 - 

4 Втрати - - - 0,56 5,0  

 Разом: 100 881,57 82,05 100 881,57 - 
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Доброджування виноматеріалу. 

Маса СО2, що утворилося при доброджуванні всього об’єму 

виноматеріалу, становить: 

[75*10*20,13*0,489]/1000=7,38кг; 

Маса СО2 у виноматеріалі:  

[70*10*20,13*0,489]/1000=6,89кг; 

Об’ємна доля етилового спирту: 

210*0,058=12,18%; 

Величина зменшення обсягу виноматеріалу внаслідок утворення 

спирту при доброжуванні становить: 

[70*0,08*20,13*0,06]/100=0,0676дал; 

Таблиця 15 – Зведена таблиця розрахунку продуктів при 

доброджуванні виноматеріалу 

Об’ємна доля етилового спирту: 

[12,18*70]/69,9324=12,19%; 

Густина: 

695,91/[69,6324*10]=0,999кг/дм3; 

№ 
Найменування 

матеріалів 

Прихід Витрати 

% Кг дал % кг дал 

1 
Виноматеріал-

недоброд 
100 702,8 70,0 - - - 

2 СО2 - - - 0,98 6,89 - 

3 Контракція - - - - - 0,0676 

4 
Виноматеріал 

(по різності) 
- - 

- 
99,02 695,91 69,9324 

 Разом: 100 702,8 70,0 100 702,8 70,0 
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Відділення виноматеріалу від дріжджових осадів. 

Приймаємо величини відходів дріжджів і осадів і безповоротних втрат 

при бродінні сусла і догляді за виноматеріалами до 1-го січня наступними: 

втрати 3,5%, відходи 2,5%. 

Об’єм молодого виноматеріалу на 1 січня:                                                      

[70*(100-2,5-3,5)]/100=65,8дал; 

Відходи дріжджів та осаду: 

[70*2,5]/100=1,75дал; 

Втрати: 

[70*3,5]/100=2,45дал; 

Втрати, не враховані раніше: 

2,45-0,0676=2,3824дал; 
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Таблиця 16 - Звідна таблиця розрахунків продуктів (для білих та 

червоних столових виноматеріалів) до 1 січня 

 

 

Найменування матеріалів 

 

П
ер

ер
о
б
л
ен

о
  

  

в
и

н
о
гр

ад
у
 в

 

то
н

н
ах

 

 

 

 

Мезга в тоннах 

 

 

 

Сусло не освітлене (для 

червоних умовно), дал 

 

З 1 т. 

 

У сезон 

 

З 1 т. 

 

У сезон 

 

Цукор 

г/см3 

 

1 2 3 4 5 6 7 

1. Білі столові сортові 

виноматеріали 
21,75 0,954 20,7495 60 1305 180 

2. Червоні столові сортові 

виноматеріали 
18,75 0,954 17,8875 70,0 1312,5 220,0 

Разом 40,5  38,637  2617,5  

 

Продовження таблиці 16 

 

Найменування 

матеріалів 

 

Сусло 

освітлене 

дал 

 

Рідка 

гущавина 

сусла, дал 

 

Осідання 

після 

освітлення, 

дал 

Вуглекислий 

газ 

бродінням, т. 

 

 З 1 т. 

 

У 

сезон 

 

З 1 т. 

 

У 

сезон 

 

З 1 

т. 

 

У 

сезон 

 

  З 1 

т. 

 

У 

сезон 

 

1 9 10 11 12 13 14 15 16 

1. Білі столові сортові 

виноматеріали 
58,5 1272,4 6 130,5 1,5 32,6 

0,047

7 

1,0374

75 

2. Червоні столові 

сортові виноматеріали 

 

- 

 

- 

 

- 

 

- 

 

- 

 

- 

0,078

9 

1,4793

75 

Разом 
 1272,4  130,5  32,6  

2,5168

5 
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 Продовження таблиці 16 

 

Найменування 

матеріалів 

 

 

Бродяче сусло в момент 

спиртування, в дал 

 

Спирт ректифікат для 

спиртування з 

врахуванням втрат, в дал 

 

  

З 1 т. 

 

 

У сезон 

 

 

Цукор в  

г/100см2 

 

 

Спирт в 

% 

 

 

 

На 1 т. 

 

 

У 

сезон 

 

 

Спирт 

в % 

 

1 17 18 19 20 21 22 23 

1. Білі столові 

сортові 

виноматеріали 

- - - - - - - 

2. Червоні столові 

сортові 

виноматеріали 

- - - - - - - 

Продовження таблиці 16 

 

 

Найменування 

матеріалів 

 

Спирт ректифікат 

для спиртування в 

дал 

 

 

Гребені в тоннах 

 

 

Вичавки в тонах 

 

  

З 1 т. 

 

 

У сезон 

 

 

З 1 т. 

 

 

У 

сезон 

 

 

З 1 т. 

 

 

У 

сезон 

 

Цуко

р в 

% 

1 24 25 26 27 28 29 30 

1. Білі столові 

сортові 

виноматеріали 

- - 0,04 0,87 0,136 2,96 5,1 

2. Червоні столові 

сортові 

виноматеріали 

- - 0,04 0,75 0,123 2,31 2,0 

Разом  -  1,62  5,26  
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Продовження таблиці 16 

 

Найменування 

матеріалів 

 

 

Відходи дріжджів 

при бродінні, дал 

 

 

Втрати при 

переробці, тонн 

 

 

Втрати при 

бродінні  

дал 

 

 З 1 т. 

 

У сезон 

 

З 1 т. 

 

У сезон 

 

З 1 т. 

 

У сезон 

 

1 31 32 33 34 35 36 

1. Білі столові 

сортові 

виноматеріали 

1,46 31,755 0,011 0,23925 2,0475 44,53313 

2. Червоні столові 

сортові 

виноматеріали 

1,75 32,8125 0,011 0,20625 2,45 45,9375 

Разом 

 
 64,57  0,45  90,47 

Продовження таблиці .16 

 

Найменування матеріалів 

 

Виноматеріали на 1 січня в дал. 

 

 

З 1 т. 

 

 

У сезон 

 

 

Цукор в  

г/100см2 

 

 

Спирт в 

% 

 

1 37 38 39 40 

1. Білі столові сортові 

виноматеріали 
54,99 1196,03 - 10,8 

2. Червоні столові сортові 

виноматеріали 
65,8 1233,75 - 12,19 

Разом 

 
 2429,78   
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Окремо проектом передбачено випуск білих та червоних петнатів. 

Згідно графіку переробки планується переробка білих (2,25 т/сезон) та 

червоних (2,25 т/сезон) сортів за цією ж технологію, що й основні столові 

виноматеріали та закладка недобродів (22 г/дм3 цукру) в пляшку. 

 

Таблиця 17 Звідна таблиця розрахунків продуктів (для закладки білих та 

червоних петнатів) до 1 січня 

 

Найменування матеріалів 

 

Кількість виноматеріалів на закладку петнатів, дал 

 

 

З 1 т. 

 

 

У сезон 

 

 

Цукор в  

г/100см2 

 

 

Спирт в 

% 

 

1 37 38 39 40 

1. Білі петнати 54,99 123,73 2,2 9,5 

2. Червоні петнати 65,8 148,05 2,2 11,5 

Разом  271,78   

 

3.3.2. Розрахунок продуктів приготування виноматеріалів після 

першого січня 

3.3.2.1. Розрахунок продуктів приготування білого столового 

сортового вина 

На 01.01. вироблено – 1196,03 дал.           

          Втрати від усихання складають: 

1196,03 ∗ 0,55 ∗ 8

2 ∗ 100 ∗ 12
= 2,19 дал 

Кількість виноматеріалу з врахуванням втрат при егалізації - 

0,18% 

(перекачування з резервуарів для зберігання в егалізатор 

(V=121…2000дал) -0,09%, перекачування з егалізатора в резервуар для 

зберігання (V=121…2000дал) - 0,09% ). 

1196,03 ∗ (100 − 0,18)

100
= 1193,88 дал 
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Втрати при егалізації складають:  

1196,03 – 1193,88= 2,15 дал 

 

Кількість виноматеріалу з врахуванням втрат і відходів при 

обклеюванні с фільтрацією - 0,76% (перекачування в резервуар для 

обклеювання – 0,14, обклеювання – 0,07, фільтрація (*використовується 

фільтр-прес) – 0,15%; відходи – 0,4%). 

1193,88 ∗ (100 − 0,76)

100
= 1184,80 дал 

Втрати і відходи складають:  

1193,88  –  1184,80= 9 , 0 7  д а л  

з них втрати складають 

9,07 ∗ 0,4

0,76
= 4,30 дал 

Відходи : 

9 , 0 7 – 4,30 = 4,77 дал      

 

Кількість виноматеріалу з врахуванням втрат при усиханні  

1184,80  – 2,92 =1182,61 дал 

 

Розлив вина в пляшки:  

Переміщення в цех розливу. Обсяг виноматеріалів, що надходять 

в напірне відділення, з урахуванням втрат при переміщенні насосом з 

резервуару для зберігання в напірні резервуари (0,14%) складає  

1182,61 ∗ (100 − 0,14)

100
= 1180,95 дал 

Втрати складають 

1182,61  – 1180,95 = 1,66 дал 

Розлив, оформлення, пакування. Втрати вина, що надходить на 

розлив з подальшою укупоркою, обробкою, укладанням в короби і 

передачею на склад готової продукції складають 0,33%.  
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Об’єм виноматеріалів з урахуванням втрат становить 

1180,95 ∗ (100 − 0,33)

100
= 1177,06 дал 

або 

1177,06 ∗ 10

0,75
= 15694  пляш. 

Втрати складають 

1180,95 – 1177,06 = 3,897 дал 

або 

3,897 ∗ 10

0,75
= 52 пляшок 

 

3.3.2.2. Розрахунок продуктів приготування червоного столового 

сортового вина 

На 01.01. вироблено – 1233,75 дал.           

          Втрати від усихання складають: 

1233,75 ∗ 0,55 ∗ 8

2 ∗ 100 ∗ 12
= 2,26 дал 

Кількість виноматеріалу з врахуванням втрат при егалізації - 

0,18% (перекачування з резервуарів для зберігання в егалізатор 

(V=121…2000дал) -0,09%, перекачування з егалізатора в резервуар 

для зберігання (V=121…2000дал) - 0,09% ). 

1233,75 ∗ (100 − 0,18)

100
= 1232,15 дал 

Втрати при егалізації складають:  

1233,75 – 1232,15= 1,60 дал 

 

Кількість виноматеріалу з врахуванням втрат і відходів при 

обклеюванні с фільтрацією - 0,76% (перекачування в резервуар для 

обклеювання – 0,14, обклеювання – 0,07, фільтрація (*використовується 

фільтр-прес) – 0,15%; відходи – 0,4%). 

1232,15 ∗ (100 − 0,76)

100
= 1222,78 дал 
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Втрати і відходи складають:  

1232,15  –  1222,78 = 9 , 3 6  д а л  

з них втрати складають 

9,36 ∗ 0,4

0,76
= 4,44 дал 

Відходи : 

9 , 3 6 – 4,44 = 4,93 дал      

 

Кількість виноматеріалу з врахуванням втрат при усиханні  

1222,78  – 2,26 =1220,52 дал 

Розлив вина в пляшки:  

Переміщення в цех розливу. Обсяг виноматеріалів, що надходять 

в напірне відділення, з урахуванням втрат при переміщенні насосом з 

резервуару для зберігання в напірні резервуари (0,14%) складає  

1220,52 ∗ (100 − 0,14)

100
= 1218,81дал 

Втрати складають 

1220,52  – 1248,81 = 1,71 дал 

Розлив, оформлення, пакування. Втрати вина, що надходить на 

розлив з подальшою укупоркою, обробкою, укладанням в короби і 

передачею на склад готової продукції складають 0,33%.  

Об’єм виноматеріалів з урахуванням втрат становить 

1248,81 ∗ (100 − 0,33)

100
= 1214,79 дал 

або 

1214,79 ∗ 10

0,75
= 16197  пляш. 

Втрати складають 

1248,81 – 1214,79 = 4,02 дал 

або 

4,02 ∗ 10

0,75
= 54 пляшок 
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Таблиця 18 Зведена таблиця розрахунку продуктів після 1 січня (для 

білих та червоних столових вин 

 

Таблиця 19 Зведена таблиця розрахунку продуктів після 1 січня  

(для білих та червоних петнатів 

 

Найменування  

 

Кількість петнатів 

 

 

Закладено, 

дал 

 

 

Закладено, 

пляшок 

 

 

Втрати  

(приймаємо 

7%) 

 

 

Кількість 

пляшок 

готового 

продукту 

 

1. Білі петнати 123,73 1546,6 108,3 1438 

2. Червоні петнати 148,05 1850,6 129,5 1721 

Разом 271,78 3397,3 237,8 3159 

На 01.01 Втрати від                        Егалізація, дал

Найменування виноматеріалів  вироблено, усушці, втрати кількість 

дал дал                 виноматеріалів

1. Білі столові сортові в/м 1196,03 2,192721667 2,152854 1193,8771

2. Червоні столові сортові в/м 1233,75 2,261875 1,603875 1232,1461

РАЗОМ 2429,78 4,454596667 3,756729 2426,0233

продовження таблиці 3.13 
      Обработка (оклейка с фільтрацією), дал

Найменування виноматеріалів втрати та відходи втрати кількість 

відходи                  виноматеріалів

1. Білі столові сортові в/м 9,07346631 4,775508584 4,2979577 1184,8037

2. Червоні столові сортові в/м 9,36431055 4,9285845 4,4357261 1222,7818

РАЗОМ 18,43777686 9,704093084 8,7336838 2407,5855

продовження таблиці 3.13 
Кількість                        Переміщення в/м

Найменування виноматеріалів в/м с учетом                на розлів

втрат при                          дал

усушці, дал втрати   кількість в/м

1. Білі столові сортові в/м 1182,610958 1,655655341 1180,9553

2. Червоні столові сортові в/м 1220,519939 1,708727915 1218,8112

РАЗОМ 2403,130897 3,364383256 2399,7665

продовження таблиці 3.13 
    Розлів та  переміщення на склад готової продукції  

Найменування виноматеріалів втрати, дал   кількість в/м втрати пл.  кільк. пляш.

1. Білі столові сортові в/м 3,897152499 1177,05815 51,962033 15694,109

2. Червоні столові сортові в/м 4,022076998 1214,789135 53,627693 16197,188

РАЗОМ 7,919229497 2391,847285 105,58973 31891,297



   
                    КРМ.ТВтаСА.1.163 -03.2.4                                    79      

 

Арк. 

 

       

 

3.4. РОЗРАХУНОК ДОПОМІЖНИХ МАТЕРІАЛІВ 

Для виконання вимог технологічних інструкцій по приготуванню того 

або іншого виноматеріалу, а також для обробки устаткування при підготовці 

його до сезону виноробства вимагаються застосування допоміжних матеріалів. 

Їх потреба розраховується виходячи з норми витрати на одиницю і кількості цих 

одиниць. У таблиці 3.4.1 представлений розрахунок витрати допоміжних 

матеріалів при різних технологічних операціях. 

Таблиця 20 – Допоміжні матеріали 

Найменування 

технологічних 

операцій 

Витрата допоміжних матеріалів 

Найменування 
Одиниця 

виміри 

Кіль

кість 

Всього 

кг 

Сульфітація мезги Сірчистий ангідрид 

(ГОСТ 2918-78) 

кг/1000т 

 

100 10 

Сульфітація сусла 

перед освітленням 

Сірчистий ангідрид 

(ГОСТ 2918-78) 

кг/1000 

дал 

 

1 6 

Сульфітація  

виноматеріалів при 

переливках 

Сірчистий ангідрид 

(ГОСТ 2918-78) 

 

кг/1000 

дал 

 

 

0,3 

 

1,8 

Обробка сусла при 

відстії 

ПВПП 

Ферментні препарати 

кг/1000дал 

 

2 

 

6 

 

Дезинфекція 

місткостей      

Розчин антіформину кг/1000да

л 

6,4 55 

Технологічна 

обробка 

виноматеріалів (6 

тис): 

- бентонітом 

 

- желатином  

 

 

 

 

Глина алюмосиликатного 

походження  

(ГОСТ 1849-71) 

 

 

 

 

кг/1000да

л 

кг/1000да

 

 

 

 

20 

 

6 

 

 

 

 

120 

 

36 
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 л 

Фільтрація Фільтр-картон (К7, К10, 

STERTL) ГОСТ 12290-80 

кг/1000 

дал 

5.0 30 

Сульфітація вина   Сернистий ангідрід ГОСТ 

2918-79  

кг/1000 

дал 

1     6 
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3.5. ГРАФІК ПЕРЕРОБКИ ВИНОГРАДУ 

Таблиця 21 – Графік переробки винограду 

Дата 

перероб

ці 

виногра

ду 

 

Кількість переробленого винограду, т/сутки 

 

Міс

яць 

 

Чи

с- 

ло 

 

Білі 

петнати 

Білі 

столові 

сортові 

 

Червоні 

столові 

сортові 

Червоні 

петнати 

Всього, т 

 

 

Вер

есен

ь 

 

11 2,25    2,25 

12  2,25   2,25 

13  2,25   2,25 

14  2,25   2,25 

15  2,25   2,25 

16  2,25   2,25 

17  2,25   2,25 

18  2,25   2,25 

19  2,25   2,25 

20  2,25   2,25 

21  1,5 0,75  2,25 

22    2,25 2,25 

23   2,25  2,25 

24   2,25  2,25 

25   2,25  2,25 

26   2,25  2,25 

27   2,25  2,25 

28   2,25  2,25 

29   2,25  2,25 

30   2,25  2,25 

Разом 2,25 21,75 18,75 2,25 45 

% 5 48,3 41,7 5 100 
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3.6. ПІДБІР І РОЗРАХУНОК ТЕХНОЛОГІЧНОГО ОБЛАДНАННЯ 

Таблиця 22 Перелік і технологічні характеристики впроваджуваного  

технологічного обладнання  

 

 

№ 

 

Найменування 

обладнання 
Технічна характеристика 

 

Кільк

ість, 

шт. 

 

Додаткова 

інформація 

 

                   1 2 

 

3 

 

4 

1 

Ліфт для приймання 

винограду 

Розмір, мм:                      1500 х 1500  

 

Вантажопідйомність, т   1,0 

 

1  

2 

Дробарка з 

гребневідділювачем 

Griffo 

Розмір (в упакуванні)  

1200 х 600 х 600 мм 

Бункер емальований з лакуванням 

900 х 500 мм 

Вага 43 кг 

Напруга 220В 

Продуктивність 1500 кг 

Дробильні вальці Поліпропілен 

харчової, довжина 220мм 

Потужність ел.мотора 0,75 кВт 

Об'єм завантаження 25 кг 

Привід електричний 

1  

3 Мезгонасос 

імпелерний 

Liverani N. 01 

Продуктивність, т/год                 10,0 

Потужність, кВт                           5,0 

Діаметр статора, мм                   60,0 

1  

4 Кувон (пристрій для 

переміщення мезги 

без насоса) 

Власного виробництва.  

Розміри, мм: 

1400х 1400х600 

1  

5 
Циліндричні ємності 

з нержавіючої сталі 

місткістю 100 дал з 

сорочкою (для 

освітлення суслу) 

Розміри без урахування опор, мм: 

1130х1000 

Ємність – 100 дал 

З регулюванням рівня відбору 

освітленого сусла 

 

2 

враховуємо, що 

освітлення 

триває 1 добу 

6 

Насос Novax 20M 

Продуктивність, л/год             1700 

Потужність, кВт                        0,34 

Діаметр патрубків, мм                20 

Габаритні розміри, мм  230х120х190 

Маса, кг                                      5,0 

1  

7 

Насос відцентровий* 

Потужність, кВт                    2,0  

*насос з обв'язкою системи 

охолодження винификаторів 

(холодоагент - вода з Десни. За 

1  

https://vinodel.in.ua/g105062847-vesy
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необхідності нагріву суслу/мезги 

насос перемикається на воду з 

котельні). 

8 Діжка з нейтральних 

полімерних 

матеріалів для 

різних 

технологічних нужд 

Розмір, мм: 1130х1000 

 (уточнить) 

Об’єм, дал – 100.  

 

4  

9 

Фільтр-прес  

Rover Pompe 

 

Продуктивність 70-500 л/год 

Напруга 220 В 

Частота 50 Гц 

Потужність 0,34  

Кількість пластин - 12 шт 

Размер пластин 20*20 см 

1 
Розташовані у 

виносховищі 

10 
Бочка дубова для 

витримки вин 

Розміри, мм: 

710х890 

Об’єм 22,5 дал 

4 
Розташовані у 

виносховищі 

11 Циліндричні ємності 

з нержавіючої сталі 

L-inox місткістю 100 

дал з сорочкою (для 

головного бродіння 

білих) 

Розміри, мм: 

959х2122 
11 

враховуємо, що 

бродіння суслу 

триває 7 діб 

12 

Циліндричні ємності 

з нержавіючої сталі 

L-inox місткістю 100 

дал для зберігання 

виноматеріалів 

Розміри, мм: 

959х2122 
2 

Запасні, бо 

технологічні 
ємності для 

освітлення та 

бродіння сусла 

та мезги 
дозволяють 

вмістити весь 

обсяг 
виноматеріалів 

13 Мобільний 

пневматичний прес 

із закритою 

камерою, 8 гл 

Pneumatic Presses PA 

8 

Габарити, мм: 

Довжина – 2408 

Ширина – 1200 

Висота з колесами - +1623 

Місткість кошику, гл: 

8 

1  

14 

Вініфікатор для 

червоних з сорочкою 

L INOX  

 

Місткість, дал: 

200 

Габарити, мм: 

Діаметр – 1112 

Висота циліндричної частини 2000 

Висота опор 450 

9 

враховуємо, що 

бродіння мезги 

триває 7 діб 

15 Напівавтоматичний 

апарат розливу  

 

Чотири крана розливу 

Продуктивність, пляшок/год                

600 

1 Цех розливу 

16 Апарат 

закупорювання 

пневматичного типу 

Продуктивність, пляшок/год                

600 
1 

Цех розливу 

https://prom.ua/brands/Rover-pompe
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17 

Етикетувальна 

машина 

BENCH TOP 

LABELLER M2R 

 

 

Продуктивність, пляшок/год   500                   

Максим. число станцій               1 

Паперовий пасаж, мм                 170 

Маса, кг                                        25 

Двигун  постійного току з 

керуванням від датчику 

Джерело живлення        230 В/50 Гц 

 

1 

Цех розливу 

18 

Напівавтоматичний 

апарат для 

промивання пляшок 

SEMIAUTOMATIC 

RINSING MACHINE 

SCQ-001 TENCO 

S.r.l. 

Продуктивність, пляшок/год     700 

Витрата води, л/пляшка             0,2 

Розміри пляшок, мм: 

Діаметр                       55-120 

Висота                        150-370 

Габарити, мм  

ширина                         750 

висота                           920 

вага, кг                          37 

 

1 

Цех розливу 

19 Чіллер з 

теплообмінником 

ТСМ-19 

Габарити, мм:  1000×820×1100 

Бак, л - 50 

Расход насосу 3,5 м3/год 

Хладопродуктивність18,6  кВт 

1 
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3.7.  ХАРАКТЕРИСТИКА ТЕХНОЛОГІЧНИХ ОБ’ЄКТІВ ТА 

КОМУНІКАЦІЙ ГЕНЕРАЛЬНОГО ПЛАНУ ПІДПРИЄМСТВА 

Генеральний план підприємства виконаний у масштабі 1:1000 з 

позначкою рози вітрів згідно СНиП 6-72. 

Умови майданчика (3400 м2), на якій знаходиться виноробня 

характеризується такими кліматичними умовами: 

- розрахункова сейсмічність – 7 балів; 

- вітрове навантаження – третій район, згідно ДБН В.1.2-2:2008; 

- снігове навантаження – другий район, згідно ДБН В.1.2-2:2006; 

- середовище будівництва не агресивне. 

На генеральному плані згідно експлікації, показані:  

- Головний будинок, у якому знаходяться цех зберігання, обробки та 

розливу вин (0.000), підвал витримці вин (-3.000), а також адміністративні та 

житлові приміщення (0.000; +3.000); 

- Щитова розподілення електроенергії  (поз.2); 

- Два в'їзди та ворота (поз.3); 

- Арт скважина (поз.5);  

- Цех переробки (2 рівня), який планується проектом (поз.6); 

Загальна площа території складає 3400 м2, площа головного будинку 

20×45 м (900 м2). Проектом плануємо будівництво цеху переробки (два 

рівня) з впровадженням принципів гравітаційного виноробства.    

Всі інженерні мережі на генплані мають відповідну Сніпу індексацію з 

номерів і букв; водопровід ВО, каналізація КО, електромережа WO. 

Водопостачання здійснюється з міського водопроводу. Водопровідні 

колодязі пронумеровані від першого (найближчого до місця подачі води на 

винзавод).  
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 Для поливу території і зелених насаджень встановлені поливальні 

крани по довжині будівлі, а також спеціальні колодязі з поливальні кранами, 

розташованими безпосередньо в зеленій зоні.  Каналізаційні самопливні 

мережі на заводі прокладені з урахуванням рельєфу місцевості.  
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РОЗДІЛ 4. ОХОРОНА ПРАЦІ 

На виноробних підприємствах існують зони підвищеної небезпеки для 

життя та здоров’я працівників. Одним із таких об’єктів на 

реконструйованому підприємстві є цех витримки та бродіння, де під час 

бродіння виноградного соку утворюється вуглекислий газ, небезпечний у 

високій концентрації. 

4.1 Аналіз потенційно небезпечних та шкідливих виробничих факторів 

Під час витримки виноматеріалів можна виділити наступні потенційно 

небезпечні та шкідливі виробничі фактори (НШВФ), зазначені у ГОСТ 

12.003-74 ССБТ "Небезпечні та шкідливі виробничі фактори. Класифікація": 

Фізичні фактори: 

 знижена температура повітря; 

 рухомі частини обладнання; 

 слизька підлога; 

 несприятливі мікрокліматичні умови у робочій зоні (підвищена 

вологість повітря). 

4.2 Заходи для забезпечення безпечних умов праці при витримці 

виноматеріалів 

4.2.1 Технологічні вимоги 

Процеси обробки та витримки виноматеріалів повинні відповідати 

вимогам ГОСТ 12.3.002-75: 

 Приміщення для обробки та витримки обладнуються припливно-

витяжною вентиляцією. 

 Шланги та трубопроводи для переливання вина слід прокладати 

поза місцями проходу працівників. 

 Вантажно-розвантажувальні роботи та переміщення бочок мають 

здійснюватися механізовано. Під час накатування або спуску бочок 

працівники повинні перебувати збоку, використовуючи мотузку для 

запобігання неконтрольованому руху. 
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 Установку бочок на перемичку слід проводити під наглядом 

майстра. 

 Ємності для зберігання винопродукції після зливу мають 

ретельно промиватися та провітрюватися. 

Засоби індивідуального захисту: спецодяг, засоби захисту обличчя, 

запобіжні пристрої. 

Медико-профілактичні заходи: регулярний медичний контроль і періодичні 

огляди. 

4.2.2 Освітлення 

Освітлення у виробничих приміщеннях повинно відповідати вимогам 

СНиП 11-4-79 "Природне і штучне освітлення": 

 У цеху витримки природне освітлення відсутнє, тому 

передбачене робоче й аварійне освітлення. 

 Робоче освітлення забезпечує нормовану освітленість для 

комфортної роботи. Аварійне освітлення розділяється на безпекове (для 

роботи при зниженій освітленості) та евакуаційне (для безпечного виходу з 

приміщення). 

 Освітленість аварійного освітлення повинна становити не менше 

5% від нормованої освітленості робочого освітлення, але не менше 2 лк у 

приміщенні та 1 лк на території підприємства. 

 Нормований рівень освітленості у цеху витримки: 150 лк для 

люмінесцентних ламп, 100 лк для ламп розжарювання. 

4.2.3 Електробезпека 

Цех витримки класифікується як приміщення з підвищеною 

небезпекою через вологість понад 75%. Для захисту працівників від 

ураження електричним струмом передбачені: 

 ізоляція струмоведучих частин обладнання; 

 заземлення корпусів електрообладнання; 

 використання блокувань, попереджувальних знаків; 
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 засоби індивідуального захисту для електриків. 

4.2.4 Пожежна безпека 

З урахуванням категорії приміщення (В) та класу пожежі (В) 

передбачені: 

 автоматичне пожежогасіння (спринклерні системи) та пожежна 

сигналізація; 

 засоби пожежогасіння – 1 вогнегасник ОП (10 л), розташований 

на відстані не більше 20 м від потенційного джерела пожежі. 

Такі заходи спрямовані на створення безпечних умов праці та 

мінімізацію ризиків на виробництві. 
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РОЗДІЛ 5. ТЕХНІКО-ЕКОНОМІЧНІ РОЗРАХУНКИ 

5.1 Розрахунок інвестиційних вкладень 

Потрібний для будівництва винзаводу об'єм інвестиційних вкладень 

визначається по формулі: 

ІВ = З + ТР + МО + ІС + До + Д+Л+ОС 

де З - вартість придбання устаткування (закупівельні, контрактні ціни) 

ТР - транспортно-заготівельні витрати на устаткування(5% від вартості 

придбання устаткування); 

МО - вартість монтажу устаткування (10 % від вартості придбання 

устаткування); 

ІС – інші витрати з урахуванням будівництва нового цеху (умовно 

приймаємо 50 % від вартості придбання устаткування); 

До - залишкова вартість устаткування, що демонтується ; 

Д - вартість демонтажу (5 % від первинної вартості устаткування, 

демонтаж) 

Л - ліквідаційна вартість устаткування  

ОС - обігові кошти (80% від собівартості продукції). 

ІВ =10035+10035*0,05+10035*0,10+10035*0,50+0+0+0+8100*0,80=23037,75 тис. 

грн. 

Таблиця 23 Кошторис витрат на устаткування* 

Найменування устаткування 

Кількість 

одиниць 

устаткування 

Вартість одиниці 

устаткування,  

тис грн. 

Загальна 

вартість, тис. грн. 

Ємності з нержавіючої сталі 

L-inox 100 дал для освітлення 

та бродіння суслу 

11 260 2860 

Вініфікатор з сорочкою L- 9 565 5085 
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*Частина технологічного обладнання вже існує на підприємстві, тому 

в таблиці вище зазначене лише необхідне додаткове обладнання 

5.2 Розрахунок виробничої програми 

Ґрунтуючись на встановленому можливому збільшенні потужності  і на 

асортиментній структурі продукції, визначуваний можливий її випуск в 

натуральному вираженні з урахуванням значення коефіцієнта використання 

виробничої потужності КПМ, який дорівнює 0,9. 

Перед розрахунком виробничої програми слід спрогнозувати приріст 

виробництва вина на основі приросту виробничих потужностей.  

Додатковий об'єм вин дорівнюватиме 27 тон (45 т винограду . 0,6) або 

2700 дал. 

Таблиця  24  - Розрахунок     додаткового обсягу виробництва в 

натуральному вираженні 

Найменування продукції Сезонна потужність, 

дал/сезон 

Обсяг виробленої продукції, 

дал/сезон 

1 2 3 = (2 . КПМ) 

Вино 2700 2430 

Разом: 2430 

inox 200 дал 

Пневматичний прес із 

закритою камерою, 8 гл 

Pneumatic Presses PA 8 

1 1000 1000 

Резервуари  L-inox 100 дал 

для зберігання виноматеріалів 
2 245 490 

Обладнання для розливу 

петнату та тихих вин, 

комплект 

1 600 600 

РАЗОМ: 42  10035 
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Таблиця 25 - Розрахунок виробництва продукції в грошовому 

вираженні 

Найменування 

продукції 

Обсяг 

виробленої 

продукції, дал 

Діюча ціна 

за 1 

пляшку*, грн 

Діюча ціна  

(за 1 дал),  

тис. грн 

Об'єм зробленої 

продукції,  

тис. грн 

1 2  3 4 (2 . 3) 

Виноматеріали  2430 500 6,667 16200 

Разом: 2430   16200 

*базучись на сучасних цінах найкращих крафтових підприємств (умовно - 500 

грн/пляшка) приймаємо для розрахунків середню вартість одної пляшки равною 500 грн.  

 

5.3 Розрахунок чисельності працюючих і фонду оплати  

Планується переробити 45 т винограду. Розрахунок трудомісткості 

сезонного обсягу виробництва представлений в таблиці. 5.4 

Таблиця 26 - Розрахунок трудомісткості виробничої програми 

Найменування 

продукції 

Річний обсяг 

переробки, т 

Трудомісткість одиниці 

продукції, люд.-дн/т 

Трудомісткість 

виробничої 

програми (ТВП) 

1 2 3 4 (2 . 3) 

Виноград 45 6,2 279 

Разом: 45  279 

При ефективному фонді робочого часу 20 люд.-дн. чисельність 

основних виробничих працівників складає: 

ЧОР = 279/200 = 2 люд. 

Чисельність допоміжних працівників у даній виноробній 

промисловості не потребується     (ЧВР = 0 осіб) 

Загальна чисельність виробничих працівників рівна: 

ЧОР + ЧВР = 2 особи 
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Таблиця 27 - Структура додаткової чисельності працівників 

Категорія працівників 
Питома вага, 

% 

Чисельність, 

осіб 

Працівники (основні і допоміжні) 100 2 

Керівники і фахівці 0 - 

Разом 100 2 

 

5.4 Розрахунок собівартості зробленої продукції 

Середня собівартість одиниці вина (в далах) при 100-процентній 

рентабельності продукції складає: 

З = 6,667/(1+1,0) = 3,333 тис. грн. 

Таблиця 28 - Розрахунок собівартості додатково зробленої продукції 

 

Найменування продукції 

Річний обсяг 

виробництва 

продукції,  

дал 

Собівартість 1 

дал продукції,  

грн. 

Собівартість 

виробленої 

продукції, тис. 

грн. 

1 2 3 4 (2 . 3) 

Вино столове 2430 3,333 8100,0 

Разом: 2430  8100,0 

5.5 Розрахунок прибутку 

Додатковий прибуток при збільшенні обсягу виробництва на 

підприємстві визначається по формулі: 

П = ОП - З,  

де П - прибуток за рік, тис. грн.; 

ОП - об'єм зробленої продукції, тис. грн.  

З - собівартість зробленої продукції, тис. грн. 

П = 16200 – 8100 = 8100 тис грн.  
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Чистий прибуток, який залишається у розпорядженні підприємства, 

визначається по формулі: 

ЧП = П - П.0,18 

Де 0,18 - процентна ставка податку на прибуток (18%) 

ЧП = 8100 – (8100 . 0,18)  = 6642,0 тис. грн. 

5.6 Розрахунок терміну окупності інвестиційних вкладень 

Термін окупності інвестиційних вкладень при збільшенні обсягу 

випуску продукції на підприємстві складе: 

Т = ІВ/ЧП = 23037,75   / 6642 = 3,5 років. 

де ІВ - інвестиційні вкладення. 

Величина терміну окупності свідчить про економічну ефективність 

інвестиційних вкладень. 

5.7 Основні техніко-економічні показники проекту 

Техніко-економічні показники проекту приведені в таблиці 5.7: 

Таблиця 29 - Основні техніко-економічні показники проекту 

Показники Проект 

1. Річний обсяг виробництва червоних виноматеріалів, дал + 2430 

2. Випущена продукція в діючих цінах, тис. грн. +16200 

3. Чисельність робітників, люд. +2 

4. Середньорічний виробіток продукції на 1 працівника, 

тис. грн./люд. 
+8100 

5. Собівартість виробленої продукції, тис. грн. +8100 

6. Прибуток, тис. грн. +8100 

7. Чистий прибуток, тис. грн. +6642 

9.   Інвестиційні вкладення, тис. грн. +23037,75 

10.Строк окупності інвестиційних вкладень, роки 3,5 
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ВИСНОВКИ 

Проведена наукова робота дає можливість виділити Бериславський 

район як перспективний для будівництва нової сучасної виноробні та 

виробництва крафтових тихих вин та петнатів.  

Аналіз сировинної бази підприємства дає можливість здійснювати 

переробку 45 винограду за сезон. Таким чином,  наявність сировинної бази та 

попиту на якісну продукцію підприємства дозволяє планувати об’єм 

виробництва на 45 т винограду за сезон та отримувати (укрупненим методом)  

2430 дал вин. Це зажадає витрат на виробництво вин  23 млн. грн і залучення 

працівників у кількості 2 людини.  

Економічна доцільність проведених заходів підтверджена відповідними 

розрахунками, за якими чистий прибуток становить 6642 тис. грн, а термін 

окупності – 3,5 років. 
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