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Сучасні тенденції
вітчизняного виноробства

Кваліфікаційна робота магістра присвячена дослідженню можливостей 
створення власної виноробні в умовах Бериславського району 
Херсонської області.

Розвиток регіональних виробництв, що враховують 
природно-кліматичні умови, історичні традиції та 
інноваційні технології. 



Історичний контекст виноробства
Багаті традиції

Херсонська область славиться своїми виноробними 
традиціями.

Унікальні сорти

У регіоні вирощуються деякі місцеві сорти винограду, які 
відроджуються.



Наукова та технологічна 
складова

1 Вивчення потенціалу

Дослідження можливостей 
виробництва петнатів в 
Бериславському районі.

2 Розробка проекту

Створення проекту 
будівництва виноробного 
підприємства.

3 Сучасні стандарти

Забезпечення відповідності проекту сучасним вимогам якості та 
екологічності.



Ключові напрямки 
досліджень

Вплив теруару

Взаємодія ґрунтово-
кліматичних, географічних та 
антропогенних умов.

Перспективи розвитку

Розвиток органічного 
виноградарства, винного 
туризму, інвестиційних 
проектів.

Сучасні дослідження

Вивчення впливу диких 
дріжджів, температури 
бродіння та витримки на 
органолептичні 
характеристики петнатів.

Новітні технології

Стійке вирощування 
винограду, автоматизація 
виробництва, 
мікрооксигенація.



Об'єкт та предмет досліджень

Виноград сорту Аліготе

Основний матеріал для виробництва 
петнатів та базового виноматеріалу.

Петнат

Натуральне ігристе вино, що 
виробляється з Аліготе.

Технологічні параметри

Вивчення технологічних параметрів 
виробництва петнату та базового 
виноматеріалу.



Схема експерименту

1 Порівняльний аналіз

Вивчення фізико-хімічних, ігристі, пінисті й 
органолептичні характеристики петнату та базового 
виноматеріалу.

2 Технологічний процес

Від сортування винограду до розливу в пляшки.

3 Додаткові дослідження

Зразки ігристого вина, виготовлені класичним 
пляшковим методом із базового виноматеріалу сорту 
Аліготе, буде проаналізовано в подальшому.



Технологічний процес виготовлення петнату

Сортування

Відбір винограду сорту Аліготе.

Дроблення

Дроблення ягід та відділення гребенів.

Бродіння

Первинне бродіння до залишкового вмісту цукру 22 г/дм³.

Розлив та доброджування

Розлив недоброду в пляшки для шампанського, укупорення кронен-пробкою.

Ремюаж та дегоржаж

Видалення осаду з дна пляшок.
На відпочинок та аналіз



Також далі буде закладено зразок ігристого вина, 
виготовлений класичним пляшковим методом із 
базового виноматеріалу сорту Аліготе з додаванням 
тиражного лікеру та освітлювальних речовин. 
Але, враховуючи строки захисту, доскональний аналіз 
контрольного зразка ігристого вина буде здійснене у 
подальшої роботі (вже після захисту)

Зразки Строки 

виконання 

аналізу

Базовий виноматеріал 

Аліготе Виконано  

Петнат

Аліготе
Виконано

Класичне ігристе

Аліготе В наступному 

році

Стратегія послідовності 
виконання аналізів  
отриманих зразків



Наукове обґрунтуваннямоделюваннярезультатівдослідженнязразківз 

Очаківськогорегіонуна потенційневиробництво

петнатіву Бериславськомурайоні

1

Очаківський регіон

Використано виноград сорту Аліготе з ТОВ "Лиманський".

2
Агрокліматичні характеристики

Подібність до Бериславського району.

3
Трансполяція технологій

Можливість розширення виробництва петнатів
у Бериславськму районі



Наукові дослідження фізико-
хімічних показників

% об.
Об’ємна частка спирту

Виміряна у відсотках.

г/дм3
Масова концентрація цукрів

Виміряна у грамах на дециметр 
кубічний.

г/дм3
Масова концентрація 

титрованих кислот
Виміряна у грамах на дециметр 

кубічний.

г/дм3
Масова концентрація летких 

кислот
Виміряна у грамах на дециметр 

кубічний.

Оптична густина D420



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

Загальні 

фізико-хімічні

показники

Базовий виноматеріал мав спирт 11,3%, залишкові цукри 2 г/дм³, 
титровані кислоти 6,9 г/дм³. Петнат, виготовлений із тієї ж партії, 
демонстрував трохі нижчу спиртуозність (11,2%), вищу залишкову 
цукристість (7 г/дм³) та тенденцію до незначного зниження 
титрованих кислот (6,8 г/дм³). 
Зміни можна пояснити  складними умовами бродіння у пляшці, 
впливом СО₂, споживанням органічних кислот дріжджами та 
активізацією етерифікації.
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0.139

0.128

Оптична 
щільність 
зразків 
D420



Оптична щільність базового 
виноматеріалу Аліготе становила 
0,139, що свідчить про чистоту 
кольору та низький ступінь 
окиснення. 
У петнату Аліготе цей показник 
зменшився до 0,128, що 
пояснюється мінімальним 
контактом із киснем під час 
доброджування.
Збереження свіжості кольору та 

знижена інтенсивність жовтих тонів 
підтверджують високу якість і 
характерний стиль петнатів



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.
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.

Дескриптори ароматів:
Винний 3
Квітковий 4
Фруктовий 2
Трав'янистий 4
Мінеральний 4



Органолептична характеристика 
петнату Аліготе

Прозорість: легка опалесценція через природний осад, 
характерний для петнатів.
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 
зрілогозеленого 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.

Дескриптори ароматів:

Винний 2

Квітковий 5

Фруктовий 3

Трав'янистий 3

Мінеральний 4

Аромати бродіння 4

Дріжджові аромати 2



Висновки з розділу «Науково-дослідна частина»
1.Бериславський район - дуже перспективний виноробний регіон України.
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. Виробництво петнатів у Бериславському районі може стати 
перспективним напрямком, що дозволить успішно інтегруватися в глобальні 
виноробні тенденції.

3. При будівництві сучасної міні-виноробні є доцільним цільове використання 
принципів гравітаційного виноробства.
Запровадження цих технологій на новому міні-виноробному підприємстві 
сприятиме підвищенню якості продукції та її конкурентоспроможності на ринку.

4. У ході експерименту було виготовлено петнат високої якості із винограду Аліготе, 
вирощеного в Очакові. Аналіз підтвердив, що подібність природно-кліматичних 
умов Очаківського та Бериславського районів дозволяє прогнозувати можливість 
отримання аналогічних якісних петнатів при його виробництві в Бериславському
районі у селі Бургунка.

5. Дослідження щодо використання різних сортів винограду в умовах міні-
виноробні Бериславського району буде продовжено.



Сорти винограду, що вирощуються
ділянках підприємства:

Для білих

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

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

Для червоних

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

- 1 га сорт Монарх (орієнтовна
урожайність 7т)

Технологічна частина
Дата переробці 

винограду Кількість переробленого винограду, т/сутки

Міся
ць

Чис-
ло

Білі 
петнати

Білі 
столові
сортові

Червоні 
столові
сортові

Червоні 
петнати

Всього, т

Вере
сень

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

Графік переробки



Загальний
план
місцевості



Генплан



План
виробничого
цеху на 
позначці 

-2,600 м. 

та 0,000 м.



Розріз
виробничого
цеху



Апаратурно-
технологічна 
схема 
виробництва 
петнатів



Загальні
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, що 
враховується в проекті. 
Проект 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.



Дякую за увагу


