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Actuality of theme. Analysis of global wine trends suggests that demand for still wines 

is increasing worldwide as consumers become more knowledgeable about wine and interested in 

a variety of wine styles. Today, there is an excellent opportunity to produce both table and 

dessert wines of high quality in the south of Odesa region. In this regard, the topic of the 

bachelor's qualification work, aimed at expanding the range of still wines, including different 

varieties and types of wines, is relevant.  

Purpose of the work. The purpose of the work is to expand the range of quality wine 

materials for still wines under the conditions of "Champagne of Ukraine" LLC, which is planned 

to be achieved by the introduction of new technologies and equipment. 

The practical significance of the results. The introduction of modern technologies and 

equipment for the production of wine materials for still wines will contribute to the production of 

an additional range of quality products, and this, in turn, will allow the enterprise to obtain 

additional profit and support the high image of domestic table wines. 

Structure of work. The explanatory note of the bachelor's qualification work consists of 

such sections as: Introduction, Section 1. State of the problem and prospects and solutions, 

Section 2. Technical and economic justification, Section 3. Technological part (Description of 

grape varieties, Technological schemes for the preparation of wine materials, Calculation of 

products, Calculation of auxiliary materials, Grape processing schedule, Selection and 

calculation of technological equipment, HACCP), Chapter 4. Characteristics of technological 

facilities and communications of the enterprise master plan, Chapter 5. Labor protection, Chapter 

6. Environmental protection, Chapter 7. Technical and economic calculations Conclusions. List 

of used sources. 

The amount of work. The explanatory note has 79 pages, the graphic part - 4 sheets of 

A1 format. 

Conclusions. The net profit obtained as a result of the production and sale of an 

additional range of wine materials in the amount of UAH 44,100 thousand. will make it possible 

to pay off the losses necessary for reconstruction in the amount of UAH 27,909.7 thousand. 

within the regulatory period - in 3.3 years, which indicates that the reconstruction of the winery 

is an economically effective measure.  
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ВСТУП 

Попит на тихі вина по всьому світу зростає, оскільки споживачі стають 

більш обізнаними про вино та цікавляться різноманітністю винних стилів. 

Розширення асортименту тихих вин, включаючи різні сорти, регіони 

виробництва та виробників, може бути корисним для винних підприємств в 

Україні, якщо є попит на такі продукти. Важливо враховувати смакові 

уподобання споживачів та аналізувати ринкові тренди для визначення, які 

типи тихих вин можуть бути популярними. 

Крім того, слід враховувати, що розширення асортименту може 

вимагати додаткових інвестицій у виробництво та маркетинг, а також 

вимагати задоволення певних нормативних та законодавчих вимог. Тому 

компанії, які планують розширення асортименту тихих вин, повинні ретельно 

вивчити ринок та розрахувати можливі ризики та вигоди. 

Згідно сучасних статистичних даних «Precise market intelligence and 

advisory», очікується, що протягом прогнозованого періоду (2022-2027 рр.) 

європейський винний ринок демонструватиме середньорічний темп 

зростання 4,20% (https://www.mordorintelligence.com). Цей ресурс є 

організацією, яка співпрацює з понад 4000 підприємств у 20 галузях, щоб 

надати точні дані та корисні ідеї в рамках понад 6000 проектів. Групи 

експертів-дослідників, що спеціалізуються на особливостях постійного 

моніторингу ринків, що дозволяє отримати сучасну та конкретну інформацію 

високоякісної ринкової аналітики. 

 

Рис.1  Пргноз середньорічного росту темпу розвітку винного ринку Європи 

https://www.mordorintelligence.com/
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