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— заборона в деяких регіонах (наприклад, у Львові) споживання алкоголю на літніх 

майданчиках чи терасах, робота ресторанів до 22.00.  

Від заборон та обмежень страждають постачальники та виробники: від фермерів, що 

вирощують ячмінь, до виробників упаковки. У ланцюгу задіяні фермери, виробники пляшок, 

ковпачків, етикеток, картону, плівок, перевізники, складські оператори, митні брокери та 

сертифікаційні компанії. Завершували цей ланцюг заклади торгівлі – магазини, бари, 

ресторани. Основний ризик обмежень – робочі місця та зарплати багатьох працівників 

суміжних сфер, а також зменшення надходження податків до бюджетів різних рівнів. 

Висновки. Зараз на ринку пива падають і споживання, і виробництво. Ця тенденція 

збережеться і у 2023 році. Потрібен час для відновлення і зростання ринку. Для цього 

повинні виникнути відповідні умови – припинення війни, стабілізація економіки, повернення 

територій та людей, які тимчасово виїхали з країни. Споживання пива буде залежати від 

воєнної та економічної ситуації в країні, а також від умов, у яких буде працювати галузь: 

стабільності у податковій політиці, дерегуляції та перегляді обмежень стосовно продажу 

пива. Все це може забезпечити передумови для стабільного відновлення галузі.  
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Ве́рмут (Wermut, нім. – полин; англ. – vermouth) – купажне ароматизоване вино. 

Спеціалісти поділяють вермути на п'ять груп: 

— Vermouth Secco (dry) – сухий вермут, вміст цукру в якому не перевищує 4 %; 

— Vermouth Bianco – білий вермут, містить від 10 до 15 % цукру; 

— Vermouth Rosso (sweet) – червоний вермут із вмістом цукру понад 15 %; 

— Vermouth Rose – рожевий вермут із середньою концентрацією цукру між білим і 

червоним; 

Vermouth Bitter – гіркий вермут, належить до біттерів і вживається, як правило, в ролі 

діжестиву для покращення травлення. 

Вермути виготовляють з виноматеріалів, отриманих з винограду білих та червоних 

сортів, оригінальний смак утворюється завдяки додаванню більше тридцяти різноманітних 

трав, квітів, фруктів і насіння. Для створення настоїв пряно-ароматичної рослинної сировини 

вермутів використовують: альпійський полин, коріння арніки, кардамон, валеріану, імбир, 

аїр, шафран, ромашку, ваніль, мускатний горіх, корицю, чебрець, м'яту тощо. Вермутам 

притаманний особливий складний аромат [1]. Мистецтво виготовлення вермуту базується на 

багатому практичному досвіді складання сумішей інгредієнтів. Для його виготовлення 

використовується безліч інгредієнтів, у тому числі і квіти, багаті на ефірні олії, а також 

https://www.epravda.com.ua/publications/2022/09/6/691168/
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насіння. Рецептура кожного виробу автентична, і будь-яка компанія з виробництва вермутів 

тримає у секреті рецептури пряно-ароматичної сировини. 

Найуспішнішими, а також найвідомішими марками вермутів в світі вважаються: 

Мартіні (Італія), Чінзано (Італія), Gancia (Італія), Noilly Prat (Франція), Distillerie Stock 

(Італія). 

Ринок вермутів в Україні показує завидну динаміку у порівнянні з іншими сегментами 

алкогольних напоїв. І, незважаючи на домінування на ринку одного виробника, а саме ТМ 

«Martini», українські виробники все частіше звертають увагу на дистрибуцію та виробництво 

вермуту під своїми торговими марками. Так, наприклад, ТМ «Маренго» [2] вже довгий час 

займає провідні місця серед виробників вермутів України. За даними конкурсу торгових 

марок «Фаворити успіху» український споживач надавав перевагу наступним 

найменуванням вермутів: Martini, Marengo, Шабо, Cinzano, Trino та ін. 

На кафедрі ТВтаСА ОНТУ в результаті проведення науково-дослідної роботи були 

створені декілька рецептур пряно-ароматичних композицій для вермутів. За основу 

експерименту було обрано рецептури вермутів ПАТ «Коблево», а саме композиція 

інгредієнтів для вермуту сухого, міцного, десертного білого «Маренго» [3] та композиція 

інгредієнтів для вермуту сухого, міцного, десертного білого «Сенатор Ко» [4]. 

Для приготування білого сухого вермуту використовували пряно-ароматичну 

сировину виключно українського походження. Тому з рецептур вермутів «Маренго» та 

«Сенатор Ко» були виключені наступні інгредієнти, а саме: троянда дамаська, мускатний 

горіх, ваніль, кориця. Замість цих інгредієнтів використовували чайну троянду, імбир, 

лимон, та додатково додали в рецептуру вермуту «Маренго» такі трави, як ялівець звичайний 

(плоди), тмин, а в рецептуру вермуту «Сенатор Ко» – лаванду та цмин піщаний.  

Троянда дамаська, мускатний горіх, ваніль, кориця містять у своєму складі безліч 

вітамінів, макро- і мікроелементів та інших біологічно активних речовин, володіють 

різноманітними лікувально-профілактичними властивостями, але не зростають на території 

України та мають дуже високу вартість. В свою чергу троянда чайна, імбир та лимон 

вирощуються в Україні, також багаті на корисні і незамінні компоненти та не поступаються 

своїми цілющими властивостями, тому для здешевлення собівартості готового вермуту 

доцільно використовувати саме ці інгредієнти. 

Що стосується додаткової пряно-ароматичної сировини, то вона вводиться до 

рецептури вермутів з метою підвищення їх біологічної цінності.  

Плоди ялівцю звичайного містять пігменти, гіркоти, ефірну олію, мурашину, яблучну, 

оцтову кислоти, цукру, віск, флавоноїди, інозит, спирт. Також вони покращують травлення, 

підвищують жовчовиділення, надають бактерицидну дію організму людини, допомагають 

при хворобах органів дихання – бронхітах, трахеїтах, ларингіті.  

Кмин звичайний – джерело найцінніших мікроелементів (Ca, Fe, Zn, Cu, P) і 

каталізаторів природного біосинтезу клітин (флавоноїди і токофероли, алкалоїди та ензими, 

ліпаза і дубильні речовини), вітамінів групи В. 

Насіння кмину – прекрасний антиоксидант, який справляється з вільними радикалами 

і омолоджує організм, знижує негативний вплив на нього тютюнового диму, стресових 

ситуацій і несприятливих екологічних факторів. Кмин активізує виділення шлункового соку, 

зменшує бродіння в кишечнику, розслабляє його м’язи і нормалізує травлення.  

Суцвіття лаванди колоскової містять танінові речовини (до 12 %), кумарин, дубильні 

речовини (до 12 %), гіркоти, смоли, урсолову кислоту. Квітки лаванди володіють слабкою 

заспокійливою, спазмолітичною, болезаспокійливою, антисептичною, жовчогінною, 

діуретичною властивостями. 

Цмін пісковий – джерело флавоноїдів, гірких і дубильних речовин, тритерпенових 

сапонінів, ефірної олії (0,05 %), органічних кислот, каротиноїдів, полісахаридів (3,5-5,5 %), 

вітаміну К, аскорбінової кислоти, солей Ca, K, Fe, Mn, дубильних речовин. 
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Настій квіток цміну підсилює секрецію жовчі, шлункового і панкреатичного соку, 

підвищує тонус жовчного міхура, сприяє кращому перетравленню їжі; активізує зовнішньо-

секреторну діяльність підшлункової залози; розширює кровоносні судини кишечника. 

Висновок. Отримані вермути збільшать асортимент даної групи ароматизованих вин з 

підвищеними медико-терапевтичними властивостями та біологічною цінністю. Крім того, за 

рахунок заміни більш дорогих інгредієнтів зменшується собівартість нових вермутів з 

використанням в рецептурі 100 % пряно-ароматичної сировини українського походження. 
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При створенні нової технології, вдосконалення технологічних операцій отримання 

коньячного спирту неодмінною умовою є контроль якості кінцевого продукту. Для цього 

необхідно встановити склад та вплив окремих компонентів коньячного спирту на його 

органолептичні характеристики. 

Основними компонентами коньячного спирту є етиловий спирт та вода. Інші 

речовини можуть розглядатися як домішки до цих двох головних компонентів. Показники 

якості коньячного спирту молодого регламентуються ДСТУ 7087:2009 [1, 2]. 

В даний час в коньяку присутні близько 500 різних речовин, концентрація багатьох з 

них становить менше 1 мг/л. Усі зазначені домішки впливають на якість коньячних спиртів. 

Коньячний спирт з вищих спиртів містить переважно ізоаміловий спирт, друге місце 

займає ізобутиловий і в найменшій кількості міститься н-пропіловий спирт. Вищі спирти 

відповідальні за аромат і смак свіжоперегнаних коньячних спиртів та надають букету 

фруктовий аромат. 

З усіх вищих спиртів, присутніх у коньячних спиртах і коньяках, найнебажанішим є 

ізоаміловий спирт, який має сильний запах із сивушним відтінком, що залишається при будь-

якому розведенні. Також за науковими даними, сильний специфічний запах мають 

висококиплячі вищі спирти: н-октиловий, н-ноніловий і н-дециловий, які при розведенні 

набувають квіткового запаху з тонами троянди. Група середньокиплячих спиртів: н-

аміловий, н-гексиловий і н-гептиловий – при розведенні набувають фруктового аромату. 

Ізопропіловий і н-пропіловий спирти при розведенні мають приємний маслянисто-квітковий 

аромат. 
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