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Одеська національна академія харчових технологій

У вересні 2016 року Верховна Рада України проголосувала закон № 2739 «Про 
внесення змін до деяких законів України щодо плати за ліцензії та акцизного збору на 
виробництво спиртів, алкогольних напоїв та тютюнових виробів», яким скасувала 
обов’язкову ліцензію на оптову торгівлю винопродукцією, виготовленою з власного 
виноматеріалу. 

На думку експертів, це дасть поштовх розвитку виноградно-виноробних регіонів 
України з унікальними сортами винограду й особливим типом вина. А поява теруарних 
фермерських вин, які за якістю, як правило, перевищують виноробну продукцію 
промислових підприємств, сприятиме розвитку регіонального туризму.

В свою чергу, винна культура все більше цікавить українців. Інтерес споживачів до 
місцевих «іміджевих» вин та продукції світових виробників різних країн стало стимулом для 
відкриття в Україні шкіл сомельє. Як показав аналіз, в основному такі школи створюються 
на базі крупних гастромаркетів, спочатку для співробітників, а потім – для всіх бажаючих. 
Основним недоліком таких шкіл є, на нашу думку, вузький підхід до викладення матеріалу: 
основний акцент в програмах курсу робиться на техніку та етапи дегустації, а особливості 
технології вин та алкогольних напоїв залишаються поза увагою. 

Світовий досвід свідчить про різноманітні шляхи отримання винної освіти, яка б була 
спрямована на підвищення знань в галузі винного бізнесу. Зокрема, це – школи вина. 
Наприклад, WSET – найвідоміша в світі школа вин та міцних алкогольних напоїв, заснована 
в Лондоні в 1969 році, метою якої є розробка і впровадження єдиних стандартів професійної 
винної освіти, які можна було б застосовувати не лише до виноградарів та виноробів, але й в 
індустрії виноторгівлі. 

Враховуючи актуальність запиту споживачів на винну освіту, було розроблено проект 
Міжнародної школи вина (рис. 1).

Рис. 1 – Концепція міжнародної школи вина
Місія проекту – популяризація знань в галузі теорії та практики виноробства та 

алкогольних напоїв. 
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На першому етапі – щорічне (один раз на рік) проведення 3-5-ти денних лекцій, 
семінарів, тренінгів, дегустацій для широкого кола бажаючих. В перспективі – збільшення 
частоти, тривалості та різноманітності заходів навчання.

Метою проекту є створення навчального та комунікаційного майданчика, який би 
об’єднував вчених, виробників, дистриб’юторів, сомельє, а також всіх бажаючих старше 18 
років розширити свої знання про вина та алкогольні напої. 

Міжнародну школу вина планується створити на базі ОНАХТ, де викладачі та 
спеціалісти різного профілю будуть ділитися з слухачами своїм інтелектуальним ресурсом.

Передбачається, що цільовою аудиторією Міжнародної школи вина будуть ентузіасти, 
винороби-аматори, бармени, продавці-консультанти, гіди-екскурсоводи, організатори винних 
турів, туристи.

Основними завданнями проекту є:
1. Здійснення навчання на основі трьох професійних компетенцій: технолога-

винороба, дегустатора-сомельє та турменеджера.
2. Реалізація освітньої програми, яка включає: вивчення вин і алкогольних напоїв, 

основ їх технології, а також розвиток у слухачів дегустаційних навичок, отримання ними 
широкого дегустаційного досвіду.

В проекті виділяються наступні основні функціональні блоки:
1. Залучення слухачів.
2. Організаційне забезпечення.
3. Навчальний процес.
Залучення слухачів буде здійснюватися шляхом інформування через Інтернет. 

Програма школи розробляється і реалізується за допомогою викладачів кафедр технології 
вина та енології й кафедри туристичного бізнесу та рекреації. Планується залучати до 
проведення тренінгів, дегустацій і майстер-класів вітчизняних та зарубіжних фахівців.

Конкурентні переваги програми підготовки Міжнародної школи вина полягають в:
— 70-літньому досвіді підготовки спеціалістів-виноробів на кафедрі технології вина 

та енології; 
— унікальній теоретичній базі за напрямами навчання;
— актуальності знань завдяки щорічному оновленню програм викладання у 

відповідності до змін на алкогольному ринку;
— команді висококваліфікованих викладачів різного профілю.

ПІДВИЩЕННЯ ЯКОСТІ ВИН СПЕЦІАЛЬНОГО ТИПУ ШЛЯХОМ 
ВИКОРИСТАННЯ КРІОТЕХНОЛОГІЧНИХ ПРИЙОМІВ

Осипова Л.А., д-р техн. наук, професор, Радіонова О.В., канд. техн. наук, доцент
Одеська національна академія харчових технологій

Підвищеним споживчим попитом як в Україні, так і в усьому світі користуються вина 
спеціального типу, вироблені за допомогою технологічних прийомів, що надають їм 
характерні фізико-хімічні та органолептичні властивості. До вин зазначеного типу відносять 
столові напівсухі та напівсолодкі, десертні натуральні та ін. Відмінною особливістю цих вин 
є те, що вони містять цукри виноградної ягоди і етиловий спирт виключно ендогенного 
походження. До винограда, який використовують для виробництва натуральних вин із 
залишковим цукром, зокрема, столових напівсухих пред'являють особливі вимоги – він 
повинен бути з підвищеною цукристістю. В окремі роки з несприятливими кліматичними 
умовами виноград з високою концентрацією цукрів отримати неможливо.

З метою підвищення якості столових напівсухих вин використовували технологію 
блочного виморожування води. Об'єктом виморожування було виноградне сусло в стадії 
бродіння, яке отримували з сортів винограду Аліготе, Совіньйон, Мерло, Каберне-Совіньйон.
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