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53. ВИРОБНИЦТВА КРАФТОВОГО ОРГАНІЧНОГО ВИНА 

Роман МУКОІД, доцент к.т.н., Ольга МАРТИНОВСЬКА, магістрант

Національный університет харчових технологій(НУХТ) м. Киів, Украіна

Любителі вина все частіше обирають органічні напоі'. Чим же вони відрізняються від інших 

вин? Чи довше вони зберігаються? Чи смачніші? Сьогодні органічне виноробство процвітае не 

лише у Франціі' (в Ельзасі, Бордо, Бургундіі', Провансі, Шампані та інших регіонах), а й по 

всьому світу [1]. Органічне виноробство -  це екологічно чистий підхід до виробництва вина, що 

базуеться на принципах збереження природних ресурсів та захисту довкілля. У процесі 

органічного виноробства забороняеться використання синтетичних хімічних речовин, таких як 

пестициди, гербіциди та штучні добрива, що забезпечуе високу якість продукціи

Вино отримуе органічний сертифікат і маркуеться «зеленим листочком» на етикетці, якщо 

виготовлене з винограду, вирощеного на плантаціях, що пройшли спеціальну перевірку. Це 

свідчить про те, що під час вирощування винограду не застосовували пестицидів, 

використовували виключно органічні добрива, обмежували використання техніки, здійснювали 

ручний збір урожаю та дбали про біорізноманіття. На таких плантаціях, окрім винограду, 

висаджували інші рослини для підтримки популяцій комах і птахів [2].

Тренд на екологічність та натуральність продовжуе набирати обертів, і все активніше 

проявляеться у виноробній культурі. Якщо ще кілька років тому на полицях наших магазинів 

практично неможливо було зустріти вин із позначкою «еко» чи «органік», то зараз вони вже 

досить представлені. Але розвиток органічного виноробства -  це не тільки відповідь на запити 

аудиторіі, це також підхід усвідомлених виноробів, які зауважують, що агресивна обробка 

грунту, активне використання хімічних добрив, які були характерні для землеробства в останні 

сторіччя, призводять до збіднення землі, а біологічне виноробство -  це гуманний метод 

використання природних ресурсів [3].

Основні принципи органічного виноробства включають:

У використання органічних добрив: Це сприяе збереженню родючості грунтів та 

і'хньому природному відновленню;

У мінімізація втручання в природні процеси;

У виноград вирощуеться з урахуванням природного циклу росту та розвитку;

У збереження біорізноманіття, виноградники інтегруються в місцеві екосистеми без 

шкоди для рослин та тварин;

У сертифікація органічного вина: для того щоб продукція могла носити ярлик 

«органічне», вона повинна відповідати суворим стандартам, що контролюються міжнародними
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організаціями та державними органами. Сертифікація включае перевірки на всіх етапах 

виробництва, починаючи від вирощування винограду і закінчуючи його пакуванням.

Органічне вино е результатом сталого землеробства, яке мае низку переваг. По-перше, воно 

захищае грунти від деградаціі, зберігаючи іх природний склад та структуру. П о-друге, 

органічне виробництво знижуе негативний вплив на водні ресурси, оскільки відсутні хімічні 

стоки. По-трете, органічне виноробство підтримуе локальні громади, створюючи робочі місця 

та сприяючи розвитку агротуризму. Деякі виноробні спеціалізуються майже виключно на 

органічному виробництві, тоді як великі компаніі зосереджуються переважно на 

індустріальному виноробстві, але випускають невеликі партіі органічних вин, щоб залучити 

нову аудиторію та забезпечити присутність на полицях супермаркетів.

Органічне вино демонструе найвищі темпи зростання серед усіх органічних алкогольних 

напоів. Багато супермаркетів, які пропонують вина власних брендів, вже включили в 

асортимент продукцію з маркуванням Organic. На етикетках таких вин можна побачити 

позначення «bio», «oecologisch», «issue d’agriculture biologique» або «organic», що підтверджуе 

і'х відповідність органічним стандартам [4].

Висновок.Органічне виноробство стае дедалі популярнішим завдяки своім екологічним 

перевагам та позитивному впливу на здоров'я. Вирощування винограду та виробництво вина за 

органічними стандартами гарантують високу якість продукціі та сприяють збереженню 

природних ресурсів і біорізноманіття. Відмова від синтетичних хімікатів, застосування 

природних методів догляду та мінімальне втручання у виробничий процес дозволяють 

створювати продукцію, що відповідае вимогам безпеки для здоров'я та навколишнього 

середовища. Таким чином, органічне виноробство е не лише сучасним трендом, але й важливим 

кроком до більш сталого та свідомого споживання.
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