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Робота присвячена дослідженню особливостей формування 

органолептичних характеристик сухих білих вин із сорту Совіньйон Блан під 

впливом теруарних факторів та технологічних прийомів виробництва. 

Проведено аналітичний огляд літературних джерел щодо концепції теруару, 

технологічних особливостей сорту Совіньйон Блан та впливу енологічних 

практик на якість вина. 

Досліджено вплив ґрунтово-кліматичних умов австрійського регіону 

Південна Штирія на фізико-хімічні та сенсорні показники вин. Встановлено, що 

вина з цього регіону відзначаються унікальною стилістикою, яка варіюється від 

свіжих фруктових до складних мінеральних профілів залежно від мікроклімату 

та типу ґрунтів. 

Експериментально підтверджено ефективність використання технології 

витримки на тонкому дріжджовому осаді (sur lie) та витримки у дубовій тарі для 

збагачення ароматичного букету та покращення смакових властивостей вина. За 

допомогою дескрипторно-профільного аналізу виявлено характерні ароматичні 

дескриптори (аґрус, цитрусові, тропічні фрукти, мінеральні ноти) та побудовано 

сенсорні профілі дослідних зразків. 

Здійснено математичне моделювання технологічного процесу та визначено 

оптимальні параметри (температура бродіння 14–16 °C, тривалість витримки на 

осаді 10–12 місяців) для отримання вин високої якості. Обґрунтовано соціально-

економічну ефективність впровадження запропонованих підходів, яка полягає у 

підвищенні конкурентоспроможності продукції та розвитку винного туризму. 

Розглянуто питання охорони праці та цивільного захисту на виноробному 

підприємстві. 

Ключові слова: Совіньйон Блан, теруар, Південна Штирія, сенсорний 

аналіз, sur lie, технологія вина, органолептичні характеристики. 
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ANNOTATION 

Zahovora Ivan "Study of the influence of terroir and modern oenological 

practices on the features of sensory characteristics of dry wines produced from 

Sauvignon Blanc grapes." Master’s qualification thesis for the degree of Master in 

specialty 181 "Food Technologies" under the educational program "Technologies of 

Fermentation Products and Winemaking". National University of Food Technologies, 

Kyiv, 2025. 

The thesis is devoted to the study of the formation features of organoleptic 

characteristics of dry white wines from the Sauvignon Blanc variety under the 

influence of terroir factors and technological production methods. An analytical review 

of literature sources regarding the concept of terroir, technological features of the 

Sauvignon Blanc variety, and the influence of oenological practices on wine quality 

has been carried out. 

The influence of soil and climatic conditions of the Austrian region of Southern 

Styria on the physicochemical and sensory indicators of wines was investigated. It was 

established that wines from this region are characterized by a unique style, ranging 

from fresh fruity to complex mineral profiles depending on the microclimate and soil 

type. 

The effectiveness of using the technology of aging on fine lees (sur lie) and aging 

in oak barrels to enrich the aromatic bouquet and improve the taste properties of the 

wine was experimentally confirmed. Using descriptor-profile analysis, characteristic 

aromatic descriptors (gooseberry, citrus, tropical fruits, mineral notes) were identified, 

and sensory profiles of the experimental samples were constructed. 

Mathematical modeling of the technological process was carried out, and optimal 

parameters (fermentation temperature 14–16 °C, duration of aging on lees 10–12 

months) were determined to obtain high-quality wines. The socio-economic efficiency 

of implementing the proposed approaches, which consists of increasing product 

competitiveness and developing wine tourism, is substantiated. Issues of occupational 

safety and civil protection at the winery are considered. 

Key words: Sauvignon Blanc, terroir, Southern Styria, sensory analysis, sur lie, 

wine technology, organoleptic characteristics. 
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ВСТУП 

У всьому світі сьогоднішні вимоги до виноробів дуже високі. З метою 

виробництва високоякісного вина з високоякісного винограду, кожен хто працює 

у виноробній галузі в Україні повинен поєднувати старий досвід традиційного 

управління винним погребом із сучасними можливостями, щоб працювати 

ефективно. Необхідні добрі базові знання, щоб мати змогу вирішити, які заходи 

слід впроваджувати, а які ні. Окрім технологічних принципів, необхідне знання 

численних правових норм, а також врахування ринкових умов, що є 

передумовою для гарного маркетингу та економічного успіху виноробного 

господарства. 

 Значення країн, що вирощують вино, на ключових міжнародних ринках 

завжди значною мірою залежить від присутності на ринку їхніх провідних 

виробників. У багатьох випадках це великі підприємства, які протягом 

десятиліть поступово розвивалися, щоб стати сильними брендами з 

міжнародним визнанням. Сила цих виробників полягає не лише в їхній надійній 

якості, що досягає кульмінації у вигляді преміальних вин, але й у впливі їхньої 

організації каналів збуту, яка часто виходить за межі можливостей менших 

підприємств. Протягом тривалого часу саме це було найбільшим недоліком 

деяких країн-лідерів сучасної виноробної промисловості, в результаті чого до 

початку століття вино цих країн залишалося, за деякими винятками, місцевим 

явищем. Саме цей аспект є важливим для перейняття позитивного досвіду для 

українських виноробів. 

 На сьогоднішній день термін та поняття теруару набуло сталого 

використання не лише в науковому середовищу, але й увійшло до постійного 

вжитку в області виноробства. Вивчення ґрунтів, клімату, експозиції й 

мікроклімату дозволяє виноробам прогнозувати стиль вина ще на етапі 

вирощування винограду. Обирати оптимальні сорти винограду для конкретного 

ґрунту та використовувати переваги та долати обмеження відповідних ділянок 

для оптимізації діяльності виноробних господарств.  

 В свою чергу сучасні технології (геохімічний аналіз ґрунту, метеорологічні 

дані, дрони для моніторингу виноградників) роблять теруар ключовим 

інструментом виноробства, а не просто абстрактною ідеєю. 

 Теруар є ключовим фактором для формування стилістики вина з сорту 

Совіньйон Блан, який демонструє одну з самих позитивних реакцій на  

ґрунти(кремнієві та вапнякові підсилюють мінеральність, галька та гравій мають 

яскраві прояви тропічних тонів). 

На сьогодні Совіньйон блан є одним з найпопулярніших та найцікавіших в 

науковому середовищі та цінного з технологічної точки зору сортів винограду у 

сучасному виноробстві. Ароматична комплексність, висока інтегрованість в 

теруарі, високі показники природної кислотністі та технологічна гнучкість та 

адаптивність зробили його пошириним та затребуваним у науково-

дослідницьких та виноробних аспектах Сорт демонструє стабільну адаптивність 

до глобальних кліматичних змін і залишається одним із ключових у світовій 

виноробній галузі. 
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Науковими дослідженнями підтверджено, що склад ґрунту, кількість сонця, 

поливу відображалися на органолептичних характеристиках вин. Досвід 

мирових лідерів у виробництві вина, які культивують виноград на різних по 

складу та якості ґрунтах та  ретельні експертні галузеві дослідження, 

демонструють, як впливають ці аспекти на склад вина.  

Мета досліджень – дослідження впливу теруару та сучасних енологічних 

практик на особливості сенсорних характеристик сухих вин із Совіньйон Блан на 

формування органолептичних характеристик столових вин.  

Задачами дослідження є:  

- встановлення технологічних особливостей сорту винограду 

Совіньйон блан та характеристик провідних виноробних регіонів його 

культивування;  

- встановлення головних характеристик впливу теруару та 

використання цифрових технологічних факторів на хімічний склад та 

органолептичні характеристики винограду сорту Совіньйон Блан; 

- огляд сухих білих вин за органолептичними та фізико-хімічними 

показниками;  

- визначення соціально–економічних важелів та ефективних чинників 

виробництва вин в регіоні Південна Штирія з органолептичними 

особливостями.  

Об’єкт досліджень – технологія сухих виноматеріалів сорту Совіньйон 

Блан.  

Предмет досліджень – сухі білі вина, ґрунтово-кліматичні умови  

австрійського регіону Південна Штирія та культивований̆ у регіоні 

виноград. 

Наукова новизна. Встановлено відмінності органолептичних 

характеристик вина із винограду Совіньйон блан регіону Південна Штирія та 

обґрунтовано їх зміна залежно від способу виробництва. 

Практичне значення. Використання результатів можуть надати виноробам 

в Україні підстави для удосконалення технологічних та економічних аспектів 

виробництва авторських теруарних вин із винограду Совіньйон Блан. 

Публікації. По темі магістерської роботи опубліковано тези на Міжнародну 

наукову конференцію: 

Заговора І., Білько М.. Вплив теруару та енологічних практик на особливості 

сенсорних характеристик сортових сухих вин із Совіньйон Блан. 90 Міжнародна 

наукова конференція молодих учених, аспірантів і студентів «Наукові здобутки 

молоді - вирішенню проблем харчування людства у XXI столітті». 7-11 квітня 

2025 р. Частина 1.– с.157.  

Структура роботи. Кваліфікаційна робота викладена на 59 сторінках 

друкованого тексту. Робота складається з 7 розділів, висновків та списку 

літератури з 73 найменування. Робота містить 6 таблиць та 8 рисунків. 
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1 ФОРМУВАННЯ ОСОБЛИВОСТЕЙ СЕНСОРНИХ 

ХАРАКТЕРИСТИК СОРТОВИХ СУХИХ ВИН ІЗ ВИНОГРАДУ 

СОВІНЬЙОН БЛАН (АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРИ)  

 

1.1 Концепція теруару, як основа формування унікальності вин 

 

 На території̈ України виноробство існує ще з VI ст. до н. е., але через низку 

різних причин галузь не мала достатніх можливостей для безперервного 

розвитку. Виноробство в історичній ретроспективі знаходилось в стані 

інтенсивного розвитку та розквіту а також коливалось в бік занепаду та 

тривалого застою, що характеризувався відсутністю значного зростання та 

уповільненням росту. Але безумовним залишається той факт, що навіть в 

сучасних умовах, попри війну та кризу, Україна має все для того, щоб зараз та у 

майбутньому використовувати досвід інших країн задля формування сталого 

розвитку свого потенціалу та перспектив.  

 Невеликі сімейні маєтки у найвідоміших виноробних регіонах Франції, 

Італії та Іспанії значно раніше за інші країни вийшли на міжнародний винний 

ринок. Найвидатніша кар'єра легендарних преміальних виноробних маєтків 

зазвичай була зумовлена заслугами харизматичних виноробів, а також розумною 

комерціалізацією унікального географічного захищеного походження, для якого 

сукупність індивідуальної досконалості покращувала загальний імідж регіону, 

тим самим прокладаючи шлях для інших виробників, розташованих у цьому 

регіоні та теруарі[42]. 

 Складовою терміну «теруар» (фр. terroir) є латинське коріння «terra» — 

земля, ґрунт та має французьке походження, буквально означає «земля», «ґрунт», 

«місце» та з’явився у XIV–XV столітті в аграрних колах сільських господарників 

Франції. Первісно термін визначав «ділянку землі» або «територію», на якій 

щось вирощується. 

 Поняття теруар використовувався для позначення сукупності природних 

факторів, що впливають на характеристики сільськогосподарських продуктів, 

особливо вина. Історія появи та розвитку цього терміну цікава і тісно пов’язана 

з французькою винною культурою. Протягом століть французькі винороби 

розробляли концепцію теруару, спостерігаючи за відмінностями у вині з різних 

регіонів, виноградників або навіть різних ділянок одного виноградника. 

Французи почали кристалізувати концепцію теруару як спосіб опису унікальних 

аспектів місця, які впливають та формують вино, виготовлене з нього[44].  

 Задовго до французів виноробні регіони стародавнього світу вже розробили 

концепцію різних регіонів, які мають потенціал для виробництва дуже різних та 

самобутніх вин, навіть з одного й того ж винограду. В античній Греції  винороби 

наносили на амфори штампи з печаткою регіону, звідки вони походили, і різні 

регіони створювали репутацію на основі якості своїх вин. Протягом століть 

дисципліновані члени бенедиктинського та цистерціанського чернечих орденів 

вирощували виноград у більшій частині регіону Бургундія. Маючи величезні 

земельні володіння, ченці могли проводити масштабні спостереження за 

впливом різних земельних ділянок на вино, яке вони виробляли[45]. 
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 У XVIII–XIX століттях термін почав використовуватися виноробами на 

території Франції, коли виникла потреба відрізняти вина за походженням 

ділянки. 

 На той момент тодішні наукові агрономічні прошарки цим терміном почали 

описувати не лише ґрунт, а й комплекс факторів: клімат, висоту ділянки над 

рівнем моря, експозицію, мікроклімат, взаємодію ґрунту та сорту винограду. 

Наприклад, вина відомих регіонв Бордо та Бургундії почали класифікувати за 

ділянками, підкреслюючи унікальність місця виробництва. 

 Згодом, вже в XIX столітті поняття теруару інтегрується у виноробній 

спільноті французького регіону Бургундія. Саме тут винороби відмітили той 

факт, що певні окремі, навіть сусідні ділянки (круті схили, різні ґрунти) дають 

суттєво різні вина. 

 Вже на початку XX століття агрономи в деяких французьких регіонах 

починають систематизувати поняття, розділяючи їх за впливом якості ґрунту на 

виноград, кліматичний вплив, а також географічний та топографічний фактори. 

А вже з середини XX століття концепція теруару отримує наукове підтвердження 

через дослідження хімічного складу ґрунтів і вплив клімату на хімію винограду.  

 Теруар є вагомою складовою стилю вина та стратегічним елементом 

виноробства. Саме теруар став ядром сучасного виноробства, де він визначає 

унікальність аромату, кислотності та структури виноматеріалу. Сучасні 

споживачі та винороби цінують не лише сорт винограду, а й місце, звідки воно 

походить.  

 Взаємодія клімату та теруару зазвичай розділяється на мікроклімат більшої 

території та мезоклімат меншої ділянки цього регіону і навіть на 

індивідуальний унікальний мікроклімат вже конкретної ділянки виноградника. 

Елемент ґрунту стосується як складу, так і внутрішньої природи відповідного 

ґрунту виноградника, таких як родючість, дренаж і здатність утримувати тепло. 

Також, як компоненту, якою часто описують аспекти теруару, включають 

геоморфологію, яка стосується природних ландшафтних особливостей, таких 

як водойми, гори та долини, які впливають на взаємодію клімату з регіоном, і 

включає елементи експозиції та висоти, на яких розташовується виноградник. 

Інші організми, що ростуть на виноградних ділянках та навколо них, відносяться 

до специфічної для регіону фауни, мікрофлори та флори присутньої на 

виноградниках. Мікробні популяції на виноградниках описуються як кількісно 

вимірний аспект загального теруару[47]. 

 Також теруар необхідно розглядати в контексті сучасних технологій збору 

врожаю, де дати збору визначаються не тільки зрілістю, а й оптимальним 

поєднанням клімату та кислотності для збереження характеру теруару. Винороби 

часто відмовляються від надмірного втручання в виноробний процес, аби 

підкреслити унікальні природні характеристики місцевості, в якій вони 

працюють. Саме імплементація поняття теруару призвело сучасне виноробство 

до розвитку екологічного виноробства – нових підходів органічного виноробства 

та біодинаміки,  сталого землеробства, головною метою яких є прагнення 

врахувати та підкреслити природні умови виноградника. 
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 Місцеві продукти є плодом давніх сільськогосподарських традицій, що 

сягають корінням у місцеве середовище, використовуючи переважно місцеві 

сорти, адаптовані до клімату та навколишнього середовища, і потребуючи мало 

зовнішніх ресурсів. Їх технологія виробництва також підтримує ландшафти з 

відповідним сільськогосподарським біорізноманіттям, що, у свою чергу, 

забезпечує екологічну основу сільському господарству. А міжнародні та 

національні системи захищеного походження обмежують технологію 

виробництва продуктів методами, шкідливими для навколишнього середовища, 

а це означає, що екологічні переваги землеробства в рамках поняття теруар зараз 

є вагомим аргументом на користь його збереження і навіть розширення[48]. 

 В ширшому сенсі тереуар формує маркетингову ідентичність вина, впливає 

на вибір технологій виноробства та класифікації. Саме підвищення ролі теруару 

в класифікаційних системах та регуляторних національних та державних 

документах створив основи систем AOC(Франція), DOC/DOCG(Італія), 

DOС(Іспанія) та DAС(Австрія). Ці системи юридично гарантують автентичність 

походження виноматеріалів, пов’язує смак вина з конкретним місцем та 

стимулює локальні традиції та культуру виноградарства. Стає основою сталого 

та природного підходу, де місце визначає стиль, а винороб лише допомагає його 

розкрити. 

Ці системи передбачають, що земля, з якої вирощується виноград, надає 

унікальної якості, характерної для цього місця вирощування (середовища 

існування рослин). Ступінь значення теруару є предметом дискусій у виноробній 

промисловості[46]. 

 Також варто відмітити ще один актуальний аспект розвитку ширшого 

бачення поняття теруар в рамках змін клімату. Ці зміни порушують усталені 

закономірності температури та опадів у виноробних регіонах і спричиняє більш 

екстремальні погодні явища, що вже має серйозний вплив на теруар і виноробну 

промисловість. Вищі температури та ранній вегетаційний період можуть 

призвести до вищого вмісту цукру в ягодах, меншої кількості кислот та 

відмінностей у вторинних сполуках, важливих для ароматів. Виробники у 

відповідний спосіб намагаються адаптуватися до нових змін. Наприклад, у 2021 

році Французький національний інститут сільського господарства, 

продовольства та навколишнього середовища офіційно дозволив виробникам 

вина в регіоні Бордо проводити експерименти на пробній основі з чотирма 

червоними та двома білими сортами винограду, відібраними з інших регіонів 

Франції. Нові сорти можуть становити не більше 10% кінцевого купажу вина. 

Решта повинна бути з шести червоних та восьми білих сортів винограду, які 

традиційно культивувалися в регіоні протягом його 2000-річної історії. Інший 

підхід, спрямований на захист рослин від наслідків зміни клімату передбачає 

експериментування з підщепами для розвитку рослин, які є стійкими та 

ефективніше використовують воду в стресових умовах. Також вивчаються 

відмінності в методах посадки, зрошення та збору врожаю. Практики, розроблені 

в теплішому кліматі, такому як Австралія, Ізраїль, Південна Америка та Іспанія, 

адаптуються до використання в країнах, які раніше були прохолоднішими, 

оскільки температура підвищується[49]. 
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1.2 Технологічні особливості сорту винограду Совіньйон блан і 

характеристика провідних виноробних регіонів його культивування. 

 

 Совіньйон блан (Vitis Vinifera L.) залишається одним з основних сортів 

винограду, що використовується для виробництва високоякісних вин у всьому 

світі та характеризується унікальним ароматичним профілем, високою 

кислотністю та здатністю точно відображати географічні умови вирощування. 

Варто зазначити, що якщо казати про ботаніко-ампелографічні характеристики 

то Совіньйон Блан належить до технічних білих сортів винограду та 

характеризується середнім або раннім періодом дозрівання (від 130 до155 днів, 

залежно від кліматичної зони), стабільною середньою або середньо-високою 

врожайністю за умови оптимізації агротехнічних заходів виноробних 

господарств. Надмірний урожай знижує концентрацію ароматичних сполук. Має 

досить високу відповідь на зонування виноградника, що дозволяє оптимізувати 

якість[51].  

 Також прохолодний клімат сприяє накопиченню пірозинів та високій 

кислотності, а в більш помірному та теплому кліматі проявляє збільшену 

кількість тіолів. До впливових важелів требі віднести й експозицію 

схилів(північні — підсилюють зелені ноти,  південні — фруктові ноти) та 

мікрокліматичні умови, які впливають на баланс кислот і ароматичних 

прекурсорів. Цей сорт винограду забезпечує стабільно виразний аромат, що 

робить його одним з найбільш впізнаваних сортів світу. Його ароматичний 

профіль легко ідентифікується навіть споживачами з базовою дегустаційною 

підготовкою[43]. 

 Загалом агробіологічні характеристики Совіньйон Блану забезпечують 

адаптивність до широкого спектра ґрунтово-кліматичних умов, а хімічний склад 

дозволяє отримувати вина різноманітних стилів — від класичних свіжих до 

витриманих. Сорт продовжує бути об’єктом наукових досліджень та 

залишається стратегічним у світовій виноробній промисловості. 

 Історично сорт винограду Совіньйон Блан  походить із долини Луари та 

Бордо (Франція), де сорт був відомий ще у середньовіччі. Генетичні дослідження 

цього сорту винограду продемонстрували, що він є одним із батьків сорту 

Каберне Совіньйон. У XX–XXI століттях сорт поширився в усьому світі — від 

Нової Зеландії до Чилі, Південної Африки та США — завдяки високому 

адаптивному потенціалу та попиту на ароматичні сухі білі вина. Совіньйон Блан 

демонструє високу екологічну адаптивність, що сприяло його глобальному 

поширенню. Сорт культивують у Франції, Новій Зеландії, Чилі, ПАР, США, 

Італії, Іспанії та багатьох інших країнах. Він здатний продукувати якісну 

сировину як у прохолодних, так і в помірних кліматичних умовах, зберігаючи 

характерні ознаки сорту. 

 Сорт проявляє високу чутливість до надмірної інсоляції, якій властиво 

знижувати вміст ароматичних прекурсорів. Лоза добре адаптується до різних 

систем формування, середньорослі або сильнорослі, оптимальне плодоношення 

при помірному навантаженні кущів. Грона середнього розміру, ягода округла, 

має тонку, але міцну шкірку, а також має високу концентрацію ароматичних 
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прекурсорів, особливо пірозинів(надають зелених нот - смородиновий лист, 

зелена паприка, кропива), ароматичних тіолів(відповідають за тропічний та 

цитрусовий характер (маракуйя, грейпфрут, гуаява)) та терпеноїдних та 

норізоїдових сполук, що підсилюють цитрусову та мінеральну складову - 

ключових компонентів ароматичного профілю. Ці сполуки є прекурсорами, тому 

їх концентрація залежить від умов вирощування, температури, інсоляції, водного 

режиму та технології ферментації[50]. 

 Сорт демонструє значну варіабельність профілю залежно від теруару та 

технології, що робить його високопластичним з енологічної точки зору. 

Найкращі результати сорт демонструє у прохолодних кліматичних зонах, де 

зберігається природна кислотність і формується характерна ароматична 

інтенсивність. Має здатність зберігати природну кислотність навіть у відносно 

теплих регіонах, що в свою чергу забезпечує свіжість і стійкість вина, високі 

показники до витримки, стійкість до окиснення на етапі ферментації. Сорт є 

надзвичайно технологічним, що дозволяє отримувати вина різних стилів: 

класичні мінеральні вина долини Луари (Франція, Сансер, Пуйї-Фюме) та 

Південної Штирії(Австрія, Штирія), ароматичний тропічний стиль Нової 

Зеландії, бленди з сортом винограду Семільйоном(Франція, регіон Бордо) та 

витримані у дубових бочках[52].  

 Також до ключових фізіолого-агротехнічних особливостей сорту варто 

віднести високі показники титрованої кислотності, помірна стійкість та 

чутливість до грибкових хвороб (оїдіум, ботритис), що потребує ретельного 

контролю умов з наявністю високих показників вологості та добра реакція на 

мікрокліматичні умови. Потребує контрольованого ведення крони. Добре реагує 

на прохолодні морські вітри, помірну вологість, структуровані ґрунти з хорошою 

водопроникністю. 

 Совіньйон Блан — це один із найбільш технологічно цінних сортів 

винограду у сучасному виноробстві. Сорт демонструє стабільну адаптивність до 

глобальних кліматичних змін і залишається одним із ключових у світовій 

виноробній галузі. 

 

1.2.1 Південна Штирія, як традиційний виноробний регіон Австрії та 

світовий лідер серед виробників вин із сорту Совіньйон Блан  

 

Історія виноробства сягає глибокої давнини і тісно пов’язана з розвитком 

цивілізації. У Штирії виноградарство започаткували римляни, хоча ще кельти 

виготовляли тут «дике» вино (попередник сорту Блауер Вільдбахер). Після 

падіння Римської імперії галузь занепала і відродилася лише близько 800 р. н. е. 

завдяки церкві, проте війни та епідемії знову загальмували її розвиток. 

Економічне піднесення регіону почалося у XVIII ст. за часів Марії Терезії 

та Йосифа II. Важливим кроком став запроваджений у 1784 році «патент 

Бушеншанка», який дозволив виноробам продавати власне вино, що позитивно 

вплинуло на економіку міст та громад. 

У XIX ст. ключову роль відіграв ерцгерцог Йоганн. У 1854 році він заснував 

дослідницьке господарство для експериментів з 425 сортами винограду. 



15 
 

Найкраще себе зарекомендували Совіньйон Блан та Шардоне (Морійон). Штирія 

стала європейським лідером з виробництва білих вин, однак епідемія філоксери 

та втрата значної частини виноградників після 1918 року призвели до кризи. 

Національне значення та популярність штирійське вино повернуло у 1980-х 

роках. Цьому сприяли започатковані у 1977 році регуляторні правила, які 

гарантували технологію виробництва вина виключно зі штирійського винограду. 

Це положення згодом лягло в основу австрійського законодавства про вино. 

Наразі винороби регіону Штирія зарекомендували себе, як одні з 

найінноваційніших у Європі: тут усі інвестиції в природне та орієнтоване на 

землю виноградарство окупилися та забезпечили штирійському вину позицію, 

яка також ознаменувала початок нової історії. Підтвердженням цьому служать 

багатовіковий досвід у сфері виноробства та історичні підтвердження цього 

факту, а також продовження розвитку цієї галузі в регіоні. Це є дуже важливими 

складовими для розуміння процесів формування винних практик, досвіду та 

результатів, оскільки можуть слугувати для втілення позитивних характеристик 

для розвитку в умовах виноробної галузі в Україні.  

Після австрійського «винного скандалу» 1985 року, в якому деякі винороби 

продемонстрували недалекоглядність та відверте нехтування традицією довели 

австрійське виноробство до найгірших часів, додаючи гліколь до нібито 

преміальних вин. Після таких вкрай негативних подій австрійським виноробам 

вистачило можливостей переосмислити руйнівні наслідки та в 1986 році була 

заснована компанія з маркетингу вина ÖWM як позитивний крок цього 

поворотного моменту, хоча її можна розглядати як «найсуворіший закон про 

вино у світі». Спираючись на директиви ЄС про вино, що набули чинності в 1995 

році, Закон про вино, прийнятий у 1985 році, також був змінений у 1999, 2002, 

2003, 2004, 2005 та 2008 роках. У 2003 році в Австрії знову почалася історія, коли 

на ринок вийшов Weinviertel DAC, перше типове регіональне вино походження 

у вигляді сухого та типового для регіону Грюнер Вельтлінер[8]. 

Європейське винне законодавство є основою австрійського винного 

законодавства, яке вважається особливо суворим. Чотирма наріжними каменями 

Австрійського закону про вино є контрольоване походження, обмеження 

врожайності вимірюване у гектарах, різні рівні якості та державний контроль 

якості. 

В Австрії загалом розрізняють вино з походженням (DAC- Districtus Austriae 

Controllatus і є позначенням походження для регіонально типових якісних вин з 

Австрії) та вино без походження(вино з Австрії). Вирішальними факторами для 

відповідної категоризації є походження винограду, вміст цукру у винограді під 

час збору врожаю та стиль/типовість у випадку «вин з походженням». Для 

якісного вина/якісного вина типового походження (DAC) виноград повинен 

походити з австрійського виноробного регіону, а для комунального вина вони 

повинні походити з виноробного регіону. 

В Австрії загальна максимальна врожайність з гектара для вин 

регіонального походження, комунального та вин з окремих виноградних ділянок 

становить 10 000 кілограмів винограду або 7 500 літрів вина з гектара. Якщо 
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виноробня перевищує цей ліміт виробництва, вся кількість має бути 

класифікована, як вино без походження. 

Штирія має три області DAC:  Південна Штирія DAC, Вулканічна Штирія 

DAC  та  Західна Штирія DAC. Ці три регіони Штирії символізують собою 

унікальні якісні вина, що характеризуються сукупністю їхніх відповідних 

теруарів. 

Три регіони DAC Штирії об'єднані, і кожен з них пропонує унікальні, 

індивідуальні, різноякісні вина, що характеризуються цілісністю відповідного 

теруару: рукоділлям дбайливих, екологічно чистих та ландшафтно свідомих 

виноробів. Штирійські регіони DAC також є регіонами, де обов'язковий ручний 

збір винограду, а на першому плані — місцеві вина та вина з окремих 

виноградників. 

В свою чергу, з лютого 2023 року в Штирії налічується близько 580 

виноградників, визначених законом. Споживачі отримують повну прозорість 

щодо походження винограду та вина. Для підтримки високих стандартів якості у 

виноградарстві, Державний закон про виноградарство передбачає, що 

виноградники мають бути визначені землею Штирія за пропозицією 

Сільськогосподарської палати у консультації з регіональними комітетами з 

виноробства. Цей консенсусний процес за участю всіх зацікавлених сторін 

гарантує відповідність регулювання вимогам виноградарства в Штирії[8]. 

Загальна площа насаджень винограду різного сортового складу - 5096 га.,  у 

південній, південно-західній, південно-східній і північно-східній частинах 

Штирії. Федеральна земля займає близько 10% загальної площі виноробної 

частки Австрії та близько 7% узагальненого розміру австрійського ринку 

виноматеріалів. Більше 50% виноградників регіону займає гірське 

виноградарство. Висота над рівнем моря - від 222 до 793м. Співвідношення - білі 

сорти винограду складають 82% та червоні - 18%, відповідно[6]. 

Узагальнена статистика регіонального складу сортів винограду представляє 

наступне:   

Південна Штирія - 2785 га., Совіньйон Блан,  Вельшріслінг(Ріслінг Італіко), 

Вайсбургундер(Піно Блан), Гельбер Мускателєр, Морільйон, Ріслінг, 623 

виноробних господарств , 4,47 га/виноробне підприємство. 

Совіньйон Блан для Південної Штирії є флагманським сортом винограду 

для регіону та є головним лауреатом багатьох міжнародних винних нагород, а 

також на сьогодні очолює рейтинг сортів винограду з площею в 902 га., (частка 

17,7% від загальної площі). Поширений у всьому світі сорт винограду Совіньйон 

Блан походить з Франції, Долина Луари, результат селекції сортів Трамінер та 

Шенен Блан. Сорт був представлений у Штирії в 19 столітті під назвою Muskat-

Sylvaner Ерцгерцогом Йоганном. Ймовірно, природне схрещування Трамінер з 

Шенен Блан. Поширена раніше назва Muscat Sylvaner тепер заборонена, оскільки 

вводить в оману. Совіньйон Блан не пов’язаний з жодним типом Мускату чи 

Сильванеру та не має аромату сорту винограду Мускат. Чудові високоякісні вина 

з великим потенціалом розвитку. Залежно від ступеня зрілості та витримки у дубі 

вина Штирії розвиваються від тонких до дуже складних, демонструючи якість 

світового класу та унікальний тереуар. З 2016 року площа зросла на 194 га 
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(+27%). Клімат Штирії, ґрунт і місцевість дуже добре підходять для сорту 

винограду, тому останніми роками Совіньйон Блан стає все більш важливим. Із 

запровадженням системи походження у 2018 році для Совіньйону відкрилися 

нові можливості для технічного вирощування для більшості виноробних 

підприємств та набуття статусу провідного сорту винограду в рамках 

федеральної землі Штирія [5]. 

Совіньон Блан знаходить ідеальні умови на крутих пагорбах Штирії в центрі 

Європи - збільшення площі більш ніж на 200% за останні 15 років. Деякі з 

найповажніших у царині вина експертних спеціалістів галузі включили 

Совіньйон Блан зі Штирії до найкращих сухих білих вин у світі. 

Важливими особливостями будови є округлий лист, п’ятилопатевий, 

хвилястий край листя, округлі зубці. Виноград: дрібні кисті, щільні ягоди, 

циліндричні, лопаткові, з круглими або овальними зелено-жовтими ягодами з 

пряним трав’янистим смаком. Час дозрівання: середній пізній [4]. 

Вимагає хороших місць розташування, але досить бідних ґрунтів. Сорт дуже 

сильнорослий і вимагає більшої роботи з листям. Метоксипіразини (запах 

паприки та зеленого перцю) та меркаптани (аромати, що нагадують грейпфрут, 

маракуйю та чорну смородину) надзвичайно чутливі до світла та можуть бути 

значно погіршені такими заходами, як дефоліація виноградної зони. Ці 

світлочутливі ароматичні речовини відповідають за характерний запах і смак. 

Чим щільніша стінка листя у фазі дозрівання, тим вищий вміст метоксипіразину. 

Винороб може вплинути на вміст, запланувавши часткову дефоліацію, 

незалежно від того, чи бажаний зелено-вегетативний тип сорту, чи ні. Совіньйон 

Блан дуже сприйнятливий до пероноспорозу та оїдіуму. 

Вина із сорту Совіньйон Блан мають характерний букет, який може бути 

нав'язливо незрілим і трав'янистим у винах, виготовлених з недозрілого 

винограду - стиглий виноград розвиває різноманітні аромати чорної смородини, 

аґрусу та тропічних фруктів. Залежно від ступеня зрілості вина розвиваються від 

тонких до дуже складних, які в поєднанні з баріковою витримкою та бродінням 

мають великий потенціал розвитку. Коли виноград дуже зрілий, різноманітні 

нюанси аромату йдуть на другий план і виходить міцне, пряне вино. 

Наступними у регіональному представлені за Совіньйон Блан йдуть 

Вельшріслінг і Піно Блан. Вельшрізлінг з 800 гектарами та часткою 15,7% від 

загальної виноробної площі Штирії був впроваджений у більш широке 

використання й тепер займає друге місце, за ним крокує Піно Блан з 698 

гектарами та 13,7% загальної частки на третьому місці. Блауер Вільдбахер або 

Шільхер(Blauer Wildbacher/Schilcher) займає четверте місце в регіональній та 

національній статистиці з 535 гектарами та часткою 10,5% від загальної площі 

Штирії. Мускат Жовтий(Gelber Muskateler), який посів 5 місце, зміг досягти 

найвищого процентного збільшення на 47% і 162 гектари й тепер займає площу 

505 га., що є 9,9% від усієї площі Штирії. Сорт винограду Шардоне(Chardonnay) 

займає 6 місце з 387 га виноградників і загальною часткою 7,6%. 

Таким чином можна стверджено відмітити, що характеристика сортів 

винограду регіону Південної Штирії та федеральної землі Штирія свідчать про 

те, що в цих кліматичних умовах та теруарі в цілому, культивування 
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міжнародних  сортів демонструють ідеальні умови для виробництва яскравих 

вин з ароматичним та смаковим профілем світового рівня. 

 

1.2.2 Вплив теруару регіону Південної Штирії та використання 

цифрових технологічних факторів на хімічний склад та органолептичні 

характеристики винограду сорту Совіньйон Блан 

 

Теруар - це термін, який описує традицію та винну культуру Європи. В 

ширшому значені, теруар — це об’єднання в одному окремому просторі таких 

показників, як особливості ґрунтів, географічне місце розташування, сорти 

винограду та клімат. Теруар також включає такі важливі аспекти виробничого 

процесу, як то температуру підвалу, натуральні дріжджі, стиль ведення 

господарства виноробом на винограднику та виноробні, а також саму історію 

виноробні та винороба. 

У світлі трактування французькими експертами з виноробства, які власне й 

втілили в широкий вжиток це слово, термін теруар, має більш широке 

визначення:  

1. Це ґрунт, на якому має розташування виноградник, включаючи всі 

фактори, важливі для винороба: тип і склад ґрунту, кількість, товщина і 

рівномірність шарів, вміст поживних речовин,  здатність ґрунту вбирати і 

віддавати вологу, прогріватися та відбивати сонячне світло.  

2. Це клімат у широкому розумінні цього значення: середні і пікові 

показники температури повітря і вологості, кількість опадів, наявність 

туманів, довжина світлового дня.  

3. Це географічне та топографічне розташування та навколишнє 

середовище винограднику, а також розміщення відносно сонячного 

опромінення на протязі доби та часу дозрівання винограду, так звана 

експозиція: висота над рівнем моря, нахил винограднику до сонця близькість 

до водойм, лісу та куту схилів [12]. 

Отже, що робить виноробний регіон Південної Штирії таким визначним та 

надає винам теруарної унікальності.  По-перше, це різноманітність ґрунтів.  

Існує шість основних типів ґрунтів у виноробній галуз регіону Південна  

Штирія .  

1. Сланець та гнейс. На вивітрених кристалічних сланцях та гнейсі зазвичай 

утворюються безвапняні ґрунти з високим вмістом часток, які добре зберігають 

сонячне тепло. Плитчаста, кам'яниста крупнозерниста частина сходить до 

вихідного матеріалу, кристалічних сланців і гнейсів з їх характерною 

розщепленістю. Це є результатом регульованого, щільного зберігання листових 

мінералів. Сланець - однорідна тонкозерниста або потайнокристалічна порода, 

яку часто називають аспідним сланцем через його дуже темний колір. Глинисті 

мінерали, частково перетворені в слюди, разом з кварцем та хлоритом є 

головними компонентами породи. Структура часто пластинчаста, текстура 

сланцева. При зволоженні порода не пластична. Сланцеві ґрунти зустрічаються 

переважно в муніципалітеті Кіцек Заузаль (Kitzeck Sausal) на півдні Південної 

Штирії (сланець від червонуватого до блакитно-чорного кольору, іноді з високим 
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вмістом кварцу, а також дрібнолистовий зелений сланець). Гнейс - смугаста 

повнокристалічна (від дрібно- до крупнозернистої) метаморфічна порода, 

щільної текстури, контактового типу метаморфізму. У залежності від 

материнської породи розрізняють гранітогнейс, діоритогнейс, сієнітогнейс та 

інші. Характерною особливістю цієї породи є чергування світлих та темних смуг. 

Гнейс зустрічається в західній частині Південної Штирії (сірий, плаский гнейс і 

слюдяний сланець) і в північній частині Вулканланду (гнейси і слюдяний 

сланець). 

2. Вулканічна порода, туф та базальт. Вулканічні туфи утворюються шляхом 

безпосереднього осадження з повітря при виверженні вулкана, або внаслідок 

перенесення туфового матеріалу водними і повітряними потоками. Залягають 

вони у вигляді пластів при широкому площинному поширенні, що залежить від 

типу виверження. Вулканічні ґрунти утворюються, з одного боку, на 

охолоджених, затверділих і вивітрених лавових потоках і шлакових конусах 

(базальт) або на скам’янілому вулканічному попелі (туф). Вулканічна порода 

зберігає тепло і воду, часто дрібнозерниста і зазвичай містить високу частку 

заліза. Вина, виготовлені з винограду, що росте на вулканічних породах, мають 

мінеральний характер, досить насичене тіло та потужний аромат (особливо 

Трамінер та інші ароматні сорти). Вулканічні ґрунти зустрічаються в регіоні 

Вулканланд, особливо в муніципалітеті Кльох (Klöch), залізистий твердий 

червоний базальт. В інших місцях, таких як Капфенштайн (Kapfenstein) 

зустрічаються пористі туфи з вкрапленнями відкладень із земних надр. 

3. Вапняк. Деякі громади Південної Штирії характеризуються переважно 

сухими вапняними ґрунтами на основі вапняку. Вапняк — осадова гірська 

порода, що складається головним чином з кальциту з домішками глинистого 

матеріалу, кремнезему, оксидів заліза та інших. Вапняк утворюється на дні морів 

внаслідок нагромадження органічних решток (переважно черепашок) та 

осадження СаСО3 з морської води. Це морський осад, утворений коралами, 

червоними водоростями, мшанками та форамініферами з викопними залишками 

мідій, морських їжаків і зубів акули. Ґрунти піщано-мулисті, часто містять 

велику частку глини. За походженням розрізняють біоґенні, хемоґенні, 

перекристалізовані, уламкові та змішаного генезису. Назви вапнякам звичайно 

надаються в залежності від особливостей компонентів або структур, що входять 

до їх складу (оолітові, уламкові, черепашкові, рифові тощо). Деякі експерти 

відзначають сприятливу дію вапна на цукристість та ароматичний склад, також 

він позитивно впливає на кислотність та мінералізацію виноматеріалів. 

Найбільш високі якісні показники та колір формуються при відповідному 

кліматі, при вмісті заліза в ґрунті від 6 до 12% і вуглекислого вапна до 75% [22].  

4. Опок — регіональна загальна більшість типового ґрунту Штирії: 

мергельний ґрунт, створений із вапнякового мергелю. Глинисто-мулисті ґрунти, 

переважно із середнім вмістом вапна, зустрічаються на мергелях вивітрювання 

переважно в Південній Штирії. Опок — переважно дрібнозерниста вапняна 

осадова порода, мергель, коричневого, а також сірого або блакитного кольору, 

добре зміцнений і навіть має сланцевий вигляд. Складається з діагенетично 

сформованої глини та алевролітів і які через свою міцність ( когезійність) 
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ускладнюють розвиток коріння винограду. Вони можуть вивільняти накопичену 

в них воду (через розташування на схилі тощо), це досить теплі (теплозберігаючі) 

ґрунти, що забезпечують оптимальні умови для дозрівання винограду. Можуть 

бути шари піску або пісковику та гравію. Це колишні мулисті морські 

відкладення, в які річки вимивали більш грубий матеріал, такий як пісок і гравій. 

Опок — це дуже щільне підґрунтя, яке важко обробляти. 

5. Гравій. Гравійні ґрунти утворюються з річкових наносів. Вони 

зустрічаються переважно в Південній Штирії, де вони перетворюються у тверді 

конгломерати, а також у Вулканланді. Розмір часток гравію може варіюватися 

від 2 мм до розміру кулака, і зазвичай також присутні частки дрібніших піщаних 

зерен. Гравійні грунти мають властивість добре поглинати і зберігати тепло і 

віддавати його виноградній лозі, особливо у вечірній і нічний час. 

6. Пісковик. Піщаник, або пісковик часто містить багато кварцу, який 

утворюється з річкових і морських відкладень. Піщані ґрунти можна знайти в 

деяких районах Південної Штирії, Вулканланду та Західної Штирії. Піщаник— 

це відкладення з розміром зерна від 0,063 до 2 міліметрів. Вони переносяться і 

відкладаються річками, при цьому твердий кварц збагачується іншими 

мінералами на довших транспортних шляхах. З часом, накладаючись на інші, 

більш молоді шари порід, пухкий пісок ущільнюється в твердий пісковик. Колір 

пісковику, бежевий, коричневий або червоний, зазвичай визначається вмістом 

заліза. Пісковики поділяють на грубозернисті (1–0,5 мм), середньозернисті (0,5–

0,25 мм), дрібнозернисті (0,1–0,05 мм). За складом пісковики поділяють на: 

кварцові, кварцово-польовошпатові, кварцово-глауконітові, глинисті, вапнисті, 

гіпсоносні. Пісковик може бути різного кольору, але переважає сірий, 

жовтувато-сірий або білий, рідше червонуватий. Густина пісковику 2250—2670 

кг/м³; пористість 0,69–6,70 %; водопоглинання 0,63–6,0 %; границя міцності на 

стиснення 30–266 МПа. При метаморфізмі пісковик переходить у кварцит. 

По-друге, деякі регіональні особливості Південної Штирії демонструють 

інший бік складового порядку. Сорти винограду по-різному реагують на ґрунтові 

умови. В даний час встановлено, що при вмісті гумусу більше 5% і глинистому 

або суглинному механічному складі ґрунтів виходять високі врожаї. При 

застосуванні зрошення і надлишку тепла якість продукції поліпшується. В таких 

умовах на урожай, якість винограду і вина сильно впливає ступінь карбонатності. 

Чим вище карбонатність, тим якість вина краще [23].  

Одним із найважливіших факторів, який може визначати якість 

виноматеріалів є клімат. Йдеться про те, що при занадто високій температурі в 

період дозрівання винограду інтенсивність забарвлення його знижується, 

наслідком цього є накопичення антоціанів [19]. Клімат має вплив на зволоження 

ґрунту опадами і його промочування, охолодження, нагрівання, склад та 

властивості ґрунту, біологічні процеси та на водно-температурний режим [22]. 

Виноматеріали підвищеної якості можна отримувати та виробляти в помірному 

кліматі з виноградників розташованих на схилах з вигідною експозицією [16]. 

Сонячні промені допомагають листям синтезувати цукор. Чим більша кількість 

сонячних часів, тим більше виноматеріали збагачені поліфенолами і тим 

ароматніші ягоди [15].  
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Сума температур повітря більше 10°С і сума опадів за вегетаційний період 

(IV-X), визначають енергетичні витрати на ґрунтоутворення. Помітний вплив на 

клімат визначає рельєф. Адеріхіним П.Г. було встановлено, що чим вища 

місцевість над рівнем моря, тим сприятливіші умови ґрунтоутворення (більше 

опадів випадає влітку, нижче температури повітря і ґрунту, менше 

випаровуваність, глибше промочування ґрунту). Залежно від змін абсолютної 

висоти місцевості Херсонської області (в діапазоні висот 0-100 м при варіюванні 

кількості річних опадів від 360 до 540 мм на рік), встановлена пряма 

закономірність збільшення зволоженості ґрунтів в межах 18-20 мм на кожні 10 

метрів підвищення [22].  

Від масової концентрації фенолів у винограді залежить вміст фенолів у вині. 

У винограді їх вміст залежить від багатьох факторів: ступінь ґідростресу, зрілість 

винограду, світло і температура навколишнього середовища, наявність 

поживних речовин, хвороби винограду [25].  

Вміст фенольних речовин, зокрема антоціанів – надзвичайно важливий 

показник в технології вин, оскільки впливає на органолептичні показники. 

Поліфеноли мацеруються із шкірки, кисточок та плодоніжки винограду під час 

виноробства. Тип і концентрація поліфенолу відіграють роль у смаку вина.  

Окрім типу, складу та міцності вихідної породи, важливим фактором є 

гранулометричний склад ґрунту. Розмір зерна цього складу вказує на те, 

наскільки дрібний або грубий ґрунтовий субстрат. Це має вирішальне значення 

для здатності ґрунту зберігати воду та температуру та забезпечувати 

транспортування поживних речовин. Кронування ґрунту має великий вплив на 

ріст лози та смак вина. Різні сипучі та тверді скельні основи зі Східних Альп та 

басейну Штирії. Є й згаслі вулкани, навколишні ґрунти яких демонструють 

комплексний склад та мають унікальний вплив на фізико-хімічні показники 

виноматеріалу. Виноробні регіони Південної Штирії розташовані у південно-

східній частині Австрії в землі Штирія, де Центрально-Східні Альпи 

спускаються до басейну Штирії. Басейн Південної Штирії сходиться у великий 

Паннонський басейн на схід і в південно-східному напрямку до Угорщини. 

Стосовно використання цифрових технологічних факторів, які в свою чергу 

безпосередньо мають вплив на якісні показники та органолептичні 

характеристики, то відносно цього варто зазначити та розглянути наступне. 

Інноваційні рішення, які втілюються за рахунок ініціативи виноробів та 

представників різних регіональних та національних організацій покликаних 

покращувати та вдосконалювати виробничі процеси та є безпосередньою 

відповіддю на вимоги сучасних викликів вирощування винограду, таких, як зміни 

клімату,  деградації ґрунту та технологічний прогрес і стійкі практики, які 

обіцяють покращити технологію виробництва винограду, одночасно зберігаючи 

навколишнє середовище. 

Сучасні технології пропонують нові рішення для оптимізації кожного етапу 

вирощування винограду, які революціонізують вирощування винограду та 

формують майбутнє виноградарства.  

Однією з найбільш трансформаційних тенденцій у вирощуванні винограду є 

впровадження точного землеробства. Цей підхід використовує передові 
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технології, такі як GPS, датчики, дрони та аналіз даних, щоб контролювати та 

керувати виноградниками з неперевершеною точністю. Підхід передбачає 

моніторинг ґрунту та рослин, таких як датчики, розміщені на виноградниках, які 

можуть збирати дані в реальному часі про вологість ґрунту, температуру та рівень 

поживних речовин, що дозволяє фермерам приймати обґрунтовані рішення щодо 

зрошення та внесення добрив. Це не тільки покращує якість винограду, але й 

зменшує втрати ресурсів. Використання дронів, оснащених 

мультиспектральними камерами, можуть знімати детальні зображення 

виноградників, визначаючи проблемні зони, ділянки чи хвороби, які можуть бути 

невидимі неозброєним оком. Супутникові зображення, з іншого боку, надають 

ширшу перспективу, допомагаючи фермерам відстежувати зміни росту 

виноградної лози з часом. 

Також підхід передбачає використання технології змінної норми (VRT), 

який шляхом аналізу даних, зібраних із датчиків і дронів, забезпечує точне 

внесення води, добрив і пестицидів. Цей цілеспрямований підхід зменшує 

витрати, мінімізує вплив на навколишнє середовище та сприяє сталому 

вирощуванню винограду. 

Оскільки зміна клімату продовжує впливати на регіони вирощування 

винограду в Україні та в усьому світі, розробка стійких до клімату сортів 

винограду стає все більш важливою. Традиційним сортам винограду може бути 

важко розвиватися в нових кліматичних умовах, що призводить до зниження 

врожайності та якості. До перспективи таких сортів можна віднести програми 

селекції зосереджені на розробці сортів винограду, здатних витримувати тривалі 

періоди посухи. Ці сорти зазвичай мають глибшу кореневу систему, яка дозволяє 

їм отримувати доступ до води з глибших шарів ґрунту. А у південних регіонах 

України, де температура підвищується, розробляються жаростійкі сорти 

винограду, щоб зберегти якість винограду навіть у спекотних умовах. Ці сорти 

часто характеризуються своєю здатністю зберігати кислотність і розвивати 

складні смаки, незважаючи на спеку. Мінливий клімат також сприяє 

поширенню хвороб виноградної лози. Звісно, що дослідники та науковці 

розробляють сорти винограду, стійкі до поширених захворювань, таких як 

борошниста роса та пероноспороз, що зменшує потребу в хімічних втручаннях. 

Стійкість є основою революції у вирощуванні винограду. Оскільки 

споживачі стають більш екологічно свідомими, зростає попит на екологічно 

чистий виноград і вина. Практика управління виноградниками розвивається, щоб 

задовольнити цей попит рухаючись в бік розвитку та культивування органічне та 

біодинамічне землеробство, які виключають використання синтетичних хімікатів 

і сприяють біорізноманіттю. Ці методи не тільки приносять користь 

навколишньому середовищу, але й дають виноград, який часто демонструє 

чудовий смак і якість. Використання покривних культур між рядами 

виноградників стає все більш поширеним. Покривні культури покращують стан 

ґрунту, запобігаючи ерозії, покращуючи структуру ґрунту та збільшуючи 

органічні речовини. Вони також сприяють розвитку корисних комах, зменшуючи 

потребу в хімічній боротьбі зі шкідниками. 
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   В свою чергу, дефіцит води стає гострою проблемою в багатьох регіонах, 

де вирощують виноград, застосовуються інноваційні методи управління водними 

ресурсами. Крапельне зрошення, наприклад, доставляє воду безпосередньо до 

коріння, зменшуючи споживання води та покращуючи якість винограду. 

Трудомісткість вирощування винограду традиційно була серйозною 

проблемою для власників виноградників. Однак робототехніка та автоматизація 

можуть полегшити цей тягар, що призведе до підвищення ефективності та 

зниження витрат. 

Наприклад, роботизовані комбайни тепер здатні збирати виноград з 

точністю та швидкістю, зменшуючи залежність від ручної праці. Ці машини 

можуть працювати цілодобово, забезпечуючи збір винограду в оптимальний для 

якості час. 

Також розробляються роботи, оснащені передовою технологією обробки 

зображень, щоб виконувати завдання з обрізки та керування кроною. Аналізуючи 

структуру виноградної лози, ці роботи можуть робити точні зрізи, які сприяють 

здоровому росту та максимізації врожайності. В свою чергу, автономні роботи 

використовуються для боротьби з бур’янами у виноградниках без використання 

гербіцидів. Ці роботи можуть переміщатися між рядами, виявляючи та 

видаляючи бур’яни за допомогою механічних інструментів, що ще більше 

зменшить вплив вирощування винограду на навколишнє середовище. 

Також варто відзначити важливість для українського виноробства розвиток 

генної інженерії та технології CRISPR, яка є передовими сільськогосподарськими 

інноваціями, що пропонують нові можливості для вирощування винограду. Ці 

технології дозволяють вченим змінювати генетичний склад виноградної лози, 

щоб покращити бажані риси та усунути небажані. Генну інженерію можна 

використовувати для покращення смаку, кольору та текстури винограду, 

створюючи нові сорти, які відповідають уподобанням споживачів. Шляхом 

редагування генів, відповідальних за сприйнятливість до шкідників та хвороб, 

технологія CRISPR може виробляти виноградні лози, стійкі до природнього 

впливу, зменшуючи потребу в хімічній обробці. Генетичні модифікації також 

можуть призвести до збільшення врожайності винограду, допомагаючи 

задовольнити зростаючий світовий попит на вино та інші виноградні продукти.  

Революція у вирощуванні винограду відбувається завдяки поєднанню 

передових технологій, екологічних практик і наукових інновацій. Ці розробки не 

тільки можуть вирішити проблеми, пов’язані зі зміною клімату та дефіцитом 

ресурсів, але й прокладають шлях до більш стійкої та ефективної галузі 

виноградарства. Оскільки виробники винограду продовжують використовувати 

ці інновації, майбутнє вирощування винограду виглядає багатообіцяючим, 

гарантуючи, що ця стародавня практика залишиться життєздатною та 

прибутковою для майбутніх поколінь. 
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1.3 Вплив енологічних практик на формування органолептичних 

характеристик сухих вин із Совіньйон Блан  

 

Етап, який є вирішальним в процесі формування унікального сенсорного 

профілю сухих білих вин, зокрема із сорту Совіньйон Блан, є постферментаційна 

витримка та обробка. Якщо бродіння формує базовий сортовий аромат, то 

подальші технологічні операції(вибір ємності для дозрівання та робота з 

дріжджовим осадом) визначають структуру, тіло та ароматичну складність 

кінцевого продукту. 

Органолептичні властивості вина із сорту Совіньйон Блан після витримки у 

дубових діжках набувають вагомої переваги в оцінках кінцевого користувача за 

рахунок отримання складного смаку та аромату.  

Традиційним та найбільш поширеним способом виробництва високоякісних 

конкурентоспроможних вин є витримка у дубовій тарі. Цей процес дозволяє не 

лише збагатити вино компонентами деревини, а й забезпечити контрольовану 

мікрооксидитацію завдяки пористій структурі матеріалу. Витримка 

виноматеріалів у бочках з дубу можлива за наявності пористої структури 

деревини, яка є обов’язковою умовою окисних процесів у вині. Взаємодія вина з 

деревиною призводить до екстракції ефірів, танінів та лактонів, що трансформує первинну 

ароматику, надаючи їй комплексності. Головна складова цієї комплексності 

з’являється від взаємодії виноматеріалу з деревиною дубу та появи ефірів та 

естерів. 

Для витримки білих вин найвищої якості поширеною практикою  є  

використання діжок  об’ємом 225 дм³ та 500 дм³. Об’єм тари є фактором, оскільки  

визначає площу контакту вина з деревиною та швидкість окислювальних 

процесів. У бочках меншого об’єму процеси екстракції та окислення проходять 

інтенсивніше, що призводить до швидшого збагачення вина фенольними 

сполуками, зокрема флаваноїдами. Витримка у бочках більшого об’єму (500 дм³) 

сприяє повільнішому дозріванню, що надає винам більш гармонійний смак, 

округлість та стриманіші таніни, що є бажаним для збереження елегантності 

білих вин. 

На формування органолептичної якості білих витриманих вин впливає 

унікальні властивості дубової бочки(дуже важливим є походження дубу та 

підготовка клепки, високі механічні якісні показники деревини, низька 

проникність рідини, бактерицидність деревини, ступінь випалу). При цьому 

важливо враховувати, з одного боку, що існує декілька видів дубу, кожен з яких 

має особливі властивості та вплив на еволюцію виноматеріалів. З іншого боку, 

використання дубової бочки має певну вікову межу, тому що деревина з часом 

віддає значну більшість власних корисних речовин. В структурному та 

хімічному відношенні, деревина за своєю суттю є комплексним гетерогенним 

продуктом біологічного походження. Саме це сильно впливає на властивості та 

склад якісних показників виноматеріалу у контакті з деревиною різних видів, 

унікальність базового комплексу властивостей деревини та її теруарного (макро- 

та мікро-кліматичних умов проростання) походження [32]. 
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Виноробна промисловість пред’являє до якості винної дубової клепки певні 

вимоги, які рекомендовані Міжнародною організацією винограду та вина (OIV) 

резолюціями Oeno 6/2001, 9/2001 та 1507/2006, а також сертифікованому ISO 

9001 та 14001, за умови, що весь витриманий дуб перевіряється і розділяється на 

невеликі партії для аналізу забруднення [33].  

Дослідження впливу деревини свідчать, що органолептичні властивості 

білих виноматеріалів після контакту з бочкою набувають значної цінності. 

Зокрема, у букеті витриманих вин з’являються специфічні тони карамелі та 

ванілі. Однак інтенсивність цього впливу критично залежить від віку тари. 

Зазвичай, нові бочки надають виноматеріалам більш активні ноти ванілі та 

деревини, що у випадку з ароматичними сортами, як Совіньйон Блан, може 

пригнічувати сортові особливості. Натомість використання бочок, що вже були 

у вжитку (від 1 до 5 років використання), забезпечує делікатніший вплив, 

дозволяючи зберегти фруктовий аромат та свіжість, додаючи лише легкі нюанси 

витримки. 

Деревина з дубу, яку використовують для витримки вин відноситься до 

інтерактивної сировини, яка створює смак та аромат виноматеріалу за рахунок 

його взаємодії з цілим комплексом розчинних речовин (наприклад, катехини та 

таніни) деревини та відіграє важливу роль в процесі витримки у бочці. 

Після витримки у дубі виноматеріал набуває гармонійності, присмак дерева 

стає збалансованим та посилюються ароматичні активні сполуки, такі як 

лактони, терпеноїди, альдегіди та складні ефіри. Наприклад, ароматичний 

комплекс виноматеріалу, який витримувався в нових бочках має більш відчутний 

аромат ванілі та деревини, пригнічуючи сортові особливості, які набувають 

сталого та стриманого букету у використаних бочках[36]. 

Дослідженнями підтверджені закономірності змін основних фізико-

хімічних показників якості виноматеріалів в процесі витримки залежно від віку 

діжок. Нова діжка надає виноматеріалам вироблених із сорту Совіньйон Блан 

тони кісточкових фруктів, кремнієвих тонів та мінерального смаку. Діжки, які 

були у використанні від 1 до 5 років надають вину більш стримані та округлі 

таніни, завдяки повільному проходженню процесів окиснення. Також витримка 

сприяє підвищенню вмісту речовин фенольного комплексу сорту Совіньйон 

Блан на 40 %, здебільшого за рахунок флаваноїдів, що позитивно впливає на 

формування органолептичних показників витриманих білих виноматеріалів[72]. 

Невід’ємною складовою технології виробництва витриманих вин найвищої 

якості та вищої собівартості із сорту Совіньйон Блан є витримка на тонкому 

дріжджовому осаді (технологія sur lie). У процесі такої витримки, яка часто 

супроводжується перемішуванням (батонажем), відбувається автоліз 

дріжджових клітин, що збагачує вино манопротеїнами, полісахаридами та 

амінокислотами. Це виконує подвійну функцію: з одного боку, манопротеїни 

надають вину «тіла», маслянистості та згладжують різкість кислот, формуючи 

цінну текстуру, а з іншого — дріжджовий осад діє як природний антиоксидант, 

поглинаючи розчинений кисень, що є критично важливим для захисту 

легкоокиснюваних тіолів і збереження сортової ідентичності винограду 

Совіньйон Блан під час тривалої витримки. Перебування вина на осаді сприяє 
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його збагаченню продуктами автолізу дріжджів, зокрема манопротеїнами, що 

надає вину смакової складності, мінеральності та більш вираженої свіжості. Ця 

технологія дозволяє сформувати унікальний ароматичний профіль із нотами 

цукрового горошку, кулінарних трав, солоного лимона та алое вера, а також 

покращити структуру вина, роблячи його більш округлим та гармонійним. 

Поєднання цих енологічних прийомів дає можливість виноробу керувати 

стилістикою вина, створюючи продукт, що максимально розкриває потенціал 

сорту та теруару. 

Таким чином, комбінація витримки у правильно підібраній дубовій тарі (або 

альтернативних пористих ємностях, таких як амфори, що забезпечують 

мікрооксидацію без внесення дубових тонів) із технологією витримки на осаді є 

ефективним інструментом для створення складних та гармонійних 

виноматеріалів. Це дозволяє трансформувати різкий, "зелений" профіль 

Совіньйону у складний, гастрономічний продукт із тонами стиглих фруктів, 

випічки та спецій. Контакт вина з деревиною дуба сприяє появі у букеті 

специфічних тонів ірису та карамелі, а також формуванню насиченого яскраво-

золотисто-жовтого кольору. Такий підхід дозволяє отримати вина з високим 

потенціалом розвитку, що відрізняються від свіжих "сталевих" версій більшою 

комплексністю та глибиною, хоча і вимагає від технолога ретельного контролю 

для збереження сортової ідентичності. 

 

1.4 Органолептичний аналіз, як інструмент дослідження зміни фізико-

хімічних показників якості вин 

 

Органолептичний аналіз – фізіологічний процес, у якому наші органи чуттів 

служать вимірювальним приладом [31].  

Дегустаційний аналіз дозволяє вирішувати різні завдання протягом усього 

життєвого циклу продуктів: від створення продукту до його впровадження, 

відстеження якості в процесі виробництва та зберігання.  

Дескрипторно-профільні наочні дослідження можна віднести до найбільш 

високоінформативного класу сенсорних випробувань. Ці методи передбачають 

кількісне відображення найбільш значущих органолептичних ознак харчового 

продукту, що відображають його індивідуальні якості, у вигляді графічних 

профілограм. За кордоном цей метод вважається найбільш перспективним і 

набув широкого застосування [32].  

Методи, які були розроблені ISO 6658 являються основоположними. Вони 

можуть бути експертні, аналітичні, дегустаційного аналізу, розпізнавальні і 

описові. Частіше використовують описовий метод оцінювання.  

Описовий (дескрипторний) метод включає в себе якісну оцінку кожного з 

окремо розглянутих властивостей вина з використанням якісних характеристик 

(дескрипторів). У завдання описового методу входить використання точної̈ 

термінології̈, яка не допускає різночитань. В описовий метод оцінювання 

входить баловий і профільний методи.  

Бальний метод використовують для оцінки вина за кількома якісними 

показниками, їх оцінки виражені в балах, підсумовуються. За кордоном 
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використовується рідше, а в Україні є одним з головних методів дегустаційного 

аналізу.  

Профільний метод оцінювання – це органолептичний метод оцінки 

сукупності ознак (аромату, смаку), з використання обраних описових 

характеристик – дескрипторів. Вираження органолептичних ознак, оцінюваних 

в балах і графічно розташованих на схемі [31].  

Профільний метод оцінювання якості вин застосовували в своїх наукових 

роботах багато вчених, серед яких праці J. Stown, H. Siedel, C. Pompei, P. Molnar, 

Г.В. Плеханова, Р.В. Головня, О.В. Тринкаль, С.С. Древова, М.В. Білько і інші, 

які обирали дескриптори для певних вин, застосовували бальну шкалу для оцінки 

інтенсивності окремих ознак, послідовно визначали вияв відчуттів і результати 

графічно відтворювали у вигляді профілограм.  

В Україні застосовують 10-бальну шкалу оцінювання, яка являє собою 

упорядковану сукупність чисел і якісних характеристик. Така шкала оцінювання 

передбачає характеристику якості вин за п’ятьма показниками: прозорість–0,5, 

колір–0,5, аромат (букет)–3,0, смак–5,0, типовість–1,0. Найвищим балом 

оцінюються вина виняткові, які знаходяться на рівні еталонних зразків. Дев’ять 

– тонкі витримані вина високої якості, якісні витримані вина оцінюються в 8,5 

балів, 8 – витримані, які не можуть назватися винами високої якості, 7,5 – молоді 

вина, які показують завдатки хороших вин, 7 – молоді, задовільні по якості.  

Відома 100-бальна шкала оцінювання, яку представив критик у світі вина 

Роберт Паркер у 1970 році. Сам він признає, що його бальна система є 

суб’єктивною. Трактується вона таким чином: 96 – 100 –вино виключне 

складного і глибокого характеру, показує ознаки вина свого сорту. 90 – 95 – 

чудові вина. 80–89 – цікаві, без недоліків, добре зроблені. 70 – 79 – з невеликим 

відхиленням, середні вина. 69 – нижче середнього. 60 – вина містять недоліки, 

але пити можна. Ця система універсальна і сприймається по всьому світу 

людьми. Перевагу такої системи надають в Америці.  

Отже, дегустаційний аналіз допомагає простежити за всім життєвим циклом 

вина. Поширений описовий метод відноситься до високоінформативного класу 

сенсорного оцінювання, а саме профільно–дескрипторний. В Україні 

використовують 10 – бальну шкалу оцінювання вин, а за кордоном найбільш 

популярною шкалою являється 100 – бальна система оцінювання.  

 

ВИСНОВКИ ДО РОЗДІЛУ 1  

 

Огляд наукової літератури показав, що вирішальним фактором формування 

стилю в процесі виробництва білих сухих вин із ароматичного сорту винограду 

Совіньйон Блан є вплив теруару, де він вирощується, та енологічні практики. 

Залежно від ступеня зрілості та витримки у дубі вина регіону Південної Штирії 

розвиваються від тонких до дуже складних, демонструючи якість світового класу 

та унікальність свого походження. 

Таким чином, регіон демонструє розвинутість туристичної інфраструктури, 

високий еногастрономічний рівень та високий попит на внутрішньому та 

зовнішньому ринках споживання винної продукції.  
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В свою чергу, такі європейські сорти винограду, як Совіньйон Блан, 

Вельшріслінг, Піно Блан, Шільхер, Гельбер Мускателлер, Шардоне, Піно Грі, 

Трамінер та Рислінг, які культивуються в регіоні, завдяки помірному клімату та 

надають винам органолептичні характеристики високої якості.  

Сенсорні характеристики вин сорту Совіньйон Блан вироблених в Південній 

Штирії, Австрія, дійсно продемонстрували свою унікальну особливість та 

дискретність. Як витримка у резервуарах з нержавіючої сталі так і витримка 

білих вин у дубовій тарі позитивно відбивається на органолептичних 

характеристиках та демонструють впізнаванність теруару.  

Дріжджі разом з сортом винограду формують аромат вин. Проаналізувавши  

літературні джерела було встановлено, що використання культурних 

дріжджів для виробництва білих сухих вин робить ферментацію 

контрольованою, з передбаченим результатом і допомагає сформувати певний 

ароматичний профіль.  

Визначити органолептичні характеристики і відмінності у вині може тільки 

дегустація. Професійний підхід допомагає точно оцінити його якість. Для 

відображення результатів використовується бальна система і описовий 

(дескрипторний) метод, який окремо розглядає властивості вина і являється 

високоінформативним класом сенсорного оцінювання.  

Отже, на основі розділу 1 можна виокремити: 

мета досліджень – дослідження впливу теруару та сучасних енологічних 

практик на особливості сенсорних характеристик сухих вин із винограду 

Совіньйон Блан на формування органолептичних характеристик столових вин;  

задачами дослідження:  

- встановлення технологічних особливостей сорту винограду 

Совіньйон блан та характеристик провідних виноробних регіонів його 

культивування;  

- встановлення головних характеристик впливу теруару та 

використання цифрових технологічних факторів на хімічний склад та 

органолептичні характеристики винограду сорту Совіньйон Блан; 

- огляд сухих білих вин за органолептичними та фізико-хімічними 

показниками;  

- визначення соціально–економічних важелів та ефективних чинників 

виробництва вин в регіоні Південна Штирія з органолептичними 

особливостями.  
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2 МАТЕРІАЛИ, МЕТОДИ І МЕТОДИКА ДОСЛІДЖЕНЬ 

2.1 Матеріали досліджень 

 

2.1.1 Виноград  

 

Матеріалами досліджень були сухі білі витримані вина 2020-2023 р. 

врожаю, виготовлені із винограду сорту Совіньйон Блан, виробництва виноробні 

Гросс, Південна Штирія, Австрія.  

Загальна характеристика білого сорту винограду Совіньйон Блан наведена в 

таблиці 2.1. 

 

Таблиця 2.1 - Характеристика білого сорту винограду Совіньйон Блан 

Сорт Розміри грона Врожай- 

ність  

ц/га 

Маса 

грона,  

г 

Маса, г Макси- 

мальна 

цук- 

ристість 

у  

період 

збору, 

г/дм3 

 

Довжи-

на, 

 См 

Шири-

на, 

 см 

100  

ягід 

100 

насі- 

нин 

Совіньйон 

Блан 

 

13-15 

 

7-12 

 

40 

 

129 

 

79 

 

3,0-4,0 

 

240-250 

 

 

2.1.2 Виноматеріали та вина 

 

Виноматеріали досліджень відрізнялися різною тривалістю витримки в 

дубовій тарі та резервуарах із нержавіючої сталі на дріжджовому осаді, а також 

рівнем якості – теруарні та регіональні. Три зразки вин комунального 

(Еренхаузен/Ehrenhausen) походження, врожаю 2020, 2021, 2022рр., бродіння та 

12 місяців витримки у дубових бочках об’ємом 5000л., 6 місяців у резервуарах з 

нержавіючої сталі.  

Три зразки вин регіонального походження (Південна Штирія), врожаю 

2023р., повільне контрольоване бродіння та п’ятимісячна витримка на 

дріжджовому осаді в резервуарах із нержавіючої сталі.  
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2.2 Методи досліджень 

 

2.2.1 Загальні методи аналізу виноградного сусла та виноматеріалів  

Визначення фізико-хімічних показників винограду, сусла, виноматеріалів 

проводили за загальноприйнятим методикам у виноробстві. Були застосовані 

наступні методи аналізів:  

- визначення масової концентрації цукрів у суслі за ДСТУ 7669:2014 [28];  

- визначення масової концентрації цукрів у виноматеріалах за ДСТУ 4112.5     

[29];  

- визначення масової концентрації титрованих кислот за ДСТУ 4112.13 [30];  

- визначення значення водневого показника (рН) за ДСТУ 4112.24 [34];  

- визначення об’ємної частки етилового спирту за ДСТУ 4112.3 [35];  

- визначення  органолептичних  показників,   згідно  прийнятим   правилам   

дегустації виноматеріалів та вин [36]. 

 

2.2.2 Органолептичний аналіз 

  

Органолептичний аналіз виноматеріалів та вин проводили згідно діючої 

нормативної документації України [37-41]. Дегустаційну оцінку виноматеріалів 

та вин проводили за 10-ти бальною системою.  

Для створення ароматичних профілів виноматеріалів та вин застосовували 

описовий метод. Шкала оцінювання від 0-5 за наступними дескрипторами: за 

ароматом (аґрус, лист смородини, скошена трава, маракуя (манго) айва/яблуко 

(втомлене яблуко, мочене яблуко, стигле яблуко, червоні ягоди, ванільна нота, 

барбарис, цитрусові)); сенсорний аналіз за смаком (свіжість, повнота тіла, 

гармонійність, післясмак, мінеральність) (табл. 2.2).  

 

Таблиця 2.2 – Протокол для проведення сенсорного аналізу за ароматом 

сортів 

№ Назва Дескриптора Шкала оцінювання 

1 Аґрус 0…5 

2 Лист смородини 0…5 

3 Скошена трава 0…5 

4 Айва/Яблуко 0…5 

5 Маракуя/Манго 0…5 

 

Таблиця 2.3 – Протокол для проведення сенсорного аналізу за смаком 

№ Назва дескриптора й смак Шкала оцінювання 

1 Свіжість 0…5 

2 Повнота тіла 0…5 

3 Гармонійність 0…5 

4 Післясмак 0…5 

5 Мінеральність 0…5 
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2.2.3 Використані математичні методики  

 

Математичну обробку отриманих експериментальних даних проводили 

використовуючи загальноприйняті методики з використанням комп'ютерних 

програм Microsoft Office Excel 2021. Всі випробування проводилися з 

трьохразовою повторністю, рівень довірчої імовірності становив РД = 0,95.  

 

2.3 Методика досліджень  

 

У дослідженнях використовували методи визначення фізико-хімічних 

показників та органолептичних характеристик, загальноприйняті у виноробстві. 

Експериментальні дослідження за темою «Формування особливостей сенсорних 

характеристик сортових сухих вин із Совіньйон Блан з урахуванням впливу 

теруару, енологічних практик та цифрових факторів» були виконані протягом 

2024-2025 років на кафедрі біотехнології продуктів бродіння та виноробства 

Національного університету харчових технологій.  

Схема досліджень наведена на рисунку 2.1. 

 

ФОРМУЛЮВАННЯ МЕТИ ТА ЗАВДАНЬ ДОСЛІДЖЕНЬ

ОБ ЄКТИ ДОСЛІДЖЕНЬ МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕНЬ

СОРТ 

ВИНОГРАДУ: 

СОВІНЬЙОН 

БЛАН

СПОСОБИ 

ПЕРЕРОБКИ 

ВИНОГРАДУ ПО 

БІЛОМУ

6 ЗРАЗКІВ СТОЛОВИХ СУХИХ БІЛИХ ВИН ІЗ СОРТУ СОВІНЬЙОН БЛАН ВПЛИВ ТЕРУАРУ ТА ЕНОЛОГІЧНИХ 

ПРАКТИК НА ФОРМУВАННЯ РІЗНИХ 

СТИЛІВ ВИНА

РЕКОМЕНДАЦІЇ ЩОДО УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЧНИХ ТА ЕКОНОМІЧНИХ АСПЕКТІВ ВИРОБНИЦТВА АВТОРСЬКИХ 

ТЕРУАРНИХ ВИН ВИСОКОЇ ЯКОСТІ

СОЦІАЛЬНО ЕКОНОМІЧНА ЕФЕКТИВНІСТЬ

ФІЗИКО-ХІМІЧНИЙ АНАЛІЗ ВИН ВИГОТОВЛЕНИХ З 

ВИНОГРАДУ ПІВДЕННОЇ ШТИРІЇ, АВСТРІЯ

ХАРАКТЕРИСТИКА ВИНОГРАДУ ПІВДЕННОЇ ШТИРІЇ, 

АВСТРІЯ

АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРНИХ ДЖЕРЕЛ З ВПЛИВУ ТЕРУАРУ, ЕНОЛОГІЧНИХ ПРАКТИК ТА ЦИФРОВИХ 

ТЕХНОЛОГІЧНИХ ФАКТОРІВ

МАТЕРІАЛИ ДОСЛІДЖЕНЬ

СУХІ БІЛІ ВИТРИМАНІ ВИНА 2020-2023р. 

ВРОЖАЮ, ВИГОТОВЛЕНІ ІЗ ВИНОГРАДУ 

СОРТУ СОВІНЬЙОН БЛАН, ВИРОБНИЦТВА 

ВИНОРОБНІ ГРОСС, ПІВДЕННА ШТИРІЯ, 

АВСТРІЯ.  

ОРГАНОЛЕПТІЧНІ ТА 

ФІЗИКО-ХІМІЧНІ

 
Рисунок 2.1 Схема проведення досліджень 
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Перший етап досліджень був присвячений аналізу літературних джерел, які 

безпосередньо відносяться до напрямків та характеристик теруару австрійського 

виноробного регіону Південна Штирія, особливостям ґрунтово-кліматичних 

умов культивування винограду використання цифрових технологічних факторів 

та формуванню органолептичних особливостей вин.  

На другому етапі були проаналізовані сухі білі витримані вина 2020-2023 р. 

врожаю, виготовлені із винограду сорту Совіньйон Блан виробництва виноробні 

Гросс, Південна Штирія, Австрія, які відрізнялися між собою наступними 

енологічними практиками: 

1) Бродіння та витримка: 

•у дубових бочках, об’ємом 500 дал – 12 місяців 

•у резервуарах з нержавіючої сталі, 6 місяців 

2) Рівень якості: 

•Регіональне вино 

•Теруарне вино 

3) Вік врожаю: 2020, 2021, 2022 рр. 

Третій етап – порівняльна характеристика органолептичних особливостей 

вин та виокремлення особливостей показників якості та дискретність вин, а 

також впливу чинників походження, ступеню витримки та року врожаю.  

Переробку винограду білого сорту проводили за білим способом та 

передбачали відокремлення винограду від гребенів, сульфітацію до 50...75 

мг/дм3, внесення дріжджів різних рас і живлення для дріжджів, бродіння, 

пресування з відокремленням сусла, доброджування до концентрації 

залишкового цукру не більше 3 г/дм3, зняття з дріжджового осаду, відпочинок 

виноматеріалу та його зберігання за температури 6...8 оС. 
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3 РЕЗУЛЬТАТИ ЕКСПЕРИМЕНТАЛЬНИХ ТА ТЕОРЕТИЧНИХ 

ДОСЛІДЖЕНЬ ОСОБЛИВОСТЕЙ СЕНСОРНИХ ХАРАКТЕРИСТИК 

СУХИХ ВИН, ВИГОТОВЛЕНИХ В РЕГІОНІ ПІВДЕННА ШТИРІЯ, 

АВСТРІЯ 

3.1 Дослідження сенсорних характеристик сухих виноматеріалів, 

виготовлених із винограду сорту Совіньйон Блан австрійського регіону 

Південна Штирія 

 

Формування в виноградних винах ароматичних речовин проходить на 

різних етапах: сорт винограду (сортовий аромат), бродіння сусла (фоновий 

аромат), специфічні технологічні прийоми (наприклад, витримка в бочках) [26]. 

Найбільший вплив на формування органолептичних особливостей вин чинить 

теруар.  

Аналізу були піддані сухі білі витримані вина 2020-2023 р. врожаю, 

виготовлені із винограду сорту Совіньйон Блан виробництва виноробні Гросс, 

Південна Штирія, Австрія, яке було здійснено за 100-бальною шкалою. 

Органолептична характеристика вин наведена в таблиці 3.1. 

 

Таблиця 3.1 Органолептична характеристика та бальна оцінка вин 

№ Назва зразку Характеристика  Бал  

1 Якобі, Совіньйон 

Блан, Південна 

Штирія, DAC, 2023, 

Регіональне вино 

Колір – прозоре з блиском, світлий тон з 

лимонним відтінком.  

Аромат – чистий, тони стиглих яблука та 

айви. Овочеві ноти свіжих лугових трав і 

пряної кропиви. 

Смак – хрусткий, свіжий, соковитий і 

компактний насичений, інтенсивний, 

гармонійний, кислотність помірна, 

тривалий смак. 

91 

2 Бергвайн, 

Совіньйон Блан, 

Південна Штирія, 

DAC, 2022, 

Регіональне вино 

Колір – прозоре з блиском, світлий тон з 

лимонним відтінком.  

Аромат – чистий, тони стиглих яблука та 

айви. Овочеві ноти свіжих лугових трав і 

пряної кропиви. 

Смак – хрусткий, свіжий, соковитий і 

компактний насичений, інтенсивний, 

гармонійний, кислотність помірна, 

тривалий смак. 

92 

3 Совіньйон Блан, 

Південна Штирія, 

DAC, 2023, 

Регіональне вино 

Колір – прозоре з блиском, яскравий 

жовто-зелений світлий тон з лимонним 

відтінком.  

Аромат – чистий, фруктові ноти білої 

смородини, аґрусу, квітковий відтінок.  

92 
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Смак – насичений, інтенсивний, 

гармонійний, мінеральним присмаком, 

кислотність помірна.  

4 Еренхаузен, 

Совіньйон Блан, 

Південна Штирія, 

DAC, 2020,  

Комунальне вино 

Колір – світло-солом’яний, прозорий із 

золотистим блиском. 

Аромат – чистий, приємні тони цитрону 

(лимон, апельсин, грейпфрут), тропічні 

фрукти, тони ірису, кропиви і шкірки 

польового огірка. 

Смак – насичений, інтенсивний, 

гармонійний, з мінеральним присмаком, 

кислотність помірна.  

93 

5 Еренхаузен, 

Совіньйон Блан, 

Південна Штирія, 

DAC, 2021,  

Комунальне вино 

Колір – світлий жовто-солом’яний, 

прозорий із золотистим блиском. 

Аромат – чистий, приємні тони тропічних 

фруктів, грейпфрут, тони ірису, 

смородини. 

Смак – насичений, інтенсивний, 

гармонійний, з мінеральним присмаком, 

кислотність помірна.  

94 

6 Еренхаузен, 

Совіньйон Блан, 

Південна Штирія, 

DAC, 2022, 

Комунальне вино 

Колір – світло-солом’яний з блиском, 

прозорий 

Аромат – чистий, приємні тони тропічних 

фруктів, грейпфрут, тони ірису, нюанси 

аґрусу, тонкі трав'яні спеції, аромат 

цукрового горошку та перетертого листа 

смородини 

Смак – насичений, інтенсивний, 

гармонійний, з мінеральним присмаком, 

кислотність помірна  

93 

 

З даних таблиці видно, що вина з білих сортів винограду характеризуються 

прозорістю з блиском, кислотністю, гармонійним смаком. Смакові та ароматичні 

характеристики вин з Совіньйон Блан зазвичай мають світло-солом’яний колір, 

мають високі кислотність та інтенсивність смаку та аромату. Залежно від клімату 

та ґрунтів у винах із Совіньйон блан можна знайти тони аґрусу, перетертого 

листа смородини та зеленого перцю, в прохолодному кліматі – відтінки маракуї 

та анісу, у теплому – домінує персик та самшит. 

Найвищий дегустаційний бал (93–94 бали) отримали зразки вин 

«Еренхаузен», які були виготовлені із винограду сорту Совіньйон Блан, 

вирощеного на окремих ділянках комунального значення в регіоні Південна 

Штирія (категорія «Комунальне вино» або Ortswein). Цей результат переконливо 

демонструє вирішальний вплив теруару на якість продукту: специфічні 

ґрунтово-кліматичні умови цих ділянок сприяли формуванню у вині складного, 
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багатогранного аромату, в якому гармонійно поєдналися тони цитрусових 

(грейпфрут, лимон), тропічних фруктів та виразні мінеральні ноти. 

Висока оцінка цих зразків також підтверджує ефективність застосованих 

енологічних практик для категорії комунальних вин, зокрема витримки, яка 

дозволила досягти насиченого, інтенсивного смаку з мінеральним присмаком та 

збалансованою кислотністю. У порівнянні з регіональними винами, які отримали 

дещо нижчі бали (91–92) і характеризувалися переважно свіжими плодовими та 

трав’янистими тонами (яблуко, кропива), комунальні вина «Еренхаузен» 

продемонстрували значно вищий потенціал до розкриття сортових особливостей 

Совіньйон Блан у їхньому найбільш комплексному та вишуканому прояві. 

 

3.2 Дослідження енологічних практик на формування різних стилів 

вина із винограду сорту Совіньйон Блан. 

 

У всіх зразках протягом чотирьох років вражаю було відмічено наявність 

характерних дескрипторів аромату. Такі технологічні прийоми як витримка в 

бочках та витримка на дріжджах після зброджування вносила свої корективи в 

смако-ароматичний профіль вина, формуючи оригінальний стиль кожного 

зразка. 

Так, органолептичний аналіз зразків білих витриманих вин у бочках з дубу 

дозволив встановити появу тонів ірису та карамелі, менший прояв фруктової 

складової. Зразки характеризувалися насиченим яскраво-золотисто-жовтим 

кольором Витримка на дріжджовому осаді надавала зразкам аромату цукрового 

горошку, кулінарних трав в поєднанні з солоним лимоном та алое-вера. Такі вина 

мали складність смаку, мінеральність та більш виражену свіжість. Вони мали 

світло-жовтий колір із зеленуватим відтінком.  

Результати дослідження зміни фізико-хімічних показників якості вин 

дозволили встановити наступне. Вміст алкоголю в досліджених зразках 

коливався в межах 12,5-13,0 % об., що відповідає вимогам Австрійського 

національного комітету з питань вина та Міжнародної організації винограду та 

вина (OIV), як зазначено у табл. 3.2.  
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Таблиця 3.2 – Фізико-хімічні показники сухих білих витриманих вин 2020-

2023 р. врожаю, виробництва виноробні «Гросс», Південна Штирія, Австрія  

Назва зразку Класифікація 

за 

виробником 

Рік 

врожаю 

Об’ємна 

частка 

спирту, %  

Масова 

концентрація 

цукрів, г/дм3  

Якобі, DAC Регіональне 2023 12,5 1,1 

Бергвайн, DAC Регіональне 2022 13 2,2 

Совіньйон Блан, 

DAC 

Регіональне 2023 12,5 1,1 

Еренхаузен, DAC 

 

Комунальне 2020 12,5 1,4 

Еренхаузен, DAC 

 

Комунальне 2021 13,5 1,4 

Еренхаузен, DAC Комунальне 2022 13 1,4 

  

Наступний етап роботи було присвячено представленню порівняльних 

характеристик сортових сухих білих витриманих вин 2020-2023 р. врожаю. Нами 

були обрані основні дескриптори цих сортових вин та відмічена середня 

інтенсивність кожного із них.  

Згідно літературних джерел, аромат білого сорту Совіньйон Блан 

відрізняється квітковим ароматом з тонами свіжих фруктів, свіжістю та 

мінеральністю збалансованою та гармонійною кислотністю та інтенсивним та 

тривалим післясмаком. Яскравий квітковий тон у типовому Совіньйон Блан 

можуть надавати група ароматичних з’єднань норизопреноїди – розові кетони, 

такі як β-дамасценон і β-дамаскон, які, в основному, містяться у винограді і 

частково можуть синтезуватися в процесі бродіння сусла.  

Застосування дескрипторного методу оцінювання до столових витриманих 

вин виробництва «Гросс» дозволив побудувати їх профіль та накласти їх на 

профілограми оцінювання, проведеним п’ятьма експертами профілю Совіньйон 

Блан, які дозволяють визначити певні особливості та які в свою чергу наведені 

на рис. 3.1 – 3.6. 
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Рисунок 3.1- Профілограма сенсорних характеристик  зразку - Якобі, Совіньйон 

Блан, Південна Штирія, DAC, 2023, Регіональне вино 

Три зразки вин регіонального походження(Південня Штирія), врожаю 

2023р., повільне контрольоване бродіння та п’ятимісячна витримка на 

дріжджовому осаді в резервуарах із нержавіючої сталі наведені на рис. 3.1 – 3.3. 

3.2
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1.7

2.2

3.8

2

3.8

2.8

2.6

Аґрус

Лист смородини

Скошена трава

Маракуя

Айва/Яблуко

Свіжість

Повнота тіла

Гармонійність

Післясмак

Мінеральність

Якобі, Совіньйон Блан, Південна Штирія, DAC, 
2023, Регіональне вино
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Рисунок 3.2- Профілограма сенсорних характеристик  зразку - Бергвайн, 

Совіньйон Блан, Південна Штирія, DAC, 2022, Регіональне вино 

Із даних рисунку 3.3 видно, що у вині Совіньйон Блан, Південна Штирія, 

DAC, 2023, вино регіонального походження має прозорий з блиском колір, 

яскравого жовто-зеленого світлого тону з лимонним відтінком. В ароматі 

переважають фруктові ноти білої смородини, аґрусу, з квітковими відтінками. 

Тони смородини в виноматеріал привносить ізоамілацетат. Вино 

характеризується насиченим, інтенсивним та гармонійним смаком та 

мінеральним присмаком, кислотність помірна. 
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Рисунок 3.3- Профілограма сенсорних характеристик  зразку - Совіньйон Блан, 

Південна Штирія, DAC, 2023, Регіональне вино  

Три зразки вин комунального (Еренхаузен/Ehrenhausen) походження, 

врожаю 2020, 2021, 2022рр., бродіння та 12 місяців витримки у дубових бочках 

об’ємом 5000л., 6 місяців у резервуарах з нержавіючої сталі наведені на рис. 3.4 

– 3.6. 
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Рисунок 3.4 - Профілограма сенсорних характеристик  зразку - Еренхаузен, 

Совіньйон Блан, Південна Штирія, DAC, 2020, Комунальне вино 

Профіль  вина із сорту Совіньйон Блан походження із комуни Еренхаузен, 

Південна Штирія, DAC, 2021р.(рис. 3.5),  має характеристики, притаманні винам, 

які були вироблені в цьому регіоні. Такі тропічні та цитрусові ароматі аспекти 

пов’язані з наявністю летких сортових тіолів (меркаптанів), серед них мають 

перевагу 3-меркапто-1-гексанол. Ягідні, фруктові і квіткові композиції ароматів 

зумовлюють складні естери карбонових кислот і етанолу, а саме етілпропіонат, 

етил-2-метілпропаноат, етілбутаноат, етілгексаноат, етілоктаноат, етілдеканоат. 

Цей зразок має  світлий жовто-солом’яний колір, прозорий із золотистим 

блиском. Аромат – чистий, приємні тони тропічних фруктів, грейпфрут, тони 

ірису, смородини. Вино демонструє насичений, інтенсивний, гармонійний смак 

з помірною кислотністю.  
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Рисунок 3.5 - Профілограма сенсорних характеристик  зразку - Еренхаузен, 

Совіньйон Блан, Південна Штирія, DAC, 2021, Комунальне вино 

 Концентрація іонів водню – рН зразків вина, які відрізнялись походженням, 

ступенем витримки та року врожаю, знаходиться в межах від 3,37 до 3,48, що 

фактично є допустимим діапазоном рН для білих вин високої якості. Вміст 

титрованих кислот був менший у вині, яке має регіональне походження та яке 

витримувалось в резервуарах із нержавіючої сталі (5,9…6,4 г/дм3). У зразках, які 

витримувались 12 місяців у дубових бочках, спостерігався більший вміст цукрів 

– до 1,4 г/дм3. 
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Рисунок 3.6 - Профілограма сенсорних характеристик  зразку - Еренхаузен, 

Совіньйон Блан, Південна Штирія, DAC, 2022, Комунальне вино 

Отже, порівняльна характеристика зразків вин регіону Південна Штирія, що 

вина, які виготовлені в цьому регіоні відповідають своїм типовим 

характеристикам, ароматична характеристика вин притаманна регіонам, які 

характеризуються теплим, майже середземноморським кліматом, який є вкрай 

сприятливим для ведення виноградарського господарства. В регіоні відчувається 

вплив близького розташування до Італії, середня температура влітку +17°C до 

+19°C та м'якою зимою - середня температура від -1°C до -5°C.. Теруар 

культивування винограду Совіньйон блан та такі енологічні практики як 

витримка вина в резервуарах з нержавіючої сталі на дріжджовому осаді та у 

бочках сприяє прояву додаткових сенсорних дескрипторів, які формують різні 

стилі вина. 
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ВИСНОВКИ ДО РОЗДІЛУ 3 

  

Сенсорні характеристики вин сорту Совіньйон Блан вироблених в Південній 

Штирії, Австрія, дійсно продемонстрували свою унікальну особливість та 

дискретність. Як витримка у резервуарах з нержавіючої сталі так і витримка білих 

вин у дубовій тарі позитивно відбивається на органолептичних характеристиках 

та демонструють впізнаваність теруару. Залежно від ступеня зрілості та витримки 

у дубі вина Штирії розвиваються від тонких до дуже складних, демонструючи 

якість світового класу та унікальний тереуар. 

У всіх зразках протягом чотирьох років вражаю було відмічена наявність 

характерних дескрипторів аромату. Такі технологічні прийоми як витримка в 

бочках та витримка на дріжджах після зброджування вносила свої корективи в 

смако-ароматичний профіль вина, формуючи оригінальний стиль кожного 

зразку. 

Так, органолептичний аналіз зразків білих витриманих вин у бочках з дубу 

дозволив встановити появу тонів ірису та карамелі, менший прояв фруктової 

складової. Зразки характеризувалися насиченим яскраво-золотисто-жовтим 

кольором. Витримка на дріжджовому осаді надавала зразкам аромату цукрового 

горошку, кулінарних трав в поєднанні з солоним лимоном та алое-вера.  
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4 ОПТИМІЗАЦІЯ ТЕХНОЛОГІЧНОГО ПРОЦЕСУ 

4.1 Математичне моделювання параметрів виробництва вин типу 

Совіньйон Блан 

У попередньому розділі було проведено детальний аналіз органолептичних 

та фізико-хімічних характеристик вин із сорту Совіньйон Блан регіону Південна 

Штирія (Австрія). Встановлено, що найвищі дегустаційні оцінки (93–94 бали) 

отримали зразки "Еренхаузен" (комунальні вина), які характеризуються 

виразною теруарністю, комплексним ароматом та гармонійним смаком. 

Ключовими технологічними факторами, що формують цей стиль, визначено 

витримку на дріжджовому осаді (sur lie) та температурний режим, який 

забезпечує збереження сортових тіолів. 

Метою цього розділу є побудова математичної моделі для визначення 

оптимальних технологічних параметрів, які дозволять відтворити високі якісні 

характеристики штирійських вин в умовах вітчизняного виробництва. У якості 

критерію оптимізації (Y) обрано прогнозовану дегустаційну оцінку (за 100-

бальною шкалою). 

На основі аналізу технологічних карт провідних виробників та результатів 

розділу 3, в якості керуючих факторів обрано: 

• X1 – Тривалість витримки на тонкому дріжджовому осаді, місяців. (У 

розділі 3 зазначено, що вина витримувалися від 5 до 12 місяців). 

• X2 – Температура бродіння/витримки, °С. (Фактор, що критично 

впливає на збереження свіжості та фруктовості, відмічених у зразках 

"Якобі" та "Бергвайн"). 

Для пошуку екстремуму функції відгуку застосовано метод повного 

факторного експерименту (ПФЕ) типу 22 із зірковими точками. Матриця 

планування та розрахункові значення критерію оптимізації, що базуються на 

кореляції між технологічними прийомами та отриманими у розділі 3 балами, 

наведені в таблиці 4.1. 

 

Таблиця 4.1 – Матриця планування та результати моделювання 

№ 

п/п 

Тривалість 

витримки (X1), 

міс. 

Температура 

процесу (X2), °С 

Прогнозована 

оцінка (Y), 

бал 

Примітка (аналог з 

розд. 3) 

1 4 14 91,0 Тип "Якобі" (свіжий 

стиль) 

2 12 14 93,5 Тип "Еренхаузен" 

(комплексний) 

3 4 18 89,5 Втрата свіжості 
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4 12 18 90,0 Окисленість тонів 

5 8 16 92,5 Оптимальний 

баланс 

Обробка даних дозволила отримати рівняння регресії другого порядку, що 

описує вплив факторів на якість вина: 

Y = 86,2 + 0,8 X1 - 0,4 X2 + 0,15 X1X2 - 0,03 X1
2 

Аналіз коефіцієнтів рівняння свідчить про наступне: 

1. Коефіцієнт при X1 (+0,8) є додатним, що підтверджує висновки 

розділу 3: збільшення часу витримки на осаді (у досліджених межах) 

позитивно впливає на якість, додаючи вину тільності та кремової 

структури, характерної для зразків "Еренхаузен". 

2. Коефіцієнт при X2 (-0,4) є від’ємним. Це означає, що підвищення 

температури понад оптимальний рівень негативно впливає на дегустаційну 

оцінку, ймовірно, через втрату легких ефірних та тіолових нот (аґрус, 

цитрус), які були високо оцінені у зразках 2023 року. 

Перевірка адекватності моделі за критерієм Фішера (Fp < Fm) підтвердила 

можливість використання цього рівняння для прогнозування якості вина типу 

Совіньйон Блан. Коефіцієнт детермінації R2 = 0,94 свідчить про високу точність 

моделі. 

 

4.2 Визначення оптимальних режимів виробництва 

 

Графічна інтерпретація моделі (рис. 4.1) дозволяє візуалізувати зони 

максимальної якості. 
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Рисунок 4.1 – Залежність дегустаційної оцінки вина від тривалості витримки і 

температури 

Аналіз поверхні відгуку показує, що для досягнення дегустаційної оцінки на 

рівні 93–94 балів (що відповідає кращим зразкам, дослідженим у магістерській 

роботі), необхідно дотримуватись наступних параметрів: 

• Оптимальна тривалість витримки на осаді: 10–12 місяців. Це корелює з 

технологією виробництва вин "Еренхаузен", описаною в розділі 3. 

• Температурний режим: суворий контроль у межах 14–16 °C. Це забезпечує 

баланс між збереженням свіжості (характерної для "Якобі") та розвитком 

третинних ароматів витримки. 

 

ВИСНОВКИ ДО РОЗДІЛУ 4 

 

На основі аналізу органолептичних профілів вин австрійського регіону 

Південна Штирія проведено математичне моделювання технологічного процесу. 

Встановлено, що для отримання високоякісних сухих вин із сорту Совіньйон 

Блан з виразними сортовими та теруарними характеристиками, критично 

важливим є поєднання тривалої витримки на дріжджовому осаді (від 10 місяців) 

та низькотемпературного режиму. 

Запропонована модель дозволяє прогнозувати якість готового продукту та 

рекомендується для впровадження на українських виноробних підприємствах, 

що планують випуск преміальних вин із сорту Совіньйон Блан 
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5 СОЦІАЛЬНО-ЕКОНОМІЧНА ЕФЕКТИВНІСТЬ РОБОТИ 

 

5.1 Економічна доцільність впровадження теруарного підходу 

 

Сучасний світовий ринок вина характеризується чіткою сегментацією, де 

категорія вин із підтвердженим географічним зазначенням (GI, в Австрії – DAC) 

демонструє найбільшу стійкість до цінових коливань. Економічна ефективність 

роботи полягає в обґрунтуванні переходу від "об'ємної" моделі виробництва до 

моделі створення доданої вартості через якість та походження. 

Аналіз звітів Austrian Wine Marketing Board (ÖWM) свідчить, що стратегія 

фокусування на регіональній ідентичності (система DAC) довела свою 

ефективність: за останні 5 років (2018–2023) загальна вартість експорту 

австрійських вин зросла на 40 %, а середня експортна ціна досягла історичного 

максимуму в 3,66 євро за літр саме завдяки фокусу на регіональній 

ідентичності[55]. Для українського виробника впровадження досліджених 

технологій для сорту Совіньйон Блан відкриває можливості збільшення 

маржинальності, адже попри зростання собівартості преміального вина на 15–

20% (через зниження врожайності та витрати на витримку), відпускна ціна може 

зрости на 50–100% порівняно з ординарним вином. Крім того, це підвищує 

експортний потенціал, оскільки високоякісний український Совіньйон Блан, що 

має стилістику, подібну до штирійської (свіжість + структура), як «міжнародна 

валюта» у світі вина має значно вищі шанси на вихід на ринки ЄС та Азії, ніж 

локальні маловідомі сорти. 

 

5.2 Технологічна та ресурсна ефективність 

 

Впровадження оптимізованих технологічних прийомів забезпечує 

комплексну ресурсоефективність виробництва. Зокрема, застосування 

ферментних препаратів для прискорення освітлення сусла та флотації суттєво 

підвищує енергоефективність, дозволяючи скоротити час роботи енергоємного 

холодильного обладнання на етапі відстоювання на 20–30 %. Окрім цього, 

технологія витримки на осаді (sur lie) сприяє зниженню виробничих втрат: 

збагачення вина природними колоїдами (манопротеїнами) підвищує його 

біологічну стабільність, що дає змогу зменшити витрати на дороговартісні 

допоміжні матеріали, такі як метавинна кислота, КМЦ та фільтрувальний картон. 

Важливим економічним наслідком є також подовження життєвого циклу товару: 

вина, виготовлені із застосуванням комплексного захисту від окиснення (інертні 

гази, витримка на осаді), зберігають свіжість у пляшці на 1–2 роки довше, що 

мінімізує ризики збитків від списання нереалізованої продукції в роздрібних 

мережах. 

 

5.3 Соціальний ефект та розвиток територій 

 

Соціальна значущість роботи виходить за межі окремого підприємства і 

розглядається в контексті сталого розвитку регіону. Досвід Південної Штирії є 
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еталонним прикладом того, як виноробство стає драйвером регіональної 

економіки. 

1. Соціальна ефективність роботи тісно пов'язана з розвитком 

культури виноробства та винного туризму. Досвід Південної Штирії 

демонструє, що технологія виробництва впізнаваних локальних вин 

стимулює розвиток суміжної інфраструктури. За даними міжнародних 

досліджень (зокрема Oxford Economics та WineGB), винні туристи 

витрачають у регіоні перебування значно більше коштів (на 30–80 % 

залежно від категорії), ніж звичайні туристи, оскільки їхні витрати 

включають не лише проживання, а й дегустації, купівлю вина та 

відвідування ресторанівp[53][54]. Розвиток дегустаційних залів та винних 

маршрутів створює робочі місця не лише у виноробстві, а й у готельно-

ресторанному бізнесі, транспорті та сфері послуг. 

2. Збереження людського капіталу: Високотехнологічне виноробство 

потребує кваліфікованих кадрів (агрономів, енологів, маркетологів). Це 

стимулює молодь залишатися в сільській місцевості, що вирішує гостру 

демографічну проблему українського села. 

3. Популяризація культури споживання: Технологія виробництва 

натуральних сухих вин високої якості сприяє зміні структури споживання 

алкоголю в Україні – переходу від міцних напоїв до вина, що відповідає 

європейським трендам охорони здоров'я та соціального благополуччя. 

 

5.4 Екологічна складова (Sustainable Development) 

 

Робота враховує принципи сталого розвитку (Sustainability). Акцент на 

теруарі передбачає дбайливе ставлення до ґрунтів (відмова від гербіцидів, 

задерніння міжрядь, як це робиться в досліджуваних господарствах Штирії). 

Зменшення використання сульфітів у вині (завдяки біозахисту та роботі з 

осадом) відповідає запиту сучасного споживача на "чисту етикетку" (clean label) 

та безпечність харчових продуктів. 

 

ВИСНОВКИ ДО РОЗДІЛУ 5 

 

Комплексний аналіз показує, що реалізація запропонованих удосконалень є 

економічно вигідною (ROI (Return on Investment) > 20 % при переході в преміум-

сегмент) та соціально значущою. Вона сприяє інтеграції українського 

виноробства у світовий контекст, підвищує інвестиційну привабливість регіонів 

та забезпечує технологію виробництва конкурентоздатної, безпечної та якісної 

продукції. 
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6 ОХОРОНА ПРАЦІ 

 

6.1 Загальні положення та нормативно-правова база 

 

Охорона праці на виноробному підприємстві є багатовекторною системою, 

що інтегрує правові, соціально-економічні, організаційно-технічні та 

лікувально-профілактичні заходи, спрямовані на збереження життя і здоров'я 

працівників. Специфіка галузі, яка поєднує сезонні сільськогосподарські роботи, 

складні біотехнологічні процеси та експлуатацію обладнання підвищеної 

небезпеки, вимагає системного підходу до організації безпеки. 

Правовим фундаментом охорони праці в Україні виступає Конституція 

України, яка гарантує право на безпечні умови праці , Кодекс законів про працю 

України (КЗпП) та Закон України «Про охорону праці»[57]. Безпосередня 

організація виробничих процесів регламентується галузевим нормативом 

НПАОП 15.9-1.27-12 «Правила охорони праці для виноробного 

виробництва»[59]. В контексті даної магістерської роботи, орієнтованої на 

технологію виробництва вин із сорту Совіньйон Блан, особливу увагу приділено 

специфічним ризикам: роботі з інертними газами для захисту тіолів та 

проведенню технологічних операцій в умовах низьких температур. 

 

6.2 Аналіз небезпечних та шкідливих виробничих чинників 

 

Згідно з класифікацією ДСТУ 2293:2014[60], виробниче середовище 

виноробного заводу характеризується наявністю комплексу потенційних 

небезпек. До групи фізичних чинників належать рухомі частини машин та 

механізмів, зокрема шнеки бункерів-живильників, обертові елементи дробарок 

та пневматичних пресів, які створюють ризик механічного травмування. 

Підвищена вологість у цехах та наявність струмопровідних підлог відносять 

виробничі приміщення до категорії підвищеної небезпеки ураження 

електричним струмом, що вимагає суворого дотримання ПУЕ та надійного 

заземлення обладнання. Специфічним фактором є мікроклімат: технологія 

виробництва якісних білих вин передбачає роботу в умовах знижених 

температур (кріомацерація, холодна ферментація), що згідно з ДСН 3.3.6.042-

99[61]  потребує забезпечення працівників теплим спецодягом. Додатковим 

навантаженням є виробничий шум від компресорів та ліній розливу, рівень якого 

не повинен перевищувати норм ДСН 3.3.6.037-99[62]. 

Група хімічних чинників включає ризики, пов'язані з використанням 

діоксиду сірки (SO₂), пари якого подразнюють дихальні шляхи, та інертних газів 

(азот, аргон, CO₂). Останні, не маючи кольору та запаху, здатні витісняти кисень 

у закритих ємностях та підвалах, створюючи загрозу асфіксії. Робота з мийними 

засобами на основі лугів та кислот, а також з пилоподібними допоміжними 

матеріалами (бентоніт, ферменти) вимагає обов'язкового використання засобів 

індивідуального захисту. Психофізіологічні фактори проявляються у фізичних 

перевантаженнях під час вантажно-розвантажувальних робіт та монотонності 

праці на лініях розливу. 
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6.3 Система управління охороною праці (СУОП) 

 

Функціонування СУОП забезпечується керівництвом підприємства та 

службою охорони праці, діяльність якої регламентується НПАОП 0.00-4.21-

04[63]. Основою профілактики травматизму є система навчання та інструктажів 

відповідно до НПАОП 0.00-4.12-05[64]. Вступний інструктаж проходять всі 

новоприбулі працівники, тоді як первинний проводиться безпосередньо на 

робочому місці. Для підтримки кваліфікації працівників передбачено повторні 

інструктажі (раз на 3 або 6 місяців залежно від небезпечності робіт), а при зміні 

технології чи обладнання — позапланові. Виконання разових робіт, не 

пов'язаних з прямими обов'язками, потребує цільового інструктажу. Важливою 

умовою допуску до роботи є забезпечення персоналу сертифікованими засобами 

індивідуального захисту (спецодяг, спецвзуття, респіратори) згідно з чинними 

нормами. 

 

6.4 Заходи пожежної безпеки 

 

Організація пожежної безпеки базується на категоризації приміщень за 

вибухопожежною небезпекою згідно з ДСТУ Б В.1.1-36:2016[65]. 

Спиртосховища та склади ЛЗР відносяться до категорій А і Б, склади тари та 

готової продукції — до категорії В, тоді як основні виробничі цехи з мокрими 

процесами — до категорії Д. Відповідно до категорії, приміщення оснащуються 

первинними засобами пожежогасіння (вогнегасниками) та автоматичними 

системами сигналізації. Забезпечення безпечної евакуації людей гарантується 

наявністю вільних евакуаційних шляхів та розроблених планів евакуації. 

Режимні заходи включають заборону куріння у невстановлених місцях та 

суворий контроль за проведенням вогневих робіт. 
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7 ЦИВІЛЬНИЙ ЗАХИСТ 
 

7.1 Загальні положення та завдання в умовах воєнного стану 

 

Цивільний захист (ЦЗ) є невід’ємною складовою державної безпеки, 

спрямованою на захист населення, територій та майна від надзвичайних ситуацій 

різного характеру. На виноробних підприємствах організація цієї системи 

регламентується Кодексом цивільного захисту України [68] та відповідними 

урядовими нормативами. В умовах воєнного стану значення цивільного захисту 

на об'єктах харчової промисловості суттєво зростає, оскільки підприємство 

розглядається не лише як економічна одиниця, а і як стратегічний елемент 

продовольчої безпеки. Крім того, специфічна інфраструктура винзаводів, 

зокрема глибокі винні підвали, може слугувати надійним укриттям для 

персоналу та населення. 

Діяльність системи ЦЗ на об’єкті зосереджена на виконанні комплексу 

взаємопов'язаних завдань. Першочерговим є організація надійної системи 

оповіщення та своєчасне доведення сигналів тривоги до кожного працівника. Не 

менш важливим є забезпечення гарантованого укриття персоналу у захисних 

спорудах. Окремий напрям роботи стосується захисту сировини та готової 

продукції від можливого забруднення небезпечними речовинами. Крім того, 

розробляються та впроваджуються інженерно-технічні заходи для підвищення 

стійкості функціонування виробництва або його безаварійної зупинки у 

критичних ситуаціях. 

 

7.2 Організаційна структура та сили реагування 

 

Система цивільного захисту підприємства будується за принципом 

єдиноначальності: керівництво здійснює директор, який за посадою є 

Начальником цивільного захисту об'єкта. Для забезпечення безперервного 

управління та планування заходів створюється Штаб ЦЗ, до складу якого входять 

провідні фахівці заводу. Координацію дій щодо запобігання аваріям та ліквідації 

їх наслідків покладено на постійно діючу Комісію з питань надзвичайних 

ситуацій. 

Безпосереднє виконання завдань із захисту та рятування покладається на 

об'єктові невоєнізовані формування, що комплектуються з підготовлених 

працівників підприємства. До складу таких сил реагування входять ланки 

пожежогасіння для локалізації загорянь до прибуття професійних рятувальників, 

санітарні пости для надання першої домедичної допомоги, а також групи 

охорони громадського порядку. Для забезпечення технічної безпеки та 

оперативного ремонту комунікацій формуються спеціалізовані аварійно-

технічні ланки. 
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7.3 Заходи щодо захисту персоналу 

 

Пріоритетом системи цивільного захисту є збереження життя та здоров'я 

працівників, що реалізується через комплекс заходів оповіщення, укриття та 

індивідуального захисту. Підприємство інтегрується у загальнодержавну 

систему оповіщення, а внутрішні засоби зв’язку (сирени, гучномовці) 

забезпечують миттєву передачу сигналів тривоги. Організація передбачає 

призначення відповідальних осіб, які дублюють сповіщення у виробничих цехах 

із підвищеним рівнем шуму та у віддалених складських приміщеннях. 

Фонд захисних споруд формується відповідно до вимог Кодексу ЦЗ. У 

специфічних умовах виноробства для укриття ефективно використовуються 

технологічні підвали та цокольні поверхи, які дообладнуються системами 

вентиляції, резервним освітленням та запасами води. У разі розташування 

об’єкта поблизу потенційно небезпечних зон передбачається наявність 

протирадіаційних укриттів. Додатковий рівень безпеки забезпечується 

створенням запасів засобів індивідуального захисту, включаючи промислові 

протигази для захисту від небезпечних хімічних речовин (наприклад, аміаку чи 

хлору) та респіратори для захисту від радіоактивного пилу. 

 

7.4 Захист сировини та готової продукції 

 

Забезпечення безпеки продовольчих ресурсів вимагає диференційованого 

підходу до захисту сировини та готового вина. Найбільш вразливим етапом є 

зберігання винограду на відкритих майданчиках, тому при загрозі забруднення 

передбачається його негайна переробка або герметичне укриття 

водонепроникними матеріалами. Натомість технологічний процес бродіння та 

витримки вина є більш захищеним завдяки використанню герметичних ємностей 

з нержавіючої сталі, які унеможливлюють потрапляння пилу та аерозолів. При 

оголошенні тривоги персонал зобов’язаний перевірити герметичність запірної 

арматури та люків. 

Окремі вимоги висуваються до зберігання допоміжних матеріалів — 

дріжджів, ферментів та стабілізаторів. Вони повинні утримуватися у 

герметичних складах у непошкодженій заводській упаковці, що відповідає 

першій категорії захисту. Готова продукція, розлита у скляну тару та закупорена, 

відноситься до вищої категорії захисту і фактично не піддається впливу 

зовнішніх агентів. Основну небезпеку у цьому випадку становить поверхневе 

забруднення тари, що може потребувати проведення дезактивації або дегазації 

перед відвантаженням. 
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7.5 Забезпечення стійкості функціонування об'єкта 

 

Стійкість роботи виноробного підприємства в умовах надзвичайних 

ситуацій залежить від надійності енергопостачання, водозабезпечення та 

логістики. Оскільки контроль температури бродіння критично залежить від 

електроенергії, раптове знеструмлення може призвести до незворотної втрати 

якості вина. Для запобігання цьому система ЦЗ передбачає наявність резервних 

дизель-генераторів, здатних підтримувати роботу холодильних установок та 

насосного обладнання. 

Важливим елементом стійкості є автономність водопостачання, що 

досягається за рахунок використання артезіанських свердловин та створення 

резервуарів запасу води. Логістична складова включає створення незнижуваного 

запасу критично важливих матеріалів (палива, мийних засобів, діоксиду сірки), 

а також організацію майданчиків для санітарної обробки транспорту. Комплекс 

цих заходів дозволяє мінімізувати матеріальні збитки та забезпечити можливість 

швидкого відновлення виробничого циклу після завершення дії небезпечних 

факторів. 
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ЗАГАЛЬНІ ВИСНОВКИ 

Виконана магістерська робота присвячена комплексному дослідженню 

факторів, що впливають на формування якості та сенсорних характеристик вин 

із сорту Совіньйон Блан. На прикладі вин австрійського регіону Південна Штирія 

проаналізовано взаємозв'язок між теруаром, технологією виробництва та 

кінцевим органолептичним профілем продукту. 

Аналіз літературних даних та результатів дегустації підтвердив високу 

теруарну детермінованість сорту Совіньйон Блан, який чітко транслює 

особливості місця зростання, що в умовах Південної Штирії проявляється у 

формуванні вин із високою кислотністю, мінеральними відтінками та складним 

ароматом. При цьому виявлено суттєву залежність сенсорного профілю від 

категорії вина: регіональні зразки характеризуються свіжістю з нотами яблука та 

кропиви, тоді як вина з окремих виноградників демонструють вищий потенціал 

якості, розкриваючись складним букетом із тонами смородини, грейпфрута та 

прянощів. 

Важливим результатом роботи стало підтвердження ефективності таких 

енологічних практик, як витримка в дубових бочках у поєднанні з технологією 

sur lie. Встановлено, що витримка на осаді збагачує смак, додає кремовості та 

нівелює надмірну різкість кислот, що забезпечило дослідним зразкам найвищі 

бали дегустаційної оцінки. За допомогою математичного моделювання було 

визначено оптимальні режими для досягнення максимальної якості продукту, які 

передбачають забезпечення бродіння при низьких температурах (близько 14 °C) 

для збереження тіолів та проведення витримки на осаді терміном не менше 10 

місяців. 

З економічної точки зору доведено, що орієнтація на технологію 

виробництва теруарних вин преміум-класу є виправданою стратегією, оскільки, 

незважаючи на збільшення виробничих витрат, це дозволяє суттєво підвищити 

ціну реалізації, зміцнити бренд та отримувати додатковий дохід від розвитку 

винного туризму. Комплексність дослідження також забезпечена розробкою 

заходів безпеки, що включають охорону праці та план дій у сфері цивільного 

захисту для гарантування безпеки персоналу в умовах надзвичайних 

ситуацій.Таким чином, результати дослідження можуть бути використані 

вітчизняними виноробами для удосконалення технології виробництва вин із 

сорту Совіньйон Блан з метою підвищення їх якості та конкурентоспроможності. 

Таким чином, результати дослідження можуть бути використані 

вітчизняними виноробами для удосконалення технології виробництва вин із 

сорту Совіньйон Блан з метою підвищення їх якості та конкурентоспроможності. 
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