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33.Порівняльна характеристика токайських вин виготовлених в 

Угорщині та Закарпатті 
 

Микола Микора, Ніна Гречко  
Національний університет харчових технологій 

 
Вступ. На жаль на сьогоднішній день токайські вина, які виготовляються в 

Угорщині та Закарпатті, суттєво відрізняються як органолептичними так і фізико 

хімічними показниками, але при цьому носять однакову назву.  
Метою цієї науковій роботі є мета дослідити та знайти причину чому вина 

відрізняються одне від одного. Включаючи безпосередньо всі чинники які формують 
готове вино.  

Матеріали і методи. Матеріалами були зразки вина «Токай» Угорський та 

Закарпатський. Для отримання результатів були проведені такі досліди: визначення 
органолептичних та фізико хімічні показники; дослідження кліматичних умов; 
дослідження ґрунту; сорти винограду; географічне положення та їх впливу на 
виноград; збір урожаю та технологія приготування;  

Результати. Дослідження показали, що токайські вина, які виготовляються в 

Угорщині та Закарпатті, мають багато відмінностей майже на кожній стадії 

виготовлення. Головною проблемо несхожості вина є технологія приготування саме 

Закарпатського «Токаю», однією з най важливіших причин є недотримання норм 

технології, а саме відсутнє повторне зброджування з додаванням путонів. Немало 

важливу роль відіграють кліматичні умови, які значно відрізняються одне від одного 

(кількість сонячних днів, температура повітря, кількість випадання дощів). Ґрунти теж 

відрізняються кількістю мінералів та поживних речовин які необхідні винограду, що є 

причиною несхожості смаків та ароматів винограду, що в подальшому впливає на 

готове вино.  
Висновки. Після проведених досліджень ми дійшли висновку, отримати ідентично 

схоже токайське вино з цих двох регіонів неможливо, але при максимальному 
дотриманні всіх відповідних умов та технології можна отримати дуже схожий між 
собою напій.  
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