
Вино
Введение в виноделие

Базовый курс энологии для 
продавцов консультантов



Добрый день, уважаемые коллеги,

 мы находимся в студии виноторговой компании ВАС.

 Наша сегодняшняя встреча открывает цикл обучающих 
видеозанятий, предназначенных для внутреннего использования, 
сотрудниками этой компании. 

Обучающий  видеоматериал, призван сформировать или 
упорядочить,
 ваши знания об алкогольной продукции вообще

 и об ассортименте ВАС в частности. 



Вино и другие алк напитки, как продукты сель. хоз-ва,
 относятся ко второй категории потребностей человека. 

Первая категория это продукты питания. Т.е. продукты отсутствие 
которых ставит под угрозу жизнь человека. 

Во вторую категорию входят продукты предназначенные
 для повышения качества досуга,
 для создания комфорта, 
для ритуальных целей и удовлетворения эстетических  потребностей.

 Для разных групп покупателей, эти слова имеют разный смысл. 

Понять покупателя, облегчить процесс выбора и сделать его 
эффективным может только консультант, 

обладающий определённым набором знаний.



Исторические сведения о районе изначального виноделия разнятся. 
Иран, Грузия, Палестина. В любом случае это ближняя Азия с 
последующим распространением в Средиземноморском бассейне. 

Виноделие было свойственно всем др цивилизациям. Особую 
мистическую роль вино стало играть в христианстве. В нём вино  
стало необходимым элементом главных обрядов.

 Распространение виноделия и виноградорства, и придание им 
культурного, управляемого характера 
во многом было обеспечено монастырями. 

Здесь селекционировали лозы, здесь вырабатывали новые 
технологии. 

В светской жизни, вино всегда было одним из главных объектов 
торговли.

 Главное событие в виноделии на грани эпох др мира и ср вв, начало 
использования деревянных бочек. 

 С началом применения для выдержки вина дубовых бочек - началась 
эпоха современного виноделия. 



Вином можно назвать продукт брожения любого плодовоягодного 
сырья.

 Наиболее подходящей ягодой, для производства вина является 
виноград.

 Главная причина обилие сока, насыщенного природным сахаром.

Ни одно другое растение
 не концентрирует в своих плодах такое кол-во этого в-ва. 
И при этом сахар, самой подходящей для брожения формы - глюкозы.

 С большим отрывом на втором месте по содержанию сахара - яблоко. 

Однако, сахар в нём, менее подходящий для ферментации – фруктоза. 
При этом кол-во св жидкости, так ничтожно, что приходится добавлять 
воду.

 Как результат содержание спирта в сидре (яблочном вине)
 редко превышает 7% об.



Виноград
Столовый – предназначен в пищу. 
Крупный, низкокислотный, с тонкой кожицей.

Технический – для приготовления вина. С 
повышенным содержанием сахара и кислоты. Мелкий, 
с толстой кожицей.
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Танины – вяжущая субстанция

                      Кислотность – свежесть

                                       Сладость – бархатистость



Факторов, определяющих характеристики вина, несколько: 

это регион произрастания,
Это погодные условия данного года, 
Это аграрно-технологические приёмы, 
но главный фактор - это СОРТ винограда. 

Ибо именно в сорте генетически заложены основные качества будущего вина.

Регион с его климатом и технологии, 
могут только подчеркнуть или сгладить  сортовые особенности.

В благоприятных условиях они будут ощутимы предельно,
в неблагоприятных будут размыты. Но основной вектор стиля сохранят.

Так же и с технологиями. Сокращение урожайности ведёт к усилению сортовых 
качеств. Выдержка может их замаскировать. 

Но поменять их на другие НЕВОЗМОЖНО. 

Факторы влияющие на формирование вкуса



Продолжение следует

Комментарии 
и предложения о 
сотрудничестве

высылайте на адрес:

di_gavi@mail.ru


