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Редакційна колонка

Більше, ніж 
мед 
Цей номер народився з відчуття переходу. 

Переходу від ремесла – до усвідомленої 
індустрії, від інтуїції – до системи, від 

локальної ініціативи – до потенційної візитівки 
країни. Ми говоримо про мед. Але насправді – 
про значно більше.

Мед у цьому випуску – не лише сировина. Це 
метафора українського крафту: природного, 
складного, багатошарового й водночас недоо-
ціненого. Він поєднує в собі традицію і ризик, 
інтуїцію і науку, локальність і глобальний по-
тенціал. І так само, як мед, український крафто-
вий дистилят сьогодні проходить власний етап 
ферментації – пошуку форми, мови, ідентич-
ності.

Матеріали номера оголюють ключову напру-
гу галузі: між якістю продукту і недосконалістю 
правил гри. З одного боку – виробники, які вже 
мислять категоріями світового рівня, працю-
ють зі смаком, балансом, стилем. З іншого – за-
конодавчі бар’єри, економічні ризики і постійна 
необхідність доводити право на існування.

Водночас крізь усі тексти проходить спільна 
думка: крафт в Україні більше не є «хобі». Це – 
справа. Справа, що формує нову культуру спо-

живання, нову економіку малих виробників і 
новий образ країни назовні.

Медові дистиляти – лише один із напрямків, 
але дуже показовий. Саме тут найяскравіше 
видно, як сировина з високою доданою цінні-
стю може або залишатися сировиною, або ста-
вати продуктом сенсу. І саме тут виникає голов-
не питання: чи зможемо ми як країна зробити 
цей крок?

Цей номер – не про відповіді. Він про фікса-
цію моменту. Про стан галузі тут і зараз: із її 
смаком, сумнівами, досягненнями й амбіціями.

І якщо коротко – ми на початку.
Далі буде складніше. І цікавіше..
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П ерша виїзна навчальна сесія Академії Дис-
тиляції відбулася!  

4 надзвичайно насичені дні на одному диханні, 
попри новий, незвичний формат роботи, пода-
рували перлини безцінного досвіду команді та 
викладацьому складу Академії, та зробили нас 
ще кваліфікованішими та сильнішими. 

Особливо додавало натхнення бачити вогник 
цікавості та щирий подив у очах студентів. Вже 
наприкінці першого дня вони відверто зізнава-
лися - такого об’єму інформації не очікували. 

Другий день курсу був присвячений двом на-
сиченим та динамічним екскурсіям. Спочатку ми 
відвідали бондарний завод OLPOL, де сам Яре-
ма Поворознюк, керівник бондарні,  розказав і 
показав увесь процес виробництва та реновацїї 
бочок, дав скуштувати аромати бочок від найкра-
щих вин в світі та розмаїття свіжої дубової аль-
тернативи. 

Одразу після бондарні ми вирушили у гості до 
CHARA & GARRA – крафтова винарня на Гали-
чині, де побачили сучасну діючу виробничу лінію 
та у винному погребі насолодились дегустацією 

ігристого, пет-натів, розе, та, звісно, лімітованої 
серії дистилятів винарні. 

Третій та четвертий дні були наповнені прак-
тичними та теоретичними заняттями. Студенти 
опанували основи сенсорного аналізу, роботи з 
водою, сировиною, дріжджами та бражкою. Дослі-
дили зразки власної води та навчилися самостійно 
визначати її якість та показники. Дізналися яке бу-
ває обладнання та як з ним працювати. Зрозумі-
ли, з чого починається справжнє виробництво та 
шлях до Дистилерії як до власної Справи. Та най-
головніше – доєдналися до нашої великої міцної 
сім’ї. Адже кожен, хто навчався у Академії, знає – 
«колишніх» студентів у нас не буває...

В рамках навчання за сер-
тифікатною програмою 

курсу «Майстер Дистиляції», 
група сьомого потоку відвіда-
ла ліцензійовану діючу дисти-

лерію «Поліська казка» в Іван-
кові. 

Слухачі курсу на власні очі 
побачили, як облаштовано ком-
пактне, проте зручне виробни-
цтво та розпитали про все, що 
цікавило, головного технолога 
«Поліських алкогольних тради-
цій» Володимира Басараба. 

Напої, розроблені Володими-
ром, мають високі нагороди де-
густаційних конкурсів та вже є  
на полицях магазинів. Ми про-
дегустували  напої, побачили, 
як саме народжуються рецепту-

ри, розпитали про технологічні 
процеси та роботу з обладнан-
ням. Особливо корисно слуха-
чам курсу було зауважити, як 
саме облаштовано виробничі 
лінії, як налагоджені процеси 
та відшліфовані рухи – ніхто 
нікому не заважає, все працює, 
як точний годинниковий ме-
ханізм. 

Дякуємо команді «Полісь-
ких алкогольних традицій» за 
гостинний прийом та зичимо 
тільки зростати – у метрах, ре-
цептурах та прихильниках!

учбова сесія Академії у Івано-Франківську

«Поліська казка» в Іванкові

новини

усі курси 
Академії

Дивитись  
фільм 
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https://distillingacademy.com.ua/courses/sertyfikatsiyna-prohrama-kurs-mayster-dystylyatsiyi
https://distillingacademy.com.ua/courses
https://distillingacademy.com.ua/courses
https://distillingacademy.com.ua/courses
https://www.youtube.com/watch?v=i0PTGK8Sz1M&t=2518s
https://www.youtube.com/watch?v=i0PTGK8Sz1M&t=2518s
https://www.youtube.com/watch?v=i0PTGK8Sz1M&t=2518s
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Третій сет Дослідницьких дегу-
стацій був присвячений яблуч-

ним дистилятам, витриманим та ні. 
На розгляд ми отримали 17 зраз-

ків дуже різних за концепцією та 
смаком напоїв. Як зауважив Пре-
зидент Асоціація сомельє України 
Іван Бачурін, робота з яблучною 
сировиною – напрямок для Украї-
ни, безперечно, перспективний за 
умови сталого розвитку та роботи 
над помилками.

Загальні враження
1.  Білий яблучний дистилят. 
Павло Ященко і ОЛВІ+ - чисті, 

яблучний смак, кісточка, солодку-
ватий, післясмак – легка пряність, 
зрозумілі та збалансовані. Напої 
соло! Можно потримати у склі.

2.  Витриманий яблучний дистилят.
Балковий Володимир – дуже до-

бре, кісточка, свіжість, пряність, 

яблуко у смаку, довгий післясмак. 
Напій готовий. Стиль кальвадоса. 
Витримка 3 роки – бочка 50 л.

Чупирь Вадим – дуже добре, тель-
ний, стиль кальвадоса, добрий ба-
ланс, довгий післясмак, кісточка. 
Напій готовий. Витримка 2 роки – 
бочка 225 л.

Вакуленко Василь – чудово, пре-
красний баланс, смак та аромат, 
кісточка. Готовий напій.  Витримка 
2 роки – 50 л.

Іван Бачурін – Витримка 6 років! 
Дуже добре, структура, густота 
смаку, кісточка, сухість, чудовий 
баланс. Чудовий готовий напій. 

Загальні зауваження
1.  Сировина. Нажаль, в Україні 

нема технічних сортів яблук. Дуже 
не вистачає кислих та кисло-гірких 
яблук. Якраз вони дають яскравість 
в смаку та ароматі. Надають напою 

тельності, повноти та балансу. 
2.  Сировина. Краще, все ж таки, 

використовувати сік. М’язга та 
пюре не дають необхідної чистоти 
в дистиляті. 

3.  Бочка. Не треба використову-
вати бочку до 50 л. Бочка дуже важ-
лива, тому ретельно треба вибира-
ти бочку.

4.  Дистилят. Залив в бочку 60—
75 %, а можливо і до 60% міцності 
дистиляту. 

Більш детально читайте у наступ-
ному номері журналу.

А ви знали, що деревій може вирости під два ме-
три, а походження назви «звіробій» не має жод-

ного відношення до звірів? 
Восени Академія повернулася зі справжньої екс-

педиції на Лубенщину – край, де зародився й сфор-
мувався осередок української фітотерапії, та який 
поєднав народні знання травників, монастирську ме-

дицину й сучасні наукові дослідження. 
Два дні пролетіли на одному диханні. Ми охопили 

тему травництва у історичному та науковому аспек-
тах, на власні очі побачили як виглядають та ростуть 
рослини, відомі нам лише за назвою, дізналися нове 
про рослини та їх якості. Прослухали лекцію доктора 
медичних наук та досвідченого дистилера Олега Гро-
мова про ботанікали у міцних напоях. Скуштували 
магічні трав’яні збори та найкращі крафтові міцні 
напої з використанням ботанікалів.       

Додому привезли енциклопедичні факти та ціка-
винки, цілющі чаї, ароматні букетики рідкісних трав, 
нові знайомства, та незабутні емоції. І вже плануємо 
наступну подорож! Бажаєте доєднатися – слідкуйте 
за новинами у соцмережах!

новини

Екскурсія на Дослідну  
станціюстанцію лікарських рослин  лікарських рослин 

кальвадоси. Дослідницька дегустаціякальвадоси. Дослідницька дегустація
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Крафт дегустаційна оцінка

Темна Смородина
Міцність: 18 %

Міцна Збірка
 INDEPENDENT CRAFT 25

BEST IN CATEGORY 

Наливка 
 Смородина

94.08

94,42

Іван Бачурін
Яскравий, щедрий, з дитинства відомий аромат 
і абсолютно збалансований смак. Чудово!
 Сергій Шевирьов
Дивно-цікаве поєднання плодової терпкості  
і стиглої ягідної солодокості, яка зразу ж  
обволікує. 
Розвинене плодове в усьому, але – не відвер-
то-лікерне. А цілком комплексне – складне, з 
тонкою мінеральною рослинною нотою,  
м’якою терпкістю, та стиглою плодовою нотою.

дегустаційні нотатки

бали

бали

Джин  
ароматизований-
Обліпиха 

Джин  
Міцність: 35%, 
ягоди обліпихи

Сергій Кущенко  
Steel Horn

Іван Бачурін
Складний вишуканий аромат; щедрий,  

збалансований смак обліпихи.  
Рекомендую: зимовими днями-вечорами)

 Сергій Шевирьов
Дуже цікаве поєднання тонкої ягідної кислинки,  

легких пряних нот і деякої танінності,  
яка переходить в елегантний «драй».

Фінально-ягідно, що незвичайно, 
 але... все ж таки, цілком – джиново.  

Розвиваючись, демонструє характер та стиль.

дегустаційні нотатки

Вадим Коваль
Синя Слива
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Крафт дегустаційна оцінка

Іван Бачурін
Яскравий цитрусовий характер і натяк на смаже-
ний лісовий горіх. Структурний, елегантний, з 
ноткою «шоколадності» в посмаку. 
 Сергій Шевирьов
Рансьє, рансьє, рансьє... І дивовижним чином збе-
режена енергетика – особливо в «першому» смаку. 
Причому це не відверто спиртовий, а саме «зі-
гріваючий» фон, на якому якраз особливо свіжо 
виглядають глибинні ноти шоколаду, «старого» 
дерева та сухого тютюну.

дегустаційні нотатки

Бренді/Піско
Коньяк України ординарний  
чотири зірочки 
Берегове Закарпаття

Коньячний спирт
40 %

93.25
бали

Віскі 
Віскі 2

Ячмінний солод 
Міцність: 43 % 

Витримка в бочці 
з-під портвейну

Олег Янковий 
Yanolinkt

92.44
бали

Іван Бачурін
Щедрий, горіхово-сухофруктовий, з тонами 

фініків та інжиру, округлий з легкою  
терпкістю смаку. Бренді щодня!

 Сергій Шевирьов
Феєрія ароматів – від різноманітних  

сухофруктів, через теплі деревні, до тютюну та 
горіхових нот у самому фіналі! 

До речі, вони ж (горіхові) – визначають післясмак 
– глибокий, багатопрофільний, коньячний.

Chateau Chizay

дегустаційні нотатки
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Ячмінь. 
Міцність: 45 %. 

Іван Бачурін
Аромат яскравий, цитрусовий, що 
купує), смак сухий, цитрусово-гір-
кий, з довгим присмаком. Дуже 
вдала комбінація!
 Сергій Шевирьов
Досить цікаве поєднання, де злакові 
– зрілі злакові, не губляться на тлі 
ботаніки. 
Загалом – дуже «теплий» у сприй-
нятті, але при цьому цілком харак-
терний своєю ялівцевою складовою 
джин.

дегустаційні нотатки

Джин дистильований
Джин Jakardi Original

Михайло Якорєв
Jakardi

92.23
бали
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дегустаційні нотатки

Авторські спиртні напої
Піно

Виноградний сік  
та виноградний бренді.

Міцність: 20 %

91,58

Іван Бачурін
Елегантний фруктово-горіховий  
аромат, зі збалансованим вершково- 
солодким посипанням. Дуже добре!
 Сергій Шевирьов
Вся гама стиглих виноградних, з еле-
ментами рансьє – але на тлі свіжого 
виноградного соку. 
Саме він, на самому початку, «зма-
льовує» смак, і... досить повно прояв-

ляє себе у фіналі – тонкою приємною 
кислинкою. 

У «тілі» напою – стиглі плодові, старе 
дерево та деякі пряні ноти.

бали

Джин витриманий

Джин зерновий,
витриманий 
в бочці 
Міцність: 47 %
  

Ryabcev distillery

дегустаційні нотатки

Іван Бачурін
Стриманий аромат зі складною  
ботанічною складовою, сухий, 

структурний та збалансований 
смак, напій для сольного  

споживання. 

Сергій Шевирьов
Відомий профіль, гармонійний 

теплий початок, з тонкою  
дерев’яною «начинкою»,  

і – глибокий, посилений часом – 
цитрусово-ялівцевий фінал.

Причому, дерево – сукупно зі 
спеціями – дало цікаве квітко-

во-масляничне поєднання.
 Тобто, не відверта камфора, але... 

ладан! 

91,50
бали

Олександр  Рябцев

Герман Марущак
Liberty Craft 

Consulting  

Крафт дегустаційна оцінка
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дегустаційні нотатки

Іван Бачурін
В ароматі домінують відверто плодові 

яблучні характеристики з яскравим 
дубовим вершковим тоном. В смаку 

сухість, помірна терпкість на піку ви-
тримки з довгим вершковим посмаком.

 Сергій Шевирьов
У відчуттях – осінь... саме осінні садові 
тони визначають профіль напою – зрілі 

фруктові (причому, не тільки яблуко), поєд-
нуються з елегантною димною нотою, плюс 

– сухе дерево, і у самому фіналі – відверто 
яблучний, з тонкою красивою кислинкою фон..

Фруктові дистиляти  
витримані
Кальвадос

Яблуко 
Міцність: 43 %

Витриманий кальвадос, яблучні 
спирти, бочка Кватер, 57 літрів

Chateau Bachurin&Sons

91,25
бали

Іван Бачурін

Іван Бачурін
Аромат яскравий, легко впізнава-
ний, з характерним пряно-браж-
ним характером, смак гостро-со-
лодкий, концентрований.

 Сергій Шевирьов
Не відверто хлібні, але цілком 
стиглі зернові ноти в ароматі, і 
напрочуд м’який (а ось тут вже є  
і м’яка хлібна кислинка), смак! 
Ідеальна в частині післясмаку – 
свіжа скоринка хліба з печі!

дегустаційні нотатки

91,17
бали

Зернові дистиляти ароматизовані 
MACERAT 

горілка житня 
ароматна

Олександр  Прус  
Grigorovich

Горілка житня ароматна. 
  Жито.

Міцність: 40 %

Крафт дегустаційна оцінка
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Іван Бачурін
Приємний, пряно-хлібний аромат із сухим 
структурним смаком та довгим післясмаком.

 Сергій Шевирьов
Енергійний... й, одночасно – м’який стиль 
якісно «зібраного» зернового дистиляту. 
Характерні злакові як в ароматі, так і смаку! 

А м’який обволікаючий смак ідеально фор-
мує настільки ж приємний і досить тривалий 

післясмак.

дегустаційні нотатки

90.58
бали

Зернові дистиляти  
 Gorilka OFFICIAL

Гліб  Кошелев 
Вітіс груп

Дистилят житній,  
вода питна підготовле-

на. Цукор: 0,0 g/dm3 
Міцність: 45 %.

Лікери/Ратафії
Ночіно

Горіх волоський,  
ректіфікат винограднийй
Міцність: 46 %.

91,00
бали

дегустаційні нотатки

Іван Бачурін
Щедрий, всезаповнюючий трав’я-

но-пряний аромат, з густим, на-
сиченим смаком і довгим посма-

ком. Чудовий зразок!
 Сергій Шевирьов

Добре окреслена і виражена 
насолода, але не марципанова, 

і - не пралине!!!
Саме волоський горіх, разом з 

горіховими перетинками і «фо-
нить» йодистим тоном. 

Повний та приємний, злег-
ка пряний, трошки танінний 

післясмак з чітким вираженим 
горіхом.

Олександр  Гупало 
Гупалівка

Крафт дегустаційна оцінка
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Виноградний дистилят/ 
виноградна горілка

Grepe Gold Blend

90.56
бали

Іван Бачурін
Класичний виноградний дистилят, 
чистий, легкий, вишуканий аромат 
та смак. Завжди та скрізь!

 Сергій Шевирьов
Свіже та чисте виноградне тло з тон-
кою фруктовою солодкістю, та цікавою 
мультифруктовою бонбонною помад-
кою. 
Фінал, енергійний – трохи солодкува-

тий, з «освіжаючим» спиртовим.

дегустаційні нотатки

Виноградне вино.
Міцність: 42 %.

Chateau Chizay

Іван Бачурін
Приємний, дивовижно-округлий, 
фруктовий аромат, сухий, ніжної 
текстури смак з довгим вершковим 
посмаком.
 Сергій Шевирьов
Поза «бабаль-гамними» враження-
ми – тобто абсолютно природні не 
хімічні плодові, з чітким відсилан-
ням до домінуючої вишневої ноти. 
Легка кісточкова додає глибину та 
характер. І, головне, не перевантаже-
на солодкістю – її просто немає...
Все-все-все, абсолютно природне...

90.56

Фруктові дистиляти
Балун Вишненвий

Костянтин Катаєв

дегустаційні нотатки

Плоди вишні,  
підготовлена вода. 

Міцність: 39%.

бали

Катаєв

Крафт дегустаційна оцінка
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Крафт дегустаційна оцінка

дегустаційні нотатки

Іван Бачурін
Легкий, свіжий, елегантний аро-
мат із пряним (Бомбей Сапфайр) 

характером, смак сухий, строгий з 
довгим присмаком.  

Для класичних коктейлів! 

 Сергій Шевирьов
Ідеальне поєднання спиртової 

складової та ароматичної компо-
ненти, де основними виступають 

саме класичні ботанікали. 
Без надмірних претензій на 

оригінальність – все, у абсолют-
ній класиці... З – непереборним 

цитрусом, на тлі квіткових.

Джини Лондон Драй
Джин Драй

Steel Horn

90,08
бали

дегустаційні нотатки

Біттер
ЧОРНИЙ ГОРІХ

Вода джерельна,  
чорний горіх, мед,  

більше 25 ботанікалів, 
  Авторський рецепт 

Міцність: 28 %.

Іван Бачурін
Відомий, щедрий аромат, гіркота 
і насолода збалансовані у смаку. 
Чудовий діджестив.
 Сергій Шевирьов
Одночасно елегантний і, при цьо-
му, досить глибокий. Стрижнем 
виступає стійка горіхова складова, 
з тонкою йодисто-мінеральною, 
яка гармонійно доповнюється пря-
ними. Причому, глибинним тлом, 
що дещо нівелює медову солод-
кість, виступає фенольно-терпка 
танінність, й саме – чорного горіха. 
Фінал трохи бальзамічний, але – 
все одно, передбачувано-горіховий.

90.00
бали

Ігор  Проць
DOCTOR PROTS

Сергій Кущенко

Спирт зерновий. 
Міцність: 47 %
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Крафт дегустаційна оцінка

Медовий дистилят  
Медовий дистилят 

Entuziast

89,33
бали

Іван Бачурін
Відверто восковий характер в аро-
маті, сухість, структура, витримка і 
багатство. Найкращий витриманий 
медовий дистилят, який є на даний 
момент на ринку України.

 Сергій Шевирьов
Прозорий і чистий медовий тон без 
зайвої солодкості й, зайвої ж, баль-
заміки. 
Дуже вдало підібрано міцність, яка, 
на тлі абсолютно асимільованого 
спирту, робить зразок, саме «енер-
гійним».

дегустаційні нотатки

Мед 
 Міцність: 43 %,

медовий дистилят
витриманий..

Сегій Степанов

13

бали

дегустаційні нотатки

Ром
Ром

Сік цукрової тростини. 
Міцність: 50 %.

Іван Бачурін
Шалено ароматний, яскравий, впізнаваний 
і незабутній аромат цукрової тростини, 
типового Агріколя з Мартініки! Напій не 
для слабкодухих, але з найяскравішим 
характером французьких Карибів!
 Сергій Шевирьов
Енергійний і яскравий в ароматі з трохи 
мінеральними, а точніше, солонуватим 
пасльоновими тонами. 
Обволікаючий і щільний на самому по-
чатку, в динаміці розвивається в цікавий 
«коктейльний» смак!
«Шотовий» формат – з вкрай цікавою 
енергетикою!

88,67
Олександр  Гупало

Гупалівка



Крафт дегустаційна оцінка

Зернові дистиляти витримані
STARCORN 51

Дистилерія МАКЛЕВ

88,23
бали

Іван Бачурін
Вишукано-елегантна робота з боч-
кою, яскравий та щедрий характер 
кукурудзи у смаку. Найкращий 
кукурудзяний віскі України!

 Сергій Шевирьов
Не відверто «бондюельна», але дуже 
добре зчитуєма зернова солодкість – 
причому, в усьому... 
Саме вона і формує профіль цього, 
за загальним відчуттям – «бурбона», 
який вже практично сформувався.
Втім, щоб стати класикою не дістає 
димних – хоч, і так – все цілком 
«пишно»!

дегустаційні нотатки

Кукурудза/солод ячмінний/ 
пшеничний/житній   

51/35/8/6
 Міцність: 51.3 %.

Павло Панасюк

Настоянки фруктові 
Пачаран

Виноград. 
Міцність: 30 %.

88.62
дегустаційні нотатки

Іван Бачурін
Щедрий, яскравий і відомий аромат, зба-

лансований смак з довгим посмаком.
 Сергій Шевирьов

На чолі кута – зважена сливова кислинкf, а 
швидше – свіжість, підтримана, або під-

креслена, різноманітними пряними... 
Не м’ясисто-щільний, але енергійний, при-

чому спиртова складова якраз і змушує 
вібрувати загальне плодове тло! 

Ідеально питний, й гармонійний у своїй 
складності, з точно відміряними спеціями!

Entuziast
Олег  Громов

бали

14
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Пивний дистилят 
BEER WHISKEY  
Craft beer distillate  
Milk Shake IPA

Пиво. 
Міцність: 42 %.

87,67
балидегустаційні нотатки

Іван Бачурін
Запашний, солодово-цитрусовий аро-
мат, з сухим хлібно-солодовим, злегка 

гіркуватим післясмаком, приємний і 
дивовижний зразок!

 Сергій Шевирьов
Виражений «грайливий» квітко-

во-хмелевий початок досить швидко 
трансформується в стиглі злакові, 
які потім переходять у свого роду 

зерновий фон, в якому присутні крім 
зрілих деревних, і – сухі рослинні.

Дрофа та люди
Володимир Шеменков

15

дегустаційні нотатки

Іван Бачурін
Яскравий, відомий і незабутній 

аромат студентства), всезаповню-
ючий і овочевий, смак суповий  

і чистий. Ностальгія). 

 Сергій Шевирьов
Тонка мінеральність на тлі ха-

рактерного «запеченого» тону, і  
повний, при цьому –  

дуже яскравий післясмак. 
Класичний «пейзанський» 

варіант, з абсолютною чистотою  
в частині «домішок». 

Саме той коренеплід – що треба!

Дистилят з коренеплодів
Бурячиха

Синя Слива

88,22
бали

Вадим  Коваль

Цукровий буряк.
Міцність: 40 %

Настоянки фруктові 
Пачаран

88.62



закон і порядок

Український крафт — це 
більше, ніж алкоголь 
чи напої. Це історія про 

довіру, смак, культуру й здат-
ність маленьких підприємств 
кидати виклик монополіям. 
Про це говорили учасники 
Виставки-форуму «Міцний 
крафт 2025», що в червні від-
булася в приміщенні Торго-
во-промислової палати Украї-
ни. Подія стала майданчиком 
для зустрічі малого бізнесу, 
представників державних ор-
ганів, народних депутатів та 
експертів.

Дискусія тривала кілька го-
дин і охопила питання регу-
ляторної політики, податків, 
ліцензій, перспектив експорту, 
впливу війни та навіть культу-
ри споживання. Головна особ-
ливість зустрічі — відвертість: 
звучали не лише дипломатичні 
промови, але й жорсткі тези 
підприємців, які роками доби-
ваються права працювати про-
зоро й легально.

КРАФТ ЯК ЕЛЕМЕНТ 
ІМІДЖУ УКРАЇНИ

Президент ТПП Геннадій 
Дмитрович відкрив конфе-
ренцію словами, які задали 

тон усьому заходу: «Україна 
— це не тільки міцна, а й смач-
на країна. Ви показуєте нашу 
якість, і це потрібно підтриму-
вати. Разом ми сильніші».

За його словами, крафто-
ве виробництво є важливою 
складовою національного 
бренду. Він навів приклади 
міжнародних ринків: у США 
частка крафтового пива стано-
вить 28%, у Європі — 12–15%, 
тоді як в Україні цей показник 
не перевищує 3%.

«Ці цифри свідчать не про 
відсутність попиту, а про вели-
чезний невикористаний потен-

ціал. Український споживач 
готовий до якісного локально-
го продукту та іноземні ринки 
чекають на автентичні україн-
ські бренди», — додав він.

ДЕРЖАВА  
І ЗАКОНОДАВЧІ ЗМІНИ: 
«НЕ СТАВИТИ ПАЛКИ  

В КОЛЕСА»
Тарас Висоцький, перший 

заступник міністра аграрної 
політики, нагадав, що реформа 
крафтового сектору розпоча-
лася кілька років тому та була 
результатом наполегливого 
діалогу між бізнесом і владою.

Міцний крафт 
 2025

16

виставка 
Форум 
Крафтове виробництво в Україні:  
від ентузіазму до галузі  
національного значення

МІЦНИЙ КРАФТ 26реєстрація

https://ukrainiancraftdistillers.com/micnyy-kraft-2026
https://ukrainiancraftdistillers.com/micnyy-kraft-2026
https://ukrainiancraftdistillers.com/micnyy-kraft-2026
https://ukrainiancraftdistillers.com/micnyy-kraft-2026


закон і порядок

«Це величезна спільна робота 
профільної асоціації, Міністер-
ства, податкової, депутатів. Ми 
не маємо права ставити палки в 
колеса тим, хто вкладає у розви-
ток», — зазначив він.

За його словами, уряд і пре-
зидент усвідомлюють значення 
цього сегменту, а тому політич-
на воля на його підтримку існує. 
Тож наразі йдеться про адапта-
цію законодавства, спрощення 
ліцензійних процедур і ство-
рення чітких, прозорих правил.

ПОДАТКОВА СЛУЖБА: 
ВОРОГ ЧИ СОЮЗНИК?
Учасники не оминули пи-

тання взаємодії з податковою. 
Традиційно цей орган бізнес 
сприймає як контролера, але 
конференція показала — на 
рівні декларацій є готовність до 
співпраці.

Колишній віце-прем’єр Іван 
Кириленко виступив із жор-
сткою, але важливою ремаркою: 
«Без податкової нічого не буде. 
Це люди, які сьогодні можуть 
врятувати Україну. Дайте мож-
ливість працювати тим, хто 

творить справжній продукт».
Представники податкової на-

водили приклади позитивних 
змін: у виноробній галузі піс-
ля дерегуляції кількість ліцен-
зіатів зросла на 65% за чотири 
роки. Подібний сценарій мож-
ливий і в сегменті дистилятів.

«Податкова відкрита для до-
брочесного бізнесу. Сьогодні 
вже 17 виробників дистилятів 
отримали ліцензії і сплачують 
податки», — підкреслили пред-
ставники цього держоргану.

ЛІЦЕНЗІЇ: БЮРОКРАТІЯ  
ЯК БАР’ЄР

Найбільший біль підприємців 
— ліцензії. Учасники неоднора-
зово наголошували, що проце-
дура їх отримання залишається 
складною, довгою і дорогою. У 
той час як європейська прак-
тика передбачає значно прості-
ший і дешевший доступ для ма-
лих гравців.

Живими ілюстраціями до 
обговорення стали виступи 
підприємців. Наприклад, Сер-
гій Степанов із Дніпропетров-
щини розповів, як його дис-

тилерія йшла до ліцензії два з 
половиною роки.

«Подавали документи шість 
чи сім разів, але всі відмови 
були обґрунтовані. Це бізнес 
непростий, але крафт — це про 
якість і довіру», — розповів він.

Його виробництво працює 
лише за 100 км від фронту, але 
команда не зупиняється. Біль-
ше того, планує зробити про-
цеси максимально прозорими, 
відкривши онлайн-доступ до 
камер відеоспостереження для 
клієнтів.

АКЦИЗ: РІВНІ ПРАВИЛА 
ЧИ РІВНІ МОЖЛИВОСТІ?

Не менш гарячою стала тема 
акцизів. Виробники крафту пе-
реконані: застосування однако-
вих ставок для малих і великих 
виробників — несправедливе.

Вони зазначають, що не мо-
жуть конкурувати з промис-
ловими гігантами. Для крафту 
акциз має бути адекватним і сти-
мулювати, а не душити бізнес.

Спікери наводили приклади 
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Польщі, Чехії й інших країн ЄС, 
де ставка акцизу прямо зале-
жить від обсягів виробництва. 
Така модель дозволяє малим 
виробникам виживати й розви-
ватися, водночас забезпечуючи 
бюджет стабільними надход-
женнями.

ВІЙНА: БІЗНЕС НА МЕЖІ 
ВИЖИВАННЯ

Вплив війни став окремою 
темою. Частина підприємців 
втратила обладнання, склади 
або ринки збуту, однак попри 
ризики вони намагаються пра-
цювати.

І, на їхнє переконання, якщо 
держава підтримає спрощення 
процедур, крафт стане точкою 
зростання для економіки навіть 
під час війни.

Крафтова індустрія в Україні 
здатна не лише вижити, але й 
дати імпульс для відновлення 
регіонів після війни.

КУЛЬТУРА 
 СПОЖИВАННЯ:  

ВИХОВАТИ СПІЛЬНОТУ
Крафтовики переконані: без 

популяризації не буде ринку. 
Українці досі мало знають, що 
таке крафт. Потрібна розгорну-

та інформація, освітні проєкти, 
дегустації. Виробники обгово-
рювали, що мають створювати 
культуру споживання, як це 
зробили винороби.

Учасники пропонували ор-
ганізовувати фестивалі, гастро-
номічні події, регіональні яр-
марки. Такі заходи вже довели 
свою ефективність у винній і 
сироварній індустріях.

ЕКСПОРТ
І МІЖНАРОДНІ 
ПЕРСПЕКТИВИ

Заключною темою фору-
му стала дискусія про екс-
порт. Учасники наголошували: 
український крафт може бути 
конкурентним на європейсько-
му й американському ринках. 
Його перевага — автентичність, 
унікальні сировинні бази та 
креативність виробників.

«Крафт — це про якість, 
довіру та смак. І це наша візитна 
картка у світі», — підсумували 
організатори.

Для цього необхідно створити 

сильний бренд Made in Ukraine, 
підтримати виробників у ви-
ході на зовнішні ринки й за-
безпечити сприятливі умови на 
внутрішньому.

ПІДСУМКИ:  
ФОРМУЛА УСПІХУ

Конференція у ТПП стала 
знаковою не лише для крафто-
виків, а й для держави загалом. 
Вперше так чітко прозвучала 
формула успіху галузі:

 спрощення ліцензійних про-
цедур;

 справедлива акцизна політи-
ка;

 популяризація та виховання 
культури споживання;

 державна підтримка експор-
ту;

 партнерство бізнесу і подат-
кової.

Лише так крафтова індустрія 
з «нішевого ентузіазму» пере-
твориться на повноцінний сек-
тор економіки, здатний форму-
вати імідж країни та приносити 
відчутний внесок у бюджет.
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За традицією, в рамках  
Виставки-Форуму «Міцний 

крафт 2025» медалі та відзнаки 
отримали лауреати конкурсу 
Independent Craf’25. Серед 20 
напоїв, що здобули на конкурсі 
нагороду Best in Category, було 
обрано трійку найкращих – до-
вершених та сформованих на-
поїв, готових на полицю або у 
барну карту ресторану. 

Обирати було не просто, 
оскільки, по-перше, напої 
зовсім різні за категоріями, а 
по-друге - усі вони вже най-
кращі. Дякуємо дегустаційній 
комісії, яка вже стала «міцною» 
командою, з якою кайфово пра-
цювати та творити майбутнє 
українського крафту.

Світлана ЯструбенкоСвітлана Яструбенко – ресто-
ратор, засновниця та управляю-
чий партнер легендарних пабів 
Докер. Власниця ресторанно-го-
тельного комплексу Краків. Ке-
руючий партнер Гарнізон Паб.

Тімур РажабовТімур Ражабов – партнер 
Paravoz BarScience. Brand 

Ambassador WTeam, викладач 
Wine Time Academy та «Україн-
ської Академії дистиляції», ор-
ганізатор Ukrainian Spirit Course.

Яворський ВалерійЯворський Валерій – Торговий 
дім «Вина світу». 

Майя та Олександр СтеповіМайя та Олександр Степові – 
ресторатори, власники рестора-
ну Глек. 

Платон БлизнюкПлатон Близнюк – 15 років 
в індустрії міцного алкоголю, 
учасник проекту Scyfion (україн-
ський незалежний ботлер). 
Закінчив Burn Stewart Whisky 
Academi в Шотландії. 

Тімур ДорофеєвТімур Дорофеєв – редактор 
проекту Drinksetter, бренд-амба-
садор міцного алкоголю власно-
го імпорту Fozzy Group, літопи-
сець бару “БарменДиктат”, автор 
книги “Коктейльний канон”, 
член журі численних барних 
конкурсів і один з найавтори-
тетніших українських авторів, 
що пишуть про міцний алко-
голь та коктейлі.

Олексій БондарОлексій Бондар – кращий 
кавіст 2021. Кращий дегустатор 
України 2024. Півфіналіст кон-

курсу сомельє АСУ 2025. В сфері 
алкоголю 14 років – з них 10 
років сомельє/бренд амбасадор 
ТС ПЛЮС (мережа Вайнтайм), 
наразі менеджер В2В Сільпо (на-
прямок алко). Член Асоціації 
Сомельє України.

Дякуємо команді бару Бармен-
Диктат за гостинність та атмос-
феру! 

Коментарі дегустаторів читай-
те в наступному матеріалі.

Крафт дегустаційна оцінка
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Світлана  
Яструбенко 

Вкотре з радістю 
впевнююся, що ми 
почали викорінювати 
у собі синдром  мен-
шовартості і даю найвищу 
оцінку усім напоям, які ми про-
дегустували.

Вважаю, цього результату 
досягнуто за рахунок якісної 
української сировини, в котру 
виробники вкладають свою 
душу, свою роботу, свою на-
полегливість і, звичайно, дуже 
креативні рішення.

Вже відчувається свій стиль, 
почерк виробників, оригналь-
ність. Наприклад, якщо це 
джини були, то вони були дуже 
особливі і ми відчували нотки, 
притаманні  саме цим виробни-
кам, якусь родзинку.

Це вже дуже високий рівень, 
і тому маємо рухатись вперед. 

Якщо ми будемо так 
продовжувати, наш 
виробники будуть 
так продовжувати, то 
в нас буде завдяки та-

ким продуктам знати 
споживач у всьому світі.

Щодо фаворитів... Хоча на 
сьогоднішній день дуже було 
складно визначити. Отже, це ме-
довий Дистилят  витриманий, 
Джин обліпиховий, прям «вау» 
- отака реакція була і на дегуста-
ції, і Ночіно, горіх — це теж 
було неймовірно смачно. 

Валерій Яворський
 

По-перше, хочу подя-
кувати за можливість 
продегустувати такі 
гарні зразки. Дякую Асо-
ціації крафтових виробників, 
дякую кожному виробнику за 
вашу титанічну працю, яку ви 
вкладаєте, адже відчувається, 

скільки багато сил, часу, зусиль 
ви вклали в кожну із позицій. 

Хотів би сказати, по-перше, 
що кожна із позицій, а їх сьо-
годні було 20, всі дуже достойні, 
дуже гарні.

Кожна особлива по-своєму  
у своєму сегменті, своїй ніші. 
Хотів би виділити «Джакарді», 
обліпиховий Джин, дуже гар-
на позиція, унікальний баланс, 
кислинка, дуже оригінально, 
дуже смачно. Можна було би ви-

ділити також «Ентузіаста», 
медовий дистилят —

унікальне поєднання 
воску і меду, залиш-
кових цукрів, цукро-
ваності саме в смаку.

Аромат відкри-
вається в келиху — він 

такий, як трохи вже за-
цикрований мед. Гарна, ори-
гінальна українська позиція.

За оригінальність хотілося б 
також виділити Бурячиху — 
однозначно цікава, така коло-
ритна. З точки зору поєднання 
з українською традиційною 
кухнею, я думаю, це було би 
цікаво.

Ще хотілося б виділити Ром 
від «Гупалівки» — просто зні-
маю шляпу за оригінальність. 
З тростини зробити агріколь в 
Україні і зробити його з такою 
цікавою ароматикою!.. Прово-
жу паралель з білим агріколем 
із Гваделупи, який ми ввозимо, 
дуже оригінальна ароматика, 
смак. Так, можливо, десь ближ-
че навіть до бразільської коша-

КОМЕНТАРІ ПРОФІ
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ци, коли ми говоримо про білий 
тростниковий дистилят. Цікава 
дуже історія — оригінально, неза-
бутньо.Хотілося б, знову ж таки,  
виділити з «Гупалівки» Ночіно — 
як завжди прекрасно. Все на рівні 
— насиченість, смак, аромат, все 
настільки класично і добре, що 
питань немає.

Також можна було б виділити 
оригінальність напою з Коломиї 
(Чорний Горіх від «Доктор Про-
ць»)  Мені сказали, що це категорія 
бітер, я б сказав, що це ближче до 
бальзамів або лікерів. Дуже ори-
гінально у смаку: нотки сухофрук-
тів, чаю, смажених горіхів. Дуже 
незабутньо і дуже добре. 

У нас, у українців, справді є та-
лант до виробництва алкоголю. 
Можна було б сказати, що це наша 
національна риса. Дякую вироб-
никам, завдяки зусиллям яких 
кожного року ми бачимо розвиток 
та потенціал напоїв, які не те що 
не поступаються імпортним, а на-
віть подекуди їх перевершують.  

Платон Близнюк

20 зразків українських 
крафтових дистилятів 
продегустовано! Хочу ска-
зати, що дійсно, коли коштуєш 
вдруге вершки того, що вже обра-
но на конкурсній дегустації, ро-
зумієш, що кожного разу рівень 
виробників, рівень крафтових 
дистилерів, зростає. Це дуже-ду-
же приємно, і, дегустуючи, ти ро-
зумієш — ого, нічого собі несеться!

Тобто буквально через 5, можли-
во трішки менше, можливо трішки 
більше років, ми побачимо багато 
українських брендів за кордоном. І 
я думаю, що ми йдемо точно в пра-
вильному напрямку. 

Щодо моїх фаворитів, насправді 
вибрати серед двадцяти три дуже 
складно. Але скажу відверто — 
точно це все супердостойні зразки,  
адже це вже продукт з медалями, 
вже нагороджений. Але суб’єктивно 
у мене є декілька моїх фаворитів, я 
їх можу назвати. 

Перший це Олег Янковий, «Пор-
то». Зробив трішки міцніше, 47% 
алкоголя і це просто неймовірно 
«пробило».  Я вважаю, що завжди, 
коли ти витримуєш у бочках із-під 
вина, а особливо з-під Порто, там є 
тонка межа, коли ти можеш це про-
валити і втратити баланс. Тут все 
чудово і не було жодних питань. 

Другий мій фаворит — мене ней-
мовірно вразив дистилят із меду від 
«Ентузіаста», тому що, насамперед 
дуже мало прикладів дистилятів 
медових, а коли все зроблено на су-
пер високому рівні, і я розумію, які 

асоціативні моменти я 
відчуваю в дистиляті, це 
космос по балансу. 
Третій зразок, який мені 

дуже сподобався — це Джин 
від «Джакарді», 45% дистил Джин 

на основі ячменю. Мені дуже сподо-
балась його складність, тому що, по 
суті, дистилят тягне на себе трішки 
сировину, з якої був зроблений, але 
тут великий спектр аромату і смаку: 
тут і цитрус, і трави, і ялівець дуже 
тонко, тобто гарний баланс, це ду-
же-дуже смачно.

Також з виробників, які мене 
приємно вразили, це Олександр 
Гупало, Ром — це таке коханнячко, 
тому що я відставляв на досить дов-
гий час свій келих з Ромом, і я ро-
зумів, що він постійно змінюється, 
він мені нагадує дещо кашасу, тут і 
ботва, і трішки гуми, і трішки такої 
трав’янистості, він досить свіжий, 
постійно змінюється. Одноразова 
дистиляція в колоні, і це було дійс-
но смачно і цікаво. 

Супер вразив мене обліпиховий 
Джин від Кущенко Сергія. Це про-
сто екстракт обліпіхи з дуже гарною 
свіжістю, з ідеально інтегрованим 
алкоголем, і це щось таке неймовір-
не, це щось із області такого, що 
ніколи не коштував. 

Ще дійсно цікавою була для мене 
горілка Official, 45%, жито. Чисто, 
гарний баланс, це дуже правильна 
горілчана історія— і гастрономіч-
на, і дійсно цікава. Однозначно 
рівень неймовірно високий, і я ду-
маю, що ми точно рухаємося в пра-
вильному напрямку і будемо мас-
штабуватись. Це основне.



Тімур Дорофеєв 

Як вже мабуть ка-
зали інші докладачі, 
тепер з кожним роком 
у нас буде всі більше і 
більше зразків, все складні-
ше і складніше  буде оцінювати, 
бо достойних буде все більше 
і більше. Але це такі приємні 
кропоти, я вважаю. От цього 
разу в мене з 20 зразків – плю-
сики, великі плюсики, стояли 
раз, два, три, чотири, п’ять, у 
шести зразків.

Треба було обрати трьох. То-
бто це було не дуже просто, але 
я впорався. Давайте ж назву, 
кого я обирав, хто мені прям 
зайшов.

 Зрозуміло, що всі зразки вже 
отримували високі оцінки і 
свої медалі. Тобто ми вибирали 

кращих серед кращих 
на свій смак чисто. 

Тож я відмітив віскі 
Олега Янкового в 

бочці з-під портвейна 
з витримкою. Потім для 

себе неочікувано вибрав 
кон’як Chizay чотири роки ви-
тримки. Зазвичай я до конья-
ків ставлюся дуже-дуже-дуже 
спокійно, а тут я якось зайшло.

Потім ENTUZIAST – авжеж,  
медовий дистилят. Взагалі, 
я вважаю, це дуже класно. За 
цим майбутнє. Мед – це вза-
галі суто українська тема, а 
медовий дистилят – це тема, 
яку треба точно прокачувати і 
розвивати. 

Олександр Гупало – ром. 
Бо ром взимку в Києві 
– це взагалі потребує 
окремої теми. А в ньо-
го вийшло дуже смач-
но, дуже класно і дуже 
небагато, на жаль.

Джин – 45%, Вінниця 
(Михайло Якорєв, Jakardi). Ду-
же-дуже смачно, дуже класно. 
Це прямо такий контемпорарі 
джин. Ароматний, парфумний 
у доброму сенсі цього слова. 
Дуже класно.

І ще – джин обліпиховий. То-
бто це кордіал джин. Джин для 
тих, хто не любить джини, який 
можна пити просто з льодиком 
взимку.

Дуже-дуже смачно. Ось із цих 
трьох я вже не буду вам каза-
ти, кого я обрав. Але було дуже 
приємно, дуже смачно. 

І вважаю, що все розвиваєть-
ся, як має розвиватися. Дуже 
було б класно, якщо б держава 
трохи для цього теж залучила-
ся. Але навіть якщо не залучи- 

ться – справа мусе зайти.

Тімур Ражабов 

По-перше, я б хотів 
вибачитися перед 

тими, кого ми сьогодні 
не відмітили.

Чому? Тому що було дуже 
складно. Багато було тих, хто 
заслуговував також отримати 
нагроду. Це по-перше.

По-друге, я хочу відмітити 
те, що ми досягаємо балансу, 
я маю на увазі виробників, ба-
лансу світового смаку. Кри-
теріїв світового смаку. Тобто 
вже немає знижок на те, що це 
ж «свій» виробник і він такий, 
тому що він такий.

Тобто це дуже світова якість, 
світовий рівень і все дуже круто 
було, на мою думку. Але дуже 
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було складно різні напої засу-
нути в одну категорію і якось їх 
оцінювати. Ось якось так.

Всі зразки, які ми сьогод-
ні куштували – вони всі дуже 
класні, і щось обрати «краще з 
кращого» було дуже важко!

Олексій Бондар

Що я можу сказати 
після такої чарівної де-
густації? Дуже класно, 
коли можна спробувати 
всіх майже топів, які присут-
ні на конкурсі, на відборі ме-
далістів, і порівняти ще раз, 
зрозуміти, як це відбуваєть-
ся на наших теренах, у нашій 
державі, як люди з року в рік, 
хтось вперше, хтось не один 
раз, роблять такі чарівні напої, 
які є диковинкою навіть за ме-
жами України. Ось наприклад, 
Обліпиховий Джин, сьогодні я 
не перший раз його куштую, я 
куштував його «в сліпу» на від-
борі (сліпа дегустація конкур-
су INDEPENDENT CRAFT-25), 
я знаю, наскільки це вразило 
тоді журі. Зараз ми це відкри-
то пили, і все одно – ти знаєш, і 
думаєш – ну класно ж!

І багато таких напоїв, дисте-
лятів, які ти знаєш, що ти п’єш, 
ти наливаєш його, ти робиш 
цей ковток, і думаєш – ну, це 
круто, це класно. Супер в тому, 
що в нас існують напої, існу-
ють люди, які створюють на-
пої, що викликають у тебе емо-
ції, і, не зважаючи на цінник, 

на ситуацію в державі, на всі ці 
моменти, ти щасливий, що ти 
можеш скуштувати саме це. 

Із того, що сьогодні було, 
ще з таких емоційних, окрім 

Обліпихового Джину, я від-
мітив би віски (Олег 

Янковий, Yanolinkt), 
це те, що було вже 
і на відкритих кон-
курсах, і на вистав-
ках, вже по всім со-

цмережам пролетіло, 
що у нас є достойні ви-

робники.
Я вірю, що коли з ліцензіями 

буде все ок, все буде простіше, 
і держава зрозуміє, що це пер-
спективний напрямок, у нас 
буде багато таких продуктів. 
Тому споживаємо українське!

Олександр Степовий

Мені дуже сподобали-
ся деякі позиції джинів. 
Я взагалі не фахівець в 
джинах, але деякі позиції 

мене просто врази-
ли і в одну з них, 
скажу так, я за-
кохався.  І взагалі 
вразив зростаю-

чий рівень україн-
ських дистилятів, 

що дуже приємно.
І хотілося б побажати нашим 

українським фахівцям, які 
працюють в сфері дистиляції, 
настоянок, саме головне – це 
дотримуватися із року в рік ви-
сокої якісті. Це те, що ми, ресто-
ратори, від них хочемо перш за 
все. Це стабільна висока якість.

Ну а визнання всім світом –  
воно приложиться.

Дякуємо за гостинність  
бару «БарменДиктат».
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Українські медові ріки
«солодкий» сон медової ґалузі
Василь Барабаш 
Голова Гільдії медоварів 
України, Почесний  
пасічник України

Пане Василю, як сьогодні розвивається ри-
нок меду в Україні? 

– На сьогодні, у 2025 році, ми маємо найвищу 
за весь час ціну на мед. Якщо раніше вона не 
перевищувала 60 гривень за кілограм, то зараз 
окремі сорти коштують до 120 гривень, а середня 
ціна – близько 100 гривень. Причин кіль-
ка. По-перше, несприятливі погодні 
умови – взятку практично не було. 
По-друге, масові отруєння бджіл, 
які створили серйозні проблеми 
пасічникам. Усе це комплексно 
вплинуло на ситуацію. У Аме-
риці за такі речі давно були б 
серйозні наслідки, а у нас усе 
часто закінчується лише фор-
мальними зауваженнями.
– У чому ви бачите головну пробле-
му галузі? 
– В Україні було перевиробництво меду для 
внутрішнього ринку, і питання вирішувалося 
лише за рахунок експорту. Але якщо хоча б 10–
20% меду переробляти тут, в Україні, це в рази 
підвищить рентабельність бджільництва і може 
буквально врятувати галузь. Сьогодні ж молодь 
не йде в бджільництво, бо це ризиковане і нерен-
табельне виробництво.
– Чи могла б переробка меду змінити ситуацію? 
Яка роль держави?
– Однозначно. Якби держава сформувала нор-

мальне ставлення до пасічників, а переробка 
меду стала частиною системи, Україна могла б 
бути серед світових лідерів виробництва меду. 
Найкращі меди йшли б як натуральний продукт, 
а ті, що мають певні недоліки, – у переробку, зо-
крема в дистиляти.
– Як ви оцінюєте ринок медових міцних напоїв в 
Україні?
– Ринок ще не сформований, але потенціал дуже 
великий. Переломним моментом відродження 

українського медоваріння можна вважати по-
чаток 2000-х років. Гільдія медоварів офі-

ційно працює з 2008 року, а загалом 
ми вже близько 25 років займаємо-

ся натурально збродженими ме-
довими напоями без додавання 
спирту і без дистиляції.
– А як ви ставитеся до міцних 
медових напоїв?

– Позитивно. Я не проти міцних 
напоїв. Більше того, ідея торгової 

марки «медак» була моєю. Це своєрід-
ний аналог коньяку, але на основі медо-

вого спирту. При правильному бродінні медо-
вий спирт – дуже м’який, і ми хотіли привнести в 
такий напій саме ароматику меду.
– Чи є в Україні легальні виробники таких на-
поїв?
– Є, але їх дуже мало. Я знаю лише кілька при-
кладів легального виробництва, зокрема в Дро-
гобичі. Це так звані «медаки» – напої на основі 
спиртів, меду і трав. Але загалом ринок майже 
порожній.
– Який спирт використовують ці виробники?
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– По-різному. Часто – звичайний сільськогоспо-
дарський спирт. Але, на мою думку, якщо вже ро-
бити, то це має бути медовий спирт, тобто медо-
вий дистилят. Поки що цей ринок у нас працює 
дуже слабо, хоча окремі виробники вже експери-
ментують.
– Чому дистиляція меду розвивається так повіль-
но?
– Тому що наш мед – один із найкращих у світі. Пе-
реводити якісний продукт у дистилят не завжди 
доцільно. Але якщо мед має деякі недоліки, його 
варто переробляти в дистиляти, щоб підвищити 
його цінність. Все залежить від стратегії розвит-
ку пасічника, його готовності до більш складного 
виробництва. Багато хто поки не дуже вірить в 
розвиток медових дистилятів та з обережністю 
дивляться в цей бік. Багато залежить і від спожи-
вача, як він приміть цей продукт. Це – серйозні 
ризики для виробників.
– Які саме ризики ви маєте на увазі?
– Люди хочуть зрозуміти, чи продукт буде ціка-
вий споживачам. Великі фінансові вкладення у 
виробництво. Недовіра до Держави. Це сильно 
відлякує.
– Чи має крафтове виробництво перспективу?
– Звісно має, але потребує коштів, обладнання і 
часу. Великий бізнес може собі дозволити фінан-
сові вкладення в довгу, але часто не має профіль-
них спеціалістів. Крафтове виробництво зараз 
входить в тренд, споживачі зацікавлені у локаль-
них продуктах. Але без підтримки Держави цей 
шлях буде довгим. Крафтові виробники не хо-
чуть втрачати незалежність і «лягати» під вели-
кий бізнес.
– Як виглядає ситуація в Європі?
– У Франції, Італії тисячі виробників натураль-
них напоїв, і держава працює з кожним індивіду-
ально. Саме тому Франція є лідером у вині, ко-
ньяку та шампанському.

– Чи можуть медові напої стати візитівкою Украї-
ни?
– Я в це вірю. Україна може бути лідером у Єв-
ропі, а можливо й у світі – як у міцних медових 
напоях, так і в натуральних зброджених.
– Що сьогодні найбільше стримує розвиток?
– Законодавство. У нас поки немає чіткого понят-
тя крафтового виробництва міцних напоїв. Ця га-
лузь тільки формується, статус малого виробника 
спиртових дистилятів вже є в законодавчому полі, 
але є ще багато нюансів, які треба вдосконалюва-
ти. Також стримуючим фактором є неможливість 
для малих виробників крафтових міцних напоїв у 
участі у грантових програмах та кредитних програ-
мах для малих виробників, при тому що для дис-
тиляції потрібні серйозні інвестиції, які не кожен 
пасічник може собі це дозволити.
– Яку роль можуть відіграти громадські органі-
зації?
– Об’єднання виробників і спільне просування 
їхніх інтересів у державних структурах. Колек-
тивні рішення завжди ефективніші, ніж пооди-
нокі.
– Який принцип, на вашу думку, має бути базо-
вим?
– Не може бути багатої держави, якщо в ній ба-
гато бідних. Сильна держава починається з під-
тримки виробника. Насамперед – малого. 
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Медова дистиляція 
в Україні 

Українське медоварство має давню історію, 
але сучасна медова дистиляція — явище 
відносно нове. Одним із її професійних 

представників є Віталій Кром, голова Чернігівсь-
кої організації гільдії «Медовари», заступник 
голови земельної комісії в Новгород-Сіверській 
міській раді. Він погодився розповісти журна-
лу «КЛАМП» про свій шлях від традиційного 
пасічництва до високого мистецтва переробки 
меду, а також про стан сегменту в Україні та 
проблеми, з якими стикаються українські ви-
робники медових трунків.

ТЕХНОЛОГІЧНІ ВИКЛИКИ МЕДОВОЇ  
ДИСТИЛЯЦІЇ

За словами Віталія Крома, початок його роботи 
з виготовлення медових напоїв був прагматич-
ним: великі обсяги технічного меду — рапсово-
го та соняшникового — потребували переробки, 
оскільки роздрібний продаж невеликих партій 
не мав економічного сенсу. Перші експеримен-
ти почалися з медової — традиційного медового 
вина, продукту натурального бродіння з дода-
ванням ягід, фруктів та соків.
«Починалося все з варки в каструлях, потім я зро-
зумів, що це якийсь кам’яний вік, треба купити 
пароводяний котел», — згадує медовар. Еволюція 
обладнання йшла пліч-о-пліч з удосконаленням 
технології. Коли медовуха іноді виходила непит-
ною через незначні дефекти смаку, її доводилося 
перегоняти, щоб не втрачати сировину. Так з’яви-
лися перші медові дистиляти.

Віталій Кром зазначає, що мед як сировина для 
дистиляції значно складніший за зернові або 
фруктові матеріали. На відміну від цукру, який 
є сахарозою, мед являє собою суміш глюкози 
та фруктози з унікальними смаковими якостя-
ми, що переходять у дистиляти. Однак саме ця 
складність робить процес мистецтвом.
Основна проблема полягає в тому, що мед містить 
білки та пилькові зерна рослин. Під час бродін-
ня грибки, що знаходяться в пилькових зернах, 
можуть розвиватися як патогенна мікрофлора, 
створюючи неприємні ситуації. Успішна робота 

між традиціями, законодавчими перешкодами 
та недооціненою перспективою цього напрямку

Віталій КРОМ
Засновник торгової марки 
«Сіверські меди»
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вимагає глибокого розуміння тех-
нології: з якими дріжджами пра-
цювати, при яких температурних 
режимах, як контролювати весь 
процес бродіння.
«Треба навчитися на курсах з тол-
ковими технологами або прий-
ти до цього шляхом практичної 
роботи», — підкреслює медовар. 
За вісім років роботи з дистиля-
тами він досяг рівня, коли весь 
мед може переробити, нічого не 
продає у вихідному вигляді. І за-
раз йому вже навіть не вистачає 
власної сировини, тому доводить-
ся допомагати друзям-пасічникам 
переробляти їхній мед.

ПРАВОВЕ ПОЛЕ: ГОЛОВНА 
ПЕРЕШКОДА РОЗВИТКУ

Найболючіша проблема українсь-
кої медової дистиляції — законо-
давчі обмеження. Медовари та ди-
стилери стикаються з однаковими 
труднощами: законодавство не до-
зволяє легально переробляти мед 
у невеликих обсягах. Умови, які 
ставить держава, більше підходять 
для заводського виробництва, ніж 
для крафтових підприємств.
Парадоксальність ситуації роз-
кривається під час порівняння з 
європейським досвідом. Напри-
клад, Віталій Кром розповідає, що 
якось посол Франції пояснював: 
у його країні, де подібні до Украї-
ни кліматичні зони, практично 
кожен, хто займається медом чи 
виноградом, має власне виробни-
цтво-переробку. На півночі Фран-
ції більше займаються медом, у 
Провансі — виноградом, але всі 
працюють легально.
«Ми пояснювали міністерствам, 
що є купа пасічників, купа меду, є 
додана вартість. Якщо дозволите 
нам працювати в правовому полі 

без умов, наближених до завод-
ських, а не до крафту, то держава 
отримає великі прибутки не від 
акцизу, а від того, що люди зай-
муться підприємницькою діяль-
ністю, платитимуть податки», — 
розповідає медовар про спроби 
лобіювання змін.

ЕКОНОМІЧНИЙ ПОТЕНЦІАЛ 
ГАЛУЗІ

За словами Віталія Крома, Україна 
зараз посідає друге-третє місце у 
світі за кількістю експортованого 
меду, залежно від сезону. Це озна-
чає, що сировинна база для розвит-
ку медової дистиляції величезна. 
Українські меди відрізняються ве-
личезним різноманіттям: соняш-
никовий, акацієвий, рапсовий, 
липовий, гречаний, кар’ндровий. 
Кожен вид має унікальний смак, 
аромат, хімічний склад та цілющі 
властивості, які переходять у на-
пої. Особливо цікавим є вереско-
вий мед, з яким мріють працюва-
ти українські медовари, натхненні 
шотландським досвідом.
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Регіональна специфіка також 
відіграє роль: гречаний мед ха-
рактерний для північних ре-
гіонів України, де традиційно 
сіють гречку у великих кілько-
стях. Це створює можливості для 
розвитку регіональних брендів з 
унікальними характеристиками.
Натомість мед Україна експортує 
«за копійки», а пасічники скар-
жаться на відсутність економіч-
ного сенсу в своїй діяльності.
Додана вартість від переробки 
меду є реальною та значною. 
«Порівнюючи літр меду з го-
товим продуктом після пере-
робки, економічна вигода оче-
видна. Але це треба розвивати 
як новий продукт в Україні та 
зробити правильну рекламу, а 
не писати, що це візки медові 
просто з додаванням меду», — 
підкреслює Віталій Кром необ-
хідність раціонального підходу 
до розвитку ринку.

ПРОБЛЕМА ІМІТАЦІЙ 
І НАЗВ, ГЕОГРАФІЧНІ 

ТА ВІЙСЬКОВІ ВИКЛИКИ
Серйозну загрозу автентич-
ному медоварству в Україні 
становлять великі алкогольні 
компанії, які використовують 
традиційні назви для неавтен-
тичних продуктів. Медовуху — 
продукт натурального бродіння 
— замінили сумішшю горілки з 
медом, але продовжують прода-
вати під тією ж назвою. Анало-
гічно вчинили з «наливкою».
Віталій Кром каже, що це 
призводить до плутанини серед 

споживачів і девальвує справж-
ні традиційні продукти. Постає 
питання створення окремої 
назви для медового дистиля-
ту витриманого. Якщо існують 
кальвадос (яблучний дистилят), 
бренді, віскі, бурбон, то медо-
вий дистилят досі не має влас-
ної унікальної назви.
Додаткові складнощі створює 
географічне розташування ба-
гатьох виробників. Знаходячись 
за 35 км від кордону в умовах 
війни, важко вкладати кошти у 
виробництво. Проєктна доку-
ментація коштує великих гро-
шей, а майбутнє залишається 
невизначеним.
Ці обставини особливо впли-
вають на можливості об’єднати 
виробників у регіональні осе-
редки. У малих містах з насе-
ленням 10 тисяч осіб вступ до 
спілок і сплата членських вне-

сків стають фінансово важкими 
для звичайних дистилерів. Ціни 
на продукцію в регіонах утричі 
нижчі, ніж у великих містах, 
через обмежений ринок збуту 
та відсутність сталої клієнтури.

ПЕРСПЕКТИВИ РОЗВИТКУ
Незважаючи на всі виклики, 
українська медова дистиля-
ція демонструє високий рівень 
якості. Медовуха українських 
виробників отримує золоті ме-
далі на міжнародних конгресах, 
переробники меду — відзнаки 
на національних конкурсах. Це 
свідчить про те, що технологіч-
ний рівень досягнутий, а про-
дукт готовий до широкого пред-
ставлення.
«Україна як житниця хлібна має 
всі підстави стати житницею 
медовою у світі», — впевнений 
медовар. Для цього потрібна 
підтримка держави у створен-
ні адекватного правового поля, 
що дозволить розвивати галузь 
без надмірних бюрократичних 
перешкод.
Медова дистиляція може стати 
справжньою візитівкою Украї-
ни на міжнародному ринку — 
як новий продукт із глибокими 
традиційними коренями, ство-
рений з використанням най-
кращих українських технологій 
і сировини. Для цього необхід-
на спільна робота виробників, 
освітніх установ і державних 
органів у напрямку створення 
сприятливих умов для розвит-
ку цієї унікальної галузі.



реклама
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СЕРГІЙ ШЕВИРЬОВ
вільний журналіст

Медова  
пастка...
Вся історія людства, ну – 

принаймні усвідомлена її 
частина, так чи інакше – 

пов’язана з медом. Одним з най-
доступніших і найважливіших 
продукту, з погляду своїх муль-
тиякостей.

Не важко припустити, що вже 
з давніх–давен мед став пред-
метом досліджень і пошуку різ-
них форм його споживання. 
Високий цукор, «схильність» до 
бродіння – все це досить швидко 
зробило його одним із самих по-
пулярних «п’янких» напоїв...

Природно, спочатку це були 
продукти бродіння – меди, ме-
довухи, ставлені меди, медові 
«хмільні» напої, навіть – медо-
ве... пиво.

Але, з розвитком мистецтва 
дистиляції, і початком її широ-
кого застосування при вироб-
ництві міцних напоїв, цілком 
природно, що мед теж потрапив 
у сферу інтересів винокурів.

Та, зі своєю специфікою... А 
саме – досить вузька область за-
стосування.

Найчастіше мед дистилювали 
або в монастирях, або його дис-
тиляти використовували для на-
поїв, призначених для знаті.

Річ у тому, що не дивлячись на 

широкий ареал медових прак-
тик у світі – його ніколи не було 
надто багато, і він ніколи не був 
дешевим.

Що, власне й відрізняє мед від 
інших видів сировини, напри-
клад – злакових культур, коре-
неплодів, троснику/очерету, де-
яких видів фруктів, перегонка 
яких ставала традицією через їх 
надлишок – так би мовити, пере-
робка другого рівня.

Так ось, мед найчастіше ви-
користовувався, і – використо-
вується до цього дня, для підсо-
лоджування міцних спиртних 
напоїв, у тому числі і таких як 
уіски, горілка, джин, ром, баль-
зами, ботанічні настоянки, біт-
тери.

Однак, сьогодні – з ураху-
ванням розвитку технологій й 
достатньої якості обладнання 
– мед також може використову-
ватися як дистилят, що дозволяє 
створювати міцні напої, в яких 
він є єдиним джерелом цукру, 
який зброджується.

Отже, медові дистиляти – чому 
можливі якісні продукти?

Мед містить більшу кількість 
вуглеводів (60–82%), в основно-
му фруктозу та глюкозу, а також 
інші другорядні сполуки (білки, 

ферменти, вільні амінокислоти, 
незамінні мінерали (так звані, 
есенціальні), вітаміни та поліфе-
ноли).

Враховуючи кількість цукру, 
дріжджі можуть перетворювати 
їх у спирт у процесі ферментації.

Відповідно, медовуха, або – ме-
дова брага цілком придатна для 
дистиляції «медового спирту». 
У процесі дистиляції протягом 
часу збираються різні фракції. 
Й... в результаті аналізів, з’ясо-
вується, що в медовому спирті 
метанол відсутній у більшості 
фракцій, та/або є в дуже низькій 
кількості (<0,062 г/л), що розгля-
дається беззаперечною перева-
гою цього напою, порівняно з 
іншими дистилятами.

Але, важливо враховувати і та-
кий нюанс.

Спирти, отримані з меду, як 
правило, переймають характер-
ні особливості меду, що викори-
стовується. Проте медові спирти 
достатньо несолодкі.

Процес ферментації видаляє 
більшу частину солодкості з 
меду, що призводить до отри-
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мання насиченого аромату та 
насиченого смаку. Наприклад, 
якщо дистилер використовує 
мед із квіток апельсина, напій, 
швидше за все, набуде цитру-
сового, свіжого смаку. Якщо ж 
дистилят отриманий з лугового 
меду, він матиме виражені аро-
матичні нотки з тонким квітко-
вим відтінком.

Використовуючи різні сорти 
меду, різні штами дріжджів та 
різні процеси дистиляції, ви-
робники можуть створювати 
унікальний напій, який досі не 
піддається класифікації в ін-
дустрії виробництва спиртних 
напоїв. Тож поки обмежимося 
загальним найменуванням ка-
тегорії – «медові спирти».

Ну, й – сьогодні – зростаюча 
популярність міцних напоїв, 
повністю дистильованих з меду, 
цілком дозволяє говорити про 
розвиток цієї категорії, у тому 
числі й у нас.

Й, як приклади успішно ре-
алізованих міцних «медових» 
проєктів, кілька медоварень та 
торгівельних марок, які фор-
мують репутацію медового 
Крафта на світовому ринку.

Domeloz Honey Spirit
Їх «бойова конячка» – 

крафтовий міцний напій 
Domeloz Somel.

Ця винокурня в Меді-
сон, штат Вісконсін, 
спеціалізується на ви-
робництві міцних на-
поїв, дистильованих з 

меду. Її оригінальний медовий 
напій прозорий і є чистим при-
кладом напою, дистильованого 
на 100% з меду. 

Не використовуються зернові, 
фрукти чи інші інгредієнти, 
лише мед... хоча напої ніколи 
не виробляються солодким. 
Після дистиляції цукор не 
додається. 

Назва «Somel» походить з 
латини і приблизно означає 
«лише мед»...

Bee’s Knees
Винокурня Bee’s Knees 

та її Hardware Distillery у 
Худспорті, штат Вашинг-
тон, виробляє спиртні 
напої, переганяючи мед 
з додаванням різних ін-
гредієнтів, таких як фрукти, 
кава та рослинні компоненти. 
До складу Peachy Keen вхо-
дить 80% меду та 20% 
персиків.

Honey Schnapps
Компанія Honey 
Schnapps, спіль-
но з Cardinal 
Spirits з Блумінг-
тона, штат Індіана, 

використовує мед 
та медоносних бджіл 
трьома способами для 
створення свого напою. 
Спочатку компанія дис-
тилює спирт із меду. По-
тім дріжджі, одержані 
від медоносних бджіл, 
ферментують продукт. 

Нарешті, винокурня під-
солоджує напій медом, 
щоб надати йому солод-
кого смаку.

Barrhill
Медова горілка Barrhill 

повністю дисти-
люється із сирого меду. 
Фактично, для виготовлен-
ня кожної пляшки об’ємом 
750 мл потрібно 3 фунти. 

Винокурня розташована 
в Монпельє, штат Вер-
монт.

UpNorth Honey Spirits
Винокурня розташо-

вана в Пост–Фол-
лз, штат Айдахо. 
Окрім медо-

вих вин, налагоджено 
виробництво й дис-

тилята – причо-
му, виключно 

з меду!

Wigle Landlocked 
Oaked

Сезонне ви-
робництво – 

ферментація та 
дистиляції осін-

нього меду регіональ-
ного походження невели-
кими партіями в мідному 
перегінному апараті, з ви-
тримкою спирту в обву-
глених дубових бочках.

Винокурня розташо-
вана в Піттсбурзі, штат 
Пенсільванія.
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Killer Bee
Цей унікальний 

спиртний напій, 
ферментований зі 
справжнього меду 
Killer Bee, повільно 
дистилюється, щоб 
надати напою ви-
разного медового 
характеру. 

Винокурня розта-
шована в Гемптонвіллі, штат 
Північна Кароліна.

Hawaiian Honeyshine 
Дистилюється чотири 

рази зі 100% чистого га-
вайського польового 
квіткового меду. Зі змі-
ною пір року змінюєть-
ся і мед, що забезпе-
чує унікальний смак у 

кожній пляшці... Винокурня 
розташована в Кайлуа–
Кона, Гаваї.

Веe Vodka
Унікальна горілка руч-

ної роботи, виготовлена з 
найчистішого меду в ре-
гіоні Фінгер–Лейкс, тричі 
дистильована окремими 
партіями.

Винокурня розташована 
в Сенеці, Нью–Йорк.

Of the Earth 
 Honey Spirit

Винокурня розта-
шована в Річмонді, 
штат Міссурі. Мед 
постачається від міс-

цевих виробників та вуликів, 
що використовуються для 
запилення саду. 

Comb Vodka
Горілка дистильована в 

аламбіку, виготовлена з 
меду квітів апельсина та ви-
користанням водоносних 
горизонтів Флориди та Бер-
кширу («справжня» вода, а 

не очищена зворотним 
осмосом). Винокурня 
розташована в Порт–Че-

стері, штат Нью–Йорк.

Prairie Sunshine
Фірмовий спиртний 

напій з польового 
меду. Схожий на 
ром, але дистильо-
ваний з медовухи.

Його аромат нагадує 
мед із золотарника, з яко-
го його виготовляють. 

Винокурня розташована в 
Ріверсайді, штат Іллінойс.

Iron Goat Honey Spirits
Медовий спиртний на-

пій виготовлений зі 
100% місцевого меду. 
Тільки вода, мед та 
дріжджі. 

Винокурня розташо-
вана у Фре-
деріксбурзі, 
штат Техас.

Нoney Shine Silver 
Кришталево чистий 

і насичений пряними, 

фруктовими та квітковими 
нотками в стилі вишукано-
го карибського рому.

Виробник ферментує ди-
корослий мед Британської 
Колумбії в «сухий» мед і 
двічі дистилює його, отри-
муючи насичений, елегант-
ний напій. 

Медоварня розташо-
вана у Вікторії, Бри-
танська Колумбія, 
Канада.

Burwood Honey 
Burwood Honey 

Eau de Vie – 100% 
чистий, альбертсь-

кий мед з сімейних ву-
ликів у Честермірі, Альберта.

Використовується «горіл-
чана» схема виробництва з 
тонкою фільтрацією.

Deep Roots Honey Spirit
Чистий мед фермен-

тується, а потім двічі ди-
стилюється, щоб отри-
мати прозорий спиртний 
напій з насиченим медо-
вим ароматом. Витримка 
надає кольору та смаку, 
характерних для наших ретель-
но відібраних дубових бочок.

Винокурня розташована у 
Воррен–Гроув, Канада. 

Still Fired  
Honey Shine
Напій, ви-

готовлений 
повністю з 
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меду долини Аннаполіс. 
Витримується в дубовій бочці 

протягом року.
Винокурня розташована в Ан-

наполіс–Роял, Канада. 

Macle Honey Spirit
O signé Macle – розро-

блений та дистильова-
ний безпосередньо на 
місці, медовий спирт-
ний напій виготов-
ляється з власної про-
дукції, що надходить з 
тисячі вуликів. 

Винокурня розташо-
вана в Мірабелі, Кве-
бек, Канада.

Eau de Bee
Виробляється з міс-

цевої сировини, з вико-
ристанням на завершальному 
етапі технології перегонки на 
мідних вакуумних перегінних 
апаратах. 

Винокурня розташована в 
Сіднеї, Австралія.

Wishkah River
Горілка Wishkah River ди-

стильована з меду (не «при-
правленого»), зібраного по 
всьому штату Вашингтон. 

JJ Pfister Drakes
Унікальний спиртний на-

пій обмеженої серії, дис-
тильований з органічного 
меду.

Також витримувався в 

дубових бочках. Винокурня 
розташована в Сакра-
менто, Каліфорнія.

Yenoh
Напій був ди-

стильований зі 
100% «сирого» 
меду. Його назва 
просто «Honey», 
написана навпаки. 

Винокур-
ня знаходилася в 
Севірвіллі, штат 
Теннессі.

Тож, як бачимо 
– незалежно від 
континенту, виго-
товлення якісного 
спиртного напою 
з меду – це праця, 
яка вимагає кохан-
ня (як і медоносні 
бджоли, які збира-
ють мед!), але кін-
цевий результат 
може бути справді 
першокласним...
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Партнерство

Мед – один із найдавні-
ших природних про-
дуктів, який людство 

використовує не лише як харчо-
ву сировину, а й як основу для 
ферментованих напоїв. Завдяки 
високому вмісту простих цукрів  
– глюкози та фруктози – він є 
ідеальним середовищем для 
спиртового бродіння.

На цьому принципі базується 
технологія виготовлення медової 
бражки, медовухи та медового 
дистиляту. Попри простоту скла-
ду, кінцевий результат значною 
мірою залежить від біохімічних 
процесів і технологічних умов.

Хімічна основа бродіння

Процес перетворення меду на 
алкогольний напій відбувається 
завдяки діяльності дріжджів  – 
мікроорганізмів, які у процесі 
життєдіяльності перетворюють 
цукри на етиловий спирт і ву-
глекислий газ.

Основні компоненти меду:
• глюкоза;
• фруктоза;
• невелика кількість білків, 

ферментів і мінералів.
Однак мед має одну важливу 

особливість: він бідний на азот. 
Це означає, що для активного 
розвитку дріжджів часто необ-
хідне додаткове підживлення.
 Сировина та її вплив на якість

Якість кінцевого продукту 
безпосередньо залежить від по-
чаткових інгредієнтів.

Мед
Може використовуватися як 

свіжий, так і зацукрований. 
Важливо, щоб він не мав ознак 
природного бродіння.

Аромат напою значною мірою 
визначається ботанічним поход-
женням меду:

• акацієвий – м’який і квітко-
вий;

• липовий – яскравий і трав’я-
нистий;

• гречаний – насичений і гли-
бокий;

• різнотрав’я – складний бага-
токомпонентний букет.

Вода
Має бути м’якою та без хлору, 

оскільки домішки можуть приг-
нічувати дріжджі.

Дріжджі
Вибір штаму визначає аромат і 

чистоту бродіння:
• винні – забезпечують склад-

ний аромат;
• спиртові – ефективні для пе-

регонки;
• хлібопекарські – менш ба-

жані через побічні запахи.
Класична технологія 

медової браги

Пропорції
Типове співвідношення для 

отримання бражки:
• 1 кг меду;
• 3 – 4 л води;
• 20 – 25 г сухих дріжджів.
Цукристість сусла зазвичай 

становить 18 – 22%, що забезпе-
чує достатній вихід спирту.

Медова бражка та медові напої: 
наука, технологія і традиції

Юрій ПИНЯГА,  
науковий 

співробітник 
R&D center. 

Компанія Ензим 
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Етапи процесу

1. Підготовка сусла
Мед розчиняють у воді, на-

грітій до 30 – 40°C. Важливо уни-
кати кип’ятіння, оскільки воно 
руйнує ароматичні сполуки.

2. Внесення дріжджів
Після охолодження до 25 

– 30°C додають активовані 
дріжджі. Ємність заповнюють 
не більше ніж на 75% для запобі-
гання переливанню піни.

3. Бродіння
Процес відбувається при тем-

пературі 20 – 28°C і триває від 5 
до 14 днів.

Ознаки завершення:
• припинення виділення газу;
• освітлення рідини;
• відсутність солодкого смаку.

Біохімія аромату: 
чому важлива температура

Під час бродіння утворюють-
ся не лише спирт і CO₂, а й лет-
кі ароматичні сполуки  – ефіри, 
альдегіди та вищі спирти.

Температура прямо впливає на 
їхній склад:

• 16 – 20°C – формуються тонкі 
квіткові аромати;

• понад 24°C – з’являються 
грубі спиртові ноти.

Таким чином, контроль тем-
ператури є ключовим фактором 
якості.

Холодний метод: 
як зберегти аромат

Сучасні технології дозволяють 
максимально зберегти природ-
ний аромат меду.

Основні принципи:
• мінімальне нагрівання (до 30 

– 35°C)

• відмова від кип’ятіння
• використання ароматичних 

винних дріжджів
• повільне бродіння
Цукристість при цьому знижу-

ють до 16 – 18%, оскільки надмір-
на міцність пригнічує аромат.

Медовий дистилят:  
трансформація аромату

Якщо бражку піддати перегон-
ці, отримують медовий дистилят 
– концентрований спиртовий 
продукт із характерним букетом.

Основні технологічні прин-
ципи:

• подвійна перегонка;
• повільний нагрів;
• точне розділення фракцій 

(«голови», «тіло», «хвости»);
• використання мідного об-

ладнання.
Мідь відіграє важливу роль, 

оскільки зв’язує небажані сір-
чані сполуки.

Витримка та формування 
смаку

Після бродіння або перегонки 
напій потребує стабілізації.

Можливі варіанти:
• витримка у скляній тарі
• контакт із дубом
• короткий «відпочинок» після 

розбавлення
З часом смак стає більш гар-

монійним, а аромат – глибшим.
 Типові помилки

Найпоширеніші технологічні 

недоліки:
• перегрівання сусла;
• використання невідповідних 

дріжджів;
• надмірна цукристість;
• занадто швидке бродіння або 

перегонка.
Усі ці фактори призводять до 

втрати аромату та появи неба-
жаних домішок.

 Висновки

Технологія медових напоїв 
є прикладом поєднання тра-
диційних знань і сучасної на-
уки. Хоча основний процес – 
бродіння – здається простим, 
якість результату визначається 
тонким балансом між темпера-
турою, складом сусла та вибо-
ром дріжджів.

Історичний контекст:  
медові напої 

Київської Русі

Ще до появи технологій 
перегонки на території 

Східної Європи існували так 
звані «ставлені меди» – фер-
ментовані напої з меду.

Їхні особливості:
• відсутність кип’ятіння
• природне або повільне 

бродіння
• тривала витримка (від 

кількох місяців до років)
Такі напої були 

важливою части-
ною обрядової та 
святкової куль-
тури і вважа-
лися символом 
достатку.
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українського крафтового меду

Асоціація крафтових ди-
стилерів України та 
Дніпровський осере-

док Асоціації в рамках Проєкту 
«Дослідження стану та розвит-
ку ринку міцного КРАФТУ в 
Україні», провели підсумкову 
дослідницьку відкриту дегу-
стацію українського крафто-
вого медового дистиляту. Мета 
проєкту – дослідити ситуацію, 
стилістику та перспективи; ви-
явити проблеми та надати ви-
робникам рекомендації для 
підвищення якості та конкурен-
тоспроможності напоїв.

Було представлено 17 зразків 
дистилятів з різних регіонів 
України (м. Дніпро, м. Кобе-
ляки (Полтавська обл.), Новго-
род-Сіверський (Чернігівська 
олб.), с. Княжичі (Броварський 
р-н, Київська облю), м. Київ, 
Вінниця) різних за технологією, 
смаком та концепцією. 

Склад дегустаційної комісії 
дозволив провести всебічний 
аналіз зразків, включаючи нові 
знахідки та пропозиції. Про-
аналізовані були: білі медові 
дистиляти, витримані медові 
дистиляти, медово-зернові та 
медово-фруктові витримані дис-
тиляти, джини на основі медово-
го дистиляту, трав’яні настоян-

ки, фруктові настоянки та лікери 
на основі медового дистиляту.

До вашої уваги – відгуки та 
рекомендації дегустаційної 
комісії, до складу якої входили:

 Іван Бачурін – Президент 
Асоціації сомельє України, 
керівних дегустаційної комісії 
конкурсу INDEPENDENT 
CRAFT Премія Ukrainian 
Craft Spirits Awards, викладач 
«Української Академії дистиля-
ції», автор Spirit Course. 

 Тимур Ражабов – пар-
тнер Paravoz BarScience, Brand 
Ambassador WTeam, викладач 
Wine Time Academy та Українсь-
кої Академії дистиляції, організа-
тор Ukrainian Spirit Course, член 
Асоціації сомельє України. Член 
журі дегустаційного конкурсу 
INDEPENDENT CRAFT Премія 
Ukrainian Craft Spirits Awards.

 Светлана Яструбенко – до-
свідчена та успішна київсь-
ка рестораторка, засновни-
ця мережі «Докерів» (Docker 
pub, Docker-G pub) та Krakow 
Restaurant, керуючий партнер 
в «Гарнізон мілітарі паб», член 
журі дегустаційного конкурсу 
INDEPENDENT CRAFT Премія 
Ukrainian Craft Spirits Awards.

 Тимур Дорофеев – редактор 
проекту Drinksetter, бренд-ам-

басадор міцного алкоголю 
власного імпорту Fozzy Group, 
літописець бару “БарменДик-
тат”, автор книги “Коктейльний 
канон”, член журі численних 
барних конкурсів і один з най-
авторитетніших українських 
авторів, що пишуть про міц-
ний алкоголь та коктейлі. Член 
журі дегустаційного конкурсу 
INDEPENDENT CRAFT Премія 
Ukrainian Craft Spirits Awards.

 Платон Близнюк – 15 років 
в індустрії міцного алкого-
лю, учасник проекту Scyfion 
(український незалежний бот-
лер), випускник Burn Stewart 
Whisky Academi в Шотландії.

 Олег Громов – Голова 
Дніпровського Регіонального 
Осередку АКДУ, досвідчений 
дистилер (досвід виготовлення 
дистилятів з 1991 року), кан-
дидат медичних наук, лектор 
Української Академії Дистиля-
ції, ідейний натхненник проєк-
ту Дослідницьких дегустацій.

Дякуємо усім, хто доклав часу 
та сил, аби ця дегустація відбу-
лася: Дніпровському Регіональ-
ному Осередку АКДУ,  гостин-
ному та затишному ресторану 
«Глек» та особисто Майї Сте-
повій за підтримку українсько-
го міцного крафту.

Крафт дегустаційна оцінка

Підсумкова  
дослідницька  дегустація
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Платон Близнюк

Вперше довелося 
куштувати категорію 
дистилятів із меду. 
Якщо ми говоримо про 
дистиляти із меду, для 
мене було ключовим все ж 
таки скуштувати максимально 
чесний і чистий продукт той, який 
був безпосередньо зроблений із 
меду. Бо ми куштували сьогодні і 
медово-фруктові дистиляти, і ме-
дово-зернові дистиляти.

І кожна категорія точно має міс-
це бути, бо у нас за сьогоднішню 
дегустацію не було жодного нега-
тивного фідбеку в плані якості ди-
стиляту. Тобто не було питань по 
тому, наскільки якісний був дис-
тилят. Питання були по балансу, 
питання були по перевитримці, 
бо мед, як виявилось, це досить 
делікатний матеріал, який іноді 
суперничає з бочкою.

Бочка його може просто 
перекрити, передавити, і 
тоді ми будемо відчува-
ти не свіжість, медовий 

прополіс та трішки медові 
відтінки воску, а будемо 
відчувати відтінки боч-
ки й дерева. Однознач-
но деяким виробникам 
точно потрібно вивезти 
свій продукт у більш зба-
лансований і більш яскравий 
– те, що вони хотіли показати і ви-
готовити. «Ентузіаст» – для мене 
це був, мабуть, такий бенчмарк, 
саме виробник, який те, що я собі 
в голові тримав, те, що я думав, що 
саме медовий дистилят має бути 
таким, я його отримав від «Ен-
тузіаста».

Мені дуже сподобалось, і це 
слово «сподобалось» — це суб’єк-
тивне слово, але, по факту, це 
неймовірний баланс, дійсно ціка-
вий дистилят. І я навіть з Іваном 
Бачуріним трішки переговорив-
ся, я кажу, розумієш, коли ми 

куштуємо віскі якихось там 18 
років, 20-28 років певних дисти-
лерій і відчуваємо цю восковість, 
прополісність, медові відтінки, 
ми говоримо про щось екстра, 
неймовірне, 90-плюс по віскі-базі 
і так далі. А мед, дистилят меду, 
він вже з самого початку дає цю 
прополісність, медовість, воскові 
відтінки.

І тому меду точно бути, скажу, 
єдине, що дуже вдячний за за-
прошення, дуже вдячний за те, 
що можна було дати свій фідбек і 
скуштувати вже певний зріз про-
дукту від виробників в Україні. І, 
надіюсь, ми робимо велику спра-
ву, а зробимо ще більшу!

Світлана Яструбенко

Було п’ять-шість зраз-
ків, котрі вже можна 
вживати і насолоджу-
ватись. Основне – це ро-

зуміння того, що меди – це 

просто прекрасно. Мед – це пре-
красно в плані того, що це основа, 
котра дає такий м’який смак і кра-
сивий, сталий продукт.

Крафт дегустаційна оцінка

коментарі експертів
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Чітка впізнаваність – мед як і 
яскравий, так і тонкий, елегант-
ний. Тобто ми відчуваємо ці но-
точки його, але є та елегант-
ність, котра неприсутня 
в іншому дистиляті, і це 
гарно. Хороші поєднан-
ня, правильні поєднан-
ня відчулися мені саме з 
фруктами.

Я б не поєднувала це з пше-
ницею або житом, саме ці поєд-
нання не дуже сподобалися. Але 
це, можливо, саме моє відчуття, 
мої смаки. 

Свіжість. Саме цього не виста-
чало. Мені хотілося б, щоб у деякі 
продукти додавали саме фрукто-
вих свіжих соків, фрешової ос-
нови. І, мабуть, навіть коли ми 
говорили сьогодні про малину, 
це має бути саме заморожена ма-
лина,  наприклад, чи заморожені 
інші фрукти. На мій смак, мені 

здається, що це було б класне таке 
поєднання, яке давало б свіжості 
деяким напоям, які ми сьогодні 

дегустували.

Олег Громов
 

Хочу подякувати всім 
тим сомельє, високим 

професіоналам, які знай-
шли сьогодні час зібратися і 

оцінити медові, медово-зернові та 
медово-фруктові дистиляти. Ми 
стоїмо на початку нашого шля-
ху. Це дуже цікава позиція, бо від 
того, куди ми підемо, залежить те, 
куди ми прийдемо.

І на нас висока місія дати об’єк-
тивну і професійну корекцію тим 
дистилерам, які працюють з ме-
дом. Бо вони повинні розуміти, 
що в їх напоях не так, що в їх на-
поях недопрацьовано, що в їх на-
поях перепрацьовано. Мед – це 
продукт, який має дуже великий 
потенціал в дистиляції, в куль-
турі алкогольних напоїв.

Ще раз хочу подякувати всім, 
хто зібрався сьогодні. Я отримав 
дуже важливий для мене урок та 
важливий досвід у дегустації ме-
дових напоїв. І я думаю, що ми 
зможемо робити ще якісніші 
тасмачніші напої.

Тимур Дорофєєв

Взагалі було дуже 
смачно, дуже цікаво. І 
треба пам’ятати, що сьо-
годні ми пробували істо-
ричні напої, історичні трудрунки, 
які були в Україні і на території 
України ще кількасот років тому.  І 

слава Богу, що ця тема повертаєть-
ся.Ми знову маємо можливість 
пити дистиляти з меду, настоян-
ки з меду, наливки з меду, лікери з 
меду. Це дуже смачно, дуже цікаво. 
А вже ж є те, що вийшло у когось 
краще, є ті, хто потребує невеликої 
корекції того, що вони робили.

Але це точно має сенс, і це точ-
но буде цікаво не тільки нам, на-
звіть нас експертами. Хоча мені 
дуже подобається, коли Олег каже 
«дилетанти»,  бо я теж, чесно, вва-
жаю себе дилетантом і бажаю усім 

почувати себе дилетантами, бо 
інакше можна закам’яніти у 

своїй експертності.  Ціка-
во і нам, і точно буде 
цікаво загалом.

Я сподіваюся, що два-
три роки, і вже не треба 

буде людям пояснювати, 
що це таке медовий дисти-

лят, який він має бути на смак. Бо 
всі будуть вже хоч потроху пити, 
або будуть мати можливість ку-
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пувати це не десь через інтернет, 
а пробувати це в ресто- рані чи 
кафе біля дому. Я вважаю і 
бажаю, щоб це сталося як-
найраніше.

Тимур Ражабов 

Категорії медових дис-
тилятів, те, що ми дегустува-
ли, саме медовий дистилят, ви-
робник ENTUZIAST, дуже 
сподобалось. Дуже клас-
ний. Чому сподобалось, 
пояснюю – я не очікував 
від меду такого смаку, 
аромату, такої еволюції 
напою. Я вважав, що це 
щось трохи інше, недозріле, 
але це було дуже смачно, дуже 
цікаво. Дякую. 

Взагалі вважаю медові дисиля-
ти цілком доречним українським 
автентичним міцним напоєм для 
заходів на офіційному державно-
му рівні. Наприклад, на прийомах 

у посольствах Мексики традицій-
но подають текілу та мескаль, то-

бто національні міцні напої 
це, за замовчуванням, ча-
стина національної куль-
тури й те, чим пишають-
ся та що просувають на 

найвищому рівні. Відчу-
ваєте напрямок, в якому 

слід рухатися?..

Іван Бачурін

Дегустація медових 
дистилятів. Висновки. 
Мед при дистиляції 
дає тендітність, мас-

ляністість, ніжну тексту-
ру та мінімум танінних або 

ж яскравих проявів алкогольної 
складової.

Треба працювати. Дуже гарні 
результати. Найкращі – це, звіс-
но, «Ентузіаст» з Дніпра та Віталій 
Кром з Новгорода-Сіверського.

І ще кілька виробників, які ви-

робляють на даний момент один з 
найкращих медових продуктів. Є 
дуже багато цікавих напрацювань.

Одностайно можна сказати, що 
мед любить витримку. Мед това-
ришує з ароматизацією, якимись 
ботанікалами, але мед не любить 
діжку першу або другу, бочку пер-
шого або другого наповнення. І з 
ним треба працювати.

Це чистий аркуш, з яким багато 
всього попереду.

Дякуємо усім, хто до-
лучився до Проєкту! Ми 
не просто свідки краси-
вої історії, яку маємо 
честь фіксувати. Спіль-
ними зусиллями ми ство-
рюємо шедевр під наз-
вою Український крафт.  
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Paolo Rametta заснов-
ник і серце Distilleria 
Monterbe, ремісничої 

дистилерії у Палаццоло–Акрей-
де на Сицилії. Він поєднує на-
уковий підхід із пристрастю до 
природи та середземноморсь-
ких традицій, відновлюючи ста-
ровинні рецепти через сучасну 
дистиляцію. У цьому інтерв’ю 
він розповідає про свій шлях, 
ремесло медових дистилятів та 

унікальний характер Сицилії, 
який передає кожен напій.

 
Витоки традиції: 

територія, історія 
і особистий шлях

Мій шлях у дистиляції по-
чинається з місця, де я живу і 
працюю. Це Іблейські гори на 
південному сході Сицилії, тери-
торія з винятковою концентра-
цією біорізноманіття. Тут налі-

чується близько 1500 ботанічних 
видів, що становить половину 
всієї флори острова і значну ча-
стину флори Італії. Така природ-
на насиченість формує унікаль-
ний теруар, який неможливо 
відтворити в іншому місці.

Ще тисячі років тому саме 
бджоли першими «зрозуміли» 
цінність цієї землі. Історія регіо-
ну Панталіка, що датується XII–
VIII століттями до нашої ери, 
пов’язана з так званим «народом 
бджіл». Археологічні досліджен-
ня свідчать, що в цій зоні існу-
вала складна цивілізація, тісно 

пов’язана з природними ресур-
сами, зокрема з медом.

Подальші знахідки грецько–
коринфського періоду V століт-
тя до нашої ери в районі Акрей 
підтверджують використання 
меду в ритуальних і гастро-

Paolo Rametta
засновник  
Distilleria Monterbe

Мед для нас
це не просто інгредієнт. Це спадщина,  
яку передавали тисячі років, концентрат  
природи, культури та історії нашого регіону,  
який ми зберігаємо у кожній краплі дистиляту

Кожна пляшка нашого 
медового дистиляту – 

це аромат території, що від- 
творює Іблейські гори, їхні 
квіти, трави і дерева. Вона пе- 
реносить смак і дух Сицилії 
у сучасний час, збері- 
гаючи традиції предків 
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номічних практиках. Під час 
свят на честь Деметри, зокрема 
Тесмофорій, використовувалися 
суміші зерна, молока і меду, а та-
кож готувалися спеціальні стра-
ви і напої. У знайдених кратерах 
були виявлені залишки меду та 
рослини Filipendula, яку в антич-
ності застосовували для вироб-
ництва гідромелю. Це означає, 
що традиція медових напоїв на 
цій території налічує щонаймен-
ше 2700 років.

Існують і легенди, які під-

креслюють значення місцевого 
меду. Зокрема, згідно з антични-
ми джерелами, тіло Олександра 
Македонського було забальза-
моване місцевим медом із Іблей-
ських гір, що дозволило зберегти 
його протягом століть. Римські 
автори також згадують особли-
ву солодкість і аромат меду з цієї 
місцевості, зокрема меду з іблей-
ського чебрецю.

Сицилійський мед: 
концентрат території

Поліфлорний мед у нашій роботі 
не просто інгредієнт, а концен-
трат території. У ньому поєд-
нуються десятки ароматів ди-
корослих трав, квітів та дерев, 
що ростуть у Іблейських горах. 
Кожен сорт меду передає склад-

Перед тим як присвятити 
себе дистиляції, я здобув 

технічну освіту у галузі фізи-
ки та хімії в Римі, де працю-
вав страховим техніком. Цю 
діяльність продовжив у своєму 
рідному місті Сіракузи, доки 
досвід мандрівника та зв’язки 
з середземноморськими остро-
вами, особливо з Мальтою, не 
пробудили в мені інтерес до 
ремісничої дистиляції. Це за-
хоплення привело до відкриття 
моєї дистилерії Monterbe у Па-
лаццоло-Акрейде на Сицилії.

Природа, фотографія та все 
прекрасне надихають мене, 
але особливу слабкість я маю 
до смачної їжі. Ця пристрасть 
стала моїм життєвим прин-
ципом: присвятити себе пере-
робці продуктів, поважаючи 
органолептичні якості серед-
земноморських рослин і за-
стосовуючи нутрицевтичний 
підхід до середземноморської 
дієти. Через дистиляцію та 
концентрацію цукрів у вакуумі 

я відновлюю та переосмислюю 
старовинні сицилійські ре-
цепти, працюючи з органічни-
ми продуктами з сертифікатом 
IGT, які формують чіткий на-
прямок моєї роботи.

Моє кредо: «Існування – це 
задум життя». Я дотримуюсь 
християнських цінностей та 
принципів, закладених у сім’ї, 
і вважаю, що кожна діяльність 
має спиратися на чітке розріз-
нення добра і зла, поєднуючи 
наукову дисциплінованість та 
етичні міркування. Добро вико-
ристовую, а зло відкидаю, навіть 
якщо короткі шляхи здаються 
легшими або вигіднішими.

Я щирий друг України і над-
звичайно захоплююся вашою 
країною, її хоробрістю та гід-
ністю. Вірю, що незабаром ви 
здобудете повну незалежність 
та інтегруєтеся в Європейсь-
кий союз. Маю надію, що після 
складних часів між Сицилією 
та Україною налагодяться 
щирі, глибокі та надійні дружні 
стосунки, посилені спільними 
проектами.

Найвищі цінності для мене 
– створення родини, повага 
до жінок та виховання дітей. 
Сицилія, моя батьківщина, 
сповнена природних красот, 
дружби і поваги, і я прагну 
поділитися цим духом через 
свою дистиляцію, кулінарію та 
роботу з людьми.

Коли хтось куштує наш 
дистилят, ми хочемо, 

щоб він відчув історію трьох 
тисяч років, пов

,
язану з 

гідромелем античних часів, 
ритуалами і ремеслом, яке 
ми продовжуємо сьогодні. 
Це смак місця, людей 
і любові до ремесла 

Paolo Rametta:  
шлях від науки до ремісничої дистиляції



42

ність і багатство місцевої флори, 
а його аромат розповідає історію 
сезону та екосистеми, в якій він 
був зібраний.

Традиція ферментації меду на 
Сицилії налічує тисячі років. Під 
час іспанського панування міс-
цеві пасічники вперше познай-
омилися з дистиляційними тех-
нологіями, які застосовувалися 
для виробництва рому в Кариб-
ському басейні. Це дало поштовх 
до створення сицилійського ди-
стиляту з гідромелю, який фер-
ментував природним шляхом 
завдяки дріжджам, що містили-
ся у воску та сотах. Таким чином, 
мед стає не просто сировиною, а 
живим носієм історії та культу-
ри острова.

Не менш важливою є тради-
ція медового сиропу. У Сицилії 
його називають gileppo, а на 
Сардинії – abbamele. Його виго-
товляють шляхом змішування 
різних місцевих сортів, таких як 
меду чебрецю, евкаліпта, цитру-
сового цвіту, каруби та інших. 
Цей сироп використовується як 
для приготування десертів, так 
і для пом’якшення дистилятів, 
підкреслюючи аромат і додаючи 
глибину смаку.

Сьогодні і медовий дистилят, і 
gileppo мають офіційний статус 
традиційних агропродоволь-
чих продуктів Італії (PAT), що 
підкреслює їхню культурну і 
гастрономічну цінність. Кожна 
пляшка і кожна ложка сиропу – 
це відображення терруару, тра-
дицій і багатовікової спадщини 
пасічництва на Сицилії.

Майстерність дистиляції
В основі нашого продукту ле-
жить поліфлорний мед, який 
розбавляють джерельною во-
дою до оптимального рівня цу-
кру для ферментації. Фермен-
тація відбувається у два етапи 
із використанням спеціальних 
винних дріжджів. Перший 
етап дозволяє частково збро-
дити цукри, другий – доводить 
гідромель до стабільної міц-
ності близько 14 відсотків ал-
коголю.

Дистиляція здійснюється у 

традиційному аламбіку періо-
дичної дії. Цей метод дозволяє 
максимально зберегти делікатні 
аромати меду та флори Іблей-
ських гір. Технологія вимагає 
точного контролю температури 
і часу, оскільки мед під час на-
грівання утворює багато піни і 
швидко підгоряє.

Після дистиляції продукт ре-
гулюють за міцністю та пом’я-
кшують медовим сиропом 
gileppo, виготовленим із місце-
вих сортів меду. Завдяки цьому 
напій має збалансовану струк-
туру і багатий ароматичний 
профіль без надмірної солод-
кості. Унікальні особливості 
технології включають точну 
роботу з термометрією і рівнем 
цукру, щоб отримати чистий 
аромат та стабільну міцність. 
Витримка в дерев’яних бочках 
використовується дуже обме-
жено, здебільшого в дубових 
або акацієвих, щоб не зруйну-
вати природний букет меду.

Цей процес є поєднанням 
традиційного ремесла і нау-
кового підходу: він дозволяє 
створювати продукт, який пе-
редає територію, історію і фло-
ру Сицилії у кожній краплі.

Сицилійський дистилят  
у ринку та культурі 

Медовий дистилят залишається 
нішевим продуктом, хоча на Си-
цилії він офіційно визнаний тра-
диційним і входить до переліку 
регіональних продуктів PAT. 
Ремісничі виробники, попри 
високий рівень експертизи та 

редакційна колонка



43

унікальність продукції, не отри-
мують спеціальної економічної чи 
нормативної підтримки, і змушені 
конкурувати з великими дисти-
леріями, які працюють на промис-
ловому обладнанні.

Попри це, галузь показує стабіль-
не зростання, особливо після 2020 
року. Нові ремісничі дистилерії з’я-
вилися по всій Сицилії, і між ними 
існує атмосфера співпраці, обміну 
знаннями та поради. Виробники 
разом розвивають локальні стан-
дарти якості та підходи до фермен-
тації і дистиляції, дбаючи про ав-
тентичність продукту і збереження 
місцевої спадщини.

Традиція медових напоїв на 
острові має глибокі історичні ко-
рені. Вона формує культурну цін-
ність продукту і створює унікаль-
ний бренд для Сицилії. Кожен 
дистилят не просто напій, а кон-
центрат терруару, в якому поєдну-
ються флора, клімат і багатовікові 
методи обробки меду.

 
Споживач і ринки 

Основний канал збуту – це 
спеціалізовані магазини, винні 
бутіки та туристичні крамниці, де 
споживачі цінують автентичність 

і унікальність продукту. Ресто-
ранний і готельний сектор поки 
що більше орієнтований на 

вино та традиційні напої після 
вечері, але поступово зро-
стає інтерес до дистилятів як 
окремої категорії преміаль-
них напоїв.

Важливим напрямком є 
контрактне виробництво 
для інших брендів та міжна-

– Коли ви вперше зрозуміли, що 
ваш медовий дистилят справді 
особливий?

– Момент усвідомлення настав 
під час конкурсу Emma Europa 
Mead Makers Association у 2020 
році. Через карантин Covid я 
працював вдома, коли під час он-
лайн–трансляції конкурсу наш 
Aphrodision 664 був визнаний 
найкращим алкогольним продук-
том на основі меду. Тоді я глибше 
усвідомив масштаб нашої ініціа-
тиви та важливість того, що ми 
відновлюємо традиції Іблейських 
гір у Сицилії. Особливо запам’я-
тався коментар журі:

– «Букет гарний і складний. Ал-
коголь, що дивує, не є головним 
ароматом. Головні аромати – че-
брець і мед».

– Цю фразу я повторюю щоразу, 
коли мене питають про медовий 
дистилят.

– Яка помилка навчила вас най-
більше у кар’єрі дистилера?

– Найбільшою помилкою було 
відкриття дистилерії за кілька днів 
до початку карантину Covid. Всі 
інвестиції в маркетинг фактично 
зникли. Моя порада: запускати 
виробництво – це багаторічний 
процес. Не обов’язково інвестува-
ти в етикетку на старті, найкраще 
спершу добре організувати лабо-

раторію та виробничі процеси – 
це інвестиція, яка окупиться най-
більше.

– На що слід звертати увагу тим, 
хто вперше пробує ваш дистилят?

– Мій медовий дистилят пови-
нен стати символом Сицилії. Як у 
Греції просять узо, а в Туреччині 
– ракі, так у Сицилії потрібно пи-
тати: «Сицилійський дух», ство-
рений у співпраці з пасічниками 
та виготовлений із сицилійського 
меду. Це концентрат території, що 
передає унікальність острова.

– Які емоції чи історії ви сподіває-
теся викликати у споживачів?

– Ми хочемо, щоб кожна пляшка 
розповідала історію тисячолітньої 
традиції.

– Як би ви описали смак часу, 
уловленого у вашому медовому 
дистиляті?

– Це історія довжиною в 3000 
років. Вона починалася як гідро-
мель у період грецько–коринфсь-
кої колонізації, перетворилася на 
медовий дистилят у часи іспансь-
кого панування. Сьогодні ко-
жен, хто приходить у Серед-
земномор’я і прагне відчути 
автентичний смак території, 
повинен спробувати «Си-
цилійський дух» – продукт, 
народжений із флори острова 
та славнозвісного «Меду Ібли».

редакційна колонка



родних партнерів. Це дозволяє 
розширювати присутність на 
зовнішніх ринках і знайомити 
нові аудиторії зі сицилійською 
традицією медових дистилятів.

Глобальний контекст  
і потенціал

Східна Європа, як регіон із мен-
шими винними традиціями, 
є перспективним ринком для 
медових дистилятів. Потре-
ба у локальних і натуральних 
продуктах стимулює попит, а 
зацікавленість у преміальних 
ремісничих напоях дає шанс за-
йняти нішу на ринку.

У світі спостерігається тен-
денція повернення до тради-
ційних, локальних та автен-
тичних дистилятів. Ремісничі 
виробники мають перевагу 
завдяки якості сировини, увазі 
до деталей та історичному кон-
тексту своїх продуктів. Такі 
продукти формують унікальну 
культурну цінність і дозволя-
ють споживачам відчути тери-
торію через смак.

Філософія ремесла
Ремесло означає повний кон-
троль над процесом і роботу з 
періодичною дистиляцією. Це 
дозволяє створювати продукт як 
пряме відображення терруару і 
особистого бачення виробника.

Можливість зростати і роз-
ширювати виробництво існує 
лише за умови збереження цієї 
ідентичності та традиційних 

методів. Відповідальність реміс-
ника полягає у передачі автен-
тичності і характеру своєї землі 
через продукт, який він створює.

Майбутнє і бачення
Медовий дистилят залишаєть-
ся основою діяльності. Пла-
ни включають розвиток но-
вих форматів, моноквіткових 
версій і спеціальних ліній 
для гастрономії. Співпраця з 
пасічниками допомагає підтри-
мувати локальне виробництво 
і зберігати природний баланс 
екосистеми.

Кожна пляшка дистиляту 
виступає носієм історії, який 
подорожує світом, знайомлячи 
споживача з унікальними аро-
матами і культурою Сицилії. 
Продукт не лише передає смак 
території, а й зберігає бага-
товікову спадщину, історію ре-
месла та повагу до природи.

редакційна колонка
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Єдина зареєстрована  
національна громадська 
спілка, що представляє  

індустрію крафтових міцних 
напоїв в Україні.  

Ми є голосом виробників 
крафтових міцних напоїв  
і виступаємо ініціатором  
та захисником інтересів  

на державному і місцевому 
рівнях

МИ СТВОРИЛИ КОМ’ЮНІТІ ОДНОДУМЦІВ ДЛЯ:
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Обміну досвідом, знаходження і 
використання кращих рішень для 
досягнення загальних цілей.
 
Формування правил, умов і законів рин-
ку крафтових спиртних напоїв в Україні.
 
Лобіювання інтересів і представницька 
функція в органах державної влади, зокрема, 
розробка та подання законодавчих актів.
 
Реєстрації ТМ і промислових зразків. Захисту 
авторських прав. Допомоги в отриманні 
ліцензій, сертифікатів, реєстраційних доку-
ментів, лабораторних досліджень.

Юридичного супроводу господар-
ської діяльності, вирішення судових 
суперечок, консультації.  

 
     Підтримки в просуванні товарів у торго-
вельних мережах, маркетингу, рекламі, побу-
дові бренду.
 
Участі в міжнародних виставках, виходу на 
міжнародний ринок. Організації місцевих 
і локальних заходів (фестивалі, форуми, 
виставки). Проведення дегустаційних кон-
курсів, місцевих і міжнародних.
 
Поїздки для обміну досвідом з провідними ви-
робниками (Україна, Європа, Америка тощо).

тисни тисни

стати  
одним  
із нас

https://www.facebook.com/UkrainianCraftDistillersAssc
https://ukrainiancraftdistillers.com/
https://ukrainiancraftdistillers.com/join
https://ukrainiancraftdistillers.com/join
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Гірке 
чи пекуче?
Відчуття пекучості в ро-

товій порожнині створю-
ють алкалоїди піперин і 

капсаїцин.

Піперин – C₁₇H₁₉NO₃ – ал-
калоїд, що викликає пекучий 
смак чорного перцю [відкритий 
у 1819 році данським фізиком 
Гансом Ерстедом. Вміст піпе-
рину коливається від 1–2 % у 
довгому перці до 5–9 % у чор-
ному та білому перці. Кількість 
піперину в різних видах перцю 

неоднакова і залежить від його 
походження: вважається, що в 
плодах із В’єтнаму, Малайзії та 
Індії міститься 2–7 % піперину, 
а зі Шрі-Ланки – до 15 %. Піпе-
рин має протидіабетичну, ан-
тиоксидантну, протизапальну 
та протипухлинну активність. 
Однак його застосуванню пе-
решкоджають низька швид-
кість розчинення і абсорбції 
в організмі людини. Піперин 
вважається одним із потужних 
стимуляторів травлення.

Капсаїцин (ваніліламід 
8-метил-6-ноненової кислоти) 
– алкалоїд, що міститься в різ-
них видах стручкового перцю 
Capsicum (наприклад, у пло-
дах перцю овочевого його мі-
ститься близько 0,03 %). Чистий 
капсаїцин являє собою безбар-
вну кристалічну речовину з 
пекучим смаком. Температура 
плавлення 65 °C, температура 
кипіння 210–220 °C при 0,01 мм 
рт. ст. Алкалоїд практично не 
розчиняється у водних розчи-
нах лугів, але легко розчиняєть-
ся в органічних розчинниках, 
етиловому спирті та жирах. Має 
хімічну стійкість. У жорстких 

умовах гідролізується, утворю-
ючи ваніліламід і 8-метил-6-но-
ненову кислоту.

Капсаїцин належить до фар-
макологічної групи «Подраз-
нювальні засоби природного 
походження». Він подразнює 
верхні дихальні шляхи, шкіру 
і слизові оболонки. Переноси-
ма концентрація 0,004 мг/л при 
експозиції 2 хв. Є компонентом 
спиртової настойки та медич-
ного пластиру, що використо-
вуються як відволікальний і 
знеболювальний засіб, а також 
мазей від обмороження. Вчені 
з Ноттінгемського університету 
з’ясували, що капсаїцин, який 
відповідає за гострий смак і 
подразнювальну дію пекучого 
перцю, викликає масову заги-
бель злоякісних клітин завдяки 
впливу на мітохондрії – орга-
нели, що забезпечують клітини 
енергією. Ряд спостережень до-
зволяє припустити, що вживан-
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ня продуктів із високим вмістом 
капсаїцину знижує ризик ро-
звитку злоякісних пухлин.

Якщо ви не розрахували пор-
цію червоного перцю і передо-
зували, найкращий спосіб зми-
ти капсаїцин – випити молока. 
В принципі, підійде і шматок 
вершкового масла, йогурт, жир-
не морозиво на вершках, самі 
вершки або сметана. 
Капсаїцин добре роз-
чиняється в жирах, 
крім того, молоч-
ний білок казеїн 
сприяє його роз-
щепленню. Ефект 
буде майже мит-
тєвим.

Піперин і капсаїцин 
містяться в різних видах 
перцю, їх концентрація варіює 
від 0,2 % до захмарних величин 
(нижче буде наведена шкала 
Сковілла).

Розглянемо основні види пер-
ців, що застосовуються при ви-
готовленні алкогольних напоїв.

Перець чорний – багаторіч-
на витка рослина родини Пер-
цеві. Ліана довжиною до 15 м 
з повітряними коренями, що 
утворюються у вузлах. Родом з 
Індії. У дикому вигляді не зустрі-
чається. Культивується в тро-
піках.

Світовим лідером із вироб-
ництва перцю є В’єтнам. Є од-
нією з найбільш продаваних 
прянощів у світі, на його частку 

припадає 20 % усього імпорту 
прянощів. Пекучою речовиною 
перцю є алкалоїд піперин (5–9 
%), а запах зумовлений наявні-
стю ефірної олії.

Терпенові речовини, що мі-
стяться в чорному перці, на 
повітрі швидко руйнуються і 
випаровуються. Перець, змеле-

ний заздалегідь, не дає нічого, 
окрім тепла.

Чорний перець су-
шать так, щоб не 

пошкодити його 
ароматний зов-
нішній шар. 

Зелений перець 
менш гострий, він 

дає більш виражені 
трав’яні аромати. 

Зовнішній шар білого 
перцю руйнується 
завдяки фер-
ментації, у ре-
зультаті чого 
виходить пряність 
із більш благородним ароматом.

Окрім піперину, у чорному 
перці присутні терпенові ре-
човини, що створюють більш 
тонкі аромати: ротундон (де-
ревні аромати), пінен (хвойні), 
мирцен (пряні), ліналоол (квіт-
кові) і феландрен (свіжий лайм 
і ноти зелені).

Кориця і аніс – найкращі пар-
тнери чорного перцю, у сукуп-
ності вони надають напою со-
лодкий зігрівальний аромат.

Лавровий лист вносить квіт-
кові та трав’яні аромати, силь-
ний запах евкаліпта і легку гір-

коту в напій, де є 
чорний перець.

Перець кубеба – 
виткий кущ родом 
із Великих Зондсь-
ких островів (Індо-
незія) – Яви, Сума-
три і Калімантану.

Специфічний склад есенції і 
смоли, що містяться в перці ку-
беба, надають йому своєрідного, 
схожого на камфору і м’яту, аро-
мату. Кубеба – абсолютний лідер 
за ароматом серед усіх відомих 
видів перцю. Пекучий деліка-
тес створює особливий настрій, 
лікує, надає напоям інтенсивний 
різкий аромат і обпалюючу го-
строту.

Червоний гострий перець 
– свіжі або висушені плоди пев-
них сортів тропічного напівку-
ща Capsicum annuum – пряність, 

що має пекучий смак. Латинську 
родову назву Capsicum рослина 
отримала від лат. cápsa – сумка, 
за формою плоду.

Пекучий смак – дуже важли-
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ва характеристика прянощів 
для харчової промисловості. На 
сьогодні пекучість не виділяєть-
ся як один із основних смаків. 
Однак пекучий смак пов’яза-
ний зі сприйняттям речовин, 
що стимулюють «теплові» ре-
цептори (етанол, капсаїцин). 
Речовини, що мають «пекучий 
смак», збуджують гілки трійча-
стого нерва і роблять свій вне-
сок у «чисто смакове» відчуття, 
загострюючи його. Вчені з Нот-
тінгемського університету з’я-
сували, що алкалоїд капсаїцин, 
який відповідає за гострий смак 

і подразнювальну дію пекучого 
перцю, викликає масову заги-
бель злоякісних клітин завдяки 
впливу на мітохондрії – орга-
нели, що забезпечують клітини 
енергією.

Шкала пекучості Сковілла 

– шкала, запропонована аме-
риканським хіміком Вілбуром 
Сковіллом для порівняльної 
оцінки ступеня пекучості різ-
них перців – капсикумів. Оди-
ниці шкали Сковілла (ЕШС) 
дають оцінку кількісного вмі-

сту капсаїцину і базуються на 
органолептичному тестуванні 
екстрактів перцю.

Паприка, перець овочевий, 
солодкий, болгарський перець 
– 0 ЕШС.

Багаторічний напівкущ, заз-
вичай вирощується як овочева 
культура як однорічна росли-
на. Плоди – несправжні порож-
нисті ягоди, багатонасінні, чер-
воні, помаранчеві, жовті або 
коричневі, різноманітної фор-
ми і величини (від 0,25 до 190 
г). Зелені та червоні плоди пер-
цю використовують у свіжому 
і консервованому вигляді для 
фарширування (м’ясом і ово-
чами), для приготування лечо, 
як приправу для заправки 
супів, для приготування страв 
із тушкованим м’ясом, різних 
національних страв, овочевих 
салатів, соусів. Перець можна 
маринувати, запікати на грилі 

і солити. Як ботанікал у 
лікеро-горілчаній про-

мисловості практично 
не використовується, 
але… експерименти не 
забороняються!

рис. 1



49

Авторська колонка

Індійський перець чилі 
Naga Jolokia, «перець-привид, 
дух» – сорт перцю чилі, 
природний гібрид, один 
із найпекучіших у 
світі, з індексом пе-
кучості 1 040 000 за 
шкалою Сковілла. 
Відрізняється висо-
ким вмістом капсаїцину.

Халапеньйо, «Scotch bonnet» 
і «пташине око» – помір-
но пекучі сорти 
перців, 5 000–8 
000 ЕШС. Хала-
пеньйо – серед-
ніх розмірів пе-
рець чилі, який 
цінується за відчут-
тя при його вживан-
ні від «теплого» до «гарячого». 
Плоди перцю в середньому ма-
ють довжину від 5 до 9 см і зби-
раються зеленими. Почервонілі 
плоди вважаються менш якісни-
ми, ніж зелені, їх або закопують 
у землю, або висушують чи коп-
тять.

Перець кайєнський – гру-
па сортів перцю роду Капсикум. 
Його розмір досягає найменших 

значень: з квасолину. Гострота 
на рівні приблизно 30 000–50 

000 одиниць Сковілла. 
Найбільші виробники: 

США (Каліфорнія), 
Мексика, Бразилія, 
Колумбія, Гвіана, де-
які області Західної 

Африки, В’єтнам, Ін-
дія, Індонезія та інші 

тропічні країни.
Вирощують перець і в закри-

тому ґрунті: у теплицях, 
парниках, у квіткових 

горщиках і на бал-
конах як кімнатну 
рослину. Можна 
припустити, що 

знаменитий «во-
гник» на підвікон-

нях у багатьох люби-
телів гострого – не що інше, 

як нащадок кайєнського перцю.

Перець табаско
 – це перець виду Capsicum 
frutescens, що походить із Мек-
сики. Перець названий на честь 
мексиканського штату Табаско. 
Він найбільш відомий завдяки 
використанню в однойменно-
му соусі. Плоди перцю табаско 
спочатку зелені, потім дозріва-
ють до помаранчевого, а зго-

дом і до червоного ко-
льору. Для їх повного 
дозрівання потрібно 
приблизно 80 днів піс-
ля зав’язування плоду. 
Рослина табаско може 
вирости до 1,5 м у ви-
соту, з кремовими або 

світло-жовтими квітками, які 
пізніше у вегетаційний період 
зав’яжуться у спрямовані вго-
ру перці. Плоди табаско при 
дозріванні залишаються у 
вертикальному положенні, а 
не звисають зі стебел. Гостро-
та перцю табаско оцінюється 
від 30 000 до 50 000 за шкалою 
Сковілла, і це єдиний сорт пер-
цю, плоди якого «соковиті», то-
бто не сухі всередині.

Red Savina – сорт перцю ха-
банеро (Capsicum chinense).
Створення «Red 
Savina» припи-
сується Френку 
Гарсії-молод-
шому з GNS 
Spices, що 
в Уолнаті, 
Ка ліфор-
нія. У люто-
му 2007 року 
«Red Savina» був 
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витіснений із «Книги рекордів 
Гіннесса» як найпекучіший пе-
рець чилі у світі, поступившись 
новому сорту – Naga Jolokia.

Red Savina утримував цей ре-
корд дванадцять років, з 1994 по 
2006 рік. У перців «Red Savina» 
було зареєстровано до 577 000 
одиниць за шкалою пекучості 
Сковілла.

Скорпіон Тринідада» –
один із сортів перців 
чилі. Плоди рослин 
цього сорту схожі 
на плоди сортів 
«Bhut Jolokia» і 
«Naga Morich», але 
вони більш «пух-
кі» і мають малень-
кий хвостик, завдяки 
якому перець отримав 
свою назву – «скорпіон». 
Росте на острові Тринідад, що 
знаходиться в Карибському морі, 

на північ від Венесуели.
У березні 2011 року сорт 

«Trinidad Scorpion Butch T» за-
несений до Книги рекордів Гін-
несса як найгостріший перець у 
світі. За шкалою Сковілла його 
пекучість становить 1,46 млн 
одиниць. У 2012 році цей рекорд 
був побитий сортом «Trinidad 
Scorpion Moruga Blend», за шка-
лою Сковілла його пекучість 

варіюється від 1,2 до 2 мільй-
онів одиниць, а у 2013 

році – перцем «Ка-
ролінський жнець», 
пекучість якого 
коливається між 
1,15 млн і 2,2 млн 
одиниць. У травні 

2017 року житель 
Уельсу 53-річний 

Майк Сміт створив вид 
чилі «Дихання Дракона», 

значно гостріший за тодішнього 
рекордсмена. Сміт подав заявку 

до Книги рекордів Гіннесса, щоб 
задокументувати своє досягнен-
ня. Зазначається, що склад однієї 
краплі капсаїцинової олії «Ди-
хання Дракона» можна виявити 
у 2,48 мільйона крапель води. 
Попередній рекордсмен мав за 
шкалою Сковілла коефіцієнт по-
над 1,5 мільйона.

Для вирощування і перероб-
ки цього перцю необхідно но-
сити протигази і захисний одяг, 
подібний до костюмів хімічного 
захисту. На своїй батьківщині 
Скорпіон Тринідада використо-
вується у військовій промисло-
вості для виробництва сльозо-
гінного газу. Також отриманий із 
нього капсаїцин додають у фар-
бу, якою покривають днища ко-
раблів для захисту від молюсків.

І наостанок – про найпекучі-
ше. В алкогольній і харчовій 
промисловості не застосовуєть-
ся, але для загального відома:

1 2



Авторська колонка

Резиніфератоксин – хімічна 
речовина природного походження, 
виявлена в молочаї смолоносному 
(Euphorbia resinifera) (фото 1), що 
росте в Марокко, і в молочаї Пуас-
сона (фото 2), що росте в північній 
Нігерії.

Резиніфератоксин є надзвичайно 
сильним аналогом капсаїцину, ак-
тивного інгредієнта в перцях чилі. 
Розчинний в етанолі. Найгострі-
ша речовина у світі (16 мільярдів 
ЕШС). 16 000 000 000 ЕШС !!!!

Резиніфератоксин дуже токсич-
ний (є найсильнішим іритантом) 
і може спричинити хімічні опіки. 
Експерименти на тваринах показу-
ють, що вживання дози 10 грамів 
може бути достатнім для спричи-
нення смерті або серйозної шкоди 
здоров’ю.

При використанні різних видів 
перцю для надання певних смако-а-
роматичних властивостей напою 
необхідно розуміти, якого ефекту 
ви хочете досягти: якщо цікавить 
тонка ароматика – це малі кількості 
чорного або білого перцю в поєд-
нанні з деякими видами прянощів, 
якщо окрім перцевої (піперино-
вої) нотки потрібен кумариновий 
відтінок – беріть зелений перець. 

Для пряно-піперинової домінанти 
в напої потрібен перець кубеба. А 
гострим перцем дуже легко створи-
ти або домінанту, основний акцент 
у смаковій гамі, або загострити 
сприйняття менш уловимих від-
тінків.

У будь-якому випадку, гострий 
стручковий перець краще очистити 
від насіння і внутрішніх перегоро-
док. Тим самим ви зменшите зайву 
гостроту від перегородок, усунете 
можливий кислуватий присмак від 
насіння і підкреслите справжню 
ароматику ботанікала.

При роботі з гіркими і гострими 
ботанікалами потрібно пам’ятати, 
що в цьому випадку набагато легше 
додати, ніж відняти!

Бажаю всім читачам успішного 
застосування гірких і пекучих бо-
танікалів для створення яскравих і 
цікавих напоїв!

З повагою,  
Dr. Gromoff®
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Більше про традиційні та екзотичні ботанікали, їх поєднання  
у напоях та вплив рослинних компонентів на організм на курсі  
МАЙСТЕРНЯ ДЖИНУ ТА НАСТОЯНОК 
наживо в листопаді в Українській Академії Дистиляції. 

В  п р о г р а м і :
. Історія та класифікація джину.
. Методи виробництва.
. Розробка ботанічної рецептури.
. Індивідуальна оцінка ботанічних сумішей та дистилятів.
. Лабораторні та виробничі потужності для виробництва.
. Дегустація напоїв всесвітньо відомих брендів.
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https://distillingacademy.com.ua/courses/kurs-maysternya-dzhynu-ta-nastoyanok



