
Национальная академия наук Беларуси
РУП «Научно-практический центр Национальной академии наук Беларуси  

по картофелеводству и плодоовощеводству»

РУП «Толочинский 
консервный  

завод»

На
уч

но
-п

ра
кти

ческий центр НАН Беларуси

по картофелеводству и плодоовощев
од

ст
ву



ОСНОВНЫЕ ВИДЫ ЭКОНОМИЧЕСКОЙ  
ДЕЯТЕЛЬНОСТИ:

– производство плодовых, фруктово-ягодных вин;
– производство крахмала картофельного;
– производство соковой продукции;
– оптовая и розничная торговля;
– выращивание картофеля (для продовольствен-

ных и технических целей);
– промышленное садоводство;
– выращивание зерновых и масличных культур;
– производство семян картофеля, зерновых культур;
– пчеловодство;
– производство полуфабриката «Картофель фри»;
– производство замороженных ягод;
– производство пюре-полуфабрикатов фруктовых.

Предприятием создан интеграционный комплекс, 
включающий полный цикл производства, переработ-
ки, хранения и реализации продукции. Программа 
производства составлена с учетом возможной загруз-
ки производственных мощностей предприятия, ожи-
даемых поставок и внутризаводского баланса сырья, 
прогнозируемой емкости рынка.

История нашего предприятия поистине уникальна. Ведь 
все эти годы оно занимается важным делом – переработ-
кой того, что получают земледельцы и садоводы на далеко 
не самых плодородных землях нашего Витебского края. Да, 
ассортимент выпускаемой заводом продукции менялся, но 
благодаря ему близлежащие крестьянские и коллективные 
хозяйства смогли реализовать сотни тысяч тонн карто-
феля, овощей и фруктов. В это трудно поверить, но Толо-
чинский плодовинзавод, как тогда называлось предприятие, 
после освобождения Беларуси от немецко-фашистских за-
хватчиков возобновил свою работу уже 20 июля 1944 года,  
а в 1945-м выпустил широчайший ассортимент натураль-
ных соков, естественно, из местного сырья. 

Наши предшественники смогли сохранить производство  
в годы антиалкогольной кампании в середине 1980-х годов,  
в непростые 1990-е. Сегодня наш завод – современное предпри-
ятие, оснащенное высокопроизводительным оборудованием 
известных европейских фирм, способное выпускать экологи-
чески чистую продукцию самого высокого качества. 

Благодаря поддержке государства, плодотворному сотруд-
ничеству с учеными наш коллектив вышел на передовые пози-
ции в стране по выращиванию, хранению и переработке кар-
тофеля, производству и переработке плодов и ягод, выпуску 
качественных плодово-ягодных вин и фруктовых соков. Наша 
марка «Талачынскае» известна не только в Беларуси, но и да-
леко за ее пределами, и мы можем по праву ею гордиться.

Все, что выращено, должно быть надежно сохранено, ка-
чественно и эффективно переработано. Это не лозунг, это 
программа действий. Коллектив завода обладает достаточ-
ным потенциалом, чтобы не только сегодня, но и завтра 
внедрять в производство инновации, к какой бы сфере они ни 
относились – экономике, растениеводству или переработке 
сельскохозяйственной продукции.

АНЮХОВСКИЙ 
Анатолий Васильевич,

 директор РУП «Толочинский 
консервный завод», 

член Совета Республики 
Национального собрания 

Республики Беларусь 
4-го и 6-го созывов, 

Заслуженный работник  
сельского хозяйства  

Республики Беларусь.
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ТИТАНИЯ
Ягоды черного цвета с легким глянцем, округлой формы. 
Мякоть высокой плотности, зеленая, имеет выраженный 
кисло-сладкий вкус, отличается высокими показателями 
транспортабельности, является промышленным сортом. Ис-
пользуется в сыром, переработанном и замороженном виде.

ЙОНКЕР ВАН ТЕТC
Ягоды крупные округлые или слабогрушевидные, яр-
ко-красные, с плотной кожицей. Пригодны для упо-
требления в свежем виде и для переработки.

КАТЮША
Ягоды крупные, черные, блестящие, удлиненно-
овальной формы, с очень плотной кожицей, семена 
мелкие. Транспортабельность ягод высокая. Вкус кис-
ло-сладкий, с ароматом, приятный, мякоть сочная. 
Ягоды универсального назначения.

РОНДОМ
Ягоды равномерно крупные, в полной спелости тем-
но-красные, кисловатые на вкус. Транспортабель-
ность свежих ягод высокая. Сорт универсального 
назначения. 

ЦЕРЕРА
Ягоды крупные округлые, черные, с кожицей средней 
плотности. Мякоть средней плотности, вкус кисло-
сладкий, приятный. Сорт универсального назначения. 
Пригоден для механизированной уборки урожая.

ВЕНИСА
Ягоды крупные яблоковидной, несколько овальной 
формы. Окраска черная, с сизым восковым налетом. 
Ягоды сладко-кислого, несколько вяжущего вкуса. 
Сорт универсального назначения.

НАДЗЕЯ
Ягоды крупные яблоковидной, несколько овальной 
формы. Окраска плодов черная, с сизым восковым 
налетом, сладко-кислого, несколько вяжущего вкуса. 
Сорт универсального назначения.

ИНВИКТА
В фазе полного созревания кожица желто-зеленого 
цвета. Поверхность плода опушена. Мякоть прозрач-
ная, сладкая. Ягоды подходят для переработки (на 
соки, джемы) и для употребления в свежем виде.

НЕСЛУХОВСКИЙ
Ягоды крупные, округло-овальные, темно-красного 
цвета. Кожица средней толщины, прочная, со слабым 
опушением. Мякоть десертного вкуса. Пригодны для 
переработки и употребления в свежем виде. 

ХИНОМАКИ РОТ
Плоды округлые, среднего размера, красного цвета. 
Мякоть кисло-сладкая. Десертные, пригодны для 
переработки и замораживания.

ПАМЯТЬ ВАВИЛОВА
Ягоды крупные округлые, черные, блестящие, кожица средней 
плотности. Вкус сладкий, со средним ароматом, характери-
зуется оптимальным соотношением сахара и кислот. Транс-
портабельность свежих ягод высокая. Сорт универсального 
назначения. Пригоден для механизированной уборки урожая.

КЛУССОНОВСКАЯ
Ягоды крупные округлые, черные. Кожица тонкая. 
Вкус кисловато-сладкий. Сорт универсального на-
значения. Пригоден для механизированной уборки 
урожая.

БЛЮКРОП (BLUECROP)
Ягоды крупные, слегка сплющены, синие, с сильным 
светло-голубым налетом. Пригодны для употребления 
в сыром и в переработанном виде, используются для 
домашних заготовок и заморозки. Не растрескиваются, 
хорошо хранятся и транспортируются.

БЛЮЭТТА (BLUETTA)
Плоды темно-голубые со слабым восковым налетом, 
с широким рубчиком. Форма шаровидная, чуть сплюс-
нутая, с зеленоватой относительно плотной мякотью с 
легким розовым оттенком, тонкой кожицей. Сорт реко-
мендуется употреблять в свежем виде.

ЭРЛИБЛЮ (EARLYBLUE)
Плоды светло-голубые с интенсивным синим нале-
том, шаровидные, чуть сплюснутые. Терпкие, кисло-
сладкие с винно-ягодным манящим ароматом, мякоть 
нежно-зеленая с легким розоватым оттенком.

ДЮК (DUKE)
Плоды светло-голубые. Вкус улучшается при ох-
лаждении. Отлично транспортируются на дальние 
расстояния.

ПАТРИОТ (PATRIOT)
Ягоды светло-голубые, имеют приплюснутую форму. 
Сорт рекомендуется употреблять в свежем виде.

ЧЕРНАЯ СМОРОДИНА

ГОЛУБИКА

КРАСНАЯ СМОРОДИНА

ЧЕРНОПЛОДНАЯ РЯБИНА

КРЫЖОВНИК

АЛЕСЯ
Плоды средней величины, плоско-округлой формы. Основная 
окраска желтая, покровная – ярко-красная, размытая почти по 
всему плоду. Срок потребления – декабрь–апрель.

БЕЛОРУССКОЕ СЛАДКОЕ
Плоды выше средней величины, ассиметрично-округлой фор-
мы. Сладкие. Основная окраска зеленая, покровная – красная, 
размытая по большей части плода. Срок потребления – ок-
тябрь–февраль.

ВЕРБНОЕ
Плоды крупные, плоско-округлой формы. Кисло-сладкие. Ос-
новная окраска светло-зеленая, покровная – кирпично-красная 
в виде размытого румянца на солнечной стороне плода. Срок 
потребления – декабрь–май.

ВЕСЯЛИНА
Плоды выше средней величины, округлой или округло-кониче-
ской формы. Основная окраска в момент съемной зрелости зе-
леноватая, покровная – темно-красная с фиолетовым оттенком 
по большей части плода. Срок потребления – ноябрь–февраль.

ИМРУС
Плоды выше средней величины, плоско-округлой формы. Кис-
ло-сладкие. Основная окраска в момент съемной зрелости 
зеленоватая, покровная – тускло-красная, в виде размыто-по-
лосатого румянца по части плода. Срок потребления – ноябрь–
февраль.

КОВАЛЕНКОВСКОЕ
Плоды средней величины, округло-конической формы. Основ-
ная окраска светло-зеленая, покровная – темно-красная в виде 
размытого румянца почти по всему плоду. Срок потребления 
– август–сентябрь.

ЛУЧЕЗАРНОЕ
Плоды крупные, округлой формы. Основная окраска светло-зеле-
ная, покровная – малиново-оранжевая в виде размытого румянца 
почти по всему плоду. Мякоть белая или кремовая, сочная, кис-
ло-сладкая мелкозернистой консистенции, со средним ароматом. 
Срок потребления – сентябрь–ноябрь.

СЯБРЫНА
Плоды выше средней величины, округлой формы. Основная 
окраска светло-желтая, покровная – ярко-малиновая, занима-
ющая большую часть поверхности плода. Срок потребления – 
ноябрь–февраль.

ЯБЛОКИ

ГРУШИ
БЕЛОРУССКАЯ ПОЗДНЯЯ

Плоды правильной широкогрушевидной формы, шероховатые, 
со светлоокрашенной кожицей, которая покрыта светло-корич-
невыми точками. Окраска на момент съема с дерева зеленая, 
ко времени потребления приобретая оранжево-желтый цвет. 
Груши сочные, сладкие с небольшой кислинкой, маслянистые. 
Потребительская зрелость наступает в ноябре–марте.

ЗАБАВА
Груши не слишком крупные. Форма широкогрушевидная или 
обратнояйцевидная. Основная окраска желтовато-зеленая с 
буровато-красным цветом в виде сплошного румянца. Кожица 
отличается гладкостью, сухостью, блеском и незначительным 
оржавлением, сочная, маслянистая, кисловато-сладкого вкуса. 
Потребительская зрелость наступает в сентябре.

ПРОСТО МАРИЯ
Плоды выше средней величины, грушевидной формы. Поверх-
ность чистая, ровная и блестящая. Окраска фруктов зеленовато-
желтая с розовым румянцем, маслянистая, сладкая и сочная на 
вкус, имеет легкую кислинку. Потребительская зрелость наступает 
в октябре–ноябре.

ЧИЖОВСКАЯ
Плоды средние, обратнояйцевидной или классической гру-
шевидной формы. Поверхность гладкая с мелкими точками, 
покрыта тонковатой матовой кожицей, окрашены равномерно 
(цвет может изменяться от зеленого до желтоватого) без яр-
ких розоватых пятен. Кисловато-сладкий вкус. Плоды могут ис-
пользоваться при приготовлении маринадов, компотов и соков.

ЗАВЕЯ
Форма груш усеченно-коническая, а преобладающий цвет – 
зеленый. Довольно часто встречается размытый розовый ру-
мянец, который укрывает плод. Кожица отличается сухостью 
и блеском, гладкостью и небольшой толщиной. Отличительной 
особенностью плода является наличие подкожных небольших 
зеленоватых точек.

Развитие плодоводства в республике позволяет увели-
чить удельный вес в производстве яблок различных 
сортов, обеспечить закладку на межсезонный период 
для нужд торговли, общественного питания, учрежде-
ний здравоохранения и образования, создает свобод-
ные ресурсы товарных яблок для поставки на экспорт 
и обеспечивает потребности производственных мощ-
ностей по переработке плодово-ягодного сырья оте
чественного производства. Закладка промышленного 
сада на РУП «Толочинский консервный завод» продела-
на в 2005 году, и ежегодно производится садооборот.

 По состоянию на 01.01.2022 года  
на площади 617,27 га

Плодово-ягодное сырье Площадь (га)

Яблоня 340,54

Груша 29,22

Вишня 4,4

Слива 0,4

Арония черноплодная 27,5

Малина 0,6

Черная смородина 153,5

Красная смородина 21

Крыжовник 34,65

Голубика 4,4

Жимолость съедобная 1,05

Питомник плодовых  
и ягодных культур 14,0

Специализированное фруктохранилище  
емкостью 3,4 тысячи тонн
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Основной целью развития 
отрасли пчеловодства на 

предприятии является:
– опыление плодовых и 

ягодных культур для повыше-
ния урожайности;

– улучшение качества реа-
лизуемых плодов и ягод;

– получение нового вида 
товарной продукции – меда 
натурального.

В настоящее время имеется 
170 пчелосемей.

Во время цветения пло-
довых и ягодных культур все 
пчелосемьи размещаются по 
кварталам сада для обеспече-
ния более полного опыления.

По окончании цветения 
сада пчелосемьи перемещают-
ся к другим медоносным куль-
турам:

– рапсу озимому,
– рапсу яровому,

– фацелии,
– гречихе,
– липе,
– разнотравью.
Для увеличения ассорти-

мента продукции пчеловод-
ства приобретено оборудо-
вание для кремования, что 
позволяет при сохранении 
всех полезных свойств меда 
получить продукт с удобной 
для употребления консистен-
цией (в виде крема).

Мед натуральный расфа-
сован в потребительскую тару 
0,5 кг, 0,75 кг, 1,3 кг.

Следует отметить, что на-
туральный мед является ан-
тибактериальным, противо-
грибковым и антивирусным 
средством, повышает энерге-
тический уровень, жизненный 
тонус человека и придает сил.

В целях более активного продвижения продукции, производимой на предпри-
ятии, и систематизации расчетно-платежной дисциплины в 2002 году открыт 

первый продовольственный магазин в г. Толочине.
На 1 января 2021 года в отрасли фирменной торговли насчитывается 6 продо-

вольственных магазинов, столовая III наценочной категории и павильон на город-
ском рынке в г. Орше, из них – 3 магазина в г. Толочине, 3 магазина в г. Городке, 2 из 
которых переведены на самообслуживание.

В розничной торговой сети в широком ассортименте представлены товары оте
чественных производителей (93%), более 40% составляет реализация продукции 
предприятия: яблоки, груши, ягоды, картофель продовольственный, картофель 
семенной, крахмал, соковая и винодельческая продукция, картофель фри, крупа. 
Ежегодное участие в сельскохозяйственных выставках и ярмарках, в праздниках 
выходного дня позволяет обеспечить население городов Минска, Витебска, Орши, 
Могилева сельскохозяйственной продукцией на межсезонный период.

В столовой предприятия на протяжении календарного года производится отпуск 
обеденной продукции. В период посевной и уборочной кампаний дополнительно 
производится отпуск двухразового питания на полях.

Общая торговая площадь фирменной торговли составляет 449 квадратных метров.
Товарооборот составил (тыс. руб.): 

годы

2016 2017 2018 2019 2020 2021

Товарооборот 3109 3085 2935 2997 3143 3853

Ягоды кувшинообразные, длинные (до 2 см), весом от 
1,3 до 3 г, темно-синие с голубым налетом. Мякоть плот-
ная, кисло-сладкая с легкой горчинкой. Ягоды покрыты 
плотной и толстой кожицей,  всегда крупные. Цвет их си-
не-фиолетовый, практически черный, а кожица покрыта 
сильным восковым налетом.

ЛИВЕНСКАЯ
Плоды крупные, округлые, темно-красные, косточка 
средних размеров, хорошо отделяется от мякоти, 
мякоть темно-красная, средней плотности, сочная, 
приятного кисло-сладкого вкуса. Сок темно-красный.

ЛАСУХА
Плоды крупные, округлые, темно-красные, косточка 
мелкая, хорошо отделяется от мякоти, мякоть тем-
но-красная, средней плотности, сочная, приятного 
кисловато-сладкого вкуса. Сок темно-красный.

ГРИОТ БЕЛОРУССКИЙ
Плоды крупные, сок и мякоть имеют темно-бордовый 
цвет, косточка мелкая и легко отделяется от мякоти, 
ягоды пригодны для употребления в свежем виде, хо-
рошо поддаются любым видам переработки, вкус при-
ятный, с тонкой кислинкой. Плоды транспортабельны, 
неплохо переносят перевозку и недолгое хранение.

ЖИМОЛОСТЬ СЪЕДОБНАЯВИШНЯ
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Ценная крупяная культура, в которой содержится лецитин, поэтому ее рекомендуют при болезнях печени, 
нервной системы, сердца и при сахарном диабете. В гречихе имеется столько витаминов, что процесс обмена 
веществ в организме улучшается быстрее. Гречиха нормализует кровообращение, благотворно действует на 
спазм сосудов и отеки. Гречиха – лучшее средство, которое предупреждает и даже лечит атеросклероз.

На предприятии с 2007 
года возделываются 
зерновые и масличные 

культуры. В 2020 году произ-
веден посев озимой пшеницы 
на площади 2 128 га, яровой 
пшеницы – 1 080 га, гречихи – 
55 га, рапса озимого – 1 520 га, 
рапса ярового – 279 га.

Озимая пшеница – одна из 
наиболее продуктивных и цен-
ных зерновых культур. В хи-
мический состав зерна входят 
все необходимые для питания 
элементы: белки, углеводы, 
жиры, витамины, ферменты и 
минеральные вещества. Важ-
нейшим компонентом здесь 
является белок. Его содержа-
ние может колебаться от 8 до 
22% в зерне пшеницы. Для 
продовольственной пшеницы 
главный показатель – содер-
жание клейковины. На протя-
жении ряда лет содержание ее 
в зерне, выращенном на полях 
предприятия, 23% и выше. Ос-
новную часть составляют угле-
воды. Они представлены в ос-
новном крахмалом – 48–63%.

ГРЕЧИХА

РАПС
Рапс обладает самой высокой продуктивностью среди масличных культур и комплексом полезных свойств, 

является одним из важнейших резервов увеличения ресурсов растительных жиров и кормового белка. В его 
семенах содержится 35–45% масла и 20–29% сырого белка.

В состав рапсового масла входят мононенасыщенные жиры, способствующие снижению уровня холестери-
на; ценные компоненты продукта – жирная кислота Омега-3, незаменимая для здоровья мозга и сердечно-со-
судистой системы, и витамин Е, укрепляющий клеточные стенки.
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Выращивание картофеля является одной из отличительных особенностей белорусского менталитета и 
уклада жизни. С 2002 года на предприятии возделывается картофель по интенсивной технологии. Концен-
трация и специализация производства позволяют обеспечить его высокую урожайность.

НАРА
Среднепоздний, столовый. Потребитель-
ские качества: хороший вкус, кулинарный 
тип BC, подходит для жарки, тушения и вар-
ки, переработки на картофель фри и сухие 
картофельные продукты. Цвет мякоти жел-
тый. Содержание крахмала 13,3–15,5%.
Лежкость (способность к хранению): 94%.

ЛЕЛЬ
Содержание крахмала 13,6–15,2%. Клуб-
ни овальные, желтые с мелкими глазками, 
кожура гладкая, мякоть желтая, устойчивая 
к механическим повреждениям. Вкусовые 
качества (кулинарный тип АВ) хорошие. 
Лежкость хорошая. Целевое назначение: 
сорт столового назначения (кулинарный тип 
АВ) для использования в период с июля и в 
течение всего периода хранения.

АСТЕРИКС (ГОЛЛАНДИЯ):
Среднепоздний столовый, содержание 
крахмала 14–17%, хороший вкус, средняя 
развариваемость, подходит для приготов-
ления чипсов и картофель фри, кожица 
плотная, розово-фиолетового цвета, цвет 
мякоти приятного светло-желтого цвета,  
не склонен к потемнению от физических 
повреждений, благодаря чему прекрасно 
подходит для длительной транспортиров-
ки, глазков на ее поверхности образуется 
немного, обладает уникальной лежкостью, 
клубни овальные и продолговатые, средних 
размеров и массой от 70 до 120 г.

 ПАЛАЦ
Содержание крахмала до 14,0%; ранний, 
столовый; вкусовые качества хорошие, 
развариваемость слабая (тип А); клубни от 
овальных до удлиненно-овальных; кожура 
красная, гладкая; мякоть светло-желтая.

ИННОВАТОР (ГОЛЛАНДИЯ)
Среднеранний, пригоден для длительного хранения 
и транспортировки на дальние расстояния, устойчив 
к механическим повреждениям, столового назна-
чения, клубнеплоды слабо развариваются, лучше 
всего подходят для приготовления супов, салатов,  
овощных смесей, а также для фаршировки,  варки и 
жарки, при термической обработке мякоть немного 
меняет цвет, клубни овально-удлиненной формы, с 
крепкой желтой кожурой, шероховатой на ощупь, 
мякоть светло-желтого окраса, глазки мелкие,  по-
верхностные,  масса товарного клубня 83–147 г, 
содержание крахмала 12,0–15,0%.

ЧЕЛЛЕНДЖЕР (НИДЕРЛАНДЫ)
Среднеспелый,  столовый,  с крупными однород-
ными  вытянутыми клубнями,  устойчив к меха-
ническим повреждениям, содержание крахмала  
14–16,2%, масса товарных клубней 86–116 г, мя-
коть немного мучнистая, цвет кожуры  желтый, цвет 
мякоти светло-желтый, кулинарный тип B,  клубни 
варят целиком и дольками, используют для гарниров, 
супов, салатов, их жарят, запекают, готовят из кар-
тофеля начинки для пирожков, вареников, закусок.

АЛВЕРСТОУН РАССЕТ (НИДЕРЛАНДЫ)
Позднеспелый, столового назначения с округлы-
ми клубнями, содержание крахмала 16,1–18,8%, 
масса товарных клубней 102–122 г, хороший вкус, 
кулинарный тип BC, подходит для жарки, варки и 
запекания, используется для переработки на карто-
фель фри, клубень овальный с мелкими до средней 
глубины глазками, кожура желтая, мякоть белая.

БЕЛОРУССКИЕ СОРТА КАРТОФЕЛЯ

 ГАЛА (ГЕРМАНИЯ)
Содержание крахмала до 13%. Пригоден 
для мойки. Кожура и мякоть имеют прият-
ную желтую окраску, форма клубня круглая, 
глазки мелкие, разваристая, отличные вку-
совые качества. Содержание белка коле-
блется от 3 до 3,5%, а витамина С – до 
12 мг на 100 граммов продукта. Данный 
сорт хорошо и долго сохраняет вкусовые 
качества во время хранения.

На протяжении ряда лет валовой 
сбор картофеля составляет 45–48 
тыс. тонн, закладка на межсезонный 
период – до 30 тыс. тонн. 

Отгрузка продовольственного и 
семенного картофеля производится 
из специализированных картофе-
лехранилищ вместимостью 24 тыс. 
тонн современного типа, отвечаю-
щих требованиям евростандартов по 
хранению картофеля в межсезонный 
период (активное вентилирование, 
компьютерное управление микро-
климатом) и позволяющих произво-
дить ежедневную отгрузку 300–400 
тонн картофеля на внутренний и 
внешний рынки. Начало реализации 
ранних сортов картофеля – июль те-
кущего года.

Хранение картофеля в межсезон-
ный период обеспечивается до 31 мая 
текущего года. Функционируют две 
линии по предварительной доработке 
картофеля.

По желанию покупателя произво-
дится:

– загрузка машин на паллетах и 
отгрузка картофеля фасовкой:

– в сетки 25 кг и 34 кг; 
– мытый калиброванный полиро-

ванный в сетки 25 кг, 10 кг и 2,5 кг;
– калиброванный сухой очистки 

в сетки 25 кг, 10 кг и полипропилено-
вый перфорированный пакет 2,5 кг.
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Производство крахмала из картофеля – одно из древнейших пищевых производств на террито-
рии Беларуси. И если производство крахмала на РУП «Толочинский консервный завод» датиру-
ется 1927 годом, то с 2002-го предприятие работает на протяжении года, используя собственную 
сырьевую базу.

Мощности по производству крахмала 
составляют 15 тонн в сутки, по пере-
работке картофеля – 100 тонн в сутки. 
Реализуем крахмал картофельный 
высшего, первого и второго сортов.

ПОЛУФАБРИКАТ. КАРТОФЕЛЬ ФРИ. Замороженный. Пищевые и вкусовые 
качества оценены учеными всего мира. По данным ООН,  картофель  входит в список как 
один из основных продуктов питания. Такое признание обусловлено высокой питательной 
ценностью картофеля. Содержит большой запас питательных веществ, в частности,  
в нем присутствуют: витамины группы В и витамин С; минеральные вещества; клетчатка; 
белок; углеводы; вода; антиоксиданты; соединения, относящиеся к группе каротиноидов; 
флавоноиды; полифенольные соединения.
          Фасовка: 0,75 кг, 1 кг, 2,5 кг и 5 кг.

По желанию 
покупателей 

отгрузка продукции 
производится 
на паллетах.

полипропиленовый мешок  
с полиэтиленовым вкладышем 40 кг

бумажный мешок с полиэтиленовым  
вкладышем 25 кг

Варианты
фасовки

для организации розничной торговли  
в потребительскую тару 0,25 кг

Крахмал картофельный сухой является сложным полисахаридом, 
хорошо сбраживается до смеси сахаров, глюкозы, фруктозы и 
этилового спирта, хороший наполнитель, обладает прекрасной 
клеющей способностью. На этих качествах основано его 
использование в пищевой, медицинской, легкой, химической, 
тяжелой и других видах промышленности.
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V
VВИНА ПЛОДОВЫЕ КРЕПЛЕНЫЕ  

СПЕЦИАЛЬНОЙ ТЕХНОЛОГИИ

V
VВИНА ПЛОДОВЫЕ КРЕПЛЕНЫЕ  

УЛУЧШЕННОГО КАЧЕСТВА
Клюквенное. Академическое.
Брусничное. Академическое.
Изготовлены из дикорастущих 
ягод клюквы и брусники. 
Состав: 70% ягодного  
виноматериала; 
30% яблочного виноматериала; 
70 г/л сахара; спирт 11–12,9%.

Наш сад. Арония. Состав: 90% яблочного,  
10% черноплоднорябинового виноматериалов;  
50 г/л сахара; спирт 11–12,9%.
Наш сад. Смородинка. Состав: 90% яблочного,  
5% черносмородинового, 5%  красносмородинового 
виноматериалов; сахар 50 г/л; спирт 13–15%.
Наш сад. Ягодка. Состав: 85% яблочного,  
5% черносмородинового, 5%  красносмородинового,  
5% крыжовникового виноматериалов; сахар 50 г/л; 
спирт 13–15%.

Изготовлены путем спиртового брожения подсахаренных соков до нако-
пления объемной доли этилового спирта естественного наброда не менее 8% 
с последующим добавлением сахара-песка 45 г/л, 50 г/л, 60 г/л, 80 г/л  и 100 г/л, 
спирта этилового ректификованного из пищевого сырья до крепости 17% и 
18%, водно-спиртового раствора экстракта древесины дуба или щепы дуба и 
проведением тепловой и кислородной обработок, далее отдыха, хранения и 
фильтрации виноматериалов, розлива вина в потребительскую тару. Номи-
нальный объем – 0,5 л, 0,7 л и 0,75 л. Срок реализации – 18 месяцев. 

История виноделия на РУП «Толочинский консервный завод» датируется 1906 годом, где на 
базе бывшей винокурни польских панов Газдицких зарождалось винодельческое производство.

В 1946-м завод начал розлив плодово-ягодных вин в бутылки. В настоящее время предпри-
ятие выпускает свыше 40 наименований вин плодовых улучшенного качества.

С 2005 года освоен розлив виноградных вин из импортных виноматериалов. 
В 2008-м завод приступил к выпуску фруктово-ягодных натуральных столовых вин.
Преимущество вырабатываемой алкогольной продукции заключается в том, что она произ-

водится из натуральных соков, изготовленных из сырья собственного промышленного сада.

Сангрия. Фрут
Состав: 80% яблочного  
виноматериала; 20% черно-
смородинового виноматери
ала; фруктово-цитрусовый 
экстракт; 80 г/л сахара; 
спирт 11–12,9%.

Сангрия. Яблочное
Состав: 100% яблочного  
виноматериала; фруктово- 
цитрусовый экстракт;  
70 г/л сахара; спирт 11–12,9%.

Состав: 
80% ягодного  
виноматериала; 
20% яблочного  
виноматериала; 
50–80 г/л сахара; 
 спирт 11–12,9%.

Академическое
Состав: 70% вино-
материала черно-
смородинового; 
30% яблочного  
виноматериала; 
50 г/л сахара; 
спирт 12%.

Изготовлены путем спиртового брожения подсахаренных соков из дробленых плодов 
(ягод) до объемной доли этилового спирта естественного наброда не менее 10%, с последую-
щим добавлением сахара-песка 45 г/л, 50 г/л, 60 г/л  и 100 г/л, спирта этилового ректифико-
ванного из пищевого сырья до крепости 17% и 18%, далее купажирования приготовленных 
сброженно-спиртованных соков улучшенного качества в соответствии с технологической 
инструкцией, обработки приготовленного купажа, отдыха, хранения и фильтрации винома-
териалов, розлива вина в потребительскую тару. Номинальный объем – 0,5 л, 0,7 л и 0,75 л. 
Срок реализации – 18 месяцев.

Качество продукции подтверждают многочисленные медали и дипломы. Завод обладает дипло-
мами качества за внедрение и активное продвижение технологии производства новых видов 
вин с высокой экстрактивностью.

V
VФРУКТОВО-ЯГОДНЫЕ НАТУРАЛЬНЫЕ СТОЛОВЫЕ  

ПОЛУСЛАДКИЕ

Изготовлены путем спиртового брожения подсахаренных соков до накопления объемной доли этилового 
спирта естественного наброда не менее 13%, далее купажирования приготовленных сухих виноматериалов 
и сахара-песка в соответствии с технологической инструкцией, обработки приготовленного купажа, отдыха, 
хранения и фильтрации виноматериалов, розлива вина в потребительскую тару. Срок реализации – 12 месяцев.
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Введение в эксплуатацию цеха розлива соков в январе 2016 года предусматривает создание производ-
ства многокомпонентных соков на основе отечественного сырья плодовых и ягодных культур, богатых 
натуральными, биологически активными веществами на основе инновационных технологий разработки 
режимов стерилизации и розлива натуральной соковой продукции по Программе импортозамещения.

Торговая марка «ФРУТО-
КРУТО». Пакет SLIM типа 
«брик-асептик», продукция 
стерилизована и асептически 
упакована. Объем – 1 литр.

Торговая марка «ФРУТО-
КРУТО». Пакет SLIM типа 
«брик-асептик», продукция 
стерилизована и асептически 
упакована. Объем – 1 литр.

МОЩНОСТИ ПРЕДПРИЯТИЯ ПОЗВОЛЯЮТ ВЫПУСКАТЬ ЕЖЕГОДНО 
ДО 6 МИЛЛИОНОВ ЛИТРОВ СОКОВ.

Сок яблочный  
прямого отжима  
(без добавления сахара),  
срок реализации –  
12 месяцев.

100%

Нектар яблочно-апель-
синовый с мякотью, 
минимальная объемная 
доля пюре и сока – 50%, 
срок реализации –  
12 месяцев.

50%

100%

Сок яблочно-вишневый,  
восстановленный  
(без добавления сахара),  
срок реализации –  
12 месяцев.

100%

Сок яблочно-грушевый,  
восстановленный
(без добавления сахара), 
срок реализации –  
12 месяцев.

100%

Сок томатный с сахаром  
и солью, с мякотью,  
восстановленный,  
срок реализации –  
9 месяцев.

100%

Сок яблочно-виноградный,  
восстановленный
(без добавления сахара), 
срок реализации –  
12 месяцев.

100%

Сок яблочно-виноградный 
восстановленный (без до-
бавления сахара)  для детей 
дошкольного и школьного 
возраста, стерилизованный, 
срок реализации –  
12 месяцев.

100%

Сок яблочно-грушевый 
прямого отжима (без до-
бавления сахара)  для детей 
дошкольного и школьного 
возраста, стерилизованный, 
срок реализации –  
12 месяцев.

51%

Нектар яблочный с мякотью 
для детей дошкольного и 
школьного возраста, стери-
лизованный, минимальная 
объемная доля пюре – 51%, 
срок реализации – 12 месяцев.

100%

Сок яблочный прямого 
отжима для детей дошколь-
ного и школьного возрас-
та, стерилизованный, срок 
реализации – 12 месяцев.

50%

Нектар яблочно-персико-
вый с мякотью для детей 
дошкольного и школьного 
возраста стерилизованный,  
минимальная объемная 
доля пюре – 50%, срок реа-
лизации – 12 месяцев.

52%

Нектар яблочно-черно-
смородиновый для детей 
дошкольного и школьного 
возраста, стерилизованный, 
минимальная объемная 
доля сока – 52%, срок реали-
зации – 12 месяцев.

51%

Нектар яблочно- 
крыжовниковый,  
минимальная  объемная 
доля фруктового сока – 
51%, срок реализации –  
12 месяцев.

100%

Сок березовый  
с сахаром,  
срок реализации –  
12 месяцев.

Ассортимент продукции разработан из плодов и ягод, произрастающих в промышленном саду предприятия.

53%

Нектар из яблок, черноплод-
ной рябины и вишни для де-
тей дошкольного и школьного 
возраста, стерилизованный, 
минимальная объемная доля 
фруктового сока – 53%, срок 
реализации – 12 месяцев.

100%

Сок яблочно-вишневый (без 
добавления сахара)  вос-
становленный для детского 
питания для детей дошколь-
ного и школьного возрас-
та, стерилизованный, срок 
реализации – 12 месяцев.

СОКОВАЯ ПРОДУКЦИИ  ПРОИЗВОДСТВА  РУП «ТОЛОЧИНСКИЙ КОНСЕРВНЫЙ ЗАВОД» СОКОВАЯ ПРОДУКЦИЯ ДЛЯ ДЕТСКОГО ПИТАНИЯ

СОБСТВЕННАЯ СЫРЬЕВАЯ БАЗА ПОЗВОЛЯЕТ ОБЕСПЕЧИТЬ ГАРАНТИЮ В ПЕРЕРАБОТКЕ 
КАЧЕСТВЕННОГО СЫРЬЯ ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА ВЫСОКОКАЧЕСТВЕННОЙ ПРОДУКЦИИ.
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    Соковая продукция  предприятия содержит в себе витамины С, Е, РР, Н, витамины группы В,  по-
лезные макро- и микроэлементы: бром и медь, железо и калий, йод и цинк. Натуральная продукция под-
держивает необходимый заряд жизненной энергии.

НАГРАДЫ
В конкурсе «Инновационный продукт» в рамках вы-

ставки «Продэкспо-2017» и «Продэкспо-2018», «Прод
экспо-2019», «Продэкспо-2020»  награждены золотыми 
медалями:

– Сок  яблочный прямого отжима.
– Сок яблочно-вишневый.
– Сок яблочно-виноградный.
– Сок яблочно-грушевый.
– Нектар из черноплодной рябины и яблок.
– Нектар яблочно-крыжовниковый.
– Нектар яблочно-черносмородиновый.
В конкурсе «Хрустальное яблоко» награждены:
– Сок яблочный прямого отжима.
– Сок  яблочно-вишневый восстановленный  без  сахара.
– Сок яблочно-виноградный.
– Сок яблочно-грушевый.
– Сок яблочно-клюквенный восстановленнный.
– Нектар яблочно-персиковый с мякотью.
– Нектар красносмородиновый.
– Нектар яблочно-крыжовниковый.
– Нектар яблочно-апельсиновый с мякотью.

СОКИ

СОК ЯБЛОЧНЫЙ ПРЯМОГО ОТЖИМА (100%) нату-
ральный без сахара – содержит много витаминов: Е, С, Н, РР 
и группу витаминов В. В нем также полно ценных элементов: 
йод, железо, калий, магний, цинк. Энзимы яблочного нектара 
помогают справляться со стрессом и переваривать пищу, так 
же как и пектины, улучшающие работу желудочно-кишечно-
го тракта. Имеет невысокую калорийность и прекрасно под-
ходит для диетического питания. Подходит для употребления 
людям, страдающим сахарным диабетом.
СОК ЯБЛОЧНО-ВИШНЕВЫЙ (100%) натуральный, 
восстановленный без сахара – сок можно назвать омолажи-
вающим: очищающие свойства яблока усиливаются анти-
оксидантным действием вишни и предотвращают преждев-
ременное старение. Подходит для употребления людям, 
страдающим сахарным диабетом.
СОК ТОМАТНЫЙ С САХАРОМ И СОЛЬЮ, С МЯКОТЬЮ 
(100%) натуральный – снижает риск развития онкологии, за-
медляет процессы старения. Пектин очищает сосуды от холе-
стерина, токсинов, способствует пищеварению.
СОК БЕРЕЗОВЫЙ С САХАРОМ (100%) натуральный – 
очищается кровь, повышается гемоглобин, выводятся шла-
ки, токсины, продукты распада и вредные вещества. Улуч-
шается заживление ран, повреждений кожи и рубцуются 
язвы, положительно влияет на функцию почек, рекоменду-
ется послеоперационным больным и роженицам.
СОК ЯБЛОЧНО-ВИНОГРАДНЫЙ – кладезь витами-
нов А, С, К, РР, Р, Н и витаминов группы В. Содержит же-
лезо, кальций, хром, цинк, калий, кобальт, кремний, бор и 
другие необходимые человеку минеральные соли. Так, всего 
100 г неразбавленного виноградного сока способны пода-
рить вам от 7 до 96 мг марганца, 15–20 мг никеля, до 12 мг 
магния, пополнят запасы калия в организме, улучшив тем 
самым работу почек и сердца. Насыщен важными для об-
мена веществ аминокислотами: аргинином, лизином, мети-
онином, гистидином, лейцином, глицином и цистином. 
СОК ЯБЛОЧНО-ГРУШЕВЫЙ крайне полезен для ор-
ганизма человека благодаря антиоксидантам, клетчатке, 
витаминам, макро- и микроэлементам в своем составе. На 
фоне регулярного приема наблюдается снижение массы 
тела, предотвращение злокачественных новообразований, 
сахарного диабета 2-го типа, а также патологий со стороны 
сердечно-сосудистой и пищеварительной систем. Практи-
чески не имеет противопоказаний и побочных эффектов.

НЕКТАРЫ

НЕКТАР ЯБЛОЧНО-КРЫЖОВНИКОВЫЙ, мини-
мальная объемная доля фруктового сока 51% – обладает 
противовоспалительными свойствами, выводит из орга-
низма большое количество вредных веществ, чистит от 
шлаков и токсинов наши клетки, более того, он способен 
вывести из организма даже тяжелые металлы. Перечень 
применения сока невероятно велик. Применяется он при 
запорах и болезнях ЖКТ, в случае сердечно-сосудистых 

болезней, чтобы предотвратить болезни онкологии, полезен 
для гипертоников, при болезни артерий и вен, атеросклерозе 
и сосудистых спазмах. Великолепно помогает при мигрени, 
подагре, артрите и ревматизме. Используется для лечения 
воспаления полости рта и десен. 
НЕКТАР ЯБЛОЧНО-ПЕРСИКОВЫЙ С МЯКОТЬЮ, ми-
нимальная объемная доля пюре и сока 49% – показан при 
нарушении сердечного ритма, малокровии, заболеваниях же-
лудка с пониженной кислотностью, способствует выведению 
шлаков из организма, улучшает пищеварение, способствует 
повышению сопротивляемости организма к простудным за-
болеваниям, удаляет отечность тканей.
НЕКТАР ЯБЛОЧНО-АПЕЛЬСИНОВЫЙ С МЯКОТЬЮ, ми-
нимальная объемная доля пюре и сока 50%, содержит много 
флавоноидов, витаминов (особенно витамина С) и минераль-
ных компонентов. Полезен для человека, что подтверждают 
многие исследования. На фоне регулярного употребления 
улучшается состояние сердечно-сосудистой, эндокринной, 
мочевыделительной систем, уменьшается риск развития ане-
мии и рака толстой кишки, а также наблюдается тенденция 
к снижению массы тела, содержит витамины С, В1, РР, В2, А, 
фосфор, железо, кальций, магний, калий, натрий, лимонную и 
аскорбиновую кислоты, тиамин, пектин. В нектаре содержат-
ся фитонциды, обладающие противовоспалительным, про-
тивомикробным действием, его можно использовать в ком-
плексном лечении цинги. Замечено, что нектар тонизирует, 
улучшает обмен веществ, отличается тем, что содержащаяся 
в нем лимонная кислота защищает от накопления нитратов и 
нитритов, употребление нектара полезно людям с болезнями 
печени и легких, страдающим анемией, болезнями суставов.
Информация носит исключительно ознакомительный характер.
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