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Wstep

Nowoczesna produkcja wina rézni si¢ istotnie od tradycyjnych me-
tod wytwarzania tego trunku. Od kilkunastu lat zaobserwowa¢ mozna
istotne zmiany w postrzeganiu zaréwno technologii produkcji wina, jak
i produktu przeznczonego dla konsumenta. Pod koniec XX wieku malo
prawdopodobnym bylto uznac za wartosciowe wino zakrecone zakretka,
a nie zakorkowane naturalnym litym korkiem. Obecnie, nawet bardzo
wysokiej jakosci wina bywaja zakrecane, bo jest to metoda bezpieczna
i proekologiczna. Podobnie zmienia si¢ podejscie do opakowania wina,
dla gastronomii powszechnie stosuje opakowania typu ,,safe bag” czy
wina dystrybuowane z nalewaka.

Podobne zmiany zachodzg w technologii produkcji zaréwno owocow
jak i samego trunku. Do nowych nasadzen dobiera si¢ nowe odmiany
winnej latorosli, bardziej odporne na choroby, co pozwala na ograniczenie
a nawet catkowita eliminacje stosowania syntetycznych srodkéw ochrony
roélin. Winnice prowadzi si¢ cz¢sto zgodnie z zasadami integrowanej lub
ekologicznej produkcji. W Polsce zarejestrowane sg takze winnice biody-
namiczne. Produkty z tych upraw zyskuja zainteresowanie konsumentéw,
ktoérzy sklonni sg zaplaci¢ wyzsza cene za taki rodzaj wina. Enoturysci
Zwracajg spora uwage na sposob prowadzenia winnicy, urzadzenie jej
otoczenia, dbalos$¢ o bioréznorodnos¢ i kondycje krzewoéw. To, co cieszy
oko jest takze dobrym rozwiazaniem dla srodowiska przyrodniczego.

Podobne zmiany zaobserwowa¢ mozna w procesie produkcji wina
w winiarni. Trendem jest obnizanie zawartosci siarki potrzebnej w pro-
cesie produkcji i konserwacji wina i proba zamiany stosowania tego
skladnika na inne metody radzenia sobie w produkgji. Celem jest takze
eliminacja dodatkéw enologicznych, zwigkszenie naturalnosci win czy tez
ograniczenie szaptalizowania wina. Przyczynkiem do takich zmian jest
coraz wigksza podatnos¢ konsumentéw na wszelkie alergie, zwlaszcza te
wywolane siarka. Koszty produkc;ji z kolei powoduja zmiany w zakresie
chtodzenia/podgrzewania moszczy i win, czy tez koniecznych zabiegow
enologicznych.



Dobdr odmian winorosli

Odmiany winoro$li polecane do zaktadania nowych nasadzen stanowia
sporny element wérdéd winiarzy. Niektdrzy preferuja jedynie odmiany
pochodzace tylko do Vitis vinifera, nazywane odmianami szlachetnymi
(klasycznymi). Te odmiany cechuje wysokiej jakosci wino o znanych
parametrach. Szereg niedogodnosci zwigzany jest jednak z uprawa tych
odmian w winnicy. Zwykle sa dos¢ podatne na choroby, wymagaja stalej
ochrony chemicznej wykonywanej tradycyjnymi srodkami ochrony roslin.
Alternatywa, ktéra pozwala na zoptymalizowanie uprawy, ograniczenie
stosowania §rodkéw ochrony rodlin, jak réwniez obnizy¢ koszty pro-
wadzenia winnicy jest wybor odmian hybrydowych, gdzie cze¢s¢ genow
pochodzi od innych gatunkéw winorosli niz Vitis vinifera. Odmiany te
charakteryzuja sie wieksza odpornoscia na choroby grzybowe, zwykle
dzigki nieco grubszej skorce na jagodach'.

Odmiana ‘Regent’

‘Regent’ jest odmiang o czerwonych owocach, bardzo popularng
w polskich winnicach. Roénie praktycznie w kazdej czesci kraju i dobrze
si¢ spisuje na wiekszosci stanowisk. Jest wytrzymata na choroby grzybowe,
dobrze sobie radzi takze w przypadku uszkodzen gradowych - uszkodzone
jagody opadaja, a niepelne grona osiagaja pelng dojrzalos¢. Odmiana rosnie
dos¢ silnie, wypuszczajac kilka mocnych latorosli. Owocuje w sposdb
wyréwnany i do$¢ wezesdnie.

»Regent’ zostal wyhodowany w 1967 roku, w Instytucie Hodowli Wi-
noro$li w Geilweilerhof koto Siebeldingen w potudniowym Palatynacie,
na skutek skrzyzowania (‘Silvaner’ x ‘Miiller-Thurgau’) x ‘Chambourcin’
- odmiang z cechami odpornosci na choroby. Pierwsze proby nasadzen tej
odmiany wykonano w 1985 roku, ochrone odmianowa w 1993. W 1995
‘Regent’ zostal wpisany na liste odmian a juz w 1996 roku zostat dopusz-
czony do produkcji win jakosciowych?.

Odmiana ‘Regent’ ceniona jest za wiele zalet — dojrzewa wczesnie, daje
spore ilosci moszczu, wytrzymuje niskie temperatury w zimie, i dobrze
reaguje na obnizenie stosowanej ilosci srodkéw ochrony roslin. Zapewne



te powody pozwolily na duza popularnos¢ tej odmiany nie tylko w Polsce,
ale takze i w Niemczech, gdzie w 2018 roku stanowit 2% produkcji.

Wina otrzymywane z moszczu odmiany ‘Regent’ moga by¢ bardzo
zréznicowane, ale zwykle sg pelne, niemal §rédziemnomorskie, o dobrej
strukturze garbnikéw i aromatach wisni lub porzeczek, przywodzacych na
mysl inne renomowane odmiany win czerwonych. Ilo§¢ wyprodukowanego
moszczu i stabilne zbiory tej odmiany sg bezpieczne dla winiarza takze
pod katem finansowym prowadzenia winnicy. Wino posiada zazwyczaj
umiarkowang kwasowos¢. Niektérzy winiarze, z moszczu o wyzszej
kwasowosci z odmiany tej produkuja takze wina ‘barrique’. Klasyczny
‘Regent’ dos¢ szybko nadaje sie do spozycia i dobrze komponuje si¢ z ttu-
stymi wedlinami, dojrzalymi serami, intensywnymi w smaku daniami
miesnymi, jagniecing, wolowing czy dziczyzng.

Mimo licznych niecheci do odmian hybrydowych ‘Regent’ oceniany
jest jako perspektywiczna odmiana w europejskich uprawach.

Odmiana ‘Johanniter’

‘Johanniter’ zostal wyselekcjonowany w w Panstwowym Instytutcie
Uprawy Winoros§li we Freiburgu z odmianami Riesling x ( Seyve Villard
12-481 [1] x FREIBURG 153-39) [2] (= Ruldnder x Gutedel ). Tworca
odmiany jest Johannes Zimmermann, na ktérego cze$¢ nadano nazwe
temu bardzo obiecujacemu szczepowi. Odmiana zblizona jest do odmiany
‘Riesling’ i z powodzeniem zastepuje te tradycyjng w uprawach ekolo-
gicznych i integrowanych. Dojrzewa kilka dni przed ‘Rieslingiem’. Rosnie
$rednio silnie, tworzac krzew o dobrym pokroju. Latwo go poznac po lekko
omszonych koncéwkach mlodych pedéw. Liscie odmiany ‘Johanniter’
sa okraglawe, piecioklapowe, gladkie, niezbyt duze. Grona natomiast
sa dos¢ zwarte, o $redniej wielkosci, z charakterystycznym czarnym
przebarwieniem na skorce, jak u ‘Rieslinga’. Odmiana ta jest uprawiana
nawet w winnicach w Szwecji’ ze wzgledu na duza wytrzymalos¢ na
chlody i niskie temperatury. Przy wyborze miejsca do zalozenia uprawy
unika¢ nalezy jednak miejsc, w ktérych mozliwe jest wiosenne uszko-
dzenie mtodych pedéw. Odmiana posiada duza odpornos¢ na maczniaka
prawdziwego i mgczniaka rzekomego. Niestety podatna na szara plesn.



Podobne do ‘Rieslinga’ jest takze wino uzyskiwane z tej odmiany,
ma jednak nieco nizszg kwasowo$¢. Odmiana zyskuje na popularnosci
w Polsce, ale takze w Niemczech, Szwajcarii czy wspomnianej juz Szwecji.
‘Johanniter’ plonuje bardzo obficie a uzyskanie dobrego moszczu wymaga
przerzedzenia gron.

Odmiana ‘Muscaris’

‘Muscaris’ znany jest takze jako ‘FR 493-87" to odmiana powstata
na skutek krzyzowania winogron ‘Solaris’ i ‘Muskateller’ w 1987 roku
przez Norberta Beckera (1937-2012) w Instytucie Uprawy Winorosli we
Freiburgu (Badenia-Wirtembergia). Cechuje si¢ wysoka odpornoscia
na choroby. Zostal stworzony przez Norberta Beckera w Narodowym
Instytucie Uprawy Winoro$li we Freiburgu w Niemczech. Jagody sa
zaokraglone i zebrane wluzne grona, co dodatkowo czyni je odpornymi
na choroby. Odmiana ma tendencj¢ do gromadzenia znacznych ilo$ci
cukru i wysokiej kwasowosci, dlatego ‘Muscaris’ traktowany jest jako
dobry surowiec do produkcji win musujgcych. Wino ma kolor z6tty,
w aromacie dominuje zapach gatki muszkatotowej. Smak jest owocowy,
z cytrusowym charakterem i mocna, $wiezg kwasowoscia, pod wieloma
wzgledami przypominajacy swojego rodzica — odmiang ‘Muskateller’.
Wysoka zawartos$¢ taniny i mocny, mocny smak tworza ekscytujaca
mieszanke dla podniebienia. Typowe aromaty dla tej odmiany to cy-
tryna, pomarancza i mandarynka oraz wyczuwalna nuta pizma (jak
w perfumach). Owoce dojrzewaja dos¢ wczesnie, po ‘Solaris’ a przed
‘Johanniter. Posiada geny z Vitis amurensis, Vitis lincecumii, Vitis rupestris
i Vitis vinifera. Odmiana odporna zaréwno na maczniaka, jak i na niskie
temperatury w zimie. Odmiana zostala wypuszczona jako wysokiej
jakosci odmiana winoro$li w Austrii okoto 2018 roku po dtugim okresie
testowania. Sadzona powszechnie w Polsce, glownie do produkcji win
polstodkich, a nawet stodkich. Popularna takze w Niemczech, Holandii,
we Wiloszech i Francji. Posiada znaczne wymagania co do zasobnosci
magnezu, podobnie jak ‘Regent’.



Odmiana ‘Solaris’

Nazwa oznacza ,,stonce”. To hybrydowa odmiana wyhodowana w 1975
roku, ze skrzyzowania ‘Merzling’ z Gm 6493 (‘Zarya Severa’ i ‘Muscat
Ottonel’). Odmiana ta jest najpopularniejsza biata odmiang sadzong w pol-
skich winnicach. Nawet w lata o niekorzystnym przebiegu pogody plonuje
dos¢ obficie i dalej moszcz, z ktorego uzyska¢ mozna dobre wino. Nie jest
szczegolnie ceniona przez fachowcdw, ale doceniana przez amatoréw wina.
Prosta w pielegnacji i uprawie. Do najwiekszych jej wad zaliczy¢ nalezy
wyijatkowo silny wzrost wegetatywny, ktory skutkuje potrzeba intensywnego
cigcia letniego. Odmiana odporna na choroby, jednak w wielu miejscach
uprawy widoczne s juz silne porazenia szarg plesnig. Mimo to uznac
nalezy, ze jej odporno$¢ na choroby jest bardzo wysoka.

‘Solaris” dobrze radzi sobie w regionach chtodnego klimatu i nie-
wielkiego nasfonecznienia. Nawet w takich warunkach plonuje obficie,
a owoce 0siagaja pelna dojrzalos¢, w cieple lata dojrzewa nawet pod
koniec sierpnia. Wina z tej odmiany s3 najczesciej produkowane jako
wytrawne, ale wyjatkowo wysoki poziom naturalnego cukru sprawia,
ze doskonale nadaje si¢ do produkcji win stodkich. W nutach aromatu
dominuje banan ora orzech laskowy, aromaty sg intensywne, jakby
perfumowane. ‘Solaris’ uprawia si¢ nawet w najzimniejszych regionach
winiarskich Europy - w Danii, Norwegii i Szwecji. Odmiana wystepuje
rowniez w réznych czesciach péinocnej Szwajcarii, Belgii i Anglii.
W Niemczech zazwyczaj moszcz tej odmiany jest dodatkiem do win
‘Riesling’ oraz ‘Pinot blanc’. We Wloszech moze by¢ sadzony dopiero od
2011, gdzie zastosowanie znajduje glownie w chtodniejszych regionach,
jak Trentino Alte-Adiga.

Odmiana ‘Souviginier Gris’

Wyjatkowo obiecujaca odmiana. Wedlug fachowcdw, takich jak profe-
sor Carbonneau z Montpellier moze w przysztosci zastapi¢ ‘Chardonnay’.
‘Souvignier gris’ zostal wyhodowany w 1983 roku w Wine Institute
National Freiburg, jako krzyzéwka ‘Seyval’ i ‘Zaehringer’ (“Traminer’
x ‘Riesling’). Poczatkowo pisano jednak, ze rodzicami odmiany sg ‘Ca-
bernet sauvignon’ i ‘Bronner’.



Odmiana rosnie $rednio silnie, doé¢ stabilnie tworzac kilka mocnych
grubych latorosli. Poczatek wegetacji i kwitnienie przypada w tym samym
czasie co dla ‘Pinot gris’. Grona sg $redniej wielkosci, niezbyt zwarte, wy-
dluzone, ztozone z niewielkich rézowawych jagéd. Odporna na choroby,
wymaga opryskow tylko w wyjatkowo mokre sezony.

‘Souvignier gris’ tworzy mocne, dobrze zbudowane wina, o duze
neutralno$ci aromatycznej, lekko owocowe.

Odmiana ‘Seyval blanc’

‘Seyval blanc’, syn. Seyve Villard 5-276 to hybryda migdzygatunkowa
(Seibel 4995 x Seibel 4986) hodowli francusko-amerykanskiej. Owoce
maja cechy zaréwno przerobowe, jak i deserowe.

Krzew rosnie dos¢ silnie, owocuje bardzo obficie i regularnie, nawet
na stabszych stanowiskach. Odmiana odporna na choroby grzybowe
i wytrzymala na mroéz (temp. min.-28°C). Dobrze nadaje si¢ do uprawy
ekologicznej. Grona sg $redniej wielkosci do duzych, cylindryczno-stozko-
wate, najczesciej zwarte, o masie 180-450 g. Jagody sa $redniej wielkosci,
kuliste. Skorka zielonozoélta, w pelnej dojrzatosci ze zlocisto-brunatnym
rumiencem. Dojrzewaja $rednio p6zno, pod koniec wrzesnia lub na poczat-
ku pazdziernika. Zbiér na wino nalezy przeprowadzi¢ w pierwszej polowie
pazdziernika, gdy owoc jest zbyt stodki jako owoc deserowy. Soczysty
miazsz tatwo oddziela si¢ od skorki i charakteryzuje sie dobrym smakiem.
‘Seyval blanc’ daje wino dobrej jakosci, a w miare przechowywania tworzy
bardziej intensywny, przyjemny, melonowo-cytrusowy aromat.

Odmiana ‘Hibernal’

‘Hibernal’ to hybryda migdzygatunkowa [(Chancellor x Riesling) F2]
wyhodowana w Niemczech, o typowo przerobowych cechach owocow.
Glowna jej cecha jest gromadzenie duzych ilosci cukru, co powoduje, ze
dobrze nadaje si¢ na wina poétstodkie i stodkie. Krzew rosnie umiarkowanie
silnie i charakteryzuje si¢ zwartym pokrojem. Odmiana wykazuje odpornos¢
na maczniaka prawdziwego i szarg plesn, natomiast na maczniaka rzekomego
jest mato wrazliwa. Plonuje bardzo obficie. Jej mrozoodpornos¢ jest bardzo
wysoka (temp. min. -28°C), jednak p6zna pora dojrzewania wskazuje na



konieczno$¢ uprawy w najcieplejszych regionach kraju. SAT 2550-2650.
Grona sg niewielkie, cylindryczne, zwarte, o masie do 120 g. Owoce sa
najczesciej male, jasnozielone, kuliste, w petnej dojrzalosci z rézowym
rumiencem. Dojrzewaja w pierwszej polowie pazdziernika. Wino bardzo
dobrej jakosci w typie rieslinga, o przyjemnym, odmianowym aromacie.
Ma nieco podwyzszona, jak na biale wino, zawarto$¢ garbnikow.

Odmiana ‘Dornfelder’

To nowa niemiecka odmiana, krzyzéwka winorosli wlasciwej Vitis
vinifera (Helfensteiner x Heroldrebe), przeznaczona zaréwno do wyrobu
wina, jak réwniez ze wzgledu na bardzo smaczne owoce do bezposredniego
spozycia. Odmiana warta szerszych prob w polowej uprawie w polskich
warunkach klimatycznych. Wzrost krzewu jest silny do bardzo silnego.
Jego struktura jest luzna i uporzadkowana. Jednoroczne pedy sa grube
isztywne, natomiast pasierby stabe i nieliczne. Odmiana $rednio wrazliwa
na choroby grzybowe. Ze wzgledu na gruba skoérke oraz luzng budowe
gron jej wrazliwo$¢ na szarg plesn jest mata. Plonuje bardzo obficie, aby
uzyska¢ wina najwyzszej jakosci nalezy czgs¢ gron usungé. Nadaje si¢
do cieplejszych regionéw kraju ze wzgledu na niewielka wytrzymatos¢
na niskie temperatury w zimie (-22°C). Owoce dojrzewaja na poczatku
pazdziernika, nie gromadzg zbyt wysokich cukréw. Wino ma doskonata
jakos¢ oraz ciemng barwe z owocowym aromatem wisni, jezyn i migda-
téw. Z powodu swej intensywnej barwy jest w Niemczech cenione jako
surowiec do podwyzszenia barwnosci win czerwonych.

Odmiana ‘Pinotin’

‘Pinotin’ to odmiana o czerwonych owocach. Wyhodowana w 1991
roku, poprzez sprzyzowanie ‘Pinot noir’ w ztozonym krzyzowaniu ‘Ca-
bernet Sauvignon’ x (‘Silvaner’ x (‘Riesling’ x Vitis vinifera) x (JS 12417
x ‘Chancellor’)), przeprowadzonym przez Valentina Blattnera w Neustadt
w Niemczech. Od 2002 roku ‘Pinotin’ znajduje si¢ w rejestrze odmian.
Jagody sa okragle, pokryte woskowym nalotem, $redniej wielkosci. Grona
sa dos¢ waskie, wydluzone i luzne. Dojrzewa w polowie wrzeénia, ale
moze by¢ takze zbierana pdzniej. Wzrost krzewdw jest dos¢ staby, dlatego



polecana jest do uprawy na silniej rosnacych podkladkach. Odmiana
charakteryzuje si¢ wysoka odpornos$cia na oba maczniaki i szara plesn.
Pézno rozpoczyna wegetacje, co chroni ja przed wiosennymi przymroz-
kami. Odporna takze na mroz.

Wino z odmiany ‘Pinotin’ smakuje fagodnie i aksamitnie. W aromacie
dominujg czeres$nie. Na uwage zasluguje tez rubinowy kolor.

Odmiana ‘Donauveltliner’

Odmiana Donauveltliner zostala zarejestrowana w 2015 roku i zatwier-
dzona do produkcji wina odmianowego w 2018 roku. Obecnie uprawiana
na niewielkiej powierzchni. Zachowanie w zakresie uprawy winorosli rézni
sie od odmiany rodzicielskiej ‘Griiner Veltliner’ ze wzgledu na wyzsza
odpornos¢ na oba maczniaki. Luzne grona z drobnymi jagodami pozwala
szybko wysycha¢ po opadach deszczu, zapobiegajac pekaniu i gniciu. ‘Do-
nauveltliner’ jest bardziej aromatyczny od swojej rodzicielskiej odmiany,
a to za sprawg wyzszej zawartosci terpenéw. Dominujg aromaty jabtek
i owocow pestkowych, bez nur pieprzowych. Na niektérych konkursach
wino oceniane jest lepiej niz ‘Griiner Veltliner’.

Odmiana ‘Donauriesling’

Odmiana ‘Donauriesling’ zostala zatwierdzona do uprawy w 2012
roku i jest najbardziej rozpowszechniong odmiang bialego wina Piwi
w Austrii. Odmiana odporno w znacznej czgsci na maczniaki oraz szarg
plesn. Luzne grona z malymi jagodami pozwalaja na szybko wysychanie
po opadach deszczu, zapobiegajac w ten sposob pekaniu i gniciu. Od-
miana podatna jednak na poparzenia stoneczne. Odmiana daje moszcz
o stabilnej kwasowosci, podobnie jak klasyczne rieslingi. Dojrzewa do$¢
pozZno, w nizszej temperaturze, co sprzyja intensywnemu wytwarzaniu
aromatow. Péxny termin dojrzalosci owocow jest ryzykowny, jednak
znaczna odpornos¢ na choroby zmniejsza to ryzyko w poréwnaniu
z klasycznymi odmianami. Gléwne aromaty to wyraznie zaznaczone
owoce pestkowe z wyraznymi nutami moreli. Wina nadaja sie do dtugiego
lezakowania, jednak w niesprzyjajacych okolicznosciach moga rozwinaé
sie si¢ nuty ropy naftowe;j.
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Wyznaczanie optymalnego terminu zbioru owocéw

Wihasciwy termin zbioru owocdéw w znacznej czgsci determinuje jakos¢
przyszlego wina. W zaleznosci od tego, jakie wino planuje uzyskac wi-
niarz decyduje si¢ na zbiér owocéw w okreslonym terminie. Na potudniu
Europy winiarz ma zwykle wieksze pole manewru niz w warunkach
krajowych. W cieptym klimacie winiarz moze zdecydowac o zbiorze
winogron wowczas, gdy osiggnie ono dojrzalosc¢ zbiorcza i technologiczng
- wowczas zwykle owoce posiadaja juz odpowiednio duzo cukru, by mow
wyprodukowa¢ wino o mocy 12-13% alkoholu. Cze¢sto wrecz przyspie-
sza sie termin zbioru owocdw, i zbiera grona przed osiagnieciem przez
owoce wlasciwej dojrzatosdci, po to by uniknaé produkeji wina bardzo
mocnego (15% alc.) - np. w Portugalii czy Hiszpanii. Polski winiarz
jeszcze kilka lat temu mial odmienne dylematy: zebra¢ winogrona, czy
zaryzykowa¢ mozliwo$¢ opadu deszczu i obniZenia temperatury? Obecnie
jesien przychodzi pdzniej, lata bywaja cieplejsze. Gléwnym czynnikiem
warunkujacych termin zbioru jest przebieg pogody jesienia, z uwagi na
zblizajace si¢ ochlodzenia, intensywne opady deszczu i ryzyko infekcji czy
silne wiatry. Niedojrzate pestki, zbyt duza ilo§¢ tanin w skérce owocow
powoduje czesto w polskich winach powstawanie aromatéw i smakow
»trawiastych” (niedojrzatych lub zielonych cze¢sci roslin), zbyt wysoka
kwasowos$¢ win, niskg zawartos$¢ alkoholu. Wina pétstodkie i stodkie
mozliwe s do uzyskania bez szaptalizacji w latach stonecznych, o sprzy-
jajacym przebiegu pogody, z wybranych odmian winnej latorsli.

Do bezpiecznych nasadzen w Polsce poleca si¢ jedynie odmiany wczesne
i $rednio wczesne. Uprawa pozostalych, nawet teoretycznie nadajacych
sie dla naszego klimatu stanowi ryzyko, iz w latach o niesprzyjajacych
warunkach atmosferycznych owoce nie zdgza dojrzec*

Podstawowe parametry niezbedne
do wyznaczania terminu zbioru owocéw

W krajach o rozwinigtej kulturze uprawy winorosli na potrzeby okre-
$lenia terminu zbioru wykonuje si¢ kompletne, skomplikowane analizy
laboratoryjne. W kazdym rejonie uprawy winiarz ma dostep do dobrze
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wyposazonego laboratorium, w ktérym codziennie moze przebada¢ probki
owocow i uzyska¢ natychmiastows, bardzo precyzyjna odpowiedz o ich
stanie. W Polsce, w zwiazku z mniejszg dostepnoscig takiej infrastruktury
winiarz cze$¢ analiz wykonuje samodzielnie, prostymi metodami.

Przygotowanie probki reprezentatywnej

Niezmiernie waznym, czesto pomijanym przez winiarzy jest wlasciwy
sposdb pobrania proby owocéw. Kazdorazowo nalezy pobra¢ okoto 200
jagdd, pochodzacych z réznych krzewoéw i gron. Mozna tego dokonaé
poprzez pobranie kilku gron - lub tez pojedynczych owocéw. Przy nie-
wielkiej plantacji minimalna liczba jagdéd to okoto 60. Poming¢ nalezy
krzewy na rzedach skrajnych, a takze pierwsze krzewy w rzedzie, bo
tutaj owoce dojrzewajg nieco inaczej, a krzewy rosna silniej ze wzgledy
na brak konkurencji.

Zawartos$¢ cukru w owocach

Podstawowym parametrem jest ocena zawartosci cukrow w soku
owocow winoroéli. Trzeba pamietac, aby pomiar wykona¢ na soku wy-
ci$nietym z reprezentatywnej proby. Pomiar mozna wykonac zgniatajac
w woreczku foliowych kilkadziesigt jagdéd i mierzac zawartos¢ ekstrak-
tu w moszczu. Do pomiaru wykorzystuje si¢ przenosny refraktometr,
optyczny lub cyfrowy.

Refraktometry stuza do badania wspoétczynnikéw zatamania $wiatla
w roznych srodowiskach, przede wszystkim w cieczach. Ta metoda, poza
zawartoscig cukru w soku mierzy sie réwniez inne parametry (zasolenie,
temperatura zamarzania ptyndéw itp.). Dlatego warto pamigtac, ze nie
kazdy przenosny refraktometr jest wyskalowany i przeznaczony do
badania sokéw owocowych.

Wiegkszos¢ refraktometréw posiada automatyczng kompensacje
temperatury. Poszczegdélne modele mierza réwniez zawarto$¢ cukru
|w réznych zakresach (0-10%, 0-32%, 18-32%). Jednostka pomiaru - 1
brix — odpowiada 1% cukru - sacharozy w moszczu, czyli 10 g/1. Przy
posiadaniu znacznej liczby préb, w celu przyspieszenia pracy, stosuje si¢
refraktometry stacjonarne, z odczytem elektronicznym.
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Zbiér owocow przeznaczonych do wyrobu winogron rozpoczyna sie,
gdy zawarto$¢ cukru pozwoli na otrzymanie wina o zawartos$ci alkoholu
minimum 10%. Zakladajac, ze dla uzyskania 1% alkoholu potrzebne jest
ok. 17g cukru - minimalna zawarto$¢ cukru wynies¢ powinna 170g/1 (17
brix). W praktyce wzia¢ pod uwage nalezy tzw. ,niecukry” (zwiazki,
ktore nie sg cukrami, jednak wplywaja na pomiar), ktéry jest ok. 4 brix,
wiec optymalnie zbidr nalezy zacza¢ gdy odczyt wynosi co najmniej 21
brix. W przypadku zbioru przed uzyskaniem takiego poziomu cukru
niezbednym bedzie dostodzenie moszczu.

Kwasowo$¢ ogolna

Pomiar kwasowosci ogdlnej wykonuje si¢ metoda miareczkowania.
Moszcz miareczkuje sie w obecnosci biekitu bromotylowego. Miarecz-
kowanie przeprowadza si¢ 0,1M NaOH, az do uzyskania koloru zielo-
no-niebieskiego. Mozna takze miareczkowa¢ kontrolujac warto$¢ pH
roztworu. W warunkach polskich kwasowos$¢ moszczu, jest bardzo
rozna, zaleznie od przebiegu pogody. W krajach cieplejszych problem
stanowi czesto zbyt niska kwasowos¢, powodujaca mato wyrazisty smak
wina, stad nagty spadek kwasowosci powoduje czgsto podjecie decyzji
o przyspieszeniu zbioru.

pH moszczu

pH jest jednym z podstawowych parametréw oceny owocéw. Moszcz
o zbyt wysokim pH fatwo ulega zepsuciu, utrzymanie stabilnosci mikro-
biologicznej w procesie wiwifikacji jest bardzo trudne. Nalezy kontrolowaé
zmiany pH w celu wyboru takiego terminu zbioru, by pH znajdowalo
sie w granicach 3,0-3,7. W nizszym pH drozdze fermentuja zbyt wolno,
zbyt wysokie natomiast powoduje trudnosci z utrzymaniem wiasciwej
czystosci mikrobiologicznej moszczu.

Zasady wyznaczania optymalnego terminu zbioru

Na podstawie opisanych powyzej, prostych analiz wyznaczy¢ moz-
na termin zbioru owocéw, metody te jednak nie okreslaja dojrzatosci
technologicznej owocdéw, to znaczy takich parametréw jak dojrzatoscé
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pestek, aromat owocdéw, dojrzatos¢ tanin itp. W tym celu niezbedna jest
organoleptyczna ocena dojrzatosci owocow. Ocene taka przeprowadza
sie na podstawie ustalonych zasad. Optymalnym byloby alby ocene
przeprowadzaly niezaleznie w tym samym czasie dwie lub trzy osoby;,
codziennie te same.

Nalezy przy tym pamigtac, ze zmiana koloru skorki i dojrzewanie jagod
nie przebiega jednolicie, mozna wigc, w razie potrzeby dokonywac selekcji
owocow i wykona¢ zbidr w dwdch terminach. Od migknigcia jagdéd do
pelnej dojrzalosci fizjologicznej uptywa od 40 do 60 dni. Jagody osiagaja
wowczas maksymalng wielkos$¢ oraz najwyzszg koncentracje cukrow
w ilosci ok. 180-240g-1" (w zaleznosci od odmiany). Jesli kolor pestek jest
ciemnobrazowy, a ich smak z gorzkiego i $ciagajacego - fagodnieje (staje
sie bardziej orzechowy), jest to oznaka osiggniecia przez pestki pelne;j
dojrzalosci fizjologicznej. Szypulki rowniez brazowieja, a w strefie
rozmieszczenia owocow przebarwiaja sie liScie. Niemniej wazna dla
winiarza jest takze dojrzalo$¢ aromatyczna owocdw- kojarzona gléwnie
z dojrzaloscig oceniana na podstawie skorki, zwigzki fenolowe w niej
zawarte osiggaja maksymalne stezenie i fatwo ekstrahuja do moszczu.
Niektére odmiany osiagaja najlepsze wlasnosci aromatyczne przed osia-
gnieciem pelnej dojrzalosci fizjologicznej, przy zawartosci cukru 160-180
g/1 (Jackson 2008).

Na podstawie wszystkich powyzszych parametréw oceni¢ mozna
dojrzalos¢ technologiczna — moszcz cechuje si¢ odpowiednia zawarto$cig
cukru i kwaséw organicznych, wartos$cia pH, ale réwniez odpowiednimi
wlasciwo$ciami skorki, pestki i migzszu. Dojrzalos¢ ta jest $cisle uzalez-
niona od rodzaju wina jakie pragnie uzyska¢ autor.

Przykladowy schemat oceny dojrzatosci organoleptycznej przedstawia
tabela 1.

Kiedy i jak czesto wykonywac analizy

Oceng organoleptyczng oraz pomiary podstawowych parametréw nalezy
rozpocza¢ co najmniej 2-3 tygodnie przed przewidywanym terminem zbio-
ru. Nawet gdy owoce wydajg si¢ by¢ wyraznie niedojrzate, monitorowanie
zmian pozwoli na unikniecie wad i ewentualne wykrycie infekcji jagod. Po-

14



czatkowo oceng mozna wykonac raz w tygodniu, potem co 3-4 dni. Na okoto
10 dni przed zbiorem pomiary wykonujemy codziennie, najlepiej rano czyli
o takiej porze, o jakiej zwykle przeprowadza si¢ zbiory. Réznice pomiedzy
zawartoscig cukru rano i wieczorem potrafig by¢ znaczne, podobnie opad
deszczu moze istotnie zmieni¢ sktad jagdd. Dlatego nalezy pamigtac, by
podjecie ostatecznej decyzji o terminie zbioru skorelowane byto takze
przewidywaniami dotyczacymi spodziewanej pogody. Zmniejszenie
koncentracji cukru w jagodach po opadach deszczu moze uniemozliwié
wyprodukowanie wina o spodziewanej zawartosci alkoholu. Kilkudniowe
opady i wysoka wilgotno$¢ moga przyczynic sie do catkowitego zniszczenia
plonu na skutek infekeji grzybowych.
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Dojrzalos¢ (skala punktowa 1-4)

Ewentualne mozliwe

Element owocu

sie od migzszu

2 3 4 wady
Malo stodka, wyeeus Susza - migzsz silnie
__ | walna kwasowos¢ stodki i 0 wysokiei
..m skorka w roznym stopniu Srednio stodka. lekko Stodka, lekko kwasna, Intensywnie stodka, skorka wimmoio“w\ )
2 | odchodzi od migzszu, , P skorka odchodzi prawie | odchodzi od migzszu, S
o | kwasna, skorka lekko - L . Owoce zbyt dojrzate
S | migzsz mocno przylega . . catkowicie od migzszu, | szypulka odchodzi bardzo
S fhs odchodzi od migzszu . - owoce bardzo
& | do skorki i pestek, szy- szyputka odchodzi tatwo | tatwo . .
| putka odrywa sie razem stodide, zbyt niska
putia odryw kwasowo$¢
z migZszem
< Infekcje grzybowe -
| Trawiasty, zielony, nie- Neutralny, Umiarkowanie intensyw- | Bardzo intensywnie owoco- | aromaty plesniowe,
‘g | dojrzaty »bez smaku” ny, OWOCOWYy wy, konfiturowy ziemiste, fenolowe,
grudkowaty migzsz
Podczas degustacji tatwo
Twarda, trawiasta, zielo- Dos¢ migkka, neutral- rozpada sig, 5@:2&3 Infekcje grzybowe -
. . smak konfitur, kolor jedno- Lo o
na (odm. jasne), rozowa | Twarda, lekko tra- na, owocowa lub lekko . smak ziemisty, plesni,
g : . . . . . .. | lity bursztynowy lub czarny, N
+% | (odm. ciemne), kwasna, | wiasta, do neutralnej, |trawiasta, kolor jednolity nie wyczuwalne nu fenolowy, ,,zepsuty
g wysuszajgca, $ciagajaca, | zielona lub rézowa, stomkowy lub bursztyno- "y v . U niektérych odmian
K kwasne, brak wysuszajacych
niska intensywnos¢ agresywne garbniki | wy (lub od ciemnoczer- e . | - trawiasty smak
s garbnikoéw, silna ekstrakcja s
garbnikow wonego do czarnego). s skorki
barwnikow do moszczu po
rozgnieceniu
Niesprzyjajace
< Ciemnobrazowe, smak warunki pogodowe -
g Brazowe, o orzechowym orzechowy-tostowy, brak Kolorowe przebar-
2 | Zielone, z6tto-zielone Brazowo-zielone smaku, lekko lub $rednio | . Yy W orat o prze
g cierpkie cierpkosci, fatwo oddzielaja | wienia na nasionach,

przy niedojrzalej
skorce i migzszu
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Zastosowania biostymulatoréw w uprawie winorosli

Od wielu lat w praktyce rolniczej stosujemy substancje wspomagajace
wzrost rodlin klasyfikowane jako biostymulatory. Wpltywaja one bezpo-
srednio na procesy biochemiczne zachodzace w roélinach i posrednio
w glebach. GIéwnym mechanizmem dziatania wiekszo$ci biostymulatorow
jest uruchomienie ekspresji genow, czyli wlaczenie ich do dziatania. Inaczej
mowiac zwigzki chemiczne zawarte w biostymulatorze powoduja, Ze cze§¢
nieaktywnych genéw zaczyna pod ich wplywem dzialaé. Przeklada si¢
to na okreslone procesy fizjologiczne zachodzace w roslinach. Dzialanie
biostymulatoréw polega przede wszystkim na wywoltywaniu (indukowaniu)
lub zwigkszaniu poziomu naturalnie wystepujacej u roslin odpornosci
(tolerancji) na dany czynnik stresowy. W odréznieniu od nawozéw bio-
stymulatory s3 to preparaty, ktore nie dostarczajg roslinom sktadnikow
odzywczych, ale czasami zawierajg rézne pierwiastki np. tytan czy krzem.
Stosujemy je w malych ilo$ciach a dzialanie moze by¢ wielokierunkowe.

Co to s3 biostymulatory?

Zgodnie z ustawa o ochronie roélin, ,,srodki, ktére oddziatuja na
procesy zyciowe roslin w inny sposéb niz sktadnik pokarmowy, w tym
regulator wzrostu” zaliczane s3 do srodkéw ochrony roélin, w grupie: re-
gulatory rozwoju roélin. Zalicza si¢ wigc do nich wigkszo$¢ substancji
z wymienionych wyzej grup. Poniewaz dzialanie fitohormonow, biore-
gulatoréw i innych grup substancji czynnych w ostatecznym rachunku
wplywa na stymulacje rozwoju roélin i ich produktywnosci, czesto dla
calej tej grupy uzywa si¢ potocznie okreslenia biostymulatory. Z kolei
w ustawie o nawozach i nawozeniu wymienia si¢ srodki poprawiajace
wlasciwosci gleb i podlozy. Z powodu wielokierunkowego dziatania
preparatéw biostymulujacych i ich stosowania terminologia dotyczaca
nazewnictwa i podzialéw substancji biologicznie czynnych nie do konca
jest sprecyzowana. Grupy substancji, ktérych dziatanie stymuluje rozwoj
roélin i procesy zyciowe roélin mozna podzieli¢ pod katem ich sktadu
chemicznego lub oddziatywania na wzrost roslin. Stad mozemy wyrdznic
kilka ponizszych grup:
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. fitohormony (auksyny, cytokininy, etylen, gibereliny, kwas abscy-
synowy) —regulatory wzrostu i rozwoju naturalnego pochodzenia
lub odpowiadajace im substancje syntetyczne, wykazuja poznane
i udokumentowane dzialanie na rodliny

. zwiazki o charakterze odzywczym (nie klasyfikowane jako sktadniki
pokarmowe) - mineralne to pierwiastki dobroczynnym i ultra-
elementy np. krzem, sdd, tytan, kobalt, nikiel, wanad, selen lub
organiczne np. aminokwasy, cukry

. bioregulatory - specyficzne substancje pochodzenia roslinnego: np.
fenole, kwas salicylowy, brassinosteroidy, itp., regulujace procesy
zyciowe

. biostymulatory (inaczej: stymulatory wzrostu; fitostymulatory). Nie
biorg bezposredniego udzialu w regulacji proceséw, lecz oddziatujac
na metabolizm, poprzez indukowanie, wspomaganie i stymulacje
procesow zyciowych roslin,

. organizmy antagonistyczne lub symbiotyczne (grzyby do miko-
ryzacji , bakterie symbiotyczne i wolno Zyjace) - zastosowane na
roéline lub doglebowo zmieniaja zakres wystepujacych gatunkow,
ograniczajac wystepowanie grzybow patogenicznych lub zwiekszajac
tempo procesow biologicznego rozkladu materii organicznej, moga
produkowac specyficzne wydzieliny

. substancje o dzialaniu posrednim (polepszacze) - dzialajace na
rosliny poprzez wplyw na srodowisko glebowe i jego poprawe,
gléwnie preparaty humusowe, agrozele itp.

Jak dziatajg biostymulatory?

Biostymulatory moga akcelerowac procesy zyciowe (jako kataliza-

tory), sterowa¢ nimi (np. hormony), zwigksza¢ odpornos¢ na czynniki
stresowe i chorobotworcze, stymulowac¢ rozwoj systemu korzeniowego,
kwitnienie lub dojrzewanie, wplywac na zmiane i poprawe parametrow
jakosciowych nasion i innych czesci roslin. Wiele badan wykazalo, ze
roéliny traktowane biostymulatorami zawieraja wiecej chlorofilu, maja
wigkszg powierzchnie lici czy silniejszy system korzeniowy. Bardzo
czesto pod wplywem biostymulatoréw procesy biochemiczne zachodza
réwnoczesnie i wielokierunkowo. W konsekwencji poprawia si¢ wzrost
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roslin a efektem jest wiekszy plon i lepsza jego jako$¢. Generalnie preparaty
te mozna sklasyfikowa¢ jako $rodki poprawiajace wzrost roélin czyli
dzialajace posrednio np. poprzez poprawe wlasciwosci fizyczno-chemicz-
nych gleb i podlozy oraz biostymulatory i regulatory, ktére oddziatywaja
bezposrednio na procesy fizjologiczne roslin wywotujac je (indukcja)
lub przyspieszajac (akceleracja). Czasami preparat wykazuje dzialanie
wielokierunkowe, moze dziala¢ zaréwno posrednio lub bezposrednio,
zwlaszcza te stosowane doglebowo. Przyktadowo preparaty mikrobio-
logiczne mogg dziata¢ strukturotworczo i jednoczesnie wydziela¢ jakie$
substancje stymulujace takie jak fitohormony. W wielu przypadkach
mechanizm dzialania konkretnego preparatu jest tak subtelny i wielo-
kierunkowy, ze nie sa poznane do konca jego podstawy fizjologiczne. Na
podstawie doswiadczen rejestruje si¢ korzystne oddzialywanie na rosliny
w postaci lepszego wzrostu i zwigkszenia produktywnosci winorosli.
Wiele znanych biostymulatoréw wykazuje udokumentowane pozytywne
dzialanie w zwigkszaniu odpornosci rodlin na choroby i szkodniki lub
czynniki stresowe. Nalezy tutaj podkresli¢, Ze nie zastapig one klasycznej
ochrony gdy wystapi patogen, ale s3 zazwyczaj znacznie bezpieczniejsze
i w miare mozliwosci czgsciowo zastepuje sie nimi tradycyjne preparaty
stosowane do ochrony roélin. Stosowanie biostymulatoréw ma przede
wszystkim znaczenie w podnoszenie naturalnej odpornosci roslin oraz
ich regeneracji po uszkodzeniach.

Winorosl potrzebuje wsparcia w okresach krytycznych

Pierwszym wyzwaniem dla winoro$li jest przyjecie si¢ krzewdw po
sadzeniu. Niestety do$¢ czesto po sadzeniu moga wystapi¢ niedobory
wody i z tego powodu wskazane jest nawadnianie co niestety nie zawsze
jest mozliwe. Zastosowanie preparatéw humusowych podczas sadzenia
krzewéw moze poprawi¢ rozwoj roélin pod warunkiem, ze wilgotnos¢
gleby bedzie na minimalnym poziomie. Z tego powodu w pierwszej
kolejnosci nalezy zadbac o jak najlepszy rozwdj systemu korzeniowego
stosujac do zaprawiania dotkéw np. kompost. Dzigki temu krzewy beda
bardziej odporne na ewentualng susz¢ latem i beda zdolne do przetrwa-
nia zimowych chfodéw. Na rynku jest dostepne wiele preparatéw, ktore
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wykazujg korzystne dzialanie na rozwdj systemu korzeniowego. Sa to
przykladowo preparaty na bazie fosforynéw czy wyciagéw z alg. Ponadto
niektoére preparaty bakteryjne oraz na bazie kwaséw humusowych po-
prawiajace strukture gleby przyczyniaja sie do zwiekszenia retencji wody
w glebie, a tym samy wplywaja w sposob posredni na rozwoj systemu
korzeniowego. Drugim krytycznym momentem w zyciu winorosli sg
przymrozki wiosenne, ktére moga uszkadzaé kwiaty. Z tego powodu
nalezy wspiera¢ krewy przed spodziewanym przymrozkiem i po jego
wystapieniu w celu szybkiej regeneracji uszkodzen. Mozna do tego celu
wykorzysta¢ szereg biostymulatoréw w tym preparaty z aminokwasami.
Niektore biostymulatory na bazie krzemu, fosforynéw czy tytanu zwiek-
szajg odpornos¢ roslin na choroby grzybowe i czg$ciowo na szkodniki. Ich
zaleta jest brak karencji, ale nalezy pamigta¢, ze nie zstapia one klasycznej
ochrony. Biostymulatory indukuja procesy ochronne i wspomagaja je.
Z tego powodu s3 najbardziej efektywne w szeroko pojetej profilaktyce.

Wybrane sposoby produkcji wina

Produkcja wina w warunkach polskich winnic, zwtaszcza tych niewiel-
kich odbiega od typowej produkcji w tradycyjnych, duzych winnicach.
Manufakturowy charakter winnic ma swdj urok i moze by¢ wyréznikiem
jakosci oraz sposobu produkeji. Niewielki areal uprawy winoroéli, czgsto
wynoszacy kilkanascie — kilkadziesigt aréw dla pojedynczej odmiany
skutkuje zastosowaniem niewielkich zbiornikéw do fermentacji. W kra-
jowej produkcji stosuje sie najczesciej zbiorniki do 1000 1, ale w uzyciu sa
takze zbiorniki 50, 100 czy 200 litrowe. Te mniejsze dostgpne sg nawet
z rodzimej produkcji. Niewielka objetos¢ zbiornika do fermentacji utatwia
z jednej strony przeciwdzialanie negatywnym procesom zachodzacym
podczas fermentacji, z drugiej jednak wymusza zwigkszenie nakltadow
pracy ludzkiej oraz konieczno$¢ dostosowania oprzyrzadowania winiarni
do wymogéw lokalnych producentéw. Rozwiazania dostepne na rynku
winiarskim z innych krajow, zazwyczaj nie nadaja sie do zastosowania w tak
niewielkiej skali. Daje to zaréwno mozliwo$¢ wprowadzenia unikatowych
rozwigzan, jak i ryzyko wystepowania niepowotanych przemian w winie.
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Kontrola temperatury fermentacji

Jednym z najwazniejszych parametréw fermentacji jest temperatura
w jakiej ona przebiega. Oczywiscie, dobor temperatury fermentacji zalezy
od dobranego szczepu drozdzy, oczekiwanego charakteru wina. Zbiorniki
niewielkich rozmiaréw stosowane w krajowej produkcji dzielg si¢ na te
posiadajace system do kontroli temperatury w postaci tzw. ,,plaszcza
wodnego” lub tez wymagaja odrebnego zastosowania wymiennika ciepta.
Wymiennikiem takim moze by¢ panel ze stali nierdzewnej umieszczony
wewnatrz zbiornika. Niewielka objetos$¢ kontrolowanej cieczy pozwa-
la na szybka reakcje w przypadku zmian temperatury — mozliwe jest
precyzyjne sterowanie procesem i utrzymanie niewielkich wahan tej
wartoéci. W przypadku awarii systemu jednak ryzykowna jest szybka
zmiana temperatury poza dopuszczalng wartos¢. Rozwigzaniami wartymi
uwagi jest zastopowanie wymiennikéw ciepta w potaczeniu z plaszczem
wodnym oraz kontrola temperatury przy pomocy nowoczesnych roz-
wigzan sterowania — mozliwo$¢ ,,podgladu” temperatury za pomoca
smartfon czy innego urzadzenia. Zazwyczaj, tego typu rozwigzania
zastosowane w polskich winnicach sg autorskimi pomystami winiarza
lub jego wspotpracownikéw.

Drozdze fermentacyjne

Drozdze fermentacyjne pelnig w winie szereg funkeji. Poza oczywistg —
produkcja alkoholu etylowego w drodze fermentacji alkoholowej, wybrany
szczep drozdzy istotnie wplywa na ksztalt produktu finalnego. Z zasady
w produkgcji profesjonalnej stosuje si¢ odrebne szczepy przeznaczone do
fermentacji win biatych, czerwonych, ré6zowych czy win musujacych.

Z zalezno$ci od wymagan winiarza drozdze dobiera si¢ ro rodzaju
wina, oczekiwanych aromatéw po fermentacji, temperatury fermentacji.
Kazdy ze szczepow posiada okreslong potrzebe konsumpcji cukréw na
rzecz produkowania alkoholu, tak wigc latach o zbyt niskim poziomie
cukréw w moszczu mozna wybra¢ rodzaj wymagajacy mniej gramow
cukruna 1 % alkoholu. W latach, gdy zawartos$¢ cukru jest bardzo wysoka,
sposobem na obnizenie zawartos$¢ alkoholu jest wybor tych szczepow,
ktére wymagaja zdecydowanie wigcej cukry. Zazwyczaj zapotrzebowa-
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nie na cukier wynosi miedzy 16,0 a 17,8 g-I". Rézna tez jest produkcja
kwasowosci lotnej podczas fermentacji, dla wybranych rodzajow win.

Nawet przy zastosowaniu tych samych drozdzy efekt koncowy w du-
zej mierze zalezy od przebiegu temperatury fermentacji. Dla kazdego
z rodzajéw drozdzy producenci podaja zalecane zakresy temperatury
i oczekiwane efekty. Generalna zasada méwi o tym, Ze im bardziej
$wieze, cytrusowe i mlode aromaty tym potrzebna nizsza temperatura
fermentacji. W wyzszych zakresach powstaja aromaty bardziej dojrzatych
owocow, dzemu etc.

Ciekawym rozwigzaniem, zwlaszcza dla poczatkujacych winiarzy oraz
0s0b produkujacych trunek na niewielka skalg jest zastosowanie drozdzy
posiadajacych charakter killerowy. Oznacza to, ze okreslony, zastosowany
do fermentacji szczep drozdzy produkuje mykotoksyne (nie szkodliwa
dla konsumenta), ktéra hamuje rozwdj innych szczepéw i zapobiega
rozwojowi niepowotanych szczepdéw. Wybdr drozdzy killerowych utatwia
prace winiarzowi, pozwala na zmniejszenie poziomu siarkowania oraz
eliminuje ryzyko powstawania niespodziewanych aromatéw podczas
fermentacji.

Fermentacja malolaktyczna

Fermentacja malolaktyczna, nazywana tez jablczanowo - mleczanowa
(FJM) lub potocznie jablkowo-mlekows, jest znanym od lat sposobem
produkcji win czerwonych, ktérego gtéwnym celem jest uzyskanie tagod-
niejszego, bardziej aksamitnego smaku win. Proces fermentacji ma na celu
zmniejszenie zawartosci kwasu jablkowego i jego zamiang w fagodniejszy
w smaku i odbiorze konsumenta kwas mlekowy. W praktyce w naszym
kraju proces moze znajdowac¢ zastosowanie nie tylko w produkcji win
czerwonych ale takze przy osigganiu fagodniejszej kwasowos$ci win
biatych. Rodzimi producenci do$¢ czesto zglaszaja spore problemy z prze-
prowadzeniem tego procesu. Fermentacja malolaktyczna nie przebiega
zbyt burzliwie, a jej poczatek jest niepozorny. Problemem moze by¢
takze wlasciwe przygotowanie procesu i odpowiednie zapoczatkowanie
fermentacji. Najczgsciej polecane sg takie rodzaje preparatéw bakteryjnych,
ktore potrafig szybko rozpocza¢ ,,prace” dzigki czemu traci sie niewiele
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na kolorze wina. W trakcie fermentacji wytwarzane sg znaczne ilo$ci
polisacharydow, ktére podnosza cielistos¢ wina. Po fermentacji nadal
w winie dominujg nuty odmianowe, z delikatnym posmakiem nut mlecz-
nych. Fermentacja malolaktyczna poprawia takze negatywne odczucia
dotyczace aromatéw warzywnych, ktérymi cechuja si¢ niedojrzate owoce.
Zastosowanie tego procesu jest wiec dobrym rozwigzaniem w przypadku
niepelnej dojrzalosci owocow w chwili zbioru, gdy zbiér odbywa sig
np. na skutek pierwszych jesiennych przymrozkéw lub spodziewanych
opadow deszczu. Rozpoczecie fermentacji wymaga niewielkiego pozio-
mu SO2 (ogoélnego ponizej 50 mg1’; wolnego ponizej 10 mg1"'), pH ok.
3,2 i wyzej. Bakterie wymagaja temperatury w zakresie 16 — 22 °C i nie
wiecej niz 13,5% alkoholu. Preparaty zawierajace Oenococus oeni prze-
chowuje sie w temperaturze -18°C i w takiej temperaturze powinny by¢
transportowane. Jezeli preparat zostal przetransportowany do winiarni
w innej temperaturze, nalezy je zastosowac bezposrednio po otrzymaniu,
gdy osiggna temperature pokojowa. Zawarto$¢ opakowania rozpusci¢
nalezy w wodzie o temperaturze 20-25°C i pozostawi¢ do uwodnienia
na ok. 15 minut. Nastepnie roztwér doprowadzamy do temperatury
wina, nie powinna si¢ rézni¢ o wiecej niz +- 3°C i dokladnie mieszamy
z zawartoscia zbiornika fermentacyjnego. Fermentacja rozpoczyna si¢
dopiero po kilku dniach, a jej dzialanie nie jest zbyt widoczne. Ocena
skutecznosci wykonywana jest poprzez chromatografie bibutowa lub
ocene sktadu kwasow.

Innowacyjnymi rozwiazaniami, opracowanym i badanym w Polsce
jest sposob zakanczania fermentacji malolaktycznej, ktéry eliminuje
konieczno$¢ ponownego siarkowania wina, jak réwniez eliminowanie
stosowania siarki po fermentacji alkoholowej r6znego rodzaju metodami
fizycznymi (jak np. wysokie ci$nienie, promieniowanie nadfioletowe,
promieniowanie ultradzwigkowe promieniowanie jonizujace, pulsacyjne
pola elektryczne, magnetyczne). Sposobem pozwalajacym na eliminacje
siarki moze by¢ takze ozonowanie wina, na razie testowane w badaniach
naukowych’.
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