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Szanowni Pañstwo

Jednym z najwa¿niejszych, wspó³czesnych kierunków rozwoju regionalnego jest odtwarza-
nie i promocja dziedzictwa kulturowego, tradycji i charakterystycznych cech regionu, które
nadaj¹ mu unikaln¹ wartoœæ i wzmacniaj¹ konkurencyjnoœæ rodzimej przedsiêbiorczoœci.

Ma³opolska Agencja Rozwoju Regionalnego S.A., aktywnie uczestniczy w licznych inicjaty-
wach promowania i rozwijania fenomenu jakim jest produkt regionalny. Tym razem postanowi-
liœmy, w ramach naszego programu “Winnice Ma³opolski”, ponownie odkryæ niezwyk³¹ histo-
riê ma³opolskiego wina i sprawiæ by nasz region sta³ siê znowu miejscem gdzie mo¿na wypiæ
kieliszek tego szlachetnego trunku, pochodz¹cego z lokalnej winnicy, dojrzewaj¹cego w piwni-
cach po³o¿onych w zak¹tkach ma³opolskich wsi i gospodarstw.

Produkcja wina, kojarzona dotychczas z pe³nymi s³oñca krajobrazami obszaru Morza Œró-
dziemnego, z winnicami nad Renem, Dunajem czy Rodanem, ma swe tradycje, siêgaj¹ce X
wieku tak¿e w Ma³opolsce. Nasza kultura zwi¹zana niegdyœ z upraw¹ winoroœli, przygotowa-
niem oryginalnych gatunków wina, a w koñcu z miêdzynarodowym handlem winem zas³uguje
na odtworzenie, na pomoc przy realizacji przedsiêwziêæ produkcyjnych, a w koñcu tak¿e na
powszechn¹ promocjê i kreowanie zapotrzebowania wœród odbiorców – amatorów dobrych
marek regionalnych win.

W ramach projektu “Winnice Ma³opolski” przygotowany zosta³ podrêcznik “Winoroœl i
wino w ma³ym gospodarstwie w Ma³opolsce” – pierwsze profesjonalne opracowanie, doty-
cz¹ce produkcji wina na terenie Ma³opolski; uwzglêdniaj¹cy warunki klimatyczne i topograficz-
ne, produkcjê ró¿nych gatunków wina i wiele innych informacji przydatnych dla ka¿dego, kto
zdecyduje siê na udzia³ w odrodzeniu tradycji winiarskich w naszym regionie.

Jestem przekonana, ¿e program “Winnice Ma³opolski” i niniejszy podrêcznik stan¹ siê
pocz¹tkiem renesansu piêknej i barwnej historii winiarstwa w naszym regionie – wizytówk¹
przemian, które czerpi¹ z przesz³oœci, ale s¹ szans¹ i kierunkiem rozwoju na przysz³oœæ.

dr Marzena Piszczek

Prezes Zarz¹du MARR S.A.
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Wino jest dzisiaj w modzie. Miliony ludzi ze wszystkich kontynentów nie tylko przedk³adaj¹ je nad
inne trunki, ale przejawiaj¹ w tym kierunku autentyczne zainteresowanie. Nigdy te¿ w przesz³oœci
profesja winiarska nie cieszy³a siê tak du¿ym presti¿em, a do tego na produkcji dobrego wina mo¿-
na ca³kiem nieŸle zarobiæ. Nic zatem dziwnego, ¿e w ró¿nych miejscach œwiata jak grzyby po desz-
czu wyrastaj¹ nowe winnice. W Polsce uprawa winoroœli jest na pewno trudniejsza i bardziej ryzy-
kowna, ni¿ na przyk³ad w Hiszpanii czy Kalifornii. Ale pomimo wyzwañ jakie stawia nadwiœlañski
klimat, tak¿e u nas przybywa chêtnych do za³o¿enia w³asnej winnicy, a winiarskie pasje przybieraj¹
ju¿ nie tylko amatorsk¹ postaæ. O w³asnej winnicy i produkcji wina myœl¹ dzisiaj coraz czêœciej rolni-
cy, którzy w ten sposób chc¹ wzbogaciæ profil produkcji swoich gospodarstw i podnieœæ ich rentow-
noœæ. Takich pragmatycznych entuzjastów winiarstwa nie brakuje równie¿ Ma³opolsce i do nich w³a-
œnie adresujemy niniejsz¹ broszurê.

Ale zaznaczmy – nie jest to podrêcznik uprawy winoroœli i produkcji wina. Na ten temat wydano
ju¿ w Polsce kilka ksi¹¿ek, z których warto poleciæ “Uprawê winoroœli” i “Wino z w³asnej winnicy”
autorstwa Romana Myœliwca, szczególnie dla nas cenne, gdy¿ oparte na doœwiadczeniach z pobli-
skiego Podkarpacia. Niniejsz¹ ksi¹¿eczkê traktujemy jako uzupe³nienie, czy raczej wprowadzenie
do wymienionych pozycji. Dotyczy ona bowiem zagadnieñ które nale¿y koniecznie rozwa¿yæ przed
podjêciem jakichkolwiek prac zwi¹zanych z posadzeniem winnicy.

Od czego zacz¹æ?
Przede wszystkim od przemyœlenia i starannego zaplanowania pierwszych kroków, gdy¿ pomy³ki

przy zak³adaniu uprawy mog¹ siê okazaæ bardzo kosztowne. Zanim wiêc poniesiemy jakiekolwiek
zwi¹zane z tym nak³ady, pomyœlmy o profilu i skali przysz³ej produkcji, starannie rozwa¿my lokaliza-
cjê i rozplanowanie winnicy oraz wybierzmy odmiany winoroœli. Pamiêtajmy przy tym o mo¿liwo-
œciach i ograniczeniach wynikaj¹cych z warunków lokalnego klimatu, gleby i topografii. Tym w³aœnie
zajmiemy siê w kolejnych rozdzia³ach tej broszury.

Na naszych szerokoœciach geograficznych powodzenie uprawy winoroœli zale¿y przede wszyst-
kim od w³aœciwej lokalizacji winnicy – to zdanie znajdziemy w ka¿dym podrêczniku. O tej zasadzie
zapominamy najczêœciej wtedy, gdy ju¿ posiadamy kawa³ek ziemi i z góry zak³adamy, ¿e tam w³a-
œnie powstanie nasza winnica. Jak¿e czêsto stajemy siê wówczas odporni na argumenty przema-
wiaj¹ce za tym, ¿e byæ mo¿e nie jest to najlepsze miejsce do uprawy winoroœli. Ale takie “przywi¹-
zanie do ojcowizny” mo¿e nas drogo kosztowaæ! Pamiêtajmy o jednym – koszt za³o¿enia winnicy
najczêœciej wielokrotnie przekracza wartoœæ samego gruntu. Jeœli wiêc powa¿nie rozwa¿amy za³o-
¿enie wiêkszej, towarowej uprawy od samego pocz¹tku bierzmy pod uwagê ewentualny zakup od-
powiedniej dzia³ki. Ceny ziemi w Polsce wci¹¿ nie s¹ wysokie, a w wielu rejonach Ma³opolski le¿¹
od³ogiem ca³e hektary wynios³ych, dobrze nas³onecznionych zboczy, wrêcz wymarzonych do upra-
wy winoroœli. Jeœli wiêc upieramy siê przy problematycznej lokalizacji winnicy tylko dlatego, ¿e je-
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6              Wstêp

steœmy w³aœcicielami kawa³ka ziemi, czynimy niewielk¹ oszczêdnoœæ a nara¿amy siê na spor¹ stra-
tê pieniêdzy, pracy i czasu.

Inny nagminnie pope³niany przez pocz¹tkuj¹cych winogrodników b³¹d, to pochopne zakupy ma-
teria³u sadzeniowego. Nie mog¹c doczekaæ siê realizacji wymarzonej winnicy czêsto kupujemy po
prostu to, co akurat jest dostêpne na naszym doœæ szczup³ym rynku sadzonek winoroœli. •le wybra-
ne sadzonki s¹ równie du¿ym zagro¿eniem dla uprawy, jak z³a lokalizacja. I pamiêtajmy, ¿e ich za-
kup to najpowa¿niejsza inwestycja zwi¹zana z za³o¿eniem winnicy, stanowi¹ca czasem grubo po-
nad po³owê ogólnych kosztów. Pod ¿adnym wiêc pozorem nie sadŸmy sadzonek, które nie s¹ w
pe³ni dostosowane do warunków lokalizacji winnicy pod wzglêdem odmiany, doboru podk³adki i
jakoœci. Nie ma te¿ wiêkszego sensu sadzenie odmian i klonów, które nie odpowiadaj¹ za³o¿onemu
profilowi produkcji naszego gospodarstwa pod wzglêdem typu i jakoœci uzyskanego z nich wina.
Gdy nie znajdziemy na rynku odpowiednich sadzonek, nie kupujmy “czegoœ w zamian”, ale raczej
zleæmy ich wykonanie w szkó³ce winoroœli, nawet jeœli opóŸni to o jeden rok posadzenie winnicy.

Jeœli nie mamy ¿adnego doœwiadczenia w uprawie winoroœli, na poczatek nie ryzykujmy wiek-
szych nasadzen i zacznijmy np. 10–15 arów. Przy takim areale ewentualne bledy, jakkolwiek okaza
sie kosztowne nie doprowadza nas do bankructwa i dadza sie stosunkowo latwo naprawiæ. Gdy po
2–3 latach nabierzemy odpowiedniej praktyki, lepiej poznamy siedlisko winnicy i specyfike uprawia-
nych odmian winorosli, z wieksza pewnoscia zadecydujemy o ewentualnym rozszerzeniu uprawy.

CZY MO¯NA ZAROBIÆ NA MA£OPOLSKIM WINIE?
We W³oszech czy Hiszpanii winnicom nie gro¿¹ przymrozki i jesienne s³oty i nie brak tam produ-

centów wytwarzaj¹cych kilka milionów litrów wina rocznie. Przy niskim ryzyku uprawy i du¿ej skali
produkcji s¹ oni w stanie osi¹gn¹æ godziwy zysk sprzedaj¹c butelkê przyzwoitej jakoœci trunku w
cenie netto 1–2 euro, co w  naszych warunkach nie zrekompensowa³aby nawet kosztów produkcji!
Czy zatem uprawa winoroœli i wyrób wina w ma³ym gospodarstwie w po³udniowej Polsce mo¿e mieæ
jakikolwiek sens ekonomiczny? A jeœli tak, to pod jakimi warunkami?

Koszty
Uwzglêdniaj¹c kaprysy naszego klimatu i skalê produkcji ma³ego gospodarstwa winiarskiego

musimy siê liczyæ z doœæ wysokim kosztem wytworzenia wina. W zale¿noœci od kategorii jakoœcio-
wej koszty produkcji 1 litra wina wytrawnego kszta³tuj¹ siê na poziomie:

– wina sto³owe: ok. 3 z³

– wina œredniej klasy: ok. 4–5 z³

– wina wy¿szej jakoœci: nawet do 10 z³

Uzyskanie jednego litra dobrej jakoœci win s³odkich, win musuj¹cych i win likierowych mo¿e byæ
jeszcze dro¿sze. Na ostateczn¹ cenê wina sk³ada siê tak¿e:

– koszt opakowania (butelka, korek, kapsu³ka, druk etykiety): ok. 2 z³

– akcyza: 1,36 z³ za 1 litr

– podatek VAT: 22%

Osobn¹ pozycjê tworz¹ koszty zwi¹zane z dystrybucj¹ wina. Sk³adaj¹ siê na nie wydatki na pro-
mocjê, transport i sk³adowanie oraz mar¿e poœredników. W przypadku tradycyjnych sposobów dys-
trybucji poprzez hurtownie i sklepy koszty te stanowi¹ 20–40% ceny detalicznej, a przy sprzeda¿y w
restauracji nawet ponad 50%.

Drobni winiarze kontratakuj¹
Na przekór konkurencji wielkich wytwórni i ogólnym trendom globalizacji, swoistym fenomenem

ostatnich lat jest rozwój sektora drobnych producentów wina, widoczny zw³aszcza w zachodniej
Europie. Jeszcze piêtnaœcie lat temu przeciêtne ma³e gospodarstwo winiarskie w UE sprzedawa³o
winogrona albo pó³produkt w postaci moszczu lub m³odego wina do spó³dzielni. Dzisiaj wielu produ-
centów którzy wyrabiaj¹ zaledwie kilka tysiêcy litrów rocznie zaczê³o samodzielnie butelkowaæ i
sprzedawaæ swoje wina pod w³asn¹ etykiet¹. Na przyk³ad w presti¿owym regionie Friulii we W³o-
szech a¿ 90% wszystkich producentów stanowi¹ obecnie samodzielni plantatorzy-winiarze zdolni
produkowaæ nie wiêcej, ni¿ 10 tysiêcy butelek rocznie! NieŸle prosperuj¹cych drobnych producen-
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tów coraz czêœciej spotyka siê w ró¿nych regionach Francji, W³och, Niemiec czy Austrii a ostatnio
równie¿ w S³owenii, S³owacji, Czechach i na Wêgrzech.

A co jest dla nas szczególnie pouczaj¹ce – ma³e gospodarstwa winiarskie nieŸle prosperuj¹ tak-
¿e poza tradycyjnymi krajami winiarskimi i czêsto w warunkach klimatycznych równie trudnych, jak
w Polsce. Dobrym tego przyk³adem s¹ mroŸne pograniczach USA i Kanady (Ontario, Okanagan, N.
Jork), gdzie rodzinne gospodarstwa winiarskie daj¹ pracê ponad 25 tysi¹com osób! Tak¿e w Anglii,
Holandii, Belgii, Danii i Szwecji, a wiêc w warunkach klimatycznych nieporównywalnie gorszych, ni¿
na po³udniu Polski kilkaset ma³ych gospodarstw utrzymuje siê z produkcji wina.

W wielu miejscach na œwiecie trudny klimat i ma³a skala produkcji – czyli wy¿sze koszty wytwa-
rzania – oraz brak ustalonej od pokoleñ renomy nie s¹ przeszkod¹ w zarabianiu na produkcji wina.
Zobaczmy zatem, w jaki sposób drobni (a czêsto wrêcz miniaturowi) producenci s¹ w stanie sku-
tecznie broniæ siê przed zalewem tanich, masowo produkowanych win z regionów o ³agodniejszym
klimacie.

W³asny styl
W wiêkszoœci przypadków strategia ma³ych, samodzielnych gospodarstw winiarskich opiera siê

na bardzo prostej zasadzie: nie zgin¹æ w t³umie. Dlatego próbuj¹ one w jakiœ sposób wyró¿niæ siê i
nie konkuruj¹ z masow¹ produkcj¹ win “supermarketowych”. Na przyk³ad we W³oszech i na po³u-
dniu Francji obserwujemy masowy powrót do win z tradycyjnych, lokalnych odmian winoroœli. Wina
takie znajduj¹ bowiem wcale liczne grono nabywców, którzy s¹ sk³onni zap³aciæ za nie nawet kilka-
krotnie wiêcej, ni¿ za poprawne trunki typu “chardonnay” czy “cabernet” w miêdzynarodowym stylu.

Lokaln¹ odrêbnoœæ z pewnoœci¹ ³atwiej jest uzyskaæ w którymœ z tradycyjnych, zw³aszcza s³aw-
nych regionów winiarskich. Lecz specyficznym charakterem wyró¿nia siê przecie¿ nie tylko burgund
czy tokaj i czêsto to samo mo¿emy powiedzieæ o winach, których historia jest bardzo krótka. Kla-
sycznym tego przyk³adem s¹ wina Sauvignon Blanc z Nowej Zelandii czy Pinot Noir z Oregonu,
których niepowtarzalny styl ceni siê dzisiaj na równi z wielkimi winami europejskimi. A przecie¿ wina
te znane s¹ zaledwie od dwudziestu, trzydziestu lat i nie potrzebowa³y stuleci, aby staæ siê legend¹.

Drobni producenci wina konkuruj¹ przede wszystkim wysok¹ jakoœci¹ swoich wyrobów
(winnica Camel Valley, Wielka Brytania)
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8              Wstêp

Do uzyskania win o bardzo swoistym charakterze czêsto przyczyniaj¹ siê trudne dla uprawy wi-
noroœli warunki naturalne. Specjalnoœci¹ angielskich winiarzy sta³y siê wysokiej klasy wina musuj¹-
ce przez wielu porównywane z prawdziwym szampanem. Rzadko dopieszczone przez s³oñce grona
z tamtejszych winnic s¹ czêsto zbyt kwaœne do wyrobu “normalnych” win, ale to w³aœnie wysoka
kwasowoœæ decyduje o wyj¹tkowym charakterze win musuj¹cych. Silne mrozy na prze³omie listopa-
da i grudnia zmuszaj¹ kanadyjskich winogrodników do pracoch³onnego okrywania krzewów, ale
dziêki temu Kanada jest najwiêkszym na œwiecie producentem tzw. win lodowych (icewine, eiswe-
in). Ten kosztowny, s³odki rarytas powstaje bowiem z winogron, które zosta³y w naturalny sposób
“zamro¿one” na krzewach, co np. w Niemczech i Austrii zdarza siê raz na kilka lat, a nad jeziorem
Ontario regularnie ka¿dego roku.

W naszych warunkach istnieje tak¿e mo¿liwoœæ uzyskania szeregu win o indywidualnym charak-
terze, które z ca³¹ pewnoœci¹ wyró¿ni¹ siê w t³umie masowej produkcji. Na takich w³aœnie winach
powinni siê skupiæ nasi producenci, zamiast konkurowaæ z “sofi¹” i niedrogimi “chilijczykami”.

Krête œcie¿ki marketingu
Na ca³ym œwiecie ma³e gospodarstwa winiarskie rzadko korzystaj¹ z us³ug du¿ych dystrybutorów

hurtowych i wielkich sieci handlowych – szukaj¹ raczej innych sposobów sprzeda¿y swoich produk-
tów. Ta regu³a z pewnoœci¹ bêdzie siê odnosiæ równie¿ do win z Ma³opolski W ofercie naszych su-
permarketów i innych du¿ych sklepów dominuj¹ wina w cenie do 15 z³otych. S¹ to trunki ró¿nej
jakoœci (czasem zdarzaj¹ siê zupe³nie przyzwoite), natomiast standardem jest atrakcyjnie ich opa-
kowane: staranie dobrana butelka, b³yszcz¹ca etykieta, “z³ota” kapsu³ka, etc. Przeciêtny klient ta-
kich przybytków jest raczej zadowolony z zawartoœci swojej ulubionej “taniej pó³ki” z winami i zwra-
ca wiêksz¹ uwagê na cenê i atrakcyjny wygl¹d, ni¿ na unikalny charakter produktu. Dlatego, gdyby
nasze wina trafi³y do supermarketu i mia³y odpowiednio atrakcyjn¹ prezencjê, pewnie osi¹gnê³yby
cenê rzêdu 12–16 z³ za butelkê w przypadku win wytrawnych.

Zróbmy prost¹ symulacjê takiego supermarketowego wariantu sprzeda¿y wina. Za³ó¿my, ¿e
chcemy posadziæ winnicê o powierzchni 50 arów i wytwarzaæ przyzwoite wina œredniej klasy.
Przysz³¹ zdolnoœæ produkcyjn¹ powinniœmy realnie oceniæ na 3–4 tys. litrów, czyli ok. 4–5 tys. bute-
lek wina rocznie. Za³ó¿my te¿ optymistycznie, ¿e nasze wino bêdzie oferowane na pó³ce sklepowej
za 15 z³ za butelkê 0,75 l. Zobaczmy, co siê sk³ada na cenê tej butelki:

– podatek VAT: 2,70 z³

– mar¿a dystrybutora: co najmniej 3 z³ (bardziej realnie: 4 z³)

– akcyza: 1,02 z³

– odpowiednio efektowne opakowanie: co najmniej 2 z³ (raczej 2,50 z³)

– koszty produkcji (w przypadku wina œredniej klasy powinniœmy za³o¿yæ ok. 4 z³ za litr): 3 z³

To oznacza, ¿e w tym wariancie nasz zysk ze sprzeda¿y jednej butelki wyniesie ok. 2–2,50 z³
brutto. A wiêc doœæ powa¿ne w naszych warunkach przedsiêwziêcie, jakim jest za³o¿enie pó³hekta-
rowej winnicy pozwoli nam osi¹gaæ roczny dochód rzêdu 10 tys. z³ brutto, porównywalny z kiepsk¹
emerytur¹. A co ze zwrotem poczynionych inwestycji i jak¿e realnym w naszych warunkach ryzy-
kiem nieurodzaju? Widzimy wiêc, ¿e nie jest to raczej droga dla drobnego producenta. Gdybyœmy
wytwarzali 100 tys. butelek rocznie i dziêki tej skali nasze koszty produkcji spad³y do ok. 3 z³ za litr,
to moglibyœmy zarobiæ sprzedaj¹c wino do supermarketów.

Alternatywne rozwi¹zania
Có¿ wiêc powinien uczyniæ drobny producent aby sprzedaæ wino i wyjœæ na swoje? Mo¿na próbo-

waæ dotrzeæ do bardziej wyrobionych odbiorców, którzy s¹ sk³onni zap³aciæ za ich wina wiêcej, ni¿
za tanie bordeaux z supermarketu. Albo zachêciæ potencjalnych klientów do odwiedzenia gospodar-
stwa i bezpoœredniego zakupu wina w miejscu produkcji, co – nawet przy zachowaniu umiarkowa-
nej ceny – pozwoli zachowaæ wszelkie mar¿e w kieszeni winiarza. Najlepiej zaœ po³¹czyæ jedno i
drugie. Ale jak to zrobiæ nie wydaj¹c zbyt wiele na promocjê?

Spora czêœæ win pochodz¹cych z ma³ych gospodarstw jest tradycyjnie sprzedawana poprzez
gastronomiê. Dotyczy to zarówno prostych win sto³owych “z beczki” serwowanych w lokalnych wi-
niarniach i gospodach (np. sprzedawane na kufelki m³ode wina w wiedeñskich ogródkach), jak te¿
win najwy¿szej jakoœci podawanych w wykwintnych restauracjach. Dla wielu drobnych winiarzy we
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W³oszech, czy we Francji kontrakt z kilkoma zaledwie restauracjami zapewnia zbyt wiêkszej czêœci
produkcji. Inne gospodarstwa bazuj¹ na stosunkowo w¹skim krêgu wiernych klientów. Na przyk³ad
wiele rodzin z Pary¿a czy Brukseli ka¿dego lata odwiedza zaprzyjaŸnionych winiarzy w Bordeaux,
Burgundii albo nad Loar¹ i przy okazji kupuje wino na ca³y rok. Czêsto jest to nawet kilkaset bute-
lek!

W Polsce kultura picia wina nie jest oczywiœcie tak rozwiniêta, jak we wspomnianych krajach, ale
dzisiaj równie¿ w Warszawie, Krakowie, Poznaniu czy Wroc³awiu nie brakuje ju¿ restauracji z impo-
nuj¹c¹ ofert¹ win. Wiele z nich zainteresuje siê pewnie umieszczeniem w swojej karcie równie¿
polskich win gronowych. Innym miejscem w³aœciwym do sprzeda¿y przysz³ych ma³opolskich win
mog¹ byæ tak¿e specjalistyczne sklepy winiarskie (czyli tzw. “kawiœci”), szczególnie te nastawione
na bardziej wyrobionych klientów. W kilku wiêkszych miastach dzia³aj¹ te¿ niewielkie, wyspecjalizo-
wane firmy dystrybucyjne, które wybieraj¹ i dostarczaj¹ wina (tak¿e na specjalne zamówienie) dla
klientów indywidualnych, restauracji, firm, itp. One tak¿e mog¹ siê podj¹æ sprzeda¿y krajowych win
dla wybranych grup odbiorców. W ka¿dym z tych przypadków wina z Ma³opolski mog¹ bez trudu
cenowo wzlecieæ ponad poziomy cen z supermarketu. Pod jednym wszak¿e warunkiem: ich jakoœæ i
styl nie rozczaruje konsumentów. A wiêc musz¹ to byæ co najmniej wina œredniej klasy.

Rynek lokalny
Pocz¹tkuj¹cym winiarzom czêsto ³atwiej bêdzie sprzedawaæ swoje win na miejscu. Choæby z

tego powodu, ¿e pierwsze efekty naszych winiarskich prób nie zawsze bêd¹ na tyle udane, aby
znaleŸæ siê w karcie eleganckiej restauracji albo na sklepowej pó³ce wœród win po 70 z³otych. Ale
nawet zwyk³e, poprawnie zrobione wino sto³owe mo¿e byæ z powodzeniem oferowane jako tzw.
“wino karafkowe” w pobliskich restauracjach i zajazdach, szczególnie w miejscowoœciach odwiedza-
nych przez turystów. Za³ó¿my, ¿e wino bêdzie serwowane po przystêpnej cenie 10 z³ za karafkê 0,5
l lub 2 z³ za kieliszek (czyli mniej wiêcej tyle, co popularna sofia), a wiêc cena detaliczna wyniesie
20 z³ za litr. Policzmy teraz tak zwane “twarde” sk³adniki uzyskania i sprzeda¿y 1 litra:

– podatek VAT: 3,60 z³

– akcyza: 1,36 z³

– bie¿¹ce koszty produkcji: ok. 3 z³ (realne w przypadku wy¿szej wydajnoœci odmian do wyrobu
win sto³owych)

Razem daje to ca 8 z³ (nie ponosimy tu kosztów butelkowania i etykiety) a jeœli nawet pozosta³¹
reszt¹ podzielimy siê po po³owie z restauratorem, to i tak zarabiamy 6 z³ na sprzeda¿y 1 litra. Wów-
czas plon z 10–arowej winniczki mo¿e nam przynieœæ zysk w granicach 4–5 tys. z³ rocznie! Nie jest
to mo¿e du¿o, ale daje szansê ¿e koszty naszych winiarskich eksperymentów zwróc¹ siê miej wiê-
cej po 4–5 latach od posadzenia winnicy.

Lokalna winiarnia przy winnicy w Tokaju
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Wino i turystyka
W przedstawionych wy¿ej przyk³adach kalkulacji najbardziej znacz¹c¹ pozycj¹ sk³adaj¹c¹ siê na

ostateczna cenê wina s¹ koszty jego dystrybucji i jest to raczej regu³¹ w przypadku sprzeda¿y po-
przez sklepy, hurtownie i restauracje. Dlatego wiele ma³ych gospodarstw winiarskich wybiera strate-
giê bezpoœredniej sprzeda¿y swoich produktów, a najlepsz¹ po temu okazjê s¹ odwiedziny poten-
cjalnych klientów w miejscu produkcji wina. Gospodarstwa po³o¿one w miejscowoœciach turystycz-
nych albo w pobli¿u du¿ych miast s¹ tu oczywiœcie wyraŸnie uprzywilejowane. Klasycznym przyk³a-
dem regionu, który odnosi wielkie korzyœci z powi¹zañ wina i turystyki s¹ okolice Nowego Jorku,
gdzie znakomicie funkcjonuje kilkaset niewielkich gospodarstw winiarskich, które w równym stopniu
¿yj¹ z produkcji wina i obs³ugi odwiedzaj¹cych je weekendowych turystów. Tym sposobem a¿ 80%
win wytwarzanych w tym stanie (a jest to drugi po Kalifornii producent wina w USA) sprzedaje siê
bezpoœrednio w gospodarstwach winiarskich z pominiêciem jakichkolwiek poœredników.

Dzisiaj tak¿e w wielu krajach europejskich winiarze staraj¹ siê przyci¹gn¹æ odwiedzaj¹cych do
swoich gospodarstw, oferuj¹c nocleg, wy¿ywienie, tereny piknikowe, itp., oraz atrakcje typowo wi-
niarskie: degustacje, zwiedzanie winnicy i piwnicy, prelekcje na temat wina, itp. Po³¹czenie z agro-
turystyk¹ wydaje siê tak¿e optymalnym rozwi¹zaniem dla ma³ego gospodarstwa w Ma³opolsce. Jest
to rozwi¹zanie szczególnie wygodne dla pocz¹tkuj¹cych i najmniejszych producentów. Jeœli bo-
wiem podajemy wino naszym goœciom do posi³ku, albo urz¹dzamy degustacjê w ramach towarzy-
skiej imprezy lub szkolenia na terenie gospodarstwa, to pod pewnymi warunkami mo¿emy byæ
zwolnieni z uci¹¿liwego obowi¹zku akcyzowego. Przyjmowanie zwiedzaj¹cych wymaga oczywiœcie
pewnych nak³adów zwi¹zanych z odpowiednim przystosowaniem gospodarstwa. Konieczne jest np.
urz¹dzenie choæby niewielkiej salki degustacyjnej i zakup odpowiednich kieliszków. Jednak inwesty-
cje te szybko siê zwracaj¹, gdy¿ piwnice pe³ne wina i interesuj¹ce degustacje s¹ atrakcj¹ zdoln¹
przyci¹gn¹æ odwiedzaj¹cych i otworzyæ ich portfele.
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Winogrona czy wino?
Prowadz¹c towarow¹ uprawê winoroœli mo¿na sprzedaæ winogrona innym producentom albo

samodzielnie przerobiæ je na wino. Obydwa warianty maj¹ swoje plusy i minusy. Uprawa winogron
bez produkcji wina jest na pewno prostsza w realizacji i wi¹¿e siê z mniejszymi inwestycjami. Jed-
nak takie rozwi¹zanie jest mo¿liwe tylko tam, gdzie znajduj¹ siê odbiorcy surowca. Plon winnicy
trzeba bowiem sprzedaæ bezpoœrednio po zbiorach i to raczej na miejscu (do kilkudziesiêciu kilome-
trów), gdy¿ dojrza³e winogrona Ÿle znosz¹ przechowywanie i transport. Produkcja win gronowych w
Polce dopiero raczkuje i dzisiaj w ca³ym kraju jest zaledwie kilku producentów, którzy mogliby byæ
zainteresowani zakupem wiêkszych iloœci surowca. Byæ mo¿e sytuacja ta ulegnie zmianie i w przy-
sz³ych latach pojawi siê mo¿liwoœæ zbytu winogron przerobowych tak¿e w Ma³opolsce.

Jeœli nawet uda siê znaleŸæ odbiorcê zainteresowanego kupnem winogron, to wariant ten uzale¿-
nia dochody plantatora od lokalnego popytu i bie¿¹cych cen surowca. Rozwi¹zaniem korzystnym
zarówno dla w³aœciciela winnicy, jak i producenta wina s¹ kilkuletnie kontrakty na dostawê surowca.
Umowa taka powinna okreœlaæ po¿¹dane parametry surowca (np. odmiana, stopieñ dojrza³oœci)
oraz sposób ustalania ceny w zale¿noœci od jakoœci winogron. Planuj¹c za³o¿enie winnicy bez w³a-
snego przerobu nale¿y przede wszystkim braæ pod uwagê potrzeby surowcowe przysz³ych odbior-
ców – producentów wina i pod tym k¹tem dobieraæ odmiany do uprawy.

W³asne przetwórstwo
Gospodarstwo z w³asn¹ winnic¹ i piwnic¹ przetwórcz¹ jest przedsiêwziêciem niew¹tpliwie bar-

dziej skomplikowanym organizacyjnie. Wyrób wina wymaga odpowiednich pomieszczeñ i sprzêtu
oraz pewnej wiedzy i umiejêtnoœci praktycznych. Decyduj¹c siê na ten wariant trzeba te¿ braæ pod
uwagê, ¿e odk³adamy sobie w czasie przyp³yw gotówki, gdy¿ winogrona mo¿na spieniê¿yæ tu¿ po
zbiorze a wino najwczeœniej po kilku miesi¹cach a nierzadko po roku czy dwóch. Z drugiej jednak
strony w³asne przetwórstwo daje bardzo istotne korzyœci: generuje dodatkowe zyski, a tak¿e unie-
zale¿nienia od odbiorców surowca i okresowych spadków cen winogron.

Wyrób wina œredniej klasy zapewnia w³aœcicielowi winnicy co najmniej dwukrotnie wy¿sze zyski,
ni¿ sprzeda¿ winogron, a w przypadku win bardzo dobrej jakoœci mo¿na zarobiæ nawet trzy, cztero-
krotnie wiêcej. Rynek na wino jest i bêdzie znacznie szerszy, ni¿ mo¿liwoœci zbytu surowca, gdy¿
sprzeda¿ gotowego wyrobu nie narzuca takich ograniczeñ czasowych i przestrzennych. Odpowied-
nio przechowywane wino mo¿e czekaæ na nabywców nawet kilka lat nie trac¹c wartoœci, a dobrze
zapakowany karton z winem mo¿na wys³aæ wszêdzie tam, gdzie ktoœ odpowiednio za to zap³aci.

Rozdzia³ I
ORGANIZACJA PRODUKCJI WINIARSKIEJ
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A mo¿e wspólne przetwórstwo?
Kilku, lub kilkunastu w³aœcicieli winnic mo¿e wspólnie zorganizowaæ w³asne przetwórstwo w for-

mie spó³ki, spó³dzielni, stowarzyszenia lub grupy producenckiej. Poszczególni plantatorzy–udzia-
³owcy ponosz¹ wówczas znacznie ni¿sze koszty, ni¿ w przypadku indywidualnego wyposa¿enia
piwnicy, a maj¹ zapewniony zbyt winogron i partycypuj¹ w dodatkowych zyskach z wyrobu i sprze-
da¿y wina. W zamian powinni sobie narzuciæ wspólny dobór uprawianych odmian i normy jakoœcio-
we dla produkowanego surowca.

Finansowane wspólnymi si³ami kilku inwestorów przedsiêwziêcie pozwala te¿ na profesjonalne
wyposa¿enie piwnicy, np. zakup porz¹dnej  prasy do winogron, ma³ej linii do butelkowania, wyposa-
¿enie podrêcznego laboratorium, itp., na co raczej nie bêdzie staæ samodzielnych drobnych produ-
centów. Uzyskanie wiêkszego wolumenu produkcji poszerza te¿ mo¿liwoœci marketingu wina, np.
kontrakty na dostawy do wiêkszych restauracji lub hoteli. Grupy producenckie i spó³dzielnie maj¹
te¿ wiêksze mo¿liwoœci uzyskania dotacji na zakup wyposa¿enia, promocjê, organizacjê sprzeda¿y,
itp.

Przede wszystkim jakoœæ
Aby wino znalaz³o nabywców musi mieæ odpowiedni¹ jakoœæ – to na pozór truizm, ale przecie¿

³atwo mo¿na o tym zapomnieæ. Zw³aszcza ¿e na pocz¹tku du¿a czêœæ konsumentów pewno bêdzie
traktowaæ polskie wino gronowe jako ciekawostkê i doœæ tolerancyjnie podejdzie do kwestii jego
jakoœci. Ale pod ¿adnym pozorem nie mo¿emy nadu¿yæ tego zaufania, gdy¿ szybko zyskamy sobie
z³¹ prasê. Tym bardziej, ¿e poziom produkowanych obecnie na œwiecie win jest bardzo wysoki –
mówi siê nawet, ¿e w ca³ej swojej historii wino nigdy nie by³o tak dobre, jak dzisiaj. Win ewidentnie
wadliwych praktycznie nie spotyka siê ju¿ w handlu i nawet niedroga “masówka” z supermarketu, to
czêsto wina mo¿e nie nadzwyczajne, ale przewa¿nie poprawne technologicznie.

Dlatego wino które bêdziemy oferowaæ do sprzeda¿y powinno zachowywaæ powszechnie przyjê-
te wymagania jakoœciowe. Przede wszystkim nasz produkt nie mo¿e posiadaæ ¿adnych wad tech-
nologicznych, jak wyczuwalne zmiany fizyczne i biochemiczne, zmêtnienia, zanieczyszczenia, obce
posmaki, itp. Niezale¿nie od kategorii jakoœciowej wina, w przypadku ka¿dej partii i butelki powinni-
œmy zadbaæ o spe³nienie standardów jakoœci wymaganych przez wspó³czesnych konsumentów.

KATEGORIE JAKOŒCIOWE PRODUKCJI
Podobnie jak to jest w innych regionach, przysz³a produkcja winiarska Ma³opolski powinna byæ

zró¿nicowana jakoœciowo i cenowo – od prostego wina podawanego “na dzbanki” w kawiarnianym
ogródku, po kolekcjonerskie rarytasy. Dla uproszczenia wyró¿niamy trzy kategorie jakoœciowe win:

Wina sto³owe do bie¿¹cej konsumpcji
S¹ to wina podstawowej jakoœci, produkowane zazwyczaj przy niskich kosztach wytwarzania

(du¿a wydajnoœæ z powierzchni winnicy, nieskomplikowane technologie). Przeznaczone s¹ raczej
do bie¿¹cego spo¿ycia i konsumowane zazwyczaj na rynku lokalnym. Dla obni¿enia ceny wina ta-
kie bardzo czêsto nie s¹ butelkowane i sprzedawane “prosto z beczki”. Wina mog¹ byæ atrakcj¹
przede wszystkim na rynku lokalnym. Z powodzeniem mog¹ byæ sprzedawane jako tzw. “wina ka-
rafkowe” na dzbanki i kieliszki w kawiarniach na krakowskim rynku, albo w lokalnych restauracjach i
zajazdach, a tak¿e bezpoœrednio w gospodarstwach. Za takie wina nie mo¿na jednak ¿¹daæ zbyt
wysokich cen. Mog¹ one kosztowaæ oko³o 15 z³ brutto za butelkê, albo 4–5 z³ za kieliszek w przy-
padku prowadzenia wyszynku.

Wina “œredniej pó³ki”
Kolejna kategoriê stanowi¹ wina w cenie detalicznej rzêdu 15–30 z³, butelkowane i sprzedawane

pod w³asn¹ etykiet¹. Wina te s¹ adresowane do szerokiego krêgu konsumentów, ale mog¹ one
konkurowaæ ju¿ nie tylko na rynku lokalnym. Dlatego, dla osi¹gniêcia za³o¿onej  ceny ich jakoœæ
powinna byæ na tyle dobra, aby mog³y byæ sprzedawane w specjalistycznych sklepach winiarskich i
podawane w restauracjach w ka¿dym mieœcie w Polsce. W naszych warunkach produkcja win
“œredniej pó³ki” wydaje siê obecnie optymalnym rozwi¹zaniem dla ma³ego gospodarstwa winiarskie-
go. Jest to bowiem produkt, który mo¿e zainteresowaæ konsumentów poza rynkiem lokalnym, co
znacznie rozszerza mo¿liwoœci sprzeda¿y. A z drugiej strony w warunkach po³udniowej Polski mo¿li-
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we jest bez wiêkszego problemu uzyskanie win tej klasy jakoœciowej, przy zachowaniu ekonomicz-
nej wydajnoœci.

Wina wysokiej jakoœci i winiarskie ciekawostki
Kategoria ta obejmuje wina w cenie detalicznej kilkudziesiêciu, a czasem nawet ponad stu z³o-

tych. Wina takie s¹ adresowane do ograniczonego krêgu bardziej wyrobionych i zamo¿niejszych
konsumentów. S¹ to wina odznaczaj¹ce siê bardzo dobr¹ jakoœci¹ oraz ró¿nego rodzaju winiarskie
ciekawostki  – wina s³odkie póŸnego zbioru, wina lodowe, wina z podsuszanych winogron, klasycz-
ne wina musuj¹ce produkowane metod¹ szampañsk¹, itp. W przypadku ma³ego gospodarstwa
winiarskiego skoncentrowanie siê na wyrobie win wysokiej jakoœci (i przez to odpowiednio drogich)
jest zdecydowanie najlepsz¹ strategi¹.

ASORTYMENT
W warunkach po³udniowej Polski mo¿liwe jest uzyskanie ca³ego szeregu win o ró¿norodnym

charakterze. Na przyk³ad dotychczasowe doœwiadczenia z Podkarpacia przynios³y bardzo udane
wina wytrawne bia³e i czerwone oraz wina s³odkie (w tym wina póŸnego zbioru, wina z podsuszo-
nych winogron i wina lodowe) a tak¿e wina likierowe. Zwa¿ywszy na bardzo podobne warunki natu-
ralne podobne wina mo¿na bêdzie prawdopodobnie uzyskaæ tak¿e w Ma³opolsce.

Bia³e wina wytrawne
Nasz klimat oferuje przede wszystkim mo¿liwoœci wyrobu dobrej klasy bia³ych win wytrawnych –

od lekkich, bezpretensjonalnych win do bie¿¹cej konsumpcji, po ekstraktywne, beczkowe wina do
d³u¿szego starzenia. Bia³e wina z Podkarpacia czêsto porównywane s¹ z winami austriackimi i wê-
gierskimi. Podobne wina o wyrazistym aromacie, dobrym ekstrakcie i kwasowoœci, oraz sporym
potencja³ dojrzewania mo¿na uzyskaæ tak¿e w wielu lokalizacjach Ma³opolski. Dziêki kwasowoœci i
aromatowi wina takie zazwyczaj dobrze komponuj¹ siê z m¹cznymi, t³ustymi daniami naszej kuchni.

Czerwone wina wytrawne
Wina czerwone tradycyjnie produkuje siê na po³udniu Europy, ale ich produkcja ostatnio rozwija

siê tak¿e w takich krajach, jak Austria czy Niemcy które s³ynê³y dot¹d z wyrobu win bia³ych. Uzyska-
nie przyzwoitej jakoœci win czerwonych mo¿liwe jest równie¿ w warunkach po³udniowej Polski w
oparciu o sprawdzone tu odmiany winoroœli. Najlepiej udaj¹ siê u nas lekkie wina czerwone do bie-
¿¹cej konsumpcji, o œwie¿ym aromacie owocowym. W bardzo dobrych rocznikach mo¿liwe jest
tak¿e uzyskanie ciê¿szych, beczkowych win w stylu po³udniowym.

Szlachetne wina s³odkie póŸnego zbioru
Szlachetne wina s³odkie i pó³s³odkie wyrabia siê z bardzo dojrza³ych winogron, które osi¹gnê³y

znaczn¹ zawartoœæ cukru (250–350 g/l). Dotychczasowe doœwiadczenia pokaza³y mo¿liwoœæ pro-
dukcji takich win równie¿ w naszych warunkach, ale udaje siê to tylko przy pogodnej, d³ugiej jesieni.
OpóŸniony zbiór zawsze oznacza zmniejszenie wysokoœci plonów, dlatego wina s³odkie (nie mówi-
my tu o winach dos³adzanych!) s¹ zwykle dro¿sze od podobnej klasy win wytrawnych.

Wina z podsuszanych winogron (tzw. wina s³omkowe)
W naszym klimacie ³atwiej jest uzyskaæ wino s³odkie z winogron, które zosta³y zebrane przy “nor-

malnej” dojrza³oœci a nastêpnie podsuszone na matach lub w a¿urowych skrzynkach w przewiew-
nym, niezbyt ciep³ym pomieszczeniu (np. na strychu). Ten tradycyjny sposób zwiêkszania koncen-
tracji cukru w winogronach stosuje siê przy produkcji win s³odkich w wielu krajach (np. w³oskie
“vin santo”). Niegdyœ winogrona do suszenia rozk³adano w stodo³ach na s³omie, od czego wywo-
dzi siê tradycyjna nazwa “wino s³omkowe”.

Wina lodowe
S¹ to zazwyczaj bardzo s³odkie wina z naturalnie zmro¿onych winogron, zebranych w temperatu-

rze poni¿ej –5°C. Ich produkcja wymaga specyficznych warunków klimatycznych, dlatego wina lo-
dowe s¹ produkowane na handlow¹ skalê dos³ownie w kilku krajach œwiata (Kanada, Niemcy, Au-
stria). Wina takie uda³o siê uzyskaæ tak¿e na Podkarpaciu, warto wiêc podobne próby podj¹æ tak¿e
w Ma³opolsce.
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Popularne wina s³odkie i pó³s³odkie
Wina s³odkie i pó³s³odkie dla mniej wybrednych konsumentów produkuje siê zwykle s³odz¹c wina

wytrawne moszczem lub koncentratem gronowym (s³odzenie wina cukrem z wyj¹tkiem win aroma-
tyzowanych jest zabronione!) Jest to sposób o wiele tañszy, ni¿ wyrób win póŸnego zbioru, win
s³omkowych, czy win lodowych, ale te¿ nie s¹ to wina dla wybrednych koneserów.

Wina likierowe
S¹ to s³odkie wina bia³e i czerwone wzmacniane dodatkiem destylatu gronowego do mocy 15–

22° (podobnie jak porto lub madera). Udan¹ próbê produkcji takich win podjêto tak¿e na Podkarpa-
ciu. Zgodnie z przepisami wina likierowe mo¿na wyrabiaæ wy³¹cznie z winogron które osi¹gnê³y co
najmniej 205 g cukru/l.

Wina musuj¹ce
Wina musuj¹ce czêsto produkuje siê w ch³odniejszych regionach, gdy¿ do ich wyrobu nadaj¹ siê

nie ca³kiem dojrza³e winogrona zawieraj¹ce 140–150 g cukru/l. Jest to wiêc dobre wyjœcie “ratunko-
we” w przypadku z³ych roczników. Do produkcji tañszych win musuj¹cych u¿ywa siê specjalnych
kadzi fermentacyjnych i urz¹dzeñ butelkuj¹cych wino pod ciœnieniem, których zakup op³aca siê
wy³¹cznie przy wiêkszej skali produkcji. Natomiast w ma³ym gospodarstwie mo¿na z powodzeniem
zastosowaæ klasyczn¹ metodê szampañsk¹, polegaj¹c¹ na wtórnej fermentacji wina w butelce.

Wina aromatyzowane
Jest to napój uzyskiwany na bazie wina sto³owego z dodatkiem destylatu, zazwyczaj s³odzony

cukrem, karmelem, miodem, lub koncentratem gronowym i aromatyzowany wyci¹gami z zió³ i ko-
rzeni. Typowym przyk³adem win aromatyzowanych s¹ wermuty.

rozdzia³ I.p65 2006-04-25, 17:5914



15

Rozdzia³ II
WINOROŒL

Winoroœle (Vitis) to rodzaj nale¿¹cy do rodziny winoroœlowatych (Viticae), który dzieli siê na dwa
podrodzaje: Euvitis i Muscadinia. Rodzaj winoroœli obejmuje oko³o 40 gatunków, z czego oko³o 10
gatunków (oraz ich wzajemne krzy¿ówki) ma znaczenie u¿ytkowe jako winoroœle uprawne i pod-
k³adki do szczepienia krzewów.

Tabela II.1: Systematyka u¿ytkowych gatunków winoroœli
Rodzina Rodzaj Podrodzaj Gatunek Pochodzenie

Viticae Vitis Euvitis Vitis vinifera Euroazja

Vitis amurensis Wschodnia Azja

Viticae Vitis Euvitis Vitis labrusca Ameryka Pó³nocna

Vitis aestivalis

Vitis lincecumii

Vitis rupestris

Vitis riparia

Vitis berlandieri

Viticae Vitis Muscadinia Vitis munsoniana Ameryka Pó³nocna

Vitis rotundifolia

Winoroœl w³aœciwa Vitis vinifera
Najwiêksze znaczenie u¿ytkowe spoœród gatunków winoroœli ma winoroœl w³aœciwa Vitis vinifera.

Forma uprawna tej roœliny Vitis vinifera sativa wywodzi siê od form dzikich: Vitis vinifera caucasica
pochodzacej z basenu Morza Czarnrgo i zachodniej Azji, oraz Vitis vinifera silvestris pochodz¹cej z
po³udniowo-zachodniej Europy. Z tego gatunku wywodzi siê ogromna wiêkszoœæ uprawianych obec-
nie odmian winoroœli.

Winoroœl zosta³a udomowiona oko³o 5.500 lat p.n.e. na po³udniowym Kaukazie i na Wy¿ynie
Irañskiej. Stamt¹d winoroœl uprawna oko³o 3.000–2.500 lat p.n.e. rozpowszechni³a siê w Mezopota-
mii, Palestynie, Egipcie i Azji œrodkowej, a oko³o 1.800 lat p.n.e. dotar³a do Grecji i na Ba³kany. W
VIII i VII wieku p.n.e. Grecy i Fenicjanie rozpowszechnili uprawê winoroœli w ca³ym basenie Morza
Œródziemnego i Czarnego. W pierwszych wiekach naszej ery dziêki Rzymianom uprawy winoroœli w
zachodniej i œrodkowej Europie osi¹gnê³y niemal swój dzisiejszy zasiêg. Wraz z kolonizacj¹ euro-
pejsk¹ w XVI wieku rozpoczêto uprawê winnic w Ameryce, w koñcu XVII wieku w po³udniowej Afry-
ce, a na pocz¹tku XIX stulecia w Australii.
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Tysi¹ce lat uprawy i selekcji doprowadzi³y do wyhodowania kilku tysiêcy u¿ytkowych odmian V.
vinifera. W Azji zachodniej i centralnej po przyjêciu islamu skupiono siê na hodowli i uprawie od-
mian deserowych i na rodzynki. Natomiast prawie wszystkie odmiany przerobowe, s³u¿¹ce do pro-
dukcji wina pochodz¹ z krajów europejskich.

Gatunki winoroœli amerykañskiej
Osadnicy którzy przybyli do Ameryki Pó³nocnej w XVII wieku znaleŸli tam dzik¹ winoroœl, nieco

ró¿ni¹c¹ siê smakiem owoców od znanej im winoroœli europejskiej. Winoroœle te zaczêto jednak
uprawiaæ w winnicach i ogrodach, a z czasem, poprzez selekcjê i wzajemne krzy¿ówki uzyskano z
nich szereg odmian u¿ytkowych. Wywodz¹ siê one g³ównie z gatunku V. labrusca, a tak¿e z V.
aestivalis i V. riparia. S¹ to odmiany bardzo plenne i odporne, jednak¿e produkowane z nich wina
oznaczaj¹ siê specyficznym aromatem, niezbyt lubianym przez europejskich konsumentów. Ze
wzglêdu na nisk¹ jakoœæ wina uprawa gatunków amerykañskich jest zabroniona w wiêkszoœci kra-
jów europejskich.

Krzy¿ówki miêdzygatunkowe
Ju¿ w XVIII wieku w Pó³nocnej Ameryce powstawa³y spontaniczne krzy¿ówki przywiezionych z

Europy odmian V. vinifera z miejscowymi odmianami pochodz¹cymi od dzikich gatunków amery-
kañskich, jak V. riparia, V. rupestris i V. berlandieri i V. labrusca. Na pocz¹tku XIX wieku wprowadzo-
no do uprawy pierwsze œwiadomie uzyskane selekcje takich krzy¿ówek, które do dziœ s¹ uprawiane
na du¿ych obszarach we wschodnich stanach USA.

Pocz¹wszy od drugiej po³owy XIX wieku mieszañce hoduje siê i uprawia tak¿e w Europie, przy
czym w krzy¿ówkach europejskich udzia³ V. vinifera jest zwykle znacznie wiêkszy, ni¿ w odmianach
uzyskanych w Ameryce. Najnowsze krzy¿ówki zawieraj¹ zazwyczaj 7/8 “krwi” winoroœli w³aœciwej.
Poza gatunkami amerykañskimi do ich hodowli u¿ywa siê tak¿e dalekowschodniej winoroœli amur-
skiej Vitis amurensis.

Odmiany i klony
Odmiana, to specyficzny, ustabilizowany typ w obrêbie danego gatunku, przekazuj¹cy swoje

cechy potomstwu. Ka¿da odmiana winoroœli odznacza siê charakterystycznymi w³aœciwoœciami,
takimi jak wielkoœæ i kolor owoców, kszta³t liœci, si³a wzrostu, przystosowanie do warunków klima-
tycznych i glebowych, itd. Poszczególne odmiany wykszta³ci³y siê w ci¹gu tysiêcy lat uprawy wino-
roœli, poprzez selekcjê i rozmna¿anie osobników o najlepszych cechach u¿ytkowych. Najstarsze
znane dzisiaj odmiany, jak Traminer, czy Chasselas znane by³y ju¿ w staro¿ytnoœci. Obecnie ho-
dowl¹ nowych odmian winoroœli zajmuj¹ siê wyspecjalizowane instytuty i stacje hodowlane, dokonu-
j¹ce krzy¿ówek i selekcji materia³u genetycznego. O odmianach do uprawy w Ma³opolsce piszemy
szerzej w rozdziale V.

W obrêbie odmian wyró¿nia siê klony o okreœlonych cechach u¿ytkowych. Poszczególne klony
nie ró¿ni¹ siê miedzy sob¹ tak bardzo jak odmiany. Klony mog¹ powstawaæ spontanicznie, poprzez
przystosowanie siê danej odmiany do specyficznych warunków lokalnych, albo s¹ œwiadomie selek-
cjonowane. Poniewa¿ klony zwykle nie przekazuj¹ potomstwu swoich cech w takim stopniu jak od-
miany, wymagaj¹ ci¹g³ej hodowli i kontroli, aby nie zatraci³y po¿¹danych w³aœciwoœci u¿ytkowych.

Podk³adki
Po zniszczeniu winnic europejskich przez ¿eruj¹cego na korzeniach winoroœli szkodnika filokse-

rê (Phylloxera  vastatrix) zaczêto szczepiæ odmiany V. vinifera na odpornych podk³adkach. Metodê
t¹ zastosowa³ po raz pierwszy w 1880 roku profesor Jules-Emile Planchon z Montpellier. Do hodow-
li podk³adek u¿ywa siê gatunków amerykañskich, g³ównie V. berlandieri, V. riparia i V. rupestris.
Podk³adki nie maja wp³ywu na aromat owoców i produkowanego z nich wina, wp³ywaj¹ natomiast
na wzrost, plennoœæ, porê dojrzewania i odpornoœæ krzewu.

Geograficzne rozmieszczenie upraw winorosli
Strefa intensywnej, towarowej uprawy winoroœli na pó³kuli pó³nocnej rozci¹ga siê pomiêdzy 30 a

52 równole¿nikiem. Na nieco ch³odniejszej pó³kuli po³udniowej najdalej na po³udnie wysuniête win-
nice nie przekraczaj¹ 46 stopnia szerokoœci geograficznej. W strefie zwrotnikowej, poni¿ej 30 rów-
nole¿nika winoroœl uprawia siê na wysokoœci od 700 do 3.000 m n.p.m., gdzie panuj¹ znacznie
ni¿sze temperatury.

rozdzia³ II.p65 2006-04-25, 19:1416



17

W najcieplejszych regionach winogrodniczych, np. w Turcji, Iranie, zachodnich Chinach i po³u-
dniowej Kalifornii produkuje siê przede wszystkim winogrona deserowe i rodzynki. Natomiast trady-
cyjna strefa produkcji win wysokiej jakoœci obejmuje stosunkowo ch³odne regiony œrodkowej i pó³-
nocnej Francji, pó³nocnych W³och, Nadrenii, Austrii i Wêgier. Dziêki nowym technikom uprawy i
winifikacji dobrej jakoœci wina mo¿na dziœ uzyskaæ tak¿e w cieplejszych rejonach Nowego Œwiata,
jak  Kalifornia, Australia i Chile. Jednak klasyczne wina z umiarkowanej i ch³odnej strefy Europy –
wina bordoskie, bia³e i czerwone burgundy, szampan, chianti, barolo, reñskie i mozelskie rieslingi,
tokaj, etc. – wci¹¿ pozostaj¹ niedoœcig³ym wzorem jakoœci i stylu dla producentów wina na ca³ym
œwiecie.

Tabela II.2: Najwiêksi producenci winogron i wina na œwiecie (dane za rok 2003 wg OIV)
Kraj Powierzchnia winnic Produkcja winogron Produkcja wina

(w tys. ha)  (w tys. ton) (w tys. hl)

Hiszpania 1207 6.800 40.500

Francja 900 6.200 46.000

W³ochy 868 7.500 43.000

Turcja 590 3.700 300

USA 415 5.900 20.500

Chiny 412 3.900 11.500

Iran 287 2.500 –

Portugalia 249 1.300 7.000

Rumunia 239 1.200 5.500

Argentyna 209 2.300 13.000

Chile 187 1.800 6.500

Australia 157 1.500 11.000

RPA 117 1.400 9.000

Niemcy 104 1.300 8.500

Znaczenie gospodarcze winoroœli
W Polsce uprawa winoroœli ma niewielkie znaczenie gospodarcze, ale w skali ca³ego œwiata jest

to najwa¿niejsza uprawa sadownicza. W takich krajach, jak W³ochy, Hiszpania czy Portugalia upra-
wa winoroœli i produkcja win gronowych jest najwa¿niejsz¹ ga³êzi¹ ca³ego sektora rolnego. Po-
wierzchnia winnic na œwiecie wynosi prawie 8 milionów hektarów, mniej wiêcej tyle, co jedna czwar-

50°N
8°C

20°C

20°C

8°C

0°

50°S

wa¿niejsze obszary towarowej uprawy winoroœli

Rys. 2.1. Wspó³czesne rozmieszczenie upraw winorosli na œwiecie
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ta obszaru Polski. Oko³o  4.700 tys. ha winnic znajduje siê w Europie, 1.750 tys. ha w Azji, 950 tys.
ha w obydwu Amerykach, 350 tys. ha w Afryce, 180 tys. ha w Australii i na Nowej Zelandii. W roku
2003 globalny plon winogron wyniós³ 60 milionów ton, z czego 44 miliony ton przeznaczono do
wyrobu wina, resztê stanowi³y winogrona deserowe i na rodzynki. W tym samym roku wyproduko-
wano oko³o 261 milionów hektolitrów wina, z czego 181 mln. hl pochodzi³o z Europy, 45,5 mln. hl z
obydwu Ameryk, 13,3 mln. hl z Azji, 11,5 mln. hl z Australii i Nowej Zelandii, 10,5 mln. hl z Afryki.

Winoroœl w Polsce
Uprawa winoroœli ma u nas ponad tysi¹cletnia tradycjê. Najwiêkszy rozkwit winiarstwa na zie-

miach polskich przypada³ na okres od XIV do XVI wieku. Powierzchnia upraw winoroœli liczy³a siê
wówczas w tysi¹cach hektarów. W samym tylko Toruniu w po³owie XV wieku by³o oko³o 300 ha win-
nic, wa¿nymi oœrodkami winiarskimi by³y tak¿e Sandomierz, Poznañ, Lwów, P³ock, Kraków, Piñczów
i Przemyœl. Uprawa winnic rozpowszechniona by³a tak¿e w mniejszych miejscowoœciach. Upadek
dawnego polskiego winiarstwa spowodowa³y liczne wojny w XVII i pocz¹tkach XVIII stulecia. W
okresie miêdzywojennym w Polsce uprawiano kilkaset hektarów winnic, g³ównie w zachodniej Wiel-
kopolsce, w okolicach Warki nad Pilic¹, oraz wokó³ Zaleszczyk nad Dniestrem, kilka wiêkszych
winnic powsta³o tak¿e w regionie sandomierskim. Druga wojna œwiatowa przerwa³a te interesuj¹ce
próby odrodzenia polskiego winiarstwa.

Osobna wzmianka nale¿y siê winnicom na terenie Œl¹ska i nad œrodkow¹ Odr¹, gdzie towarowe
uprawy winoroœli utrzyma³y siê nieprzerwanie od XII do po³owy XX wieku. W roku 1900 winnice
wokó³ Zielonej Góry, Krosna Odrzañskiego, Sulechowa i Gubina zajmowa³y obszar ponad 2000 ha.
By³ to wówczas najwiêkszy region uprawy winoroœli na pó³nocy Europy. W 1826 roku powsta³a w
Zielonej Górze s³ynna piwnica Gremplera, pierwsza poza Francj¹ wytwórnia produkuj¹ca wina mu-
suj¹ce metod¹ szampañsk¹.

Po drugiej wojnie œwiatowej Polska wci¹¿ nale¿a³a do krajów uprawiaj¹cych winoroœl. W roku
1955 w winnicach wareckich i zielonogórskich uprawiano oko³o 150 ha odmian V. vinifera, jak Tra-
miner, Muszkat Ottonel, Chasselas, Riesling, Pinot Blanc i Pinot Noir. W 1961 roku pozosta³o zaled-
wie 37 ha winnic w Zielonej Górze i kilkanaœcie hektarów w Warce, a oko³o roku 1970 nast¹pi³ ca³-
kowity upadek polowej uprawy winoroœli w Polsce.

Przez kolejne æwieræ wieku towarowa produkcja winogron w Polsce ogranicza³a siê niemal wy-
³¹cznie do upraw pod os³onami. Ponowne zainteresowanie polow¹ upraw¹ winoroœli i produkcj¹ win
gronowych nast¹pi³o dopiero pod sam koniec XX wieku. W ostatnich latach powsta³o u nas wiele
nowych winnic w tym kilka du¿ych, profesjonalnych gospodarstw winiarskich o powierzchni kilku lub
nawet kilkunastu hektarów. Obecnie powierzchniê winnic towarowych w Polsce szacuje siê na po-
nad 200 hektarów i wci¹¿ przybywa nowych nasadzeñ. W grudniu 2005 roku decyzj¹ Rady Unii
Europejskiej Polska zosta³a oficjalnie zaliczona do grona europejskich pañstw winiarskich.

Wspó³czesne rejony uprawy winoroœli w Polsce koncentruj¹ siê na Dolnym Œl¹sku, Ziemi Lubu-
skiej i Podkarpaciu. Pojedyncze winnice powsta³y tak¿e w innych regionach kraju. W zachodniej
Polsce, szczególnie nad œrodkow¹ Odr¹, gdzie warunki uprawy s¹ zbli¿one do niektórych regionów
winiarskich w Niemczech sadzi siê g³ównie tradycyjne odmiany V. vinifera (Riesling, Pinot Noir, Tra-
miner, i inne). W pozosta³ej czêœci kraju, ze wzglêdu na bardziej surowe warunki klimatyczne domi-
nuje uprawa odmian mieszañcowych. Najwa¿niejsze odmiany uprawiane na Podkarpaciu, to Bian-
ca, Sibera, Rondo, Muszkat Odeski, Seyval i Marechal Foch.

KRZEW WINOROŒLI
Winoroœl jest wieloletnim krzewem pn¹cym (lian¹) o silnym wzroœcie i rocznych przyrostach rzê-

du kilku metrów. W stanie dzikim najczêœciej pnie siê po drzewach lub ska³ach i dorasta na wyso-
koœæ nawet ponad 20 metrów. Winoroœl tworzy mocny system korzeniowy, który szczególnie na
glebach stosunkowo suchych i ubogich siêga nierzadko na g³êbokoœæ kilku metrów. W uprawie
krzewy winoroœli s¹ odpowiednio formowane poprzez ciêcie i rozpinane na ró¿nego rodzaju podpo-
rach, jak paliki, rusztowania, druty i pergole, których wysokoœæ nie przekracza zwykle 2 metrów.

Krzew winoroœli sk³ada siê z czêœci podziemnych (system korzeniowy), zdrewnia³ych czêœci nad-
ziemnych oraz czêœci zielnych.
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System korzeniowy
Korzenie szkieletowe – penetruj¹ glebê w poszukiwaniu wody i sk³adników pokarmowych.

Tworz¹ one rozbudowany system korzeni ró¿nej gruboœci, siêgaj¹cy – w zale¿noœci od rodzaju gle-
by – od jednego do kilku metrów g³êbokoœci.

Trzon korzeniowy – jest to zgrubia³y odcinek ³ozy z której zrobiono sadzonkê (lub podk³adka),
³¹cz¹cy korzenie szkieletowe z nadziemn¹ czêœci¹ krzewu. D³ugoœæ trzonu korzeniowego powinna
wynosiæ 30–40 cm, a na glebach lekkich i suchych (np. piaszczystych) nawet oko³o 50 cm. Zbyt
krótki trzon korzeniowy powoduje przemarzanie korzeni szkieletowych w czasie mroŸnych zim.

Korzenie podpowierzchniowe – rozwijaj¹ siê tu¿ pod powierzchni¹ ziemi, szczególnie na gle-
bach odpowiednio wilgotnych i zasobnych w substancje pokarmowe. S¹ one stosunkowo ma³o od-
porne na przemarzanie i suszê. Zbyt silnie rozwiniête korzenie podpowierzchniowe mog¹ konkuro-
waæ z korzeniami szkieletowymi, obni¿aj¹c tym samym odpornoœæ krzewu. Dlatego zaleca siê ich
wycinanie, szczególnie na glebach ciê¿szych i bardziej wilgotnych.

Zdrewnia³e czêœci naziemne
Pieñ – mo¿e byæ pojedynczy lub podwójny, o wysokoœci od 40 do 180 cm, w zale¿noœci od formy

prowadzenia krzewu. Nawet wieloletni pieñ winoroœli nie zawsze jest na tyle sztywny, aby podtrzy-
maæ ca³y krzew i zw³aszcza w przypadku wy¿szych form przestrzennych konieczne jest stosowanie
dodatkowych podpór (palików).

Rys. 2.2. Budowa krzewu winoroœli:
1 – korzenie szkieletowe
2 – trzon korzeniowy
3 – korzenie przypowierzchniowe
4 – miejsce szczepienia (w przypad-
ku krzewów szczepionych na pod-
k³adkach)
5 – pieñ
6 – ramiê wieloletnie
7 – czopki dwuletnie (wêz³y krzewie-
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Ramiona wieloletnie – zazwyczaj poziome lub skoœne, s¹ przed³u¿eniem pnia.

Wêz³y krzewienia – s¹ to miejsca, gdzie z wieloletnich czêœci krzewu wyrastaj¹ pêdy owocono-
œne i zastêpcze. Krzew mo¿e mieæ jeden lub kilka wêz³ów krzewienia.

Pêdy jednoroczne (³oza) – s¹ to zdrewnia³e latoroœle po zakoñczeniu wegetacji.

P¹ki (oczka) – sk³adaj¹ siê zwykle z p¹ka g³ównego (p³odnego) z zawi¹zkami kwiatostanów  i
dwóch p¹ków bocznych (zapasowych). Z p¹ka g³ównego wyrasta latoroœl owocuj¹ca, a z p¹ków
bocznych najczêœciej latoroœle niep³odne.

Czêœci zielne
Latoroœle – ulistnione, nie zdrewnia³e pêdy w okresie wegetacji. Latoroœle owocuj¹ce wyrastaj¹

z p³odnych p¹ków znajduj¹cych siê na pêdach zesz³orocznych.

Liœcie – wyrastaj¹ latoroœli.

Kwiatostany – tworz¹ siê najczêœciej na trzecim i pi¹tym wêŸle latoroœli naprzeciwko liœci. Wino-
roœl posiada drobne, niepozorne kwiaty koloru jasnozielonego.

Owoce – zawi¹zuj¹ siê z kwiatostanów. Pojedyncze owoce (jagody) s¹ zebrane w grona po³¹-
czone wspóln¹ szypu³k¹.

Rys. 2.3. Rozwój p¹ków

Rys. 2.4. Wzrost latoroœli
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Tabela II.3: Cykl wegetacyjny winoroœli
Faza Okres Wymagania Zapotrzebowanie Zagro¿enia
wegetacji termiczne na wodê (opady)

p³acz ³ozy koniec marca œrednie pokrywa œnie¿na nawrót mroŸnej
–  kwiecieñ temperatury opóŸnia pogody, przymrozki

dobowe rozpoczêcie
powy¿ej 5°C wegetacji

pêkanie koniec kwietnia œrednie umiarkowane przymrozki
p¹ków –  1. po³. maja temperatury zapotrzebowanie (od –2°C)
i pocz¹tek dzienne na wodê
wzrostu  ok. 8–10°C
latoroœli

intensywny od 2. po³. maja œrednie du¿e susza
wzrost latoroœli do po³. sierpnia temperatury zapotrzebowanie

dobowe krzewu na wodê,
ok. 13–14°C po¿¹dane regularne,

acz niezbyt obfite
opady

kwitnienie 2. po³. czerwca œrednie umiarkowane och³odzenia,
temperatury zapotrzebowanie deszczowa pogoda,
dobowe na wodê susza
pow. 15°C

wzrost owoców lipiec – sierpieñ œrednie jak wy¿ej susza,
temperatury gwa³towne opady
dobowe
ok. 13–14°C

dojrzewanie sierpieñ – œrednie jak wy¿ej ch³odna i deszczowa
gron paŸdziernik temperatury pogoda, wczesne
i drewnienie dzienne przymrozki
latoroœli pow. 10°C

przygotowanie paŸdziernik œrednie jak wy¿ej przymrozki,
krzewu  – listopad temperatury och³odzenia,
do spoczynku dzienne intensywne opady
zimowego 5–10°C,

g³êboki grudzieñ du¿a korzystne du¿e przejœciowe ocieplenia,
spoczynek – luty odpornoœæ opady œniegu brak œniegu, bardzo
zimowy krzewu na i trwa³a pokrywa silne mrozy

niskie œnie¿na
temperatury

spoczynek koniec lutego odpornoœæ jak wy¿ej przejœciowe ocieplenia,
wymuszony – marzec krzewu na nawrót mroŸnej

mrozy stopniowo pogody w marcu,
zmniejsza siê brak pokrywy œnie¿nej,
w stosunku do temperatury
poprzedniej fazy poni¿ej –20°C
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Rys. 2.5. Zawi¹zki owoców

Rys. 2.6. Dojrzewaj¹ce grono
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Rozdzia³ III
UWARUNKOWANIA KLIMATYCZNE

Ma³opolska le¿y bardzo blisko pó³nocnej granicy towarowej uprawy winoroœli. Warunki dla tej
uprawy s¹ tu znacznie trudniejsze, ni¿ w tradycyjnych regionach winiarskich zachodniej i œrodkowej
Europy, a nawet w zachodniej Polsce. Powa¿nym ograniczeniem s¹ silne mrozy zimowe oraz przy-
mrozki wiosenne. W niektórych rejonach, zw³aszcza po³o¿onych wy¿ej nad poziomem morza pro-
blemem jest tak¿e krótki sezon wegetacyjny i niekorzystne warunki pogodowe w okresie dojrzewa-
nia winogron. Dlatego przed podjêciem decyzji zwi¹zanych z za³o¿eniem winnicy nale¿y bardzo
rozwa¿nie oceniæ wszelkie uwarunkowania klimatyczne maj¹ce wp³yw na powodzenie uprawy.

Makro-, mezo- i mikroklimat
Zjawiska klimatyczne i pogodowe charakterystyczne dla ca³ych krajów, regionów lub mniejszych

jednostek geograficznych okreœla siê mianem makroklimatu. Jeœli mówimy o klimacie œrodkowej
Polski, klimacie wy¿yny Ma³opolskiej lub klimacie Bochni i okolic, to operujemy skal¹ makroklimatu.
W granicach tych samych jednostek makroklimatycznych mog¹ siê znajdowaæ miejsca posiadaj¹ce
znakomite warunki do uprawy winoroœli, jak te¿ zupe³nie do tego nieprzydatne.

Na naszych szerokoœciach geograficznych decyduj¹ce znaczenie dla powodzenia uprawy wino-
roœli ma korzystny mezoklimat. Pojêcie to odnosi siê do niewielkich obszarów, które charakteryzuj¹
w miarê jednolite warunki termiczne, nas³onecznienie i wilgotnoœæ. Mo¿na wyró¿niæ np. mezoklimat
dna doliny, odrêbny od mezoklimatu przyleg³ego zbocza. Inny mezoklimat charakteryzuje zbocze
po³udniowe, a inny zbocze pó³nocne tego samego wzgórza, a tak¿e doln¹ i górn¹ partiê tego same-
go stoku. Zró¿nicowanie mezoklimatyczne w obrêbie niewielkiego nawet obszaru mo¿e byæ bardzo
du¿e, o czym decyduje przede wszystkim ukszta³towanie terenu.

Natomiast mikroklimat oznacza warunki panuj¹ce w bezpoœrednim otoczeniu krzewu winoroœli,
charakterystyczne dla pojedynczej parceli lub nawet jej czêœci. O ró¿nicach mikroklimatycznych
decyduj¹ w³aœciwoœci termiczne i wilgotnoœæ gleby, lokalne cyrkulacje powietrza, oraz bezpoœredni
dostêp œwiat³a s³onecznego do powierzchni ziemi i krzewów winoroœli. Mikroklimat winnicy mo¿na w
du¿ej mierze kszta³towaæ poprzez uprawê gleby, melioracjê, budowê tarasów i murów oporowych,
rozplanowanie nasadzeñ, os³oniêcie winnicy od wiatru, etc.

Analizy i pomiary klimatyczne
Syntetyczne analizy klimatyczne publikowane w ró¿nych opracowaniach – tak¿e dane zawarte w

tym rozdziale –  mog¹ nam daæ tylko ogólne pojêcie o warunkach dla uprawy winoroœli panuj¹cych
w ró¿nych rejonach Ma³opolski. Zak³adaj¹c wiêksz¹ winnicê warto samodzielnie przyjrzeæ siê da-
nym ze stacji meteorologicznych po³o¿onych mo¿liwie najbli¿ej planowanej lokalizacji, w odleg³oœci
nie wiêkszej, ni¿ 20–30 km. To pozwoli nam nieco dok³adniej okreœliæ warunki dojrzewania winogron
oraz ryzyko uprawy.

Aby uzyskaæ w miarê pe³ny obraz warunków makroklimatycznych w przysz³ej lokalizacji winnicy
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nale¿y zwróciæ uwagê na nastêpuj¹ce dane:

1. Za okres ostatnich co najmniej 10 lat:

- œrednie miesiêczne temperatury powietrza w okresie od kwietnia do paŸdziernika

- œrednie miesiêczne opady w okresie od kwietnia do paŸdziernika

- minimalne dobowe temperatury powietrza w kwietniu, maju, wrzeœniu i paŸdzierniku

- minimalne miesiêczne  temperatury powietrza w okresie od listopada do marca

2. Za okres ostatnich co najmniej 30 lat:

- minimalne roczne temperatury powietrza

- œrednie roczne temperatury powietrza

- œrednie roczne opady

- œrednie miesiêczne temperatury powietrza w lipcu i styczniu

- odnotowane przypadki ulewnych deszczów i gradobiæ

Warto te¿ podj¹æ samodzielne pomiary temperatur w miejscu planowanej lokalizacji winnicy i
regularnie porównywaæ je z danymi uzyskanymi ze stacji meteorologicznych. Szczególnie wa¿ny
jest regularny, codzienny pomiar minimalnych temperatur dobowych, który z czasem poka¿e nam
rzeczywiste ryzyko wystêpowania przymrozków i silnych mrozów. Pomiar temperatury nale¿y za-
wsze wykonywaæ w najni¿ej po³o¿onym miejscu winnicy. Termometry powinny byæ umieszczone w
a¿urowej skrzynce meteorologicznej, na wysokoœci oko³o 50 cm ponad poziomem gruntu.

CZYNNIKI KLIMATYCZNE ISTOTNE DLA UPRAWY WINOROŒLI W MA£OPOLSCE
Ma³opolska jest regionem bardzo zró¿nicowanym pod wzglêdem klimatu. W okresie letnim tere-

ny po³o¿one miedzy Krakowem i Tarnowem stanowi¹ obok dolnego Œl¹ska najcieplejszy region
Polski, natomiast obszary górskie nale¿¹ do najch³odniejszych i najbardziej wilgotnych rejonów
kraju. G³ównym czynnikiem ró¿nicuj¹cym warunki klimatyczne panuj¹ce w poszczególnych rejo-
nach Ma³opolski jest wysokoœæ nad poziomem morza. Wraz ze wzrostem wysokoœci spada tempe-
ratura i roœnie iloœæ opadów.

W ni¿ej po³o¿onych rejonach Ma³opolski panuj¹ stosunkowo dobre warunki dla dojrzewania wi-
nogron, umo¿liwiaj¹ce otrzymanie wysokiej jakoœci wina. Jednak  w porównaniu z zachodni¹ czê-
œci¹ Polski ca³y region charakteryzuje siê znacznie bardziej kontynentalnym klimatem, co zwiêksza
niebezpieczeñstwem wyst¹pienia bardzo silnych mrozów zimowych i przymrozków. Jest to niestety
czynnik, który w znacznym stopniu utrudnia uprawê winoroœli i podnosi ryzyko zwi¹zane z prowa-
dzeniem winnicy.

Okres wegetacyjny
Œrednia d³ugoœæ okresu wegetacyjnego, to jedno z podstawowych kryteriów klimatycznych  okre-

œlaj¹cych warunki uprawy winoroœli, szczególnie przydatne przy porównaniu ró¿nych regionów
uprawy oraz przy wyborze odmian. Obszary posiadaj¹ce krótki okres wegetacyjny znacznie ograni-
czaj¹ mo¿liwoœci uprawy odmian póŸno dojrzewaj¹cych.

Za pocz¹tek wegetacji krzewu winoroœli uznaje siê pêkanie p¹ków, co nastêpuje gdy œrednie
dobowe temperatury powietrza wzrosn¹ do poziomu oko³o 9–10°C. Œredni termin pojawienia siê
takich temperatur, to w okolicach Tarnowa oko³o 20 kwietnia, w ni¿ej po³o¿onych rejonach Ma³opol-
ski ostatnia dekada kwietnia, a na obszarach po³o¿onych powy¿ej 350 m n.p.m pocz¹tek maja.
Rzeczywisty termin rozpoczêcia wegetacji zale¿y tak¿e od temperatury gleby – na glebach lekkich,
np. piaszczystych p¹ki winoroœli rozwijaj¹ siê nawet do tygodnia wczeœniej, ni¿ na glebach ciê¿-
szych, np. gliniastych.

Krzew winoroœli koñczy wegetacjê jesieni¹, kiedy œrednie dobowe temperatury powietrza spa-
daj¹ poni¿ej 10°C. Nastêpuje wówczas zmiana barwy i opadanie liœci i ustaj¹ procesy fotosyntezy.
Œredni termin wyst¹pienia takich temperatur na ni¿ej po³o¿onych obszarach Ma³opolski przypada
na drug¹ dekadê paŸdziernika, a w wy¿szych partiach pogórzy i na Wy¿ynie Krakowsko-Czêsto-
chowskiej na pocz¹tek paŸdziernika. Jednak w naszych warunkach klimatycznych wegetacja krze-
wu winoroœli zostaje najczêœciej przerwana przez wczesne przymrozki jesienne (patrz ni¿ej).
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Rys. 3.2. Œrednie daty pocz¹tku okresu wegetacyjnego

Rys. 3.1. D³ugoœæ okresu wegetacyjnego (iloœæ dni)
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W naszych warunkach okres wegetacyjny winoroœli powinno siê liczyæ jako iloœæ dni od œred-
niego terminu wyst¹pienia na wiosnê œrednich dobowych temperatur powietrza wynosz¹cych
10°C, do œredniego terminu pierwszego przymrozku jesiennego. Œrednia d³ugoœæ tego okresu
wynosi w okolicach Tarnowa oko³o 175 dni, na pozosta³ych terenach po³o¿onych do 350 m n.p.m
160–170 dni, a w wy¿szych partiach pogórzy i wy¿yn oko³o 150 dni. W okolicach Zielonej Góry se-
zon wegetacyjny trwa œrednio oko³o 180 dni, a w ch³odniejszych rejonach uprawy w zachodniej
Europie (Nadrenia, Szampania) zwykle ponad 180 dni. Rzeczywista d³ugoœæ okresu wegetacyjne-
go mo¿e ró¿niæ siê od podanych tu œrednich nawet o kilkanaœcie dni, w zale¿noœci od warunków
pogodowych w danym roku, a tak¿e warunków mezo- i mikroklimatycznych konkretnej lokalizacji
uprawy.

Przymrozki
Bardzo du¿ym zagro¿eniem dla winoroœli s¹ póŸne przymrozki wiosenne wystêpuj¹ce po rozpo-

czêciu pêkania p¹ków, a wiêc w koñcu kwietnia i w maju. Wystêpuj¹ce w  tym okresie spadki tem-
peratur rzêdu –2°C niekorzystnie wp³ywaj¹ na owocowanie, zaœ przymrozki rzêdu –4°C mog¹ do-
prowadziæ nawet do utraty ca³ego plonu winogron.

Œrednie terminy wystêpowania ostatnich przymrozków wiosennych w Ma³opolsce s¹ dosyæ
zró¿nicowane – nad Wis³¹ i w najcieplejszych rejonach pogórzy przed 25 kwietnia, w pozosta³ych
rejonach Ma³opolski po³o¿onych do 350 m n.p.m. oko³o 1 maja, zaœ w wy¿szych partiach pogórzy i
wy¿yn po 5 maja. W górach i w niektórych rejonach Wy¿yny Krakowsko-Czêstochowskiej œrednie
daty ostatnich przymrozków przypadaj¹ nawet po 10 maja. W okolicach Zielonej Góry œrednia data
ostatniego przymrozku, to 20–22 kwietnia. W rejonach gdzie wystêpuj¹ póŸne przymrozki wiosen-
ne korzystne jest opóŸnienie pocz¹tku wegetacji krzewu poprzez wybór odpowiedniej lokalizacji
(zbocza zachodnie, ciê¿sze gleby) i zabiegi agrotechniczne (póŸne ciêcie).

Po wyst¹pieniu jesieni¹ temperatury –3°C, co w niektórych latach zdarza siê ju¿ w pierwszej
dekadzie paŸdziernika lub nawet w koñcu wrzeœnia w praktyce ustaje wegetacja krzewu winoroœli.
Przymrozek taki uszkadza liœcie i tym samym przerywa dojrzewanie winogron oraz drewnienie ³ozy,
pomimo trwaj¹cej wci¹¿ ciep³ej i s³onecznej pogody. Dlatego przy uprawie odmian póŸnych, dojrze-
waj¹cych w paŸdzierniku szczególnego znaczenia nabiera wybór lokalizacji winnicy, gdzie rzadziej
wystêpuj¹ przymrozki.

Œrednie daty pierwszego przymrozku jesiennego w górach i w na Wy¿ynie Krakowsko-Czêsto-
chowskiej przypadaj¹ na pocz¹tku paŸdziernika, w pozosta³ych rejonach Ma³opolski po³o¿onych do
wysokoœci 350 m n.p.m. w drugiej dekadzie paŸdziernika, a w okolicach Proszowic, Bochni i Tarno-
wa po 20 paŸdziernika (w Zielonej Górze 26 paŸdziernika). Œrednia d³ugoœæ okresu bezprzymrozko-
wego wynosi w Tarnowie 178 dni, w Krakowie 175 dni, a w Krynicy zaledwie 148 dni (w Zielonej
Górze 188 dni).

Tabela III.1: Œrednie daty ostatnich i pierwszych przymrozków 0°C
Miejscowoœæ ostatni przymrozek pierwszy przymrozek okres bez

wiosenny jesienny przymrozków

Kraków 23 IV 17 X 176 dni

Tarnów 28 IV 24 X 178 dni

Krynica 12 V 8 X 148 dni

Szczecin 17 IV 27 X 192 dni

Zielona Góra 20 IV 26 X 188 dni

Wroc³aw 18 IV 22 X 186 dni

Podane tu œrednie daty pierwszych i ostatnich przymrozków nale¿y traktowaæ orientacyjnie. W
poszczególnych latach terminy te mog¹ ró¿niæ siê nawet o kilkanaœcie dni w zale¿noœci od warun-
ków pogodowych. Okres wystêpowania przymrozków zale¿y te¿ w ogromnej mierze od czynników
mezo- i mikroklimatycznych lokalizacji winnicy i gleby.

Suma aktywnych temperatur (SAT)
Wartoœæ sumy aktywnych temperatur, czyli SAT pokazuje skumulowan¹ iloœæ ciep³a w okresie

wegetacyjnym winoroœli i jest obliczana na podstawie œrednich temperatur dobowych lub miesiêcz-
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Rys. 3.3. Œrednie daty ostatniego przymrozku wiosennego

Rys. 3.4. Œrednie daty pierwszego przymrozku jesiennego
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Rys. 3.5. Œrednia wartoœæ SAT w °C

nych wynosz¹cych ponad 10°C. WskaŸnik ten uwzglêdnia wiêc dwa kryteria o podstawowym zna-
czeniu dla dojrzewania winogron: d³ugoœæ okresu wegetacyjnego i panuj¹ce w tym czasie warunki
termiczne. Wartoœæ SAT jest kryterium szczególnie pomocnym przy wyborze odmian winoroœli.
Ka¿da bowiem odmiana charakteryzuje siê pewnymi, w miarê sta³ymi wymaganiami termicznymi,
które mo¿na wyraziæ jako wartoœæ SAT (patrz str. ). Na podstawie SAT mo¿na te¿ porównaæ warunki
dojrzewania winogron w ró¿nych regionach

Od ponad pó³ wieku w ró¿nych krajach przyjê³y siê dwie odrêbne metody obliczania wartoœci
SAT okresu wegetacyjnego winoroœli, tak zwana metoda Dawitaja i metoda Winklera. Wed³ug Ro-
sjanina F. Dawitaja wartoœæ SAT oblicza siê jako sumê wszystkich œrednich temperatur dobowych
ponad 10°C wystêpuj¹cych podczas okresu wegetacyjnego. Natomiast wed³ug Amerykanina A.J.
Winklera SAT oblicza siê na podstawie œrednich miesiêcznych temperatur powietrza w okresie we-
getacyjnym, wed³ug nastêpuj¹cego wzoru:

SAT = (TIV – 10) x 30 + (TV – 10) x 31 + (TVI– 10) x 30 + (TVII – 10) x 31 + (TVIII – 10) x 31 + (TIX – 10)
x 30 + (TX – 10) x 31

Przy czym œrednie temperatury kwietnia (TIV) i paŸdziernika (TX) uwzglêdnia siê wy³¹cznie wów-
czas, gdy¿ wynosz¹ one ponad 10°C, co w Polsce zdarza siê wyj¹tkowo.

U nas i w innych krajach œrodkowo-wschodniej Europy tradycyjnie obliczano SAT metod¹ Dawi-
taja. Natomiast w nowszej literaturze winogrodniczej doœæ powszechnie stosuje siê metodê Winkle-
ra, która jest wprawdzie mniej dok³adna, ale ³atwiejsza do zastosowania. Z uwagi na dostêpny ma-
teria³ porównawczy, na potrzeby tej publikacji równie¿ bêdziemy pos³ugiwaæ siê metod¹ Winklera.

Aby porównaæ wartoœæ SAT obydwa te systemy nale¿y do wartoœci SAT obliczonej metod¹ Win-
klera dodaæ liczbê dni okresu wegetacyjnego winoroœli pomno¿on¹ przez 10,3°C. Na przyk³ad: w
Krakowie wartoœæ SAT liczona wed³ug metody Winklera wynosi 877°C, a okres wegetacyjny trwa
oko³o 172 dni, a wiêc wartoœæ SAT obliczona metod¹ Dawitaja wynosi:

877°C + 172 x 10,3°C = 2649°C

Wartoœci SAT notowane w potencjalnych rejonach uprawy winoroœli w Ma³opolsce wahaj¹ siê
od 750–800°C na obszarach po³o¿onych powy¿ej 400 m n.p.m., do ponad 930°C w okolicach
Tarnowa (najwy¿sze wartoœci SAT w Polsce). Dla porównania wartoœæ SAT w Zielonej Górze wyno-
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si 884°C, a we Wroc³awiu 905°C. Nie s¹ to wartoœci zbyt wysokie w porównaniu z wymaganiami
termicznymi przerobowych odmian winoroœli, które s¹ rozpowszechnione w ch³odniejszych regio-
nach winiarskich. Wymagania te wynosz¹ od 750°C (Siegerrebe, wczesne odmiany mieszañco-
we) do 1100°C SAT (Riesling, Pinot Noir).

Tabela III.2: Œrednie wartoœci SAT (°C) w wybranych miejscowoœciach w okresie 1961–2000
wg metody Winklera wg metody Dawitaja

Kraków 877 2650

Tarnów 932 2735

Zielona Góra 884 2740

Gorzów Wlkp. 899 2765

Wroc³aw 905 2750

Trzeba jednak pamiêtaæ, ¿e typowe lokalizacje winnic posiadaj¹ znacznie lepsze warunki ter-
miczne od œredniej dla danego obszaru i notuje siê w nich wartoœæ SAT co najmniej o 100°C wy-
¿sze (patrz str. ). Na przyk³ad œrednia wartoœæ SAT okreœlona dla Krakowa na podstawie pomiarów
ze stacji meteorologicznej na lotnisku w Balicach wynosi 877°C. Natomiast œrednia wartoœæ SAT
mierzona w punkcie pomiarowym na os³oniêtym po³udniowym zboczu w Garlicy Murowanej pod
Krakowem wynosi a¿ 1119°C!

Na rzeczywist¹ wartoœæ SAT w danej lokalizacji wp³ywa miêdzy innymi:

- zbocze po³udniowe o nachyleniu 10° zwiêksza SAT o ok. 100°C

- zbocze pó³nocne o nachyleniu 10° zmniejsza SAT o ok. 150°C

- zbocze po³udniowe o nachyleniu 25° zwiêksza SAT o ok. 200°C

- tarasy na stromym zboczu po³udniowym zwiêkszaj¹ SAT o 300–400°C

- os³oniêcie winnicy od wiatru zwiêksza SAT o 50–150°C

- lekkie gleby piaszczyste zwiêkszaj¹ SAT o ok. 50°C

- ciê¿kie gleby gliniaste i ilaste zmniejszaj¹ SAT o ok. 50°C

Powszechnie przyjmuje siê, ¿e 850°C SAT przy 160 dniach wegetacji (czyli ok. 2500°C SAT wg
Dawitaja) to wartoœæ minimalna dla rejonów intensywnej, towarowej uprawy winoroœli.

Nas³onecznienie
Odpowiednia suma bezpoœredniego promieniowania s³onecznego jest niezbêdna dla w³aœciwego

dojrzewania winogron. Iloœæ œwiat³a docieraj¹cego do liœci ma bezpoœredni wp³yw na intensywnoœæ
procesu fotosyntezy, od czego zale¿y gromadzenie siê cukrów w owocach, a tak¿e – poœrednio –
tworzenie siê komponentów aromatycznych i barwników zawartych w skórkach. Dlatego w ciep³ym,
lecz pochmurnym klimacie winogrona czêsto maj¹ problemy z dojrzewaniem, pomimo dobrych wa-
runków termicznych (np. w regionie Hunter Valley w Australii, czy Rías Baixas w Hiszpanii). Wbrew
obiegowym opiniom na naszych szerokoœciach geograficznych raczej nie brakuje s³oñca niezbêd-
nego do dojrzewania winogron. W okresie od kwietnia do paŸdziernika nas³onecznienie w Ma³opol-
sce wynosi œrednio od 1200–1300 godzin, co jest porównywalne z wieloma regionami winiarskimi w
Niemczech i pó³nocnej Francji. Winoroœl bardziej efektywnie wykorzystuje œwiat³o rano i póŸnym
popo³udniem, ni¿ w œrodku dnia. W lecie najwiêcej s³oñca jest w pierwszej po³owie dnia, natomiast
pochmurna pogoda czêœciej wystêpuje po po³udniu.

Tabela III.3: Œrednia iloœæ godzin s³onecznych w okresie od 1 kwietnia do 31 paŸdziernika
Kraków 1210 Ahr 1165

Tarnów 1278 Dolina Mozeli 1288

Jas³o 1239 Rheigau 1333

Zielona Góra 1231 Szampania 1337

Wroc³aw 1186 Chablis 1371

Siedlce 1409 Dolina Loary 1389
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Rys. 3.6. Œrednie temperatury lipca w °C

Pomimo stosunkowo du¿ej iloœci godzin s³onecznych intensywnoœæ promieniowania s³onecz-
nego mierzona w kaloriach albo d¿ulach na jednostkê powierzchni jest jednak u nas znacznie
ni¿sza, a zachmurzenie wiêksze ni¿ na po³udniu Europy. Natê¿enie promieniowania decyduje
przede wszystkim o warunkach termicznych w winnicy. Promienie s³oneczne nagrzewaj¹ glebê i
powoduj¹ wzrost temperatury przypowierzchniowej warstwy powietrza. Bezpoœrednie promienio-
wanie s³oneczne mo¿e podnieœæ temperaturê na powierzchni gron i liœci nawet o 10oC w stosun-
ku do temperatury powietrza. Wp³ywa to korzystnie na fotosyntezê i dojrzewanie winogron. Sumy
ca³kowitego promieniowania s³onecznego za okres od 1 kwietnia do 30 wrzeœnia wynosz¹ na
po³udniu Polski œrednio 65–70 kcal/cm2, (dla porównania: w Szampanii 67 kcal/cm2, w Tokaju –
88 kcal/cm2).

Pogoda w okresie kwitnienia i wzrostu owoców
Wzrost œrednich temperatur dziennych do 15°C zapowiada faze kwitnienia winoroœli. W okoli-

cach Tarnowa temperatury takie wystêpuj¹ ju¿ oko³o 25 maja, a w pozosta³ych rejonach Ma³opolski
poza terenami górskimi w pierwszej dekadzie czerwca. Wczeœniejszy termin kwitnienia winoroœli
jest korzystny, gdy¿ wyd³u¿a potencjalny okres dojrzewania i tym samym zwiêksza szansê uzyska-
nia dojrza³ych winogron przed nastaniem jesiennych ch³odów i przymrozków. W lokalizacjach po³o-
¿onych powy¿ej 350 m n.p.m. mog¹ wyst¹piæ w czerwcu pojedyncze dni ze œredni¹ temperatur¹
dobow¹ poni¿ej 10°C, co w okresie bezpoœrednio poprzedzaj¹cym zakwitanie mo¿e ograniczyæ
owocowanie odmian o wy¿szych wymaganiach termicznych.

W przeciêtnych latach warunki termiczne i opady w lipcu i sierpniu s¹ odpowiednie dla w³aœciwe-
go przebiegu procesów wegetacyjnych winoroœli. Œrednie temperatury w tym okresie kszta³tuj¹ siê
na poziomie od 18,5°C w okolicach Tarnowa, do 16,5°C w wyzszych partiach pogórzy i wy¿yn. Na-
tomiast wy¿ej w górach mog¹ siê zdarzyæ och³odzenia ze œredni¹ dobowa temperatur¹ na poziomie
10–12°C, co mo¿e zahamowaæ rozwój latoroœli i gron. Nale¿y siê u nas liczyæ z mo¿liwoœci¹ wyst¹-
pienia d³u¿szych okresów deszczowej i wilgotnej pogody, gro¿¹cej rozwojem chorób grzybowych.
Dotyczy to zw³aszcza obszarów pogórzy i wy¿yn po³o¿onych powy¿ej 350 m n.p.m.. Wystêpuj¹ce
latem przypadki gradu oraz gwa³towne, burzowe ulewy gro¿¹ uszkodzeniem liœci i gron. Ma³opolska
nale¿y do obszarów, gdzie notuje siê najwiêcej przypadków gradu w Polsce.
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Tabela III.4: Œrednie miesiêczne temperatury powietrza i opady w okresie VI – VIII
Miejscowoœæ temperatury powietrza (°C) opady (mm)

VI VII VIII VI VII VIII

Kraków 16,2 17,9 17,3 97 85 87

Tarnów 16,4 18,2 17,7 98 108 70

Zielona Góra 15,7 18,0 17,7 62 67 71

Gorzów Wlkp. 15,8 18,1 17,8 71 62 57

Wroc³aw 16,0 18,1 17,7 80 84 78

Pogoda w okresie dojrzewania winogron
Pomijaj¹c lata wyj¹tkowo deszczowe, w lipcu i sierpniu panuj¹ u nas raczej dobre warunki dla

wzrostu i pocz¹tkowej fazy dojrzewania winogron, a w okolicach Krakowa i Tarnowa jest w tym cza-
sie równie ciep³o i s³onecznie, jak w Nadrenii czy Szampanii. Natomiast we wrzeœniu i pierwszej
po³owie paŸdziernika, czyli w okresie decyduj¹cym o jakoœci winogron i wina pogoda bywa kapry-
œna. Deszczowa jesieñ jest najpewniejszym znakiem z³ego rocznika, a zbyt du¿e opady w koñcowej
fazie dojrzewania winogron s¹ w stanie zniweczyæ efekt ciep³ego i s³onecznego lata. Po zakoñcze-
niu fazy wzrostu latoroœli i przyrostu masy gron znacznie maleje zapotrzebowanie winoroœli na
wodê. Nadmiar wilgoci w tym okresie powoduje nie tylko spadek zawartoœci cukrów i komponentów
aromatycznych w owocach, ale równie¿ gorsze drewnienie latoroœli. Szczególnie groŸne dla dojrze-
waj¹cych winogron s¹ d³u¿sze, regularne okresy wilgotnej pogody, gdy wielkoœæ opadów na dekadê
przekracza 30 mm. Powoduje to du¿e niebezpieczeñstwo wyst¹pienia chorób i infekcji, które mog¹
znacznie obni¿yæ jakoœæ i iloœæ winogron, a nawet doprowadziæ do zupe³nego zniszczenia plonów.
We wrzeœniu w ni¿szych partiach Ma³opolski spada œrednio oko³o 50–60  mm deszczu, a na po-
górzach i wy¿ynach do 75 mm (ok. 40–45 mm w centralnej i zachodniej Polsce).  najmniej desz-
czu spada w centralnej i zachodniej Polsce (ok. 40 mm miesiêcznie). W pierwszej po³owie paŸ-
dziernika, z wyj¹tkiem obszarów górskich jest zwykle doœæ pogodnie i mniej deszczowo. W paŸ-
dzierniku w Ma³opolsce spada srednio 40–50 mm deszczu (podobnie jak w Zielonej Górze), a na
pogórzach do 60 mm.

Tabela III.5: Œrednie miesiêczne temperatury powietrza i opady w okresie IX – X
Miejscowoœæ temperatury powietrza (°C) opady (mm)

IX X IX X

Kraków 13,6 9,0 54 46

Tarnów 13,8 9,2 51 47

Zielona Góra 13,6 9,5 45 43

Gorzów Wlkp. 13,7 9,5 46 39

Wroc³aw 13,8 9,7 48 40

Ju¿ w drugiej po³owie wrzeœnia, a w wy¿szych partiach pogórzy oraz na wy¿ynach (zw³aszcza na
Wy¿ynie Krakowsko-Czêstochowskiej) mog¹ wystêpowaæ krótsze lub d³u¿sze okresy och³odzenia
wp³ywaj¹ce niekorzystnie na dojrzewanie winogron i drewnienie latoroœli. Jeœli w ci¹gu kilku kolej-
nych dni œrednia temperatura dobowa utrzymuje siê poni¿ej 10°C mo¿e to nawet ca³kowicie zatrzy-
maæ wegetacjê krzewu. Œrednie temperatury wrzeœnia wahaj¹ siê od ok. 12,5°C na Wyzynie Kra-
kowsko Czêstochowskiej i w wy¿szych partiach pogórzy, do ok. 14°C w okolicach Tarnowa (13,7°C
w Zielonej Górze). Srednie temperatury paŸdziernika w najcieplejszych rejonach Ma³opolski wy-
nosz¹ ponad 9–9,5°C, i obni¿aj¹ siê doœæ znacznie wraz ze wzrostem wysokoœci (9,6°C w Zielonej
Górze).

Temperatury zimowe
Spadki temperatur poni¿ej –25°C s¹ powa¿n¹ przeszkod¹ dla uprawy winoroœli. Jeœli nawet takie

temperatury zdarzaj¹ siê zaledwie raz na kilkanaœcie lat, to znacznie ograniczaj¹ one mo¿liwoœæ
uprawy wielu odmian. W ci¹gu ostatniego pó³wiecza kilkakrotnie wyst¹pi³y w po³udniowej Polsce
bardzo mroŸne zimy (np. 1956/57, 1986/87 i ostatnio 2005/2006), kiedy notowano spadki tempe-
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Rys. 3.7. Œrednie temperatury wrzeœnia w °C

Rys. 3.8. Œrednie temperatury stycznia w °C
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Rys. 3.9. Okres zalegania pokrywy snie¿nej o gruboœci ponad 10 cm (iloœæ dni)

ratur rzêdu – 30°C. Takie temperatury bywaj¹ zabójcze dla winoroœli, mog¹ nie tylko zniszczyæ p¹ki
owocuj¹ce, ale tak¿e uszkodziæ zdrewnia³e czêœci krzewu i system korzeniowy i w konsekwencji
doprowadziæ nawet do ca³kowitego obumarcia roœliny. Odbudowa formy zniszczonego krzewu albo
jego wymiana powoduje co najmniej dwuletni¹ przerwê w owocowaniu.

Prawdopodobieñstwo wyst¹pienia bardzo silnych mrozów w poszczególnych regionach Polski
jest zwi¹zane z ogólnym stopniem kontynentalizmu klimatu. Za ogóln¹ wskazówkê zagro¿enia sil-
nymi mrozami czêsto przyjmuje siê œrednie temperatury stycznia, które wynosz¹  –0,5°C nad œrod-
kow¹ i doln¹ Odr¹, –2,6°C w Krakowie i  –4,5°C w okolicach Suwalk. Zwykle uznaje siê, ¿e wielolet-
nia œrednia temperatura stycznia poni¿ej –1°C wi¹¿e siê z ryzykiem uszkodzeñ mrozowych i wyma-
ga dodatkowych zabiegów uprawowych (odpowiednie formy prowadzenia, okrywanie na zimê),
zw³aszcza w przypadku odmian V. vinifera. W praktyce jednak wskaŸnik ten czêsto zawodzi (patrz
tabela ). Znacznie lepszym wskaŸnikiem s¹ tu wieloletnie œrednie minimalnych temperatur mie-
siêcznych stycznia. Wynosz¹ one –13,3°C w Zielonej Górze, –18,1°C w Krakowie i –20,1°C w Su-
walkach. Widzimy wiêc, ¿e zimy w Malopolsce s¹ nieporównywalnie surowsze, ni¿ w rejonie zielo-
nogórskim. Tabela przedstawia czêstotliwoœæ wystêpowania bardzo niskich minimalnych temperatur
rocznych notowanych w latach 1951–90 w wybranych miejscowoœciach Polski.

Tabela III.6: Czêstotliwoœæ wystêpowania bardzo niskich temperatur w latach 1951–1990
Miejscowoœæ Iloœæ lat z minimaln¹ Absolutne Œrednie Œrednie

temperatu r¹roczn¹ minima temperatury minimalne
poni¿ej (°C): (°C) stycznia stycznia
–20 –24 –27 (°C) (°C)

Kraków 21 8 5 –29.9 –2,6 –18,1

Zielona Góra 7 1 1 –29,5 –1,0 –13,3

Wroc³aw 12 8 5 –32,0 –1,1 –16,0

Lublin 19 7 2 –33,7 –3,4 –18,2

Suwa³ki 25 15 13 –32,0 –4,2 –20.1

rozdzia³ III.p65 2006-04-26, 09:5533



34              Uwarunkowania klimatyczne

Istotne znaczenie dla przezimowania krzewów winoroœli ma rozk³ad temperatur w okresie zimy.
Zbyt ciep³y pocz¹tek zimy prowadzi do rozhartowania krzewów. GroŸne s¹ równie¿ nawroty mroŸnej
pogody w marcu, kiedy winoroœl przygotowuje siê do rozpoczêcia wegetacji. Równie¿  wystêpuj¹ce
w œrodku zimy przejœciowe okresy ocieplenia drastycznie obni¿aj¹ wytrzyma³oœæ krzewów. GroŸba
uszkodzenia krzewów winoroœli przez mróz znacznie siê zwiêksza podczas wietrznej pogody.
Szczególnie silne wiatry pó³nocne i wschodnie przynosz¹ czêsto gwa³towne spadki temperatury.

Planuj¹c posadzenie winnicy nale¿y przyjrzeæ siê zestawieniu minimalnych temperatur miesiêcz-
nych w okresie od listopada do marca, notowanych  w najbli¿szej stacji meteorologicznej w ci¹gu
ostatnich co najmniej 30 lat. Podawana w opisach odmian winoroœli mrozoodpornoœæ oznacza, ¿e
dana odmiana wytrzymuje tak¹ temperaturê w okresie g³êbokiego spoczynku zimowego bez wiêk-
szej straty dla wysokoœci plonu. Natomiast temperatury ni¿sze o 4–5°C powoduj¹ ju¿ zazwyczaj
powa¿ne uszkodzenia wieloletnich czêœci krzewu. Jeœli temperatury ni¿sze o 1°C od podanej mro-
zoodpornoœci odmiany zdarzaj¹ siê czêœciej, ni¿ œrednio raz na 5 lat, a temperatury ni¿sze o 5°C
wystêpuj¹ czêœciej, ni¿ raz 15 lat, to nale¿y liczyæ siê z regularnym okrywaniem krzewów ka¿dej
zimy.

Tabela III.7: Ma³opolska na tle regionów winiarskich umiarkowanego i ch³odnego klimatu

Region Powierzch- Najwazniejsze uprawiane odmiany winoroœli
(miejscowoœæ) nia winnic

Kraków

Tarnów

Jas³o 10 ha Bianca, Sibera, Rondo, Muszkat Odeski, Seyval, Jutrzenka,
Regent, Hibernal, Aurora

Zielona Góra 40 ha Riesling, Traminer, Pinot Noir, Regent

Dolny Œl¹sk 50 ha Riesling, Auxerrois, Pinot Noir, Pinot Blanc, Pinot Gris,
(Wroc³aw) Cabernet Sauvignon

Pó³nocne Czechy 450 ha Müller-Thurgau, St Laurent, Riesling, Oporto, Pinot Blanc,
(Mìlnik) Zweigelt, Pinot Gris, Pinot Noir, Traminer, Chardonnay

Rheigau 3.200 ha Riesling (75%), Müller-Thurgau, Pinot Noir
(Geisenheim)

Dolina Mozeli 9.800 ha Riesling (58%), Müller-Thurgau, Elbling, Kerner, Bacchus,
(Kasel)  Scheurebe

Szampania 32.000 ha Pinot Noir, Pinot Meunier, Chardonnay (na wina musuj¹ce)
 (Reims)

Wsch. Szwajcaria 2.800 ha Pinot Noir, Müller-Thurgau, Chasselas, Rauchling, Pinot Gris,
(Zurich) Traminer

Pd-wsch. Anglia 750 ha Müller-Thurgau, Reichensteiner, Seyval, Bacchus, Schönburger,
(Odiham) Madeleine x Angevine 7672 (orazPinot Noir i Chardonnay na

wina musuj¹ce)

Puget Sound 35 ha Siegerrebe, Madeleine x Angevine 7672, Müller-Thurgau,
(Friday Harbour) Chasselas, Island Belle, Pinot  Gris, Pinot Noir

Annapolis Valley 150 ha l’Acadie Blanc, New York Muscat, Sibera, Saperawi Siewiernyj
(Kentville)

Okanagan 2000 ha Riesling, Traminer, Pinot Blanc, Ehrenfelser, Pinot Noir,
(Summerland) Bacchus, Chardonnay, Cabernet Franc.

Cantenbury 900 ha Traminer, Müller-Thurgau, Riesling, Pinot Gris, Pinot Noir,
(Christchurch) Chardonnay, Cabernet Sauvignon, Sauvignon Blanc

rozdzia³ III.p65 2006-04-26, 09:5534



35

Niebezpieczeñstwo uszkodzeñ mrozowych mo¿emy zmniejszyæ sadz¹c winnicê w tzw. “ciep³ej
strefie” na zboczu, w miejscu os³oniêtym przed mroŸnymi wiatrami pó³nocnymi i wschodnimi. W
lokalizacji takiej w zimie jest zazwyczaj o kilka stopni cieplej, ni¿ na otaczaj¹cym terenie.

Pokrywa œnie¿na
Istotnym elementem dla przezimowania krzewów winoroœli jest gruboœæ i d³ugoœæ zalegania po-

krywy œnie¿nej. Silne mrozy s¹ szczególnie niebezpieczne podczas bezœnie¿nych zim, natomiast
winnice pod œniegiem znacznie lepiej zimuj¹ i s¹ w mniejszym stopniu uszkadzane podczas tak
silnych mrozów. W³aœciwoœci termoizolacyjne œniegu s¹ kilkakrotnie lepsze ni¿ gleby i ju¿ 10 cen-
tymetrowa pokrywa œnie¿na doœæ skutecznie chroni przed przemarzaniem system korzeniowy
winoroœli. Grubsza warstwa œniegu dobrze zabezpiecza tak¿e doln¹ czêœæ pnia. Du¿a iloœæ œniegu
zgromadzonego podczas zimy i powoli topniej¹cego u zarania wiosny opóŸnia pocz¹tek wegetacji
winoroœli, co j¹ chroni czêœciowo przed wiosennymi przymrozkami. Trwa³a pokrywa œnie¿na o
gruboœci 10 cm i wiêkszej w Ma³opolsce utrzymuje siê œrednio od oko³o 30–35 dni w dolinie Wi-
s³y, do ponad 60 dni w rejonach podgórskich i oko³o 100–120 dni w wy¿szych partiach gór (patrz
rys. 3.9).

Szerokoœæ Okres SAT (°C) Œrednie temperatury (°C): Opady
geograf. wegetacji roku lipca stycznia roczne (mm)

50°05’N 172 dni 877 8,1 17,9 –2,6 622

50°02’N 174 dni 932 8,7 18,2 –2,0 633

49°42’N 168 dni 875 8,2 17,9 –2,8 670

51°56’N 180 dni 884 8,5 18,0 –1,0 564

51°06’N 178 dni 905 8,7 18,1 –1,1 529

50°18’N 180 dni 945 8,7 18,4 –1,2 547

50°00’N 185 dni 998 9,8 18,0 1,2 699

49°46’N 183 dni 934 9,6 17,5 1,3 590

49°15’N 190 dni 869 9,9 17,8 2,3 598

47°22’N 175 dni 833 8,5 17,6 –1,1 1136

51°14’N 190  dni 836 10,3 17,1 4,1 694

48°31’N 170 dni 769 10,1 15,7 3,4 740

44°38’N 155 dni 735 6,8 19,2 –5,2 1177

49°34’N 157 dni 1140 8,8 20,9 –3,4 291

43°33’S 200 dni 939 11,6 5,6 17,0 648
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MA£OPOLSKA NA TLE REGIONÓW WINIARSKICH UMIARKOWANEGO I CH£ODNE-
GO KLIMATU

Dotychczasowe doœwiadczenia w uprawie winoroœli w Ma³opolsce s¹ wci¹¿ jeszcze zbyt
skromne, aby na tej podstawie mo¿na by³o w pe³ni oceniæ potencja³ regionu dla rozwoju produkcji
winiarskiej. Dla stwierdzenia ponad wszelk¹ w¹tpliwoœæ, ¿e pewne odmiany winoroœli mog¹ u
nas regularnie i niezawodnie dojrzewaæ oraz do oceny ryzyka zwi¹zanego z ich upraw¹ potrzeba
co najmniej 20–30 lat prób i obserwacji. W tej sytuacji pomocne bêdzie porównanie warunków
klimatycznych Ma³opolski z tymi regionami, gdzie na podstawie wieloletnich, a niekiedy nawet
wielowiekowych doœwiadczeñ uzyskano ju¿ takie wnioski (patrz tabela III.7).

Zasada takich porównañ jest doœæ prosta: je¿eli w regionie o podobnym klimacie uprawia siê z
powodzeniem jak¹œ odmianê winoroœli, to mo¿na du¿ym prawdopodobieñstwem za³o¿yæ, ¿e powin-
no siê to udaæ tak¿e u nas. Oczywiœcie samo porównanie danych klimatycznych nigdy nie daje stu-
procentowej pewnoœci powodzenia uprawy, ale jest bardzo dobr¹ wskazówk¹ dla dalszych prób i
doœwiadczeñ praktycznych. Metoda ta jest obecnie szeroko stosowana przy planowaniu nowych
nasadzeñ winoroœli w rejonach, które nie maj¹ w tym zakresie zbyt d³ugich doœwiadczeñ, na przy-
k³ad w Kanadzie i na Nowej Zelandii.

Przy okreœlaniu warunków dojrzewania winogron w wielu regionach umiarkowanej strefy klima-
tycznej najlepiej sprawdza siê porównanie wieloletnich œrednich wartoœci SAT. Przy takim porówna-
niu nale¿y jednak pamiêtaæ, ¿e obszary posiadaj¹ce krótszy sezon wegetacyjny posiadaj¹ ograni-
czone mo¿liwoœci uprawy odmian póŸno dojrzewaj¹cych niezale¿nie od wartoœci SAT. Na przyk³ad
odmiany póŸne i œrednio póŸne znacznie lepiej dojrzewaj¹ nad œrodkow¹ Odr¹ (ok. 180 dni wegeta-
cji) ni¿ nad górna Wis³¹ (ok. 170 dni), pomimo podobnych wartoœci SAT. Na podstawie œrednich
temperatur stycznia mo¿na ogólnie porównaæ ryzyko wyst¹pienia silnych mrozów zimowych.

Rejony towarowej uprawy winoroœli w Polsce
Jedyne regiony Polski sk¹d dzisiaj mo¿emy czerpaæ pewne doœwiadczenia zwi¹zane z towarow¹

upraw¹ winoroœli, to region zielonogórski, okolice Wroc³awia oraz dolina Wis³oki w okolicach Jas³a
na Podkarpaciu. W ka¿dym z tych regionów istnieje co najmniej kilka profesjonalnie prowadzonych
winnic, w których uzyskano co najmniej kilka roczników wina. Na tej podstawie mo¿na ju¿ pokusiæ
siê o pewne porównania i analizy. Szczególnie dla nas cenne mog¹ byæ doœwiadczenia w uprawie
winoroœli w s¹siaduj¹cej z Ma³opolsk¹ dolinie Wis³oki.

Umiarkowane i ch³odne regiony winiarskie w Europie i na œwiecie
W œrodkowej i zachodniej Europie uprawia siê kilkadziesi¹t tysiêcy hektarów winnic w rejonach,

gdzie warunki dojrzewania winogron s¹ mniej wiêcej zbli¿one do po³udniowej Polski. Do porówna-
nia z Ma³opolsk¹ wybraliœmy rejon Mìlnika w pó³nocnych Czechach, klasyczne niemieckie regiony
Doliny Mozeli i Rheingau, Szampaniê, rejon Zurichu we wschodniej Szwajcarii oraz po³udniowo-
wschodni¹ Angliê. Ka¿dy z tych regionów posiada towarowe uprawy winoroœli o powierzchni co
najmniej kilkuset hektarów rozwiniêt¹ produkcjê win gronowych wysokiej jakoœci. Ch³odniejsze re-
giony winiarskie w zachodniej Europie charakteryzuj¹ siê generalnie ³agodniejszymi zimami, ni¿ w
po³udniowej Polsce i mniejszym niebezpieczeñstwem przymrozków.

Poza Europ¹ ch³odne regiony towarowej uprawy winoroœli znajduj¹ siê USA (stany Waszyngton,
Oregon i Nowy Jork), w po³udniowej Kanadzie oraz na po³udniu Nowej Zelandii. Szczególnie dla
nas interesuj¹ce mog¹ byæ doœwiadczenia z ch³odnych regionów winiarskich na pograniczu USA i
Kanady, gdzie mimo bardzo surowych zim uprawia siê na du¿¹ skalê klasyczne odmiany V. vinifera.
Do porównania proponujemy najch³odniejszy region winiarski w USA – Puget Sound w stanie Wa-
szyngton, kanadyjskie regiony Okanagan (Kolumbia Brytyjska), Niagara (Ontario) i Annapolis Valley
(Nowa Szkocja), a tak¿e po³o¿ony na nowozelandzkiej Wyspie Po³udniowej okrêg Cantenbury.
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Rozdzia³ IV
WYBÓR LOKALIZACJI

W poprzednim rozdziale próbowaliœmy odpowiedzieæ na pytanie, czy w warunki klimatyczne
Ma³opolski umo¿liwiaj¹ towarow¹ uprawê winoroœli. Taka analiza makroklimatyczna – w skali regio-
nu, powiatu, czy nawet pojedynczej miejscowoœci – nie poka¿e nam jednak, czy konkretna dzia³ka
nadaje siê pod winnicê, czy nie. Nawet bowiem w najcieplejszych ma³opolskich gminach i miejsco-
woœciach warunki takie spe³nia najwy¿ej kilka procent powierzchni gruntów, a naprawdê dobre loka-
lizacje winnic stanowi¹ pewnie mniej, ni¿ 1 procent!

O tym, czy dana lokalizacja mo¿e byæ wykorzystana pod uprawê winoroœli decyduj¹ warunki
mezo- i mikroklimatyczne, zale¿ne od ukszta³towania terenu, gleby oraz pod³o¿a. Czynniki te nale¿y
analizowaæ w skali pojedynczej parceli, albo nawet poszczególnych jej fragmentów.

Siedlisko winnicy (terroir)
¯aden inny produkt spo¿ywczy nie uwidacznia w takim stopniu specyfiki swojego miejsca pocho-

dzenia, jak wino. Dlatego przy wyborze miejsca pod winnicê znacznie uwa¿niej analizuje siê warun-
ki lokalizacji, ni¿ w przypadku uprawy innych roœlin. Bierze siê tu pod uwagê nie tylko ogólne para-
metry klimatyczno-glebowe, ale równie¿ drobne z pozoru niuanse po³o¿enia, czy mikroklimatu. Wa-
runki uprawy winoroœli w danym miejscu oraz mo¿liwoœæ uzyskania odpowiedniej jakoœci winogron i
wina okreœla ca³y szereg czynników które tworz¹ siedlisko winnicy.

Przy okreœlaniu siedliska winnicy bierze siê pod uwagê warunki klimatyczne, ukszta³towania tere-
nu (topografiê) oraz warunki glebowe. We Francji na okreœlenie warunków siedliskowych winnicy
czêsto u¿ywa siê okreœlenia terroir. Termin ten obok wymienionych czynników uwzglêdnia równie¿
budowê geologiczn¹ i stosunki wodne pod³o¿a, faunê i florê wystêpuj¹ca na powierzchni i w glebie,
a tak¿e zagospodarowanie terenu (np. tarasy, os³oniêcie przed wiatrem, melioracja) i sposoby upra-
wy winnicy wp³ywaj¹ce na mikroklimat. Znaczenie tak pojmowanego siedliska – terroir objawia siê
szczególnie w ch³odniejszych regionach uprawy winoroœli, gdzie w³aœnie owe subtelne ró¿nice  bar-
dzo czêsto decyduj¹ o mo¿liwoœci uzyskania zdrowych i odpowiednio dojrza³ych winogron. W takich
regionach jak dolina Mozeli, czy Burgundia czasem tylko kilkadziesi¹t metrów dzieli najlepsze win-
nice od miejsc, które zupe³nie nie nadaj¹ siê do uprawy winoroœli. W naszych warunkach klimatycz-
nych zjawisko to jest jeszcze bardziej wyraŸne.

WARUNKI TOPOGRAFICZNE
Ukszta³towanie powierzchni i usytuowanie w terenie decyduje o mezoklimacie danej lokalizacji.

Czynnik ten ma wiêc absolutnie kluczowe znaczenie dla powodzenia uprawy winoroœli w naszych
realiach klimatycznych. Podstawowym kryterium przy wyborze miejsca winnicy powinno byæ zabez-
pieczenie krzewów przed przymrozkami i silnymi mrozami oraz zapewnienie jak najlepszych warun-
ków dla dojrzewania winogron.
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Wysokoœæ nad poziomem morza
Wraz ze wzrostem wysokoœci o ka¿de 100 metrów œrednia temperatura obni¿a siê oko³o 0,6ºC,

rosnie natomiast iloœæ opadów i zachmurzenie, co w praktyce powoduje spadek zawartoœci cukru w
winogronach o oko³o 1,5% oraz wzrost kwasowoœci o oko³o 1 g/l. Lokalizacje po³o¿one bli¿ej pozio-
mu morza zapewniaj¹ wiêc z regu³y lepsze warunki dojrzewania winogron. Na podstawie dotych-
czasowych doœwiadczeñ mo¿na okreœliæ górn¹ granicê towarowych upraw winoroœli w po³udniowej
Polsce na wysokoœci oko³o 300–350 m n.p.m. Wy¿ej, nawet przy dobrym nas³onecznieniu wystêpu-
je ju¿ wyraŸnie ni¿sza suma aktywnych temperatur a sezon wegetacyjny jest zbyt krótki, aby ryzy-
kowaæ wiêksze nasadzenia winnic. Wraz z wysokoœci¹ roœnie tak¿e iloœæ opadów. Dziêki zjawisku
inwersji termicznej i tak zwanej “ciep³ej strefie” na zboczu mog¹ zaistnieæ pewne wyj¹tki od tej zasa-
dy. Na wyniesionych ponad otoczenie, dobrze nas³onecznionych i os³oniêtych od wiatru po³udnio-
wych zboczach nawet powy¿ej 400 m n.p.m. mo¿na znaleŸæ miejsca odpowiednie do uprawy wino-
roœli, ale trzeba tam liczyæ siê z bardziej kapryœn¹ pogod¹ i wiêksz¹ iloœci¹ opadów.

Winnice na zboczach
Vitis amat colles – winoroœl kocha wzgórza – radzi XV ksiêga “Historii naturalnej” Pliniusza. To

zdanie rzymskiego autora, choæ liczy sobie prawie dwa tysi¹ce lat wci¹¿ pozostaje najlepsz¹ wska-
zówk¹ dotycz¹c¹ wyboru lokalizacji winnicy, szczególnie w ch³odniejszych regionach winogrodni-
czych. Na naszych szerokoœciach geograficznych wiêkszoœæ upraw winoroœli jest po³o¿ona na zbo-
czach i jedynie w takich lokalizacjach udaje siê uzyskaæ dobr¹ jakoœæ wina. Regu³a ta w pe³ni odno-
si siê tak¿e do warunków Ma³opolski.

Zbocza daj¹ przede wszystkim znacznie lepsze, ni¿ teren p³aski zabezpieczenie winoroœli przed
przymrozkami i silnymi mrozami. W czasie spadków temperatury och³odzone powietrze staje siê
ciê¿sze i sp³ywa w dó³ zbocza, a na jego miejsce nap³ywa l¿ejsze, cieplejsze powietrze z do³u. W
ten sposób na pewnej wysokoœci tworzy siê tzw. “ciep³a strefa” na zboczu, gdzie w okresie och³o-
dzenia temperatury s¹ nawet o kilka stopni wy¿sze, ni¿ w dolnej czêœci zbocza lub na okolicznych
równinach. Zimne powietrze sp³ywa w dó³ ju¿ przy niewielkim nachyleniu zbocza rzêdu 3–4°. Lep-
szy efekt daj¹ jednak zbocza o wiêkszym spadku. Przy nachyleniu 10–12° i ró¿nicy wzniesieñ oko³o
30 m górna po³owa stoku jest o 3 do 5°C cieplejsza, ni¿ terem poni¿ej. Pozornie jest to niewiele, ale
podniesienie temperatury tylko o 2°C wyd³u¿a okres bez przymrozków o 3 do 4 tygodni! Na równi-
nie wyziêbione, ciê¿kie powietrze stagnuje w warstwie przygruntowej, powoduj¹c przymrozki wiosna
i jesieni¹, a zim¹ silne mrozy. To zjawisko jest szczególnie groŸne w zamkniêtych kotlinach, w¹skich
dolinach, na œródleœnych polanach, u podnó¿a wzgórz i zboczy, gdzie tworz¹ siê tzw. zastoiska
mrozowe. W takich miejscach pod ¿adnym pozorem nie powinno siê sadziæ winoroœli. W naszych
warunkach ryzykowna jest tak¿e uprawa winnic na terenach ca³kowicie p³askich i równinnych.

Zjawisko “ciep³ej strefy” na zboczu nieraz daje siê zaobserwowaæ w miejscach wyniesionych
zaledwie 6–8 metrów ponad podstawê zbocza, czêsto jednak przewy¿szenie takie musi byæ znacz-

Rys. 4.1: Powstawanie zastoisk mrozowych i tak zwanej „ciep³ej strefy” na zboczu
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nie wiêksze. W g³êbokich dolinach górskich warstwa ch³odnego powietrza nierzadko zalega do
wysokoœci kilkudziesiêciu, a czasem nawet ponad stu metrów ponad dnem doliny. Granicê zasto-
iska ch³odnego powietrza i “ciep³ej strefy” na zboczu mo¿na ³atwo ustaliæ obserwuj¹c zasiêg wystê-
powania wiosennych i jesiennych przymrozków (takie obserwacje najlepiej jest przeprowadziæ oko³o
godziny szóstej rano). Cennym doœwiadczeniem jest tak¿e wieczorny spacer póŸnym latem lub
jesieni¹, gdy schodz¹c w dó³ zbocza na pewnej wysokoœci odczujemy wyraŸne och³odzenie – poni-
¿ej tego miejsca nie powinno siê sadziæ winoroœli. Zasiêg zastoiska mrozowego wskazuje równie¿
wystêpowanie wieczornych i porannych mgie³.

Orientacja i nachylenie zbocza
Paradoksalnie, nawet niezbyt strome i nie zacienione zbocze pó³nocne o spadku kilku procent

stwarza lepsze warunki do uprawy winoroœli, ni¿ teren zupe³nie p³aski! Pomimo gorszego k¹ta pa-
dania promieni s³onecznych i mniejszej iloœci ciep³a winogrona w takim miejscu lepiej dojrzej¹ dziê-
ki wyd³u¿eniu okresu bez przymrozków oraz lepszemu drena¿owi gleby. Znacznie korzystniejsze
warunki dla winoroœli panuj¹ oczywiœcie na zboczach lepiej nas³onecznionych, o wystawie po³udnio-
wej lub zbli¿onej. Takie lokalizacje powinniœmy w pierwszej kolejnoœci braæ pod uwagê przy wyborze
miejsca pod winnicê.

Po³udniowy stok o odpowiednim nachyleniu, poza ochron¹ przed przymrozkami i wyd³u¿eniem
okresu wegetacyjnego przede wszystkim polepsza warunki termiczne uprawy, zw³aszcza w okresie
dojrzewania winogron. W uprawie winoroœli na naszych szerokoœciach geograficznych jest to efekt
nie do przecenienia. Po³udniowe zbocze o nachyleniu 15° otrzymuje we wrzeœniu ponad 20% ener-
gii s³onecznej wiêcej w porównaniu z terenem p³askim, a wartoœæ SAT w okresie wegetacyjnym
zwiêksza siê przez to co najmniej o 100°C. Prawdziwie magiczny efekt dla dojrzewania winogron
daj¹ natomiast po³udniowe zbocza o spadku rzêdu 30°. W œrodku lata miejsce takie otrzymuje zale-
dwie o 8% energii s³onecznej wiêcej, ni¿ teren p³aski. Natomiast w krytycznym dla dojrzewania wi-
nogron okresie po po³owie wrzeœnia, gdy winoroœl zaczyna odczuwaæ deficyt ciep³a i œwiat³a inten-
sywnoœæ promieniowania s³onecznego jest na takim zboczu wiêksza o 60%, ni¿ na równinie. W
zale¿noœci od pogody wartoœæ roczna SAT w takiej lokalizacjach wzrasta nawet o 200–300ºC w
stosunku do terenu plaskiego!

Bardzo korzystne dla winoroœli warunki panuj¹ równie¿ na zboczach po³udniowo-zachodnich,
nieco gorsze na po³udniowo-wschodnich. Ich spadek nie powinien przekraczaæ 15° gdy¿ przez zbyt
d³ug¹ czêœæ dnia pozostawa³yby zacienione, zw³aszcza jesieni¹ w okresie dojrzewania winogron. To
samo dotyczy zboczy zachodnich i wschodnich, których nachylenie nie powinno przekraczaæ 7–8°.
Zbocza zachodnie s¹ u nas znacznie lepsze pod winnice, ni¿ zbocza wschodnie. S¹ generalnie
cieplejsze, gdy¿ intensywnie oœwietlone popo³udniowym s³oñcem gromadz¹ stosunkowo du¿o cie-
p³a przed wieczorem, co czêœciowo równowa¿y nocne och³odzenia, posiadaj¹ te¿ lepszy bilans

Rys. 4.2: Wartoœæ promieniowania s³onecznego w okresie dojrzewania winogron w zale¿noœci od
nachylenia i orientacji zbocza (teren p³aski = 100%)
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wodny. Zbocza zorientowane na wschód i s¹ przewa¿nie ch³odniejsze i odznaczaj¹ siê wiêkszymi
dobowymi wahaniami temperatury, co zwiêksza zagro¿enie przymrozków, natomiast zim¹ s¹ bar-
dziej nara¿one na mroŸne wiatry pó³nocno-wschodnie.

Korzystne dla winoroœli zbocza o du¿ym nachyleniu s¹ jednak trudne i kosztowne w uprawie.
Pe³na mechanizacja uprawy przy pomocy konwencjonalnego sprzêtu rolniczego i ogrodniczego jest
mo¿liwa na zboczach o spadku nie wiêkszym, ni¿ 10 do 15°, w zale¿nie od rodzaju gleby i jej podat-
noœci na erozjê. Przy u¿yciu kosztownych specjalistycznych maszyn przeznaczonych do pracy na
pochy³oœciach mo¿na prowadziæ uprawê na zboczach o nachyleniu do 20–25°. Przy wiêkszych
spadkach mo¿liwa jest jedynie praca rêczna, z ewentualnym u¿yciem stacjonarnych wyci¹garek
linowych. Dodatkowe koszty wi¹¿¹ siê tak¿e z koniecznoœci¹ wykonania prac zabezpieczaj¹cych
strome zbocza przed erozj¹, jak tarasowanie, budowa murów oporowych, melioracja, itp.

Lokalizacje winnic na stromych zboczach maj¹ wiêc uzasadnienie jedynie wówczas, jeœli planuje
siê produkcjê win najwy¿szej jakoœci, szczególnie w oparciu o klasyczne odmiany V. vinifera. Planu-
j¹c produkcjê surowca na wina œredniej klasy nale¿y raczej wybieraæ miejsca, które umo¿liwiaj¹
mechanizacjê prac i nie przysparzaj¹ wielu dodatkowych kosztów i pracy przy zak³adaniu i uprawie
winnicy.

Oœwietlenie
Dobra winnica powinna byæ oœwietlona przez mo¿liwie du¿¹ czêœæ dnia, najlepiej od wschodu do

zachodu s³oñca. Szczególnie efektywne jest s³oñce popo³udniowe i przedwieczorne, gdy¿ zgroma-
dzone wówczas ciep³o niweluje wp³yw nocnego och³odzenia. Przy wyborze lokalizacji nale¿y zwró-
ciæ uwagê na wysokie drzewa, zabudowania, wzgórza i inne przeszkody mog¹ce zas³aniaæ uprawê,
zw³aszcza od strony po³udniowej i zachodniej.

Wiatr
Lekki wiatr o prêdkoœci 2–3 m/s zdecydowanie korzystnie oddzia³uje na stan zdrowotny krzewów

winoroœli, przede wszystkim hamuje rozwój chorób grzybowych. Odpowiednie przewietrzenie winni-
cy wp³ywa te¿ na dobre owocowanie i dojrzewanie winogron. Natomiast silniejszy wiatr oddzia³uje
zdecydowanie negatywnie na mikroklimat winnicy. W s³oneczne dni powietrze w miêdzyrzêdziach
nagrzewa siê o kilka stopni w stosunku do temperatury zalegaj¹cych wy¿ej warstw powietrza. Sil-
niejszy wiatr bardzo szybko niweczy ten korzystny efekt termiczny i wyrównuj¹c temperaturê winni-
cy z ch³odniejszym otoczeniem. Silne wiatry mog¹ nawet doprowadziæ do uszkodzeñ mechanicz-
nych, jak wy³amywanie latoroœli czy str¹canie kwiatów i gron. Istotne jest os³oniêcie uprawy przed
mroŸnymi wiatrami pó³nocnymi i wschodnimi w zimie, które zwiêkszaj¹ niebezpieczeñstwo przema-
rzania krzewów. Dlatego nale¿y wybieraæ pod winnice miejsca stosunkowo zaciszne, szczególnie
dobrze zabezpieczone od strony pó³nocnej i wschodniej.

Mikroklimat upraw tarasowych
W ch³odniejszych rejonach uprawy w¹skie tarasy na po³udniowym lub po³udniowo-zachodnim

stoku tworz¹ idealne siedlisko dla winoroœli. W ten sposób mo¿na zu¿ytkowaæ pod winnice nawet
bardzo strome zbocza o spadku do 45°. Tarasowa uprawa nie tylko zabezpiecza zbocze przed
erozj¹ i u³atwia pracy w winnicy. Skarpy ograniczaj¹ce tarasy tworz¹ dodatkow¹ powierzchniê aku-
mulacji energii s³onecznej, w ci¹gu dnia nagrzewaj¹ siê pod wp³ywem promieni s³onecznych i odda-
je ciep³o w nocy, a tak¿e podczas pochmurnej pogody. Wydatnie poprawia to bilans termiczny upra-
wy. Pojemnoœæ ciepln¹ skarpy zwiêkszaj¹ wydatnie kamienne lub betonowe mury oporowe, które
bardzo d³ugo zachowuj¹ ciep³o. Uprawy tarasowe s¹ te¿ lepiej os³oniête przed silnym wiatrem, ni¿
strome zbocza. Stosunkowo p³aska powierzchnia tarasu gromadzi wiêcej wody, ni¿ stok, zachowu-
j¹c przy tym w³aœciwy dla pochy³oœci terenu dobry drena¿. Daje to bardziej wyrównany re¿im wodny
gleby i mikroklimat zapewniaj¹cy lepszy wzrost i dojrzewanie winogron. Tarasy gromadz¹ w zimie
œnieg zwiewany ze zbocza, co dodatkowo zabezpiecza winoroœl przed przemarzaniem w czasie
silnych mrozów. Grubsza, ni¿ na zboczu warstwa œniegu opóŸnia te¿ rozpoczêcie wegetacji na wio-
snê i czêœciowo chroni winoroœl przed wiosennymi przymrozkami.

Koszty budowy tarasów s¹ bardzo wysokie. Natomiast w wielu rejonach Ma³opolski, zw³aszcza
na pogórzach i wy¿ynach lessowych spotyka siê w¹skie dzia³ki pól oddzielone ziemnymi skarpami
o znacznej niekiedy wysokoœci, ukszta³towane w trakcie wielu wieków uprawy i konnej orki w po-
przek zbocza. Z uwagi na utrudniony dostêp dla ciê¿kich maszyn rolniczych te tarasowe uprawy
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dzisiaj czêsto le¿¹ od³ogiem. Tym bardziej warto siê nimi zainteresowaæ jako potencjalnymi lokaliza-
cjami winnic.

Wp³yw zbiorników wodnych
Czêsto podkreœla siê korzystny wp³yw du¿ych zbiorników wodnych na po³o¿one nad nimi uprawy

winoroœli. Woda ma znacznie wiêksz¹ pojemnoœæ ciepln¹, ni¿ gleba i zbiorniki wodne, zw³aszcza
g³êbokie wolniej siê nagrzewaj¹, ale te¿ d³u¿ej utrzymuj¹ ciep³o. Szczególnie istotny jest tu efekt
niweluj¹cy wahania temperatury, co zmniejsza niebezpieczeñstwo przymrozków i bardzo silnych
mrozów.

W Ma³opolsce brak jest tak du¿ych wód œródl¹dowych, jak choæby wielkie jeziora alpejskie, czy
œrodkowy bieg Renu. O ³agodz¹cym wp³ywie mas wody mo¿na mówiæ jedynie w przypadku najwiêk-
szych rzek i jezior o g³êbokoœci co najmniej kilku metrów (niektóre odcinki Wis³y, Jez. Ro¿nowskie,
Jez. Dobczyckie). Wp³yw ten jest praktycznie zauwa¿alny w odleg³oœci nie wiêkszej, ni¿ kilkaset
metrów od brzegu. Oddzia³ywanie zbiorników wodnych jest wiêksze w os³oniêtych dolinach, nato-
miast silne wiatry w znacznym stopniu ten wp³yw os³abiaj¹. Zaobserwowano na przyk³ad doœæ du¿e
zmiany lokalnego mikroklimatu wywo³ane budow¹ jezior zaporowych w os³oniêtych dolinach gór-
skich. W bliskim otoczeniu Jeziora Ro¿nowskiego okres bez przymrozków wyd³u¿y³ siê œrednio o 10
dni na wiosnê i a¿ o 39 dni jesieni¹! Zauwa¿ono tam równie¿ z³agodzenie minimalnych temperatur
zimowych œrednio o 2–3°C. Na terenach nieos³oniêtych, w zwi¹zku z przewag¹ wiatrów zachodnich
³agodz¹cy wp³yw wody jest najsilniej odczuwalny na wschód od zbiornika.

Natomiast p³ytkie zbiorniki wodna, zw³aszcza zaroœniête i zabagnione, maj¹ wrêcz ujemny wp³yw
na warunki termiczne otoczenia. Ich zdolnoœæ akumulacji ciep³a jest bowiem znikoma, natomiast
wystêpuj¹ce w takich miejscach radiacyjne och³odzenia stwarzaj¹ bardzo du¿e niebezpieczeñstwo
przymrozków. Dlatego w s¹siedztwie p³ytkich stawów, rozlewisk, bagien oraz innych terenów pod-
mok³ych nie powinno siê zak³adaæ winnic.

GLEBA I POD£O¯E
Wprawdzie winoroœl nie ma wygórowanych wymagañ glebowych, ale gleba i pod³o¿e maj¹ istot-

ny (choæ nie do koñca wyjaœniony) wp³yw na jakoœæ i charakter winogron i wina. Zagadnienie to
dopiero od niedawna sta³o siê przedmiotem powa¿niejszych badañ naukowych i ci¹gle powoduje
liczne spory. Dominuj¹ca we Francji koncepcja terroir zak³ada, ¿e jakoœæ i charakter wina zale¿y
przede wszystkim od typu gleby i pod³o¿a. Natomiast wœród winogrodników z Nowego Œwiata prze-
wa¿a pogl¹d, ¿e dla uzyskania odpowiedniej jakoœci surowca na wino najwa¿niejsz¹ kwesti¹ jest
w³aœciwy dobór odmian winoroœli do lokalnych warunków klimatycznych.

Badania prowadzone w Niemczech, Szwajcarii i Kanadzie wykaza³y, ¿e w naszej strefie klima-
tycznej uzyskanie zdrowych i dojrza³ych winogron zale¿y w pierwszej kolejnoœci od korzystnych
warunków mezo- i mikroklimatycznych. Te spostrze¿enia mo¿na odnieœæ tak¿e do naszych warun-
ków. Ale równie¿ w ch³odniejszych regionach upraw wp³yw gleby na jakoœæ produkcji winiarskiej jest
bardzo istotny.

Podstawowe wymagania glebowe winoroœli
Winoroœl nie jest roœlin¹ wybredn¹ wobec do warunków glebowych. Winnice mo¿na z powodze-

niem zak³adaæ na glebach stosunkowo ubogich i suchych (np. piaszczystych). Mog¹ to by grunty V,
a nawet VI klasy bonitacyjnej, które uwa¿a siê za ma³o przydatne dla innych upraw. Winoroœl Ÿle
znosi natomiast gleby zbyt ciê¿kie, zbite i nadmiernie wilgotne, s³u¿¹ jej natomiast gleby dobrze
przepuszczalne, przewiewne i umiarkowanie wilgotne.

W naszych warunkach klimatycznych nie powinno siê sadziæ winoroœli na glebach zbyt p³ytkich,
zalegaj¹cych ponad lit¹ ska³¹ albo warstw¹ zbitych, nieprzepuszczalnych glin i i³ów. W takich wa-
runkach system korzeniowy winoroœli rozwija siê zbyt blisko powierzchni gruntu i jest przez to nara-
¿ony na przemarzanie. Dostêpna dla korzeni, przepuszczalna warstwa gleby i podglebia powinna
siêgaæ do g³êbokoœci co najmniej 40 cm w przypadku gleb zwartych (np. gliniastych) i co najmniej
60 cm w przypadku gleb lekkich i luŸnych (np. piaszczystych). Nie powinno siê sadziæ winoroœli
równie¿ miejscach, gdzie poziom wód gruntowych znajduje siê wy¿ej, ni¿ 2–3 m pod powierzchni¹.
Zbyt wysoki poziom lustra wody i nadmierna wilgotnoœæ pod³o¿a powoduje gnicie systemu korzenio-
wego, oraz choroby grzybowe i bakteryjne drewna, co w konsekwencji mo¿e nawet doprowadziæ do
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obumarcia krzewów. Na luŸnych i mocno przepuszczalnych glebach piaszczystych winoroœl mo¿e
wymagaæ okresowego nawadniania, szczególnie w pierwszych latach po posadzeniu, zanim krzewy
rozwin¹ system korzeniowy. Winoroœl wymaga gleb obojêtnych lub lekko kwaœnych, a dla wiêkszo-
œci odmian w³aœciwy odczyn gleby wynosi od 6,0 do 7,2 pH. Ponad po³owa powierzchni Polski po-
siada gleby zbyt kwaœne, o odczynie poni¿ej 5,6 pH, które przed posadzeniem winoroœli wymagaj¹
odpowiedniego wapnowania.

Tekstura gleby (sk³ad granulometryczny)
Gleby pod winnice najczêœciej klasyfikuje siê na podstawie tak zwanej tekstury, albo inaczej

sk³adu granulometrycznego, czyli zawartoœci poszczególnych frakcji cz¹stek mineralnych. Podzia³
taki dobrze charakteryzuje cechy gleby istotne przy uprawie winoroœli, jak przepuszczalnoœæ, zwar-
toœæ, pojemnoœæ wodn¹ oraz w³asnoœci termiczne. Nie uwzglêdnia natomiast w³aœciwoœci chemicz-
nych gleby oraz zawartoœci substancji organicznych, co jednak mo¿na korygowaæ poprzez odpo-
wiednie nawo¿enie i uprawê.

Wyró¿nia siê nastêpuj¹ce frakcje cz¹stek mineralnych gleby, w zale¿noœci od ich wielkoœci
(œrednicy):

- kamienie (powy¿ej 75 mm),

- ¿wir (2–75 mm),

- piasek (0,05–2,0 mm),

- py³ (0,002–0,05 mm),

- i³ (poni¿ej 0,002 mm).

Kamienie i ¿wir, to tak zwane czêœci szkieletowe (szkielet glebowy), natomiast piasek, py³ i i³
tworz¹ tak zwane czêœci ziemiste. I³y oraz drobne py³y o œrednicy do 0,02 mm okreœla siê ³¹cznie
jako czêœci sp³awialne. W tradycyjnych krajach winiarskich szczególnie wysoko ceni siê gleby za-
wieraj¹ce znaczny udzia³ czêœci szkieletowych. Obecnoœæ kamieni i ¿wiru znacznie polepsza w³a-
snoœci termiczne gleby, poprawia bilans wodny (lepszy drena¿, mniejsze parowanie) oraz zapobie-
ga erozji. Podstawowe w³asnoœci fizyczne i fizykochemiczne gleby zale¿¹ jednak g³ównie od zawar-
toœci poszczególnych frakcji czêœci ziemistych. Szczególnie istotn¹ rolê odgrywaj¹ czêœci sp³awial-
ne, od zawartoœci których zale¿y zdolnoœæ utrzymania wilgoci w glebie (pojemnoœæ wodna) i zdol-
noœæ do utrzymania przyswajalnych przez roœlinê substancji od¿ywczych (w³aœciwoœci sorpcyjne).

Tabela IV.1: Wp³yw poszczególnych frakcji czêœci ziemistych na w³aœciwoœci gleby
Piasek Py³ I³

Przewiewnoœæ dobra œrednia œrednia do s³abej

Przepuszczalnoœæ wodna du¿a ma³a do œredniej ma³a do b. ma³ej
(drena¿)

Pojemnoœæ wodna ma³a œrednia do du¿ej du¿a

Zawartoœæ sk³adników ma³a œrednia do du¿ej du¿a do œredniej
organicznych

Rozk³ad materii organicznej szybki œredni powolny

Nagrzewanie siê gleby szybkie œrednie powolne

Pojemnoœæ cieplna ma³a œrednia do du¿ej du¿a do œredniej

Podatnoœæ na erozjê wietrzn¹ œrednia do du¿ej du¿a bardzo ma³a

Podatnoœæ na erozjê wodn¹ ma³a do œredniej du¿a ma³a do œredniej

Zmiany objêtoœci bardzo ma³e ma³e œrednie do bardzo
(pêcznienie i kurczenie) du¿ych

W³aœciwoœci sorpcyjne s³abe œrednie dobre
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Ze wzglêdu na procentowy udzia³ cz¹stek sp³awialnych dzieli siê gleby na:

- gleby bardzo lekkie (luŸne) zawieraj¹ do 10% czêœci sp³awialnych

- gleby lekkie (s³abo zwiêz³e) zawieraj¹ do 10–20% czêœci sp³awialnych

- gleby œrednio ciê¿kie (doœæ zwiêz³e) zawieraj¹ do 20–35% czêœci sp³awialnych

- gleby ciê¿kie (zwiêz³e) zawieraj¹ do 35–50% czêœci sp³awialnych

- gleby bardzo ciê¿kie (bardzo zwiêz³e) zawieraj¹ do ponad 50% czêœci sp³awialnych

Do uprawy winoroœli nadaj¹ siê gleby lekkie, œrednio ciê¿kie i ciê¿kie. Na glebach bardzo lekkich
zawieraj¹cych oko³o 5% i³ów, jeœli s¹ regularnie nawo¿one mo¿na uprawiaæ odmiany o wy¿szej
odpornoœci na suszê, licz¹c siê jednak z koniecznoœci¹ nawadniania w przypadku d³u¿szych okre-
sów bez opadów. Gleby bardzo ciê¿kie nie nadaj¹ siê do uprawy winoroœli.

Przepuszczalnoœæ i pojemnoœæ wodna
Winoroœl najlepiej czuje siê na glebach g³êbokich, dobrze przepuszczalnych i umiarkowanie

wilgotnych. Struktura gleby i pod³o¿a powinna zapewniaæ ³atwy odp³yw nadmiaru wody z gleby,
szczególnie po silnych opadach. Z drugiej strony gleba powinna posiadaæ wystarczaj¹c¹ zdolnoœæ
utrzymania niezbêdnej dla winoroœli wilgoci tak¿e w okresach niedoboru opadów, czyli tak zwan¹
pojemnoœæ wodn¹. Równomierne zaopatrzenie winoroœli w wodê w ci¹gu ca³ego okresu wegetacyj-
nego sprzyja dojrzewaniu winogron i latoroœli. Natomiast nadmiar wilgoci w glebie powoduje nad-
miar kwasów oraz niedostatek cukrów i zwi¹zków fenolowych w owocach, pêkanie jagód, gorsze
drewnienie latoroœli, a tak¿e sprzyja rozwojowi chorób grzybowych i bakteryjnych. Szczególnie
dobr¹ i wyrównan¹ jakoœæ winogron i wina uzyskuje siê w miejscach, gdzie krzewy winoroœli mog¹
rozwin¹æ g³êboki system korzeniowy i korzystaæ z wilgoci zawartej w g³êbszych warstwach pod³o¿a.
Chroni to dodatkowo krzewy przed zachwianiem bilansu wodnego, zarówno w przypadku suszy, jak
i nadmiaru opadów. Na dobre w³aœciwoœci hydrofizyczne gleby wp³ywa tak zwana gruze³kowa struk-
tura, charakterystyczna zw³aszcza dla gleb o wy¿szej zawartoœci wapnia, oraz zawartoœæ próchnicy
i wysoka aktywnoœæ organizmów glebowych.

Materia organiczna i aktywnoœæ biologiczna gleby
Próchnica powstaj¹ca z rozk³adu obumar³ych szcz¹tków roœlinnych i zwierzêcych ma korzystny

wp³yw na takie w³aœciwoœci fizyczne gleby, jak przepuszczalnoœæ, porowatoœæ, spoistoœæ, strukturê
oraz pojemnoœæ wodna i termiczn¹. W du¿ej mierze odpowiada te¿ za tak zwane w³aœciwoœci sorp-
cyjne, czyli zdolnoœæ utrzymania w glebie przyswajalnych sk³adników pokarmowych. Jako opty-
maln¹ dla winoroœli przyjmuje siê zawartoœæ próchnicy w ornej warstwie gleby wynosz¹c¹ w grani-
cach 2–3 % wagowych. Zbyt ma³y udzia³ próchnicy wyraŸnie pogarsza w³aœciwoœci fizyczne gleby,
ale zbyt du¿a jej zawartoœæ mo¿e powodowaæ nadmierny wzrost krzewów oraz gorsze dojrzewanie
winogron i drewnienie latoroœli.

Na strukturê gleby w du¿ym stopniu wp³ywaj¹ tak¿e ¿ywe organizmy. Korzenie roœlin spulchniaj¹
glebê i poprawiaj¹ przepuszczalnoœæ. Wystêpuj¹ce w glebie mikroorganizmy, szczególnie bakterie
rozk³adaj¹ szcz¹tki organiczne i przyczyniaj¹ siê do wytworzenia próchnicy, a tak¿e uwalniaj¹ z
minera³ów potas, fosfor, wapñ, magnez, i inne pierwiastki w formie przyswajalnej dla winoroœli.
D¿d¿ownice, roztocze, owady i drobne ssaki (krety, nornice, myszy) spulchniaj¹ glebê na g³êboko-
œci nawet kilku metrów, przez co polepszaj¹ jej przepuszczalnoœæ i przewiewnoœæ. Wysoka aktyw-
noœæ biologiczna gleby sprzyja g³êbokiemu ukorzenieniu krzewów winoroœli, a to zwiêksza ich od-
pornoœæ na mrozy i okresowe wahania wilgotnoœci, a tak¿e poprawia jakoœæ winogron i wina.  Efekt
ten mo¿na ³atwo zniszczyæ stosuj¹c nadmierne dawki œrodków chemicznych albo poprzez spraso-
wanie gleby ciê¿kim sprzêtem mechanicznym.

W³aœciwoœci termiczne
Czêsto mówi siê, ¿e gleba jest “ciep³a” albo “zimna” w zale¿noœci od tego, jak szybko nagrzewa

siê pod wp³ywem promieni s³onecznych. Naj³atwiej nagrzewaj¹ siê lekkie, suche i luŸne gleby piasz-
czyste. Na glebach takich nastêpuje przyspieszenie faz wegetacyjnych i winogrona szybciej dojrze-
waj¹. Z drugiej strony piasek posiada niewielk¹ pojemnoœæ ciepln¹, to znaczy szybko och³adza siê
w czasie spadków temperatury, na przyk³ad w nocy lub jesieni¹. Powoduje to du¿e wahania tempe-
ratur dobowych i zwiêksza niebezpieczeñstwo przymrozków. Znacznie wiêksz¹ pojemnoœæ cieplna
posiadaj¹ gleby ciê¿sze, bardziej wilgotne i zwiêz³e na przyk³ad gliniaste lub ilaste. S¹ to gleby
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“zimne”, to znaczy wolniej ogrzewaj¹ siê, ale te¿ d³u¿ej oddaj¹ ciep³o. Na glebach ciê¿szych wino-
grona dojrzewaj¹ póŸniej, ale krzewy s¹ mniej nara¿one na przymrozki. Znakomite w³aœciwoœci
cieplne posiadaj¹ gleby szkieletowe, zawieraj¹ce kilkadziesi¹t procent kamieni i ¿wiru. Du¿e okru-
chy skalne doœæ szybko ogrzewaj¹ siê na znaczn¹ g³êbokoœæ i d³ugo zachowuj¹ ciep³o. Gleby o
ciemnym zabarwieniu ogrzewaj¹ siê szybciej, ni¿ gleby o jasnej barwie.

Temperatura gleby poprzez korzenie oddzia³uje na rozpoczêcie i przebieg wegetacji krzewu wi-
noroœli. W³asnoœci termiczne gleby wp³ywaj¹ te¿ na temperaturê przypowierzchniowych warstw
powietrza i w decyduj¹cym stopniu kszta³tuj¹ mikroklimat winnicy. Ten wp³yw jest szczególnie istot-
ny w naszych warunkach klimatycznych, gdzie subtelne ró¿nice temperatur albo kilka dodatkowych
dni bez przymrozku czêsto decyduj¹ o uzyskaniu dojrza³ych winogron.

Gleba, a jakoœæ i charakter wina
Dyskusja o wp³ywie gleby na jakoœæ i charakter wina trwa od wielu lat, ale dopiero ostatnio pro-

blem ten zaczêto badaæ naukowo. Przez ca³e pokolenia wiedza na ten temat opiera³a siê na doœæ
powierzchownych spostrze¿eniach. W starszej literaturze winiarskiej przypisywano okreœlone cechy
wina do danego rodzaju gleby. Pisano, ¿e z piasków pochodz¹ wina ma³o ekstraktywne, s³abo wy-
barwione i nietrwa³e, za to eleganckie i przyjemnie pachn¹ce, wapieñ nadaj¹ winom moc i inten-
sywnoœæ aromatu, a gliny sprzyjaj¹ powstawaniu win mniej delikatnych, o wysokiej kwasowoœci,
garbnikowych, ekstraktywnych, ale trwa³ych i ³adnie wybarwionych. Powszechnie te¿ uwa¿ano, ¿e
najlepsze wina pochodz¹ z gleb szkieletowych, zw³aszcza na pod³o¿u wapiennym, mocno kamieni-
stych i ubogich, w myœl przys³owia, ¿e “im bardziej cierpi winoroœl, tym lepsze rodzi wino”. Te spo-
strze¿enia s¹ czêsto bardzo trafne, ale nie w ka¿dym przypadku.

Badania z ostatnich lat wykaza³y, ¿e znakomitej jakoœci winogrona i wino mo¿na uzyskaæ prak-
tycznie na ka¿dym rodzaju gleby, z wyj¹tkiem gleb bardzo ciê¿kich i zwartych. Nie musz¹ to byæ
koniecznie gleby zdecydowanie ubogie. Zestawienie cech siedliskowych najs³ynniejszych winnic
Europy pokaza³o, ¿e równie wiele spoœród najwy¿ej cenionych win pochodzi z gleb ubogich, jak i
stosunkowo ¿yznych. Wspóln¹ cech¹ tych siedlisk jest natomiast dobra przepuszczalnoœæ gleby i
pod³o¿a oraz odpowiednia pojemnoœæ wodna zapewniaj¹ca winoroœli umiarkowan¹, lecz sta³¹ iloœæ
wilgoci podczas ca³ego okresu wegetacyjnego. Najlepsze winnice stymuluj¹ g³êbokie korzenienie
siê winoroœli, g³ównie dziêki bardzo dobrej przepuszczalnoœci oraz odpowiedniej wilgotnoœci pod³o-
¿a. Mog¹ to byæ zarówno lekkie gleby piaszczyste, ¿wirowe lub kamieniste, zalegaj¹ce ponad po-
k³adami glin i i³ów, jak te¿ g³êbokie, œrednio urodzajne gleby gliniaste lub lessowe, przepuszczalne i
porowate na ca³ej g³êbokoœci profilu glebowego.

Kolejn¹ cech¹ gleby korzystnie wp³ywaj¹c¹ na jakoœæ wina jest zdolnoœæ regularnego zaopatrze-
nia winoroœli w przyswajalny potas (K+). Odpowiadaj¹ za to bogate w potas i³y, koloidy mineralne i
próchnica, które wi¹¿¹ wymienne kationy K+, a tak¿e aktywne organizmy glebowe, które uwalniaj¹
ten pierwiastek z glinokrzemianów potasowych. Wysokiej jakoœci wina czêsto pochodz¹ z gleb wy-
tworzonych z wêglanowych ska³ wapiennych (wapieni, kredy, margli) i zawieraj¹cych stosunkowo
du¿o wapnia. Zawartoœæ jonów wapnia Ca2+ sprzyja tworzeniu tak zwanej struktury gruze³kowej
gleby, co poprawia jej przepuszczalnoœæ i przewiewnoœæ. Obecnoœæ wapnia zwiêksza te¿ pojem-
noœæ wodn¹ gleby. Sta³e Ÿród³o wapnia w postaci wietrzej¹cych minera³ów pozwala utrzymaæ opty-
malny dla winoroœli odczyn gleby w granicach 6,0–7,2 pH. Œrodowisko takie sprzyja przyswajaniu
przez roœlinê sk³adników pokarmowych oraz aktywnoœci po¿ytecznych organizmów glebowych.
Potas i wapñ mo¿na oczywiœcie dostarczyæ do gleby w postaci nawozów. Jednak w przypadku na-
wo¿enia dystrybucja tych pierwiastków nigdy nie jest tak równomierna i sta³a, jak w przypadku ich
naturalnej obecnoœci w sk³adnikach gleby.

Na koniec warto jeszcze raz podkreœliæ znaczenie aktywnoœci biologicznej gleby dla uzyskania
wysokiej jakoœci wina. Wielokrotnie zaobserwowano przypadki, gdy wina z najlepszych winnic traci-
³y na jakoœci, kiedy w wyniku niew³aœciwych metod uprawy obni¿y³a siê aktywnoœæ flory i fauny gle-
bowej.

Gleby gliniaste
Sk³adaj¹ siê g³ównie z frakcji piasków i py³ów z udzia³em 8– 35% i³ów, mog¹ równie¿ zawieraæ

kilka procent czêœci szkieletowych (mówimy wówczas o glebach gliniasto-kamienistych lub glinia-
sto-¿wirowych). Zawartoœæ próchnicy w warstwie ornej wynosi najczêœciej od  2 do 4%. S¹ to gleby
œrednio ciê¿kie lub ciê¿kie, ¿yzne, stosunkowo wilgotne, doœæ zwarte i umiarkowanie przepuszczal-
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ne. Przed posadzeniem winnicy ciê¿sze gleby gliniaste wymagaj¹ zwykle odpowiednich zabiegów
uprawowych dla wytworzenia w³aœciwej struktury (wapnowanie, wzbogacenie substancji organicz-
nych, g³êbokie spulchnianie). Odpowiednio uprawione gleby gliniaste z aktywn¹ flor¹ i fauna gle-
bow¹ stanowiæ mog¹ dobre siedlisko winnic, zapewniaj¹ce odpowiedni¹ wysokoœæ i jakoœæ plonów.

Ciê¿sze gleby gliniaste ze wzglêdu na znaczn¹ wilgotnoœæ wolno nagrzewaj¹ siê i wolno oddaj¹
ciep³o. OpóŸnia to przebieg poszczególnych faz wegetacyjnych winoroœli, zw³aszcza wiosn¹ i w
pocz¹tkach lata. Mo¿e to byæ korzystne w rejonach zagro¿onych przez póŸne przymrozki wiosenne.
Dziêki du¿ej pojemnoœci cieplnej gleby takie zapewniaj¹ bardziej wyrównany re¿im termiczny winni-
cy, mniejsze wahania temperatur miêdzy dniem i noc¹, zw³aszcza jesieni¹, oraz lepiej chroni¹ sys-
tem korzeniowy winoroœli przed przemarzaniem w czasie mroŸnych zim. Gleby gliniaste oziêbiaj¹
bilans termiczny winnicy w okresie wegetacyjnym o oko³o 50°C SAT w stosunku gleb lekkich i cie-
p³ych, np. piaszczysto-gliniastych. Ró¿ne rodzaje gleb gliniastych s¹ rozpowszechnione we wszyst-
kich rejonach Ma³opolski.

Gleby piaszczyste (s³abogliniaste)
Zawieraj¹ ponad 80% piasków i kilka procent i³ów. Zawartoœæ próchnicy w warstwie ornej wynosi

0,8–2%. S¹ to zazwyczaj gleby o ma³ej przydatnoœci rolniczej, luŸne, ubogie i kwaœne, o charakte-
rze gleb bardzo lekkich lub lekkich. Gleby takie mo¿na z powodzeniem wykorzystaæ do uprawy wi-
noroœli, pod warunkiem  uprzedniego wzbogacenia w sk³adniki organiczne (próchnicê) i wapñ. Gle-
by piaszczyste s¹ dobrze przepuszczalne, maj¹ jednak niewielk¹ zdolnoœæ magazynowania wody i
utrzymania sk³adników od¿ywczych. Dlatego wymagaj¹ czêstego nawo¿enia i wapnowania, a w
okresach d³u¿szej suszy równie¿ nawadniania. Na glebach takich z dobrym skutkiem stosuje siê tak
zwane nawadnianie kropelkowe po³¹czone z nawo¿eniem, dostarczaj¹c nawozy w formie roztworu
wodnego.

Gleby piaszczyste posiadaj¹ ma³¹ pojemnoœæ termiczn¹, szybko nagrzewaj¹ siê ale równie szyb-
ko oddaj¹ ciep³o. Powoduje to niekorzystne och³adzanie mikroklimatu winnicy w ci¹gu nocy i wiêk-
sze zagro¿enie przymrozkami. Zim¹ gleby piaszczyste przemarzaj¹ g³êbiej, ni¿ gleby bardziej zwar-
te, co nara¿a na uszkodzenia system korzeniowy. Generalnie gleby takie ocieplaj¹ mikroklimat win-
nicy i przyspieszaj¹ fazy wegetacyjne winoroœli. Z jednej strony przyspiesza to dojrzewanie wino-
gron, z drugiej dodatkowo wzmaga niebezpieczeñstwo przymrozków wiosennych. Gleby piaszczy-
ste wystêpuj¹ doœæ powszechnie w Kotlinie Sandomierskiej od Niepo³omic po D¹browê Tarnowsk¹,
w dolinie Wis³y, a tak¿e w okolicach Trzebini, Olkusza i  Wolbromia, a tak¿e lokalnie w innych rejo-
nach Ma³opolski.

Gleby piaszczysto-gliniaste
Zawieraj¹ ponad 50% piasku i do 20% i³ów i ³¹cz¹ zalety gleb piaszczystych i gleb gliniastych.

Zawartoœæ próchnicy w warstwie ornej wynosi zwykle 1,5–2,5%. S¹ to gleby lekkie i œrednio ciê¿kie,
³atwe w uprawie, doœæ szybko nagrzewaj¹ce siê i dobrze przepuszczalne, a przy tym wystarczaj¹co
wilgotne i ¿yzne. Charakteryzuj¹ siê lepszymi ni¿ gleby piaszczyste w³asnoœciami termicznymi,
znacznie d³u¿ej utrzymuj¹ce ciep³o i lepiej chroni¹ korzenie przed przemarzaniem. Z uwagi na wy-
mienione cechy, mo¿liw¹ do uzyskania wysok¹ jakoœæ winogron i wina a przy tym du¿¹ ³atwoœæ
uprawy, gleby takie stanowi¹ w naszych warunkach optymalne siedlisko dla winnic towarowych.
Gleby te wystêpuj¹ najczêœciej w s¹siedztwie gleb piaszczystych (np. w okolicach D¹browy Tarnow-
skiej).

Gleby ilaste
Zawieraj¹ ponad 35% i³ów. Zawartoœæ próchnicy w warstwie ornej wynosi 1–4%. S¹ to gleby

urodzajne, ale zimne, s³abo przepuszczalne, czêsto nadmiernie wilgotne i trudne w uprawie. Maja
one charakter gleb ciê¿kich i bardzo ciê¿kich. Na l¿ejszych glebach ilastych mo¿liwa jest uprawa
niektórych p³odnych odmian, zw³aszcza mieszañców francusko-amerykañskich. Gleby zawieraj¹ce
ponad 45% frakcji i³ów s¹ dla winoroœli zupe³nie nieprzydatne

Gleby lessowe (py³owe)
S¹ to gleby wytworzone na nawianych utworach lessu, sk³adaj¹ce siê zwykle z ponad 60% py³ów

i do 15% i³ów. Zawartoœæ próchnicy w warstwie ornej wynosi zwykle 2–2,5%. Gleby takie stanowi¹
bardzo dobre pod³o¿e do uprawy winnic. S¹ to zazwyczaj gleby œrednio ciê¿kie, œrednio urodzajne,
ciep³e, przewiewne i dobrze przepuszczalne. Umo¿liwiaj¹ g³êbokie korzenienie siê winoroœli, a przy
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tym posiadaj¹ dostateczn¹ zdolnoœæ magazynowania wody i utrzymania substancji od¿ywczych.
Gleby lessowe s¹ ³atwe w uprawie a jedyn¹ niekorzystn¹ ich cech¹ jest podatnoœæ na erozjê,
zw³aszcza w uprawie na zboczach. Rozleg³e kompleksy gleb lessowych wystêpuj¹ na prawym brze-
gu Wis³y na pó³noc od Krakowa (po³udniowa czêœæ Jury, Wy¿yna Miechowska) oraz na Pogórzu
Karpackim. Szczególnym rodzajem gleb lessowych s¹ czarnoziemy, wystêpuj¹ce w okolicach Pro-
szowic i S³omnik. Gleby te zawieraj¹ do 4% próchnicy, s¹ bardzo ¿yzne, a przy tym stosunkowo
lekkie, ciep³e, przepuszczalne i przewiewne.

Gleby kamieniste i ¿wirowe (szkieletowe)
Zawieraj¹ kilkadziesi¹t procent cz¹stek szkieletowych i s¹ zaliczane do najlepszych gleb wino-

grodniczych. Gleby szkieletowe odznaczaj¹ siê dobrym drena¿em i s¹ odporne na erozjê, dlatego
dobrze sprawdzaj¹ siê przy uprawie winnic na stromych zboczach. Kamienie i ¿wir szybko nagrze-
waj¹ siê, nie tylko na powierzchni i d³ugo zachowuj¹ ciep³o. Ogrzewaj¹ one silnie przypowierzch-
niow¹ warstwê powietrza, co w znacznym stopniu ociepla mikroklimat winnicy i wyrównuje wahania
temperatur miêdzy dniem i noc¹. Zalety termiczne gleb szkieletowych ujawniaj¹ siê zw³aszcza je-
sieni¹, w okresie dojrzewania winogron. Gleby szkieletowe, zw³aszcza kamieniste wymagaj¹ praco-
ch³onnych prac przygotowawczych przed posadzeniem winoroœli. Dlatego gleby takie nale¿y wyko-
rzystywaæ przede wszystkim do produkcji win bardzo wysokiej jakoœci. Pod winnice nie nadaj¹ siê
gleby szkieletowe bardzo ubogie i suche, a tak¿e gleby inicjalne, z bardzo cienk¹ warstw¹ zwietrza-
³ych okruchów skalnych. Zawartoœæ czêœci ziemistych, zw³aszcza i³ów oraz próchnicy powinna za-
pewniæ utrzymanie niezbêdnej wilgotnoœci oraz w³aœciwoœci sorpcyjnych gleby tak¿e w okresach
niedoboru opadów. Najlepsze dla winoroœli gleby szkieletowe zalicza siê do gleb lekkich i œrednio
ciê¿kich, a niekiedy nawet do gleb ciê¿kich (np. rêdziny kredowe). Mi¹¿szoœæ zwietrza³ej warstwy
dostêpnej dla korzeni winoroœli nie powinna byæ mniejsza, ni¿ 60–80 cm. Przydatne do uprawy wi-
noroœli gleby szkieletowe w Ma³opolsce to g³ównie rêdziny wytworzone z wapieni i kredy, wystêpuj¹-
ce lokalnie na Jurze Krakowsko-Czêstochowskiej i Wy¿ynie Miechowskiej. Z uwagi na kwaœny od-
czyn mniej przydatne w tym celu s¹ gleby kamieniste i gliniasto-kamieniste górskie, wytworzone ze
ska³ bezwêglanowych, g³ównie piaskowców wystêpuj¹ce na Pogórzu Karpackim.
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Nawet najlepiej wybrane miejsce pod uprawê nie spe³ni oczekiwañ, jeœli zostanie obsadzone
niew³aœciwymi odmianami. Przy wyborze odmian do upraw towarowych musimy uwzglêdniaæ za-
równo kryteria marketingowe (jakoœæ, moda na okreœlony typ wina) jak te¿ walory uprawowe (plen-
noœæ, odpornoœæ). Cechy te nie zawsze id¹ w parze i w naszym doœæ surowym i stosunkowo wilgot-
nym klimacie czêsto bêdziemy musieli dokonywaæ trudnych wyborów pomiêdzy jakoœci¹ i charakte-
rem wina a na przyk³ad koniecznoœci¹ okrywania na zimê lub wiêkszym ryzykiem utraty czêœci plo-
nu.

Vitis vinifera i mieszañce
Ogromna wiêkszoœæ win na œwiecie powstaje z odmian winoroœli w³aœciwej Vitis vinifera (patrz

str. 15).  Je¿eli myœlimy o produkcji win wysokiej jakoœci, to równie¿ w warunkach Ma³opolski powin-
niœmy braæ pod uwagê uprawê tych w³aœnie odmian. Poza jakoœci¹ nie bez znaczenia s¹ tu wzglêdy
marketingowe, gdy¿ konsumenci przy zakupie wina bardzo czêsto sugeruj¹ siê znan¹ im nazw¹
odmiany. Wino oznaczone jako Chardonnay czy Pinot Noir na pewno ³atwiej znajdzie nabywców,
ni¿ wino o nazwie Seyval albo Regent, jeœli nawet ich jakoœæ bêdzie porównywalna. Musimy jednak
pamiêtaæ, ¿e uprawa odmian V. vinifera jest mo¿liwa wy³¹cznie w najcieplejszych rejonach Ma³opol-
ski i w najlepszych, bardzo starannie wybranych lokalizacjach winnic. S¹ to bowiem odmiany sto-
sunkowo ma³o odporne na mróz i choroby i w wiêkszoœci wymagaj¹ce sporo ciep³a i œwiat³a.

W przypadku ch³odniejszych rejonów lub gorszych lokalizacji alternatyw¹ dla odmian V. vinifera
s¹ odmiany mieszañcowe (hybrydy). Tak zwane klasyczne mieszañce francusko-amerykañskie,
to odmiany uzyskane we Francji w XIX  i na pocz¹tku XX wieku ze skrzy¿owania odmian V. vinifera
z gatunkami dzikich winoroœli amerykañskich. Niew¹tpliw¹ ich zalet¹ jest odpornoœæ na choroby i
niskie temperatury nieporównywalnie lepsza ni¿ u odmian europejskich , a tak¿e ma³e wymagania
siedliskowe i dobra plennoœæ. Klasyczne mieszañce s¹ uprawiane na du¿¹ skalê w Ameryce Pó³-
nocnej (Ontario, N. Jork) a ostatnio tak¿e w uprawach ekologicznych w zachodniej Europie. Cho-
cia¿ niektóre z tych odmian (np. Seyval, Marechal Foch) odznaczaj¹ siê stosunkowo wysok¹ jako-
œci¹ wina, to przepisy UE generalnie nie pozwalaj¹ na u¿ycie mieszañców do produkcji win jako-
œciowych psr.

Swego rodzaju kompromisem s¹ tak zwane mieszañce z³o¿one. Jest to nowa generacja od-
mian winoroœli uzyskana poprzez skomplikowane krzy¿ówki odmian V. vinifera z klasycznymi mie-
szañcami francusko-amerykañskimi, a niekiedy równie¿ z winoroœl¹ amursk¹ (V. amurensis). Z
uwagi na dominuj¹cy udzia³ winoroœli w³aœciwej (zwykle ponad 80% materia³u genetycznego) wiêk-
szoœæ tych krzy¿ówek zosta³a oficjalnie zarejestrowana jako “czyste” odmiany V. vinifera i mo¿na je
klasyfikowaæ do wyrobu win jakoœciowych psr. Wiele odmian mieszañców z³o¿onych pod wzglêdem
jakoœci wina rzeczywiœcie nie ustêpuje klasycznym odmianom winoroœli w³aœciwej. Natomiast ich
odpornoœæ na choroby i niskie temperatury, choæ nie tak dobra jak u starych mieszañców francusko-
amerykañskich jest wyraŸnie podwy¿szona w stosunku do odmian V. vinifera.

Rozdzia³ V
ODMIANY WINOROŒLI
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Jakoœæ wina
Uprawa odmian daj¹cych wina poni¿ej pewnego akceptowalnego progu jakoœci nie ma najmniej-

szego sensu, je¿eli nawet pozosta³e ich cechy, jak odpornoœæ, pora dojrzewania, plennoœæ etc. s¹
bardzo dobre. Jeœli winnica ma byæ Ÿród³em dochodu, to musi dostarczaæ surowca na wino które
zadowoli nabywców. Dlatego ju¿ na etapie planowania winnicy powinniœmy jasno sprecyzowaæ pro-
fil jakoœciowy przysz³ej produkcji winiarskiej i uwzglêdniæ to przy doborze odmian. Ocena jakoœci
wina z poszczególnych odmian jest spraw¹ indywidualnych upodobañ i trudno tu o gotowe recepty.
Wina z klasycznych odmian V. vinifera zwykle ³atwiej zyskaj¹ akceptacjê konsumentów, pod warun-
kiem jednak ¿e za znan¹ nazw¹ na etykiecie bêdzie sz³a odpowiednia jakoœæ produktu. A pamiêtaj-
my, ¿e z tej samej odmiany w ró¿nych warunkach czêsto powstaj¹ wina diametralnie ró¿ne. Dlate-
go, jeœli na przyk³ad cenimy wysoko Chardonnay z Kalifornii, to nie ³udŸmy siê ¿e ta sama odmiana
pod Miechowem czy Nowym S¹czem da choæ trochê podobny efekt.

Pora dojrzewania winogron
Aby uzyskaæ wino o ca³kowitej mocy alkoholu rzêdu 12%, zachowuj¹c przy tym dozwolony w

przepisach limit wzbogacenia moszczu konieczne s¹ winogrona które osi¹gnê³y zawartoœæ cukru
rzêdu 15 kg/hl. S¹ to minimalne wymagania dla surowca do wyrobu wina wytrawnego œredniej jako-
œci (choæ nie bêdzie to jeszcze wino naprawdê dobre). Uprawa odmian przerobowych ma ekono-
miczny sens, je¿eli tak¹ dojrza³oœæ winogron udaje siê uzyskaæ co najmniej w 7 rocznikach na 10.
Mo¿na oczywiœcie wyprodukowaæ wino z winogron o zawartoœci cukru 13–14 kg/hl, ale bêdzie ono
mia³o wyraŸnie ni¿sz¹ jakoœæ (i ni¿sz¹ cenê!), a wiêc nie powinno to zdarzaæ siê zbyt czêsto. Nie
mo¿na o tym zapominaæ przy wyborze odmian winoroœli, tym bardziej, ¿e nasz kapryœny klimat
ogranicza uprawê odmian wymagaj¹cych du¿o ciep³a i póŸno dojrzewaj¹cych.

Tabela V.1: Podzia³ odmian winorosli na porê dojrzewania i wymagania termiczne

Grupa odmian Pora dojrzewania Wymagania klimatyczne:
wartoœæ SAT (°C) dni bez przymrozków

bardzo wczesne przed 10 IX 650–750 135

wczesne 10–20 IX 750–900 145

œrednio wczesne 20–30 IX 900–1000 155

œrednio póŸne 1–10 X 1000–1100 165

póŸne po 10 X ponad 1100 170–190

W przypadku wiêkszych, towarowych upraw lepiej jest posadziæ odmiany o kilka dni wczeœniej-
sze, ni¿ pozwalaj¹ na to warunki siedliskowe. W ten sposób mo¿emy przynajmniej czêœciowo ubez-
pieczyæ siê na wypadek niekorzystnych roczników. W prawid³owo wybranych lokalizacjach po³o¿o-
nych do 350 m n.p.m. mo¿na stosunkowo bezpiecznie uprawiaæ odmiany œrednio wczesne (patrz
tabela  ). W gorszych lokalizacjach a tak¿e powy¿ej 350 m n.p.m. trzeba siê raczej ograniczyæ do
uprawy odmian wczesnych. W starannie wybranych lokalizacjach po³o¿onych do 250 m n.p.m.
mo¿na tak¿e uprawiaæ odmiany œrednio-póŸne. Do towarowej uprawy w Ma³opolsce raczej nie na-
daj¹ siê odmiany póŸne, dojrzewaj¹ce po 10 paŸdziernika – mo¿na je uprawiaæ wy³¹cznie na ama-
torsk¹ skalê w wyj¹tkowo ciep³ych miejscach, np. na tarasach lub pod ciep³ymi murami.

Odpornoœæ na niskie temperatury
Do wysokoœci 350 m n.p.m. w  typowych lokalizacjach winnic na zboczach za bezpieczne w

uprawie bez okrywania mo¿na uznaæ jedynie odmiany o odpornoœci rzêdu –27°C.  W wyj¹tkowo
dobrych, ciep³ych lokalizacjach mo¿na zaryzykowaæ uprawê odmian, które wytrzymuj¹ spadki tem-
peratury do –25°C. Decyduj¹c siê na uprawê odmian o mniejszej odpornoœci nale¿y liczyæ siê z
okrywaniem krzewów na zimê, co wi¹¿e siê z dodatkowym nak³adem pracy. Ma to ekonomiczne
uzasadnienie jedynie w przypadku uprawy odmian na wina bardzo wysokiej jakoœci, szczególnie
klasycznych odmian V. vinifera.

Odpornoœæ na choroby
Brak odpornoœci na niektóre choroby nie dyskwalifikuje odmiany, je¿eli posiada inne korzystne

cechy u¿ytkowe. Dotyczy to zw³aszcza bardzo szlachetnych odmian do produkcji win najwy¿szej
jakoœci. Ale musimy wzi¹æ pod uwagê, ¿e uprawa takiej odmiany jest znacznie bardziej k³opotliwa i
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wi¹¿e siê czêsto z koniecznoœci¹ stosowania kosztownych œrodków ochrony. Poza tym wybór bar-
dziej odpornej odmiany czy klonu jest zawsze lepsz¹ drog¹ uzyskania zdrowych winogron i wina,
ni¿ u¿ycie œrodków chemicznych.

W naszych warunkach istotne znaczenie przy wyborze odmiany powinna mieæ odpornoœæ na
szar¹ pleœñ. Choroba ta, zw³aszcza w bardziej wilgotnych miejscach i na ciê¿szych glebach jest
trudna do zwalczania i mo¿e powodowaæ znaczne szkody.

Plennoœæ
Plon winogron ma decyduj¹ce znaczenie dla op³acalnoœci winnicy, o czym nie mo¿na zapomnieæ

przy wyborze odmian do uprawy. Przy produkcji surowca na wina œredniej klasy, to wybrane do
uprawy odmiany powinny zapewniaæ w przeciêtnych latach plon winogron na poziomie nie mniej-
szym, ni¿ 10 t/ha. W przypadku produkcji win wysokiej jakoœci, szczególnie w oparciu o klasyczne
odmiany V. vinifera zbiory mog¹ byæ znacznie mniejsze, na poziomie 6 t/ha, co powinno wi¹zaæ siê
z mo¿liwoœci¹ uzyskania znacznie wy¿szej ceny za winogrona lub uzyskane z nich wino. Natomiast
przy produkcji surowca na proste wina sto³owe trzeba za³o¿yæ przeciêtn¹ wysokoœæ zbiorów na
poziomie powy¿ej 12 t/ha.

Trudnoœci zwi¹zane z upraw¹
Niektóre odmiany winoroœli wymagaj¹ wiêkszej starannoœci, np. przy ciêciu lub podwi¹zywaniu

latoroœli albo dodatkowych zabiegów, jak opryski, okrywanie krzewów na zimê, ochrona przed przy-
mrozkami, itp. W praktyce stwarzaj¹ one wiêksz¹ szansê pope³nienia ró¿nych b³êdów wp³ywaj¹-
cych na plonowanie i jakoœæ winogron. Powinni o tym pamiêtaæ zw³aszcza mniej doœwiadczeni wi-
nogrodnicy, którzy na pocz¹tek powinni raczej wybieraæ odmiany ³atwiejsze w uprawie, odporne i
niezbyt póŸne.

Dobór odmian do produkcji winiarskiej
Wina przeznaczone do sprzeda¿y mog¹ byæ produkowane wy³¹cznie z odmian zaklasyfikowa-

nych do wyrobu wina gronowych w Polsce. Odmiany takie okresla rozporz¹dzenie ministra rolnic-
twa z 5 stycznia 2005 r. (Dz. U. Nr 14, poz. 121). Rozporz¹dzenie to wymienia ponad 70 zaklasyfi-
kowanych odmian, oraz dozwala stosowaæ do wyrobu wina inne odmiany, jeœli s¹ zarejestrowane w
co najmniej jednym kraju UE i zosta³y u nas posadzone przed 1 sierpnia 2005 r. Jak widzimy, prze-
pisy te s¹ bardzo liberalne i pozwalaj¹ na wykorzystanie w komercyjnej produkcji wina praktycznie
ka¿dej odmiany uprawianej w krajach Unii.

Odmiany podstawowe i uzupe³niaj¹ce
Odmiany wytypowane do towarowej uprawy w Ma³opolsce podzieliliœmy na dwie grupy. Pierwsz¹

stanowi¹ odmiany podstawowe, dobrze sprawdzone w naszych warunkach, które bez wiêkszych
zastrze¿eñ mo¿na polecaæ do wiêkszych nasadzeñ. Zasadniczym kryterium jest tu mo¿liwoœæ w
naszych warunkach op³acalnej produkcji winogron i wina, nawet przez mniej doœwiadczonych wino-
grodników. S¹ to wiêc odmiany, które ³¹cz¹ nastêpuj¹ce cechy:

- daj¹ mo¿liwoœæ uzyskania komercyjnej jakoœci wina (co najmniej “œrednia pó³ka” jakoœciowa),
- zapewniaj¹ odpowiednio wysoki i regularny plon winogron,
- nie stwarzaj¹ zbytnich problemów w uprawie i nie wymagaj¹ du¿ego doœwiadczenia w tym za-

kresie.
Druga grupa, to odmiany uzupe³niaj¹ce, które równie¿ nadaj¹ siê do towarowej uprawy w Ma³o-

polsce, ale pod pewnymi warunkami. Z jednej strony znajdziemy tu szlachetne odmiany V. vinifera
dajace wina najwy¿szej klasy, które wymagaj¹ jednak najlepszych, staranie wybranych lokalizacji
oraz doœwiadczenia w uprawie, a wiêc sa propozycj¹ dla ka¿dego. Z drugiej – odmiany o ograniczo-
nej wartoœci u¿ytkowej. Niektóre z nich odznaczaj¹ siê zbyt ma³¹ plennoœci¹, aby samodzielnie
mog³y zapewniæ op³acalnoœæ uprawy, inne daj¹ zbyt nisk¹ jakoœæ wina, które nadaje siê wy³¹cznie
do kupa¿u. Dlatego mog¹ one byæ uprawiane wy³¹cznie na ograniczon¹ skalê jako uzupe³nienie
nasadzeñ innych odmian. W opisach odmian uzupe³niaj¹cych wskazujemy te ograniczenia.

Tradycyjne odmiany V. vinifera
Wiele starych odmian uprawianych niegdyœ na wino w Ma³opolsce, jak ró¿ne Chrupki i Magda-

lenki, Malinger, etc. nie maj¹ ju¿ dzisiaj wiêkszej wartoœci u¿ytkowej i bez wiêkszego ¿alu mo¿na je
wiêc zast¹piæ innymi, lepszymi selekcjami. Warto natomiast, choæby w ograniczonej skali podtrzy-
maæ uprawê tych spoœród tradycyjnych odmian, które pomimo trudnoœci uprawowych odznaczaj¹
siê bardzo wysoka jakoœci¹ wina. Dlatego do grupy odmian uzupe³niaj¹cych zdecydowaliœmy siê
w³¹czyæ takie odmiany, jak Traminer, czy rózne Pinot. Trzeba jednak zaznaczyæ, ¿e odmiany te
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mo¿na polecaæ do uprawy wy³¹cznie doœwiadczonym winogrodnikom i tylko do pierwszorzêdnych
lokalizacji. Polskie i zagraniczne szkó³ki winoroœli oferuj¹ dziesi¹tki klonów tych odmian, które
znacznie ró¿ni¹ siê przystosowaniem do ch³odnego klimatu. Nale¿y na to zwróciæ uwagê przy zaku-
pie materia³u sadzeniowego.

ODMIANY PODSTAWOWE
Uwaga: Dwie odmiany z tej grupy nie s¹ uwzglêdnione w obowi¹zuj¹cym doborze odmian do

wyrobu win gronowych w Polsce. Jest to nowa polska odmiana Jutrzenka, bêd¹ca w trakcie proce-
dury rejestracji, oraz ukraiñska selekcja Muszkat Odeski, która jako odmiana spoza Unii musi
przejœæ u nas cykl urzêdowych prób i badañ. Obydwie te selekcje zdoby³y ju¿ sobie tak du¿e uzna-
nie naszych winogrodników, ¿e na pewno z czasem znajd¹ siê w doborze. Na razie jednak produ-
kowane z nich wina nie mog¹ byæ oznaczone na etykiecie nazw¹ odmiany.

Odmiany na wina bia³e:
Bianca (Bianka)
mieszaniec z³o¿ony / Villard Blanc x Bouvier / Wêgry
Odmiana o cechach ogólnou¿ytkowych, dobrze sprawdzona w polskich warunkach. Nie sprawia

wiêkszych problemów w uprawie i daje stosunkowo dobrej jakosci wina. Œredniej wielkoœci grona
mo¿na z powodzeniem wykorzystaæ jako owoce deserowe, np. na potrzeby gospodarstwa agrotury-
stycznego.

Odpornoœæ na choroby: na m¹czniaka rzekomego i inne choroby grzybowe prawie zupe³na,
mo¿liwa uprawa bez oprysków chemicznych.

Wytrzyma³oœæ na mróz: do –25°C, po uszkodzeniach mrozowych dobrze sie regeneruje. Doœæ
póŸno rozpoczyna wegetacjê i rzadziej ni¿ inne odmiany jest uszkadzana przez spóŸnione przy-
mrozki wiosenne.

Wymagania dotycz¹ce lokalizacji: wymaga dobrych, s³onecznych i os³oniêtych stanowisk,
krzewy s¹ wra¿liwe na d³ugotrwa³¹ suszê, dlatego powinna byæ uprawiana na glebach zasobniej-
szych w wilgoæ lub szczepiona na odpowiednich podk³adkach.

Pora dojrzewania: 20–30 IX.
Zawartoœæ cukru/potencjalny alkohol: 17–20 kg/hl (10–12%).
Kwasowoœæ: 6–9 g/l
Plennoœæ: ok. 15 t/ha, owocuje dobrze i regularnie. Wydajnoœæ moszczu jest doœæ niska (ok.

55–60 l/100kg).
Typ wina: Wino dobrej jakoœci, o stosunkowo wysokim, mineralnym ekstrakcie i dobrej kwaso-

woœci, najlepsze jako wino 1–2 letnie, choæ w niektórych przypadkach mo¿e dojrzewaæ i zyskiwaæ
na jakoœci nawet 5 do 7 lat. Przyjemny, odmianowy  aromat z nutami gruszek, cytrusów i zielonego
pieprzu przypomina nieco wina z odmiany Grüner Veltliner. Wina z póŸnego zbioru zyskuj¹ wyrazi-
ste miodowe tony. Dobry surowiec do wyrobu win musuj¹cych. Moszcz jest podatny na oksydacjê,
nale¿y stosowaæ redukcyjna technikê przerobu i fermentacjê w niskiej temperaturze (17-20°C).

Hibernal
mieszaniec z³o¿ony / Riesling x Seibel 7053 / Niemcy
Nowa odmiana rozpowszechniona zw³aszcza w Czechach i na Morawach, gdzie jest ceniona

zw³aszcza za wysoka jakoœæ win s³odkich. Od kilkunastu lat jest z dobrymi efektami uprawiana rów-
nie¿ na po³udniu Polski, gdzie tak¿e daje wysokiej klasy wina wytrawne i s³odkie. Pomimo póŸnej
pory dojrzewania nie sprawia problemów w uprawie.

Odpornoœæ na choroby: zwiêkszona odpornoœæ na choroby grzybowe, mo¿liwa uprawa orga-
niczna; odmiana jest jednak doœæ wra¿liwa na m¹czniaka rzekomego (w latach wilgotnych koniecz-
ny jest zwykle jeden oprysk) a pod koniec dojrzewania równie¿ na botrytis.

Wytrzyma³oœæ na mróz: znosi bez szkody temperatury do –25°C.
Wymagania dotycz¹ce lokalizacji: z uwagi na doœæ póŸn¹ porê dojrzewania wymaga dobrze

nas³onecznionych i os³oniêtych stanowisk.
Pora dojrzewania: 1–10 X. Z uwagi na wysok¹ zawartoœæ kwasu jab³kowego korzystne jest

opóŸnienie zbiorów nawet do po³owy paŸdziernika.
Zawartoœæ cukru/potencjalny alkohol: 18–20 kg/hl (10,5–12%), a przy opóŸnionym zbiorze

nawet do 24 kg/hl (14%)
Kwasowoœæ: 8–15 g/l.
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Plennoœæ: ok. 12–15 t/ha, przy zbiorze opóŸnionym ok. 6–9 t/ha.
Typ wina: Wino odznacza siê dobra budow¹, ¿yw¹ kwasowoœci¹ i wyrazistym aromatem w typie

Rieslinga. Wina wytrawne odznaczaj¹ siê czêsto wysok¹ kwasowoœci¹, co nie przez wszystkich jest
lubiane, dlatego powinny byæ poddawane fermentacji jab³kowo-mlekowej i znacznie zyskuj¹ po 2–3
latach le¿akowania. Odmiana jest szczególnie przydatna do wyrobu win s³odkich, które czêsto przy-
pominaj¹ szlachetnego Rieslinga póŸnego zbioru, s¹ znakomicie zrównowa¿one i mog¹ dojrzewaæ
wiele lat. Daje te¿ dobrej jakoœci wina lodowe i z podsuszanych winogron.

Jutrzenka
mieszaniec z³o¿ony / Villard Blanc (S.V.) x Pinot Blanc / Polska
Uzyskana w winnicy “Golesz” w Jaœle Jutrzenka, to jak na razie jedyna odmiana polskiej hodowli,

która rokuje nadzieje na szersze wykorzystanie w profesjonalnej produkcji winiarskiej. Wczesna,
plenna i stosunkowo odporna odmiana jest ³atwa w uprawie i odznacza siê dobr¹ jakoœci¹ wina o
bardzo charakterystycznym aromacie. Du¿e, ³adne grona s¹ atrakcyjne tak¿e jako owoce desero-
we.

Odpornoœæ na choroby: stosunkowo wysoka na choroby grzybowe, zw³aszcza na szar¹ pleœñ,
a jedynie w latach wyj¹tkowo wilgotnych mog¹ wyst¹piæ objawy m¹czniaka rzekomego.

Wytrzyma³oœæ na mróz: bez wiêkszej szkody znosi temperatury do –24°C i dobrze regeneruje
siê po uszkodzeniach mrozowych.

Wymagania dotycz¹ce lokalizacji: wymaga dobrych, s³onecznych i os³oniêtych stanowisk,
krzewy s¹ wra¿liwe na d³ugotrwa³¹ suszê, dlatego powinna byæ uprawiana na glebach zasobniej-
szych w wilgoæ lub szczepiona na odpowiednich podk³adkach.

Pora dojrzewania: 20–30 wrzeœnia.
Zawartoœæ cukru/potencjalny alkohol: ok. 20 kg/hl (12%), grona pozostawione d³u¿ej na krze-

wach osi¹gaj¹ wiêcej cukru (np. na wina s³odkie).
Kwasowoœæ: 6–8 g/l.
Plennoœæ: ok. 15 t/ha, owocuje dobrze i regularnie.
Typ wina: O dobrej budowie, doœæ mocne, ekstraktywne, o zrównowa¿onej kwasowoœci. Wyrazi-

sty, mocny aromat z nut¹ cytrusów liœci porzeczki i œwie¿ej miêty w typie Sauvignon Blanc. Dobrze
sprawdza siê jako dodatek do kupa¿u z winami o neutralnym aromacie, stanowi tak¿e dobry suro-
wiec do produkcji win s³odkich i likierowych.

Muszkat Odeski
mieszaniec z³o¿ony / Muskat Sinyj Rannyj x S.V. 20 366 / Ukraina
Ta typowo przerobowa odmiana odznacza siê dobrymi walorami u¿ytkowymi oraz wysok¹ jako-

œci¹ wina o czystym, muszkato³owym aromacie, w typie szlachetnych muszkatów V. vinifera. Bardzo
dobra odmiana na soki.

Odpornoœæ na choroby: odmiana doœæ odporna na choroby grzybowe, wymaga jednak ochrony
przed m¹czniakiem rzekomym.

Wytrzyma³oœæ na mróz: do –24° C.
Wymagania dotycz¹ce lokalizacji: wymaga ¿yŸniejszych gleb i dobrych, nas³onecznionych

stanowisk.
Pora dojrzewania: 20–30 IX
Zawartoœæ cukru/potencjalny alkohol: przeciêtnie 18–20 kg/hl (11–12%).
Kwasowoœæ: umiarkowana, 5–8 g/l.
Plennoœæ: ok. 15 t/ha.
Typ wina: Wina dobrej jakoœci, zrównowa¿one, ekstraktywne i wyraziste, ze sporym potencja³em

dojrzewania. W winach m³odych wyraŸny jest muszkato³owy aromat z nut¹ œwie¿ych winogron, w
winach starszych rozwijaj¹ siê dojrza³e aromaty toffi, miodu i bakalii. Dobre wina s³odkie i musuj¹ce.
Z uwagi na intensywny aromat i ekstrakt Muszkat Odeski stanowi bardzo cenny sk³adnik do kupa¿u
z winami mniej wyrazistymi.

Serena
mieszaniec z³o¿ony / Saperawi Siewiernyj x (Forster White Seedling x Prachtraube) / Niemcy
Jest to siostrzana odmiana bardziej znanej i rozpowszechnionej w Polsce Sibery. Wino z tej od-

miany jest wprawdzie nieco mniej wyraziste, ni¿ z Sibery, ale za to Serena odznacza siê znacznie
lepszymi walorami uprawowymi: jest odporniejsza na mróz i plonuje bardziej niezawodnie. Wydaje
siê, ¿e odmiana ta mo¿e z powodzeniem zast¹piæ Siberê w du¿ych, towarowych uprawach.

Odpornoœæ na choroby: dobra, z wyj¹tkiem m¹czniaka rzekomego.
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Wytrzyma³oœæ na mróz: wytrzymuje bez wiêkszych uszkodzeñ spadki temperatur do –27° C
Wymagania dotycz¹ce lokalizacji:
Pora dojrzewania: 20–30 IX
Zawartoœæ cukru/potencjalny alkohol: 18–20 kg/hl (11–12%).
Kwasowoœæ: 6–10 g/l.
Plennoœæ: ok. 15 t/ha.
Typ wina: Wino dobrej jakoœci, zrównowa¿one, œrednio ekstraktywne i raczej neutralne, z lekkim

aromatem owocowo-korzennym i przyjemn¹, œwie¿¹ kwasowoœci¹. Bardzo dobry surowiec na wina
musuj¹ce.

Seyval (Seyval Blanc)
klasyczny mieszaniec francusko-amerykañski / Seibel 4995 x Seibel 4986 / Francja
Jedna z najlepszych odmian mieszañcowych, od dawna ceniona za plennoœæ, niezawodnoœæ i

wysok¹ jakoœæ wina. Odmiana sprawdzona tak¿e w polskich warunkach, gdzie potwierdzi³a bardzo
dobre cechy uprawowe. Uprawiana na du¿¹ skalê w rejonie Wielkich Jezior (N. Jork, Ontario) oraz
w Anglii, gdzie jest uwa¿ana za najbardziej dochodow¹ odmianê (ponad 100 ha upraw). Tak¿e w
cieplejszych rejonach Ma³opolski Seyval mo¿e byæ podstaw¹ komercyjnych nasadzeñ na wina bia-
³e. Nadaje siê do upraw ekologicznej.

Odpornoœæ na choroby: prawie zupe³na, zwykle nie wymaga ochrony chemicznej.
Wytrzyma³oœæ na mróz: do –26°C
Wymagania dotycz¹ce lokalizacji: wymaga dobrych, s³onecznych stanowisk i wystarczaj¹co

¿yznych gleb.
Pora dojrzewania: 1–10 X
Zawartoœæ cukru/potencjalny alkohol: 17–20 kg/hl (10–20%)
Kwasowoœæ: 7–12 g/l
Plennoœæ: 15–20 t/ha, potencjalnie znacznie wy¿sza, jednak w naszych warunkach konieczne

jest silne ciêcie i przerzedzanie gron aby ograniczyæ plon, inaczej owoce Ÿle dojrzewaj¹ i wyraŸnie
spada jakoœæ wina.

Typ wina: Wino dobrej jakoœci, o wysokim ekstrakcie i neutralnym aromacie. Typ wina czêsto
porównywany z Chardonnay. Posiada spory potencja³ dojrzewania i znacznie zyskuje po 2–3 latach
le¿akowania. Ze wzglêdu na doœæ wysok¹ kwasowoœæ wino wymaga zwykle zabiegu fermentacji
jab³kowo-mlekowej. Dobrze znosi fermentacjê i dojrzewanie w beczkach dêbowych. Dobry sk³adni
kupa¿u z winami aromatycznymi. Znakomity surowiec na wysokiej klasy wina musuj¹ce.

Na wina czerwone:
Leon Millot
klasyczny mieszaniec francusko-amerykañski / 101-14 Mgt x Goldriesling / Francja
Jedna z najlepszych na wino odmian starszych mieszañców. Nazywana niegdyœ w Burgundii

“medicin du vin” (“lekarz wina”), gdy¿ w gorszych rocznikach czêsto s³u¿y³a do “polepszania” ubo-
gich w garbniki i nadmiernie kwaœnych win Pinot Noir. Odmiana typowo przerobowa o drobnych
owocach. Posiada bardzo dobre walory u¿ytkowe i jest ³atwa w uprawie. Czêsto stosowana w upra-
wach ekologicznych w Szwajcarii i Niemczech, gdzie jest zwykle sadzona razem z siostrzan¹ od-
mian¹ Marechal Foch.

Odpornoœæ na choroby: w przeciêtnych latach i na dobrych stanowiskach nie jest konieczna
ochrona chemiczna, chocia¿ krzewy s¹ doœæ podatne na m¹czniaka rzekomego.

Wytrzyma³oœæ na mróz: –28°C.
Wymagania dotycz¹ce lokalizacji: odmiana nie jest wybredna wzglêdem stanowiska uprawy,

Ÿle znosi gleby ubogie i bardzo suche.
Pora dojrzewania: 20–30 IX
Zawartoœæ cukru/potencjalny alkohol: czêsto ponad 20 kg/hl (12%)
Kwasowoœæ: 5–9 g/l
Plennoœæ: 15–20 t/h, dobrze i regularnie owocuje, szczególnie, gdy krzewy s¹ uprawiane w wy-

¿szych formach.
Typ wina: Wino dobrej jakoœci, doœæ neutralne, dobrze wybarwione, pe³ne i garbnikowe, o przy-

jemnym aromacie wiœni, leœnych owoców i tytoniu, czêsto jednak posiada zbyt nisk¹ zawartoœæ
kwasów. Bardziej zrównowa¿on¹ jakoœæ wina uzyskuje siê w kupa¿u z Marechal Foch i innymi wina-
mi o wy¿szej kwasowoœci.
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Marechal Foch
klasyczny mieszaniec francusko-amerykañski / 101-14 Mgt x Goldriesling / Francja
Jest to siostrzana selekcja odmiany Leon Millot, do której jest pod wieloma wzglêdami podobna.

Marechal Foch wykazuje jednak w naszych warunkach lepsze cechy uprawowe, ni¿ Leon Millot.
Jest to podstawowa odmiana przerobowa do produkcji œredniej klasy win czerwonych w rejonie
Wielkich Jezior na pograniczu USA i Kanady. Z uwagi na ogólne walory u¿ytkowe odmiana ta ma
szansê odegraæ podobn¹ rolê na po³udniu Polski, dostarczaj¹c wina przyzwoitej jakoœci, przy za-
chowaniu stosunkowo niskich kosztów produkcji. Nie sprawia wiêkszych problemów w uprawie,
niezawodnie plonuje i umo¿liwia uzyskanie ró¿norodnych w stylu win czerwonych o dobrej jakoœci
handlowej. Nawet nie w pe³ni dojrza³e grona nadaj¹ siê do wyrobu dobrych win ró¿owych i lekkich
win czerwonych do bie¿¹cej konsumpcji. Pozwala to ³atwo dostosowaæ profil produkcji do bie¿¹cych
potrzeb konsumentów i praktycznie eliminuje groŸbê z³ych roczników.

Odpornoœæ na choroby: wysoka, zwykle nie wymaga ochrony chemicznej.
Wytrzyma³oœæ na mróz: –30°C
Wymagania dotycz¹ce lokalizacji: podobne jak Leon Millot
Pora dojrzewania: 20–30 IX
Zawartoœæ cukru/potencjalny alkohol: 17–21 kg/hl (10–12,5%)
Kwasowoœæ: 6–11 g/l
Plennoœæ: 15–20 t/ha
Typ wina: Jest to odmiana bardzo plastyczna, umo¿liwia wyrób zarówno lekkich win czerwonych

do bie¿¹cej konsumpcji, jak i ekstraktywnych win do d³u¿szego przechowywania oraz dobrej jakoœci
win ró¿owych. Nadaj¹ siê równie¿ jako podstawa kupa¿u. Wino zbli¿one aromatem do Leon Millot,
ale nieco lepiej zrównowa¿one, z wy¿sz¹ kwasowoœci¹. Zawiera za to mniej czerwonego barwnika i
garbników. Obie siostrzane odmiany znakomicie uzupe³niaj¹ siê w kupa¿u i jak wskazuj¹ doœwiad-
czenia pó³nocnoamerykañskie i szwajcarskie zmieszane razem daj¹ wina bardzo wysokiej jakoœci.
W winach Marechal Foch mo¿e czasem objawiæ siê zio³owa nuta charakterystyczna dla mieszañ-
ców z udzia³em V. riparia. Aby nie dopuœciæ do jej powstania, a zarazem uzyskaæ bardziej wyrazisty
owocowy aromat zaleca siê czêœciow¹ tzw. “maceracjê wêglow¹” gron, a tak¿e kontakt z nowym
drewnem dêbowym (beczka lub wióry) podczas fermentacji lub dojrzewania.

Regent
mieszaniec z³o¿ony / (Sylwaner x Müller-Thurgau) x Chambourcin / Niemcy
Odmiana ta cieszy siê coraz wiêksz¹ popularnoœci¹ w Niemczech, gdzie jest sadzona na du¿¹

skalê i ceniona przez konsumentów. Ostatnio uprawiana tak¿e w Polsce. Jedna z najbardziej obie-
cuj¹cych odmian do produkcji win czerwonych w ch³odnym klimacie. W warunkach Ma³opolski wy-
maga starannego wyboru lokalizacji.

Ceniona za jakoœæ wina; nie sprawia wiêkszych problemów w uprawie.
Odpornoœæ na choroby: stosunkowo wysoka na choroby grzybowe, w przeciêtnych latach mo¿-

liwa uprawa bez oprysków chemicznych, wykazuje te¿ wysok¹ odpornoœæ na botrytis
Wytrzyma³oœæ na mróz: do –24°C, ze wzglêdu na wczesny pocz¹tek wegetacji wra¿liwa na

przymrozki wiosenne.
Wymagania dotycz¹ce lokalizacji: wymaga ciep³ych i zacisznych lokalizacji, dobrze chronio-

nych przed przymrozkami.
Pora dojrzewania: 25 IX – 5 X.
Zawartoœæ cukru/potencjalny alkohol: 18–21 kg/hl (11–12,5%)
Kwasowoœæ: 7–8 g/l
Plennoœæ: dla uzyskania dobrej jakoœci wina plon powinien byæ ograniczony do ok. 10 t/ha.
Typ wina: Nawet w ch³odnym klimacie uzyskuje siê wysokiej jakoœci czerwone wino o wyraŸnie

po³udniowym charakterze, ekstraktywne, zrównowa¿one, garbnikowe i dobrze wybarwione. Wino
przypomina nieco wina z doliny Rodanu; dobrze znosi kontakt z beczk¹ dêbow¹ i nieŸle dojrzewa.

Rondo
mieszaniec z³o¿ony / Saperawi Siewiernyj x St Laurent / Niemcy
Odmiana doœæ rozpowszechniona i dobrze sprawdzona w Polsce. Pomimo nie najlepszej odpor-

noœci nie jest trudna w uprawie i umo¿liwia tak¿e w naszych warunkach uzyskanie Przyzwoitej jako-
œci win czerwonych. Wyroœniête grona mog¹ byæ wykorzystane równie¿ jako owoce deserowe.

Odpornoœæ na choroby: na m¹czniaka rzekomego i szar¹ pleœñ œrednio wysoka, przy silnej
infekcji konieczna ochrona chemiczna.
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Wytrzyma³oœæ na mróz: –25°C, odmiana wra¿liwa tak¿e na przymrozki wiosenne, ale po uszko-
dzeniach mrozowych dobrze siê regeneruje.

Wymagania dotycz¹ce lokalizacji: wymaga lokalizacji dobrze zabezpieczonych przed przy-
mrozkami.

Pora dojrzewania: 10–20 IX
Zawartoœæ cukru/potencjalny alkohol: 18–19 kg/hl (ok. 11%)
Kwasowoœæ: 6–8 g/l
Plennoœæ: ponad 15 t/ha
Typ wina: Wino dobrej jakoœci, charakteryzuje siê ³adnym wybarwieniem, zrównowa¿on¹ bu-

dow¹ oraz przyjemnym owocowym aromatem. Typ wina w du¿ej mierze zale¿y od techniki wyrobu.
Przy zastosowaniu krótkiej maceracji z u¿yciem enzymów albo maceracji w œrodowisku dwutlenku
wêgla otrzymuje siê lekkie wino o wyraŸnym, lecz prostym czereœniowym aromacie. Przy d³u¿szym
kontakcie moszczu ze skórkami i po kilku miesi¹cach dojrzewania w nowej beczce uzyskuje siê
wino bardziej z³o¿one, œrednio ekstraktywne. Rondo najlepiej sprawdza siê jako sk³adnik kupa¿u.

ODMIANY UZUPE£NIAJ¥CE
Na wina bia³e:
Aurora
klasyczny mieszaniec francusko-amerykañski / Seibel 788 x Seibel 29 / Francja
Ma³o wymagaj¹ca i ³atwa w uprawie odmiana typowo przerobowa, dobrze sprawdzona w pol-

skich warunkach. Jakoœæ wina nie zawsze zadowala konsumentów, dlatego Aurora ma ograniczone
zastosowanie w profesjonalnej produkcji winiarskiej. Dobra odmiana na soki.

Odmiana doœæ odporna na mróz i choroby grzybowe, zwykle nie wymaga ochrony chemicznej.
Wczeœnie dojrzewa i nadaje siê do uprawy tak¿e na gorszych stanowiskach.

Wino podstawowej jakoœci, ma³o ekstraktywne i neutralne, czêsto nieco “trawiaste”, ale bez ne-
gatywnego posmaku. Jako wino odmianowe rzadko osi¹ga handlow¹ jakoœæ, dlatego nadaje siê
g³ównie do kupa¿u z winami o wy¿szym ekstrakcie i bardziej wyrazistym aromacie. Na lessowych
glebach na Podkarpaciu (Jareniówka k/Jas³a) odmiana daje stosunkowo dobrej jakoœci lekkie wino
o przyjemnym kwiatowym aromacie.

Zalety: odmiana ma³o wymagaj¹ca, niezawodna, plenna i ³atwa w prawie
Wady: niska jakoœæ wina.

Csersegi Fûszeres
V. vinifera / Irsai Olivér x Traminer / Wêgry
Popularna i ceniona odmiana do wyrobu aromatycznych win wytrawnych i pó³s³odkich. Jak na

odmianê V. vinifera nie sprawia wiêkszych problemów w uprawie i jest stosunkowo odporna na cho-
roby grzybowe i wytrzyma³a na mróz. Dojrzewa œrednio póŸno. Wino bardzo dobrej jakoœci, charak-
teryzuje siê aromatem egzotycznych owoców, muszkatu i przypraw korzennych, jest zwykle œrednio
ekstraktywne, z umiarkowan¹ kwasowoœci¹.

Zalety: bardzo dobra jakoœæ wina.
Wady: odmiana wymagaj¹ca, ma³o odporna i trudna w  uprawie.

Freiminer (Fr 868-59)
mieszaniec z³o¿ony / S.V. 12-413 x Traminer / Niemcy
Nowa, obiecuj¹ca selekcja w typie Traminera, lecz o wy¿szej odpornoœci i plennoœci oraz nieco

mniejszych wymaganiach dotycz¹cych lokalizacji. Ze wzglêdu na bardzo dobr¹ jakoœæ wina warto ta
odmianê wypróbowaæ w uprawie w cieplejszych rejonach Ma³opolski. Wymaga nas³onecznionych i
os³oniêtych stanowisk. Pora dojrzewania œrednio póŸna, w lepszych latach mo¿liwa produkcja win
s³odkich póŸnego zbioru. Plennoœæ œrednia. Wino bardzo dobrej jakoœci, dobrze zbudowane i zrów-
nowa¿one, o wyrazistym aromacie w typie Traminera. Szczególnie wysoka jakoœæ win póŸnego
zbioru, s³odkich i pó³s³odkich.

Zalety: bardzo dobra jakoœæ wina.
Wady: odmiana wymagaj¹ca, ma³o odporna i trudna w  uprawie.

Milia
V. vinifera / Müller Thurgau x Traminer / S³owacja
Nowa odmiana o bardzo wczesnej porze dojrzewania, daje dobrej jakoœci aromatyczne wino. W

stosunku do innych odmian V. vinifera wykazuje doœæ dobr¹ odpornoœæ na choroby i wytrzyma³oœæ
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na mróz. Dojrzewa tak¿e w gorszych lokalizacjach.
Wino bardzo dobrej jakoœci, zrównowa¿one, ekstraktywne, z wyraŸnym aromatem muszkatu i

egzotycznych owoców, nieco podobne do Traminera. Odmiana nadaje siê szczególnie do wyrobu
s³odkich win póŸnego zbioru.

Zalety: bardzo dobra jakoœæ wina, bardzo wczesna pora dojrzewania.
Wady: niska odpornoœæ i trudna uprawa.

Ortega
V. vinifera / Müller Thurgau x Siegerrebe / Niemcy
Odmiana  z dobrym skutkiem uprawiana w wielu ch³odniejszych regionach winiarskich (Niemcy,

Anglia, Kanada). S³u¿y zarówno do wyrobu win wytrawnych, jak i s³odkich win póŸnego zbioru. Jak
na odmianê V. vinifera jest doœæ odporna na choroby grzybowe i niskie temperatury zimowe, za to
wra¿liwa na botrytis i przymrozki wiosenne. Wymaga miejsc dobrze zabezpieczonych przed przy-
mrozkami, oraz w miarê zacisznych i ciep³ych. Pora dojrzewania œrednio wczesna. Wino jest pe³ne,
ekstraktywne, z przyjemnym aromatem brzoskwini, posiada du¿y potencja³ dojrzewania. Wina wy-
trawne posiadaj¹ wyraŸnie po³udniowy charakter i nieŸle dojrzewaj¹ w nowym dêbie. Wina s³odkie
póŸnego zbioru odznaczaj¹ siê skoncentrowanym aromatem i dobr¹ równowag¹.

Zalety: bardzo dobra jakoœæ wina.
Wady: odmiana ma³o odporna i trudna w uprawie.

Pinot Gris
stara odmiana V. vinifera / mutacja Pinot Noir / Burgundia
Odmiana od œredniowiecza rozpowszechniona w ca³ej œrodkowej Europie, do Polski sprowadzo-

na wraz z innymi odmianami burgundzkimi przez Cystersów. Doœæ dobrze przystosowana do ch³od-
nego klimatu i tak¿e w naszych warunkach daje mo¿liwoœæ uzyskania wysokiej jakoœci wina. W
porównaniu z innymi odmianami V. vinifera jest relatywnie odporna na choroby grzybowe i wymaga
ograniczonej ochrony chemicznej. Wytrzymuje temperatury do –20°C, wra¿liwa na przymrozki wio-
senne. Wymaga dobrze nas³onecznionych i os³oniêtych lokalizacji na zboczach, odpowiednio za-
bezpieczonych przed przymrozkami. Najlepiej plonuje na glebach g³êbszych i stosunkowo urodzaj-
nych, piaszczysto-gliniastych, lessowych i l¿ejszych glinach. Toleruje gleby silnie wapienne, Ÿle
natomiast znosi gleby suche i ubogie, kamieniste i piaszczyste. Wzrost œredni lub s³aby. Grona
dojrzewaj¹ w pierwszej dekadzie paŸdziernika i gromadz¹ doœæ du¿o cukru, œrednio 19 kg/hl, przy
kwasowoœci rzêdu 9–10 g/l. Plennoœæ œrednia, 8–12 t/ha. Grona œredniej wielkoœci, sto¿kowato-
cylindryczne, zwarte. Wino jest ekstraktywne, pe³ne, d³ugie i dobrze zrównowa¿one, z dymnym
aromatem suszonych jab³ek, gruszek, skórki pomarañczowej, orzechów, kruchego ciasta i œmieta-
ny. W najlepszym wydaniu wina takie dojrzewaj¹ 5 do 10 lat  i zbli¿aj¹ siê klas¹ do wielkich bia³ych
burgundów. Z winogron póŸnego zbioru otrzymuje siê znakomite wina s³odkie.

Zalety: bardzo dobra jakoœæ wina, znana konsumentom nazwa odmiany.
Wady: odmiana wymagaj¹ca, ma³o odporna i trudna w  uprawie.

Sibera
mieszaniec z³o¿ony / Saperawi Siewiernyj x (Forster White Seedling x Prachtraube) / Niemcy
Ta doœæ popularna w po³udniowej Polsce selekcja – siostrzana odmiana opisanej wy¿ej Sereny –

zdoby³a sobie u nas uznanie g³ównie ze wzglêdu na jakoœæ i charakter wina. Wydaje siê jednak, ¿e
Serena wykazuje w naszych warunkach lepsze w³aœciwoœci uprawowe. Sibera jest odporna na
m¹czniaka rzekomego, ale podatna na m¹czniaka w³aœciwego. Mimo dobrego drewnienia pêdów
nie najlepiej znosi mroŸne zimy, co odbija siê na owocowaniu. Pora dojrzewania œrednio póŸna,
jednak przy dobrej pogodzie grona powinno siê zbieraæ w paŸdzierniku. Wino przewy¿sza jakoœci¹
wina z siostrzanej Sereny, jest pe³niejsze i bardziej wyraziste, korzenne, typem aromatu przypomina
Rieslinga. Przy starannej winifikacji mo¿na z tej odmiany uzyskaæ interesuj¹ce wina odmianowe.

Zalety: bardzo dobra jakoœæ wina.
Wady: odmiana ma³o odporna i zawodna w owocowaniu.

Siegerrebe (Sieger)
V. vinifera / siewka Magdalenki Andegaweñskiej (x Traminer ?) / Niemcy
Bardzo wczesna i stosunkowo odporna odmiana zdaje egzamin nawet w ch³odniejszych regio-

nach i nie sprawia wiêkszych problemów w uprawie. Odmiana œrednio wra¿liwa na choroby grzybo-
we i doœæ wytrzyma³a na mróz. Wymaga ciep³ych, dobre os³oniêtych od wiatru lokalizacji (inaczej
Ÿle zawi¹zuje owoce) oraz miejsc dobrze chronionych przed przymrozkami. Nie znosi gleb zbyt
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urodzajnych oraz mocno wapiennych. Jest to jedna z najwczeœniejszych odmian V. vinifera, dojrze-
wa tak¿e w gorszych rocznikach i na wysokoœci nawet do 450 m n.p.m., jest jednak ma³o plenna.
Wino charakteryzuje siê bardzo silnym aromatem muszkatu, przypominaj¹cym wino z Traminera,
jest pe³ne i ekstraktywne. Posiada zazwyczaj sporo cukru resztkowego, ale czêsto zbyt nisk¹ kwa-
sowoœæ, dlatego nadaje siê przede wszystkim do kupa¿u.

Zalety: bardzo dobra jakoœæ wina, wczesna pora dojrzewania.
Wady: odmiana ma³o plenna, ma³o odporna i trudna w  uprawie.

Traminer (Gewürztraminer)
stara odmiana V. vinifera / pó³nocne W³ochy (?)
Jest to jedna z najstarszych odmian winoroœli, znana ju¿ w czasach rzymskich jako Vitis aminea.

Traminer zosta³ sprowadzony do Polski w œredniowieczu przez klasztory benedyktyñskie (miedzy
innymi do Tyñca) i jeszcze po ostatniej wojnie pozostawa³ najwa¿niejsz¹ odmian¹ winnicach Zielo-
nej Góry i Warki. Jest to jedna z najszlachetniejszych odmian do wyrobu win bia³ych, szczególnie
wysoko ceniona w ch³odniejszych rejonach upraw. Odmiana jest œrednio wra¿liwa na choroby grzy-
bowe, wymaga ochrony chemicznej. Wykazuje natomiast stosunkowo dobr¹ odpornoœæ na botrytis,
co umo¿liwia póŸne zbiory winogron. Dobrze znosi temperatury do –21°C i póŸno rozpoczyna we-
getacjê, czym zwykle unika wiosennych przymrozków. Wymaga dobrych stanowisk na po³udnio-
wych i po³udniowo-zachodnich zboczach, os³oniêtych od wiatru i zacisznych. Najlepiej plonuje na
stosunkowo ciep³ych i urodzajnych glebach gliniasto-piaszczystych, a tak¿e lessowych i l¿ejszych
glebach gliniastych. Nie znosi gleb zbyt suchych i kamienistych, na glebach wapiennych cierpi na
chlorozê. Wzrost œredni. Dojrzewa oko³o 10 paŸdziernika i w dobrych lokalizacjach grona osi¹gaj¹
zawartoœæ cukru 18–22 kg/hl, przy kwasowoœci 7–9 g/l. Plennoœæ raczej niska, 6 do 9 t/ha. Wino w
typie po³udniowym, odznacza siê intensywnie ¿ó³t¹ barw¹, jest ekstraktywne, zwykle o du¿ej mocy
alkoholu i umiarkowanej kwasowoœci, z wyrazistym aromatem kwiatu ró¿y, owoców egzotycznych i
przypraw korzennych. Odmiana czêsto s³u¿y do wyrobu win s³odkich i pó³s³odkich póŸnego zbioru.

Zalety: bardzo dobra jakoœæ wina, znana konsumentom nazwa odmiany.
Wady: odmiana wymagaj¹ca, ma³o plenna, ma³o odporna i trudna w  uprawie.

Na wina czerwone:
Cascade
klasyczny mieszaniec francusko-amerykañski / Seibel 7042 x Seibel 5409 / Francja
Od dawna rozpowszechniona w Polsce odmiana typowo przerobowa, wczesna, plenna ³atwa w

uprawie i ma³o wymagaj¹ca. Z uwagi na nie najlepsz¹ jakoœæ wina ma bardzo ograniczon¹ wartoœæ
u¿ytkow¹. W uprawach towarowych sprawdza siê raczej jako odmiana uzupe³niaj¹c¹ dla gorszych
lokalizacji, gdzie inne czerwone odmiany nie zawsze dojrzej¹ (np. powy¿ej 400 m n.p.m.). Odmiana
dojrzewa niezawodnie nawet w gorszych lokalizacjach i odznacza siê prawie zupe³n¹ odpornoœci¹
na choroby grzybowe i dobr¹ wytrzyma³oœci¹ na mróz. Krzewy s¹ wra¿liwe na d³ugotrwa³¹ suszê,
dlatego wymaga gleb zasobniejszych w wilgoæ. Wino podstawowej jakoœci, lekkie, neutralne, bez
wyraŸnego aromatu. Jako czerwone wino odmianowe nie posiada komercyjnej wartoœci, nadaje siê
jedynie do kupa¿u z winami o wy¿szym ekstrakcje i wiêkszej wyrazistoœci. Nieco lepsza jakoœæ uzy-
skuje siê przy wyrobie win ró¿owych.

Zalety: odmiana ma³o wymagaj¹ca, niezawodna, plenna i ³atwa w prawie
Wady: niska jakoœæ wina.

Dunaj
V. vinifera / (Muscat Bouchet x Oporto) x St Laurent / S³owacja
Nowa, stosunkowo wczesna odmiana, która daje szansê uzyskania w naszych warunkach eks-

traktywnych, pe³nych win czerwonych. Nie stwarza wiêkszych problemów w uprawie, jest stosunko-
wo odporna na choroby, mróz i przymrozki, wra¿liwa na m¹czniaka w³aœciwego. Najlepiej owocuje
na po³udniowych i zachodnich zboczach oraz na umiarkowanie ¿yznych, stosunkowo g³êbokich i
l¿ejszych glebach (np. lessy, gleby piaszczysto gliniaste). Pora dojrzewania œrednio wczesna, plen-
noœæ œrednia. Wino odznacza siê nasycon¹ barw¹, jest ekstraktywne, pe³ne i dobrze zrównowa¿o-
ne, o sporym potencjale dojrzewania. Posiada wyraŸnie po³udniowy charakter z typowym czekola-
dowo-korzennym aromatem. W dobrych rocznikach i na dobrych lokalizacjach mo¿liwe jest uzyska-
nie czerwonych win s³odkich i likierowych w typie porto.

Zalety: bardzo dobra jakoœæ wina.
Wady: odmiana wymagaj¹ca, ma³o odporna i trudna w  uprawie.
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Frühburgunder (Pinot Noir Précoce)
stara odmiana V. vinifera / mutacja Pinot Noir / Burgundia lub Niemcy (?)
Wczeœniejsza i bardziej odporna forma Pinot  wysoko ceniona ze wzglêdu na jakoœæ wina. Od-

miana od wieków uprawiana w ca³ej œrodkowej Europie, w po³owie XIX w. wyparta przez plenniejsz¹
odmianê Oporto. Dziœ uprawiana g³ównie w Niemczech. Odmiana œrednio wra¿liwa na choroby
grzybowe, jest natomiast ma³o odporna na choroby wirusowe, zw³aszcza liœciozwój. Wytrzymuje
spadki temperatury do –21°C. Nieco mniej wybredna wzglêdem lokalizacji, ni¿ Pinot Noir, wymaga
jednak miejsc dostatecznie s³onecznych, zacisznych i dobrze chronionych przed przymrozkami.
Najlepiej udaje siê na glebach ciep³ych, stosunkowo luŸnych i przepuszczalnych, gliniasto-piasz-
czystych lub lessowych, znosi równie¿ gleby bardziej suche, piaszczyste i kamieniste. Wzrost œred-
ni. Dojrzewa na prze³omie wrzeœnia i paŸdziernika, w przeciêtnych latach osi¹ga dojrza³oœæ rzêdu
18–20 kg/hl cukru przy zawartoœci kwasów 7–9 g/l. Plennoœæ raczej niska 5–9 t/ha. Wino bardzo
dobrej jakoœci, doœæ lekkie, ³adnie wybarwione i dobrze zrównowa¿one, z finezyjnym, eleganckim
romatem. Odznacza siê prawdziwie burgundzkim charakterem, choæ jest l¿ejsze od Pinot Noir. Bar-
dzo dobrze znosi dojrzewanie w beczce. Cenny sk³adnik kupa¿u.

Zalety: bardzo dobra jakoœæ wina, znana konsumentom nazwa odmiany.
Wady: odmiana wymagaj¹ca, ma³o plenna, ma³o odporna i trudna w  uprawie.

Pinot Noir
stara odmiana V. vinifera / Burgundia
Legendarna odmiana burgundzka, ju¿ w œredniowieczu sprowadzona do Polski przez Cystersów

i jeszcze po ostatniej wojnie uprawiana w Zielonej Górze. Pinot Noir daje najszlachetniejsze wina
czerwone w ch³odniejszych regionach upraw, stanowi tak¿e pierwszorzêdny surowiec na wina mu-
suj¹ce. Nale¿y jednak do odmian najbardziej kapryœnych i wymagaj¹cych w uprawie. Odmiana jest
wra¿liwa na wiêkszoœæ chorób grzybowych i w naszym klimacie wymaga systematycznej ochrony
chemicznej, dlatego do nowych nasadzeñ poleca siê wybór klonów mniej podatnych na botrytis i
posiadaj¹cych luŸniejsze grona. Wytrzymuje mrozy do –20°C, wra¿liwa na przymrozki wiosenne.
Odmiana mo¿e byæ u nas uprawiana wy³¹cznie w starannie wybranych, dobrze nas³onecznionych i
zacisznych lokalizacjach na po³udniowych zboczach lub na tarasach, na wysokoœci do 250 m
n.p.m. Wymaga gleb g³êbokich, umiarkowanie ¿yznych i stosunkowo ciep³ych. Dobrze udaje siê na
l¿ejszych glebach gliniastych, piaszczysto-gliniastych, ¿wirowo-gliniastych i lessowych. •le dojrze-
wa na glebach zbyt suchych, kamienistych i piaszczystych, jak i na glebach ciê¿kich, zimnych i
zbytnio urodzajnych. Wzrost œredni lub silny. Pora dojrzewania œrednio póŸna do póŸnej, jest to
najpóŸniejsza odmiana jaka mo¿e byæ uprawiana w naszych warunkach. Winogrona gromadz¹
œrednio 18 kg/hl cukru przy zawartoœci kwasów ok. 8–10 g/l. Plennoœæ raczej niska, w zale¿noœci od
uprawianego klonu od 6 do 12 t/ha. Grona ma³e, cylindryczne, zwarte. Wino odznacza siê umiarko-
wan¹ zawartoœci¹ garbników, œwie¿¹ kwasowoœci¹ i z³o¿onym aromatem s³odkich malin, czereœni,
ostrê¿yn, gorzkich migda³ów i przypraw korzennych, jest pe³ne i g³adkie w smaku. Wina te s¹ zwy-
kle starzone w beczkach dêbowych i mog¹ dojrzewaæ kilka lat. W odpowiednich lokalizacjach i do-
brych rocznikach daje wina dorównuj¹ce szlachetnym czerwonym burgundom.

Zalety: bardzo dobra jakoœæ wina, znana konsumentom nazwa odmiany.
Wady: odmiana wymagaj¹ca, ma³o plenna, ma³o odporna i trudna w  uprawie.

Turan (Agria)
V. vinifera / (Teinturier x Kadarka) x (Medoc Noir x Csaba Göngye) / Wêgry
Odmiana daje tak¿e u nas mo¿liwoœæ uzyskania wysokiej jakoœci czerwonego wina. Relatywnie

odporna na choroby grzybowe, jednak doœæ wra¿liwa na niskie temperatury. Z uwagi na wczesny
pocz¹tek wegetacji wymaga lokalizacji dobrze chronionych przed przymrozkami. Najlepiej udaje siê
na glebach przepuszczalnych, ciep³ych i umiarkowanie wilgotnych, piaszczysto-gliniastych, lesso-
wych i l¿ejszych glinach. Pora dojrzewania œrednio wczesna. Plennoœæ œrednia, choæ regularna.
Wino odznacza siê g³êbok¹ barw¹, jest œrednio ekstraktywne i dobrze zrównowa¿one, z aromatem
czarnych porzeczek, malin, ostrê¿yn, czerwonej papryki i przypraw korzennych. Dobrze dojrzewa w
drewnie i jako wino odmianowe jest w stanie rozwin¹æ bukiet w charakterze win bordoskich. Spraw-
dza siê te¿ jako sk³adnik kupa¿u.

Zalety: bardzo dobra jakoœæ wina.
Wady: odmiana wymagaj¹ca, ma³o odporna i trudna w  uprawie.
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Tabela V.2: Porównanie cech uprawowych wybranych odmian winoroœli
Odmiana Pora Plon (t/ha) Odpornoœæ na: Wymagania Jakoœæ

dojrzewania mróz (°C) choroby3) siedliskowe4) wina5)

na wina biale:

Aurora 10–20 IX 15–20 –28°C +++ + +

Bianca 20–30 IX 12–15 –25 +++ ++ ++

Csersegi Fûszeres 1–10 X 10–12 –21 +/++ +++ ++/+++

Ehrenfelser1) 1–10 X 10–12 –21 +/++ +++ +++

Freiminer 1–10 X 10–12 –24 ++ ++/+++ ++/+++

Frontenac Gris1) 1–10 X 10–15 (?) –35 ++/+++ (?) ++ ++ (?)

Hibernal 1–10 X 12–15 –25 ++ ++/+++ ++/+++

Jutrzenka 20–30 IX 12–15 –24 +++ ++ ++

LaCrescent1) 1–10 X 10–15 (?) –35 ++/+++ (?) ++ ++

Milia 1–10 IX 10–12 –21 ++ + ++/+++

Muszkat Odeski 20–30 IX 12–15 –24 +++ ++ ++/+++

Ortega 15–30 IX 8–12 –212) + ++ ++/+++

Pinot Gris 1–10 X 8–12 –202) + +++ +++

Ravat Blanc1) 20–30 IX 8–10 (?) –28 ++/+++ (?) ++ ++/+++

Serena 20–30 IX 12–15 –27 ++ ++ ++

Seyval 1–10 X 15–20 –26 +++ ++ ++

Sibera 20 IX–5 X 12–15 –25 +++ ++ ++/+++

Siegerrebe 10–20 IX 5–7 –22 ++ +/++ ++/+++

Solaris1) 10–20 IX 10–12 –242) (?) ++ (?) +/++ ++

Traminer 1–10 X 5–9 –21 +/++ +++ +++

Vignoles1) 1–10 X 12–15 –28 ++/+++ (?) ++ ++/+++

na wina czerwone:

Cascade 10–20 IX 15–17 –27 +++ + +

Dunaj 20–30 IX 9–12 –21 +/++ ++/+++ ++/+++

Frontenac1) 1–10 X 10–15 (?) –35 +++ (?) ++ ++ (?)

Frühburgunder 25 IX–5 X 5–9 –212) + +++ +++

Landot1) 25 IX–5 X 10–15 (?) –27 ++/+++ (?) ++ ++/+++

Leon Millot 20–30 IX 15–20 –28 +++ ++ ++

Marechal Foch 20–30 IX 15–20 –30 +++ ++ ++

Pinot Noir 5–15 X 5–12 –202) + +++ +++

Regent 25 IX–5 X 10–12 –242) ++ ++ ++/+++

Rondo 10–20 IX 15–17 –24 ++ +/++ ++

Turan 25 IX–5 X 10–12 –202) +/++ ++/+++ ++/+++
Objaœnienia:
1) odmiany w uprawie próbnej (nie opisane w tym rozdziale)
2) odmiana wra¿liwa na przymrozki wiosenne
3) +++ odmiana odporna, ++ odmiana œrednio odporna, + odmiana ma³o odporna
4) +++ du¿e wymagania siedliskowe, ++ œrednie wymagania siedliskowe, + ma³e wymagania siedliskowe
5) +++ wino bardzo wysokiej jakoœci, ++ wino dobrej jakoœci, + wino podstawowej jakoœci
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Rozdzia³ VI
ROZPLANOWANIE WINNICY

Przed wykonaniem jakichkolwiek prac zwi¹zanych z za³o¿eniem winnicy nale¿y szczegó³owo
rozplanowaæ przysz³¹ uprawê: ustaliæ gêstoœæ nasadzeñ, rozplanowaæ rzêdy winoroœli, drogi dojaz-
du i przestrzeñ manewrow¹ dla maszyn. Trzeba przy tym uwzglêdniæ ewentualne ogrodzenia i os³o-
ny, a tak¿e wszelkie prace zabezpieczaj¹ce, jak tarasowanie, melioracje, etc.,

Gêstoœæ nasadzeñ
Iloœæ krzewów winoroœli sadzonych na jednym hektarze winnicy zale¿y przede wszystkim od

przyjêtej formy prowadzenia krzewów. W praktyce na gêstoœæ nasadzeñ wp³ywa tak¿e przyjêty sys-
tem uprawy: umo¿liwienie mechanizacji prac i wymiary posiadanych ci¹gników i maszyn. W na-
szych warunkach, w typowych lokalizacjach winnic sadzi siê najczêœciej 4 do 5 tys. krzewów na
hektar w rozstawie rzêdów oko³o 2–2,5 m i rozstawie pomiêdzy krzewami w szpalerze oko³o 1–1,2
m. Ale od tej zasady istniej¹ liczne wyj¹tki i w zale¿noœci od formy prowadzenia krzewów gêstoœæ
nasadzeñ mo¿e wynosiæ od 1.500 do 10 tys.  krzewów na hektar. Zale¿y to od wybranej formy pro-
wadzenia krzewów.

Szeroki rozstaw i wysokie, w tym przestrzenne formy prowadzenia krzewów (ok. 2–3 tys. krze-
wów na hektar) stosuje siê zw³aszcza:

– na glebach ¿yznych i stosunkowo wilgotnych,

– przy uprawie silnie rosn¹cych i plennych odmian,

– w miejscach gdzie wystêpuje du¿e niebezpieczeñstwo chorób grzybowych,

– przy du¿ym stopniu mechanizacji prac polowych, zw³aszcza przy wykorzystaniu konwencjonal-
nego sprzêtu rolniczego (du¿ych traktorów).

Zalet¹ takiego rozplanowania, oprócz ni¿szych kosztów za³o¿enia winnicy (mniej sadzonek, pali-
ków i drutów na hektar uprawy) jest u³atwienie mechanicznej uprawy oraz lepsze przewietrzanie
krzewów winoroœli, co poprawia ich stan zdrowotny. W wysokich formach bez okrywania na zimê w
naszych warunkach mo¿na uprawiaæ wy³¹cznie odmiany o wystarczaj¹co du¿ej mrozoodpornoœci
(w warunkach Ma³opolski minimum –27°C).

Du¿e zagêszczenie krzewów (powy¿ej 6 tys. krzewów na hektar) stosuje siê w nastêpuj¹cych
przypadkach:

– przy uprawie odmian s³abiej rosn¹cych i mniej plennych,

– na glebach mniej zasobnych w wodê i sk³adniki pokarmowe (np. kamienistych, piaszczystych),

– w miejscach suchych, ciep³ych i przewiewnych (zbocza o wystawie po³udniowej i zbli¿onej),

– je¿eli przygotowanie i uprawa gleby wi¹¿e siê ze sporym nak³adem pracy, zw³aszcza rêcznej
(np. na zboczach o du¿ym spadku i tarasach),
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– je¿eli dysponujemy ograniczonym miejscem pod uprawê.

Podstawow¹ zalet¹ takich gêstych nasadzeñ jest mo¿liwoœæ uzyskania wy¿szego plonu z
mniejszej powierzchni winnicy i mniejsze obci¹¿enie krzewów. Wad¹ s¹ wysokie koszty za³o¿enia.

FORMY PROWADZENIA KRZEWÓW

Rys. 6.1: Pionowe prowadzenie latoroœli – forma jedno- i dwuramienna. Forma doœæ uniwersalna,
polecana dla wiêkszoœci odmian winoroœli i wiêkszoœci typów gleb, ale najlepiej sprawdza siê w
œrednio urodzajnych i umiarkowanie wilgotnych siedliskach (rozstaw 1,4–2,8 x 0,8–1,8 m, 30–70
krzewów na ar).

Rys. 6.2: Forma Scotta–Henry’ego. Forma polecana dla œrednio i silnie rosn¹cych odmian upra-
wianych w ¿yŸniejszych siedliskach (rozstaw 1,8–2,8 x 1,2–2 m, 25–50 krzewów na ar).

Rys. 6.3: Sznur wisz¹cy (kurtyna) – forma jedno- i dwuramienna. Forma szczególnie przydatna dla
wiêkszych winnic towarowych, polecana dla silnie rosn¹cych odmian, wymaga gleb ¿yznych i sto-
sunkowo wilgotnych (rozstaw 2,8–3,5 x 1–2,5 m, 15–35 krzewów na ar).

1,6 - 1,9 m

1,6 - 2 m

1,2 - 2 m
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Fformy umo¿liwiaj¹ce okrywanie krzewów
(polecane dla odmian mniej odpornych na mróz)

Rys. 6.4: Forma bezpienna (“na g³owê”) zmodyfikowana. Forma przydatna w uprawie odmian o
mniejszej plennoœci (rozstaw 1,2–1,6 x 0,8–1,2 m, 60–100 krzewów na ar).

Rys. 6.5: Sznur ukoœny. Forma bardziej odpowiednia dla odmian plenniejszych (rozstaw 2–2,8 x
1,4–1,8 m, 25–35 krzewów na ar).

Formy do uprawy na zboczach o wiêkszym spadku

Rys. 6.6: Forma bezpienna krzaczasta (“na g³owê”). Stosuje siê dla s³abiej rosn¹cych odmian,
zw³aszcza V. vinifera, umo¿liwia okrywanie na zimê (rozstaw 1–1,2 x 0,8–1 m, ok. 100 krzewów na
ar).

1,2 - 1,4 m

1,2 - 1,8 m

krzew przygotowany do okrycia na zimê

1,3 - 1,7 m
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Rys. 6.7: Serce (forma mozelska). Forma lepsza dla odmian o umiarkowanym i silniejszym wzro-
œcie (rozstaw 1,2–1,4 x 0,8–1,2 m, 65–100 krzewów na ar).

Orientacja rzêdów
Wiêkszoœæ doœwiadczonych winogrodników uwa¿a, ¿e na naszych szerokoœciach geograficz-

nych korzystniejsze jest prowadzenie rzêdów winoroœli w kierunku pó³noc-po³udnie lub zbli¿onym.
poniewa¿ zapewnia to optymalne oœwietlenie krzewów. Jeœli pozwala na to rzeŸba terenu i kszta³t
dzia³ki nale¿y zachowaæ po³udnikowy uk³ad rzêdów winoroœli. W przypadku w¹skiej, d³ugiej parceli
mo¿e to byæ trudne do zrealizowania i wówczas nale¿y wyznaczyæ rzêdy równolegle do d³u¿szego
boku winnicy, niezale¿nie od stron œwiata. Jeœli kierunek rzêdów zbli¿a siê do linii wschód-zachód
powinno siê zachowaæ wiêkszy odstêp miêdzy rzêdami, aby krzewy nie zacienia³y siê wzajemnie.
Szerokoœæ ta nie powinna wynosiæ co najmniej pó³torej wysokoœci szpalerów, czyli w praktyce nie
mniej, ni¿ 2,5 m.

Warunki dla mechanizacji uprawy
W niewielkiej winnicy o powierzchni 2–3 arów mo¿na z powodzeniem uprawiaæ glebê przy pomo-

cy motyki lub rêcznej glebogryzarki. Przy powierzchni 10–15 arów nale¿y ju¿ rozwa¿yæ zmechanizo-
wanie przynajmniej czêœci prac w winnicy, trzeba wiêc pomyœleæ zapewnieniu dojazdu i mo¿liwoœci
u¿ycia mechanicznego sprzêtu. Na niewielkich plantacjach bardzo przydatne i ekonomiczne s¹
ma³e, zwrotne ci¹gniki jednoosiowe. W przypadku wiêkszych upraw nale¿y raczej przewidzieæ u¿y-
cie mocniejszych, dwuosiowych ci¹gników ogrodniczych. Ró¿ne modele takich ci¹gników wyposa-
¿onych w odpowiednie zestawy narzêdzi, które s¹ u nas dostepne wymagaj¹ zwykle przejazdów o
minimalnej szerokoœci 1,6–1,8 m. Warto to sprawdziæ przed ostatecznym rozmierzeniem winnicy.
Jeœli uprawa winnicy bêdzie prowadzona przy pomocy du¿ych traktorów rolniczych nale¿y zaplano-
waæ miêdzyrzêdzia szerokie co najmniej na 2,5 m. Trzeba tak¿e pomyœleæ o odpowiedniej prze-
strzeni manewrowej na obydwu krañcach rzêdów. Ma³ym ci¹gnikom ogrodniczym wystarcz¹ 4–5 m
wolnej przestrzeni, licz¹c od skrajnego s³upka rusztowania lub zewnêtrznego odci¹gu do ogrodze-
nia, os³ony lub innej przeszkody. Dla manewrowania wiêkszych traktorów rolniczych trzeba zarezer-
wowaæ co najmniej 6–7 m wolnego miejsca.

Planuj¹c mechaniczn¹ uprawê nale¿y wyznaczaæ rzêdy nie krótsze, ni¿ 30–50 m (im ciê¿szy
sprzêt do uprawy, tym rzêdy powinny byæ d³u¿sze), aby nie traciæ zbyt wiele cennego miejsca  na
przestrzeñ manewrow¹ i zbyt du¿o czasu na bezproduktywne manewry ci¹gników i maszyn. Z tego
te¿ powodu rzêdy winoroœli powinny byæ równo zakoñczone, najlepiej wzd³u¿ linii prostopad³ej do
ich kierunku.

Zagospodarowanie zboczy
Strome zbocza zapewniaj¹ u nas najlepsze warunki do uprawy winoroœli, z drugiej jednak strony

za³o¿enie i uprawa winnicy w takich lokalizacjach wi¹¿e siê z dodatkowymi trudnoœciami i kosztami.
Be¿ ¿adnych specjalnych zabiegów mo¿na zak³adaæ winnice na pochy³oœciach o spadku do ni¿ 10
do 15° (20–25%), w zale¿noœci od rodzaju gleby i jej podatnoœci na erozjê. W takim przypadku na-
le¿y prowadziæ rzêdy z góry na dó³, aby nie hamowa³y odp³ywu zimnego powietrza. Uprawa winoro-

1,5 - 1,8 m
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œli na wiêkszych stromiznach raczej wymaga tarasowania zboczy. Naj³atwiejsze w realizacji i naj-
tañsze s¹ w¹skie tarasy mieszcz¹ce jeden lub dwa rzêdy winoroœli. Tarasy takie wykonuje siê w
formie poziomo biegn¹cej pó³ki szerokiej na 2,5–3 m i lekko nachylonej do wewn¹trz. Wzd³u¿ we-
wnêtrznej krawêdzi tarasu nale¿y uformowaæ p³ytki rów odwadniaj¹cy, a co kilka metrów u³o¿yæ
dreny odprowadzaj¹ce wod¹ na zewn¹trz. Œcianki tarasów mo¿na umocniæ darni¹, faszyn¹ lub
murkami oporowymi . Przy odpowiednim rozplanowaniu i wytyczeniu przejazdów tarasy takie
umo¿liwiaj¹ nawet u¿ycie niewielkich traktorów.

Na glebie kamienistej, wyj¹tkowo odpornej na erozjê mo¿na zrezygnowaæ z budowy tarasów
nawet przy spadkach zbocza rzêdu do 20–30° (35–60%). Na tak stromych zboczach lepsze rezulta-
ty daje prowadzenie krzewów staroœwieckim sposobem przy osobnych palikach, co umo¿liwia to
bowiem uprawê w ró¿nych kierunkach i tym samym zmniejsza niebezpieczeñstwo erozji gleby.
Trzeba siê tu tak¿e liczyæ z koniecznoœci¹ rêcznego wykonania wiêkszoœci prac uprawowych. Wów-
czas jedynym sposobem zrównowa¿enia wysokiego nak³adu pracy i uzyskania odpowiedniej wydaj-
noœci plonów jest mo¿liwie gêste rozmieszczenie krzewów, nawet 8–10 tys. sztuk na hektar.

Os³ony przeciwwiatrowe
W miejscu otwartym i wietrznym mo¿na znacznie poprawiæ warunki termiczne uprawy chroni¹c

winnicê przed wiatrem. Dobrze wykonana os³ona winnicy mo¿e podnieœæ wartoœæ SAT nawet o
150oC i znacznie polepsza warunki dojrzewania winogron. Wiele najlepszych winnic w  Burgundii
czy Szampanii to tzw. clos, czyli parcele otoczone przed wiekami kamiennym lub ceglanym murem
wysokoœci oko³o 2 m. W takich ogrodzonych winnicach winogrona dojrzewaj¹ mniej wiêcej o ty-
dzieñ wczeœniej, ni¿ na s¹siednich dzia³kach, a przeciêtna jakoœæ wina jest znacznie wy¿sza. Ogro-
dzenie winnicy murem jest jednak bardzo kosztowne.

Dzisiaj trwa³e os³ony przeciwwiatrowe wykonuje siê najczêœciej w formie zwartych szpalerów
drzew i krzewów, zak³adanych zw³aszcza od strony pó³nocnej i na kierunku przewa¿aj¹cych wia-
trów. Od pó³nocy mog¹ to byæ gêsto posadzone drzewa, uzupe³nione ni¿szymi krzewami, tak aby
tworzy³y zwart¹, zielon¹ zas³onê kilkumetrowej wysokoœci. Od wschodu, a zw³aszcza od zachodu
os³ony powinny byæ ni¿sze, aby nie zacienia³y winoroœli. Warto wykorzystaæ na os³ony drzewa i
krzewy zimozielone, które skuteczniej chroni¹ winnicê od mroŸnych wiatrów zimowych. Z uwagi na

1,2 - 2 m

skarpa ziemna zadarniona

drena¿

mur oporowy

0,5 - 07 m

1,5 - 2 m 0,5 - 07 m

Rys. 6.7. Uprawy tarasowe na stromym zboczu
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wzajemn¹ konkurencjê systemów korzeniowych nale¿y zaplanowaæ tak¹ os³onê w odleg³oœci co
najmniej 4–6 m od najbli¿szych krzewów winoroœli.

Uzyskanie trwa³ych, szczelnych os³on zielonych wymaga co najmniej kilku lat, a poza tym zaj-
muj¹ one doœæ du¿o miejsca. Jeœli winnica jest ogrodzona np. siatk¹ drucian¹ mo¿na doœæ ma³ym
kosztem uzyskaæ doraŸny efekt poprawy warunków termicznych rozpinaj¹c na istniej¹cym ogrodze-
niu agrow³ókninê lub kilka warstw gêstej plastikowej siatki.

Przy planowaniu os³on przeciwwietrznych trzeba koniecznie pamiêtaæ, aby nie zacienia³y one
uprawy oraz nie utrudnia³y sp³ywu ch³odnego powietrza w dó³ zbocza.

Ogrodzenie winnicy
Winnica po³o¿ona na otwartym terenie, zw³aszcza z dala od domu powinna byæ raczej ogrodzo-

na, gdy¿ zwierzyna i nieproszeni goœcie mog¹ wyrz¹dziæ znaczne szkody w uprawie. Najtañszym i
sprawdzonym rozwi¹zaniem jest ogrodzenie z ocynkowanej siatki drucianej, jakiej u¿ywa siê do
zabezpieczenia upraw przed zwierzyn¹ leœn¹. Siatka taka ma 2 m wysokoœci z czego 20 cm nale¿y
zakopaæ do ziemi. Ogrodzenie powinno siê znajdowaæ w odleg³oœci co najmniej 1,5 m od najbli¿ej
rosn¹cych krzewów winoroœli, aby nie utrudnia³o prac w winnicy.
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Rozdzia³ VII
WYRÓB WINA W MA£YM GOSPODARSTWIE

Wymagania lokalowe i sprzêt do wyrobu wina
Urz¹dzenie niewielkiej przetwórni, pozwalaj¹cej na przerób winogron z kilkudziesiêcioarowej

winnicy nie wymaga zbyt du¿ej powierzchni. W tym celu konieczne jest jednak odpowiednie za-
adaptowanie (a w razie koniecznoœci zbudowanie) co najmniej dwóch pomieszczeñ. Sercem prze-
twórni jest piwnica s³u¿¹ca do fermentacji, dojrzewania i przechowywania wina, która – wbrew na-
zwie – nie musi byæ zag³êbiona w ziemi, ale powinna zapewniaæ w miarê sta³¹ temperaturê rzêdu
8–16°C. Dlatego pomieszczenie to nie powinno byæ wykorzystywane do innych celów. Konieczna
jest wiêc dodatkowa przestrzeñ dla t³oczenia winogron, butelkowania wina, przygotowania i czysz-
czenia zbiorników, przechowywania drobnego sprzêtu, etc. Najlepiej, aby by³o to pomieszczenie
przylegaj¹ce bezpoœrednio do piwnicy, wyposa¿one w bie¿¹c¹ wodê i kanalizacjê oraz ³atwe w
utrzymaniu czystoœci (zmywalna pod³oga). Powierzchnia piwnicy powinna wynosiæ co najmniej 10
m2 na ka¿de 1000 kg przerabianych winogron. Wielkoœæ drugiego pomieszczenia w du¿ej mierze
zale¿y od planowanej funkcji i gabarytów przechowywanego tam sprzêtu, nie powinna jednak byæ
mniejsza, ni¿ 10–12 m2.

Przerób plonu z 10 arowej winnicy (a wiêc oko³o 1000 kg winogron) wymaga nastêpuj¹cego wy-
posa¿enia:

– m³ynek do winogron

– prasa o pojemnoœci oko³o 50 l

– butle szklane o ró¿nej wielkoœci (od 15 do 50 l) o ³¹cznej pojemnoœci oko³o 700 l do fermentacji
i przechowywania wina

– zbiornik plastikowy z pokryw¹ o pojemnoœci oko³o 200 l do maceracji winogron przy wyrobie
win czerwonych

– wê¿yki plastikowe do przetaczania wina, 2–3 plastikowe wiadra o pojemnoœci 15–20 l, lejek,
kuweta, cedzak, menzurka i inny drobny sprzêt

– cukromierz (areometr)

– ewentualnie inny sprzêt do analiz moszczu i wina

– korkownica (jeœli zamierzamy butelkowaæ wino)

Koszt podstawowego sprzêtu do przerobu plonu z 10 arowej winnicy wynosi oko³o 4.000 z³. Przy
wiêkszej skali produkcji, przerabiaj¹c kilka ton winogron bêdziemy potrzebowaæ przede wszystkim
wiêkszej prasy (lub 2–3 pras) oraz wiêkszej iloœci zbiorników do maceracji, fermentacji i przechowy-
wania wina. Warto wtedy pomyœleæ o zakupie jednego lub dwóch wiêkszych zbiorników ze stali
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nierdzewnej o pojemnoœci 400–600 litrów. Pamiêtajmy, aby wszystkie u¿ywane przy wyrobie wina
naczynia i inne przyrz¹dy posiada³y odpowiedni atest dopuszczaj¹cy do kontaktu z ¿ywnoœci¹.

Wymagania surowcowe
O wartoœci winogron do wyrobu wina, poza odmian¹ decyduj¹ takie czynniki, jak dojrza³oœæ i

stan zdrowotny owoców. Powszechnie stosowan¹ miar¹ dojrza³oœci winogron jest zawartoœæ cukru.
Cukier zawarty soku winogron musi przede wszystkim zapewniæ odpowiedni poziom alkoholu uzy-
skanego w wyniku fermentacji. Co prawda moszcz lub miazgê winogron mo¿na przed fermentacj¹
wzbogacaæ dodatkiem cukru lub skoncentrowanego moszczu gronowego (patrz ni¿ej), jednak sto-
sowanie tego zabiegu burzy równowagê i obni¿a jakoœæ wina. Aby uzyskaæ doœæ przyzwoite wino
wytrawne o mocy oko³o 12% alkoholu potrzebne s¹ winogrona zawieraj¹ce co najmniej 16–17 kg/hl
cukru. Wino naprawdê wysokiej klasy wymaga winogron o zawartoœci cukru oko³o 20 kg/hl. Oczywi-
œcie mo¿na zrobiæ wino z winogron mniej dojrza³ych, posiadaj¹cych zaledwie 11–12 kg/hl cukru, ale
bêdzie to raczej trunek marnej jakoœci.

Innym wskaŸnikiem dojrza³oœci winogron jest zawartoœæ kwasów organicznych w soku winogron.
Optymalna kwasowoœæ moszczu do wyrobu win wytrawnych wynosi 6–8 g/l. Przy zawartoœci kwa-
sów rzêdu 12–14 g/l trudno ju¿ jest uzyskaæ odpowiedni¹ kwasowoœci wina akceptowan¹ przez
konsumentów i trzeba wówczas moszcz chemicznie odkwaszaæ. O odpowiedniej dojrza³oœci wino-
gron decyduje tak¿e poziom i charakter garbników (tanin) oraz rozwój substancji aromatycznych,
które w du¿ym stopniu wp³ywaj¹ na jakoœæ i charakter wina.

Uzyskanie wysokiej jakoœci wina wymaga nie tylko odpowiednio dojrza³ych, ale tak¿e zdrowych i
nie uszkodzonych winogron. Wszelkie œlady pleœni, gnicia, sfermentowania, zaoctowania, oraz zbyt
du¿e uszkodzenia mechaniczne i zanieczyszczenia znacznie obni¿aj¹ wartoœæ winogron jako su-
rowca winiarskiego.

TECHNOLOGIA WYROBU
Zbiór i selekcja winogron
Winogrona zbieramy w czasie suchej pogody, a w przypadku deszczu lub porannej rosy nale¿y

poczekaæ a¿ obeschn¹. Owoce najwygodniej jest zbieraæ do czystych plastikowych wiader. Do
przechowywania i transportu winogron najlepiej nadaj¹ siê plastikowe skrzynki mieszcz¹ce 20 do
40 kg winogron. W wiêkszych pojemnikach owoce ³atwo ulegaj¹ zgnieceniu i uszkodzeniu, co mo¿e
negatywnie wp³ywaæ na jakoœæ wina. Zebrane winogrona powinny byæ mo¿liwie szybko przerobio-
ne, najpóŸniej do 24 godzin po zbiorze. Jeœli winogrona s¹ przechowywane przez kilka godzin lub
d³u¿ej, powinny byæ sk³adowane w miejscu ch³odnym i zacienionym (idealnym miejscem by³aby tu
ch³odnia lub klimatyzowana przechowalnia owoców).

Jakoœæ wina mo¿na znacznie podnieœæ dokonuj¹c selekcji winogron bezpoœrednio przed przero-
bem. Zawartoœæ ka¿dej skrzynki wysypujemy na du¿y, dobrze oœwietlony stó³ i wybieramy owoce ze
œladami pleœni, nadgnite, uszkodzone, mocno zabrudzone, itp. Jeœli decydujemy siê na u¿ycie ta-
kich problematycznych winogron, to lepiej przerabiaæ je osobno, aby nie zepsuæ wiêkszych partii
lepszego surowca i wina.

Zastosowanie dwutlenku siarki
Umiejêtne zastosowanie dwutlenku siarki (SO2) jest tradycyjnym, naturalnym i – wbrew obiego-

wym opiniom – prawdopodobnie najzdrowszym sposobem uzyskania dobrego wina, stosowanym
od dwóch tysiêcy lat. Wina zrobione bez u¿ycia dwutlenku siarki ³atwo utleniaj¹ siê i ulegaj¹ zaka-
¿eniu przez bakterie i inne niepo¿¹dane mikroorganizmy, co mo¿e byæ znacznie groŸniejsze dla
naszego zdrowia, ni¿ œladowa iloœæ dwutlenku siarki pozosta³a po prawid³owo przeprowadzonym
procesie produkcji. Aby uzyskaæ dobre wino nale¿y ograniczaæ siarkowanie wy³¹cznie do koniecz-
nego poziomu ale nie mo¿na ca³kowicie z tego zrezygnowaæ.

W praktyce winiarskiej stosuje siê ró¿ne metody siarkowania, jak spalanie siarki (pasków siarko-
wych) czy stosowanie SO2 formie wodnego roztworu lub gazu z butli. Przy wyrobie wina na niewiel-
ka skalê najwygodniej jest stosowaæ pirosiarczyn potasowy (K2S2O5) w formie proszku lub pastylek.
Odmierzon¹ dawkê pirosiarczynu nale¿y dodaæ i dobrze wymieszaæ w ca³ej objêtoœci siarkowanego
moszczu lub wina.
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Mielenie i odszypu³kowanie
Przerób winogron rozpoczynamy od ich zmielenia i oddzielenia szypu³ek, które zawieraj¹ du¿o

kwasów i garbników i mog¹ popsuæ smak wina. Do tego celu s³u¿y specjalny m³ynek do winogron z
oddzielaczem szypu³ek. Niewielkie iloœci winogron mo¿na rozgnieœæ w rêkach lub przy pomocy
drewnianego t³uczka, a nastêpnie rêcznie wybraæ szypu³ki, jednak przy iloœci ponad 100 kilogramów
winogron jest to ciê¿ka i d³ugotrwa³a praca. Do miazgi mo¿na dodaæ tak zwanych enzymów pektoli-
tycznych (np. Pektopol, Trenolin) w iloœci 50–70 g na 100 kg winogron, co zwiêksza wydajnoœæ t³o-
czenia moszczu oraz przyspiesza proces maceracji. Bezpoœrednio po zmieleniu miazgê winogron
nale¿y siarkowaæ dawk¹ oko³o 10 g pirosiarczynu potasu na 100 l miazgi w przypadku wyrobu wina
bia³ego lub ró¿owego i oko³o 6 g na 100 l przy wyrobie wina czerwonego.

Maceracja (wstêpna fermentacja miazgi)
Maceracja ma na celu wy³ugowanie do moszczu substancji zawartych w skórkach winogron. Ten

etap jest najczêœciej pomijany przy wyrobie win bia³ych, kiedy zmielone i odszypu³kowane winogro-
na bezpoœrednio t³oczy siê w prasie. Jest to natomiast proces niezbêdny przy produkcji win czerwo-
nych. Krótk¹, kilkugodzinn¹ maceracjê stosuje siê tak¿e przy wyrobie win bia³ych z odmian aroma-
tycznych (np. muszkatów). Przy wyrobie win czerwonych maceracja trwa od 2–3 dni (w przypadku
u¿ycia enzymów) do 2 tygodni.

Maceracjê nale¿y przeprowadzaæ w pojemnikach lub otwartych kadziach, umo¿liwiaj¹cych regu-
larne mieszanie fermentuj¹cej miazgi. Najbardziej praktyczne s¹ plastikowe kadzie o pojemnoœci
50 do 300 litrów zaopatrzone w pokrywê. Po nape³nieniu kadzi miazgê szczepimy czyst¹ kultur¹
dro¿d¿y i w miarê potrzeby wzbogacamy zawartoœæ cukru (patrz ni¿ej). W trakcie maceracji na po-
wierzchni tworzy siê ko¿uch skórek winogron, który nale¿y co kilka godzin mieszaæ z miazg¹, aby
zawarte w skórkach substancje aromatyczne, barwniki i garbniki zosta³y lepiej wy³ugowane do
moszczu. Jeœli pojemnik w którym prowadzona jest maceracja nie posiada pokrywy nale¿y go sta-
rannie przykryæ foli¹ u¿ywan¹ do pakowania ¿ywnoœci.

T³oczenie
Przy niewielkiej skali produkcji do t³oczenia miazgi winogron u¿ywa siê najczêœciej  prostych

pras koszowych poruszanych rêcznie. Prasy o pojemnoœci ponad 100 l posiadaj¹ zwykle napêd
hydrauliczny. Prasê nape³niamy powoli, stopniowo miazg¹ zmielonych (i ewentualnie wczeœniej
macerowanych) winogron, czekaj¹c a¿ sp³ynie tak zwany samotok (samociek), czyli moszcz, który
samoczynnie wyp³ywa z miazgi bez t³oczenia. Frakcja samotoku stanowi zwykle ponad 50% mosz-
czu. Po nape³nieniu miazg¹ ca³ego kosza prasy zamykamy górne wieko i powoli dokrêcamy œrubê,
a¿ moszcz przestanie wyciekaæ. Proces t³oczenia trwa zazwyczaj oko³o 1,5 do 2 godzin. Ca³kowita
wydajnoœæ moszczu, wraz z samotokiem wynosi zwykle od 55 do 72 l ze 100 kg winogron, co zale-
¿y w du¿ym stopniu od odmiany winogron. Wydajnoœæ t³oczenia zwiêksza u¿ycie enzymów i mace-
racja. Poniewa¿ samotok odznacza siê nieco innymi walorami aromatyczno-smakowymi, ni¿
moszcz uzyskany z t³oczenia, poszczególne frakcje moszczu warto zlaæ do oddzielnych zbiorników i
osobno przerabiaæ na wino. W ten sposób zyskujemy bardziej urozmaicony surowiec do kupa¿u.

Siarkowanie moszczu
Jeœli miazga winogron zosta³a prawid³owo zasiarkowana przed t³oczeniem (patrz wy¿ej), to siar-

kowanie œwie¿o wyciœniêtego moszczu nie zawsze jest konieczne. Jednak przy przerobie surowca
gorszej jakoœci (np. winogrona nadgnite lub mocno uszkodzone) oraz jeœli prowadzona by³a d³u¿sza
maceracja w miazdze winogron powinno siê dodatkowo zastosowaæ dawkê 3 do 5 g pirosiarczynu
potasu na 100 l moszczu. W skrajnych przypadkach, gdy podczas t³oczenia wyst¹pi¹ symptomy
wskazuj¹ce na mo¿liwoœæ zaka¿enia lub utlenienia moszczu (np. zapach aldehydu octowego, du¿e
iloœci muszek-owocówek, brunatnienie) nale¿y dawkê pirosiarczynu zwiêkszyæ nawet do 10 g na
100 l.

Odkwaszanie moszczu
Naturalnym sposobem obni¿enia nadmiernej kwasowoœci moszczu jest kupa¿owanie z mosz-

czem o mniejszej zawartoœci kwasów. Jeœli jednak posiadamy odpowiednich sk³adników do takiego
kupa¿u, a zawartoœæ kwasów w moszczu przekracza 12 g/l mo¿na zastosowaæ chemiczne odkwa-
szanie przy pomocy czystego wêglanu wapnia (CaCO3). Dodanie 67 g wêglanu wapnia do 100 li-
trów moszczu powoduje obni¿enie zawartoœci kwasu winowego o 1 g/l. Odmierzon¹ iloœæ wêglanu
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wapnia nale¿y rozpuœciæ w niewielkiej iloœci moszczu, a nastêpnie  rozmieszaæ z pozosta³¹ reszt¹.
Aby nie zepsuæ jakoœci wina proces ten nale¿y przeprowadzaæ bardzo ostro¿nie. Nie powinno siê
odkwaszaæ moszczu o wiêcej, ni¿ 3 g/l oraz zmniejszaæ jego ca³kowitej kwasowoœci poni¿ej 9 g/l.
Nie mo¿na te¿ doprowadziæ do obni¿enia zawartoœci kwasu winowego poni¿ej 1 g/l, aby wêglan
wapnia nie wszed³ w reakcje z kwasem jab³kowym.

Innym, podobnie dzia³aj¹cym œrodkiem jest wodorowêglan potasu (KHCO3). Dla obni¿enia za-
wartoœci kwasu winowego o 1 g/l potrzebna jest dawka 133 g wodorowêglanu potasu na 100 l
moszczu. Œrodek ten stosuje siê podobnie jak wêglan wapnia, przy zachowaniu podobnych limitów
odkwaszania (nie wiêcej, ni¿ o 3 g/l). W przypadku bardzo kwaœnych moszczy stosuje siê preparat
na bazie wêglanu wapnia z dodatkiem podwójnej soli wapniowej kwasów winowego i jab³kowego.
Jego dodatek obni¿a zarówno zawartoœæ kwasu winowego jak i kwasu jab³kowego, co umo¿liwia
obni¿enie ogólnej kwasowoœci moszczu nawet o 6–7 g/l. Preparaty takie s¹ sprzedawane pod
nazw¹ Acidex albo Neoanticid i powinny byæ stosowane zgodnie z instrukcj¹ producenta.

Sedymentacja moszczu (klarowanie)
Przed fermentacj¹ nale¿y oddzieliæ od moszczu wszelkie czêœci sta³e pochodz¹ce z miazgi wino-

gron i inne zanieczyszczenia. W tym celu pozostawiamy moszcz w pojemniku, najlepiej w ch³odnym
miejscu i czekamy kilka godzin a¿ zanieczyszczenia opadn¹ na dno, a nastêpnie œci¹gamy znad
osadu do innego naczynia. Moszcz lepiej siê oczyszcza w niskiej temperaturze, a tak¿e w wysokich
zbiornikach o niewielkiej œrednicy. Przy klarowaniu moszczu warto u¿yæ bentonit. Œrodek ten
oczyszcza moszcz z nadmiaru bia³ka i innych substancji, które mog¹ staæ siê przyczyn¹ chorób i
wad wina.  Najlepiej jest zastosowaæ gotowy preparat bentonitu (np. Seporit Eisenarm lub Aktivit
2000 Granulat) w dawce oko³o 1 g na 1 l moszczu. Przed dodaniem do moszczu odmierzon¹ daw-
kê bentonitu rozpuszczamy w kilkakrotnie wiêkszej iloœci wody i pozostawiamy na 2–3 godziny, a¿
utworzy siê jednolita papka o konsystencji ¿elu. Tak przygotowany preparat mieszamy z niewielk¹
iloœci¹ moszczu a nastêpnie wlewamy do zbiornika z moszczem i mieszamy.

Analiza zawartoœci cukru
Zawartoœæ cukru w moszczu naj³atwiej jest okreœliæ metod¹ areometryczn¹ na podstawie pomia-

ru gêstoœci cieczy za pomoc¹ cukromierza. Próbkê do pomiaru pobieramy z wiêkszej partii mosz-
czu, stanowi¹cej ca³y nastaw fermentacyjny, a nie na przyk³ad z pojedynczej frakcji t³oczenia, która
bêdzie zmieszana z innym moszczem. W³aœciwy wynik pomiaru otrzymuje siê w odpowiedniej tem-
peraturze podanej w instrukcji lub na obudowie cukromierza. Pomiar wykonany w innej temperatu-
rze nale¿y przeliczyæ wed³ug za³¹czonej do przyrz¹du tabeli.

Dostêpne u nas cukromierze s¹ ró¿nie wyskalowane: wed³ug skali Ballinga (°Bg) lub Brixa
(°Brix), Oechlsego (°Oe), Baume’a (°Baume), cukromierz klosterneuburski (°Kl) i czeski normalizo-
wany cukromierz (°NM). W tabeli VII.1. na koñcu rozdzia³u zestawiono wskazania tych cukromierzy
oraz porównano je z tak zwanym potencjalnym stê¿eniem alkoholu, stanowi¹cym urzêdow¹ miarê
zawartoœci cukru w moszczu lub winie, stosowan¹ w przepisach i normach UE (1% obj. potencjal-
nego stê¿enia alkoholu = 1,683 kg/hl cukru zmierzonego w temperaturze 20°C). Wskazania te ze-
stawiono tak¿e z przybli¿on¹ rzeczywist¹ zawartoœci¹ alkoholu, któr¹ mo¿na uzyskaæ w wyniku
fermentacji wskazanej iloœci cukru przy wyrobie win bia³ych i win czerwonych.

Wzbogacanie moszczu lub miazgi (zwiêkszenie zawartoœci cukru)
Wzbogacanie stosuje siê w przypadku, gdy winogrona osi¹gn¹ zbyt nisk¹ zawartoœæ cukru, aby

w wyniku fermentacji uzyskaæ odpowiedni¹ zawartoœæ cukru. Podniesienie zawartoœci cukru w
moszczu uzyskuje siê dodaj¹c zagêszczony moszcz gronowy, rektyfikowany zagêszczony moszcz
gronowy lub sacharozê (cukier buraczany lub trzcinowy), a tak¿e poprzez koncentracjê moszczu.
Przepisy obowi¹zuj¹ce w naszej strefie uprawy winoroœli (patrz str. 75) pozwalaj¹ na zwiêkszenie
zawartoœci cukru w moszczu maksymalnie o 5,95 kg/hl, co teoretycznie pozwala zwiêkszyæ zawar-
toœæ alkoholu o 3,5% obj.

Dodatek sacharozy, czyli tak zwana szaptalizacja jest w naszych warunkach praktycznie jedyn¹
metod¹ wzbogacenia moszczu, któr¹ mo¿na zastosowaæ na szersz¹ skalê przy wyrobie wina w
niewielkim gospodarstwie. Zagêszczone moszcze gronowe s¹ u nas trudno dostêpne i stosunkowo
drogie, natomiast zakup urz¹dzenia do koncentracji moszczu przy by³by mo¿liwy dopiero przy prze-
mys³owej skali produkcji. Przy produkcji wina bia³ego dla uzyskania 1% obj. alkoholu potrzeba oko-
³o 1,7 kg cukru na 100 l moszczu. Natomiast w przypadku wina czerwonego, z uwagi na wiêksze
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straty alkoholu podczas procesu produkcji (maceracja, wy¿sza temperatura fermentacji) potrzeba
do tego oko³o 1,75–1.8 kg cukru na 100 l moszczu. Aby uzyskaæ bia³e wino wytrawne o zawartoœci
12% obj. alkoholu niezbêdny jest moszcz o zawartoœci cukru oko³o 20,5 kg/hl, zaœ uzyskanie czer-
wonego wina o takiej samej mocy wymaga zawartoœci cukru 21–21,5 kg/hl. Dodaj¹c 1 kg cukru
zarazem zwiêkszamy objêtoœæ moszczu o oko³o 0,6 l. Dlatego aby podwy¿szyæ zawartoœæ cukru o 1
kg/hl powinniœmy dodaæ oko³o 1,05 kg sacharozy w przeliczeniu na 100 l moszczu. W tabeli 2
przedstawiono dawki sacharozy konieczne do uzyskania planowanej zawartoœci cukru w moszczu i
rzeczywistej zawartoœci alkoholu w winie. Je¿eli wzbogacamy miazgê przeznaczon¹ do maceracji
(przed t³oczeniem) nale¿y podane iloœci cukru zwiêkszyæ o oko³o 15%.

Cukier przed dodaniem rozpuszczamy w niewielkiej iloœci moszczu (1,5–2 l na 1 kg cukru), do-
k³adnie mieszaj¹c, a w razie potrzeby podgrzewaj¹c w emaliowanym naczyniu do oko³o 40°C (pil-
nujemy aby cukier nie uleg³ karmelizacji).

Szczepienie dro¿d¿ami
Przy niewielkim siarkowaniu moszczu mo¿liwa jest fermentacja przy u¿yciu dzikich dro¿d¿y, wy-

stêpuj¹cych miedzy innymi na skórkach winogron, a tak¿e w powietrzu. Tak¹ tradycyjn¹ metodê
fermentacji stosuje siê niekiedy w regionach winiarskich po³udniowej Europy. Rasy dzikich dro¿d¿y
wystêpuj¹ce w ch³odniejszej strefie klimatycznej s¹ zwykle mniej odporne i bardziej zawodne, co
powoduje niebezpieczeñstwo przerwania fermentacji przy niskiej zawartoœci alkoholu i zaka¿enia
wina przez niepo¿¹dane bakterie. Dlatego w naszych warunkach znacznie lepsze efekty uzyskuje
siê prowadz¹c fermentacjê przy u¿yciu szlachetnych kultur dro¿d¿y selekcjonowanych laboratoryj-
nie.

W sprzeda¿y dostêpne s¹ ró¿norodne selekcje profesjonalnych dro¿d¿y do wyrobu wina w for-
mie gotowych preparatów w stanie suchym. S¹ to zarówno dro¿d¿e uniwersalne, jak i selekcje
przeznaczone do szczególnego zastosowanie (np. dro¿d¿e odporne na niskie temperatury lub wy-
sokie stê¿enie alkoholu). Preparaty takie s¹ oznaczone nazw¹ rodzaju dro¿d¿y (np. Saccharomy-
ces Cerevisiae albo Saccharomyces Bayanus) i powinny zawieraæ informacje i zalecenia dotycz¹ce
ich zastosowania. Po zakupieniu mo¿na je przechowywaæ w lodówce przez co najmniej 1 rok.

Preparat dro¿d¿y stosuje siê w iloœci oko³o 20 g na 100 l moszczu. Dro¿d¿e miesza siê z woda o
temperaturze oko³o 35°C (0,1 l wody na 10 g preparatu) i po 30 minutach wlewa siê do moszczu.
Do moszczu mo¿na te¿ dodaæ po¿ywkê do dro¿d¿y, na przyk³ad fosforan amonowy w iloœci 50 g na
100 l moszczu.

Fermentacja alkoholowa
W trakcie fermentacji alkoholowej pod wp³ywem dro¿d¿y zawarty w moszczu cukier przemienia

siê w alkohol etylowy i dwutlenek wêgla:

C6H12O6 › CH3CH2OH + 2 CO2

Podczas fermentacji tworz¹ siê tak¿e inne substancje i zwi¹zki chemiczne, z których najwa¿niej-
sza jest gliceryna (glicerol) a tak¿e wytwarza siê sporo ciep³a.

Fermentacja przebiega w trzech g³ównych fazach. Najpierw nastêpuje faza zafermetowania,
podczas której dodane do moszczu dro¿d¿e gwa³townie siê rozmna¿aj¹. Druga, faza, to tak zwana
fermentacja burzliwa, podczas której nastêpuje szybki rozk³ad cukru i wydzielanie siê du¿ych iloœci
dwutlenku wêgla. Jest to w³aœciwy i najwa¿niejszy etap fermentacji alkoholowej. Po przefermento-
waniu g³ównej masy cukru ustaje intensywnoœæ procesów fermentacyjnych i m³ode wino przechodzi
w etap dofermentowania inaczej fermentacji cichej. W tym czasie w winie zachodzi równie¿ zwykle
proces tak zwanej fermentacji jab³kowo-mlekowej, który omówimy w kolejnym akapicie.

Przy produkcji wina na niewielk¹ skalê fermentacjê prowadzi siê zwykle w butlach szklanych o
pojemnoœci do 50 l. Maj¹ one wiele zalet: dziêki niewielkiej pojemnoœci umo¿liwiaj¹ doœæ ³atw¹ kon-
trolê temperatury fermentacji, przezroczyste szk³o daje nam tak¿e mo¿liwoœæ ³atwiejszej kontroli
wszelkich procesów zachodz¹cych podczas fermentacji. Wyrabiaj¹c wino w iloœci do 1000 a nawet
1500 litrów mo¿emy u¿ywaæ wy³¹cznie butli szklanych i dopiero przy wiêkszej skali produkcji warto
pomyœleæ o zakupie zbiorników stalowych.

Butle nape³niamy moszczem w oko³o 85%, pozostawiaj¹c woln¹ przestrzeñ dla piany tworz¹cej
siê  podczas fermentacji burzliwej, a nastêpnie  dodajemy przygotowane dro¿d¿e i ewentualnie
po¿ywkê (patrz wy¿ej). Po zakoñczeniu fazy fermentacji burzliwej, kiedy ustaje gwa³towne wydziela-
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nie siê dwutlenku wêgla nale¿y butle dope³niæ moszczem, aby pozosta³ jak najmniejsza wolna
przestrzeñ. Do zamkniêcia butli zwykle u¿ywa siê korków zaopatrzonych w tak zwan¹ rurkê fermen-
tacyjn¹, czyli zawór wodny umo¿liwiaj¹cy ulatnianie siê nadmiaru dwutlenku wêgla. Zamiast rurki
fermentacyjnej mo¿na butle zamkn¹æ tamponem z kilku warstw wyja³owionej gazy.

Bardzo istotne znaczenie dla przebiegu procesu fermentacji ma w³aœciwa temperatura. Prowa-
dz¹c fermentacjê w niewielkich zbiornikach (do 50 l) mo¿emy bez wiêkszego trudu kontrolowaæ
temperaturê fermentuj¹cego moszczu poprzez zachowanie odpowiedniej temperatury w pomiesz-
czeniu w którym prowadzona jest fermentacja. W fazie zafermentowania nale¿y utrzymaæ tempera-
turê pomieszczenia na poziomie 20–22°C, aby wspomóc rozwój komórek dro¿d¿y. Jeœli w tej fazie
nastêpuj¹ trudnoœci z rozpoczêciem fermentacji nale¿y dostarczyæ dro¿d¿om wiêcej tlenu przedmu-
chuj¹c kilkakrotnie moszcz wê¿ykiem. Po rozpoczêciu fermentacji burzliwej nale¿y zmniejszyæ tem-
peraturê fermentacji do 15–20°C. Poniewa¿ w tej fazie moszcz samoczynnie siê ogrzewa nale¿y
zachowaæ temperaturê pomieszczenia ok. 15–17°C. Jeœli fermentacja prowadzona jest w ch³odniej-
szej, nie ogrzewanej piwnicy nale¿y zastosowaæ rasy dro¿d¿y odporne na niskie temperatury (tzw.
dro¿d¿e kriofilne).

Fermentacja jab³kowo-mlekowa
Jest to biologiczna przemiana kwasu jab³kowego na kwas mlekowy i dwutlenek wêgla:

COOH – CH2 – CHOH – COOH › CH3 – CHOH – COOH + CO2

Proces ten zachodzi pod wp³ywem ró¿nych ras bakterii i rozpoczyna siê najczêœciej samorzutnie
po zakoñczeniu fermentacji burzliwej, w fazie dofermentowania (fermentacji cichej).

W praktyce winiarskiej fermentacja jab³kowo-mlekowa oznacza obni¿enie kwasowoœci wina,
poniewa¿ ostry, agresywny kwas jab³kowy zostaje zast¹piony ca³kowicie lub czêœciowo przez
znacznie ³agodniejszy w smaku kwas mlekowy. Prawid³owo przeprowadzona fermentacja jab³kowo-
mlekowa przyczynia siê te¿ lepszej stabilizacji wina. Proces ten ma wiêc du¿e znaczenie dla win o
du¿ej kwasowoœci, szczególnie win czerwonych, które powinny d³u¿ej dojrzewaæ. Wina takie powin-
ny rutynowo przechodziæ fermentacjê jab³kowo-mlekow¹. Nie powinny jej natomiast przechodziæ
lekkie wina bia³e o niskiej kwasowoœci. W takim przypadku nale¿y m³ode wino kilka dni po ustaniu
fermentacji burzliwej zasiarkowaæ i zlaæ znad osadu.

Fermentacja jab³kowo-mlekowa trwa zwykle oko³o miesi¹ca i powinna siê odbywaæ w temperatu-
rze 20–22°C, a jej symptomem jest powolne wydzielanie siê dwutlenku wêgla. Podczas trwania
tego procesu nale¿y dwu– trzykrotnie przeprowadziæ napowietrzanie wina i mieszanie z osadem.
Nie powinno siê zbyt d³ugo trzymaæ wina nad osadem dro¿d¿y, gdy¿ mo¿e to byæ przyczyna groŸ-
nych wad i chorób. Dlatego, kiedy tylko kwasowoœæ wina wyraŸnie obni¿y siê, wino siarkujemy i
zlewamy znad osadu. Jeœli nawet fermentacja jab³kowo-mlekowa nie zosta³a zakoñczona nale¿y
wino zlaæ znad osadu najpóŸniej oko³o po³owy stycznia. Mo¿na wówczas wznowiæ fermentacjê jab³-
kowo-mlekow¹ dodaj¹c do wina preparat bakterii kwasu mlekowego Leuconostoc Oenos.

Zlewanie wina znad osadu (pierwszy obci¹g)
Wino zlewamy znad osadu grawitacyjnie, za pomoc¹ plastikowego lub gumowego wê¿yka, do-

daj¹c pirosiarczyn potasu w dawce 10 g na 100 l wina bia³ego i 6–7 g na 100 l wina czerwonego. W
przypadku lekkich win bia³ych o niskiej kwasowoœci pierwszy obci¹g wykonujemy najczêœciej po
po³owie listopada (ok. 6 tygodni po zaszczepieniu moszczu preparatem dro¿d¿y). Wina ciê¿sze o
wy¿szej kwasowoœci, przechodz¹ce fermentacjê jab³kowo-mlekow¹ oraz wina czerwone zlewamy
zwykle oko³o nowego roku.

Klarowanie m³odego wina
Po zlaniu znad osadu i zasiarkowaniu wino przechowujemy w ch³odnym pomieszczeniu w nape³-

nionych “pod korek” butlach, najlepiej w temperaturze 8–12°C. Wino przechodzi wówczas trwaj¹cy
oko³o 1–2 miesiêcy proces klarowania, kiedy wytracaj¹ce siê z wina osady gromadz¹ siê na dnie
pojemnika. Prawid³owo zrobione wino powinno klarowaæ siê samoczynnie. Jeœli jednak klarowanie
trwa zbyt wolno mo¿na zastosowaæ œrodek klaruj¹cy karuk (klej rybi) dostêpny w formie granulatu
lub ¿elu. Najwygodniej jest zastosowaæ p³ynny preparat (np. Erbslöhhausenpaste), który dodajemy
do wina w iloœci 40–80 ml na 100 l wina wraz z zolem krzemionkowym w dawne 10–20 na 100 l
wina. Po wykonaniu tego zabiegu wino powinno siê pozostawiæ na kilka dni do ca³kowitego oczysz-
czenia a nastêpnie zlanæ znad osadu.
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Drugi obci¹g
Ponowne zlanie wina znad osadu nale¿y przeprowadziæ mniej wiêcej 2 miesi¹ce po pierwszym

obci¹gu, a wiêc w lutym lub w marcu. Wino przetaczamy do pojemników zdezynfekowanych 1,5%
roztworem pirosiarczynu potasu, przy minimalnym kontakcie z tlenem. Wino nie powinno wyp³ywaæ
z wê¿yka otwartym strumieniem i rozbryzgiwaæ siê o dno lub œcianki pojemnika (wê¿yk powinien
siêgaæ do dna butli). Przelewanie otwartym strumieniem z dostêpem powietrza stosuje siê jedynie w
przypadku pojawienia siê  w winie niepo¿¹danych, tak zwanych redukcyjnych zapachów (cebula,
kapusta, spalona guma).

W czasie drugiego obci¹gu wino powinno wygl¹daæ na ca³kowicie czyste i klarowne, a jego po-
wierzchnia powinna byæ ca³kowicie b³yszcz¹ca (z “iskr¹”). Jeœli w winie dostrzegalne s¹ jakiekolwiek
œlady zmêtnieñ i opalizacji nale¿y ponownie zastosowaæ œrodek klaruj¹cy. Prawid³owo zrobione,
ca³kowicie zdrowe wino wytrawne nie wymaga siarkowania na tym etapie wyrobu. Jeœli wino wygl¹-
da na niestabilne (np. pojawiaj¹ siê pêcherzyki dwutlenku wêgla) nale¿y je s³abo zasiarkowaæ
dawk¹ 3 g pirosiarczynu potasu na 100 l. Nale¿y zawsze siarkowaæ wina w których pozostawiono
pewn¹ iloœæ cukru resztkowego aby nie dopuœciæ do ponownej fermentacji. Przy winach zawieraj¹-
cych ponad 5 g/l cukru resztkowego stosuje siê dawki od 10 do 20 g pirosiarczynu potasu na 100 l
(im s³odsze wino, tym silniej powinno byæ siarkowane).

Dojrzewanie i przechowywanie wina
Wina produkowane tradycyjnym sposobem w naszej strefie klimatycznej powinny po zakoñcze-

niu fermentacji le¿akowaæ przez co najmniej kilka miesiêcy, choæ najlepsz¹ jakoœæ osi¹gaj¹ dopiero
po 18–24 miesi¹cach dojrzewania. W tym czasie wytr¹ca siê nadmiar kwasów i garbników, przez
co wino nabiera ³agodniejszego smaku a tak¿e rozwijaj¹ siê z³o¿one substancje aromatyczne odpo-
wiedzialne za smak i zapach wina.

W praktyce wyrobu wina na niewielk¹ skalê najlepiej jest przechowywaæ wino w szczelnie za-
mkniêtych butlach szklanych o pojemnoœci 10 do 50 litrów. Nale¿y dbaæ aby butle by³y zawsze pe³-
ne (“pod korek”) a ubytki nale¿y na bie¿¹co uzupe³niaæ winem z innych pojemników (dlatego wy-
godnie jest rozlaæ wino do butli o ró¿nej pojemnoœci). Wiêksze partie wina mo¿na przechowywaæ w
zbiornikach ze stali nierdzewnej z tak zwanym “p³ywaj¹cym” dnem. Pocz¹tkuj¹cym winiarzom nie
polecamy stosowania drewnianych beczek, gdy¿ bez odpowiedniego doœwiadczenia mo¿e siê
skoñczyæ zaka¿eniem wina. Nale¿y tez unikaæ niepotrzebnego butelkowania wina.

Wino najlepiej dojrzewa w ch³odnej, ciemnej piwnicy, w miarê sta³ej temperaturze rzêdu 8–15°C.
W takich warunkach mo¿emy przechowywaæ zdrowe wino bez koniecznoœci siarkowania nawet do
8–12 miesiêcy. Dojrzewaj¹ce wino Ÿle znosi temperatury zbyt wysokie, du¿e wahania temperatur i
dostêp œwiat³a. Oko³o 6 miesiêcy po drugim obci¹gu, zwykle we wrzeœniu ponownie przelewamy
wino bez dostêpu powietrza i s³abo siarkujemy. Dla win ca³kowicie zdrowych stosujemy dawkê 3 do
6 g pirosiarczynu potasu na 100 l.
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Tabela VII.1: Porównanie wskazañ ró¿nie wyskalowanych cukromierzy i ich przeliczenie na
potencjalne i rzeczywiste stê¿enie alkoholu
Potencjalne Ciê¿ar Cukier Cukier w °Brixa °Baume Rzeczywiste stê¿enie
stê¿enie w³aœciwy w kg/hl kg/100 kg (Ballinga) alkoholu (w % obj.):
alkoholu moszczu moszczu moszczu wino wino
w % obj. (°Oe) (°NM) (°KMW) bia³e czerwone

4,5 41 7,6 8,7 10,6 5,7 4,5 4,2

5,0 44 8,4 9,3 11,3 6,2 4,9 4,7

5,5 47 9,3 9,9 11,9 6,6 5,4 5,1

6,0 51 10,0 10,6 12,5 7,0 5,9 5,6

6,5 54 11,0 11,2 13,2 7,4 6,4 6,1

7,0 57 11,8 11,9 14,0 7,8 6,9 6,6

7,5 60 12,6 12,5 14,7 8,2 7,4 7,0

8,0 63 13,5 13,1 15,4 8,5 7,9 7,4

8,5 67 14,3 13,8 16,3 9,1 8,4 7,9

9,0 70 15,1 14,4 17,0 9,4 8,9 8,5

9,5 73 16,0 15,0 17,7 9,8 9,4 8,8

10,0 76 16,8 15,6 18,4 10,2 9,9 9,3

10,5 79 17,7 16,2 19,0 10,6 10,4 9,8

11,0 83 18,5 16,9 20,0 11,0 10,9 10,3

11,5 86 19,4 17,4 20,6 11,4 11,4 10,7

12,0 89 20,2 18,1 21,3 11,8 11,9 11,2

12,5 92 21,0 18,7 21,9 12,1 12,4 11,7

13,0 95 21,9 19,2 22,5 12,5 12,8 12,1

13,5 99 22,7 19,9 23,5 13,0 13,4 12,6

14,0 102 23,6 20,3 24,1 13,3 13,8 13,0

14,5 105 24,4 21,1 24,8 13,7 14,4 13,6

15,0 108 25,2 21,6 25,4 14,0 14,8 14,0

15,5 111 26,1 22,2 26,1 14,4 15,3 14,4

16,0 115 26,9 22,8 26,9 14,9 15,8 14,9

16,5 118 27,8 23,4 27,5 15,2 16,3 15,4

17,0 121 28,6 24,0 28,2 15,6 16,8 15,9

17,5 124 29,5 24,5 28,8 15,9 17,3 16,3

18,0 127 30,3 25,1 29,5 16,3 17,8 16,8

18,5 131 31,1 25,7 30,4 16,7 18,2 17,2

19,0 134 32,0 26,2 31,1 17,0 18,8 17,8

19,5 137 32,8 26,8 31,7 17,4 19,3 18,2

20,0 140 33,7 27,4 32,4 17,7 19,7 18,7
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Rozdzia³ VIII
PRAWO WINIARSKIE

Prawo winiarskie w ca³ej Unii Europejskiej jest w du¿ym stopniu ujednolicone. Podobnie jak w
innych krajach cz³onkowskich zasady wyrobu win gronowych reguluj¹ u nas w pierwszej kolejnoœci
odpowiednie przepisy unijne, które w szczegó³ach s¹ uzupe³nione przepisami krajowymi. W zwi¹z-
ku ze wst¹pieniem Polski do UE nast¹pi³a u nas zmiana przepisów reguluj¹cych te kwestie, ale
wed³ug obecnego stanu wci¹¿ nie s¹ one kompletne.

Obszary uprawy
Na obszarze UE wyznaczono tak zwane strefy uprawy winoroœli, w zale¿noœci od warunków kli-

matycznych. W ka¿dej strefie obowi¹zuj¹ nieco inne normy dotycz¹ce wymaganej dojrza³oœci wino-
gron, minimalnej zawartoœci alkoholu, a tak¿e wzbogacania, s³odzenia, odkwaszania i zakwaszania
wina. Ca³y obszar Polski zosta³ zaliczony do strefy A uprawy winoroœli, a podane w tym rozdziale
zasady wyrobu wina oraz normy i limity odnosz¹ sie do tej strefy.

Odmiany winoroœli
Wina przeznaczone do obrotu mo¿na produkowaæ wy³¹cznie z odmian winoroœli ujêtych w odpo-

wiedniej klasyfikacji sporz¹dzonej przez dane pañstwo. W Polsce do produkcji win gronowych za-
klasyfikowano nastêpuj¹ce odmiany winoroœli:

Na wina bia³e: Aurora, Auxerrois, Bacchus, Bianca, Chardonnay, Chasselas (synonim Chrupka),
Csaba Gyõngye, Cserszegi Füszeres, Devin, Elbling, Fr 868-59 (synonim Freiminer), Frücher Roter
Malvasier (synonim Wetliñska Czerwona Wczesna), Hibernal, Kerner, Kernling, Madeleine Sylva-
ner, Merzling, Milia, Muscat Blanc, Muscat Ottonel, Müller Thurgau, Opitma, Orion, Ortega, Per³a
Alzey, Phoenix, Pinot Blanc, Pinot Gris, Ravat Blanc, Reform, Riesling, Sauvignon Blanc, Scheure-
be, Serena, Seyval, Sibera, Siegerrebe, Sylvaner, Traminer, Veltliner, Victoria Gyõngye, Vidal
Blanc, Vignoles, Zala Gyõngye, Zenit.

Na wina czerwone: Alcon, Agni, Baco Noir, Cabernet Cubin, Cabernet Dorio, Cabernet Dorsa,
Cabernet Mitos, Cabernet Sauvignon, Cascade, Chambourcin, De Chaunac, Domina, Dornfelder,
Dunaj, Frankovka (synonim Limberger), Frühburgunder (synonim Pinot Noir Precoce), Landot, Leon
Millot, Marechal Foch, Medina, Merlot, Oporto (synonim Portugalska Niebieska), Pinot Noir, Pinot
Meunier, Regent, Rondo, Svatovavøinecke (synonim Saint Laurent), Turan, Zweigelt.

Wino mo¿na produkowaæ tak¿e z innych odmian sklasyfikowanych jako odmiany do wyrobu wina
w co najmniej jednym kraju cz³onkowskim UE, jeœli zosta³y one posadzone przed 1 sierpnia 2005 r.
Pozosta³e odmiany winoroœli mog¹ byæ wykorzystane do produkcji wina przeznaczonego wy³¹cznie
na w³asne potrzeby.
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Klasyfikacja win
Przepisy UE wyró¿niaj¹ i definiuj¹ nastêpuj¹ce kategorie wina:

Wino sto³owe – posiada rzeczywiste stê¿enie alkoholu nie mniejsze, ni¿ 8,5% i kwasowoœæ nie
mniejsz¹, ni¿ 3,5 g/l. Wino sto³owe, które nie posiada oznaczenia geograficznego nie mo¿e byæ
oznaczone nazw¹ odmiany winoroœli, ani rocznikiem.

Wino sto³owe z oznaczeniem geograficznym (wino regionalne) – odpowiada definicji wina
sto³owego, przy czym u¿yte do wyrobu winogrona (co najmniej 85%) pochodz¹ z regionu, którego
nazwa widnieje w oznaczeniu wina. Wino takie mo¿na oznaczaæ nazw¹ odmiany i rocznikiem. W
Polsce dot¹d nie wyznaczono regionów produkcji takich win.

Wino likierowe – jest to wino o rzeczywistym stê¿eniu alkoholu od 15 do 22%, otrzymane przez
dodanie do fermentuj¹cego moszcz lub wina destylatu pochodzenia gronowego.

Wino musuj¹ce – jest to wino o rzeczywistym stê¿eniu alkoholu nie mniejszym, ni¿ 9%,
zawieraj¹ce dwutlenek wêgla o ciœnieniu co najmniej 3 barów, wytworzony naturalnie w wyniku
pierwotnej lub wtórnej fermentacji wina lub moszczu.

Wino pó³musuj¹ce – jest to wino o rzeczywistym stê¿eniu alkoholu nie mniejszym, ni¿ 7%,
zawieraj¹ce dwutlenek wêgla o ciœnieniu od 1 do 2,5 bara, wytworzony naturalnie w wyniku
pierwotnej lub wtórnej fermentacji wina lub moszczu.

Wino musuj¹ce gazowane i wino pó³musuj¹ce gazowane – otrzymuje siê poprzez sztuczne
nasycenie dwutlenkiem wêgla.

Wino jakoœciowe pochodz¹ce z okreœlonego regionu (wino jakoœciowe psr) – jest to wino o
rzeczywistym stê¿eniu alkoholu nie mniejszym, ni¿ 4,5%, pochodz¹ce ze œciœle wyznaczonego
obszaru uprawy i produkcji (tzw. “okreœlony region”), produkowane zgodnie ze specyficznymi,
szczegó³owymi przepisami obowi¹zuj¹cymi w danym kraju lub regionie. Przepisy reguluj¹ce
produkcjê wina jakoœciowych psr musz¹ okreœlaæ:

- dok³adne granice obszaru produkcji,

- dozwolone odmiany winoroœli (wy³¹cznie V. vinifera),

- dozwolone metody uprawy,

- dozwolone metody wyrobu wina,

- wymagan¹ dojrza³oœæ winogron,

- dopuszczaln¹ wydajnoœæ z hektara,

- wymagania dotycz¹ce testów analitycznych (np. zawartoœæ alkoholu, kwasowoœæ, ekstrakt),

- wymagania dotycz¹ce cech organoleptycznych wina.

Ka¿de wino jakoœciowe psr przechodzi obowi¹zkowe badanie laboratoryjne i jest oceniane przez
panel degustacyjny. Wino jakoœciowe zawsze oznacza siê nazw¹ okreœlonego regionu, mo¿e byæ
równie¿ oznaczone nazw¹ mniejszej jednostki geograficznej (np. gminy, miejscowoœci albo
pojedynczej winnicy) sk¹d pochodz¹ u¿yte do wyrobu winogrona (100%), a tak¿e nazw¹ odmiany i
rocznikiem. W Polsce nie istniej¹ przepisy reguluj¹ce produkcjê win jakoœciowych psr.

Jakoœciowe wino likierowe psr – jest to wino jakoœciowe psr odpowiadaj¹ce definicji wina
likierowego.

Jakoœciowe wino musuj¹ce psr – jest to wino jakoœciowe psr odpowiadaj¹ce definicji wina
musuj¹cego (w tym tzw. jakoœciowe aromatyczne wino musuj¹ce psr wyprodukowane wy³¹cznie
z aromatycznych odmian, np. Traminer, Müller-Thurgau, Muszkaty).

Jakoœciowe wino pó³musuj¹ce psr – jest to wino jakoœciowe psr odpowiadaj¹ce definicji wina
pó³musuj¹cego.

Moszcz gronowy w trakcie fermentacji przeznaczony do bezpoœredniego spo¿ycia (tzw.
“burczak”) – posiada rzeczywiste stê¿enie alkoholu nie mniejsze, ni¿ 1% i co najmniej 11,2 g/l nie
sfermentowanego cukru na ka¿dy 1% rzeczywistego stê¿enia alkoholu.
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Wymagana dojrza³oœæ winogron
Do wyrobu win sto³owych, win musuj¹cych i win pó³musuj¹cych mo¿na u¿ywaæ wy³¹cznie

winogron, które osi¹gnê³y zawartoœæ cukru wynosz¹c¹ w przeliczeniu 5,0% potencjalnego stê¿enia
alkoholu (8,4 kg/hl). Winogrona do wyrobu wina jakoœciowych psr musza posiadaæ zawartoœæ cukru
wynosz¹c¹ w przeliczeniu 6,5% potencjalnego stê¿enia alkoholu (11,0 kg/hl), a do wyrobu win
likierowych – 12,0% potencjalnego stê¿enia alkoholu (20,2 kg/hl).

Ogólne zasady wyrobu wina – dozwolone procesy i praktyki enologiczne
Przepisy unijne (za³¹cznik IV i V do rozporz¹dzenia (WE) nr 1493/1999 i rozporz¹dzenie (WE) nr

1622/2000) wymieniaj¹ wszystkie dozwolone procesy, zabiegi, dodatki i œrodki które mog¹ byæ
stosowane przy produkcji wina, a tak¿e okreœlaj¹ warunki i limity ich stosowania. Wymieniamy je na
koñcu tego rozdzia³u. Przyjmuje siê tu zasadê: “co nie jest dozwolone, jest zabronione”, a wiêc
wszelkie praktyki, dodatki i substancje, które nie s¹ wymienione w tych przepisach nie mog¹ byæ
stosowane przy produkcji wina. Nie wolno na przyk³ad na ¿adnym etapie produkcji dodawaæ do
wina wody, z wyj¹tkiem niewielkich iloœci wody niezbêdnej do sporz¹dzenia roztworu bentonitu i
innych substancji klaruj¹cych oraz zaczynu dro¿d¿y.

Wzbogacenie
W celu zwiêkszenia pocz¹tkowej zawartoœci cukru, do moszczu, miazgi winogron lub m³odego

wina przed zakoñczeniem fermentacji mo¿na dodaæ sacharozy, zagêszczonego moszczu
gronowego lub rektyfikowanego zagêszczonego moszczu gronowego (ale tylko jednego z tych
sk³adników). Dodatek ten mo¿e zwiêkszyæ pocz¹tkow¹ zawartoœæ cukru w przeliczeniu na
potencjalny alkohol nie wiêcej, ni¿ o 3,5% (5,9 kg/hl). W latach o wyj¹tkowo niekorzystnych
warunkach pogodowych w³adze UE mog¹ zezwoliæ na zwiêkszenie tego limitu do 4,5%
potencjalnego alkoholu (7,6 kg/hl cukru). Dodatek zagêszczonego moszczu gronowego lub
rektyfikowanego zagêszczonego moszczu gronowego mo¿e zwiêkszyæ pierwotna objêtoœæ
wzbogacanego produktu nie wiêcej, ni¿ o 11%, a w latach wyj¹tkowo niekorzystnych o 15%.

Moszcz gronowy mo¿na tak¿e wzbogaciæ poprzez zagêszczenie w procesie odwróconej osmozy,
a wino poprzez wymra¿anie. Procesy te mog¹ spowodowaæ zmniejszenie pierwotnej objêtoœci
wzbogacanych produktów nie wiêcej, ni¿ o 20% i spowodowaæ zwiêkszenie ca³kowitego stê¿enia
alkoholu nie wiêcej, ni¿ o 2%.

Dodatek sacharozy, zagêszczonego moszczu gronowego lub rektyfikowanego zagêszczonego
moszczu gronowego, zagêszczanie w procesie odwróconej osmozy i wymra¿anie wzajemnie siê
wykluczaj¹. W przypadku wina sto³owego (bez oznaczenia geograficznego) w wyniku wzbogacenia
mo¿na zwiêkszyæ ca³kowita zawartoœæ alkoholu nie wiêcej, ni¿ do 11,5% dla win bia³ych i ró¿owych i
nie wiêcej, ni¿ do 12,0% dla win czerwonych. Limity te nie dotycz¹ win regionalnych i win
jakoœciowych psr.

Zakwaszanie i odkwaszanie
Zakwaszanie moszczu i wina jest generalnie zabronione w strefie A uprawy winoroœli (mo¿e byæ

tylko wyj¹tkowo dopuszczone przez UE na okreœlonych warunkach). Odkwaszanie moszczu przed
fermentacj¹ przy u¿yciu dozwolonych œrodków chemicznych (np. wêglan wapnia, wodorowêglan
potasu, itp.) jest dozwolone bez ¿adnych limitów iloœciowych. Przy u¿yciu tych œrodków mo¿na
tak¿e zmniejszyæ ca³kowit¹ kwasowoœæ w winie po fermentacji, jednak nie wiêcej, ni¿ o 2,5 g/l.

S³odzenie
Do s³odzenia wina po zakoñczeniu fermentacji mo¿na u¿ywaæ wy³¹cznie moszczu gronowego,

zagêszczonego moszczu gronowego lub rektyfikowanego zagêszczonego moszczu gronowego.
Dodatek tych produktów mo¿e spowodowaæ zwiêkszenie zawartoœci cukru w winie w przeliczeniu
na potencjalny alkohol nie wiêcej, ni¿ o 2%, a wiêc o 3,4 kg/hl, pod warunkiem, ¿e wino w trakcie
produkcji nie by³o wzbogacone. Wino, które zosta³o wczeœniej wzbogacone mo¿e byæ s³odzone
wy³¹cznie moszczem gronowym (nie zagêszczonym) posiadaj¹cym ca³kowite stê¿enie alkoholu
(sumê rzeczywistego stê¿enia alkoholu i cukru resztkowego w przeliczeniu na potencjalny alkohol,
patrz str. 68) nie wy¿sze, ni¿ wino które jest s³odzone.

rozdzia³ VIII.p65 2006-04-25, 18:3275



76              Prawo winiarskie

Zawartoœæ dwutlenku siarki
Przepisy okreœlaj¹ dozwolona zawartoœæ dwutlenku siarki w poszczególnych rodzajach wina.

£¹czna zawartoœæ dwutlenku siarki w winach innych, ni¿ wina musuj¹ce i likierowe nie mo¿e byæ
wy¿sza, ni¿:

- 160 mg/l w winach czerwonych zawieraj¹cych do 5 g/l cukru resztkowego

- 210 mg/l w winach bia³ych i ró¿owych zawieraj¹cych do 5 g/l cukru resztkowego oraz

w winach czerwonych zawieraj¹cych powy¿ej 5 g/l cukru resztkowego

- 260 mg/l w winach bia³ych i ró¿owych zawieraj¹cych powy¿ej 5 g/l cukru resztkowego

£¹czna zawartoœæ dwutlenku siarki w winach musuj¹cych nie mo¿e byæ wy¿sza, ni¿ 235 mg/l.

£¹czna zawartoœæ dwutlenku siarki w winach likierowe nie mo¿e byæ wy¿sza, ni¿:

- 150 mg/l w winach zawieraj¹cych do 5 g/l cukru resztkowego

- 200 mg/l w winach zawieraj¹cych powy¿ej 5 g/l cukru resztkowego

Jeœli ³¹czna zawartoœæ dwutlenku siarki wynosi powy¿ej 20 mg/l informacja o tym musi byæ
podana w oznaczeniu wina (na etykiecie lub kontretykiecie).

Nadzór nad produkcj¹ winiarsk¹
Wyrób win gronowych przeznaczonych na sprzeda¿ nadzoruj¹ nastêpuj¹ce instytucje:

- Agencja Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa (ARiMR) – odpowiada za kontrolê potencja³u
produkcji i monitorowanie rynku wina

- Inspekcja Jakoœci Handlowej Artyku³ów Rolno-Spo¿ywczych (IJHARS) – nadzoruje proces
produkcji wina, jakoœæ i oznaczenia handlowe

- Pañstwowa Inspekcja Ochrony Roœlin i Nasiennictwa (PIORiN) – kontroluje uprawiane odmiany
winoroœli

Instytucje te s¹ uprawnione do przeprowadzania kontroli w miejscu uprawy winoroœli i produkcji
wina oraz kontroli stosownych dokumentów.

Wymagane powiadomienia, rejestry i sprawozdania
Przepisy UE dotycz¹ce wspólnej organizacji rynku wina narzucaj¹ na producentów win

gronowych szereg obowi¹zków administracyjnych. Zwi¹zane z tym przepisy wykonawcze s¹ w
Polsce dopiero wprowadzane. Wed³ug stanu prawnego z kwietnia 2006 roku producent, który
wytwarza z w³asnego surowca wino gronowe przeznaczone do obrotu ma obowi¹zek:

- zg³osiæ do w³aœciwego oddzia³u ARiMR rozpoczêcie produkcji win gronowych

- prowadziæ na bie¿¹co rejestr produkcji oraz rejestr przychodu i rozchodu produktów winiarskich
(winogron, moszczy i win)

- zg³osiæ do w³aœciwego inspektoratu PIJHARS zamiar przeprowadzenia wzbogacenia, s³odzenia
lub odkwaszania moszczu lub wina

- do 31 sierpnia ka¿dego roku przekazaæ do w³aœciwego oddzia³u  ARiMR informacje o iloœci
zebranych w ostatnim roczniku winogron, iloœci i rodzajach wprowadzonych do obrotu win,
posiadanych zapasach moszczy gronowych i win oraz powierzchni posiadanych winnic i
uprawianych odmianach winoroœli.

Do tej pory nie okreœlono szczegó³owych zasad sk³adania tych powiadomieñ i sprawozdañ, oraz
prowadzenia rejestrów, nie zosta³y tak¿e ustalone wzory odpowiednich formula¿y.

Nadzór akcyzowy
Podobnie jak inne napoje alkoholowe, wino gronowe jest artyku³em akcyzowym i w zwi¹zku z

tym jego produkcja podlega specjalnemu nadzorowi podatkowemu. Jest to na dzieñ dzisiejszy
najwiêksze utrudnienie dla niewielkich producentów win gronowych.

Rozpoczynaj¹c produkcjê win przeznaczonych na sprzeda¿ trzeba uzyskaæ zezwolenie
naczelnika w³aœciwego urzêdu celnego na prowadzenie tak zwanego sk³adu podatkowego. Wi¹¿e
siê to z koniecznoœci¹ zdobycia szeregu dokumentów i zaœwiadczeñ, a tak¿e odpowiedniego
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zabezpieczenia pomieszczeñ produkcyjnych zgodnie z zaleceniami urzêdu celnego. Powa¿nym
utrudnieniem jest to, ¿e przepisy wykonawcze dotycz¹ce prowadzenia sk³adów podatkowych, a
tak¿e procedur nadzoru akcyzowego stworzono z myœl¹ o przemys³owej skali produkcji i
praktycznie nie uwzglêdniaj¹ one specyfiki wyrobu win gronowych w ma³ych gospodarstwach.
Dlatego staraj¹c siê o stosowne zezwolenie przygotujmy siê na d³ugie i trudne negocjacje, aby
uzgodniæ z urzêdem celnym mo¿liwe do przyjêcia warunki prowadzenia sk³adu podatkowego.
Nale¿y tylko mieæ nadziejê, ¿e te nie¿yciowe przepisy zostan¹ zmienione.

WYKAZ WA¯NIEJSZYCH AKTÓW PRAWNYCH DOTYCZ¥CYCH UPRAWY
WINOROŒLI I WYROBU WIN GRONOWYCH

Przepisy krajowe
Ustawa z dnia 22 stycznia 2004 r. o wyrobie i rozlewie wyrobów winiarskich, obrocie tymi

wyrobami i organizacji rynku wina

Rozporz¹dzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 14 stycznia 2005 r. w sprawie odmian
winoroœli przeznaczonych do uprawy w celu pozyskiwania winogron do wyrobu win gronowych

Ustawa z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakoœci handlowej artyku³ów rolno-spo¿ywczych

Ustawa z dnia 23 stycznia 2004 r. o podatku akcyzowym

Rozporz¹dzenie ministra finansów z dnia 1 marca 2004 r. w sprawie zezwoleñ  na prowadzenie
sk³adu podatkowego, dzia³alnoœci jako zarejestrowany handlowiec oraz niezarejestrowany
handlowiec, a tak¿e na wykonywanie czynnoœci w charakterze przedstawiciela podatkowego

Rozporz¹dzenie ministra finansów z dnia 1 marca 2004 r. w sprawie szczegó³owych warunków
prowadzenia sk³adów podatkowych

Rozporz¹dzenie ministra finansów z dnia 1 marca 2004 r. w sprawie zwolnieñ z obowi¹zku
z³o¿enia zabezpieczenia akcyzowego

Przepisy wspólnotowe
Rozporz¹dzenie Rady (WE) nr 1493/1999 z dnia 17 maja 1999 r. w sprawie wspólnej organizacji

rynku wina

Rozporz¹dzenie Komisji (WE) nr 1227/2000 z dnia 31 maja 2000 r. ustanawiaj¹ce szczegó³owe
zasady stosowania rozporz¹dzenia Rady (WE) nr 1493/1999 w sprawie wspólnej organizacji rynku
wina, w odniesieniu do potencja³u produkcyjnego;

Rozporz¹dzenie Komisji (WE) nr 1607/2000 z dnia 24 lipca 2000 r. ustanawiaj¹ce szczegó³owe
zasady wykonywania rozporz¹dzenia (WE) nr 1493/1999 w sprawie wspólnej organizacji rynku
wina, w szczególnoœci tytu³u odnosz¹cego siê do wina gatunkowego produkowanego w
okreœlonych regionach;

Rozporz¹dzenie Komisji (WE) nr 1622/2000 z dnia 24 lipca 2000 r. ustanawiaj¹ce niektóre
szczegó³owe zasady wykonania rozporz¹dzenia (WE) nr 1493/1999 w sprawie wspólnej organizacji
rynku wina oraz wspólnotowy kodeks praktyk i procesów enologicznych;

Rozporz¹dzenie Komisji (WE) nr 1623/2000 z dnia 25 lipca 2000 r. ustanawiaj¹ce szczegó³owe
zasady wykonywania rozporz¹dzenia (WE) nr 1493/1999 w sprawie wspólnej organizacji rynku
wina w odniesieniu do mechanizmów rynkowych;

Rozporz¹dzenie Komisji (WE) nr 2729/2000 z dnia 14 grudnia 2000 r. ustanawiaj¹ce
szczegó³owe przepisy wykonawcze w sprawie kontroli w sektorze wina

Rozporz¹dzenie Komisji (WE) nr 884/2001 z dnia 24 kwietnia 2001 r. ustanawiaj¹ce
szczegó³owe zasady stosowania dotycz¹ce dokumentów towarzysz¹cych przewozowi produktów
winiarskich oraz rejestrów prowadzonych w sektorze wina

Rozporz¹dzenie Komisji (WE) nr 753/2002 z dnia 29 kwietnia 2002 r. ustanawiaj¹ce niektóre
zasady stosowania rozporz¹dzenia Rady (WE) nr 1493/1999 odnoœnie opisu, oznaczania,
prezentacji i ochrony niektórych produktów sektora wina
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DOPUSZCZALNE PROCESY I PRAKTYKI ENOLOGICZNE
(wg za³¹cznika IV do rozporz¹dzenia nr 1493/1999/WE)

1. W przypadku œwie¿ych winogron, moszczu gronowego, moszczu gronowego w podczas
fermentacji, oraz m³odego wina przed zakoñczeniem fermentacji:

- napowietrzanie oraz dodawanie tlenu,

- obróbka termiczna,

- odwirowywanie oraz filtracja, z lub bez obojêtnego odczynnika filtruj¹cego, pod warunkiem, ¿e
¿adne niepo¿¹dane resztki nie pozostan¹ w produktach poddanych takiej obróbce,

- u¿ycie dwutlenku wêgla, argonu lub azotu, pojedynczo lub razem, wy³¹cznie w celu stworzenia
obojêtnej atmosfery oraz w obróbce produktu bez dostêpu powietrza,

- u¿ycie dro¿d¿y w procesie produkcji wina,

- dodanie jednej lub wiêcej substancji maj¹cych na celu rozwój dro¿d¿y: fosforanu dwuamonu
lub siarczanu amonu, siarczanu amonu lub dwusiarczynu amonu, chlorowodorku tiaminy (w ramach
pewnych ograniczeñ)

- u¿ycie dwutlenku siarki, wodorosiarczynu potasu lub metasiarczynu potasu, które mog¹ byæ
równie¿ nazywane dwusiarczynem potasu lub pirosiarczynem potasu,

- eliminacja dwutlenku siarki przy zastosowaniu procesów fizycznych,

- obróbka moszczu oraz m³odego wina w czasie fermentacji wêglem drzewnym dla celów
enologicznych (w ramach pewnych ograniczeñ),

- klarowanie przy u¿yciu jednej lub wiêcej substancji, takich jak: ¿elatyna jadalna, bia³ka
roœlinne, karuk, kazeina oraz kazeinat potasu, albumina jaja kurzego i/lub albumina mleka, glina
bentonitowa, dwutlenek krzemu w postaci ¿elu lub zawiesiny koloidalnej, glinka kaolinowa, kwas
garbnikowy, enzymy pektynowe, enzymatyczny preparat betamaltazy (wed³ug zasad, które zostan¹
okreœlone),

- u¿ycie kwasu sorbinowego lub sorbatu potasu,

- u¿yciu kwasu winowego w celu zakwaszenia (wed³ug okreœlonych zasad),

- u¿yciu jednej lub wiêcej substancji w celu odkwaszenia: neutralnego winianu
potasu,wodorowêglanu potasu, wêglanu wapnia, który mo¿e zawieraæ niewielkie iloœci podwójnej
soli wapniowej kwasów winowego L(+) oraz jab³kowego L(-), winianu wapniowego, jednorodnego
preparatu w stanie rozpylonym, sk³adaj¹cego siê z równych czêœci kwasu winowego oraz wêglanu
wapniowego (wed³ug okreœlonych zasad),

- u¿ycie preparatów wykonanych ze œcian komórkowych dro¿d¿y (w ramach pewnych
ograniczeñ),

- u¿ycie czterowodoropirolu poliwinylu (w ramach pewnych ograniczeñ i wed³ug okreœlonych
zasad),

- u¿ycie bakterii mlekowych i zawiesiny winnej (wed³ug okreœlonych zasad),

- dodanie lizosomu (w ramach pewnych ograniczeñ i wed³ug okreœlonych zasad),

- dodanie kwasu L-askorbinowego, w ramach pewnych ograniczeñ.

2. W przypadku wina i moszczu gronowego w trakcie fermentacji przeznaczonego do
bezpoœredniego spo¿ycia:

- u¿ycie w winach wytrawnych, w iloœci nie przekraczaj¹cej 5% œwie¿ego dro¿d¿owego osadu
winiarskiego, który jest zdrowy i nierozcieñczony oraz zawiera dro¿d¿e pochodz¹ce z ostatniej
produkcji win wytrawnych,

- napowietrzanie, oraz barbota¿, przy u¿yciu argonu oraz azotu,

- obróbka termiczna,

- odwirowywanie oraz filtracja, z lub bez obojêtnego odczynnika filtruj¹cego, pod warunkiem, ¿e
¿adne niepo¿¹dane resztki nie pozostan¹ w produktach poddanych takiej obróbce,
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- u¿ycie dwutlenku wêgla, argonu lub azotu, pojedynczo lub razem, wy³¹cznie w celu stworzenia
obojêtnej atmosfery oraz w obróbce produktu bez dostêpu powietrza,

- dodanie dwutlenku wêgla (w ramach pewnych ograniczeñ),

- u¿ycie dwutlenku siarki, wodorosiarczynu potasu lub metasiarczynu potasu, które mog¹ byæ
równie¿ nazywane dwusiarczynem potasu lub pirosiarczynem potasu (wed³ug okreœlonych zasad),,

- u¿ycie kwasu sorbinowego lub sorbatu potasu, pod warunkiem, ¿e ostateczna zawartoœæ
kwasu sorbinowego w produkcie, przeznaczonym do bezpoœredniego spo¿ycia, w chwili jego
wprowadzenia na rynek, nie przekracza 200 mg/l,

- dodanie kwasu L-askorbinowego (w ramach pewnych ograniczeñ),

- dodanie kwasu cytrynowego, w celach stabilizacyjnych (w ramach pewnych ograniczeñ),

- u¿yciu kwasu winowego w celu zakwaszenia (wed³ug okreœlonych zasad),

- u¿yciu jednej lub wiêcej substancji w celu odkwaszenia; neutralnego winianu potasu,
wodorowêglanu potasu, wêglanu wapnia, który mo¿e zawieraæ niewielkie iloœci podwójnej soli
wapniowej kwasów winowego L(+) oraz jab³kowego L(-), winianu wapniowego, jednorodnego
preparatu w stanie rozpylonym, sk³adaj¹cego siê z równych czêœci kwasu winowego oraz wêglanu
wapniowego (wed³ug okreœlonych zasad),

- klarowanie przy u¿yciu jednej lub wiêcej substancji, takich jak: ¿elatyna jadalna, bia³ka
roœlinne, karuk, kazeina oraz kazeinat potasu, albumina jaja kurzego i / lub albumina mleka, glina
bentonitowa, dwutlenek krzemu w postaci ¿elu lub zawiesiny koloidalnej, glinka kaolinowa,
enzymatyczny preparat betamaltazy (wed³ug okreœlonych zasad),

- dodanie kwasu garbnikowego,

- obróbka wêglem drzewnym w celach enologicznych,

- obróbka moszczu gronowego w trakcie fermentacji przeznaczonego do bezpoœredniego
spo¿ycia, win bia³ych oraz ró¿owych przy u¿yciu ¿elazocyjanku potasu (wed³ug okreœlonych zasad),

- obróbka win czerwonych przy u¿yciu ¿elazocyjanku potasu lub fitatu wapnia calcium phytate
(wed³ug okreœlonych zasad),

- u¿ycie akacji,

- u¿ycie kwasu winowego DL, zwanego równie¿ kwasem gronowym, lub jego neutralnej soli
potasowej, w celu wytr¹cenia nadmiaru wapnia, zgodnie z przepisami (wed³ug okreœlonych zasad),

- u¿ycie alginianu wapnia lub alginianu potasu przy produkcji win musuj¹cych otrzymywanych
poprzez fermentacjê w butelce,

- u¿ycie dro¿d¿y stosowanych w produkcji wina wytrawnego lub w zawiesinie winnej do produkcji
wina musuj¹cego,

- w produkcji wina musuj¹cego dodanie tiaminy oraz soli amonowych do wina podstawowego w
celu wsparcia rozwoju dro¿d¿y (w ramach pewnych ograniczeñ),

- dodanie, w celu wytr¹cenia kamienia winnego: dwuwinianu potasu, winianu wapnia (w ramach
pewnych ograniczeñ i pod okreœlonymi warunkami),

- u¿ycie siarczanu miedzi w celu wyeliminowania defektów w smaku lub zapachu wina (w
ramach pewnych ograniczeñ),

- u¿ycie preparatów wykonanych ze œcian komórkowych dro¿d¿y (w ramach pewnych
ograniczeñ)

- u¿ycie czterowodoropirolu poliwinylu (w ramach pewnych ograniczeñ i wed³ug okreœlonych
zasad),

- u¿ycie bakterii mlekowych

- uzycie zawiesiny winnej (wed³ug okreœlonych zasad),

- dodanie karmelu w celu wzmocnienia koloru win likierowych,

- dodanie lizozymu w (ramach pewnych ograniczeñi  i wed³ug okreœlonych zasad),

rozdzia³ VIII.p65 2006-04-25, 18:3279



80              Prawo winiarskie

- dodanie diwêglanu dimetylu (DMDC) do wina w celu zapewnienia jego stabilizacji
mikrobiologicznej (w ramach pewnych ograniczeñ i wed³ug okreœlonych zasad),

- dodanie mannoprotein dro¿d¿y w celu zapewnienia stabilizacji winnej i bia³kowej wina,

- dodanie tlenu (wed³ug okreœlonych zasad),

- zastosowanie elektrodializy w celu zapewnienia stabilizacji winnej wina(wed³ug okreœlonych
zasad),

- zastosowanie ureazy w celu zmniejszenia poziomu mocznika w winie (wed³ug okreœlonych
zasad),

- zastosowanie kawa³ków drewna dêbowego przy produkcji wina (wed³ug okreœlonych zasad).
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