Nowa kadencja w COPA COGECA
Marcin Moszkowicz, prezes Zielono-
gorskiego Stowarzyszenia Winiarskiego,
zostat wybrany z ramienia Krajowe
Rady 1zb Rolniczych do prac grupy ro-
boczej, Wino"w europejskiej organizaji
(OPA COGECA, reprezentujacej interesy
rolnikéw w UE. W poprzedniej kadendji
polskich winiarzy reprezentowat
Roman Grad

Wino z 850-letnia tradycja

12 lutego b.r. na Liscie Produktow
Tradycyjnych, prowadzonej przez
Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju
Wsi, znalazto sie, Wino zie\onogérskie
gronovve

Chinczycy docenili

lubuskie wino

Wino,,Cuvee Stoneczne”z winnicy Saint
Vincent uzyskato druga nagrode i me-
dal w konkursie SIAL Best Buy Compe-
tition, odbywajacym sie w Szanghaju
w dniach 5-7 maja, w ramach targéw
SIAL CHINA, jednej z najwigkszych im-
prez wystawienniczych skierowanych
do branzy spozywczej w AZJ|

Ztoty medal dla Winnicy Equus
Na miedzynarodowym konkursie win
Cuvee 2016, ktdry przeprowadzono
w kwietniu w czeskiej Ostravie, ztoty
medal zdobyto wino Passage Cuvee
szmcy Equus
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Degustacje w,Bachusie

W nowej, lecz z wielka historig, piwnicy
winiarskiej pod zielonogérsakim ratu-
szem, czyli w,Bachusie’, poczawszy od
kwietnia w pierwsze czwartki miesigca
winiarze prezentuja swoje winnice

na specjalnych degustacjach, prowa-
dzonych przez Katarzyne Klimuk.
Dotychczas mozna byto skosztowac
win z winnic: Jakubow, Kinga, Mitosz,
SaintVincent i Stara Winna Gora.

Uroczysta premiera w Kawonie
24 maja w Piwnicy Artystycznej Kawon
odbyfa sie uroczysta premiera filmu
muzycznego,,33 minuty w Zielonej
Gorze czyli w potowie drogi’, ekraniza-
Gji farsy Karla von Holteia w adaptadji
Haliny Bohuty-Stapel. Obraz

zostat w catosci zrealizowany przez
Zielonog@rskich tworcow, artystow
kabaretowych i teatralnych. Jak sie
dowiadujemy, wszyscy bez wyjatku sa
mitosnikami zielonogérskiego winal
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witraz Elzbiety Altevogt z Kozuchowa wykonany technika Tiffany’ego, z wystawy, Zielonogdrskie Winobranie w witrazu” w Mu-

"
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zeum Ziemi Lubuskiej (wystawa czynna do 26 czerwca). Fot. Jerzy Malicki

Janiec w cudnym gronie’,

Mirostaw Kuleba

DYLIZANS CZASU

Onegdaj przywrdécono wygodne polaczenie konnym zaprzegiem miedzy stolica Slaska i Zielong Géra.
Po brukowanym strzegomskim granitem trakcie do Berlina znéw terkoczg kota dylizanséw. W stajniach
Zajazdu Pocztowego woznice zmieniajg konie, a podrdzni w hotelowej restauracji raczg sie griinbergerem.

Czy Jeremiasz i Rozaura z farsy Holtaia, przywroceni legendzie miasta dzigki Halinie Bohucie-Stapel
ijej przyjaciolom, rozpoznaliby dzisiaj stolice $laskiego wina, ktora przed poltora wiekiem byla jeszcze
jedna wielkg winnicg? Co ukazal oczom zakochanych sentymentalny spacer przez winiarska kraine cieni?

Moze mieli duzo szczedcia i trafili do jednego z kilku sklepéw, gdzie sprzedaje si¢ wina z lubuskich
winnic. Moze odwiedzili wszystkie trzy restauracje, w ktérych podaje si¢ takie wina. Jedna czy druga
piwnice winiarskg z wyszynkiem miejscowych trunkdw. Jesli mieli duzo szczescia, by je odnalez¢ wérod
lidlow, biedronek i kebabow.

Moze udalo si¢ im oming¢ centralny koszmar miasta, pomnik oble$nego Bachusa, obraze elementar-
nego poczucia estetyki i dobrego smaku, straszacg na skrzyzowaniu dwoch gléwnych traktow Starowki.
Moze uszty ich uwadze czmychajace tu i 6wdzie spizowe szczurki udrapowane na bachusiki, nieomylne
zwiastuny poczucia humoru wlasciciela posesji. Mam nadzieje, ze trafili w koficu na Winne Wzgodrze,
zwieniczone wspaniatg konstrukcjg Palmiarni, i z zachwytem odkryli opodal biata Winiarke dluta
Krzeszowskiego.

Dalszy cigg na stronie 2
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POLSKO-NIEMIECKA
KOOPERACJA
WINIARSKA

W polowie stycznia b.r. w Lubuskim Centrum Winiarstwa
w Zaborze odbyly sie polsko-niemieckie warszaty po$wig¢cone
wspllnym przedsiewzieciom na rzecz rozwoju winiarstwa,
realizowanym w ramach projektu ,,Utworzenie koncepcji dot.
polsko-niemieckiej kooperacji w zakresie kultury winiarskiej
w Euroregionie Sprewa-Nysa-Bobr i Viadrina”. Celem warsztatow
byta wymiana informacji uczestnikéw przysztego przedsiewziecia
w zakresie kultury winiarskiej w wojewodztwie lubuskim oraz
w Euroregionie Sprewa-Nysa-Bobr i Viadrina.

Przedstawicielem strony niemieckiej byto Dolnoluzyckie
Stowarzyszenie Wspierajace Uprawe Winorosli w Cottbus (Forder-
erein Niederlausitzer Weinbau e.V). Strone polska reprezentowali
winiarze zgloszeni przez stowarzyszenia winiarskie z wojewddz-
twa lubuskiego: Zielonogérskie Stowarzyszenie Winiarskie,
Stowarzyszenie Wspolnota Kulturowa Winnice Lubuskie, Sto-
warzyszenie Promocji Winnic i Produktéw Regionalnych, Stowa-
rzyszenie Wzgorza Gubinskie oraz fundacje: Fundacja Na Rzecz
Lubuskiego Dziedzictwa Gloria Monte Verde i Fundacja Lubuska
Petla Kulturalna. Oprécz winiarzy uczestnikami warsztatow
byli przedstawiciele Muzeum Ziemi Lubuskiej w Zielonej Gorze,
Muzeum Etnograficznego w Zielonej Gorze z siedziba w Ochli,
Zamku w Kroénie Odrzanskim, Gminy Zabdr, Gminy Krosno
Odrzanskie, Stowarzyszenia Gmin RP Euroregionu ,,Sprewa-
-Nysa-Bobr”, Towarzystwa Spofeczno-Kulturalnego Mniejszosci
Niemieckiej w Zielonej Gorze oraz zaproszeni goscie.

Podczas warsztatow zostaly przedstawione propozycje wspot-
pracy w ramach projektéow INTRREG 2016-2020, ktore zostaty
wlaczone w przygotowanie i przeprowadzenie nastepnych warsz-
tatow, tym razem w Cottbus.

Odbyty si¢ one w dniach 11-12 lutego. Ze strony winiarzy lubu-
skich uczestniczyly w nich podmioty wymienione wyzej. Strone
niemiecka reprezentowali m.in.: czlonkowie Dolnotuzyckiego
Stowarzyszenia Wspierajacego Uprawe Winoroéli z Cottbus, Peter
Schubert - referent z kraju zwigzkowego Brandenburgii, Hagen
Engelmann z Fundacji Fiirst-Plickler-Museum Park und Schloss
Branitz, dr Martin Salesch z Fundacji Stift Neuzelle, dyrektor
biura Euroregionu Szprewa-Nysa-Bobr Carsten Jacob oraz Zbi-
gniew Pantkowski.

Pierwszy dzien warsztatéw to przede wszystkim krotkie refera-
ty z zakresu uprawy winoroéli w kraju zwigzkowym Brandenbur-
gia, prezentacja projektow zrealizowanych w ramach INTRREG
na terenie Brandenburgii oraz prezentacja Romana Grada, prezesa
Stowarzyszenia Promocji Winnic i Produktéw Regionalnych,
pt.: ,Zarys uprawy winorosli w Polsce”. Drugi dzien warsztatow
to przede wszystkim wystawa lubuskich win podczas targéw
w Cottbus ,,Ferien-Freizeit-Caravan” na stoisku Dolnotuzyckiego
Stowarzyszenia Wspierajacego Uprawe Winoroséli z Cottbus. Nie-
mieccy milo$nicy wina mogli sprébowac polskich win z Winnicy
Julia ze Starego Kisielina i Winnicy Saint Vincent z Borowa Wiel-
kiego. Oprdcz degustacji, podczas targéw odbywaly sie warsztaty
dotyczace aktualnego stanu realizacji programu INTRREG VA
2014-2020, prowadzone przez pana Carstena Jacoba, dyrektora
biuraa Euroregionu Szprewa-Nysa-Bobr.

(rw)

TARGI SIAL CHINA

W dniach 5-7 maja w Szanghaju odbywaly si¢ targi STAL CHI-
NA - jedna z najwiekszych imprez wystawienniczych skierowa-
nych do branzy spozywczej w Azji. Polska w tym roku byta krajem
partnerskim targéw. Uroczystego otwarcia stoiska narodowego
dokonal minister rolnictwa i rozwoju wsi Krzysztof Jurgiel wraz
z prezesem Agencji Rynku Rolnego Lukaszem Holubowskim.
Minister spotkat sie z wystawcami i wystgpil m.in. podczas kon-
ferencji promujacej polskie jabtka dwukolorowe. Konferencje,
pokazy kulinarne i degustacje z udzialem przedstawicieli polskiej
strony rzagdowej stanowily dla przedsiebiorcéw chinskich gwaran-
cje, ze maja do czynienia z powaznym partnerem.

Polskie produkty prezentowalo ponad 80 wystawcow. Podczas
licznych degustacji Chinczycy mieli okazje sprobowac nie tylko
polskich artykuléw, ale i dan przyrzadzanych przez naszych
kucharzy. Silna reprezentacja firm branzy miesnej, drobiowej,
owocowej oraz mleczarskiej przez 3 dni prowadzita intensywne
rozmowy z dystrybutorami dziatajacymi na ryku chinskim. Zain-
teresowanie zwiedzajacych wzbudzaly polskie stodycze, przekaski
ialkohole. Stoisko polskie cieszyto si¢ takze duzym zainteresowa-
niem mediéw, blogeréw kulinarnych i oczywiscie przedsigbiorcow
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chinskich zainteresowanych wspoéipraca z polskimi partnerami.
Imprezy towarzyszace, organizowane przez strone polska, byly
okazja do podkreslenia wysokiej jako$ci naszych wyrobéw. Dowo-
dem jest nagroda i medal dla wina ,,Cuvee Sloneczne” z winnicy

Saint Vincent w konkursie STAL Best Buy Competition.
(mk)

DYLIZANS CZASU

Mysle, ze powrdcili $piesznie do zajazdu, wszak pobyt w mie-
$cie wina mial trwa¢ ledwie 33 minuty. Dopili butelke gremplera
i odjechali dylizansem w przesztos¢, zaklinajac nas w myslach:
zielonogoérzanie, handlujcie wlasnym winem, posadzcie przed
kazdym domem i w kazdym ogrodzie krzew winoro$li. I prze-
stanicie mnozy¢ bachusikowg tandetg... Niech to beda przepiekne
Winiarki!

Mirostaw Kuleba
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Michat Kwiatkowski*

KOREK — HISTORIA I WEASCIW.@®'S

Przygladajac si¢ blizej zagadnieniom zwigzanym z korkiem,
zar6wno jako surowcem jak i gotowa zatyczka do win, zacznijmy
od kroétkiego wyjasnienia tego, czym w ogdle jest korek, jaki jest
jego sktad chemiczny i najwazniejsze wlasciwosci. W dalszej kolej-
nosci zostanie oméwiona pokrotce historia narodzin i wykorzy-
stania korka, szczegolnie w krajach basenu Morza Srédziemnego.
Kolejne artykuly, ktére beda si¢ ukazywac na tamach ,,Winiarza
Zielonogorskiego”, zostang poswiecone kwestii odwiecznego
romansu pomiedzy korkiem i winem oraz zasadom stosowania
idoboru odpowiednich zatyczek do poszczegdlnych win i butelek.
Porusze takze sprawe wad i zalet korka w odniesieniu do innych,
sztucznych zatyczek, oraz zajme si¢ niemniej wazng sprawa,
jaka jest rola gajow korkowych w ekosystemie i ich wptywem na
srodowisko czlowieka. Wigze sie to z uprawa debow korkowych,
poszczegolnymi etapami wzrostu i zbioru korka.

Czym jest w istocie ten niezwykly dar natury - korek? Otéz
jest to kora debu korkowego (Quercus Sauber L.), czyli w 100%
naturalny, odnawialny i nadajacy si¢ do recyklingu surowiec
o unikalnych wlasciwosciach, ktére nadaja mu niezréwnanego
charakteru. Drzewo to porasta gtéwnie kraje basenu Morza Srod-
ziemnego, jednak za jego ojczyzne uwaza si¢ Portugalie, ktdra jest
odpowiedzialna za ponad potowe $wiatowej produkcji. Korek,
dzieki swoim szczegdlnym parametrom znajduje zastosowanie
nie tylko jako zatyczka do win, ale takze w tak wymagajacych
galeziach przemystu jak kosmonautyka, przemyst samochodowy,
infrastruktura, budownictwo czy wszelkiego rodzaju galanteria
i sprzety gospodarstwa domowego.

Sekret niezwyktych wlasciwosci korka kryje si¢ w jego struk-
turze komorkowej. Wnetrze korka przypomina ul wypetniony
plastrami miodu, ktdre sktadaja sie z matych komérek suberyny,
czyli ztozonego kwasu tluszczowego oraz pustych przestrzeni
wypelnionych substancjg gazowa, ktora jest niemalze identyczna
jak powietrze. Jego lekkos¢ i chemiczna obojetno$¢ sprawia, ze
korek to idealna zatyczka dla wina. Oprécz wymienionej wyzej
suberyny, ktorej jest w korku okoto 45% i ktdra jest gléwnym
budulcem $cian komérkowych, odpowiedzialnym takze za ela-
stycznos¢, korek sktada sig z takich substancji jak: lignina (27%)
- komponent odpowiedzialny za izolacje¢ i uszczelnienie; polisa-
charydy (12%) — wchodza w skiad $cian komorkowych i okreslaja
strukture korka; taniny (6%) — zwiazki polifenoli odpowiedzialne
za kolor oraz ceroidy (5%) — zwiazki hydrofobowe, czyli te, ktore
$wiadczg o nieprzemakalnej naturze korka.

Kazdy centymetr sze$cienny korka zawiera okolo 40 milionéw
zbudowanych w ten sposéb komdrek. Zatyczka do wina o prze-
cietnych rozmiarach zawiera ich okoto 800 milionéw! Struktura
tego typu sprawia, ze korek fatwo jest $cisna¢, dzieki czemu jest
mniej podatny na uszkodzenia podczas rozlewu wina do butelek.
Zadziwiajace jest takze to, ze korek moze zosta¢ $ci$niety do
polowy swej pierwotnej objetosci bez utraty wlasciwosci oraz to,
ze $ci$niety z jednej strony nie odksztalca si¢ z drugiej. Komorki,
przypominajace troche poduszeczki wypelnione powietrzem maja
jeszcze jedng wlasciwos¢, ktérg nazywamy ,,pamiecia elastyczna”.
Chodzi o to, ze korek po zmniejszeniu objetosci nieustannie
probuje wroci¢ do swego pierwotnego ksztattu. Wlozony do
butelki zapewnia tym samym doskonate uszczelnienie, poniewaz
ciagle napiera na szyjke od wewnatrz. Dzigki swej elastycznosci

kompensuje takze wszelkie nieréwnosci (nie zawsze widoczne
golym okiem), ktore pojawiaja si¢ w profilu szyjki butelki. To
jednak nie koniec jego zalet w butelce. Wspomniana elastycznos¢
zapewnia takze wysoki poziom tolerancji na zmiany temperatury
i ci$nienia. Korek stawia opdr wilgoci i starzeje sie razem z winem
bez utraty najwazniejszych wlasciwosci. Poza wspomnianymi
wyzej cechami warto dodad, ze korek jest doskonatym izolatorem,
zaréwno termalnym, jak i akustycznym oraz nie gnije. Dzigki wta-
$ciwosciom izolacyjnym stosuje si¢ go coraz czesciej w przemysle
kosmicznym i w budownictwie. Odporno$¢ na gnicie sprawia,
ze korek wykorzystywany jest do produkcji sptawikow czy desek
surfingowych. Ostatnia wazng cecha, ktéra $wiadczy o bezpie-
czenistwie korka, jest jego wysoka odporno$¢ na ogien. Lity korek
jest bardzo trudno podpali¢. Co innego z pytem korkowym, ktory
zapala si¢ bardzo szybko i jest coraz czesciej wykorzystywany przez
producentéw do wytwarzania energii i ogrzewania swoich fabryk.
Pionierami w tej dziedzinie sg portugalscy producenci korkow,
ktérzy styna z bardzo wysokiej jako$ci swoich wyrobéw. Dzieki
temu surowiec jest w 100 % wykorzystany. Powiem o tym wiecej
w kolejnych artykutach.

Znamy juz najwazniejsze zalety korka. Wiemy tez, iz korek
udowodnil przez wieki, ze jest najbardziej efektywna zatyczka
dla wina, chroniaca jego wlasciwosci i pozwalajaca sie rozwingé
wraz z uptywem czasu. Przyjrzyjmy sie zatem blizej jego historii.

Jak dowodzg odkrycia archeologiczne, drzewo korkowe jest
obecne na Ziemi od bardzo dawna. Fragment skamieliny korko-
wej, ktdrej wiek szacuje si¢ na ponad 10 miliondéw lat, odkrytej
w dorzeczu rzeki Tag, dowodzi obecnosci korka w Portugalii juz
w miocenie. Istniejg takze teorie, ktore zaktadaja, ze drzewo to
jest obecne na Ziemi od co najmniej 60 milionéw lat. To wlasnie
za sprawg niezwyklych wla$ciwos$ci i odpornosci kory drzewo
to przetrwalo przez wieki, rowniez w czasie zlodowacenia, ktére
miafo miejsce okoto 25 milionéw lat temu.

Jak podaja zrédla, pierwsze zastosowanie korka jako zatyczki
odnotowano ok. 3000 lat przed Chrystusem w starozytnym Egip-
cie. W tym samym czasie korek byt juz uzywany do wytwarzania
sprzetu wedkarskiego, nie tylko w Egipcie, ale takze w Persji, Chi-
nach czy Babilonie. Swiadomymi jego nieprzecietnych wtasciwosci
byli takze starozytni Grecy, ktorzy uzywali go do wytwarzania
sptawikéw, sandatow, a takze jako zatyczek do naczyn, w ktorych
przechowywano wino i oliwe z oliwek. Pierwszym, ktéry potozyt
naukowe podwaliny pod doglebne zbadanie wlasciwosci korka byt
grecki filozof i badacz przyrody, uczen i przyjaciel Arystotelesa —
Teofrast z Eresos. Uczony ten na podstawie prowadzonych przez
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siebie badan botanicznych zauwazyl, ze drzewo korkowe (dab kor-
kowy) odznacza sie¢ niezwyklymi wlasciwosciami regeneracjii po
zdarciu z niego kory bardzo szybko odbudowuje utracong tkanke.
Korek nie byt obcy réwniez Rzymianom, ktérzy uzywali go jako
materiatu do budowy dachéw, uli, statkéw, do wytwarzania dam-
skiego obuwia, a takze jako zatyczki do réznego rodzaju beczek.

Wraz z uptywem lat korek zyskiwatl coraz szersze grono
zwolennikéw i cieszyt sie niestabnaca stawq. Prawdziwy przetom
nastapit pod koniec XVII wieku, kiedy to francuski mnich - Dom
Pérignon, zarzadca piwnic w opactwie Hautvillers, zaczat uzywac
korkéw jako zatyczek dla swojego stynnego szampana. Przedtem
wino bylo zabezpieczane drewnianymi zatyczkami, ktére owijano
namoczonymi w oliwie konopiami. Dom Pérignon zauwazyl, ze
zatyczki te czesto wystrzeliwaly przynoszac tym samym niemate
straty. Mnich z powodzeniem wymienil drewniane, stozkowe
zatyczki na korki z korka. Od tej pory wino i korek stanowia
nieodlaczng pare.

Jednym z pierwszych krajéw, w ktérym korki znalazty sie
w szerszym uzyciu, byla oczywidcie Portugalia. Juz okoto 1770 roku
korki znalazly tam zastosowanie jako zatyczki do butelek, w ktére
rozlewano porto, pozwalajac tym samym — pierwszy raz w histo-
rii - na powolne dojrzewanie tego wina w szklanych butelkach.
Poprawa jako$ci produkowanych butelek oraz ujednolicenie ich
ksztattow (chodzi tu gléwnie o wymiary i ksztatt szyjek) pomogto
umocnic¢ pozycje korka, nie tylko jako zabezpieczenie dla wina, ale
takze jako zatyczki dla innych ptynéw, ktére sprzedawano w butel-
kach. Wraz ze wzrostem zapotrzebowania na korki rozpoczeto
regularng uprawe gajow korkowych, ktore az po dzien dzisiejszy
symbolizuja Pétwysep Iberyjski. Warto réwniez wspomnie¢, ze
w roku 1790 wydano pierwsze kompendium wiedzy o korkach,
ktorego autorem byt Portugalczyk Joaquim Sequiero.

Korek stal si¢ surowcem tak potrzebnym, ze w XIX w. deby
korkowe zaczeto sadzi¢ w takich krajach jak Francja, Wtlochy,
Tunezja, a nawet USA czy Rosja. Jednak w zadnym z nich nie
osiggnieto tak obfitych plonéw ani tak wysokiej jakosci, jak w Por-
tugalii. XIX wiek to takze czas naznaczony niezwykle waznymi
odkryciami, jak wynalezienie maszyny do produkeji zatyczek
korkowych (Wielka Brytania), a takze maszyn pomocniczych
liczacych korki. Prawdziwy boom nastapit w ostatnim ¢wieréwie-
czu, kiedy to produkcja korkéw rosta w niewiarygodnym tempie.

Warto wspomnie¢, ze pomiedzy rokiem 18901 1917 sita produkc;ji
w przemysle korkowym zwiekszyla si¢ ponad dwukrotnie, a do
1930 r. - juz pieciokrotnie (ponad 10.000 pracownikéw). Waznym
momentem tego okresu byto takze wyprodukowanie, w ostatnich
latach XIX w., w Reims we Francji pierwszego korka do butelek
sklejonego z dwoch czesci.

Wiek XX to czas, w ktérym zainwestowano wiele w innowacje
irozwoj, co z kolei zaowocowalo wprowadzeniem na rynek nowych
produktow. W 1903 r. pojawity si¢ korki ztozone z dyskéw z korka
litego, pomiedzy ktérymi znajdowat si¢ aglomerat (korki typu
Twin Top®). Niewiele pdzniej korek znalazl réwniez zastosowanie
w przemysle zbrojeniowym i budowlanym.

W ostatnich latach ubieglego stulecia powstato wiele ciekawych
inicjatyw, ktore miaty na celu prowadzenie badan i zdefiniowa-
nie miedzynarodowych standardéw dla producentéw zatyczek
korkowych. Najwazniejsza z nich to zatozone w 1987 roku
Confédération Européenne du Liége (C.E. Liége), ktore w 1996 r.
wydato ,,The International Code of Cork Stopper Manufacturing
Practice” - dokument uchodzacy za kluczowa dyrektywe stano-
wiaca o jako$ci w procesie produkgji zatyczek korkowych. Bardzo
wazng inicjatywa jest rowniez powstala przy wsparciu Komisji
Europejskiej i C.E. Liége ,,The Quercus Programme”, ktéra miata
na celu zdiagnozowanie i walke z czynnikami odpowiedzialnymi
za posmak korka w winie.

Podsumowujac nalezy stwierdzi¢, Ze w ciggu ostatnich kilku
dekad $wiat wina i korka rozwinal sie szybciej, niz kiedykolwiek
w historii, skutkujac tym samym ogromna poprawa jakosci. Naj-
wiekszy postep, obejmujacy swym zasiegiem zbiory, unowocze-
$nienie technologii obrébki surowych materiatéw, jak i produkej,
a takze ustawodawstwo w tym zakresie i implementacje restryk-
cyjnych wymogdéw zwigzanych z kontrolg jakosci, odnotowala
Portugalia. Kraj ten ma na dzien dzisiejszy najlepsze warunki do
produkcji korkéw (klimat, tradycja, nowoczesna technologia),
wyznaczajac tym samym standardy dla przemystu korkowego na
catym swiecie. W portugalskich firmach z tej branzy powstaja waz-
ne publikacje naukowe oraz najlepsze na $wiecie korki do butelek.

* Michal Kwiatkowski, przedsigbiorca z Jawora na Dolnym Slasku, whasci-
ciel firmy Enotech, polski dystrybutor wyrobéw firmy Amorim & Irmaos,
najwiekszego producenta korkéw na $wiecie.

Wytwarzanie korkow litych z kory debu korkowego
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Marcin Nowak*

WINIARSTWO
— MARKA, KTORA PIELEGNUJEMY

Lubuskie Centrum Winiarstwa w Zaborze jest wizytowka regionu
imiejscem, w ktorym kazdy moze sie przekonac, jak ciekawa jest Zie-
mia Lubuska. Centrum petni funkcje reprezentacyjna, turystyczna,
rekreacyjna i muzealna, jest takze dobra bazg naukowo-dydaktyczna.
Zaledwie po pot roku dziatalno$ci mozna uznad, ze stalo sig jednym z
gltéwnych punktéw na mapie lubuskiego winiarstwa. ,,To wlaénie tutaj
bije serce lubuskiego winiarstwa” — stwierdzita marszalek Elzbieta
Anna Polak otwierajac Centrum 9 pazdziernika ubieglego roku.

Wiele wydarzen kulturalnych i spotecznych, jarmarki poswie-
cone lubuskiemu winu i regionalnym produktom kulinarnym. Dzie-
siatki konferencji, warsztatow, spotkan a przede wszystkim odwie-
dziny turystow, ktdrzy w Zaborze goszcza prawie kazdego dnia. Tak
w duzym skrécie mozna przedstawi¢ dotychczasowy dorobek Lubu-
skiego Centrum Winiarstwa, wspolnego przedsiewzigcia samorzadu
wojewddztwa lubuskiego, Paristwowej Wyzszej Szkoly Zawodowej
w Sulechowie oraz winiarzy. Juz pierwsze miesiace funkcjonowania
pokazaly, ze w LCW drzemie duzy potencjal. To miejsce atrakcyjne
dla odwiedzajacych, pozwalajace na przedstawienie waloréw regionu.

Do Centrum docierajg osoby, ktére s3 zainteresowane przede
wszystkim enologig i tradycja winiarska Srodkowego Nadodrza.
Przemierzajac czesto setki kilometréw z réznych stron kraju,
w Zaborze znajdujg odpowiedz na wiele pytan, dotyczacych przede
wszystkim lubuskiego winiarstwa, jego historii i terazniejszosci.
Prezentowane ekspozycje pozwalajg zrozumie¢, dlaczego doszto do
odrodzenia tradycji winiarskich, jaki jest dorobek rodzimych winia-
rzy, a takze zdoby¢ podstawowe informacje na temat prowadzenia
winnicy czy produkcji wina.

Centrum to takze znakomity punkt informacyjny, pomagajacy
dotrze¢ zainteresowanym bezposrednio na winnice w regionie.
»Coraz czeéciej wojewddztwo lubuskie jest postrzegane jako miejsce,
gdzie konsekwentnie odradzaja sie tradycje winiarskie. Centrum
integruje nasze srodowisko i pomaga rozwija¢ lubuskie winiarstwo”
- moéwila tuz po rozpoczeciu dziatalnoséci przez LCW Kinga Kowa-
lewska-Koziarska z winnicy Kinga w Starej Wsi. Patrzac na stale
rosnace zainteresowanie ze strony turystow trudno nie zgodzi¢ si¢
z taka opinig przedstawicielki branzy.

Rodzime winiarstwo promowane jest jednak na wiele innych
sposobow przez Urzad Marszalkowski Wojewddztwa Lubuskiego.
Przez caly ubiegly rok nasza regionalng specjalno$¢ popularyzo-
walis$my np. wéréd mieszkancow osciennych wojewodztw oraz
wsrod tysiecy uczestnikéw XX. Festiwalu Przystanek Woodstock
w Kostrzynie nad Odra.

W tym roku dzialan takze nie brakuje. Od maja, przez cztery
miesigce, informacje o winie, zaletach enoturystyki czy walorach
smakowych produktéw wytwarzanych z winogron bedg trafia¢ do
mieszkancow regionow i turystéw dzigki weekendom otwartych win-
nic. Podobnie jak w poprzednich latach w ich organizacje wlaczyto sie
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projektowanie winnic
sadzonki winorosli
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produkcja wina

www.viticultura.pl
kontakt@viticultura.pl
tel. +48 602 352748

Lubuskie Centrum Winiarstwa w Zahorze

kilkanascie lokalnych winnic. Inauguracyjne wydarzenie rozpoczeta
Wielka Majowka, zorganizowana w dniach 30 kwietnia - 3 maja
w Lubuskim Centrum Winiarstwa.

W tym czasie odwiedzajacy Zabdr na pewno nie mogli narzeka¢
na nude, a wszystko dzieki ciekawej ofercie przygotowanej przez
lubuskich winiarzy, obejmujacej degustacje, prezentacje kulinariow
czy tez winiarskie warsztaty.

Opisujgc dziatania prowadzone na rzecz rozwoju lubuskiego
winiarstwa trzeba rowniez pamieta¢ o najwiekszych imprezach
targowych, w ktorych wojewddztwo lubuskie bierze regularnie
udzial. Przyktadem mogg by¢ Targi TOUR SALON 2016 w Poznaniu.
W tym roku wojewddztwo lubuskie postawilo na ,Wino i Kuchnie”,
a go$ciom odwiedzajacym targi prezentowaly si¢ trzy winnice oraz
Muzeum Etnograficzne w Zielonej Gérze z siedzibg w Ochli. Udziat
w poznanskiej imprezie zwienczylo przyznanie wojewddztwu
nagrody Acanthus Aureus dla stoiska, ktore okazalo si¢ najlepsze w
bezposéredniej komunikacji z klientem.

Sukcesem zakonczyly si¢ rowniez Miedzynarodowe Targi
Turystyczne we Wroclawiu, gdzie bogate winiarskie stoisko naszego
regionu zdobylo nagrode za najlepszy targowy pawilon, przyznawang
przez jury, zajeto takze drugie miejsce w glosowaniu zwiedzajacych.

Lubuskiego nie zabrakto tez w Berlinie, gdzie w marcu odbyta sie
jubileuszowa 50. edycja Migdzynarodowych Targéw I'TB, najwigkszej
na $wiecie imprezy targowej poswieconej turystyce. Wojewodztwo
promowatlo si¢ na stoisku narodowym przygotowanym przez Polska
Organizacj¢ Turystyczna, a odwiedzajacy mogli zapozna¢ si¢ przede
wszystkim z wyrobami winiarskimi. W zgodnej opinii lubuskie ma
swoj charakter i pomyst na promocje najwigkszych atutéw. ,Bardzo
poprawilismy przez ostanie lata wizerunek wojewddztwa lubuskie-
g0, czego $wiadectwem sg nagrody, ktére zdobyliémy na ostatnich
targach we Wroctawiu i Poznaniu. Musimy prowadzi¢ kampanie
niestandardowe. Musi to by¢ co$, co nas wyrdznia. Robimy to coraz
lepiej. Nauczylismy sie stawia¢ na jeden produkt i jedno miejsce” -
podsumowata dziatania promujace region marszalek Elzbieta Anna
Polak.

* Marcin Nowak jest pracownikiem Wydziatu Strategii Marki Urzedu
Marszatkowskiego Wojewddztwa Lubuskiego.

Kompleksowe realizacje winnic - od pomystu do wina
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Hibernal jest odmiang hybrydowa (PIWI),
z ktérej wyrabia si¢ wino biale. Odmiang stwo-
rzono w niemieckim Instytucie Winiarskim
w Geisenheim. Pochodzi ona z krzyzéwki odmian
Seibel 7053 x Weisser Riesling F2. Odmiana
ta sprawdza si¢ bardzo dobrze w pétnocnych
rejonach Czech i Niemiec (idealnie sprawdza sie
w rejonach Polski gdzie byt od wiekéw uprawiany
Riesling, np. w rejonie Zielonej Gory - przyp.
thum.).

Charakterystyka ampelograficzna

Wierzchotki mtodych latoroéli sa gladkie, bez
omszenia (owlosienia). Mlode listki sg zielone
z cienkg czerwong obwddka liscia. Liscie $rednie
i duze, delikatnie trdjpalczaste. Blaszka liscia
po stronie zewnetrznej jest pecherzykowata.
Zatoka przyogonkowa otwarta. Grona sg mate
do $rednich, o ksztalcie cylindrycznego stozka,
w wiekszoséci $rednio geste lub geste. Jagoda jest
mala, okragta, posiadajaca mocng szypulke silnie zakotwiczona
w migzszu. Kolor jagdd zalezy od stanowiska i moze by¢ zielono-
261ty do nawet rozowawego na nastonecznionym stoku. Skorka
jagody jest gruba. W okresie pelnej aromatycznej dojrzatosci
nastoneczniona cze$¢ jagody staje si¢ intensywnie rézowa, ciem-
noczerwona, a nawet wrecz fioletowa.

Uprawa

Hibernal nadaje si¢ do uprawy na cieptych stokach z dobrym
nastonecznieniem. Odpowiednie sg stoki potudniowe i potudnio-
wo-zachodnie. Najlepsze sg gleby piaszczyste i piaszczysto-gliniaste
z dobrg gospodarka wodng. W suchych glebach kiscie beda mniejsze.

Hibernal ma bardzo dobrg odporno$¢ na zimowe mro-
zy. Zaliczany jest do odmian
hybrydowych (PIWI), co ozna-
cza, ze jest odmiang z wyzsza
odpornoscig na choroby grzy-
bowe. Odporno$¢ na macz-
niaka rzekomego (Plasmopara
viticola) jest zmienna w trakcie
wegetacji. Przy sprzyjajacych
warunkach dla infekcji macz-
niakiem rzekomym wyste-
pujacych przed kwitnieniem,
objawy pojawiaja sie¢ najpierw
na kwiatostanach. Hiber-
nal jest wrazliwy na infek-
cje maczniakiem rzekomym
przed, w trakcie i zaraz po
kwitnieniu. Wraz z postepem
fazy zamykania jagéd wzrasta
odporno$é. W pozniejszych
fazach nie ma juz potrzeby
stosowania ochrony na macz-
niaka rzekomego. Hibernal
posiada dobra odporno$¢ na

Lis¢ odmiany Hibernal

Wierzchotek pedu odmiany Hibernal

maczniaka prawdziwego (Ery-
siphe necator). Charakteryzuje
sie rowniez dobrg odporno-
$cig na szarg ple$n (Botrytis
cinerea) dzigki mocnej skor-
ce. Odmiana ta nadaje si¢ do
uprawy w gospodarstwach
ekologicznych.

Hibernal zazwyczaj dojrze-
wa w pazdzierniku (w Polsce
dojrzewa w polowie pazdzier-
nika - przyp. ttum.). Do okre-
$lenia terminu zbioru przede
wszystkim nalezy zwraca¢
uwage na jego dojrzatos¢ aro-
matyczna. Hibernal dobrze
kumuluje cukry i dlatego nada-
je si¢ do win z wyréznikiem
»pozny zbidr”. Niedostateczna
dojrzatos¢ aromatyczna, z zie-
lonym lub delikatnie rézowym
zabarwieniem skorki, daje wina
o ,hybrydowym charakte-
rze”. W takich winach mozna
wyczué nuty czarnego bzu, agrestu lub biatej porzeczki. Aro-
matyczna dojrzalo$¢ osiagana jest gdy skorka ma kolor rézowy,
czerwony, a nawet lekko fioletowy. W smaku jagody znajdziemy
nuty jabtek, pigwy, moreli, brzoskwin i tropikalnych owocow.

Zalecane obciazenie krzaka ustalamy w trakcie ciecia zimowego
w zaleznosci od terroir. W dobrych lokalizacjach zostawiamy od 6
do 8 paczkéw na m? (w Polsce 5-7 oczek - przyp. thum.), a w gor-
szych od 4 do 6 na m* Regulacja ilo$ci ki$ci w trakcie wegetacji
w zasadzie jest potrzebna tylko w urodzajnych latach. Najwazniejsze
przy produkeji win jako$ciowych jest odliscienie strefy owocow,
ktére wptywa pozytywnie na aromatyczng dojrzatos¢ oraz harmo-
nizacje kwasow. Zaleca si¢ usuna¢ pasierby oraz 2-4 liscie w strefie
owocow. Najlepszym terminem jest okres po kwitnieniu w trakcie
tworzenia jagéd. Zalecane podktadki to Kober
125A A, SO4 (Oppenheim 4), Binova lub Borner.

Wilasciwosci enologiczne

Do wyboru wiasciwej technologii produkeji
nalezy bra¢ pod uwage informacje o charakte-
rze migzszu jagdd. Hibernal ma mocng skorke
i bardzo zwiezly i galaretowaty miazsz. Dlatego
tez nalezy uzy¢ enzymow pektolitycznych, ktére
rozluznig galaretowata konsystencje miazszu
i zwieksza wydajnos¢. Enzymoéw nie trzeba uzy-
wa¢, ale przy ich braku nalezy spodziewa¢ sie
nizszej wydajnoé¢i. Zastosowanie zimnej mace-
racji przed ttoczeniem wplywa pozytywnie na
uwolnienie aromatow.

Winogrona tej odmiany osiagaja cukier do
23°NM (kg/hl = ok. 24 Brix - przyp. ttum.),
a w dobrych latach mozna uzyskaé nawet wie-
cej. W trakcie przetwarzania winogron nalezy
skoncentrowaé uwage na zawartosci alkoholu
(zatrzymaniu fermentacji — przyp. tlum.), oraz
zréwnowazeniu cukru resztkowego z kwasowo-
$cig. Nie nalezy fermentowa¢ moszczu do pelnej
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wytrawnosci. Zaleca sig, aby cukier resztkowy
w gotowym winie byt miedzy 5 a 15g/1.

Hibernal nadaje si¢ réwniez do fermentacji
i dojrzewania w beczkach. Nadaja sie jednak do
tego bardziej beczki akacjowe, ktére wplywaja
pozytywnie na sensoryczne wlasciwosci wina.
Przy produkeji w beczkach korzystna jest tech-
nologia sur-lie (dojrzewanie z osadem — przyp.
thum.).

Moszcz nalezy sklarowad i zaszczepi¢ suchmi
aktywnymi drozdzami, ré6znych gatunkéw, ktore

Przydatnos¢ odmiany
i jakos¢ wina

Hibernal nadaje sie do
produkcji win jakosciowych
z wyréznikiem (w polskich
winach nie jest jeszcze sto-
sowana nomenklatura win
zwyroéznikiem - przyp. ttum.),
w tym pdznego zbioru, wyboru
z winogron czy nawet wyboru
z jagdd. Wino ma duzo eks-
traktu. W zapachu wina sg
wyczuwalne aromaty owoco-
we — jabtka, gruszki, morele,
brzoskwinie, owoce cytrusowe
z delikatnymi aromatami kwia-
towymi. Przy dobrej dojrza-
tosci uzyskujemy przyjemna,
harmonijng kwasowos¢. Smak
wina jest pelny, szczegdlnie
jezeli wino posiada balans
uzyskany cukrem resztkowym.
Hibernal nadaje si¢ idealnie do
produkeji win ekologicznych.
ttumaczenie: Marcin Moszkowicz**

» L

Grono odmiany Hibernal, zdjecie zrobiono 15 wrzednia 2009 1.

Pokréj krzewéw -

odmiany Hibernal * Prof. inz Pavel Pavlousek, Ph.D., wykladowca na Wydziale Winogrodnictwa
i Enologii Uniwersytetu Mendel’a w Brnie. Wpolpracuje z wieloma winia-

pozytywnie wplyna na charakter powstajacego wina. Mozna rzamiw Czechach i na $wiecie. Uznawany za eksperta w dziedzinie odmian

zastosowac technologie fermentacji w niskich temperaturach (ok. ~ PIWI Autor wieluksigzek zwigzanych zuprawg winoroslii produkcjg wina,

15°C), w celu wytworzenia wyraznych owocowych i kwiatowych m.in. Encyklopedie révy vinné (Encyklopedia odmian winorodli).

. . . ** Marcin Moszkowicz, wlasciciel winnicy Winiarka.pl i specjalistycznego
aromatow. Zazwyczaj wystarcza fermentacja w temp. 18-22°C. [ OSEROWIER, Iascicls WInmiey. P 1 SpEjAISTyCanC
sklepu winiarskiego Winiarz.pl, prezes Zielonogérskiego Stowarzyszenia

Winiarskiego.
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Renata Wisniewska

BIOLOGICZNE
ODKWASZANIE WINA

Analiza chemiczna soku z winogron i wina daje winiarzowi
podstawy do okreslenia czy i jakie zmiany powinien wprowadzic,
atakze jakimi metodami. Najcze$ciej zmiany te dotycza poziomu
kwasowosci, zawartosci cukru czy dwutlenku siarki.

Kwasowos¢

W winie wystepuje kilka rodzajow kwasdéw organicznych, naj-
wazniejsze to: winowy, jablkowy, mlekowy i cytrynowy. Naturalnie
winogrona zawieraja kwas winowy, jabtkowy i cytrynowy, nato-
miast kwas mlekowy powstaje w winie w wyniku przeksztalcenia
z kwasu jabtkowego podczas fermentacji malolaktycznej. Wina,
ktérym brakuje kwasow, sa anemiczne i ptaskie. Kwasy wplywa-
ja na zwigkszenie intensywnosci smaku wina, na poprawe jego
zlozonosci. Najbardziej kwasny i agresywny jest kwas jabtkowy,
a najmniej mlekowy. Pomiar ilo§ci kwaséw w moszczu i w winie
przeprowadza si¢ przez miareczkowanie wodorotlenkiem sodu.
Otrzymany wynik wyrazony w gramach kwasu winowego na litr
odzwierciedla ilo$¢ wszystkich kwaséw wolnych i zwigzanych,
w przeciwienstwie do pH, ktore wskazuje tylko kwasy wolne.

W Polsce najczesciej spotykamy sie ze zbyt duza kwasowosciag
moszczu i wina z niektérych odmian, np. Riesling, Pinot Noir -
jednak przepisy i rozporzadzenia WE pozwalaja na jej obnizanie
zaréwno chemiczne jak i biologiczne.

Odkwaszanie biologiczne

Fermentacja jablkowo-mlekowa zalecana jest gtéwnie dla win
czerwonych, czesci win biatych oraz niektorych win owocowych.
Za prawidlowy przebieg tego procesu odpowiedzialne sa bakterie
Oenococcus oeni. Z dzikich populacji bakterii w winie wystepuja
Pediococcus i Lactobacillus, ktére moga wywota¢ niechciang fer-
mentacje¢ i doprowadzi¢ do powstania w winie zbyt duzych ilo$ci
niepozadanych zwigzkéw chemicznych, nadajacych winu nieprzy-
jemne zapachy i smaki zjelczalego masta czy kiszonej kapusty.
Te niepozadane zwigzki to m.in. diacetyl, kwas octowy, aminy
biogenne. Aby nie dopusci¢ do takiej sytuacji nalezy zastosowa¢
wyselekcjonowane kultury bakterii Oenococcus oeni, dostepne
w handlu w postaci suszonej lub liofilizowanej. Pod wptywem
bakterii obecny w winie $ciagajacy, ostry w smaku kwas jabtko-
wy (C.H,,0,) ulega rozkladowi na znacznie tagodniejszy kwas
mlekowy (CH,CH,OH) i dwutlenek wegla (CO,). Kwas jabtkowy,
wystepujacy praktycznie we wszystkich owocach, w duzym stop-
niu odpowiada za $wiezy, owocowy charakter wielu win biatych,
dlatego nie wszystkie wina biale wymagaja obnizenia jego zawar-
tosci. Kwas mlekowy spotykany np. w kefirze, serze, kiszonych
ogorkach, ttumi w winie bialym jego $wiezo$¢, za$ wino czerwone
czyni fagodniejszym, pelniejszym w smaku i nadaje mu ztozony
aromat. Jezeli jednak na rynek majg trafi¢ wina czerwone mtode,
typu,,nouveau”, to zazwyczaj rezygnuje si¢ z ich odkwaszania, aby
zostawic ich §wiezy, owocowy charakter.

Glowne cele prowadzenia FJM:

1) obnizenie kwasowo$ci;

2) podwyzszenie stabilnosci mikrobiologicznej;
3) modyfikacja aromatu i tekstury wina.

Prawidlowe warunki

W przypadku kwasnych i stabo aromatycznych moszczy gro-
nowych proces wtornej, nastepujacej po alkoholowej, fermentacji
jablkowo-mlekowej (FJM) jest bardzo pozadany z uwagi na role
jaka odgrywa w ksztaltowaniu jako$ci powstajacego wina. Jednak
ze wzgledu na trudne warunki srodowiskowe, panujace w mfodym
winie po zakonczeniu fermentacji alkoholowej (wysokie stezenie
etanolu, niska temperatura i pH, mala koncentracja sktadnikéow
odzywczych, obecno$¢ wolnego SO,), samoczynna inicjacja tego
procesu jest bardzo trudna lub nie zachodzi w ogdle. Proces fer-
mentacji wtérnej moze wtedy pojawiac si¢ z duzym opo6znieniem
lub by¢ catkowicie zablokowany (Davis i in., 1985, 1986; Henick-
-Kling, 1993, 1995; Maicas, 2001).

Podstawowe warunki konieczne dla wywotania
i prawidlowego przebiegu FJM

1) poczatkowa temperatura w zakresie 20-25°C (co jest dos¢ ktopo-
tliwe, gdyz po zakonczeniu fermentacji alkoholowej temperatura
mlodego wina jest znacznie nizsza);

2) zawarto$¢ wolnego SO, ponizej 10 mg/l i catkowitego SO,
ponizej 30 mg/l;

3) pH na poziomie 3,2 - 3 ,4.

W wyniku prawidlowo przeprowadzonego procesu FJM mozna
uzyskaé efekt nawet ponad 90% redukcji zawartosci kwasu
jabtkowego (Davis i in., 1985, 1986; Henick-Kling, 1993, 1995;
Maicas, 2001).

Korzysci

1) Obnizenie kwasowos$ci ogdlnej o 1-3 g/l i podniesienie pH
0 0,1-0,2 jednostki.

2) Przeprowadzenie fermentacji jabtkowo-mlekowej w kadzi,
w przeciwienstwie do tej zachodzacej w butelce, jest gwarancja
stabilno$ci mikrobiologicznej wina.

3) Zmiana smaku na fagodniejszy, dzieki przemianie ostrego
kwasu jabtkowego w tagodny mlekowy.

4) Bakteriom zawdzieczamy delikatny, przyjemny aromat orze-
chowo-karmelowo-§mietankowy, wywotany niewielky iloscia,
ok. 1mg/l, powstajacego diacetylu.

Niezwykle wazne jest rozpoznanie czasu, kiedy kwas jabtkowy
przeksztalci sie w mlekowy i zwigzane z tym kolejne czynnosci
w produkeji wina, zabezpieczajace je przed psuciem sig. Prze-
oczenie tego czasu wywoluje wzrost w winie kwasowosci lotne;j.
Istnieje prosta metoda analityczna pozwalajaca na sprawdzenie,
czy w winie zaszla FJM. Jest to test jako$ciowy z wykorzystaniem
chromatografii bibutowej, ktéry pokazuje, czy w winie nadal jest
obecny kwas jablkowy. Jesli na chromatogramie w gornej jego
cze$ci obserwujemy 261t plamke, natomiast nie ma jej w jego
czesci srodkowej, jest to znak, ze kwas jabtkowy przeksztalcit sie
juz w mlekowy.

Zrédta:

Malgorzata Lasik-Kurdys$: Odkwaszanie wina. Agro Przemyst nr
2/2014.

Yair Margalit: Technologia produkcji wina. Warszawa: PWRIL
2014.

Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 606/2009 z dnia 10 lipca 2009.

* Renata Wisniewska, absolwentka Akademii Rolniczej w Poznaniu, kie-
ruje uprawa winorosli i winifikacja w Winnicy Saint Vincent w Borowie
Wielkim.
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Agnieszka Wyrobek-Rousseau*
NIE TAKI DIABEL STRASZNY...

Kontrolowanie przebiegu fermentacji jablkowo-mlekowej
(FJM), a zwlaszcza uchwycenie momentu jej zakonczenia, ma
kluczowe znaczenie dla jakosci produkowanego wina. Pozwala
na unikniecie nieprzyjemnych niespodzianek, takich jak utrata
aromatow i wzrost kwasowosci lotnej, co si¢ ttumaczy gwaltowna
produkcja kwasu octowego przez bakterie. Zalety prawidtowo
przebiegajacej FJM sa jednak, zwlaszcza w przypadku czerwonych
win nieocenione, dlatego warto si¢ nieco pomeczy¢ i kontrolowa¢
jej przebieg. Samo ogladanie powierzchni wina nie wystarczy.
Owszem, ten typ fermentacji czgsto objawia sie wystepowaniem
pojedynczych banieczek gazu, unoszacych kropelki wina na centy-
metr lub dwa w gore, ale to nie dostarcza nam zadnych informacji
na temat tego na jakim etapie jest proces.

Mozliwe jest kontrolowanie sytuacji na podstawie codziennych
pomiaréw pH i poziomu kwasowosci lotnej, ale jest to badanie
klopotliwe i dlugotrwale w poréwnaniu z chromatografia.

Metoda chromatograficzna jest nie tylko najdokltadniejsza
ale i wbrew pozorom najlatwiejsza. Zasada jest prosta. Chodzi
o uchwycenie momentu, w ktérym caty kwas jablkowy zostat
wykorzystany przez bakterie. Metoda ta pozwala na $ledzenie
(jakosciowe, nie ilo$ciowe — czyli wiadomo, Ze co$ jest albo go nie
ma, ale nie wiadomo ile) kwaséw winowego, jabtkowego i mleko-
wego. W miare postepu fermentacji jablkowo-mlekowej, zgodnie
znazwa obserwujemy stopniowe zanikanie plamki odpowiadajacej
kwasowi jabtkowemu i pojawianie si¢ tej odpowiadajgcej kwasowi
mlekowemu.

Sprzet ogranicza si¢ do kawatka bibuly chromatograficznej,
komory chromatograficznej, w ktorej to roli wystepowaé moze
poczciwy stoik po ogérkach (byle duzy i szczelny) i roztworu roz-
wijajacego, ktorego skladniki mozna kupi¢ w sklepie chemicznym.
No i co$ do nanoszenia probek: mikropipety, rureczki kapilarne
albo po prostu wykataczki czy cokolwiek innego, czym datoby sie
przenosi¢ bardzo mate kropelki. (Kiedy$ z braku innych narzedzi
zrobilam to przy pomocy rozgietego spina-
cza biurowego i tez wyszto).

Roztwor rozwijajgcy

Wariant 1:
roztwor 1g/1 biekitu bromofenolowego
w n-butanolu - 50ml
50% roztwdr kwasu octowego — 25 ml.

Wariant 2:
33 ml n-butanolu
33mlH,0
3,6 ml stezonego kwasu mréwkowego
5 ml 1% roztworu zieleni bromo-
krezolowe;.

Uwaga! Roztwor nalezy przechowywaé
w ciemnym miejscu! I lepiej nie uzywaé
starszego niz kilkumiesigczny.

Bibula chromatograficzna: idealnie
Whatman nr 1. Uwaga: ta bibuta ma

kierunek! Tzn. gére i d6t. Nie mozna wlozy¢ jej do roztworu bokiem,
bo nicz tego nie wyjdzie). Moze tez by¢ zwykta bibuta wysokosci ok.
20 cm. Dlugos¢ wycietego paska zalezy od iloéci probek.

1. Na dno komory nalewamy okolo 1 cm roztworu rozwijajacego.

2. Na bibule rysujemy (OLOWKIEM!) linie na wysoko$ci ok 2-3
cm od dotu.

3. Na te lini¢ nanosimy probki win przeznaczonych do badania,
uwazajac, zeby nie rozlaly sie za szeroko. Lepiej nanosi¢ kilka
malenkich kropelek jedna po drugiej, czekajac az poprzednia
wyschnie, niz jedng wigksza. W razie potrzeby mozna ulatwi¢
sobie prace za pomocg suszarki do wloséw. Plamki nie powinny
dotykaé poziomu roztworu rozwijajacego ani siebie nawzajem.

4. Nastepnie stawiamy bibute w komorze rozwijajacej tak, zeby nie
dotykata $cian i Zeby nie wpadta do roztworu podczas rozwijania.
Najlatwiej osiagnac¢ to zwijajac pasek w rulonik (ale tak, zeby
brzegi na siebie nie zachodzily, a ledwo si¢ dotykaty) i spinajac
calo$¢ u goryidotu za pomocy zszywacza. Pozostawiamy cato$é
na 3-4 godziny, az roztwor podejdzie prawie do samej gory.

5. Kiedy pozostanie juz tylko okolo centymetra suchej bibuty
wyjmujemy cato$¢ z komory, usuwamy zszywki i rozwieszamy
w ciemnym miejscu do wyschniecia. Zwykle chromatogram
potrzebuje okoto 3-4 godzin na wyschniecie i wybarwienie sie.

Rezultatem sg z6tte plamki na niebieskim badz zielonym tle,

w zaleznosci od rodzaju roztworu rozwijajacego jakiego uzywa-

lismy. Ich ostro$¢ i intensywnos$¢ zmniejsza si¢ wraz z czasem

- nalezy zmienia¢ co jaki$ czas roztwor w komorze. Najnizsza

plamka odpowiada kwasowi winowemu, srodkowa jabtkowemu,

anajwyzsza mlekowemu. Tak wiec na poczatku FJM w winie zaob-
serwujemy tylko dolna i $rednig plamke, w trakcie widoczne beda
wszystkie trzy, a znikniecie srodkowej oznacza, ze trzeba jak naj-
szybciej pozby¢ sie bakterii, bo pozadany proces juz si¢ skonczyt.

* Agnieszka Wyrobek-Rousseau - absolwentka Uniwersytetu w Montpel-

lier we Francji, gdzie uzyskata Diplome National d’Oenologue. Posiada
wieloletnie doswiadczenie w zakresie uprawy winorosli, produkeji wina
i pochodnych, projektowania przetwdrni i organizacji pracy, zdobyte
w winnicach i winiarniach na obu pétkulach.

Obraz na bibule chromatograficznej wskazuje przebieg przeksztatcania sie kwasu winowego w mlekowy. Odpowiednie miejsca-poziomy na
bibule rejestruja wtasciwy kwas. Rys. Renata Wisniewska
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Renata Wisniewska

WINIARSTWO W STATYSTYCE AGENCJI RYNKU ROLNEGO

Szanowni Czytelnicy, oto tabela z wynikami kolejnego roku
winiarskiego, udostepniona nam przez rzecznika prasowego ARR
Karoline Dziewulska-Siwek. Dane w niej zebrane pochodzg
z wnioskéw o wpis do ewidencji producentéw i przedsiebior-
cdw wytwarzajacych wino z winogron pochodzacych z upraw
winorosli znajdujacych si¢ na terenie Polski, z przeznaczeniem
do obrotu, wysylanych przez producentéw do ARR w terminie
do 15 lipca kazdego roku oraz z deklaracji o ilosci zebranych
winogron i produkcji wina, wysylanych do tejze agencji do 15
stycznia kazdego roku gospodarczego (rok gospodarczy trwa od
1 sierpnia do 31 lipca).

Z tabeli mozemy odczytad, ze podobnie jak w roku poprzed-
nim najwigcej winiarzy i najwiekszy areal winnic znajduje sie
w wojewddztwie lubuskim. Zglosito sie nas 18 z areatem 39,27 ha
winnic. Réwniez 18 winiarzy zglosilo sie z woj. malopolskiego
i podkarpackiego, jednak posiadajg oni mniejszy areal winnic niz
lubuskie. W tym roku gospodarczym dotaczylo woj. kujawsko-
-pomorskie z 4 winiarzami i 2 ha winnic. Catkowita powierzchnia
winnic zgloszonych w tym roku wynosi 146, 5 ha i jest o prawie
13 ha wigksza niz w roku poprzednim, natomiast producentéw
pojawilo sie 103, czyli przybyto 27. Srednia ilo§¢ owocow zebranych
z hektara waha si¢ od 1,96 tony w pomorskim do 10,6 t w $laskim.
Tak znaczna rozbiezno$¢ miedzy wojewodztwami w $redniej ilosci
zebranych owocéw wynika prawdopodobnie z rdznego wieku
nasadzen, a takze ich gesto$ci.

Jesli chodzi o produkcje wina, to zwigkszyla sie ona z 2831,87 hl
w roku 2014/15 do 4808,31 hl, czyli uzyskano go ponad 41% wiece;.

W Polsce jednostka odpowiedzialng za prowadzenie systemu
rejestracji produktéw o okreslonym pochodzeniu geograficz-
nym i specyficznej, tradycyjnej jakosci w rozumieniu przepiséw
unijnych, jest MRiRW. Zgodnie z ustawg o rejestracji i ochronie
nazw i oznaczen produktéw rolnych i srodkéw spozywczych oraz
o produktach tradycyjnych (Dz. U. 2005 Nr 10, poz. 68) MRiRW
jest odpowiedzialne za przyjmowanie, ocene i przekazywanie
wnioskow o rejestracje nazw pochodzenia, oznaczen geograficz-
nych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci do Komisji
Europejskie;j.

W ustawie oprdcz regulacji dotyczacych rejestracji nazw na
szczeblu UE, tworzy sie takze Liste Produktéw Tradycyjnych.
Na Liste wpisywane sa produkty, ktorych jakos¢ lub wyjatkowe
cechy i wlasciwosci wynikaja ze stosowania tradycyjnych metod
produkcji, stanowigce element dziedzictwa kulturowego regionu,
w ktérym sg wytwarzane, oraz bedace elementem tozsamosci
spolecznosci lokalnej. Przy czym za tradycyjne uwaza si¢ metody
produkcji wykorzystywane od co najmniej 25 lat. Lista Produktow
Tradycyjnych ma na celu rozpowszechnianie informacji o produk-
tach wytwarzanych tradycyjnymi, historycznie ugruntowanymi
metodami.

Lista Produktéw Tradycyjnych stuzy wylacznie zbieraniu i roz-
powszechnianiu informacji zwigzanych z wytwarzaniem produk-
tow tradycyjnych. Z wpisem produktu na Liste Produktéw Trady-
cyjnych nie jest zwigzana ochrona nazwy oraz kontrola zgodnosci
produkcji z zadeklarowang metoda wytwarzania. Wniosek o wpis
na Liste Produktéw Tradycyjnych sktada si¢ do wlasciwego miej-
scowo marszatka wojewddztwa, ktory dokonuje

iczb. . lo$¢ wina wyprodukowana w rok dar- : . : .
produs | winorodt | gL tae | Sreamnitose | oo T | jego oceny. Pozytywnie zweryfikowane wnioski
centéw i zktérych rom aables | winogron zebranych .. . . .
Wojewsdztwo praedsich. | pozyskano | E190 9B | suzyiychdo | owocow , przesytane sa do Ministra Rolnictwa i Rozwoju
wpisa- winogrona hal wyrobu wina [kwintal/ wina czer- wina biale Prod. razem . , . . i
nychdo | do wyrobu llowintal] hal wone Wsi, ktory dokonuje wpisu produktu na Liste
ewidencji | wina [ha] > ) g
Lubuskie 18| 3927 | 147294 | 136894 | 3750 | 42345 | 48420 | oo7es | Produktow Trad}:;le(HYCh- q N
Na Liste Produktéw Tradycyjnych mo
Malopolskie 18| 2375 | 139724 | 1390,31 | 5880 | 398,15 | 47675 | 874,90 2 LIste YEYJIyeh mogs
zosta¢ wpisane produkty rolne i §rodki spo-
Dolnoslgskie 10| 2045| 84948 | 84948 | 41,50 | 186,96 | 34974 | 536,70 | . L .
zywcze wymienione w zalaczniku I do Trak-
Podkarpacki ) : . o
odkarpackie 18 1057 | 51575 | 51530 | 4880 | 19360 | 13600 | 32960 | taty o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,
Lubelskie 7 4,16 164,14 164,14 39,50 37,40 58,81 96.21 | w zalagczniku I do rozporzadzenia Parlamentu
Swietokrzyskie 7 770 | 553,20 | 553,20 71,80 173,75 195,58 369,33 | Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia
Wielkopolskic 4 1,56 | 103,00 | 101,80 66,00 41,00 26,50 6750 | 21 listopada 2012 r. w sprawie systemow jakosci
Mazowieckie 7 13,73 | 814,31 | 813,31 5930 | 27547 | 18280 | 45827 | Produktow rolnychisrodkéw spozywezych oraz
Slaskie 5 L68 | 17800 | 178,00 | 106,00 53,00 4700 | 10000 | P ‘ge SIP wy t”f‘”}‘;e wym.lelr(lllone _V"Rrogp(()\r/sagze‘
niu Parlamentu Europejskiego i Rady nr
Pomorskie 1 0,70 19,30 1930 | 27,57 3,65 6,00 9,65 . . .
110/2008 z dnia 15 stycznia 2008 r. w sprawie
Zachodni ki L iy ) :
achodniopomorskie 3 19,88 | 1292,03 | 1292,03 65,00 344,50 569,80 914,30 deflf’llC]l, opisu, pT@Z@ntaC_]l, etykletowanla
Kujawsko-Pomorskie 4 2,05 | 136,00 134 6630 70,00 | 32,00 102,00 | gchrony oznacze#n geograficznych napojéw
Podlaskie 1 1,00 | 68380 | 6630 | 6880 28,40 13,80 42,20 | spirytusowych oraz uchylajgce rozporzgdzenie
POLSKA 103 | 146,50 | 7564,11 | 7464,11 51,58 | 2229,33 | 2578,98 | 5808,31 | Rady (EWG) nr1576/89 (Dz.U.L39213.2.2008,

ZIELONOGORSKIE WINO
— PRODUKT TRADYC]JI

Na Li$cie Produktéw Tradycyjnych prowadzonej przez Mini-
sterstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi znajduje si¢ 1529 produktdw,
z czego 46 z woj. lubuskiego. 12 lutego 2016 roku na liscie znalazlo
sie WINO ZIELONOGORSKIE GRONOWE. Przypomnijmy, ze
WINO GRONOWE znajduje si¢ na tej liscie od 2006 roku, a wino
jabtkowe od 2014.

str. 16). Produkty wpisane na Liste Produktow
Tradycyjnych sa podzielone wedtug kategorii, a jedna z nich sa
»Napoje (alkoholowe i bezalkoholowe)”.

Z wnioskiem o wpis produktu rolnego, $rodka spozywczego
lub napoju spirytusowego na Liste Produktéw Tradycyjnych moga
wystapic osoby fizyczne, osoby prawne oraz jednostki organizacyj-
ne nie posiadajace osobowosci prawnej, wytwarzajace dany produkt
rolny, $rodek spozywczy lub napéj spirytusowy (zgodnie z art. 49
ustawy o rejestracji i ochronie nazw i oznacze# produktow rolnych
i Srodkéw spozywczych oraz o produktach tradycyjnych).

Zrédto: http://www.minrol.gov.pl/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-
-tradycyjne/Przepisy-polskie-Produkty-regionalne-i-tradycyjne
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Dominika Homlala*

WINIARSTWO
NA ZAMKU W KROSNIE

W piwnicach Zamku Piastowskiego w Krosnie Odrzanskim
znajduje si¢ interesujgca wystawa winiarska, na ktorej zwiedzajacy
maja mozliwo$¢ obejrze¢ réznego rodzaju narzedzia i naczynia
wykorzystywane dawniej do produkeji wina. Miesci sie tu
rowniez kolekcja butelek, ktoére zostaty wyprodukowane
w nieistniejacej juz hucie szkta w pobliskiej Szklarce Radnic-
kiej. Na $cianach widnieja kartki pocztowe ukazujace dawne
krosnienskie winnice.

Waznym punktem wystawy jest zbiér ponad 80 korkocia-
gow pochodzacych z XIX i XX wieku. Eksponaty udostepnit
pan Sebastian Plonkowski, zbierajacy je od kilkunastu lat.
Réznorodno$¢ form niejednokrotnie zaskakuje zwiedza-
jacych. Znajdziemy tu korkociggi zaréwno drewniane jak
iz metalu czy plastiku, korkociagi gospodarcze, czyli proste
w swojej formie, majace by¢ jedynie funkcjonalnym przedmio-
tem, korkociagi turystyczne, posiadajace réwniez otwieracz do
napoi kapslowanych lub scyzoryk, oraz fantazyjne egzemplarze,
stuzace nie tylko do otwierania butelek z winem, ale takze do
podziwiania ich fantazyjnego ksztattu. To zréznicowanie wynika
gltéwnie z zainteresowan tematycznych wykonawcow oraz materia-
téw im dostepnych, np. mysliwi wykonywali rgczki korkociagdw
z porozy dzikich zwierzat, winiarze — z winoro$éli. Wazng odmiang
korkociagdw prezentowanych na Zamku Piastowskim sg réwniez
urzadzenia stylizowana na klucze, ktére nie stuzyly jednak do
otwierania drzwi, lecz butelek z trunkiem.

Ciekawostka jest, ze korkociag to przedmiot stosunkowo
nowy, ktéry zaczat funkcjonowaé¢ dopiero w XVII wieku, kiedy
pojawilo sie zapotrzebowanie na przyrzad do wyjmowania korkéw
z butelek. Zostat zas opatentowany w 1795 roku przez Samuela
Henshalla. W tamtych czasach przybieral forme jak najprostsza
i praktyczng. Wraz z biegiem lat jego ksztalt ulegal zmianie,
poczawszy od korkociagéw w ksztalcie litery ,,I”, sktadajacych
sie tylko z raczki i $ruby, poprzez ,kelnerski” otwieracz do wina,
korkociag z przektadnig z¢bata, dzZwignia, czy tez korkociag elek-
tryczny, dla 0s6b nowoczesnych lub tych, ktérym otwieranie win
sprawia trudno$¢é. Wezesniejszg polskga nazwa korkociagu bylo
stowo ,.trybuszon”, od francuskiego stowa tire-bouchon, lub ,,graj-
car” lub ,grajcarek”. Wystawa w piwnicy winiarskiej na Zamku
Piastowskim ma za zadanie upamie¢tnienie Krosna Odrzanskiego

jako dawnego miasta winiarskiego. Niezwykle

sprzyjajacy klimat do uprawy winoroéli - nasto-
neczniony stok potudniowy i bliskos¢ wody
sprawiaja, ze po dzi$ dzien udaje si¢ miesz-
kancom nadodrzanskiego miasta kosztowaé
wspaniatych win wlasnej produkgji.

Godziny zwiedzania Zamku Piastowskiego w okre-
sie zimowym (od 1 pazdziernika do 30 kwietnia):
poniedzialek — nieczynne; wtorek — piatek 10.00-
17.00; sobota — niedziela 12.00-17.00; ostatnie
wejécie o godzinie 16.00. W okresie letnim (od 1
maja do 30 wrzeénia): poniedzialek — nieczynne;
wtorek - piatek 10.00-18.00; sobota — niedzie-
la 12.00-18.00; ostatnie wej$cie o godzinie 17.00.
Bilety wstepu: normalny - 8 zl, ulgowy - 4 z1.

* Dominika Homlala, referent w Punkcie Informacji Turystycznej
Centrum Artystyczno-Kulturalne ,,Zamek”, ul. Szkolna 1, 66-600
Krosno Odrzanskie, tel. 570 130 136.

LUBUSKIE
SMAKUJE WYJATKOWO

W promocji wojewddztwa lubuskiego na rozmaitych krajo-
wych i zagranicznych targach turystycznych coraz wieksza role
odgrywaja winiarze i ich doskonale wina. Zwtaszcza w ostatnim
czasie godnie reprezentowaly $srodowisko winiarskie naszego
regionu winnice nalezgce do Lubuskiego Szlaku Wina i Miodu:
»Julia”, ,Kinga”, ,Milosz”, ,,Saint Vincent”, ,Stara Winna Géra”.
Wystawcy prezentowali swoje wyroby na stoiskach udostepnio-
nych nieodptatnie przez Urzad Marszatkowski Wojewddztwa
Lubuskiego, co stanowi réwniez forme wsparcia miejscowych
producentéw, doceniang przez winiarzy. Oto kilka przyktadéw.

Podczas Miedzynarodowych Targow Turystycznych TT War-
saw 2015 Lubuskie uzyskato wyréznienie i tytut Homo Turisticus
w konkursie na najbardziej oryginalne i profesjonalne stoisko
targowe, organizowanym przez MT Targi Polska z udzialem
dziennikarzy.

Na Targach Regionéw i Produktéw Turystycznych Tour
Salon Poznan 2016 wojewodztwo lubuskie otrzymalo Nagrode
Acanthus Aureus za stoisko najbardziej sprzyjajace realizacji
strategii marketingowej.

Miedzynarodowe Targi Turystyczne Wroclaw 2016 — nagroda
za najlepszy targowy pawilon przyznawana przez jury i drugie
miejsce w glosowaniu zwiedzajacych!

Na imprezie Targi GLOBalnie Katowice 2016 lubuskie stoisko
zostato wyréznione w dwdch kategoriach. Atrakeje tutaj zapre-
zentowane przyciggaly wielu odwiedzajacych, co w konsekwencji
zaowocowalo Nagroda ,,Za Najczesciej Odwiedzane Stoisko”.
Zdobylismy takze I miejsce w konkursie ,,Globalny Format 20167,
w kategorii ,,Atlas”, za ,Lubuskie aktywne i turystyczne - Atlas
samochodowy Wojewddztwa Lubuskiego”.

Przed nami kolejne targi i imprezy, redakcja ,Winiarza” zyczy
zatem lubuskim winiarzom kolejnych sukceséw i ttuméw enotu-
rystéw na winnicach.
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WINIARZ ZIELONOGORSKI

SRODKI OCHRONY ROSLIN ZAREJESTROWANE DLA WINOROSLI W ROKU 2016

Nazwa handlowa Nazwa substancji Rodzai preparatu Aerofa
produktu czynnej ) prep grotag
Acetamip 20 SP acetamipryd - 20 % Insektycyd zwojka bukoweczka, ZWO]'ka .s1atk.owe.czka,' ?V\.IOJka rozgwec'zka iinne zwojki oraz inne
mlode gasienice zjadajace liscieogrodnica niszczylistka
Acetamipryd 20 SP acetamipryd - 20 % Insektycyd zwojka, misecznik, kwieciak
Affirm 095 SG benzoesaflgersn;mektyny Insektycyd zwdjka kwasigroneczka
miedZ w postaci tleno-
Curzate C Extra chlorku miedzi - 250 g, Fungicyd maczniak rzekomy
31 WG .
cymoksanil - 60 g
Dithane NeoTec . .
75 WG mankozeb - 750 g Fungicyd maczniak rzekomy
Dymas iprodion - 500 g Fungicyd szara plesn
Fusilade Forte fluazyfop-P butylu - 150 g Chwastobsjczy sa@031ewy zboz, .chwastmc?l ]e.dnost[ronna? miotla zbozowe}, f)Wles gluc}.ly, wloénica
150 EC zielona, wyczyniec polny, Zycica wielokwiatowa, perz wlasciwy, wiechlina roczna
Kendo 50 EW cyflufenamid - 5,32 % Fungicyd maczniak prawdziwy
Merces 50 EW cyflufenamid - 50 g Fungicyd maczniak prawdziwy
Miros 20 SP acetamipryd - 20 % Insektycyd Zwojka bukoweczka, zwojka 51atkowe.czk'a, ZV'VOJk:d rozF)ngczka i inne zwojki oraz inne
mlode gasienice zjadajace liscie
Mospilan 20 SP acetamipryd - 20 % Insektycyd Zwojka bukéweczka, zwojka smtkowe.czk.a, ZV'VO]k"cl rozF),erczka iinne zwojki oraz inne
mlode gasienice zjadajace liscie
Pallas 100 EC penkonazol - 100 g Fungicyd maczniak prawdziwy, czarna zgnilizna
Pyrus 400 SC pirymetanil - 400 g Fungicyd szara plesn
Ridomil Gold MZ | mankozeb - 64 %, meta- Fungicvd maczniak rzekom
Pepite 67,8 WG laksyl-M - 3,8 % slcy 3 Y
Rovral Aquaflo . . . s
500 SC iprodion - 500 g Fungicyd szara plesn
. mankozeb - 64 %, meta- . .
Rubikon 67,8 WG laksyl-M - 3,8 % Fungicyd maczniak rzekomy
Rumo 30 WG indoksakarb - 300 g Insektycyd zwojka kwasigroneczka, zwojka krzyzéweczka (gronéweczka)
Siarkol 80 WP siarka - 80 % Fungicyd maczniak prawdziwy
Siarkol 800 SC siarka - 800 g Fungicyd maczniak prawdziwy
Siarkol Bis 80 WG siarka - 80 % Fungicyd maczniak prawdziwy
Siarkol Extra 80 . . . .
WP siarka - 80 % Fungicyd maczniak prawdziwy
Steward 30 WG indoksakarb - 300 g Insektycyd zwojka kwasigroneczka, zwojka krzyzoweczka (gronéweczka)
. cyprodynil - 375 g, flu- . i
Switch 62,5 WG dioksonil - 250 Fungicyd szara plesn
Topas 100 EC penkonazol - 100 g Fungicyd maczniak prawdziwy, czarna zgnilizna
Topsin M 500 SC | tiofanat metylowy - 500 g Fungicyd szara ples$n, maczniak prawdziwy winoro$li
Trivko fluazyfop-P butylu - 125 g Chwastobéjczy samosiewy zboz, chwastnica jednostronna, miotta zbozowa, owies gtuchy, wyczyniec

polny, zycica wielokwiatowa, perz wlasciwy, wiechlina roczna

zrédto: http://www.minrol.gov.pl/pol/Informacje-branzowe/ Wyszukiwarka-srodkow-ochrony-roslin z dnia 13.06.2016 r.
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