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Streszczenie. Celem przeprowadzonych badafi byt monitoring procesu dojrzewania Kilku
odmian winoro$li w Winnicy Srebrna Gora zlokalizowanej na Krakowskich Bielanach, w sezonie
wegetacji 2012. Na podstawie pomiarow gtoéwnych parametrow dojrzatoéci technologicznej (zawarto$¢
cukréw, kwasow organicznych, pH moszczu, dojrzato$¢é aromatyczna jagdd), uwzgledniajac przy tym
warunki pogodowe i lokalizacyjne, wnioskowano o jakosci i przydatno$ci owocow do produkcji wina.
Analizy chemiczne przeprowadzono zgodnie z metodyka i zaleceniami OIV — International Organisa-
tion of Vine and Wine. Dojrzato$¢ aromatyczng owocow okreslano wedtug francuskiej metody analizy
sensorycznej winogron. Przeprowadzone badania wykazaly, ze gtdwny problem charakterystyczny dla
win chtodnego klimatu — nieodpowiednia dojrzato$¢ owocow i zbyt wysoka kwasowos¢ moszczu nie
byt istotny dla rocznika 2012, w monitorowanej winnicy. Owoce osiagnety petng dojrzato$é technolo-
giczng znacznie Wczesniej niz przewidywano (Srednio o ok. 2 tygodnie). Parametry technologiczne
moszczu byty na poziomie pordwnywalnym do klimatu cieptego — wysokie stezenie cukru od 185 g-I*
w odmianie Riesling do 248 g-1"t w Cabernet Cortis, a co za tym idzie mozliwy do uzyskania znaczny
poziom potencjalnego alkoholu. Moszcze charakteryzowala odpowiednia kwasowos¢ od ok. 5,5 g-I*
(Regent) do 9 g1 (Riesling). Biate odmiany winorogli osiggaty dojrzalo$¢ aromatyczng prawie row-
noczesnie z optymalnymi warto$ciami chemicznymi.

Stowa kluczowe: mieszance ztozone, dojrzato$¢ winogron, sktad moszczu, wino

WSTEP

Uprawa winoro$li i produkcja wina z odmian szlachetnych Vitis vinifera, jak
i mieszancoOw miedzygatunkowych, zyskuje w Polsce na znaczeniu. Wzrost zain-
teresowania tg formg uprawy wsroéd amatoréw i producentow towarowych zache-
ca do glgbszego poznania warunkéw uprawy, doboru odmian winorosli, a szcze-
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g6lnie mozliwosci dojrzewania i termindéw zbioru poszczegolnych odmian w Pol-
sce, zwlaszcza w ujeciu regionalnym. Odpowiednia dojrzatos¢ i ustalenie opty-
malnego terminu zbioru owocow jest bowiem jednym z najwazniejszych czynni-
kéw decydujacych o jakosci przysztego wina.

Decyzjg Rady Europy, z 20 grudnia 2005 r., Polska zostata wpisana do tzw.
strefy A (najchtodniejszej) uprawy winoro$li w Europie, okreslanej mianem ,,cool
climate”. Mimo Kkorzystnej tendencji wzrostu temperatury, w Polsce mamy
znacznie trudniejsze warunki do uprawy winorosli, anizeli w tradycyjnych regio-
nach winiarskich. Warunki Klimatyczne oraz glebowe powoduja, ze uzyskane
winogrona charakteryzujg si¢ nizszg zawartoscig cukrow (zwykle 17-23%), a tym
samym niskim poziomem alkoholu oraz wyzsza kwasowo$cig i zawartoscia
zwigzkow polifenolowych (Lisek 2011, Tarko i in. 2008). Ma to jednak swoje
plusy w postaci lepszej rownowagi migdzy zawarto$cig cukru, kwasu i wartoscig
pH oraz lepsza kumulacjg niektorych zwigzkow aromatycznych, dzigki czemu
wina stolowe mogg osigga¢ bardzo dobra jakosé. Wyzsza kwasowo$¢ daje poczu-
cie rzeskosci i $wiezo$ci, szczegdlnie w przypadku wina biatego (Sluys 2006).

Monitoring dojrzatosci pozwala oceni¢ enologiczng jako$¢, stan sanitarny
owocow, okresli¢ optymalng date zbiorow, poznaé wlasciwosci siedliska i wybraé
technologie produkcji maksymalnie wykorzystujaca potencjat owocow w danym
roku. Gtownym wskaznikiem dojrzatosci owocdéw i terminu zbioru jest zawartosé
cukru i kwasoéw organicznych, warto$¢ pH, ale rowniez odpowiednie wlasciwosci
skorki, pestki i migzszu. Swiadomy winiarz dazy do uzyskania dojrzatosci, ktora
nie jest tylko kwestig zawarto$ci cukrow i kwasow, ale takze garbnikow, zwigz-
kéw smakowych 1 zapachowych oraz zawartoSci antocyjanéw, majacych wplyw
na jako$¢ czerwonego wina (Steidl i Renner 2008, Bosak 2008). W miare dojrze-
wania winogron ich kwasowo$¢ zmniejsza si¢, a wzajemne proporcje kwasow
ulegaja zmianie, co pozwala na monitorowanie tego procesu. Zawarto$¢ cukrow
wzrasta powoli, natomiast kwasowos$¢ spada bardzo wyraznie (Dharmadhikari
1994). Glownym sktadnikiem suchej masy winogron sg cukry, ktorych zawartos¢
sigga nawet 25% (w polskich warunkach najczesciej 17-23%) i moze by¢ jeszcze
Wyzsza w owocach przejrzatych, podsuszonych, badz pokrytych szlachetng ple-
$nig, ktorej sprawca jest grzyb Botrytis cinerea (Lisek 2011). Cukry zawarte sa
W migzszu winogron, szczegdlnie w §rodkowej czegsci owocu, a ich ilo$¢ i ustabi-
lizowanie na odpowiednim poziomie stanowia Wyznacznik dojrzatosci jagod (Ka-
szuba 1978, Mysliwiec 2006). Sktad chemiczny moszczu jest w duzej mierze
zalezny od pogody w danym roku, lokalizacji winnicy, ale takze od cech odmia-
nowych, rodzaju gleby, zastosowanej agrotechniki i planowanej plenno$ci. Innym
waznym skladnikiem nadajacym owocom specyficzny i przyjemny smak sa kwa-
sy organiczne (5-15 g-1"), gtéwnie kwas jablkowy i winowy. Kwas winowy wy-
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stepuje zwykle w stezeniach od 5 do 10 g-1%, natomiast kwas L — jabtkowy
wilosci 2-6,5 g-1™. Istnieja pewne okolicznosci, w ktorych poziom kwasu jabt-
kowego moze byé znacznie wyzszy i siega 15-16 g-1". Zjawisko to wywolane jest
niesprzyjajacymi warunkami klimatycznymi, szczegoélnie niska temperaturg
w czasie dojrzewania owocow. Kwasowo$¢ czynna — pH, uwarunkowana steze-
niem jonéw wodorowych w moszczu, zalezy od st¢zenia, rodzaju i stopnia dyso-
cjacji wystepujacych kwasow. Charakter kwasny mogg mie¢ roéwniez aminokwa-
sy oraz zwigzki garbnikowe znajdujace si¢ w czesciach zielonych i skorkach,
nadajace owocom cierpki smak (Wzorek i Pogorzelski 1995). Do wyrobu wina
pH moszczu powinno ksztaltowac si¢ w granicach 3,0-3,7. Przy nizszej wartosci
pH moszcz jest za kwasny i drozdze wolniej prowadzg fermentacje, natomiast
przy wyzszej wzrasta niebezpieczenstwo rozwoju niepozadanych drobnoustrojow.
Odpowiednio wysoka kwasowo$¢ i niskie pH Srodowiska pelnig istotng role
w ksztattowaniu zlozonego profilu smakowego wina, umozliwiajac przejscie
komponentéw aromatycznych z winogron do moszczu juz na etapie ttoczenia
(monoterpeny, glikozydy, izoprenoidy, fenyloetanol). Kwasne srodowisko chroni
zwiazki polifenolowe przed nadmiernym utlenieniem, co pozwala otrzymac pro-
dukt o odpowiedniej barwie (Fleet 2003). Skrajnie niskie pH (< 2,9) moze ograni-
czy¢ rozwoj szlachetnych szczepdw drozdzy i znacznie op6zni¢ proces fermenta-
cji alkoholowej, z kolei przy pH > 3,5 dochodzi czesto do intensywnego Wzrostu
bakterii kwasu mlekowego i czeSciowego przeksztatcania glukozy do kwasu mle-
kowego i octowego. W rezultacie mozna otrzyma¢ wino o znacznie podwyzszo-
nej kwasowosci lotnej i niskim stezeniu alkoholu (Moreno-Aribas i Polo 2009).

Proces dojrzewania gron obejmuje zasadniczo cztery fazy. Faza czwarta jest
decydujaca i rozpoczyna wiasciwe dojrzewanie tzw. ,,veraison”. Jagody zaczynaja
si¢ przebarwiaé, staja si¢ mickkie, kwasowos$¢ ulega redukcji, intensyfikuje sie
powstawanie cukrow prostych, wzrasta ggsto§¢ moszczu, zanikaja dominujace
aromaty roslinne i trawiaste (pirazyny), a powstaja substancje aromatyczne, gtow-
nie monoterpeny. Nalezy zaznaczy¢, ze spada takze koncentracja tanin glownie
w pestkach (ich ostry smak tagodnieje), pektyny takze ulegaja hydrolizie enzyma-
tycznej i struktura owocow rozluznia sie, zwieksza sie rowniez ilos¢ aminokwasow,
szczegolnie w ostatniej fazie dojrzewania (Steidl i Renner 2008, Bosak 2008).

Z punktu widzenia przydatno$ci owocow do wytwarzania wina, grona sg doj-
rzate, gdy poziom cukru, kwasowosci, dojrzatos¢ tanin, ich smak oraz barwa
skorki sg idealne dla danego rodzaju wina. Moment ten trudno jest jednoznacznie
zdefiniowa¢ nawet w teorii, nie mowiac juz o praktyce. Teoretycznie nadchodzi
on wtedy, gdy wymienione parametry zblizajg si¢ do optymalnego poziomu
(Schuster 2000).
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MATERIAL I METODY

Badania przeprowadzono w Winnicy Srebrna Gora Sp. z o.0., zalozonej
w 2008 roku, u podnéza klasztoru 0.0 Kamedutow na krakowskich Bielanach.
Zajmuje powierzchnie 12 ha i obecnie jest druga co do wielko$ci winnicg w Pol-
sce. Krzewy porastajg wzgorze (230-280 m. n.p.m.) o wystawie potudniowo-
zachodniej, potudniowej i potudniowo-wschodniej, 0 nachyleniu stoku ok. 10-
15%, a w obszarze zajmowanym przez odmiang Riesling i Chardonnay — 25%.
Winnice od strony pdinocnej ogranicza Las Wolski, stanowigcy zapore zimnego
powietrza i ochron¢ przed wiatrem. Dolna cze$¢ zbocza, W znacznej mierze wy-
karczowana, redukuje powstawanie zastoisk mrozowych. Gleby winnicy wytwo-
rzone sg z dwoch rodzajow skaly macierzystej: wapieni skalistych okresu gornej
jury, ktore tworza gleby w podtypie redzin brunatnych, cechujace si¢ znaczng
zawarto$cig odtamkoéw wapienia, otoczonych zwietrzeling gliniasta (16-35% czg-
$ci sptawialnych) oraz glin i piaskéw akumulacji lodowcowej, ktore z kolei zali-
cza sie¢ do podtypu redzin wiasciwych (10-24% czesSci sptawialnych). Gleby
przewazajacej czeSci winnicy cechuje odpowiedni dla potrzeb winorosli odczyn
pH 6-7 (Materialy wewngtrzne winnicy).

Do badan wykorzystano owoce sze$ciu odmian mieszancoéw migdzygatunko-
wych: Regent, Rondo, Cabernet Cortis, Solaris, Seyval Blanc i Hibernal oraz
odmian winorosli wtasciwej — Pinot Noir, Riesling, Zweigelt. Trzy ostatnie bada-
no od potowy wrzeénia, ze wzgledu na ich pdzniejszy termin dojrzewania i ogra-
niczony plon. Wszystkie odmiany sg dozwolone do produkcji wina przynajmniej
W jednym z krajow UE, np. w Niemczech.

Raz w tygodniu pobierano losowo 4 grona ze srodkowych czesci parceli, na-
stepnie pozyskiwano moszcz, doprowadzano do temperatury 20°C i okre$lano
charakterystyczne wyrozniki dojrzatosci: szacunkowa zawartos¢ cukrow reduku-
jacych (OIV-MA-AS2-02), kwasowos¢ ogolng (OIV-MA-AS313-01) i pH (OIV-
MA-AS313-15) zgodnie z zaleceniami i metodyka Miedzynarodowej Organizacji
Wina i Winoroéli (zrédlo internetowe').Wszystkie proby wykonano w trzech po-
wtorzeniach, a wynik podano jako $rednig arytmetyczna.

Dojrzatos¢ aromatyczna okreslano francuska metods analizy sensorycznej
winogron na reprezentatywnej probie jagod (zrédto internetowe?). Ocena ta obej-
mowata charakterystyke wzrokowa i dotykowa jagod (kolor, podatno$é na zgnia-
tanie, odszyputkowanie), degustacje migzszu (przyleganie do skorki, stodycz,
kwasowos¢, aromatycznos¢ i intensywnos¢ dominujacych aromatéw), degustacje
skorki (podatno$¢ na rozdrabnianie, intensywno$¢ smakowsa tanin, Kwasowosc¢,
wiasciwosci $ciagajace, rodzaj i intensywno$¢ aromatdéw) oraz ocene wzrokowa
i smakowa pestek (kolor, cierpkos$¢, aromat). Poziomy dojrzatosci klasyfikowano
wedtug 4 stopniowej skali w/w metody.
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Celem blizszej charakterystyki warunkéw pogodowych na terenie winnicy,
pozyskano dane w okresie od 01.04. do 31.10.2012, za pomocg stacji meteorolo-
gicznej DAVIS Vanatage Pro2 i oprogramowania Weather Link 5.9.3. Na ich
podstawie obliczono m. in. dobowa temperatur¢ minimalng, maksymalng i $red-
nig oraz dobowa sume¢ opadow, a takze sume aktywnych temperatur —SAT (Jones
i Davis 2000), stopniodnie wegetacji GDD (Amerine i Winkler 1944), indeks
heliotermiczny — HI i indeks chtodnych nocy — CI (Tonietto i Carbonneau 2004).
Pod uwagg wzigto rowniez pomiary czujnika zamontowanego 1 metr nad pozio-
mem gruntu (strefa dojrzewania owocoéw) i poréwnano ze wskazaniami czujnika
umieszczonego standardowo 2 metry nad ziemig. Celem obliczenia wieloletnich
srednich (2001-2012) wybranych wskaznikow w okolicach Krakowa wykorzysta-
no ogoélnodostepne dane synoptyczne dla Krakowa-Balic z bazy Ogimet (zrodto
internetowe®).

WYNIKI I DYSKUSJA

Przeprowadzony od poczatku sierpnia monitoring gtéwnych parametrow doj-
rzatosci winogron, jako surowca do produkcji wina, pokazal rozne przebie-
gi tempa zachodzacych zmian w zaleznosci od odmiany. Dojrzatos¢ technolo-
giczna, uwzgledniajgca analize parametrow chemicznych moszczu i aromat owo-
cOw jest w gtownej mierze uwarunkowana typem wina, jakie chcemy pozyskac.
Mozna ogolnie, przyja¢ optymalne parametry moszczu dla podstawowych rodza-
jow win (tab. 1), majac przy tym na uwadze czgsto wystepujace odchylenia, uza-
leznione gléwnie od odmiany winorosli.

Zawartos¢ cukrow w poszczegolnych odmianach wzrastala dos¢ systema-
tycznie, wyraznie spowalniajac pod koniec okresu dojrzewania, natomiast tempo
spadku kwasowo$ci w pierwszych tygodniach pomiaru bylo zréznicowane
(szczegoblnie w odmianie Hibernal, Seyval Blanc), p6zniej warto$ci stabilizowaty
si¢ na okre$§lonym poziomie i byly wyrownane dla poszczegdlnych odmian (rys. 1
i 2). Sposrdéd odmian biatych najwigksza akumulacje cukrow osiggnal Seyval
Blanc (23,4%), a z odmian czerwonych Cabernet Cortis (24,8%). Popularna
W uprawie odmiana Rondo charakteryzowala si¢ zawartoscia cukrow ok. 20%.
W winogronach odmiany Regent, Rondo i Pinot Noir stwierdzono stosunkowo szyb-
kie ubytki kwasowoéci — w koncowej fazie dojrzewania nawet ponizej 6 g-1". Biala
odmiana Riesling odznaczata sie odpowiednio wyzsza kwasowoscig (9,7 g-1%).
Weczesdniejsze badania dotyczace innego mikroregionu uprawy winorosli w Mato-
polsce wykazaty podobng tendencj¢ zmian kwasowosci og6lnej (Kro$niak i in.
2009). Nalezy zaznaczy¢, ze dluzsze dojrzewanie w celu poprawy tego wskaznika
nie byto mozliwe ze wzgledu na rozprzestrzeniajaca sie szara plesn.
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Tabela 1. Optymalne parametry chemiczne moszczu dla podstawowych rodzajéw win (opracowa-
nie wlasne na podstawie materialow wewnetrznych Winnicy Srebrna Goéra Sp. z 0.0.)

Table 1. Optimal chemical parameters of must for the basic wine types (own calculations based on
internal materials of the company Winnica Srebrna Gora Sp. z 0.0.)

Potencjalna

Rodzaj wina/ Odczyt Cukry ogotem zawartos$¢
parametry refraktometrem  w przeliczeniu alkoholu Kwasowo$¢
moszczu Abbego na cukier (% obj.) ogblna H
Type of wines/ Abbe inwertowany Potential Total acidity P
parameters of refractometer Sugar content alcoholic (g1h
must (% m/m) of musts (g-1%) content
(% vol)
Musujace
Sparkling 18-20 170-190 10,0-11,5 9-10 2,9-3,2
Wytrawne
biate 20-22,5 190-220 11,5-13,0 6-8 3,0-34
Dry white
Wytrawne
czerwone 21-23,2 203-228 12,0-13,5 6-8 3,0-3,5
Dry red
Stodkie
poéznego zbioru ] ’
Sweet late >25 >250 >15,0 7-9 3,0-33
harvest
—o=Zweigelt
=O=Pinot
Noir
==Rondo
==Cabernet
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Rys. 1. Zmiany zawarto$ci ekstraktu i kwasowosci podczas dojrzewania winogron czerwonych. Na
wykresie zaznaczono optymalne zakresy zgodnie z tabelg 1

Fig. 1. Changes of extract contents and acidity during ripening of red grapes. The graph shows
optimal parameters according to Table 1
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Rys. 2.Zmiany zawartosci ekstraktu i kwasowos$ci podczas dojrzewania winogron biatych. Na wy-
kresie zaznaczono optymalne zakresy zgodnie z tabelg 1.

Fig. 2. Changes of extract contents and acidity during ripening of white grapes. The graph shows
optimal parameters according to Table 1.

Na podkreslenie zashuguje fakt, ze wigkszo$¢ ocenianych odmian winoro$li
osiggneta stosunkowo wysokie warto$ci badanych wyroznikow, szczegdlnie Ca-
bernet Cortis, Regent oraz Seyval Blanc i1 Hibernal. Pomimo, Ze Polska nalezy do
strefy chtodnego klimatu uprawy winoros$li, to zawarto$ci cukréw i1 kwasoéw nie
odbiegaly zasadniczo od sktadu moszczoéw chociazby szlachetnej odmiany Ca-
bernet Sauvignon czy Semillon, uprawianych w strefie B i C, na przestrzeni
ostatnich 20 lat (Ribéreau- Gayon i in. 2006). Na rysunkach 1 i 2 zaznaczono
optymalny poziom zawartosci ekstraktu (strefa gorna) i kwasow (strefa dolna).
Jednak nie zawsze wysoka zawarto$¢ cukrow $wiadczy o optymalnej dojrzatosci
owocow. Zdarza sie¢, ze z winogron o gorszych wyréznikach dojrzatosci, charak-
teryzujacych sktad chemiczny moszczéw, mozna uzyskaé dobre wina wytrawne.

W tabeli 2 przedstawiono zmiany stopnia dojrzalosci badanych odmian wino-
gron wedtug 4-stopniowej skali. Zaznaczone jasne pola oznaczaja stopien dojrzato-
$ci, przy ktorym mozna juz uzyska¢ zadawalajaca jako$¢ wina, pomimo dokonania
wezesniejszego zbioru. Szczegdlnym przykladem sa odmiany Riesling i Zweigelt,
ktorych dojrzato$¢ nie byla jeszcze wystarczajaca, ale odtozenie zbioru grozito
znaczng utrata plonu, ze wzgledu na szybki rozwdj szarej plesni pod wptywem
porannych mgiet. Kolorem ciemnym zaznaczono przypadki, kiedy owoce osia-
gnety juz pelng dojrzatos¢ aromatyczna, a ich stan sanitarny pozwalat na produk-
cje win wysokiej jako$ci. Na przyktadzie Cabernet Cortis wida¢ jednak, ze pomi-
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Tabela 2. Charakterystyka dojrzato$ci aromatycznej winogron wg 4 stopniowej skali
Table 2. Characteristics of aromatic maturity of grapes according to a 4-point scale

Odmiana  Dojrzatos¢ 8 3 = 8 3 3 2 3 3 =

Variety Maturity a X S N % 3 Y 3 S S

I 1 2 2 3 4 4 4 4 - -

- I 1 2 3 3 3 4 4 4 - -

S 1 1 2 2 3 3 4 4 4 - -

e v 1 1 2 2 3 3 3 4 - -

_ I 1 1 2 3 3 3 4 4 4 -

€2 I 1 1 2 2 3 3 3 4 4 -

g 8 i 1 1 1 2 2 3 3 3 3 -

v 1 1 2 2 2 2 2 3 4 -

I 2 2 2 2 3 4 B - - -

§ Il 2 3 3 3 3 4 - - - -

g 1 2 2 3 3 3 4 - - - -

v 1 1 1 2 2 2 - - - -

_ I 1 1 1 1 2 2 2 3 3 4

g I 1 1 1 1 2 2 3 3 4 4

% 1l 1 1 1 1 2 2 3 3 4 4

v 1 1 2 2 3 4 4 4 4 4

I 1 1 1 1 2 3 4 4 4 -

Ti 2 ] 1 1 1 1 2 3 3 4 4 -

o 1 1 1 1 2 3 3 3 3 3 -

v 1 2 2 3 3 3 3 3 3 -

I 2 2 3 4 - - - -

2 Il 2 3 3 4 - - - - - -

3 m 2 3 3 4 - - - - - -

v 1 2 2 3 - - - - -

N I - - - - - - 2 2 3 4

2 I - - - - - - 2 3 3 4

S m - - - - - - 2 3 3 4

a v - - - - - - 2 3 3 3
_ I - - - - - - 2 2 3
) I - - - - - - 2 2 3

g 1 - - - - - - 3 3 3 -

N

v - - - - - - 2 2 3 -

I - - - - - - 1 2 3 -

£ 1 - - - - - - 1 2 3 -

2 i - - - - - - 1 2 3 -

@
v - - - - - - 1 2 2 -

Objasnienia: Kolor jasny — stopien dojrzato$ci, pozwalajacy uzyskaé zadawalajaca jako$¢ win lek-
kich. Kolor ciemny — petna dojrzatos¢, dobre rokowania dla win wysokiej jakosci.

Dojrzatos¢: I — jagody, Il — miazgi, Il — skorki, IV — pestki, (—) brak probki, no sample
Explanations: Bright — degree of maturity allowing to obtain satisfactory quality of light wines.
Dark- full maturity, high-quality wine. Maturity: | — berry, 1l — pulp, 11l —skin, IV — seed.
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mo wysokiej zawarto$ci cukréw i optymalnego poziomu kwasowosci, grona diu-
go nie uzyskiwaty odpowiedniej dojrzatosci smakowo-aromatycznej. Nalezy sa-
dzi¢, ze utrzymywat si¢ dalej odpowiednio wysoki poziom metoksypirazyn, ktore
wyraznie akcentujg cierpkos¢ owocoéHw (Mullins i in. 1992). Pod koniec wrzeénia
akcenty taninowe wyraznie ztagodnialy i byly przyjemniejsze w ocenie senso-
rycznej. Odmiany biate winorosli osiggaty dojrzatlos¢ aromatyczng praktycznie
réowno z optymalnymi wskaznikami chemicznymi. Wyjatkiem jest odmiana Rie-
sling, w przypadku ktorej pozadana jest niska stodycz i wyzsza kwasowos¢ (Jack-
son 2010). Takie relacje pozwalajg lepiej zaakcentowaé specyficzne cechy aroma-
tyczne w winach tej odmiany.

Tabela 3. Zmiany pH podczas dojrzewania badanych odmian winorosli
Table 3. pH changes during ripening of studied grape cultivars

Odmiana/data ) o0 (308 1608 2208 2008 0500 1200 1909 2609 02.10

Variety/date

Regent 260 283 29 311 340 327 352 3,56

C. Cortis 261 2,73 291 305 307 315 318 325 320

Rondo 2,78 28 297 311 317 325

Hibernal 245 250 261 270 287 301 306 314 314 330
Seyval Blanc 2,45 250 261 2,70 287 301 306 314 314

Solaris 273 285 297 321

Pinot Noir 333 337 339 3,58
Zweigelt 3,11 3,18 3,24
Riesling 3,03 3,05 311

Tabela 3 obrazuje zmiany pH podczas dojrzewania winogron. Badany wyroz-
nik ksztattowat si¢ na poziomie 3,3 w odmianach biatych (warto$¢ optymalna)
i powyzej 3,5 w przypadku odmian czerwonych Pinot Noir i Regent. Optymalne
pH moszczow przeznaczonych na wina czerwone powinno by¢ wyzsze (powyzej
3,3), gtoéwnie ze wzgledu na ekstrakcje wiekszej ilosci substancji barwnych (Mo-
reno-Aribas i Polo 2009). Jednak trzeba pamigtac, ze moze to mie¢ tez negatywny
wplyw na stabilno$¢ moszczoéw i win (Ribéreau-Gayon i in. 2006). Stosunkowo
wysokie pH odmiany Pinot Noir jest prawdopodobnie wynikiem czeSciowego
porazenia gron szarg plesnig. Z kolei zbior odmiany Regent byl pdézniejszy, aku-
mulacja cukrow wysoka, a pH powyzej 3,5. Nalezy jednak zaznaczy¢, ze wino-
grona i moszcze pozyskiwane z rejondw typowo winiarskich (Francja) charakte-
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ryzuja si¢ rowniez podwyzszonym pH szczegdlnie w latach o silnym nastonecz-
nieniu podczas dojrzewania (Blateyron i Rousseau 2005).

Tabela 4. Terminy dojrzewania owocoéw winoro$li w badanej winnicy w odniesieniu do danych
literaturowych dla obszaru Polski
Table 4. Terms of ripening of grapes in tested vineyard in relation to literature data for Poland

Sredni termin

Poczatek osiagania dojrza-
dojrzatosci osci w warun-
Odmiana Klasyfikacja “\Veraison” w winnicy kach polskich*
Variety Classification Start of Average time to
maturity in achieve maturity
the vineyard in Polish
conditions*

Solaris bardzo wczesna 16.07 0d 16.08 01.09-20.09
(very early ripening)

Rondo wczesna (early ripening) 16.07 0Od 29.08 10.09-20.09
g‘;‘r’gg”et éred“:; ;"aﬁ;i‘i‘ge(r‘;‘%erate' 24.07 0d 19.09 15.00-30.09
Regent m Ods;zfe‘;;"egr‘iiefig‘;nin g 2307 0d 29.08 10.09-30.09
Seyval Blanc éred“i?aft’gir?ge(r]ri‘:]%‘;erate'y 16.08 0d 12,09 25.09-10.10
Hibernal éred“i?aft’gzr?ge(r]ri‘:]%‘;erate'y 02.08 0d 19.09 01.10-10.10
Pinot Noir p6zna (late ripening) 02.08 Od 26.09 01.10-15.10
Zweigelt podzna (late ripening) 25.07 Od 26.09 01.10-10.10
Riesling bardzo pézna 24.07 0d 26.09 10.10-20.10

(very late ripening)

*Opracowano na podstawie — Developed on the basis of (Mysliwiec 2006, Lisek 2011, Bosak 2006).

Na podstawie przeprowadzonego monitoringu i wyznaczonych na tej podsta-
wie okresow dojrzatosci poszczegdlnych odmian w badanej winnicy dokonano
porownania ze $rednimi terminami osiagania pelnej dojrzatosci w warunkach
polskich (Mysliwiec 2006, Lisek 2011, Bosak 2006). Jak wykazaly przeprowa-
dzone pomiary, prawie wszystkie badane odmiany osiggn¢ly wezesniej optymalne
parametry dojrzato$ci, niz wynika to z prognoz literaturowych (tab. 4). Wielolet-
nie badania monitoringowe wskazuja, ze terminy kwitnienia i dojrzewania owo-
cow winoro$li w ciggu ostatnich 10-30 lat sg coraz wcze$niejsze — pierwszy dzien
zbioru ma miejsce $rednio 2-3 tygodnie wczesniej niz byto to na poczatku XX
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wieku (Pieri, Lebon i Brisson 2012). W potudniowej i wschodniej Francji $rednie
temperatury roczne na przestrzeni ostatnich 50-60 lat wzrosty o okoto 1,8°C.
W 2002 roku bylo ponad 30 dni wiecej z temperaturg powyzej 10°C ($rednia
w ciggu doby), co przyspieszyto zbior o 2 tygodnie (Orduna 2010). Konsekwen-
cja tych zmian jest wzrost potencjalnego poziomu alkoholu w winach, spadek
kwasowosci oraz niewielki wzrost pH. Podobne tendencje zmian potwierdzaja
obserwacje przeprowadzone w zachodnich regionach Niemiec, w konsekwencji
paczkowanie, poczatek kwitnienia i dojrzewania nastgpuja ok. 18 dni wczesniej,
a okres pelnego dojrzewania przypadajgcy na sierpien i wrzesien jest o okoto 4°C
cieplejszy niz 30 lat temu, przy jednoczesnym braku réznic w ilo$ci opadow
(Amann 2008, Kast i Rupp 2009).

Polskie badania nad winorosla rowniez wskazuja, ze Sredni termin rozpoczg-
cia faz fenologicznych, takich jak nabrzmiewanie pagkow, kwitnienie i dojrzatosé
owocoéw w latach 2005-2007 nastgpowal przecietnie o 12 dni wcze$niej niz
w latach 1987-1989 (Lisek 2008).

Monitoring warunkow pogodowych w winnicy, wykazal, ze w sezonie 2012
suma aktywnych temperatur (SAT) byla na poziomie 3162°C i efektywnych
1322°C. Takie wskazniki zapewnialy wszystkim badanym odmianom odpowied-
nie warunki dojrzewania, ktore mozna okresli¢, wg klasyfikacji Szymanowskiego
i in. (2007), jako dogodne nawet dla odmian o bardzo pdéznym terminie dojrzewa-
nia. W latach 1971-2000, SAT dla Krakowa byla na poziomie 2341°C, w deka-
dzie 1991-2000 2440°C (Kope¢ 2009), a jak wynika z wlasnych obliczen w okre-
sie 2001-2012 wskaznik ten wyniost 2869°C.W roku 2012 indeks heliotermiczny
HI, ktory informuje o jako$ci dojrzewajacych owocdw i korelacji miedzy danymi
bioklimatycznymi a potencjalnym stezeniem cukru, byt stosunkowo wysoki
(1838°C), co pod tym wzgledem stawialo winnic¢ na rowni z rejonem Bordeaux.
Jednak po uwzglednieniu $rednich danych z lat 2001-2012 (HI — 1642°C, CI —
8,5°C) indeksy wskazuja, ze zgodnie z podzialem rejonéw winiarskich wg Toniet-
to i Carbonneau (2004), okolicom Krakowa blizej raczej do obszaréw Freiburga
w Niemczech, ze wzgledu chociazby na indeks HI, ktory uwzglednia minimalng
temperatur¢ w nocy i uzupehlnia oceng jakoSciowa winogron w odniesieniu do
metabolitow wtornych. Srednia dobowa temperatura powietrza przekroczyta prog
termiczny 10°C juz 04 kwietnia, ale bez spadkoéw ponizej tej warto$ci utrzymywa-
ta si¢ dopiero od 21 kwietnia. Za koniec okresu wegetacyjnego mozna uznac
8 pazdziernika (rys. 3). Optymalne warunki do wzrostu i dojrzewania winorosli
panuja, gdy $rednia temperatura dobowa ksztaltuje si¢ w granicach 20-25°C
(Jackson 2008). Analizujac okres od 01 kwietnia do 31 pazdziernika 2012 roku,
takie warunki w winnicy byly w sumie przez 30 dni, w tym 20 dni z maksymalna
temperaturg przekraczajacg 30°C. Nie sg to jednak warunki sprzyjajgce fotosynte-
zie, gdyz tak wysoka temperatura niekorzystnie wptywa na intensywno$¢ migracji



274 M. IZAJASZ-PARCHANSKA i in.

sktadnikow, a tym samym podziat i wzrost komorek. Nawet krotki czas jej od-
dziatywania moze nicodwracalnie zmieni¢ akumulacje cukru w gronach winorosli.
Nalezy zaznaczy¢, ze zaro6wno niskie jaki i zbyt wysokie temperatury obnizajg tak-
ze synteze antocyjandéw, CO Wplywa na barwe przysziego wina (Jackson 2008).
Poza tym, w czasie upatdéw moze dojs¢ do gwattownego spadku kwasowosci, wzro-
stu pH, koncentracji aminokwasow 1 mineralow oraz szybkiej dojrzatosci polifeno-
lowej, w konsekwencji pojawiaja si¢ w winie cigzkie, konfiturowe aromaty (Casa-
mayor 2008). Z monitoringu wynika, ze temperatura w poblizu wzrastania i doj-
rzewania gron (na wysoko$ci 1 m), biorgc pod uwage okres od konca kwietnia (po-
czatek wyksztalcania si¢ lisci), do konca pazdziernika, w 72% przypadkow byta
wyzsza, niz na wysokosci 2 m ($rednia roznica to 1,8°C). Taka dodatkowo wyzsza
temperatura w tej strefie, zapewne wplyneta przyspieszajaco na dojrzewanie owo-
cow. Sprzyja¢ temu mogly réwniez zastosowane zabiegi agrotechniczne, m.in.
oglawianie winoro$li, gdyz krzewy o mniejszej masie wegetacyjnej absorbuja wie-
cej $wiatla, co moze podnies¢ temperature grona od 5 do 13°C (Falco 2006). Odsta-
nianie gron wplywa zwykle na wyzsze pH i nizszy poziom kwasu jabtkowego.
Zacienione owoce przejawiajg odwrotng tendencje (Jackson 2008).

40
I’cl

- - -Temp.min.
—— Temp.max
- Temp. 1. (average)

Rys. 3. Warunki termiczne na terenie Winnicy Srebrna Gora w 2012 roku
Fig. 3. Thermal conditions in Silver Mountain Vineyard in Krakow, 2012

W kontekscie jakosci owocow, szczegolnie w chtodnym klimacie, niezwykle
waznym w uprawie jest regulowanie wysoko$ci plonu, co byto rygorystycznie
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przestrzegane w badanej winnicy poprzez tzw. zielone zbiory oraz utrzymywanie
plennosci na okreslonym poziomie (Regent, Cabernet Cortis, Hibernal — do 6 gron
na krzewie, Rondo od 6-8, Seyval Blanc 4-5, Solaris do 5 gron). Innym naturalnym
czynnikiem sprzyjajacym dojrzewaniu sa warunki lokalizacyjne Winnicy Srebrna
Goéra. Zbocze o ekspozycji pd-zach jest idealne pod uprawe winorosli, ze wzgledu
na ochrong przed przymrozkami, wydtuzenie okresu wegetacyjnego i lepsze wa-
runki termiczne, szczegolnie w okresie dojrzewania owocow. Potudniowe zbocze
0 nachyleniu 15° moze otrzyma¢ we wrze$niu ponad 20% energii stonecznej wie-
cej, niz teren plaski, a warto$¢ SAT zwieksza si¢ nawet o 100°C. Poza tym w czasie
spadkow temperatury ochtodzone powietrze jest cigzsze i sptywa w dot zbocza,
a na jego miejsce naptywa lzejsze, cieplejsze powietrze z dotu (Bosak 2006). Piasz-
czysto gliniaste gleby winnicy, zawierajace znaczny udzial czeéci szkieletowych,
szybko si¢ nagrzewaja i dtuzej utrzymuja ciepto.
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Rys. 4. Rozktad dziennej sumy opadow na terenie Winnicy Srebrna Gora, 2012
Fig. 4. Daily rainfall in Silver Mountain Vineyard in Krakow, 2012

Kolejnym waznym czynnikiem klimatycznym wptywajacym na przebieg pro-
cesu wzrostu winoro$li i dojrzewania owocow sg opady. Uprawie sprzyjaja $red-
nie i niskie, a suche warunki wrecz polepszaja naturalng odporno$¢ winorosli na
rozne patogeny. Okresem newralgicznym, w ktorym krzew ma najwieksze zapo-
trzebowanie na wode, jest czas nabrzmiewania pakéw (zwykle koniec kwietnia —
pierwsza potowa maja) oraz w fazie intensywnego wzrostu latorosli i owocow (od
drugiej potowy maja do potowy sierpnia). Po tym czasie ograniczony dostep do
wody polepsza jako$§¢ owocoéw i przyspiesza dojrzewanie (Jackson 2008). Nie-
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wskazana jest nadmierna ilo$¢ opaddéw i wysoka wilgotno$¢ powietrza w fazie
kwitnienia (czerwiec), poniewaz prowadzi to do opadania kwiatow i zawiazkow
owocOw oraz rozwoju szarej plesni, a takze w czasie dojrzewania owocow (sier-
pien — wrzesien), powodujac pekanie i gnicie jagod (Kaszuba 1987, Mysliwiec
2006). Czerwcowe opady w winnicy na wysokim poziomie (167 mm) nie sprzyja-
ty szczegdlnie kwitnieniu wezesnych odmian winoro$li np. Solaris, mocno redu-
kujac jego plon. Opady podczas dojrzewania byly niewielkie 66 mm w sierpniu
i 45 mm we wrzesniu (rys. 4).

WNIOSKI

1. W monitorowanej winnicy (rok 2012) nie wystepowaly problemy zwia-
zane z dojrzato$cia owocow, zawartoscig cukrow oraz kwasowoscig moszczow.

2. Wszystkie parametry dojrzatosci byly na poziomie poréwnywalnym do
klimatu cieptego — wysokie stezenie cukru (od 185 g-1" w odmianie Riesling do
248 g1 w Cabernet Cortis), a co za tym idzie mozliwy do uzyskania znaczny
poziom potencjalnego alkoholu, a takze mozliwos¢ produkcji naturalnych win
stodkich i potstodkich.

3. Biale odmiany winoro$li osiggaly dojrzato$¢ aromatyczng prawie réwno-
czesnie z optymalnymi parametrami chemicznymi, charakteryzujacymi ich przy-
datnos¢ do produkcji win.

4. Korzystne warunki pogodowe, lokalizacyjne i sSrodowiskowe, a takze Sta-
ranna agrotechnika, zabiegi pielegnacyjne i redukcja plonowania (liczby gron)
niewatpliwie wptynely na stopien dojrzato$ci owocow i termin ich dojrzewania.
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MONITORING PARAMETERS OF TECHNOLOGICAL MATURITY
OF GRAPES IN MALOPOLSKA SILVER MOUNTAIN VINEYARD
IN THE GROWING SEASON 2012
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Abstract. The aim of the study was to monitor the maturation of several vine varieties in Si-
Iver Mountain Vineyard located in Krakow-Bielany, during the growing season in 2012. Based on
the results of the technological maturity main parameters (sugar, organic acids, pH, aromatic mature
of berries), and taking into account the weather and location conditions, the quality and usefulness
of fruit for wine production were estimated. Chemical analyses were carried out according to the
methodology and recommendations of the OIV- International Organisation of Vine and Wine. Aroma-
tic fruit maturity was determined according to the French method of sensory analysis of the grapes.
The study showed that the main problems characteristic for cool climate wines (insufficient ripeness of
fruit and high acidity of grapes) were not significant in the growing season in 2012 in the monitored
vineyard. Fruit reached full technological maturity much earlier than expected (on average by about
two weeks). Technological parameters of must were comparable to those in a warm climate: high sugar
concentration (from 185 g I* in variety Riesling to 248 g I in Cabernet Cortis), and thus high potential
for achieving a significant level of alcohol. Musts were characterized by suitable acidity, from 5.5 g I
(Regent) to 9 g I’ (Riesling). White grape varieties reached aromatic maturity almost simultaneously
with the optimal chemical composition.

Keywords: hybrid vine varieties, grape maturity, must composition, wine



