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Streszczenie: W pracy oceniono mozliwosci uprawy winorosli oraz produkcji win grono-
wych w Polsce. Przedstawiano ztozonos$¢ czynnikow, ktore maja wptyw na optacalnosé za-
fozenia winnicy i produkcji wina. Udowodniono, ze tereny Polski potudniowo-zachodniej
spelniaja warunki do uprawy winorosli oraz produkcji win gronowych poprzez zastosowanie
odpowiednich metod i technik uprawy oraz prowadzenia produkcji w nowoczesny sposob.
Wskazano na walory zdrowotne umiarkowanego spozywania wina czerwonego. Sporzadzona
ocena efektywnosci inwestycji w winnicg obrazuje zasadno$¢ i optacalno$¢ prowadzenia tego
typu dziatalno$ci, ktora generuje zyski po siddmym roku uprawy. Przeprowadzono analizg
SWOT winnicy oraz zaproponowano sposoby dywersyfikacji profilu produkcyjnego winnicy.
Otrzymane wyniki stanowia zachetg do inwestowania w ,,dolnoslaskie winnice”.

Stowa kluczowe: winnice, produkcja wina, warto§¢ zdrowotna wina, koszty funkcjonowania
winnicy, koszty produkcji wina, analiza SWOT.

1. Wstep

Tradycja uprawy winorosli i produkcji win gronowych na terenach Polski potudnio-
wej sigga $redniowiecza. Przez wiele lat ustawodawstwo polskie nie wychodzito
naprzeciw mito$nikom uprawy winnego krzewu. Dopiero wejscie Polski do Unii
Europejskiej miato przetomowy wpltyw na rozwoj i odrodzenie polskiego winiar-
stwa. Z dniem 20 grudnia 2005 r., decyzja Rady Europy, Polska zostata zaliczona do
tzw. strefy ,,A” uprawy winorosli i jest traktowana na réwni z takimi krajami, jak:
Niemcy, Austria, Czechy, Belgia, Holandia, Luksemburg, Wielka Brytania czy
Szwecja, ktore w mniejszym lub w wigkszym stopniu uksztattowaty juz swoja pozy-
cj¢ na S$wiatowym rynku wina [1].

Celem pracy jest przedstawienie czynnikow, ktéore maja wptyw na produkcje
wysokiej jakosci win gronowych w Polsce, oraz rachunku ekonomicznego efektyw-
nosci inwestycji w winnicg. Zamierza si¢ udowodnic, ze Polska jest krajem o duzym
potencjale winiarskim i produkcja win gronowych moze by¢ optacalna.

" Adres do korespondencji: tomasz.lesiow@ue.wroc.pl.
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2. Materialy i metody badawcze

Do opisu uwarunkowan przyrodniczych uprawy winorosli oraz procesu technolo-
gicznego produkcji wina wykorzystano aktualng literature przedmiotu, materiaty
szkoleniowe o tematyce enologicznej (Winoznawstwo) oraz obserwacje poczynione
w wiodacej winnicy producenta wina gronowego, zlokalizowanej w poblizu Wrocta-
wia. Na podstawie uzyskanych materiatéw oraz przeprowadzonych pogltebionych
wywiadow indywidualnych [2] wykonano oceng funkcjonowania winnicy z wyko-
rzystaniem analizy SWOT. Analiz¢ ekonomiczna optacalnosci zatozenia i prowa-
dzenia gospodarstwa winiarskiego opracowano na podstawie aktualnych danych
branzowych.

3. Uprawa i odmiany winorosli w Polsce

Uprawa winorosli, a w konsekwencji produkcja wina gronowego jest bardzo specy-
ficznym rodzajem dziatalno$ci. Przy planowaniu zalozenia winnicy nalezy uwzgled-
ni¢ wiele aspektow, ktore warunkuja poprawne funkcjonowanie gospodarstwa wi-
niarskiego w przysztosci, tj. lokalizacje winnicy, wyselekcjonowanie odmian przed
wysadzeniem, metody uprawy oraz jako$¢ materiatu nasadzeniowego, czyli odmia-
ny winnych krzewow.

3.1. Lokalizacja winnicy

Wino, jako jeden z nielicznych produktéw spozywczych, swoja ostateczna postac
i charakter uzyskuje poprzez determinanty pogodowe oraz klimatyczne zwane po-
tocznie terroir. Na wielkos¢ i specyfike plonow, a w konsekwencji na jakos$¢ pro-
duktu koncowego — wina, maja wptyw konkretne warunki siedliska oraz okre§lone
ilosci ciepta, swiatta, wody 1 sktadnikow pokarmowych [3].

Do czynnikow umozliwiajacych winorosli optymalne warunki wzrostu zalicza
si¢: naslonecznienie, temperature, opady (nawodnienie), wiatry oraz glebe [4].

O tym, jak intensywne jest promieniowanie stoneczne, decyduje kat, pod jakim
padaja promienie stoneczne. Ma na to wptyw réwniez stopien zachmurzenia, zanie-
czyszczenia atmosfery oraz wysoko$¢ nad poziomem morza.

Kolejnym waznym czynnikiem jest temperatura, a w zasadzie roczna suma tem-
peratur aktywnych (STA). Jest to suma $rednich temperatur dziennych wszystkich
dni okresu wegetacyjnego z temperatura powyzej 10°C. Znajomos$¢ tego parametru
pozwala na odpowiedni dobor odmiany winorosli do konkretnego siedliska. Tempe-
ratura oraz ilo$¢ ciepta, szczeg6lnie w okresie wegetacyjnym, dostarczona krzewom
wptywa na jako$¢ i wielko$¢ plonu owocow. Mozna to zauwazy¢, kiedy podczas
wyraznie chlodniejszego lata, owoce sa mniejsze, charakteryzuja si¢ podwyzszona
zawarto$cia kwasow, a zarazem sa mniej smaczne i aromatyczne.

Winoro$l, jak kazda roslina, do wzrostu i prawidtowego funkcjonowania po-
trzebuje znacznych ilosci wody, co nie jest jednak reguta. Istnieje przekonanie, ze
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im mniej nawodniona gleba, na ktorej posadzono winoro$l, tym glebiej zapusci ona
swoje korzenie i wigcej pochlonie zwiazkdéw, ktore nadadza niepowtarzalny cha-
rakter p6zniejszemu winu. Do podstawowych zrédet wody w winnicy naleza opa-
dy atmosferyczne. Na mozliwo$¢ korzystania z wody przez krzewy winoros$li ma
rowniez wptyw pojemnos$¢ wodna gleby oraz intensywno$¢ jej parowania. Nadmiar
wody w winnicy dziata niszczaco na glebg i powoduje w konsekwencji duze szkody
W uprawie.

Przy wyborze siedliska pod winnice istotnym czynnikiem jest wystepujacy
na nim wiatr. Przed duzymi wiatrami, mogacymi zniszczy¢ lub uszkodzi¢ uprawe,
bardzo pozyteczna funkcj¢ ochronng petnia naturalne ostony przeciwwietrzne w po-
staci ggsto posadzonych drzew lub krzewow. Powszechnie praktykuje sig¢ rowniez
budowy sztucznych oston w postaci 2—3-metrowych plotow z trzech stron ekspozy-
¢ji winnicy — potnocnej, wschodniej i zachodnie;.

Ostatnim i zarazem najwazniejszym czynnikiem wptywajacym na terroir winni-
cy jest rodzaj gleby. Z reguty gleby odpowiednie do upraw winorosli nie sa szczegol-
nie zyzne i glebokie. Nalezy tu nadmieni¢, ze na catym $wiecie winorosl uprawiana
jest na glebach bardzo zr6znicowanych pod wzgledem zawarto$ci sktadnikow mine-
ralnych i sktadu chemicznego, moze tez stad wzial si¢ poglad, ze winorosl plonuje
dobrze na kazdej glebie. W polskich warunkach gleby lekkie, przepuszczalne i silnie
nagrzewajace, nie sa najlepsze ze wzgledu na grozbe przymrozkow i suszy. Dlatego
bardziej odpowiednie sa $rednio zwigzle gleby gliniasto-piaszczyste, np. lessowe.
Na tego typu glebach, wegetacja op6znia si¢ o kilka dni, co zwykle chroni krzewy
przed spo6znionymi przymrozkami wiosennymi [4]. Wzrost i plonowanie winorosli
zalezy przede wszystkim od zawartosci w glebie powietrza, wody i sktadnikow po-
karmowych. Najwigcej tlenu zawieraja gleby o strukturze guzetkowatej pozwalajace
na swobodny rozrost korzeni krzewu. Dlatego pierwsze obsadzenia winnicy krze-
wami winorosli nalezy poprzedzi¢ badaniami gleby pochodzacej z danego siedliska
[4].

Na terenach Polski, najlepiej nastonecznione sa poludniowo-zachodnie, potu-
dniowe oraz w mniejszym stopniu potudniowo-wschodnie stoki wzgorz i wzniesien
o pochytosci 10-30%. Poniewaz roczna suma nastonecznienia pochylosci o ekspo-
zycji potudniowo-zachodniej ksztattuje si¢ w granicach 1500-1800 godzin i jest to
stosunkowo nieduzo, dlatego bardzo istotny jest wybor odpowiedniego stanowiska
pod uprawe winorosli. W przypadku wigkszych odchylen w kierunku zachodnim
wzrasta wilgotno$¢ gleby i wyrownuje sig¢ ekoklimat winnicy. Wigksze odchylenie
w kierunku wschodnim skutkuje suchym, bardziej ostrym ekoklimatem, charakte-
ryzujacym si¢ wigkszymi réznicami temperatur mi¢dzy dniem a noca. Kat pada-
nia promieni stonecznych ma réwniez wptyw na dtugo$¢ okresu zalegania pokry-
wy $nieznej oraz na jej grubo$¢. Grubsza warstwa pokrywy $nieznej zalega dluzej
na stokach bardziej zwréconych ku zachodowi, co opdznia poczatek wegetacji krze-
wOW 1 zmniejsza zagrozenie spowodowane wiosennymi przymrozkami.
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Najwyzsze wartosci rocznej sumy temperatur aktywnych (STA) notuje si¢ na te-
renach Polski potudniowej i wynosza one ponad 2500°C. Znajomos$¢ (STA) pozwala
na odpowiedni dobor odmiany winoro$li do konkretnego siedliska oraz dokonanie
podziatu odmian w nastgpujacy sposob:

e bardzo wczesne 2000-2200°C,
e wczesne 2200-2500°C,

e Srednio wczesne 2500-2700°C,
e $rednio p6zne 2700-2900°C,

* pdzne >2900°C [5].

W Polsce $rednia roczna suma opadow wynosi 500-800 mm. Sumy opadow
wzrastaja wyraznie w kierunku potudniowym, a zbocza o zachodnich nachyleniach
sa lepiej nawadniane dzigki czgstszym frontom deszczono$nym z zachodu. W okre-
sie letnim najczesciej wystepuja wiatry znad Atlantyku, przynoszace wilgotne po-
wietrze. W zimie natomiast przewazaja wiatry ze wschodu. Dla ekoklimatu winnicy
pozadane sa wiatry stabe o predkosci do 3 m/s, powodujace lekki przewiew winnicy,
co szczegodlnie dobrze wplywa na zapylanie kwiatow w okresie kwitnienia.

3.2. Odmiany winorosli i material nasadzeniowy

Systematyka winoro$li jest bardzo rozbudowana. W krajach, gdzie okres wegetacji
jest dlugi, a winoro$l nie jest narazona na wiosenne i jesienne przymrozki, liczba
odmian do uprawy i produkcji wina jest w zasadzie nieograniczona. Do produkcji
wina wykorzystuje sig owoce tzw. winoro$li wlasciwej (Vitis vinifera) oraz krzyzoéw-
ki jej odmian nazywane potocznie hybrydami.

W polskich realiach teoretycznie mozliwa jest uprawa kazdej z istniejacych od-
mian winorosli, jednak wedlug prawa Unii Europejskiej do uprawy towarowej zo-
staly dopuszczone tylko nieliczne odmiany. Sa to winogrona przeznaczone zarOwno
na wyrob win bialych, jak i czerwonych, pochodzace z rodziny Vitis lub z krzyzéwek
tworzonych na potrzeby upraw w okreslonych warunkach klimatycznych. Kazda od-
miana winorosli klasyfikowana jest wedtug okreslonych parametréw, poczawszy od
pory dojrzewania owocow, odpornosci na choroby i przymrozki, a nawet spodziewa-
nej jakosci otrzymanego z nich wina [6].

Bardzo wazna role¢ w uprawie winorosli odgrywa tzw. podktadka i wiazacy si¢
z tym pojeciem powszechnie znany w sadownictwie zabieg szczepienia krzewow.
W Polsce wykorzystuje si¢ odmiany szczepione na podktadkach z grupy berlandieri
riparia, wystepujace pod nazwa SO4, 5SBB czy K-1 [7].

3.3. Metody uprawy winoro$li

W polskich realiach bardzo duza role odgrywaja zabiegi agrotechniczne, tj. roz-
staw krzewow, rzedéw winorosli, ich formowanie oraz przycinanie. ROwnowaga
zachowana pomiedzy odpowiednimi warunkami siedliska a metodami uprawy wi-
noro$li w przysztosci da zamierzony efekt w postaci plonow o odpowiedniej i po-
zadanej jako$ci. Poczatki uprawy winorosli, poprzedzone rozplanowaniem winnicy,
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rozpoczynaja si¢ od zakupu sadzonek i pierwszych nasadzen. Materiat sadzeniowy
powinien pochodzi¢ z renomowanych szkoétek winiarskich. Wysadzanie winorosli
jest zabiegiem czasochtonnym, dlatego przy wigkszych iloéciach stosuje si¢ sadze-
nie potzmechanizowane lub zmechanizowane. Dotki do umieszczania w nich sadzo-
nek powinny mie¢ gltebokos¢ 40—50 cm i srednice 20-25 cm. Nasadzen dokonuje sig
jesienia lub wiosna, kiedy sadzonki znajduja si¢ w okresie spoczynku.

Do pierwszego owocowania krzewow mijaja 3 lata. Jest to okres, w ktorym na-
lezy zadbac o wlasciwy rozwdj winnego krzewu poprzez jego formowanie, przyci-
nanie i ochrong przed szkodnikami.

W krajach o wieloletnich tradycjach winiarskich metody prowadzenia krzewow
moga by¢ stosowane w cyklu mieszanym. Natomiast w warunkach klimatycznych
Polski dokonuje si¢ takiego wyboru metody, ktora pozwoli na dobre wybarwianie
owocow podczas wegetacji, jak i przetrwanie w niskich temperaturach utrzymuja-
cych sig¢ w okresie od listopada do marca [8].

4. Charakterystyka i perspektywy rozwoju
branzy winiarskiej w Polsce
ze szczegOlnym uwzglednieniem rejonu Dolnego Slaska

Wedtug danych statystycznych Polska jest zaliczana do panstw o stabym potencjale,
jesli chodzi o uprawg winoro$li, a takze produkcj¢ wina. Wiele przestanek i dowo-
dow wskazuje na to, ze w ciagu najblizszych lat branzg winiarska w Polsce czekajq
duze zmiany i1 ozywienie w sektorze produkcji win gronowych. Zauwaza si¢ zjawi-
sko przeksztatcania hobbystycznych upraw winorosli w przedsigbiorstwa nastawio-
ne na produkcje win jakosciowych, a wielu rolnikow, jak réwniez osoby niezwiaza-
ne wczesniej z rolnictwem, wykazuja chec zatozenia i prowadzenia przedsigbiorstwa
winiarskiego. Powstato tez i funkcjonuje wielu organizacji zajmujacych si¢ popula-
ryzowaniem upraw winorosli i przyczynianiem si¢ do rozwoju przedsigbiorczosci
(poprzez produkcjg win gronowych), takich jak: Polski Instytut Winorosli i Wina,
Stowarzyszenie Winiarzy i Miodosytnikéw Polskich, Winiarze Zielonogoérscy, Sto-
warzyszenie Winiarzy Matopolskiego Przetomu Wisly, Stowarzyszenie Winiarzy
Podkarpacia. Doszto réwniez do podziatlu regionalnego upraw winorosli, w ktérych
znajduja si¢ polskie winnice. W 2010 r. wyrdzniono 6 regionéw: region zielonogor-
ski, Polske centralng i potnocna, Dolny Slask, Matopolski Przetom Wisty (i woj.
lubelskie), region matopolski (i woj. §wigtokrzyskie i $laskie) i podkarpacki [9].
Wedhug Polskiego Instytutu Winorosli i Wina wielko$¢ upraw na terenach Polski
wynosi okoto 500 ha, a liczba gospodarstw winiarskich szacowana jest na okoto 500
[10]. Wigkszos¢ polskich winnic to jednohektarowe gospodarstwa, produkujace
wino na wlasny uzytek, utrzymujace si¢ przede wszystkim z innej dziatalno$ci rolni-
czej lub pozarolniczej, a coraz czgsciej agroturystyki. W praktyce wigkszo$¢ upraw
to dziatki zajmujace powierzchnig od kilkunastu do kilkudziesigciu aréw. Przy czym
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odnotowuje si¢ kilka gospodarstw winnicznych zdecydowanie wyrézniajacych si¢
pod wzgledem wielkosci obszarowej, wielkosci produkcji oraz zaangazowania
sprzetowego i technologicznego.

Region dolnoslaski, chociaz ma bardzo dobre warunki klimatyczne do uprawy
winorosli oraz najdtuzsze poswiadczone tradycje winiarskie, nie w peti wykorzy-
stuje swdj potencjal. Istniejace tu warunki uprawy sa bardzo zblizone do tych, jakie
panuja w srodkowej Europie. Pomimo ze pod Wroctawiem znajduje si¢ najwicksza
polska winnica (Winnice Jaworek w Migkini) o powierzchni 24 ha, jak réwniez kilka
innych ponadhektarowych [9], to w poréwnaniu z innymi regionami w Polsce winnic
na Dolnym Slasku jest ciagle mato. Pozytywny akcent stanowi organizowanie wiele
lokalnych i regionalnych imprez winiarskich, np. coroczne Swigto Wina w Srodzie
Slaskiej czy Swigto Polskiego Wina we Wroctawiu, na ktorych prezentowane sa
miejscowe wina [11].

5. Wytwarzanie win gronowych

Obecnie wyroznia si¢ dwojakiego rodzaju podejscie do produkeji wina: ze starymi,
przekazywanymi z pokolenia na pokolenie, zabiegami i praktykami oraz nowe, wy-
korzystujace zdobycze nauki, umozliwiajace $wiadome ingerowanie w proces pro-
dukcyjny w celu otrzymania wcze$niej zaprojektowanego produktu o okreslonych,
wymaganych wlasciwos$ciach.

Praca w winnicy trwa caly rok. Termin rozpoczgcia zbioréOw uzalezniony jest
od wielu czynnikow, a w najwigkszym stopniu od dojrzatosci winogron. W winnicy
sprawdza si¢ zawartosci cukru w dojrzewajacych owocach oraz wybarwienie wino-
gron. W zaleznosci od spodziewanego koncowego efektu produkcji owoce zbierane
sa w roznych stadiach swojej dojrzatosci. Dojrzalos¢ winogron mozna podzieli¢ na:
»awaryjna”, dojrzatos¢ (petna) bukietu, pelna oraz przejrzatos¢ winogron [12].

W produkcji win gronowych najwazniejsze znaczenie maja owoce winogron wi-
norosli wlasciwej Vitis vinifera. Liczba odmian uzytkowych pochodzacych od tego
gatunku szacowana jest na okoto 4-5 tys. Do materialdéw dodatkowych wykorzysty-
wanych w produkcji wina gronowego zalicza si¢ wiele zwiazkéw korzystnie wpty-
wajacych na produkt koncowy i zapobiegajacych chorobom wina. Zaprezentowany
opis produkcji win gronowych jest uniwersalny, chociaz w praktyce stosowanych
jest wiele wariantow 1 modyfikacji [13; 14; 15; 16].

5.1. Zbiér winogron

Moment zbioru zalezy od rocznika, stanu winogron, odmiany, pogody oraz pozada-
nej jakosci wina. Wczeéniej wykonuje si¢ czynno$ci przygotowawcze, tj. czyszcze-
nie oraz doprowadzenie do stanu uzywalnosci wszystkich maszyn i urzadzen nie-
zbednych w dalszych etapach produkcji; przygotowanie miejsca na nowy zbior;
zakup $rodkéw chemicznych i materialdow pomocniczych niezbednych w kolejnych
czynno$ciach produkcyjnych. Winogrona zbierane sa w fazie tzw. dojrzatosci tech-
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nologicznej, inaczej méwiac przerobowej. Wyznacznikiem terminu zbioru jest za-
warto$¢ cukru w owocach. Dazy sig do tego, aby zachowa¢ rownowage miedzy wy-
sokim poziomem cukru i niezbyt duza utrata kwasowos$ci. Jesli poziom cukru
stabilizuje si¢ 1 nie wzrasta, przystgpuje si¢ do zbiorow [4].

Winogrona zbierane sa r¢cznie lub mechanicznie podczas suchej pogody. Po
zerwaniu owocow z krzewow w ciagu 24 godzin trafiaja one do winiarni, gdzie
przechowuje sig je w atmosferze CO, i obnizonej temperaturze w celu ochrony przed
oksydacja.

5.2. Sortowanie, selekcja i schladzanie winogron

Winogrona sortuje si¢ na specjalnych, dobrze o$wietlonych stotach selekcyjnych.
Recznie usuwa sig liscie, niedojrzate i zainfekowane owoce. Jezeli winogrona zosta-
ly zebrane mechanicznie, rezygnuje si¢ z tej operacji. Wyselekcjonowane winogrona
umieszcza si¢ w chiodni w atmosferze CO, i temperaturze okoto 5°C na okoto
24 godz. w celu zmniejszenia podatnosci owocow na oksydacje, zakazenia mikro-
biologiczne i utratg lotnych zwiazkéw aromatycznych w trakcie przerobu.

5.3. Odszypulkowanie i zgniecenie gron

Operacja odszyputkowania winogron, czyli oddzielenia owocow od czgsci zielo-
nych, odbywa si¢ tylko w przypadku recznego zbioru. Do tego celu stuzy urzadzenie
popularnie nazywane odszypultkowarka, ktore po oddzieleniu winogron delikatnie je
rozgniata. Wazne jest, aby winogrona miazdzone byly delikatnie, aby nie doszto do
uszkodzenia pestek i zbyt duzego rozgniecenia owocoéw (ma to wptyw na pézniejsze
klarowanie wina) [17]. Otrzymany odpad, w postaci czgsci zielonych, przeznacza
si¢ na cele kompostowe.

5.4. Siarkowanie miazgi

Pojemniki, przeznaczone do kontaktu z zywnoS$cia, napelnia si¢ miazga 1 siarkuje
dawka 5-10 g pirosiarczanu potasowego na kazde 100 | miazgi. Siarkowanie nie po-
zwala na uaktywnienie si¢ niepozadanych bakterii i dzikich ras drozdzy.

Na tym etapie nastgpuje zréznicowanie produkcji win biatych i czerwonych,
chodzi mianowicie o kolejno$¢ operacji tloczenia i procesu fermentacji moszczu.

Moszcz z bialych winogron zwykle tloczony jest bezposrednio po zbiorach,
a nastgpnie poddawany procesowi fermentacji alkoholowej. Odszyputkowane
1 zgniecione winogrona transportowane sa przy uzyciu wolno pracujacych pomp
przewodami do specjalnych pojemnikéw (kadzi) w celu przeprowadzenia wstepnej
fermentacji miazgi, tzw. maceracji. Inaczej postgpuje si¢ w czerwonymi owocami:
cate kiscie lub pojedyncze winogrona poddaje si¢ procesowi maceracji i fermento-
wania przed tloczeniem.
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5.5. Maceracja w miazdze

Temperatura maceracji nie powinna by¢ nizsza niz 18°C. Po zaszczepieniu miazgi
odpowiednio przygotowana kultura drozdzy, rozpoczyna si¢ wstgpny proces fer-
mentacji miazgi, a barwniki zamknigte w komorkach skorki jagody sa uwalniane
przez powstajacy w niej alkohol. Charakterystyczne dla procesu maceracji jest two-
rzenie si¢ na powierzchni miazgi kozucha ze skorek owocdéw. W celu pozyskania
barwnikéw do wina w okreslonych odstgpach czasu przeprowadza si¢ mieszanie
miazgi réznymi metodami, tj. mieszanie miazgi w zbiornikach z mieszadtami; zale-
wanie miazgi; zanurzanie miazgi; mieszanie miazgi za pomoca gazu [18]. Proces
wstepnej fermentacji miazgi prowadzony jest w temperaturze 28-32°C i twa zwykle
od 5 do 10 dni. Po tym czasie wino transportowane jest za pomoca pomp do tloczni
w celu oddzielenia cieczy od czegsci statych moszczu.

5.6. Tloczenie

Tloczenie winogron przeprowadza si¢ w specjalnie do tego celu przeznaczonych
prasach. Aby dostatecznie odcisna¢ sok, wykonuje si¢ kilka tloczen, a migdzy nimi
wzrusza i rozluznia miazgg. Ttoczenie przebiega w sposdb mozliwie jak najbardziej
delikatny i higieniczny w celu uniknigcia wysokiej zawartosci garbnikéw pochodza-
cych z pestek i skorek winogron. Wyttoczony moszcz za pomoca pomp transporto-
wany jest do pomieszczenia zwanego fermentownia. Nastgpnie dokonuje si¢ szcze-
gotowe] analiza wytloczonego moszczu i w razie konieczno$ci wykonuje si¢
dodatkowe operacje na winie, takie jak: odkwaszanie moszczu (przeprowadza si¢
w kadzi nastawczej w celu obnizenia zawartos$ci kwasu winowego o 1 g/l, tj. do 100 1
moszczu dodaje si¢ 67 g czystego weglanu wapnia (CaCO,), a w trakcie reakcji wy-
traca si¢ bialy osad winianu wapnia); sedymentacja moszczu (po zasiarkowaniu
moszcz w pojemnikach pozostawia si¢ na kilka godzin w chtodnym miejscu, aby
pochodzace z niego cig¢zsze czastki, jak tez mechaniczne zanieczyszczenia, przeno-
szace rozne mikroorganizmy, niepozadane w procesie fermentacji, osadzily si¢
na dnie, a pozostaly po sedymentacji osad przelewa si¢ do zdezynfekowanej kadzi
nastawczej i mozna przerobi¢ go na wino gorszej jako$ci; szaptalizacja moszczu
(jest to sposob dostadzania moszczu: przyjmujac, ze z 1,67 kg cukru powstaje pod-
czas fermentacji 1 1 alkoholu etylowego, to w celu otrzymania wina o mocy 11% obj.
100 1 moszczu przed fermentacja powinno zawiera¢ 18,4 kg cukru. Cukier przed
dodaniem nalezy rozpusci¢ w niewielkiej ilosci moszczu, ok. 1,5 1 na kazdy kg cukru
w temp. ok. 50°C). Tak przygotowany moszcz transportuje si¢ z kadzi nastawczej do
kadzi fermentacyjnej za pomoca pompy ssacej [19].

5.7. Fermentacja alkoholowa

Fermentacja alkoholowa, ktéra przebiega zgodnie z rownaniem:
CH, O, =2CHOH + 2CO, + 24 kcal (100 kJ),
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jest procesem biochemicznym w trakcie, ktorego cukier (heksoza) pod wptywem
dzialania drozdzy i przy uwolnieniu energii zamieniana jest w alkohol etylowy
i dwutlenek wegla (CO,) [18]. W procesie tym powstaja rowniez produkty uboczne,
tj. kwas mlekowy, octowy i bursztynowy, aldehyd octowy, niewielkie ilo$ci metano-
lu oraz alkohole wyzsze, odpowiedzialne za tworzenie bukietu podczas dojrzewania
wina. Podczas fermentacji duza rolg odgrywaja drozdze winiarskie, ktore wywotu-
jac fermentacj¢, wytwarzaja enzymy odpowiedzialne za przemiang cukru w alkohol.
Najbardziej popularne sa drozdze w proszku, ktére miesza si¢ z niewielka ilo$cia
wczesniej otrzymanego moszczu, w celu ich reaktywacji, a nastgpnie tak przygoto-
wany szczep dodaje si¢ do kadzi z nastawem.

W przebiegu fermentacji wyrdznia sig trzy gtowne fazy: zafermentowania, fer-
mentacji burzliwej oraz dofermentowania. W poczatkowej fazie zafermentowania
nastgpuje rozmnozenie wprowadzonych do nastawu drozdzy. Przejawia si¢ to cha-
rakterystycznym zmetnieniem nastawu. W kolejnych fazach zachodzi szybki rozktad
cukru. Na przebieg procesu fermentacji maja wptyw takie czynniki, jak: temperatu-
ra, zawarto$¢ cukrow, alkoholu, kwasu weglowego. Znaczenie maja rowniez osady
wystepujace w moszczu, kwas siarkawy, kontakt nastawu z tlenem, pozywki droz-
dzowe, a nawet pozostatosci po $rodkach ochrony ro$lin. Temperatura materiatu fer-
mentujacego ma kluczowe znaczenie na przebieg procesu fermentacji. W przypadku
produkcji win biatych najkorzystniejsza temperatura fermentacji jest 16-20°C, a win
czerwonych 28-32°C.

Fermentacjg¢ alkoholowa prowadzi si¢ w specjalnych kadziach ze stali nierdzew-
nej lub drewnianych beczkach. Czas fermentowania nastawu jest uzalezniony od
wielu czynnikow i trwa z reguty od 4 do 6 tygodni.

5.8. Obciag wina

Po zakonczeniu fermentacji dokonuje si¢ tzw. pierwszego obciagu wina, majacego
na celu oddzielenie klarujacego si¢ wina od pozostajacych na dnie osadow pofer-
mentacyjnych oraz dopetnienie zbiornikow. Moment ten wykorzystywany jest row-
niez na dodanie siarki (pirosiarczanu potasowego), ktora chroni wino przed utlenie-
niem. Obciag wykonuje si¢ za pomoca pompy ssacej, do czystych odkazonych
zbiornikéw ze stali nierdzewnej. Pozostawienie zbyt dlugo mtodego wina nad osa-
dem martwych drozdzy wplywa niekorzystnie na jego jako$¢ i czesto jest przyczyna
réznych wad i chorob wina. W napelionych zbiornikach panuje temperatura 10-
-14°C.

5.9. Fermentacja malolaktyczna (jablkowo-mlekowa)

Z chwila, kiedy ustaje fermentacja alkoholowa, co sygnalizuje brak wydzielania si¢
CO,, rozpoczyna sig fermentacja malolaktyczna, zwana rowniez fermentacja jabtko-
wo-mlekowa. Polega ona na zamianie kwasu jabtkowego w kwas mlekowy 1 CO, za
pomoca bakterii kwasu mlekowego. Towarzyszy temu wydzielanie duzych ilosci
energii i powstawanie wielu produktéow ubocznych, dzigki ktérym wino zyskuje
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nowy charakter. Do bakterii, ktére inicjuja fermentacje malolaktyczna, zaliczy¢
mozna: Lactobacillus (pateczki), Pediococcus (ziarniaki, przewaznie tetrady)
i Oenococcus (diplokoki, dwoinki). Aby fermentacja jablkowo-mlekowa przebiegla
prawidlowo, spetnione powinny by¢ nastgpujace warunki: pH wina nie nizsze niz
3,5; temperatura 20-25°C; zawartos$¢ alkoholu etylowego do 14,5%; zawartos¢ wol-
nego SO, do 15 mg/l; zawarto$¢ cukru resztkowego do 4 g/l. Przebieg fermentacji
malolaktycznej powinien by¢ doktadnie kontrolowany, poniewaz po zakonczeniu
procesu przemiany kwasu jablkowego w mlekowy, bakterie zaczynaja zywi¢ si¢ cu-
krem resztkowym, przetwarzajac go na kwas octowy, co moze spowodowaé wysta-
pienie powaznej wady wina. Celem fermentacji malolaktycznej jest obnizenie kwa-
sowosci wina przy matym wzro$cie poziomu pH, wydtuzenie trwatosci 1 stabilno$ci
biologicznej wina. Na skutek tego procesu wino zyskuje rOwniez pozytywne, tagod-
ne walory smakowe.

5.10. Dojrzewanie i klarowanie wina

Wino lezakuje w beczkach debowych lub w metalowych kadziach przez okres
6 miesigcy. W wyniku procesow dojrzewania powstaje bukiet wina, wytracaja si¢
czastki nierozpuszczalne i nastgpuje ich sedymentacja, co pozwala na uzyskanie
wina zupetnie klarownego. Kiedy wino osiagnie juz prawidlowa klarowno$¢, przy-
stepuje si¢ do rozlewu wina do butelek.

5.11. Rozlew, korkowanie i etykietowanie wina

Wino rozlewa si¢ rgcznie do butelek szklanych wykonanych z przyciemnionego

szkta (zielone lub brazowe) typu refiskiego. Do zamknigcia butelek uzywa si¢ kor-

kéw naturalnych, o ksztalcie cylindrycznym i dlugosci ok. 30 mm. Korek umieszcza
si¢ w szyjce butelki przy pomocy korkownicy, tak aby migedzy nim a lustrem wina
pozostawata odlegtos$¢ 3-4 cm.

Przedstawiony proces produkcji win gronowych jest klasycznym i modelowym
przyktadem zaprojektowanej technologii o uniwersalnym zastosowaniu. Coraz czg-
Sciej przy produkcji wina stosuje si¢ nowe, alternatywne metody w celu poprawy
jakosci produktu finalnego, np.:

— zastosowanie pompy perystaltycznej Rotho-soft pozwala na przetransportowa-
nie bialych winogron do prasy w obojetnym $rodowisku, co zapewnia maksy-
malna ochrong zapachow, ogranicza zmiany oksydacyjne i pozwala na ograni-
czenie zawarto$ci dwutlenku siarki dodawanej w celach konserwujacych [20];

— mikroutlenianie wina (z ang. micro-oxydation), ktore polega na doprowadzeniu
specjalnych dysz do zbiornikéw z winem oraz regularnym napowietrzaniu odpo-
wiednig dawka tlenu w skali od 1 do 10 ml O,/1 wina/miesiac, w zalezno$ci od
pozadanego efektu koncowego, wptywa to na wydobycie faktury i koloru wina,
ktoérych nie mozna uzyskaé przy zastosowaniu tradycyjnych metod starzenia
wina w debowych beczkach [21].
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Obserwuje si¢ takze nowatorskie rozwiazania zamknie¢ butelek, np. zastoso-
wanie nowej wersji korka Acquamark, ktéry chroni wino przed TCA (zwiazkami
chemicznymi, ktore wywotuja ,.korkowa” chorobg wina [22]) lub zastapienie korka
metalowa zakrgtka wykonang z materiatow zapewniajacych minimum uszkodzenia
w czasie przetadunku wina oraz wyposazona w warstwy uszczelniajace wymiang
tlenu z otoczeniem z r6zna predkoscia, co stwarza duze mozliwosci i szanse na ste-
rowanie i kontrole procesu dojrzewania wina.

Opakowania szklane sa dominujace, chociaz coraz czgsciej akceptacje wsrod
konsumentow zyskuja butelki PET (zmniejszona masa i koszty produkcji), opako-
wania Bag in box [23] (rezygnacja ze stosowania korka czy zakretki, po otwarciu
konstrukcja worka oraz kraniku zapobiega przez dtugi czas wtornej fermentacji wina
a walory smakowe zachowane sa nawet do 6 tygodni [24]), opakowania Tetra Pak
(wino przeznaczone do biezacej konsumpcji) i puszki [25] (lekko$¢ 1 zwigkszona
odpornos¢ na uszkodzenia).

Wiele wskazuje jednak na to, ze lekka i wytrzymata, wykonana z cienkiego szkta
butelka zamknigta naturalnym korkiem w przypadku win gronowych jeszcze przez
dtugie lata pozostanie opakowaniem ponadczasowym.

6. Wino i jego wplyw na zdrowie

Istnieje powszechne przekonanie, ze wino, w szczegdlnosci gronowe wino czerwo-
ne, ma pozytywny wpltyw na ludzki organizm, a jego umiarkowane picie moze stac
si¢ czescia tzw. zdrowej diety. Najczesciej przytaczanym przyktadem jest tzw. ,,fran-
cuski paradoks” odkryty w 1979 r. przez epidemiologdéw, dr Selwyna St Ledgera
oraz jego wspotpracownikow, ktorzy opisali odwrotnie proporcjonalna relacje po-
migdzy spozywaniem wina a ryzykiem $mierci z powodu choroby wienicowej. Bada-
nia wykazatly niska zachorowalno$¢ na choroby serca we Francji pomimo wysokie-
go spozycia kwasdéw nasyconych [26].

Wino w swoim sktadzie zawiera ok. 60-90% wody, 7-18% obj. alkoholu etylo-
wego oraz barwniki antocyjanowe, cukry, kwasy organiczne, garbniki, zwiazki azo-
towe oraz substancje aromatyczne, czyli zwiazki o charakterze estrow, aldehydow
i polifenoli (kwasy fenolowe, taniny, resweratrol, zwiazki flawonolowe, tj. pochod-
ne kwercetyny i kempferolu, flawonole, tj. galo-katechina, epigallokatechina, galu-
san), sktadniki mineralne (100 g wina zawiera: 80-100 mg potasu, 10-30 mg fosforu,
10-15 mg wapnia, 5-10 mg magnezu, 3-5 mg sodu, 0,5-1,0 mg zelaza oraz $§ladowe
ilosci cynku, miedzi i selenu) oraz witaminy (A, B,, B,, B, B,,, kwas foliowy, wi-
tamina C, H, PP). Ten bardzo zlozony skiad wina uzalezniony jest od czynnikow
klimatycznych, glebowych, gatunku winorosli oraz sposobu wiwifikacji [27, 28].

Najbardziej znanym i cenionym sktadnikiem win, zwlaszcza czerwonych ze
wzgledu na proces maceracji i dluzsze pozostawienie skorek winogron w moszczu,
jest resweratrol (3,4,5-trihydroksystilben), skuteczny przeciwutleniacz wykazujacy
ochronne dziatanie na uktad sercowo-naczyniowy cztowieka [29]. Szacuje sig, ze



236 Karol Wilgosiewicz, Tomasz Lesiow

stezenie resweratrolu w winach wynosi od 0,1 do 15mg/l, co w przeliczeniu na ak-
tywnos¢ antyoksydacyjna obrazuje, ze 1 kieliszek czerwonego wina (150 ml) odpo-
wiada 12 kieliszkom wina bialego, 5 jabtkom, 2 filizankom herbaty, 7 szklankom
soku pomaranczowego czy potlitrowemu kuflowi piwa [30].

Spozycie napojow zawierajacych alkohol etylowy ma swoje zdrowotne opti-
mum, ktore wynosi ok. 20-40 g czystego etanolu na dzien rownowazne okoto 200-
400 ml wina [26].

7. Oplacalnos¢ zalozenia i prowadzenia gospodarstwa
winiarskiego na Dolnym Slasku

7.1. Projekt profilu produkcyjnego modelowego gospodarstwa winiarskiego

Dotychczasowe do§wiadczenia polskich winiarzy pokazuja, ze przysztos¢ polskiego
wina lezy w oryginalnosci i regionalno$ci wytworzonych produktéw. Klimat Polski
potudniowej stwarza warunki do produkcji win gronowych dobrej jako$ci, przede
wszystkim win bialych, ale i tzw. win specjalnych, jak wina stomkowe, lodowe oraz
wina produkowane metoda szampanska [31; 32; 34]. Do win specjalnych, wytwa-
rzanych w niedalekiej przysztosci w polskich winiarniach, bedzie mozna zaliczy¢
réwniez wina: wzmacniane (typu Porto), z cukrem resztkowym, likierowe oraz mio-
dowe.

Szczegoblnie winnice w krajach, do ktérych nalezy Polska, pozostajacych na eta-
pie budowania i rozwoju rynku win gronowych powinny korzysta¢ z okazji i szans
na zréznicowanie profilu dziatalnosci. Zwigkszajaca sig rzesza eno- i agroturystow
uzasadnia przygotowanie dla tego typu konsumentow dodatkowych ustug, np. ko-
mentowane degustacje wytwarzanych win, zwiedzanie winnicy, szkolenia winiarskie
zaréwno dla winiarzy, jak i ,,milo$nikow wina”. Wskazane sa tez inne aktywnosci,
jak: prowadzenie: hotelu z mozliwo$cia organizowania imprez okolicznosciowych
oraz stadniny koni z mozliwoscia zaje¢ hippoterapeutycznych, wykorzystanie pro-
duktéw ubocznych produkcji win do zabiegdw pielegnacyjnych i leczniczych, pro-
wadzenie ekologicznej uprawy i sprzedazy owocoéw i warzyw lub produkcji zywno-
$ci pochodzacej z hodowli 1 upraw przywinnicznych.

7.2. Ocena efektywnoSci inwestycji w winnice¢ — analiza kosztow

W analizie optacalnosci inwestycji wyodregbniono koszty zwiazane z: zalozeniem
plantacji o wielkos$ci 1 ha uprawy (pierwszy rok), pielegnacja krzewow (kolejne dwa
lata) oraz budowa winiarni. Analizie zostaty poddane réwniez koszty produkcji wy-
tworzenia produktu finalnego dopiero po trzecim roku funkcjonowania przedsig-
biorstwa. Sporzadzono plany sprzedazy, na podstawie ktérych oszacowano spodzie-
wane zyski w kolejnych dziesigciu latach dziatalnosci.
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7.3. Zalozenie plantacji winogron

Rozpatrujac areat plantacji winogron, gospodarstwa winiarskie w polskich warun-
kach mozna podzieli¢ na: mate (do 10 ar6w — amatorska skala produkcji z przezna-
czeniem na wiasne potrzeby); srednie (10-100 arow — swoje zastosowanie znajduje,
jako zrédto dodatkowego dochodu, np. w gospodarstwach agroturystycznych) i duze
(1-5 ha — przedsigbiorstwa winiarskie utrzymujace si¢ z wyspecjalizowanej produk-
cji win gronowych, jako podstawowego profilu dziatalnosci) [37].

Zalozenie plantacji winogron wiaze si¢ z wydatkami zwiazanymi z zakupem
niezbednych materiatéw oraz dziataniami, jakie musza zostac¢ podjgte w celu odpo-
wiedniego przygotowania i pielggnacji gleby. Szczegotowy spis kosztow poczatko-
wych zatozenia winnicy o powierzchni 1 ha przedstawiono w tabeli 1.

Tabela 1. Koszty zatozenia plantacji winorosli o powierzchni 1 ha

Koszt Koszt szczegdtowy | Cena jednostkowa | Jednostka | 11o$¢ Cena
Dziatka rolna 20 000,00 zt ha 1| 20000,00 zt
Przygotowanie gleby | Prace polowe 2000,00 zt
Nawozy mineralne 3000,00 zt
Ogrodzenie 15,00 zt mb 400 6000,00 zt
Materiat nasadzeniowy 7,00 zt szt. 4000 | 28 000,00 zt
Paliki metalowe 1,50 zt szt. 4000 6000,00 zt
Wypozyczenie sprzgtu 50,00 zt rbg 150 7500,00 zt
rolniczego
Wynagrodzenia pra- 4000,00 zt
cownikow
Koszty zat. dziatalno- 1000,00 zt
$ci gosp.
Inne 1000,00 zt
Koszt catkowity 78 500,00 zt

Zrbdto: opracowanie wlasne.

Przedstawione koszty w rzeczywisto$ci moga ulec zmianom z zaleznosci od
wielkosci winnicy, zmiennych mechanizméw rynkowych oraz indywidualnych de-
cyzji inwestora.

7.4. Winiarnia i utrzymanie plantacji

W kolejnym roku prowadzenia przedsigbiorstwa winiarskiego do kosztow zwiaza-
nych z utrzymaniem plantacji doliczy¢ nalezy koszt wybudowania (zaadaptowania)
budynku z przeznaczeniem na przetwornig, popularnie nazywang winiarnia, w kto-
rej odbywac sig bedzie pozniejszy proces produkcji wina. W takim budynku powin-
ny si¢ znalez¢ przynajmniej dwa oddzielne pomieszczenia, tj. piwnica o statej tem-
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peraturze (8-16°C), w ktorej prowadzone beda procesy fermentacji, dojrzewania
i przechowywania wina oraz przylegajace pomieszczenie wielofunkcyjne, wyposa-
zone w biezaca wodg i kanalizacje, przeznaczone do mielenia i tloczenia winogron,
przygotowania i czyszczenia zbiornikoéw, az po butelkowanie wina [17]. Aby spehic¢
warunki produkcji i zapewni¢ swobodg dziatan, powierzchnia pomieszczen nie po-
winna by¢ mniejsza niz 50 m2. Szczegdtowy wykaz kosztow wyposazenia przetwor-
ni, sporzadzony dla przerobu owocow pochodzacych z 1 ha winnicy o spodziewa-
nym plonie 8 ton, przedstawiono w tabeli 2.

Tabela 2. Koszty wyposazenia winiarni — drugi rok dziatalno$ci

Rodzaj kosztu Koszt szczegdtowy e dniz?lfowa Jednostka |Liczba, Cena
Zabiegi pielggnacyjne | Srodki ochrony roslin 1 500,00 zt
Prace polowe 2 000,00 zt
Material nasadzeniowy | Dosadzenia 7,00 zt szt. 100 700,00 zt
Budowa winiarni 400 000,00 zt
Koszt wyposazenia Prasa 8 000,00 zt szt. 1 8 000,00 zt
winiarni
Pompa + akcesoria 1 000,00 zt szt. 1 1 000,00 zt
Zbiorniki do maceracji 350,00 zt szt. 2 700,00 zt
Fermentory polimerowe | 800,00 zt szt. 6 4 800,00 zt
Kadzie fermentacyjne 3 000,00 zt szt. 6 18 000,00 zt
Filtr 2 500,00 zt szt. 1 2 500,00 zt
Beczki drewniane 3500,00 zt szt. 12 42 000,00 zt
Szklane butle 1 000,00 zt
Mtynek do winogron 3 000,00 zt szt. 1 3.000,00 zt
Minilaboratorium 3 500,00 zt
Pojemniki transportowe 30,00 zt szt. 15 450,00 zt
Nalewarka 1 200,00 zt szt. 1 1200,00 zt
Korkownica - ozt
Refraktometr 300,00 zt szt. 1 300,00 zt
Inny drobny sprz¢t 500,00 zt
Koszt catkowity 491 150,00 zt

Zrédto: opracowanie wiasne.

Powyzsze zestawienie zawiera relatywnie wysoki, szacowany na 400 000 zi,
koszt budowy nowej winiarni w stanie surowym. Alternatywna adaptacja budynkow
gospodarczych z przeznaczeniem pod pomieszczenia produkcyjne, moze znacznie
wplynaé na obnizenie kosztéw inwestycji.

Trzeci rok po posadzeniu pierwszych sadzonek z reguly przynosi pierwsze plo-
ny. Nie sa one jednak odpowiedniej jakosci, a ilo§¢ zebranych owocow pozwala
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jedynie na proby i badania dotyczace kolejnych rocznikéw. Dlatego tez, wydatki za
okres trzeciego roku skalkulowano na sumg 20 000 zl, wliczajac w koszty minimal-
ne prac pielegnacyjnych w winnicy, badania laboratoryjne oraz koszty utrzymania
przedsigbiorstwa.

Zaktadajac, ze z winnicy o powierzchni 1 ha i spodziewanego plonu o wielkosci
ok. 8 ton winogron uzyska si¢ 5 tys. litrow wina (ok. 7000 tys. butelek), oszacowano
koszty produkcji wina gronowego, ktére przedstawiono w tabeli 3.

Niektore czynnosci zwiazane z naktadem pracy przy wyrobie wina sa trudne do
oszacowania. Najwiekszy naktad pracy zwiazany jest z okresem jesiennym, przed
oraz po winobraniu. Scile wiaze si¢ on z: przygotowaniem pomieszczen, zbiornikow
i sprzetu do wyrobu wina, myciem i dezynfekcja urzadzen i pomieszczen, wstepna
obrobka i thoczeniem winogron oraz przygotowaniem nastawu do fermentacji.

Tabela 3. Koszty produkcji wina gronowego

Rodzaj kosztu Koszt szczegotowy | Cena jednostkowa | Jednostka [Liczba Cena
Utrzymanie winnicy 4000,00 zt
i winiarni
Koszty produkcji Energia elektryczna 1500,00 zt
Materiaty produkcyjne | Butelki 0,90 zt Szt. 7142 6427,80 z

Dodatki (drozdze,
enzymy) 1,20 zt 5000| 6000,00 zt
Korki 1,10 zt szt. 7142 7856,20 zt
Etykieta 0,35 zt szt. 7142 2499,70 z
Kapturek cynowy 0,15 zt szt. 71421 1071,30 zt
Wynagrodzenia 6000,00 zt
Laczny koszty
produkcji 35 355,00 zt

Zrodto: opracowanie wilasne.

Ostatnim etapem oceny oplacalnosci inwestycji w gospodarstwo winiarskie jest
kalkulacja zysku, opierajaca si¢ na sporzadzonych powyzej zestawieniach kosztow:
— koszt zalozenia winnicy o powierzchni 1 ha: 78 500 zi,

— wydajno$¢ produkcji z jednego ha: 5-15 ton winogron, srednia wieloletnia 8 ton

(5 tys. litrow wina, czyli 7124 butelek wyrobu gotowego, 5000 : 0,7 1 = 7124),
— koszt budowy i wyposazenia winiarni: 491 150 zi,

— zywotno$¢ winnicy — §rednio 30 lat,
— laczne koszty przerobu winogron: 1,2 z¥/1,
— amortyzacja sprzetu winiarskiego: 0,3 zt.

Wydatki zwigzanie z prowadzeniem gospodarstwa winiarskiego, w okresie jed-
nej dekady, zawierajace koszt zalozenia winnicy, budowe i wyposazenie winiarni
oraz coroczne wydatki zwiazane z produkcja, moga si¢gna¢ blisko 840 000 tys. zt,
co przedstawiono w tabeli 4.
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Tabela 4. Zestawienie wydatkéw w okresie dziesigcioletnim

Rodzaj kosztu Rok Koszt
78 500,00 zt
491 150,00 zt
35 355,00 zt
35 355,00 zt
35355,00 zt
35 355,00 zt
35 355,00 zt
35 355,00 zt
10. 35 355,00 zt
20 000,00 zt
500,00 zt

Zalozenie winnicy

Budowa i wyposazenie winiarni

Koszty produkcji w roku:

ARl Bl S el B

Koszty utrzymania 3. rok
Koszt faczny (10 lat)

Zrodto: opracowanie wlasne.

Szacunkowy koszt wytworzenia 1 butelki wina o pojemnosci 0,7 | po czwartym
roku dziatalnosci, wynosi ok. 10 zt za butelke. Sktadaja si¢ na to koszty materiatow
jednostkowych: butelka, korek, kapturek cynowy, wynagrodzenia pracownikow,
podatek VAT w wysokos$ci 22% oraz akcyza naliczana w wysokosci 1 zt na kazda
butelke wina.

W zaleznosci od przyjetej ceny detalicznej za butelke wina gronowego, spodzie-
wane zyski i okres zwrotu inwestycji szczegotowo przedstawiono w tabeli 5.

Tabela 5. Zyski przedsigbiorstwa winiarskiego w okresie 10 lat

Rok Cena sprzedazy Tlos¢ Warto$¢ sprzedazy | Zysk skumulowany

4. 35,00 zt 7124 249 340,00 zt —409 871,60 zt

5. 37,00 zt 7124 263 588,00 zt —215915,96 zt

6. 39,00 zt 7124 277 836,00 zt —-7712,31 z

7. 41,00 zt 7124 292 084,00 zt 214 739,33 zt

8. 43,00 zt 7124 306 332,00 zt 451 438,97 zt

9. 46,00 zt 7124 327 704,00 zt 709 510,61 zt
10. 49,00 zt 7124 349 076,00 zt 988 954,26 zt

Zrodto: opracowanie wlasne.

Przedstawiona symulacja uwzglednia zatozenie powtarzalnosci wielkosci pro-
dukcji w kazdym roku oraz zaktada sukcesywny wzrost ceny jednostkowej. Z ana-
lizy danych zawartych w tabeli 5 wynika, Ze przedsigbiorstwo winiarskie juz w
7. roku swojej dziatalnos$ci zaczyna generowaé zysk w wielkosci okoto 215 000 zt.
Trzy lata pdzniej spodziewane zyski moga siggna¢ nawet 1 min zi. Nalezy nad-



Aspekty przyrodnicze, technologiczne i ekonomiczne produkeji win gronowych w Polsce. .. 241

mieni¢, ze powyzsze wyliczenia sa $cisle teoretyczne i nie zawieraja potencjalnego
ryzyka oraz kosztow zwiazanych z nieprzewidywalnymi sytuacjami biznesowymi,
ubezpieczenia i sptaty kredytu. Rowniez strategia, dziatania i decyzje oséb decyzyj-
nych w przedsigbiorstwie majq realne odzwierciedlenie w wypracowanych zyskach
przedsigbiorstwa.

8. Analiza SWOT dolnoslaskiej winnicy

Analiza SWOT to kompleksowa metoda stuzaca do badania sity i stabosci przedsig-
biorstwa, otoczenia oraz jego wngtrza, sporzadzana na tle najsilniejszych konkuren-
tow. Analiza ta daje dobry obraz rzeczywistosci, jak rowniez pozwala na rozpozna-
nie sytuacji w otoczeniu ogdélnym i rynkowym [38]. Nazwa SWOT to akronim
angielskich stow strenghts (mocne strony przedsigbiorstwa), weaknesses (stabe stro-
ny przedsigbiorstwa), opportunites (szanse w otoczeniu) oraz threats (zagrozenia
w otoczeniu) [39]. Podstawa tej analizy jest rOwnoczesne ustalenie szans i zagrozen
zwiazanych ze stanem aktualnym oraz kierunkéw zmian otoczenia. Pod uwagg bra-
ne sa rOwniez atuty i stabosci wynikajace ze stanu wlasnych zasobdéw przedsiebior-
stwa. Za pomocg analizy SWOT mozna oceni¢ catoksztatt dziatalnosci firmy, wska-
zujac na zrodla i miejsca niesprawnosci, ktore nalezy wyeliminowaé. Dzigki niej
mozna tatwo wyodrebni¢ pozytywne cechy badanego systemu, co pozwala genero-
wac warianty strategiczne.

Przeprowadzona ponizej analiza SWOT dla dolno$laskiej winnicy zawiera za-
rowno czynniki zewnetrzne (szanse i zagrozenia), jak i wewngetrzne (stabe 1 mocne
strony).

Szanse: wzrost zainteresowania tematyka wina na przetomie ostatnich lat, wzrost
zainteresowania enoturystyka w Polsce, naptyw enoturystow z innych krajow, mata
konkurencja w regionie, zwigkszenie miejsc pracy na wsi, ,,§Wiezo$¢ w $wiecie wina”
— kreowanie wlasnego charakteru polskich win, podniesienie atrakcyjnosci regionu,
poszukiwanie nowych zréddet dochodu w rolnictwie, mozliwos¢ finansowania czgsci
inwestycji za pomoca Srodkow UE lub kredytow preferencyjnych, wysokie zyski
w dlugim okresie, moda na produkty lokalne, rosnacy popyt na ,,polskie wino”.

Zagrozenia: stosunkowo wysokie ryzyko uprawy, rosnace ceny gruntdw or-
nych, celowe pogorszenie jako$ci win poprzez nadprodukcje owocow, majace
na celu zwigkszenia zysku przedsigbiorstwa, brak akceptacji spotecznej wynikajace;j
z ustawy o wychowaniu w trzezwosci, sezonowos¢ sprzedawanych wyrobow, nieod-
powiedni dobér odmian winorosli do warunkow winnicy (gleba, opady, nastonecz-
nienie), bledy wynikajace z pospiechu plantatora.

Mocne strony: sprzyjajace warunki klimatyczne do uprawy odpowiednich ro-
dzajow winorosli, wysoka jakos¢ polskiego wina potwierdzona medalami na konkur-
sach branzowych, brak zakazu sadzenia nowych winnic i wyboru odmian winorosli,
dywersyfikacja dochodéw poprzez prowadzenie gospodarstwa agroturystycznego,
dos¢ bliskie potozenie wzgledem enoturystéw z zachodu i potudnia Europy, posze-
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rzajaca si¢ rzesza mtodych wykwalifikowanych pracownikéw z wyzszym wyksztal-
ceniem zdobytym w krajach winiarskich.

Stabe strony: zbyt duza biurokracja i utrudnienia dla polskich producentow
wina, brak odpowiedniego ustawodawstwa (obecnie w Sejmie trwaja prace nad
projektem nowej ustawy o wyrobie i rozlewie wyrobow winiarskich, obrocie tymi
wyrobami i organizacji rynku wina), wysokie koszty produkcji i zatozenia winnicy,
nieodpowiedni dobor odmian winoro$li do warunkéw winnicy (gleba, opady, na-
stonecznienie), btedy wynikajace z pospiechu plantatora, dlugi czas wytworzenia
jednostkowego wyrobu.

Przedstawiona analiza SWOT wskazuje na przewagg szans i mocnych stron nad
zagrozeniami 1 stronami stabymi i moze stanowi¢ zachetg to zaktadania gospodarstw
winiarskich i produkcji wina w rejonie Dolnego Slaska.

9. Podsumowanie

Podjgcie nowego przedsiewzigeia z reguly wywotuje u kazdego zrozumiaty opor.
Szczegoblnie jezeli problem jest ztozony. Jak wskazano we wstepie, tradycje produk-
cji wina w Polsce sa dtugie i nic nie stoi na przeszkodzie, aby je kontynuowac i kul-
tywowac. W pracy wskazano na szereg uwarunkowan natury przyrodniczej, techno-
logicznej oraz ekonomicznej przy planowaniu zatozenia winnicy i produkcji wina
gronowego w Polsce, a zwlaszcza na Dolnym Slasku.

Szczegodlne znaczenie ma tu dostosowanie produkcji wina do panujacych lokal-
nych warunkoéw klimatycznych winnicy, stosowanych odmian winogron, jak tez sta-
le sledzenie najnowszych technicznych innowacji w tym zakresie, umozliwiajacych
uzyskanie najlepszej jakosci produktu. Przeprowadzona optacalnos¢ zatozenia i pro-
wadzenia gospodarstwa winiarskiego informuje o naktadach, ktore trzeba ponies¢
W ciaggu szesciu lat, zanim przedsigwzigcie zacznie generowac znaczace zyski. Tym
samym wykazano, ze w Polsce mozliwa jest uprawa winorosli i produkcja wina jako
dziatalno$¢ ekonomicznie optacalna. Idac za przykladem cystersow, mecenasow
sztuki, kultury, ale takze doskonalych gospodarzy, zaproponowano rézne uzupetia-
jace aktywnosci, umozliwiajace uzyskanie profitéw nie tylko z produkcji wina, np.
prowadzenie dzialalnos$ci agroturystycznej, wykorzystanie produktow ubocznych
produkcji win do zabiegow pielegnacyjnych i leczniczych itp.

Konkludujac mozna stwierdzi¢, ze regiony potudniowo-zachodniej Polski maja
duzy potencjal do produkcji wina, ktory warto wykorzystaé, biorac pod uwage zdro-
wotne aspekty spozywania tego trunku. Ponadto produkcja wina moze by¢ jednym
z czynnikéw stymulujacych rozwoj regionu, a tym samym stwarzaé wigksze szanse
na pozyskanie funduszy unijnych.
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NATURAL, TECHNOLOGICAL AND ECONOMIC ASPECTS
OF WINE GRAPE PRODUCTION IN POLAND
WITH THE EMPHASIS ON LOWER SILESITA

Summary: The study evaluates the possibility of growing and production of wines in Poland.
The complexity of the factors that affect the production of high quality wines and profitability
of vineyard arrangement and winemaking is discussed. It was proved that the south-west Polish
territories, including the Lower Silesia region, meet the conditions for the cultivation of vines
and wine grape production by using appropriate methods and techniques of cultivation and
production in a modern way to ensure production of high quality product. It is also indicated
for the health benefits of moderate consumption of red wine. The evaluation of effectiveness
of investments in the vineyard gives legitimacy and cost-effectiveness of the type of activity
that generates profits after the seventh year of cultivation. The SWOT analysis was carried
out for vineyard and ways of diversification of the production profile of the vineyard were
proposed. The results obtained encourage to invest in the vineyards of Lower Silesia.

Key words: vineyards, wine production, the health value of wine, vineyard operating costs,
production costs of wine, the SWOT analysis.
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