Swigteczne spotkanie winiarzy

21 grudnia ubiegtego roku w zielonogdrskiej
restauracji Winnica odbyto sie Swiateczne
spotkanie winiarzy z wiadzami wojewddztwa
lubuskiego. Gospodarzem spotkania byfa mar-
szatek wojewddztwa Elzbieta Polak, a wsréd
zaproszonych znaleZli sie rektor Paristwowej
Wyzszej Szkoty Zawodowej w Sulechowie
prof. Wiestaw Miczulski oraz prorektor Izabela
Wojewoda. Przy stole zastawionym tradycyj-
nymi $wigtecznymi potrawami dominowaty
rozmowy na temat przysztosci powstajacej
Winnicy Lubuskiej w Zaborze.

Konkurs na logo winnicy w Zaborze

Iwona Kusiak, zastepca dyrektora Gabinetu
Zarzadu Wojewddztwa, podczas konferengji
prasowej 29 stycznia ogtosita konkurs na opra-
cowanie znaku graficznego Lubuskiej Winnicy
w Zaborze. Logo powinno by¢ nowoczesne oraz
posiadac wysokie walory artystyczne i uzytkowe.
Bedzie wykorzystywane we wszelkiego rodzaju
materiatach informacyjno-promocyjnych,

w rdznych technikach i mediach. Dlatego tez
znak musi by¢ przystosowany do identyfikacji
wizualnej zardwno w wersji czamo-biatej jak

i barwnej. Termin rozstrzygniecia konkursu —
19 kwietnia.

Dotaga dla,Winiarza Zielonogdrskiego”

5 lutego Urzad Miasta Zielona Géra ogtosit
wyniki pierwszego konkursu ofert na wyko-
nywanie zadan publicznych w zakresie kultury
na rok 2013. Kolejny raz redakcja, Winiarza
Zielonogdrskiego” otrzymata finansowe wsparcie
na wydawanie numerow tego pierwszego

w kraju, regionalnego pisma winiarskiego. Do te]
pory whadze winnego grodu przyczynity sie do
publikacji 47 wydar. Numer, ztoty” — piecdzie-
sigty — ukaze sie we wrzesniu, na Dni Zielonej
Gory —Winobranie 2013.

Smak tradycji — seminarium

27 lutego w Sali Kolumnowej Urzedu
Marszatkowskiego odbyto sie seminarium
,Produkty tradycyjne — miejsca wytwarzania

i aktualna sytuacja producentéw zywnosci

w Polsce’, przygotowane przez Departament
Rolnictwa, Srodowiska i Rozwaju Wsi. Gosciem
honorowym byta Izabella Byszewska, prezes
Polskiej Izby Produktu Regionalnego i Lokalnego,
ktéra omowita role systeméw jakosci zywnosci
zar6wno jako gwarandji dla konsumentow, jak

i wsparcia promocyjnego dla producent6w.
Referenci poruszyli takze sprawy zwigzane

z kontrolg jakosci artykutéw rolno-spozywczych
oraz produktow wytwarzanych metodami trady-
cyjnymi, a takze temat sprzedazy bezposredniej
w gospodarstwach.

Wawrzyn Literacki dla winiarza

28 1utego w Sali Debowej Wojewddzkiej

i Miejskiej Biblioteki Publicznej w Zielonej Gérze
nastapito wreczenie Wawrzynéw, finat dziewiet-
nastej juz edycji konkursu za najlepsza ksiazke
roku autora mieszkajacego na Ziemi Lubuskiej.
Lubuski Wawrzyn Literacki i list gratulacyjny

od prezydenta miasta Zielona Géra Janusza
Kubickiego otrzymat Krzysztof Fedorowicz za
powies¢,, Griinberg’, utwdr o winie, winnicach,
zakorzenieniu i nostalgii, ktdrego akgja rozgrywa
siew latach 1911-2011.
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Jan Davidsz de Heem (1606-1684), Kielich Eucharystyczny z hostiq w girlandzie owocdw, olej na ptétnie, 1648. Kunsthistorisches Museum, Wieden

Mirostaw Kuleba

CZAS ZrOTYCH PSZCZOt

Pszczola, najpilniejsze ze stworzen. Zloto pszczol, ukryte pod stomianymi strzechami pasieki. Nie
potrafie przetkna¢ kawatka chleba umaczanego w miodzie bez naboznego zachwytu. ,Maluczkac¢ jest
pczota miedzy latajacemi, ale owoc jej przedniejszy jest w stodko$ci”. Wiasnie nadchodzi ten czas, kiedy
ciche robotnice wroca na kwitnace taki. Obudzi je $wiatlo Wielkanocnej Przemiany, ogrzeje wiosenne
stonce. Noc Zmartwychwstania jest nowg nadziejg dla nas i dla wszystkiego co Zyje, co ze §wiatloéci sig
odradza.

Obok chleba, wina, oliwy i wody, miéd jest jeszcze jednym §wietym pokarmem. ,,Gdyz takze poznanie
madrosci bedzie stodkie duszy twojej, gdy ja najdziesz”. Gdyz: ,Miodem najswiezszym ociekajg wargi
twe, oblubienico, miéd i mleko pod twoim jezykiem”. Wreszcie, dlatego ze Stowo Boze to stodycz Pana:
»Jak stodka jest dla mego podniebienia Twoja mowa: ponad midd dla ust moich”. Ten, ktéry prostowat
$ciezki Pana, zywil si¢ na pustyni szaranczg i miodem le$nym.

Cigg dalszy na str. 2
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Justyna Skiba*

CERTYFIKACJA WINA Z OKRESLONEGO ROCZNIKA
LUB WINA Z OKRESLONE] ODMIANY WINOROSLI **

Mozliwos¢ umieszczania rocznika i nazwy odmiany winoro-
§li w prezentacji i etykietowaniu wina z winogron pozyskanych
z upraw winorosli potozonych na terytorium Rzeczypospolitej
Polskiej jest dozwolona w przypadku, gdy zostanie ono poddane
certyfikacji w tym zakresie. Zgodnie z przepisami Ustawy z dnia
12 maja 2011 r. o wyrobie i rozlewie wyrobéw winiarskich, obro-
cie tymi wyrobami i organizacji rynku wina (Dz. U. Nr 120, poz.
690 z pézn. zm.) organem wlasciwym do zapewnienia procedury
certyfikacji wina z okreslonego rocznika oraz wina z okreslonej
odmiany winorosli jest Wojewodzki Inspektor Jako$ci Handlowej
Artykuléw Rolno-Spozywczych, wlasciwy ze wzgledu na miejsce
wyrobu wina. Certyfikacje wina przeprowadza si¢ na wniosek
producenta wyrabiajacego wino z winogron pozyskanych z upraw
winoroéli potozonych na terytorium Rzeczypospolitej Polskiej.
Whiosek nalezy zlozy¢ w terminie do 15 sierpnia danego roku
gospodarczego, bezposrednio do siedziby Wojewddzkiego Inspek-
toratu JHARS wtasciwego ze wzgledu na miejsce wyrobu wina.

Zaprzeprowadzenie certyfikacji pobierana jest oplata, zgodnie
ze stawkami okres§lonymi w Rozporzadzeniu Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 15 grudnia 2011 r. w sprawie stawek oplat
za przeprowadzenie certyfikacji wina z okreslonego rocznika lub
wina z okreslonej odmiany winorosli (Dz. U. z 2012 r. Nr 0, poz.
3). Optata stanowi doch6d budzetu panstwa i nalezy ja wnie$¢ na
rachunek bankowy Wojewoddzkiego Inspektoratu JHARS wia-
$ciwego ze wzgledu na miejsce wyrobu wina. Dowdd wniesienia
oplaty dolacza si¢ do wniosku o przeprowadzenie certyfikacji.

Na wniosek Wojewddzkiego Inspektora JHARS, w ramach pro-
cedury certyfikacji wina z okres§lonego rocznika lub wina z okre-
$lonej odmiany winoro$li, kontrole przeprowadza Wojewddzki
Inspektor Ochrony Roélin i Nasiennictwa wlasciwy ze wzgledu na
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I jak z owocu winnego krzewu, pierwszej posrod wszystkich
ro$lin, powstaje napdj najpierwszy wsrdd innych, tak z owocu
pszczoly maluczkiej rodzi si¢ trunek réwny mu i tak samo cen-
ny. Pamietam wyjazd zielonogérskich winiarzy na morawska
wedrowke ,,0d sklepa do sklepa”. Kilkadziesigt piwnic winiarskich
w niewielkiej wiosce oblegaty ttumy turystéw, ale najdiuzsza
kolejka ustawita si¢ do miodosytnika, ktory zrobit swoje miody
na kwiatach czarnego bzu. Pamietam smak tego zdumiewajacego
trunku, mocarza wsrdd lekarstw z Bozej apteki. Butelka bzowego
miodu, pszczelego wina o siwych wlosach, czeka jeszcze w mojej
piwnicy na swoj wielki czas.

W opowiesci o miodach Witolda Dobroczyniskiego, winiarza
i miodosytnika z Wybrzeza, zamieszczonej w dwdch kolejnych
numerach ,Winiarza”, znajduje taki sam zachwyt nad tajemnicg
najbardziej polskiego i najstarszego z wszystkich naszych trunkéw.
Kiedy czytam o tych wszystkich miodach stodkich i korzennych,
wytrawnych i musujgcych, wrzosowych i koniczynowych, budzi
sie pragnienie skosztowania ich wszystkich, w mroku piwnicy,
w odpowiednim skupieniu, z opowiesciag madrego gospodarza.
Moze doczekamy sie i takiej turystyki winiarskiej?

miejsce wyrobu wina. Kontrola ta ma na celu ustalenie zgodnosci
ze stanem faktycznym informacji dotyczacych uprawy winorosli
w danym roku gospodarczym, w tym jej lokalizacji, powierzchni
oraz odmian winorosli, w przypadku wyrobu wina z okreslonej
odmiany winorosli. Po otrzymaniu wynikéw powyzszej kontroli,
Wojewodzki Inspektor JHARS wlasciwy ze wzgledu na miejsce
wyrobu wina niezwlocznie przeprowadza kontrole wyrobu win
podlegajacych certyfikacji w miejscu ich produkcji.

Po przeprowadzeniu certyfikacji Wojewddzki Inspektor
JHARS wydaje decyzje w sprawie nadania numeru identyfikacyj-
nego kazdej partii wina z okreslonego rocznika lub wina z okreslo-
nej odmiany winorosli, zawierajaca okreslenie ilosci litréw wina
w partii, ktérej nadano numer. Numer identyfikacyjny partii wina
jest nadawany zgodnie z zasadami okre§lonymi w Rozporzadze-
niu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 16 grudnia 2011 r.
w sprawie sposobu ustalania i umieszczania numeru identyfika-
cyjnego partii wina z okres§lonego rocznika lub wina z okreslonej
odmiany winorosli (Dz. U. z 2012 r. Nr 0, poz. 4). Przykladowy
numer identyfikacyjny to ORWI124.K0.8230.1.2012/150, gdzie
poszczegdlne elementy to:

« OR - oznaczenie, ktére wskazuje wino z okreslonego rocznika
(R) oraz wino z okreslonej odmiany winorosli (O);

» WI24.K0.8230.1.2012 - znak decyzji w sprawie nadania numeru
identyfikacyjnego;

« 150 - ilo$¢ litrow partii wina.

Ustawa z dnia 12 maja 2011 r. o wyrobie i rozlewie wyrobow

winiarskich, obrocie tymi wyrobami i organizacji rynku wina,
przewiduje sankcje w przypadku podawania przez producenta na
etykiecie rocznika wina lub nazwy odmiany winorosli, podczas
gdy nie posiada on nadanego numeru identyfikacyjnego. Karze
grzywny podlega réwniez osoba, ktéra posiadajac nadany numer
identyfikacyjny dla okreslonej partii wina, podaje go na etykiecie
w nieprawidlowy sposéb.
* Justyna Skiba — absolwentka Wydziatu Nauk o Zywnosci Szkoty Gléwnej Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie. Pracowala na stanowisku inspektora w Wydziale Kontroli W1J-
HARS w Kielcach. Od lutego 2011 r. zwigzana z GIJHARS - pracownik Biura Kontroli
Jako$ci Handlowej.

** Artykut opublikowany w biuletynie ,Wiedza i Jako$¢” nr 3/2012, wydawanym przez
Gl6wny Inspektorat Jakos$ci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywezych.

Niech Zmartwychwstaty Chrystus obdarzy
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fot. Pawet Relikowski
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Elzbieta Goldyka*

SMAK I ZAPACH ALKOHOLI™

Postaram si¢ odpowiedzie¢ na cz¢sto zadawane mi pytanie —
czym roznig si¢ miedzy soba licznie wystepujace na rynku alkoholi
wodki czyste. Wykazanie réznic w innych kategoriach produk-
tow takich jak brandy, whisky, likiery czy $liwowice i calvadosy
jest proste. O ich charakterze decydujg ich wiodgce skiadniki.
W brandy i koniakach jest to destylat winny z winogron, w whisky
sg to spirytusy surowe z jeczmienia i zyta, w §liwowicach spirytus
sliwowy, a w calvadosach spirytus jablkowy. O walorach likierow
decyduja najczesciej ingrediencje, ktore wchodza w sklad receptur
w postaci np. ekstraktéw lub destylatow alkoholowych.

Rdéznice organoleptyczne w wodkach czystych sa mniejsze.
Smak i zapach wédek czystych zalezy od surowca z jakiego spo-
rzadzony jest spirytus. Inne walory organoleptyczne majg wodki
sporzadzane ze zbdz, inne z zyta czy z ziemniakoéw, a jeszcze inne
sg wodki sporzadzane ze spirytuséw mieszanych. Podstawowym
wyroznikiem wodek czystych jest surowiec z jakiego sa wypro-
dukowane spirytusy i jako$¢ tego surowca. Wazne jest, gdzie i na
jakich glebach wzrastajg zboza i ziemniaki, jakiego rodzaju
nawozy stosowano do ich uprawy, jaka jest czysto$¢ surowca
poddawanego procesowi fermentacji w gorzelniach.

Suréwki, bo tak nazywaja si¢ spirytusy surowe
produkowane w gorzelniach, wyprodukowane z nie-
odpowiedniego jako$ciowo surowca - zaple$niatego
czy niejednolitego, sg identyfikowane przez ,dobry
nos”. Te wady surowca potrafig ujawnic si¢ nawet po
procesie rektyfikacji spirytuséw surowych.

Innym czynnikiem majacym wplyw na zapach
i smak wodek czystych jest poziom oczyszczenia
spirytusu w rektyfikacjach, do ktérych trafiajg
spirytusy surowe z gorzelni. Rozrdznia sie cztery
poziomy czysto$ci spirytuséw rektyfikowanych:
zwykly, wyborowy, luksusowy i od niedawna
neutralny. Spirytusy te réznig si¢ zawarto$cia

najszlachetniejsze z wyselekcjonowanego zyta. Nalezy do nich
»Krolewska” czy ,,Polska Wédka”. Tylko nieliczne wédki produ-
kowane s3 z ziemniakéw. Nalezy do nich ,Wdédka Luksusowa”.
Woédki zbozowe i zytnie réznig si¢ od wodek ziemniaczanych
zapachem i smakiem. Te pierwsze maja bardziej intensywny,
zdecydowany zapach i ostrzejszy smak z nutg goryczki, natomiast
wodki sporzadzane ze spirytusu ziemniaczanego, zwlaszcza
»~Wodka Luksusowa”, sa bardzo delikatne w zapachu i fagodne,
lekko stodkawe w smaku.

W wodkach czystych potowe skfadu stanowi woda i wazne jest,
czy producenci maja swoje wlasne zrédla (studnie gtebinowe), czy
tez korzystaja z wody miejskiej. Organoleptycznie, jako$¢ wodek
sporzadzonych na wodzie z czystych zrddel jest zdecydowanie
wyzsza. Nawet jezeli woda pochodzi z czystych zrodet, to przed
zastosowaniem do wddek jest pozbawiana zwigzkéw mineralnych,
ktére maja wplyw na jej twardo$¢. Twarda woda zawierajaca
zwigzki wapnia i magnezu uniemozliwia uzyskanie krystalicz-
nej przezroczysto$ci wodki. Takiej wodce brak potysku. Woda
przed uzyciem jej do produkcji wédek poddawana jest procesowi
demineralizacji, ktéry u najlepszych producentéw odbywa sie
najbardziej ekologiczng metoda odwrdconej osmozy przy pomocy
membran pétprzepuszczalnych.

Wydawac¢ by sie moglo, ze analiza chemiczna przeprowadzana
podczas catego procesu powstawania wodek czystych powinna
zagwarantowac ich dobry smak i zapach. Otz analiza chemiczna
gwarantuje jedynie zgodno$¢ produktu z wymaganiami normy,
awalory organoleptyczne, harmonia, potysk, wyrazisto$¢, powta-
rzalnos¢ - zawdzigczaja wodki sprawnosci ,dobrego nosa”.

Kieruje¢ zespotem, dla ktérego ustalone sg procedury kontroli
surowcow i produktow gotowych. Jestem kierownikiem komisji
degustacyjnej, ktora ,wltasnym nosem” nadzoruje wszystkie wodki
czyste po stabilizacji. Ustalam wzorzec zgodny z receptura, do
ktérego poréwnuje si¢ zapach i smak przygotowanych do rozle-
wu wodek. Najczesciej juz zapach méwi nam o poziomie jakosci

produktu.
Do degustacji spirytuséw i wodek czystych uzywa sie spe-
cjalnych kieliszkéw przykrywanych szklanymi kapturka-

mi, w ktérych ptyny rozciencza sie woda. Jednorazowo

ocenia si¢ nie wiecej niz pie¢ probek. Ocene prowadzi

sie w specjalnym pomieszczeniu o okreslonej tempera-
turze. Osoby wchodzace w skiad komisji degustacyjnej
sa specjalnie dobrane, musza one zaliczy¢ z wynikiem
pozytywnym test wrazliwoséci sensorycznej. Osoby te
chcac chroni¢ swoje kubki smakowe nie powinny pali¢
papieroséw i spozywaé positkow na godzine przed

| oceng organoleptyczna.

Obiektywnie moge stwierdzi¢, ze jako$¢ wodek
czystych w ostatnich latach bardzo si¢ poprawita.
Przyczynil si¢ do tego rozwdj techniki i technologii
produkeji w rektyfikacjach,precyzyjne sterowanie

b —

ubocznych sktadnikéw fermentacji. Im jest ich
mniej, tym spirytus ma wyzszy poziom czystosci.

Im wyzszy poziom czystosci, tym wyzsza moc
rektyfikatu, ale zarazem slabiej rozpoznawalne sa
charakterystyczne cechy surowca. Jakos¢ spirytuséw
uwarunkowana jest rOwniez poziomem zaawansowa-
nia technologii w rektyfikacjach.

Wédki czyste produkowane z wysokooczyszczonych
spirytuséw — luksusowych czy neutralnych, sg delikatniej-
sze w zapachu i fagodniejsze w smaku od wodek produ-
kowanych ze spirytuséw zwyktych czy wyborowych. Te
ostatnie majg wyrazniejszy, intensywny zapach i ostrzej-
szy, bardziej zdecydowany smak.

Wiekszo$¢ wodek czystych produkowanych ...
jest ze zboz, np. ,Wyborowa”, ,Polonez”, zas te

procesem oraz lepsza jako$¢ surowcodw uzywanych

do produkcji spirytuséw. Wodki czyste dzigki temu

maja lepsze parametry fizyko-chemiczne. Sg harmo-
nijne i fagodne.

* Elzbieta Goldyka, chemik, niezalezny ekspert w zakresie projektowania, wdra-
zania i produkcji napojéw spirytusowych. Pracuje dla The Brand Distillery LTD. W
latach 1977-2009 pracowata w LWWG Polmos, V&S Luksusowa S.A. oraz Pernod Ricard
na stanowisku Kierownika Dziatu Badan Rozwoju i Technologii. W swoim dorobku ma
autorskie opracowania receptur wielu napojow alkoholowych: wédek, ginu, whisky,
likieréw, m.in. ,Wo6dki Polskiej”, ,Pana Tadeusza”, ,Ginu Lubuskiego”, ,Dark Whisky”,
»Siwuchy” oraz,,U’Luvka Vodka” dla The Brand Distillery LTD. Juror mi¢dzynarodowego
konkursu International Spirit Chalenge w Londynie.
** Artykul opublikowany w ,,Informatorze Handlowym Hurtowni Wyrobéw Alkoho-
lowych Jama”, 1999.

= Kieliszek do degustacji w ksztatcie tulipana. Zawezenie u géry kondensuje aromaty,
a pokrywka zapobiega ulatnianiu sie bukietu. Fot. P. Karwowski
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Przemystaw Karwowski

WYNIKI ROKU
WINIARSKIEGO
201272013
W POLSCE

Uczestnicy rynku wina gronowego w Polsce zgodnie z prze-
pisami ustawy winiarskiej s zobowiazani do sktadania Agencji
Rynku Rolnego okresowych deklaracji. 15 stycznia br. minal
termin zlozenia deklaracji zbioréw i produkeji. Na ich podstawie
Agencja sporzadzilta zestawienie, ktore prezentujemy ponizej. Juz
na pierwszy rzut oka, poréwnujac je z danymi opublikowanymi
w naszym pismie réwno rok temu, widzimy wyrazny wzrost licz-
by producentéw i arealu upraw, ktéry zblizyl sie do 100 ha, oraz
podwojenie produkeji w stosunku do lat poprzednich. To na pewno
skutek dziatania nowelizacji przepiséw winiarskich w 2011 roku,
atakze dowdd rozwoju polskiego winiarstwa — rejestracji nowych,
wchodzacych w okres produkeyjny winnic.

Rynek wina - wyniki roku gospodarczego 2012/2013

Powierzch-
e Hlos¢
. . ktorej . . .
Liczba Uprawiana dokonano Zbiory winogron Wiel-
produ- | powierzch- Ob_ wino- przezna- kos¢
L Woiewédzt centéw nia iory gron czonych pro-
P ojewodztwo (w ewi- winorosli winogron ogoétem | dowyrobu | dukcji
- . w roku . . .
dencji ogotem (w kwin- wina (w wina
ARR) (w ha) di‘;zs;’;n talach) | kwinta- | (whi)
2012/2013 fach)
(w ha)
1 Lubuskie 5 17,53 17,53 307,20 307,20 189,65
2 Matopolskie 6 24,08 23,13 378,55 377,95 226,07
3 Dolnoélaskie 5 29,57 9,07 200,05 200,04 129,25
4 Podkarpackie 4 4,03 3,47 60,53 57,99 40,95
5 Lubelskie 2 0,74 0,73 21,10 21,10 13,70
6 | Swietokrzy- 1 0,57 0,57 21,83 | 2183 | 12,51
skie
7 | Wielkopol- 3 5,47 1,47 22,50 | 2250 | 1570
skie
8 Mazowieckie 5 14,51 12,04 408,95 408,95 192,62
9 Slaskie 4 1,95 0,80 27,38 27,38 16,95
o | Warmirisko- 1 0,15 0,00 0,00 0,00 0,00
-mazurskie
RAZEM: 36 98,60 68,80 1448,10 | 1444,94 | 837,40

najwiekszy wybor sadzonek winorosli
sadzenie maszynowe do 2,5 ha/ dzien
systemy rusztowan Viticultura

Zapytaj o wiecej: 791 071 994, www.e-sadzonka.pl
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MAREK WYSOCKI,
WINNICA ,POD ORZECHEM”

Jedna z najdalej na pot-
noc wysunietych winnic
naszego stowarzyszenia
znajduje sie w miejscowo-
$ci Miradowo, niedaleko
Starogardu Gdanskiego.
& Jest to malo znany region
Polski - Kociewie. Polozony
jest pomiedzy Kaszubami
a Kujawami. Malowniczo
‘% pagorkowaty, z licznymi
| | jeziorami, wydaje sie $wiet-
| na lokalizacja na winnice.

Dzisiaj Winnica ,,Pod
Orzechem” jest jeszcze
niewielka, liczy 180 krze-
wow. Powstala w 2007
roku. Przekazalem wtedy mojemu koledze ze szkolnej fawki,
Markowi Wysockiemu, sztobry odmian, ktérymi wtedy dyspono-
walem. Nasadzone zostaly odmiany Bianka, Riton, Nero, Siostra
Vanessy, Dunaj. Na wiosne 2013 roku planowane jest powiekszenie
winnicy o kolejne 300 roslin. Dosadzone zostang Reberger, Solaris
i Johaniter.

Winnica ma bardzo tadne potozenie, na potudniowo-zachod-
nim stoku o nachyleniu 20 stopni. W sumie Marek Wysocki dyspo-
nuje dwoma hektarami ziemi rolnej, wigc winnica ma szanse dalej
sie powiekszad. Blisko$¢ morza nieco fagodzi srogo$¢ zim, dlatego
kociewski winiarz ma nadzieje na wyprodukowanie dobrych win.
W planach jest budowa piwniczki winiarskiej.

Pilem pierwsze wino z tej winnicy, cuvee z biatych odmian.
Bylo delikatne, owocowe, poprawne. Winnica jest elementem
agroturystyki prowadzonej przez Henryke i Marka Wysockich;
kontakt: www.podorzechem18.dormire.pl, e-mail: podorze-
chem18@wp.pl.

Z naszych rozmoéw wynika, ze zainteresowanie klientow
oferta wyraznie wzrosto po rozpoczeciu dziatalno$ci winiarskie;j.
Korzystne polozenie, niedaleko Trojmiasta, daje szanse na sukces
pomystu.




WINIARZ ZIELONOGORSKI

Przemystaw Karwowski

GLINA DLA WINA

Krotki, ale wymowny tytul. Nie ja go wymyslitem, tylko Marek
Senator, nazywajac tak swoja wystawe replik naczyn do przecho-
wywania i podawania wina, wyprodukowanych we wlasnej pra-
cowni ceramiki uzytkowej. W przygotowywanej do druku historii
zielonogodrskiego winiarstwa o intrygujacym tytule ,,Enographia
Thalloris” - ceramika pomystu i wykonania Marka Senatora zdobi
strony ksigzki. Tytul pasuje jak ulat do tematu, ktory chee przy-
blizy¢ naszym Czytelnikom, wiec go ,,przysposobifem”.

Miody pitne to temat réwniez winiarski, tak jak i naczynia
do ich przechowywania oraz konsumpcji. Nawet dzié, zgodnie
z polska tradycja, liczni producenci miodéw pitnych rozlewaja je do
porcelitowych czy kamionkowych butelek. Na naszym lokalnym
rynku mozna je byto kupi¢ u Wojciecha Pozarowskiego. Wielu
z nas poznalo go osobiscie, gdy sprzedawat swoje wyroby na réz-
nych regionalnych imprezach. Sam zebralem malg kolekcje jego
butelek, garnuszek do smalcu i podstawe pod $wiece z grubym,
zielonym szkliwem, odbijajacym $wiatto. W kilku najwigkszych
buktaczkach lezakuja moje wlasne miody pitne. Milo wspomi-
nam przeprowadzone z nim rozmowy i szczerze zmartwita mnie
niedawna wiadomos¢ o jego $mierci. Wojciech Pozarowski byt
mistrzem piecow przemyslowych, a doswiadczenie zawodowe
zdobyl w $wiebodzinskiej ,Eltermie”. Prawie trzydziesci lat zaj-
mowal sie ceramika i ustugami ceramicznymi. W czelu$ciach
Internetu zachowala si¢ jeszcze jego notka autobiograficzna:
,W mojej pracowni w Swiebodzinie powstaje ceramika uzytkowa
iartystyczna. Jest to ceramika rustykalna, szkliwiona, wypalana
izdobiona szklem, wedtug unikalnych, opracowanych przeze mnie
technologii. Naczynia uzytkowe, ktdre tworze, sg zaroodporne,
dzieki temu nadaja si¢ do gotowania i pieczenia miesa, zapiekanek,
jabtek itp. Moje naczynia to najrézniejsze dzbany i dzbanki, misy,
miseczki, garnki, kubki, kufle, tygle, chlebaki, butelki i kubeczki
do miodéw pitnych. Moje wyroby mozna znalez¢ m.in. w muzeach
etnograficznych: Muzeum Wsi Opolskiej, Muzeum Pierwszych
Piastow w Lednicy, Muzeum Etnograficznym w Ochli, Muzeum
Rolnictwa w Szreniawie i na Zamku w Malborku”.

Marek Senator uzywa dwoch piecéw zbudowanych przez Woj-
ciecha Pozarowskiego. Tak jak on, réwniez posiada nietuzinkowe
zdolnosci manualne i artystyczne. Dlatego ciesze sig, ze bedzie
kontynuowana tradycja produkeji pieknej i unikatowej ceramiki.
Tradycja, o ktorej wielu z nas juz zapomnialo, a przeciez jest tak
blisko zwigzana z regionem lubuskim. Na §$lad porcelitowych
lubuskich butelek do wina i miodéw pitnych natrafitem
szukajac ogolnych informacji o wytwarzaniu tego typu
wyrobow w naszym wojewodztwie. Mirostowickie
Zaklady Ceramiczne produkowaly butelki dla Fabryki
Win i Miodéw Pitnych ,WARSOWIN” spotka z o.o.
z Warszawy. W specjalnie zaprojektowane porcelito- §&
we butelki ze znakiem producenta - literg ,W” na tle B
Syreny z kielichem w dloni - rozlewane byty miody,
m.in.: dwdjniaki ,Maliniak” i ,,Verbum Nobile”. Dla
Lubuskiej Wytworni Wédek Gatunkowych réwniez
wykonano ceramiczne butelki, w ktérych sprzedawano
wodki gatunkowe, np. wytrawna ,Soplice” i stodkie
»Cacao Choix”.

Dzieki lokalnym pasjonatom funkcjonuje strona
internetowa www.mirostowice.pl., warta odwiedzenia.

Rok 2007 - Kaziuki w Skansenie. Wojciech Pozarowski przy stoisku ze swoimi wyrobami ceramicznymi

Dowiadujemy si¢ z niej o kolejnych wzorach butelek - do tréj-
niaka ,, Kasztelanskiego”, markowego wina owocowego ,,Zodiak”
produkowanego w Zakladzie Przetworstwa Owocowo-Warzyw-
nego w Gorzowie Wielkopolskim i butelki sygnowanej ,,Debno”,
prawdopodobnie dla tamtejszej wytworni win.

Dolne Luzyce znane sg z poktadéw piaskéw szklarskich, stad
wiele hut szkta w tym regionie, a takze z iléw miocenskich, na kto6-
rych bazowaly liczne zaktady produkujace ceramiczne materiaty
budowlane. W Mirostowicach Dolnych cegle klinkierowa wytwa-
rzano do polowy lat 60. Pdzniej, dzigki uruchomieniu tunelowego
pieca elektrycznego - tutaj tez natrafiamy na $lad fachowcow ze
$wiebodzinskiej ,,Eltermy” - zakfad zaczal produkowac wyroby
porcelitowe. Produkeja ta systematycznie rostaiod 1975 roku stata
sie specjalnoscig MZC. Przedstawione w galerii na stronach 6-7
»Winiarza” mirostowickie wyroby pochodza z lat 70. i 80. Krétko
po transformacji ustrojowej zaklad popadl w klopoty finansowe
i juz w roku 1991 przystapiono do jego likwidacji, ktéra trwala
z przerwami pie¢ lat.

Rok 2006 - majowka w Skansenie. Wyroby ceramiczne Wojciecha Pozarowskiego. Fot. P. Karwowski



Butelki z pracowni ceramicznej Marka Senatora: 1. kolor szkliwa brgz y; 4. szkliwo wieloba

ceramicznej Wojciecha Pozarowskiego ze zbiorow Przemystawa Karwo qzowy; 7. kolor szkliwa ziefo

bezowy. Butelki produkgji Mirostowickich Zaktadéw Ceramicznych ze zbiord arsowinu, kolor szkliwa brgzowy; 10. dlawytwo
win Warsowin, kolor szkliwa brgzowy; 11. dla wina . Zodiak”“z wytwdrni win w'6 b jasnobrgzowy; 12. dla miodu trdjniaka,, Kasztelan-
skiego” Warsowinu. Butelki produkcji Mirostowickich Zaktadéw Ceramicznych dla Lubusktef WytworntWodek Gatunkowych, z Archiwum Wyborowa S.A., Zaktad Produkcyj-
ny w Zielonej Gorze: 13. kolor szkliwa oliwkowy; 14. kolor szkliwa jasnobrgzowy; 15. kolor szkliwa jasnobrgzowy; 16. kolor szkliwa bezowy, ze zbiorow P. Karwowskiego.
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Witold Dobroczyriski*

SZTUKA ROBIENIA MIODOW PITNYCH
WEDLIUG BENEDYKTYNA BRATA ADAMA (2

Ustalamy proporcje miodu - albo rzeczywista zawarto$¢ cukru
- dlakazdego nastawu poprzez odczytanie ciezaru wlasciwego na
skali aerometru lub refraktometru. To jest sposob stosowany tylko
w celach poréwnawczych, poniewaz zawarto$¢ wody w samym
miodzie zmienia si¢ od 17 do 25 %. Ponadto midd wrzosowy,
ktorego przede wszystkim uzywal Brat Adam do robienia miodéw
pitnych, zawiera znaczna i zmienng ilo$¢ innych substancji w sto-
sunku do rzeczywistej zawartosci cukréw. Jezeli bedziemy robi¢
midd pitny musimy zda¢ sobie sprawe, Ze jest to procent cukrow
(glukozy, fruktozy i sacharozy) zawartych w miodzie. Musze
w tym miejscu nadmieni¢, Ze nastawiajac brzeczke w warunkach
domowych nie ma zadnej potrzeby ustalania stezenia brzeczki
z dokladnoscia aptekarska. Przedstawione dane zawieraja sie w
okreslonych granicach i daja tylko poglad, aby trzymac sie¢ usta-
lania stezen w jakims$ rozsadnym zakresie.

Przygotowanie brzeczki

W tym punkcie Brat Adam opisal metode przygotowania
brzeczki miodowej wykonanej z miodu wrzosowego. Kazdy, kto
robi nastaw na miod pitny wrzosowy, musi zda¢ sobie sprawe ze
znacznej iloéci metéw lub miodu, ktory nie bedzie wystarczaja-
co klarowny. Mimo tych uwarunkowan jest to midd najlepszej
jako$ci pod wszystkimi innymi wzgledami. Brzeczka z miodem
wrzosowym musi zostaé przefiltrowana w jakikolwiek sposob, aby
usung¢ wszystkie obce substancje, zanim bedzie wykorzystana do
robienia miodu pitnego. Trzeba ja przefiltrowa¢, albowiem obce
ciala zepsujg smak, dajac miodowi nieprzyjemny posmak. Tak
wiec syta miodu wrzosowego i wody najpierw jest sterylizowana
(tylko doprowadzona do wrzenia), a nastepnie filtrowana i schla-
dzana w przeptywowym, workowym filtrze wykonanym z tkaniny
bawelnianej. Muslin i jakiekolwiek zwykle tkaniny filtracyjne sa
calkiem nieodpowiednie do tych celow. Mozliwosci filtrowania
miodu wrzosowego zmieniajg si¢ co roku, a w najlepszym wypadku
jest to proces powolny. Dobrze przefiltrowana brzeczka powinna
by¢ krysztalowo czysta, o bogatej, glebokiej ztotej barwie. Po
filtrowaniu trzeba koniecznie ponownie dokona¢ sterylizacji.
Odpowiednio zrobiona brzeczka zawsze dobrze bedzie sie rozwijaé,
z dobrg winifikacja, dobrze i harmonijnie bedzie sobie radzi¢ az
do uzyskania miodu najwyzszej jakosci.

Prezentacja mioddw pitnych Zygmunta Pretkowskiego z Winnicy u Michafa. Fot. P. Karwowski

Praktyczne nastawianie miodu pitnego

Po pierwsze trzeba zaopatrzy¢ si¢ w przyzwoita beczke po
winie, najlepiej po sherry. Dokladnie myjemy ja ciepla woda, bez
dodawania jakichkolwiek srodkéw oczyszczajacych, takich jak
mydlo, soda albo inne detergenty. Wtedy mozna juz robi¢ brzeczke
miodowg, ktéra bedzie surowcem na zrobienie miodu pitnego.

Jeszcze raz bardzo mocno trzeba przypomnie¢ o wodzie,
miekkiej i czystej jak deszczowka, ktéra razem z miodem pierw-
szego gatunku jest bezwzgledna koniecznoscia, aby uzyska¢
midd pitny najwyzszej jakosci. Miody koniczynowe, lipowe albo
wrzosowe niewatpliwie dajg miod pitny najwyzszej jakosci. Ale
tak jak miody z tego samego zrdédla zmieniajg si¢ z sezonu na
sezon i z okolicy na okolice, miody pitne réwniez si¢ rézng. Nie
powinno sie uzywa¢ miodu ze starych plastrow. Midd pitny bytby
niskiej jakosci. Ale midd z odsklepin, jesli jest dobry w smaku,
jest calkowicie odpowiedni. Jakimkolwiek sposobem midd jest
uzyskiwany - z wyptukiwania odsklepin albo inaczej - to dobrze
uzy¢areometru lub refraktometru do ustalania doktadnej gestosci
roztworu. Jesli robimy lekki miod stotowy to cigzar wlasciwy syty
powinien wynosi¢ 1,055 [13,6 Bx]. Jesli odczytujemy po ostatniej
sterylizacji, powinien wynosi¢ 1,058 [14,3 Bx].

Miéd zmieszany z roztworem wodnym z ptukania odsklepin
nalezy powtdrnie wysterylizowac. Brzeczke po prostu doprowadza
sie do wrzenia i utrzymuje w tym stanie przez minute albo dwie.
Nie powinna w zadnym wypadku by¢ gotowana przez p6t godziny,
tak jak sie ogdlnie przyjmuje, albowiem podczas przedtuzajacego
sie gotowania ulatniajg sie bardzo delikatne olejki aromatyczne,
nadajace miodowi pitnemu niepowtarzalny bukiet i aromat. Celem
sterylizacji jest zabicie wszelkich drozdzy zawartych w miodzie lub
takich, ktore dostaja sie z otaczajacego powietrza. Jesli nie zostang
zniszczone to zepsujg miod pitny.

Sztuczne $rodki pobudzajace fermentacje, takie jak kamien
winny czy fosforan amonu, niewatpliwie przyspieszaja proces,
jednakze powstaje wtedy midd pitny gorszej jakosci. Brat Adam
nie poleca zatem dodawania jakichkolwiek substancji chemicz-
nych. Ale jesli chcemy otrzymaé bardzo wytrawny miod, nalezy
dodac¢ 3,0 g skrystalizowanego kwasu cytrynowego na kazde 10
litréw brzeczki.

Po ukonczeniu sterylizacji brzeczka musi by¢ natychmiast
przelana do beczki, gdy ma jeszcze temperature wrzenia. To znisz-
czy te dzikie drozdze, ktére moga by¢ w samej beczce. Beczka nie
powinna by¢ napelniona do konica, ale z rezerwg okofo 5 cm na
dodanie kultur szlachetnych drozdzy i pézniejsze rozszerzenie si¢
cieczy, gdy rozpocznie si¢ fermentacja. Otwor szpuntowy nalezy od
razu zatkaé, np. mocno ubitym wacikiem, aby wykluczy¢ dostanie
sie wszelkich drobnoustrojéw do nastawu.

Dodawanie drozdzy

Brzeczke w beczce koniecznie trzeba schtodzi¢ do temperatury
26-27°C, a nastepnie doda¢ szlachetne drozdze winne do win gro-
nowych. Nie musimy by¢ koniecznie bardzo precyzyjni w zakresie
ich ilosci. Jesli drozdze winne beda w postaci cieklej, to ich ilo$¢
powinna wynosi¢ co najmniej 1 % ilosci catkowitej ilo$ci brzeczki.
Jesli dodamy zbyt duzo drozdzy, to istnieje mozliwo$¢, ze droz-
dze wyczerpig si¢ (przemecza si¢) wezesniej, zanim fermentacja
skonczy sie prawidtowo.

Bezzwlocznie po dodaniu drozdzy otwdr nalezy zamkna¢
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jakimkolwiek sposobem, aby wykluczy¢ dostanie si¢ wszelkich
zanieczyszczen. Dzigki temu nie powstanie zadne niebezpieczen-
stwo, aby midd pitny popsut sie albo zamienit w ocet.

Jest niezwykle istotne, aby do zakoniczenia pierwszej fermenta-
cji beczka byla przetrzymywana w pomieszczeniu o temp. 18-21°C.
Jest to szczegolnie wazne w przypadku uzycia szlachetnych droz-
dzy winnych.

Fermentacja

Po dodaniu drozdzy, w ciagu okolo 38 godzin rozpocznie
sie proces fermentacji burzliwej, ale jesli drozdze nie sa w stanie
aktywnego rozmnazania, moze uptyna¢ kilka dni. Pierwszy
gwaltowny etap fermentacji bedzie stopniowo cichnagé w ciagu
kilku dni. Nastepnie aktywno$¢ pierwszej fermentacji zacznie
narasta¢. Ten drugi etap potrwa od szesciu do o$miu tygodni dla
miodéw lekkich, a dla ciezkich moze trwaé przez okres trzech do
czterech miesigcy.

Po zakonczeniu pierwszej fermentacji, jak tylko mioéd wyklaru-
je si¢, powinien zosta¢ przelany. Klarowny miod nalezy przepom-
powac do beczki za pomoca weza gumowego, ktéry powinien by¢
dobrze przemyty woda, a nastepnie zdezynfekowany siarka. Jesli
po przelewaniu okaze sie, ze w beczce jest za mato klarownego
miodu pitnego, aby uzupelni¢ ubytek nalezy dopelni¢ beczke
wysterylizowana miekka wodg. Wbi¢ mocno szpunt. Beczke nowo
zrobionego miodu pitnego umiesci¢ w piwnicy i pozwoli¢ dojrze-
waé w drewnianej beczce przez co najmniej dwa lata. Aby miod
uzyskat absolutng doskonalo$¢ powinien dojrzewaé w ,,drewnie”
pelne siedem lat. Jednak lekkie i stodkie miody daja przyjemny
i bardzo smaczny napdj jak tylko sie wyklaruja w pelni, to jest
po okolo szes$ciu miesigcach. W przypadku tresci (ciata) miodu
pitnego, ktdre ulegalo wolnej fermentacji, nastapi to po roku od
zrobienia. Zwykle po fermentacji, w okresie lezakowania, ulatnia
sie przez drewno mata ilos¢ powstalego dwutlenku wegla.

Tak wigc proces fermentacji mozna podzieli¢ na trzy rdzne
etapy:

1. burzliwa fermentacja, ktéra rozpoczyna si¢ po okoto trzy-
dziestu osmiu godzinach od zadania drozdzy i trwa okoto trzech
dni;

2. pierwsza fermentacja, ktdra trwa od szesciu tygodni do czte-
rech miesiecy, w zalezno$ci od ilo$ci miodu pszczelego zawartego
w brzeczce;

3. fermentacja wtdrna, ktora dla lekkich miodéw moze by¢
ledwo dostrzegalna, ale w miodach ,tresciwych” moze powtarza¢é
sie w miesigcach letnich w ciggu kolejnego roku badZ nawet dwoch
kolejnych lat.

Klarowanie

Miody pitne wykonane z niektérych miodéw pszczelich wydaja
sie dluzej klarowa¢ niz inne. Np. miody pitne zrobione z miodu
koniczynowego czesto tworzg bardzo male platkowe drobiny,
jak w niektdérych winach renskich. Jesli odczuwamy jakiekolwiek
nieprzyjemne odczucia, to taki midd pitny mozemy oczyscié
karukiem, uzywanym do usuwania zmetnien. Jednak najlepiej
zostawi¢ klarowanie wylacznie czasowi.

Naczynia

Doskonaly miéd pitny nie moze by¢ robiony w matych ilo-
$ciach. Na pewno procesowi dojrzewania nie powinien by¢ pod-
dawany w naczyniach kamionkowych lub szklanych. Jak wszystkie
winailikiery alkoholowe, miéd moze prawidlowo dojrzewac tylko
w drewnie. Szklane butle o pojemnosci 9-45 litréw sa idealne do
fermentacji. W szkle wzrost ilo$ci powierza jest catkowicie wyklu-
czony, a w konsekwencji jest mniejsze ryzyko zanieczyszczenia
w czasie krytycznych etapdéw poczatkowych fermentacji. Szklo ma
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Targi Polagra w Poznaniu - prezentacja miodow Przemystawa Karwowskiego, 2009. Certyfikat wpisania
,Tréjniaka”na liste produktow tradycyjnych wojewddztwa lubuskiego. Fot. P. Karwowski

jeszcze jedna zalete: nie grozi w nim niebezpieczenstwo wycieku,
jak to czesto sie dzieje w przypadku beczek o matej pojemnosci,
gdy sa one przechowywane w temperaturze 18-21°C. W zadnym
wypadku nie powinny by¢ uzywane naczynia kamionkowe. Sg za
zimne, a w kazdym razie drozdze nie rozwijaja sie dobrze w kon-
takcie z kamieniem, w naczyniach o matlej pojemnosci.

Musujgcy midd pitny (sparkling mead)

Miody musujgce mozna robi¢ przez butelkowanie miodu
pitnego przed nastapieniem wtornej fermentacji. Wowczas
fermentacja wtérna przebiega w butelkach. W ten sposdb jest
produkowany bardzo dobry trunek, poréwnywalny z najlepszy-
mi slodkimi szampanami. Opat Adam uwazal, ze najbardziej
satysfakcjonujace wyniki daje butelkowanie w lutym lub w marcu
z miodu przygotowanego w pazdzierniku poprzedniego roku. Dla
miodéw musujgcych brzeczka miodowa musi by¢ rozcieficzona
do gestosci 1,058 (14,3 Bx). Pierwsza fermentacja powinna by¢
zakonczona p6zng jesienig. Gdy tylko nowy midd pitny wykla-
ruje sie, aby op6zni¢ wtérng fermentacje beczke nalezy postawic¢
w temperaturze ponizej 15°C. Nastepnie w lutym lub na poczatku
marca wyklarowany midd jest butelkowany. Nie powinno si¢
$ciaga¢ miodu z samego dna beczki, gdyz osad nieuchronnie
zostalby przeniesiony do butelek. Powinno sie uzywa¢ butelek
od szampana, poniewaz zwykle typy butelek stosowane do win
nie sg dostatecznie mocne, aby wytrzymac wytworzone ci$nienie
dwutlenku wegla. Butelki do szampandw sa wykonane z grubszego
szkla i wytrzymuja ci$nienie gazu rzedu 6 atmosfer. Z tej samej
przyczyny dno butelki jest mocno wkleste. Trzeba uzywac takich
butelek poniewaz zwykle butelki wybuchna, jesli brzeczka bedzie
mie¢ wiekszy ciezar wlasciwy niz 1,058.

Musujacy miéd pitny nie powinien musowaé¢ nadmiernie.
Musowanie miodu powinno natychmiast stabna¢ po wlaniu do
kieliszka i powinno by¢ ledwo dostrzegalne na podniebieniu -
wtedy jest znakomite. Aby zapewni¢ stalg temperature, a tym
samym doskonalg fermentacj¢ wtdérna, butelki powinny by¢
przechowywane w piasku, na ptask w suchej piwnicy. Korki uzyte
do musujacego miodu pitnego powinny by¢ jak najlepszej jakosci,
gleboko wcisnigte i odrutowane.

Midéd pitny musujacy jest gotowy do uzytku po okoto trzech,
czterech miesigcach od rozlania do butelek, ale bedzie tagodniat
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z wiekiem, im dluzej bedzie przechowywany. Aby zapewni¢ naj-
wieksza klarowno$¢, butelki powinny by¢ wyjete z piasku okoto
tygodnia przed degustacja i ustawione w pozycji pionowej. Gdy
miéd pitny stawiamy na stole, trzeba pozwoli¢ osigé¢ na dnie nie-
wielkiemu osadowi, ktéry powstaje podczas ostatniej fermentacji.
Wskazane jest rowniez, aby przed podaniem butelke schlodzi¢,
umieszczajac ja w lodzie lub w lodéwce na okoto dwie godziny.
Musujacy miod jest znacznie lepszy gdy si¢ go schlodzi. Rzeczy-
wiscie kazdy potstodki lub wytrawny midd pitny jest duzo lepszy
gdy go tak potraktujemy, zanim zostanie podany.

Stodki miéd pitny (sack)

Miéd pitny typu sack jest stodkim miodem podobnym do wina
sherry. Moze by¢ zrobiony w réznych stopniach stodyczy - w zalez-
nosci od ilosci uzytego miodu pszczelego na kazdy litr wody,
a takze w pewnym stopniu od wieku miodu. Dla miodéw:

« potstodkich zaleca si¢ dodawanie 0,35-0,45 kg miodu/litr wody
(26-31 Bx);
« mocnych, stodkich - 0,5-0,6 kg miodu/litr wody (33-37 Bx).

Dodanie 0,6 kg miodu/litr wody (37 Bx) to maksymalna ilos¢
inie powinna by¢ stosowana. Jezeli przekroczymy te ilo$¢, trunek
bedzie zbyt stodki by umozliwi¢ zadowalajacy rozwdj procesu fer-
mentacji. Powstaly produkt nie bedzie miodem pitnym, lecz tylko
cze$ciowo sfermentowanym syropem. Maksymalny dopuszczalny
ciezar wlasciwy brzeczki to 1,128 (29,7 Bx). Cokolwiek wyzszy
jest zadowalajacy, ale nizszy niz 1,075 (18,2 Bx) daje miody raczej
mniej treSciwe, ktdre z czasem maja tendencje do stawania sig¢
wytrawniejszymi.

Najbogatsze sa stodkie miody pitne robione z brzeczki o cigza-
rze wlasciwym 1,120 (28 Bx). Taka brzeczka zawiera 28 % cukru
lub nieco mniej niz 0,6 kg miodu/litr wody (37 Bx). Uzywane do
kazdego miodu drozdze winne, gronowe Maury, sg szczegolnym,
energicznym gatunkiem i dajg raczej wigkszg zawarto$¢ alkoholu
niz zwykty rodzaj drozdzy. Ten rodzaj stodkiego miodu potrze-
buje co najmniej siedem lat aby dojrzal. Miéd tej jakosci bedzie
utrzymywac owa jakos¢ bez konca. Miéd pitny w peini dojrzaty
jest cudownie miekki, tagodny, tresciwy - a jego nieporéwny-
walny aromat zawiera subtelny zapach tysiecy kwiatéw wrzosu
rosnacych w okolicy.

Miéd pitny korzenny (metheglin)

Stodki midd korzenny (sack metheglin) jest miodem korzen-
nym. Brzeczka jest robiona identycznie jak dla miodéw stodkich,
z tg réznicy, ze dodaje si¢ do niej przyprawy, ziota i korzenie.

Wielka réznorodnos¢ ziot i przypraw jest czesto zalecana w rdz-
nych recepturach (przepisach). Jedne zawieraja tymianek, rozmaryn,
dzika rézeirdzne zioka, inne ktadg nacisk na takie sktadniki jak gorzkie
migdaty, imbir, czarny
bez, chmiel i rozma-
ite dziwne (wszelkie)
ingrediencje, jeszcze
innenardzne przypra-
wy, takie jak gozdziki,
mace (przyprawa do
gotowania uzyskiwa-
na z suszonych tupin
nasion owocow gatki
muszkatotowej), gatka
" muszkatotowa i cyna-
mon. Skladiiloé¢ zale-
zy tylko od fantazji
miodosytnika. Skor-
. ka cytrynowa moze
~ by¢ dodana w celu

Prezentacja mioddw pitnych Marka Senatora. Fot. P. Karwowski

podkreslenia naturalnego stodkiego smaku miodu korzennego, moze
by¢ réwniez zastosowana do musujacego miodu pitnego. Smak miodu
pszczelego i miodu pitnego dobrze si¢ komponuja z cytryna, ale spo-
rzgdzane mieszanki musza by¢ robione z wyczuciem. Polecam skérke
zjednej wiekszej cytryny nakazde 10 litréw syty. Nie nalezy wczesniej
dodawac jej do brzeczki, poniewaz podczas sterylizacji olejki eteryczne
zostalyby rozproszone i utracone. Jedyne przyprawy, ktére dobrze
si¢ daja miesza¢ z naturalnym smakiem stodkiego miodu pitnego, to
gozdziki i cynamon.

Miéd pitny wrzosowy

Przy robieniu brzeczki z miodem wrzosowym metoda wyciska-
nia miodu z plastréw uzyskujemy miéd pitny wrzosowy z ledwo
wyczuwalnym aromatem wosku. Dodanie gozdzikéw i cynamonu
ukrywa aromat wosku. Jedng z metod uzyskania miodu jest sposob
polegajacy na zgniataniu plastréw woskowych i roztapianiu ich
w wannie z czysta, goraca woda (migkka). Woda powinna by¢
goraca, ale w zadnym wypadku nie moze si¢ gotowaé. Midd, ktory
wypetniat komdrki woskowe, natychmiast rozpuszcza si¢ i osiada
na dnie pojemnika. Ptywajacy na powierzchni wosk trzeba prze-
nie$¢ do innego pojemnika. Tak otrzymany roztwér pozostawia
sie do ochlodzenia, a nastepnie filtruje zgodnie z wczesniej opisana
metoda. Po odfiltrowaniu roztwdr powinien by¢ krysztatlowo
czysty i posiada¢ bogaty kolor czerwono-brazowy. Nastepnie
rozciencza sie go do ciezaru wlasciwego 1,120 (28,0 Bx), po czym
sterylizuje ponownie i usuwa jakiekolwiek powstate szumowiny.

Ten specjalny typ brzeczki miodowej znacznie poprawi swoj
aromat jedli dodamy 1,5 g gozdzikéw i 6,6 g kory cynamonowej na
10 litréw brzeczki. Przyprawy te i skorke cytrynowa umieszcza sig
w beczce. Otrzymamy sfodki miéd pitny korzenny. Gdy catkowicie
dojrzeje, moze rywalizowaé w $wiecie z kazdg brazowa stodka
sherry. Jest to trojniak, catkowicie odmienny typ stodkiego miodu
pitnego, rozny od jakiegokolwiek innego miodu pitnego albo wina.
Ma swoj wlasny charakter. Ma gleboki kolor czerwono-brazowy,
a krystalicznie czysty odbija kazde $wiatto z intensywnym bla-
skiem. Unosi si¢ nad nim ulotny aromat, ktdrego nie znajdziecie
w zadnym winie gronowym.

SLOWNICZEK:

brzeczka, syta - w miodosytnictwie wodny roztwér miodu
z dodatkiem réznych ingrediencji lub bez nich, poddany (lub nie)
syceniu (warzeniu, gotowaniu) w celu uzyskania pétproduktu do
produkcji miodéw pitnych;

odsklepiny - zrzynki wosku wraz z miodem uzyskiwane ze $ci-
nania ramek miodowych w celu ich odwirowania.

ZRODLA:

1. Bee Swiat, 1953 nr 34 (8) 149-156.

2. Pasieka 6/2007.

3. http://www.pedigreeapis.org

4. http://www.homebrewtalk.com

5. http://www.winesathome.co.uk

* Witold Dobroczyniski, winiarz i miodosytnik z Wybrzeza; e-mail: wido@poczta.onet.pl

UWAGA.
W pierwszej czesci artykutu o miodach pitnych | Waga 1 litra
. . . brzeczki [g]
Brata Adama wystapita pomytka w jednej z tabel,
gdzie nie przeliczono miar angielskich na metrycz- | 1%
ne. Prawidlowe wartosci powinny by¢ nastepujace: | 1200
1220
1230
1250
1280
1300
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INSTRUKCJA TECHNOLOGICZNA
DLA WIN GRONOWYCH (3)°

WYTYCZNE JAKOSCIOWE DLA WIN IMPORTOWANYCH

1. Wytyczne jakosciowe dla win z Wegier

a) Wina tokajskie powinny odpowiada¢ warunkom
jako$ciowym analitycznym dla win tokajskich, a mianowicie:
Tokaj Aszu

zawartos¢ alkoholu nie mniejsza jak 14,5 %
zawartos¢ ekstraktu ogdélnego nie mniejsza jak 95 g/l
zawartos¢ ekstraktu bezcukrowego w granicach 0d26-35g/1

zawarto$¢ popiolu nie nizej 2,5g/1
kwasowos¢ ogdlna od 6 do 8,0 g/l
kwasowo$¢ lotna do1g/l

SO, ogdlny do 0,2 g/l

SO, wolny do 0,05 g/l
Tokaj samorodny stodki

zawartos¢ alkoholu nie mniejsza jak 14,5 %

zawartos¢ ekstraktu ogélnego nie mniejsza jak 80 g/l
zawartos¢ ekstraktu bezcukrowego nie mniej niz 24 g/l

zawartos$¢ popiotu nie mniejsza jak 2,4 ¢/l
kwasowo$¢ ogolna od 5,5do 7,7 g/l
kwasowo$¢ lotna do1g/l

SO, ogdlny do 0,2 g/l

SO, wolny do 0,05 g/l

Tokaj wytrawny samorodny

zawartos¢ alkoholu nie mniejsza jak 14 %
zawartos¢ ekstraktu ogélnego nie mniejsza jak =~ 22 g/1
zawartos¢ ekstraktu bezcukrowego nie mniej niz 20 g/l
zawartos$¢ popiotu nie mniejsza jak 2¢g/1

SO, ogdlny — maksimum 0,12 g/l
SO, wolny — maksimum 0,06 g/1

d) Wina czerwone wytrawne

Asortyment — Egri Burgundi, Egri Bikaver, Szekszardi,
Cabernet, Nadi Burgundi, Medom Nor.

Wymagania fizyko-chemiczne:

Alkohol - minimum 12,5 %

ekstrakt bezcukrowy 22 g/l minimum
kwasowo$¢ ogdlna 5,5-6,5 g/l

kwasowos¢ lotna 1 g/l maksimum

popidt - minimum 2,0g/1
SO, 0g6lny - maksimum 0,08 g/1
SO, wolny — maksimum 0,04 g/1

Etykieta wina wegierskiego Tokaj Szamorodni wytrawny. Rozlew 11 czerwca 1964. Zbiory P. Karwowskiego

2. Wytyczne jakosciowe dla win z Rumunii

a) Wina biate lagodne
Asortyment — Pinot Gris, Feteasca, Kotnar, Seica, Axente

Sever, Atel itp.

Wymagania fizyko-chemiczne:

kwasowo$¢ ogolna 0d 4,5do 7,0 g/l
kwasowo$¢ lotna do1g/l

SO, ogdlny do 0,2 g/l

SO, wolny do 0,05 g/l

b) Wina biate fagodne

Asortyment - Balatonskie, Riesling Balatonski (siisslich),
Balaton Fiiredi, Badacsonyi Keeskemeto Furmint.

Wymagania jako$ciowe — zawarto$¢ alkoholu minimum 13 %,
ekstraktu bezcukrowego minimum 20 g/1, kwasowos¢ ogélna od 5
do 6,5 g/1, kwasowos¢ lotna maksimum 0,8 g/1, popiotu minimum
2 g/l, SO, ogélny maksimum 0,100 g/l, SO, wolny maksimum
0,05 g/L.

¢) Wina biate wytrawne (suche)

Asortyment - Riesling wytrawny, Lenakya, Szere, Muscat,
Alfoldi, Silvaner, Balaton Melleki, Keknellu, Badacsonyi Keknellu,
Traminer itp.

Wymagania fizyko-chemiczne:

Alkohol - minimum 12 %
ekstrakt bezcukrowy — minimum 18 g/1
zawarto$¢ popiolu - minimum 1,8 g/l
kwasowos¢ ogdlna 0d 4,5-6 g/l
kwasowo$¢ lotna — maksimum 0,8 g/l

SO, ogdlny — maksimum 0,1g/l

SO, wolny — maksimum 0,05 g/l
zelazo — maksimum 0,01 g/1

b) Wina biate wytrawne

Asortyment — Traminer, Sonia Judei, Muscat Feteasca, Notis,
Riesling, Aligote, Muscattel.

Wymagania fizyko-chemiczne:

Alkohol - minimum 12,5 %
ekstrakt bezcukrowy - minimum 20g/1
cukry - maksimum 3g/l
kwasowos¢ ogolna 5,5-6,5 g/l
kwasowo$¢ lotna maksimum do 0,8 g/l
popidt - minimum 1,8 g/l

Alkohol - minimum 12 %
ekstrakt bezcukrowy — minimum 18 g/1
zawarto$¢ popiolu - minimum 1,8 g/l

cukry - maksimum 3g/l
kwasowo$¢ ogdlna 0d 4,5-6,5 g/l
kwasowo$¢ lotna — maksimum 0,8 g/l

SO, ogdlny — maksimum 0,1g/l

SO, wolny — maksimum 0,05 g/l
zelazo — maksimum 0,01 g/1
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EXPORTEUR BULGARKONGSERV
SOFIA — BULGARIA

Etykieta wina butgarskiego Gamza. Pierwszy rozlew w LWW w 1964 roku. Zbiory P. Karwowski.

3. Wytyczne jakosciowe dla win z Bulgarii

a) Wina czerwone wytrawne

Asortyment — Mavroude, Padmie, Gamsa, Trakia.

Wymagania fizyko-chemiczne:

Alkohol - minimum 11,5 %
ekstrakt bezcukrowy — minimum 20¢g/1
zawartos$¢ popiolu - minimum 1,8 g/l
kwasowo$¢ ogdlna od 4-6 g/l
kwasowo$¢ lotna — maksimum 1g/l

SO, ogolny — maksimum 0,1¢g/
SO, wolny — maksimum 0,03 g/l
zelazo - maksimum 0,01 g/1
b) Wina biate wytrawne

Asortyment — Muscat, Dimiat.

Wymagania fizyko-chemiczne:

Alkohol - minimum 11 %
ekstrakt bezcukrowy — minimum 16,5 g/1
zawartos$¢ popiolu — minimum 1,5¢g/1
kwasowo$¢ ogdlna 0d 4,5-6,5 g/1
kwasowo$¢ lotna — maksimum 0,8 g/l
SO, ogolny — maksimum 0,100 g/1
SO, wolny - maksimum 0,050 g/1
zelazo - maksimum 0,010 g/1

Zastrzezenia ogolne

« Centralne Piwnice Win Importowanych zastrzegaja, iz przy

nieodpowiedniej temperaturze do transportu win, partie win
zostang wystane w wagonach chlodniach.

» W wypadku niestosowania si¢ dostawcy do harmonogramu

dostaw przy wysylce win,Centralne Piwnice Win Importowanych
zastrzegaja sobie prawo obcigzenia dostawcy za koszty spowo-
dowane trudnosciami przy odbiorze win tj. kosztu postojowego,
sktadowego itp.

« W wypadku stwierdzenia przy odbiorze partii wagono-
wych win, ze jako$¢ otrzymanego wina odbiega od jako$ci win
wybranych i deklarowanych dokumentacja dostawcy, Centralne
Piwnice Win Importowanych zastrzegaja sobie prawo uzyskania
od dostawcy bonifikaty w wysokosci pokrycia kosztéw zwiazanych
z leczeniem lub zabezpieczeniem win przed dalszym rozwojem
wad i choréb wina.

* Instrukcja obowiazujaca w Polsce w branzy winiarskiej do 1989 roku.

Enograph
Thalloris

Enographia
Thalloris

Kuleba

Rozpoczyna sie subskrypcja na pomnikowa historie zie-
lonogorskiego wina i winiaku od czaséw najdawniejszych
do wspolczesnosci, zatytutowana ,,Enographia Thalloris”.
W ksiazce, ktora ze wzgledu za swoj zakres i rozmach z pewno-
$cig okaze sie sensacja na polskim rynku edytorskim, znalazty
si¢ wyniki badan archiwalnych prowadzonych od wielu lat
przez Miroslawa Kulebe, a takze grono innych autoréw, zwia-
zanych z zielonogérskim winem oraz przemyslem winiarskim
i spirytusowym. Wydana w twardej oprawie i kartonowym
etui ksiazka liczy sobie okoto 1000 stron i ponad 2000 ilustra-
cji. W zilustrowaniu wydawnictwa wzieli udzial wybitni miej-
scowi artysci i fotograficy. Specjalne egzemplarze bibliofilskie
ozdobig grafiki odbite z oryginalnych plyt autorskich. 200
numerowanych egzemplarzy niewielkiego nakladu zostanie
rozprowadzonych wylacznie wsréd osob, ktdre ksiazke weze-
$niej zamowia w subskrypcji. Zapisy przyjmuje Przemystaw
Karwowski, prezes Fundacji na rzecz Lubuskiego Dziedzictwa
Gloria Monte Verde, wydawcy ksiazki (KRS 0000407043),
tel. 502 307 412.
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