
Nowoczesne przetwarzanie winogron 

 

Niniejsza tematyka jest bardzo kompleksowa i obejmuje wiele wytycznych z zakresu 

jakości. Do niektórych z nich odniesiemy się w niniejszym artykule. 
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Odbiór winogron jest niczym 

oczko igły. Celem jest możliwie 

szybkie i delikatne 

przetworzenie w krótkim 

okresie zbiorów,  owoców, 

które urosły w danym roku. Pożądane substancje, jak aromaty, polifenole itd., powinny zostać 

przeniesione do moszczu możliwie nienaruszone, a co zatem idzie – wprowadzone do wina. W 

przeciwnym razie część mozolnej pracy wykonanej w winnicy poszłaby na marne. 

Jeżeli rozważymy, jak złożoną inwestycją jest takie „pomieszczenie do produkcji wina” oraz przez jaki 

czas w ciągu roku będzie ono użytkowane, szybko można dojść do wniosku, że po prostu nie „opłaca” 

się wkładać w nie ciężko zarobionych pieniędzy.  

Nic bardziej mylnego, jeśli weźmiemy pod uwagę, że winiarnie oceniane są pod kątem jakości swoich 

win, a sama jakość wynika z faktu, że wiele prac, takich jak jakościowe przycinanie, redukcja gron na 

winnicy , czasowe usuwanie liści z winorośli itd. wykonywanych jest przez cały rok. Podczas 

przetwarzania winogron należy przede wszystkim zadbać o to, aby wszelkie wartościowe substancje 

wypielęgnowane na winnicy zostały zachowane; trzeba więc zapobiec ich utracie. 

Największym zagrożeniem podczas tego procesu jest utlenianie, które prowadzi do nieodwracalnej 

utraty wartościowych substancji. 

 

 

Jeśli cofniemy się w czasie do lat 80. i 90. XX w., wyłania się następujący obraz. Przede wszystkim 

stawiano wówczas na to, aby w możliwie w jak najkrótszym czasie przetworzyć jak największe ilości 

winogron. Nie zawracano uwagi na indywidualne cechy pojedynczych serii. Wszystkie winogrona były 

traktowane „jednakowo”. Takie podejście prowadziło do tego, że wszystkie wina z jednego zakładu 

miały określony, jednolity smak. Przyczyną tego był fakt, że wszelkie typowe dla danego rodzaju 

owoców cechy były tracone w stadium odbioru winogron. Z technicznego punktu widzenia, opierano 

się na wydajnych pompach, dużych zapasach i niewielkiej pojemności kosza prasy. 



Zdjęcie 1: Przyjmowanie winogron cyklonową 
instalacją do odsysania 

Źródło: Trost, Technologia wina, 4 wydanie, 
Wydawnictwo Eugen Ulmer, Stuttgart 1972 

Zdjęcie 2: Przyjmowanie winogron systemem 
wychylania i lejem pompy  

Źródło: Trost, Technologia wina, 4 wydanie, 
Wydawnictwo Eugen Ulmer, Stuttgart 1972 

 

  

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Zmiana oczekiwan klienteli winiarskiej pod koniec lat 90. i z początku roku 2000 zmusiły właścicieli 

winnic do przemyśleń. Wielu z nich uznało, że w ich winogronach ukryty jest potencjał pozwalający 

uzyskać o wiele więcej niż to, co uzyskiwali dotychczas podczas produkcji wina. 

Kolejnym punktem, który zmusił wiele zakładów do działania, były zmiany warunków klimatycznych. 

Okresy zbiorów stawały się coraz cieplejsze, przez co zmieniły się pewne parametry owoców, np. 

wartość kwasowości i współczynnik pH. Winogrona stały się bardziej narażone na infekcje grzybowe 

z uwagi na łagodniejszy klimat. Taki rozwój wydarzeń skutkował tym, że winogrona szybciej gniły, co 

powodowało, że możliwość ich użycia dla win dobrej jakości była ograniczona. 

Stwierdzono zgodnie, że trzeba o wiele efektywniej wykorzystywać dogodne okresy zbiorów. Udało 

się to uzyskać, stawiając na wyższą wydajność przetwarzania przy maksymalnej dbałości 

o winogrona. Stara procedura wyciskania prasami śrubowymi została zastąpiona znacznie 

delikatniejszymi prasami pneumatycznymi. W przypadku systemów pneumatycznych ciśnienie 

wyciskania stanowiły jedną trzecią tego, co uzyskiwano w systemach śrubowych. Także w technice 

pomp wiele się wydarzyło. Wcześniejsze systemy odsysania, oparte na kołach wirnikowych i cyklonie 

z uwagi na bardzo dużą prędkość obrotową, prócz psucia aromatu miały tę wadę, że produkowały 

wiele zmętnień. Zaczęto więc używać nowoczesnych mechanizmów, takich jak systemy pomp 

mimośrodowo-ślimakowych lub wężowych. 

Dziś, w przypadku nowoczesnych systemów przetwarzania koncentrujemy się przede wszystkim na 

wysokiej wydajności przy maksymalnej ochronie. Należy zawsze zdefiniować, dla jakiej klasy cenowej 

potrzebny jest dane rozwiazanie. Wielkość pojedynczych zasypów , inaczej mówiąc ilość litrów 

danego wina zadaje nam wielkość koniecznej maszyny. W efekcie, należy wziąć pod uwagę, ile 

winogron można rzeczywiście zebrać w danym czasie. 

 

 

 



Zdjęcie 5: Posługiwanie się skrzynkami Euro 

Źródło: Scharfenberger 

 

 

Zdjęcie 3: Nowoczesne przyjmowanie winogron przy użyciu zmiennego systemu wychylnego lejowego do dużych boksów  

Źródło: Scharfenberger 

 

Wobec następujących win zaleca się zastosowanie zróznicowanej procedury obróbki: 

 

Wino białe i różowe  

 

W miarę możliwości winogrona należy zbierać przy niższych temperaturach, aby uzyskać 

odpowiednią kwasowość i spowolnić reakcje utleniania. Transport winogron powinno się 

przeprowadzać bardzo ostrożnie, aby owoce nie popękały i nie weszły w reakcję z tlenem. Dla bardzo 

wysokiej jakości zbiorów używane są małe skrzynki, przewidziane na 20 kg owoców lub tzw. skrzynki 

Euro o pojemności 600 litrów, w których można przetransportować około 400 kg winogron. Zaletą 

tego rozwiązania jest to, że boksy są relatywnie korzystniejsze cenowo przy zakupach; po drugie 

można je łatwo wyczyścić i po trzecie są bardzo elastyczne. Małe skrzynki 20kg opróżnia się ręcznie. 

Do większych skrzynek Euro należy użyć wózka widłowego z wieńcem obrotowym. 

 

 

 

 

 

 

 

Zdjęcie 4: Transport winogron w małych skrzynkach  

Źródło: Katja Landolt — az Limmattaler Zeitung 
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Kolejnym krokiem będzie odszypułowanie gron lub podanie ich bezpośrednio na prasę. Jeśli na prasę 

zostaną wrzucone winogrona z szypułkami, wówczas będą one służyły jako dodatkowy kanał 

drenażowy. Winogrona z szypułkami mogą być również zgniecione urządzeniem do zgniatania 

winogron( młynek) i następnie podawane na prasę. Może to skutkować znacząco krótszym czasem 

cisniecia. 

Jeśli w pojemniku ma zostać przeprowadzona maceracja pozwalająca na uwolnienie substancji 

takich, jak polifenole lub potas z łupin gronowych, i wprowadzenie ich do soku, można do tego celu 

użyć zbiorników ze stali szlachetnej lub z tworzywa sztucznego.  Zaletą tu byłaby  możliwość 

kontrolowania temperatury. Druga możliwość to wykonanie tej czynności bezpośrednio w prasie. W 

takim przypadku nie trzeba już ponownie przemieszczać winogron – trzeba za to sięgnąć po tzw. 

prasę zamkniętą. Może być ona wyposażona również w płaszcz chłodzący. Po okresie maceracji rzędu 

3–12 godzin można od razu uruchomić program do cisniecia. 

 

Program do cisnięcia w przypadku białego wina musi być zapisany według odpowiednich wytycznych. 

Technicznie rzecz ujmując, składają się na niego czas rotacji bębna oraz czas utrzymywania ciśnienia 

membrany prasy . 

Jeśli chcemy uzyskać duża efektywność  w krótkim czasie, należy zaplanować większą liczbę obrotów 

luzujących. To może jednak prowadzić ponownie do większego zmętnienia, ponieważ z uwagi na 

rotację bębna, łupiny odpadają pod wpływem własnej masy od  miąższu. 

Za długoterminowy cel należy postawić sobie znalezienie tzw. złotego środka między czasem cisniecia 

,a możliwą ochroną gron. Ciśnięcie powinno być więc nie za delikatne i nie za długie, ale jednocześnie 

nie za szybkie i nie za mocne. 

Jeśli program zostanie ustawiony na tryb delikatny, można zaniechać obrotów luzujących, wyzwolić 

jedynie niewiele polifenoli z łupin i uzyskać bardzo „cienki” moszcz o dużej kwasowości. Ponieważ z 

łupin jest uwalniana niewielka ilość potasu, która razem z kwasem może odłożyć się jako kamień 

winny, wysoka kwasowość zostanie zachowana także w winie. Poza tym takie wina szybciej uzyskują 

notę starzenia, gdyż brak jest w nich związków polifenolowych, które mogą przyspieszać oksygenację 

przez dłuższy czas, na przykład w trakcie długiego przechowywania w beczce drewnianej , czy też 

butli dojrzewalniczej. Jeśli zatem celem jest uzyskanie dłużej żyjącego, smakowo intensywniejszego 

wina białego, należy zaprogramować kilka rotacji bębna. 

Bardzo delikatne programy imitujące właściwie proces cisniecia pras koszowych, są w praktyce 

używane do trzech zastosowań: ciśnięcia gron będących podstawą szampana według procedury 

Crémant i stanowiących jego wzór, cisnięcia obciążonego gronowcem zasypu , który z uwagi na 

bardzo kruche, zgniłe łupiny, może bardzo szybko zanieczyścić otwory drenażu oraz zakłócic cisniecie  

moszczu z czerwonych gron.  

 



 

Zdjęcie 6: Schemat przebiegu programu Crémant – stały wzrost ciśnienia, bez faz próżniowych 

Źródło: Scharfenberger 

 

 

 

 



 

Zdjęcie 7: Przebiegu schematu standardowego – w każdym okresie utrzymywania się ciśnienia odbywa się zasysanie próżni, 
a następnie ruch rotacyjny bębna prasy do wyciskania skompresowanej masy moszczu 

Zródło: Scharfenberger 

 

Przygotowanie wina czerwonego 

 

Także w tym przypadku należy zbierać grona w możliwie niskich temperaturach. Podstawą jest 

uzyskanie możliwie niskiego utleniania. 

Transport gron powinien być jak najbardziej delikatny. 

Różnica polega na obchodzeniu się z gronami. Wina czerwone najczęściej wytwarza się przez 

fermentację zacieru. Oznacza to, że łupiny gron fermentują razem z sokiem. Bardzo ważne jest, aby 

grona zostały oddzielone od szypułek, zanim pulpa zostanie wlana do odpowiednich zbiorników do 

fermentacji. Podczas oddzielania gron należy pamiętać o tym, aby do zacieru trafiło jak najmniej 

zielonych połamanych elementów łodyg, ponieważ zawierają one goryczkę, która może dostawać się 

z alkoholu do drewna i dalej przenikać do soku. Efekt jest taki, że młode czerwone wina mają 

gorzkawy smak. 
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Rysunek 8: Oddzielanie gron metodą „skrzynka do skrzynki”; Źródło: Scharfenberger  

  

Należy także dbać o to, aby zielone nasiona nie zostały po przez zgniecenie uszkodzone, ponieważ w 

nich także znajduje się goryczka, która może przeniknąć do wina. 

Technologicznie kolejnym etapem jest przygotowanie moszczu. Skórki gron i sok są transportowane 

do zbiornika fermentacyjnego.  

W tym celu można zastosować taśmę transportującą, siłę grawitacji (wózek widłowy albo naturalny 

spadek) lub pompę zacieru. Podczas pompowania należy pamiętać o tym, aby pompa pracowała z 

mniejszą prędkością obrotową; w przeciwnym razie może dojść do mechanicznego zniszczenia nasion 

i niepożądanego przedostania się goryczki do wina. Do pompowania zacieru w praktyce stosuje się 

pompy mimośrodowe lub wężowe (pompy perystaltyczne). Poleca się także regulowane 

bezstopniowo pompy, tzw. silniki regulowane falownikiem. Pozwalają one na bardzo dobre i 

dokładne ustawienie mocy. 

Zdjęcie 9: Dobry wynik oddzielania gron: wysoki 

udział całych gron – brak łodyg; źródło 

Scharfenberger 



 

Zdjęcie 10: Pompa z lejem zacieru jako pompa 
ślimakowa; źródło: Fa. Kiesel 

 

 

Dogodniejszych cenowo pomp inercyjnych można używać jedynie warunkowo, ponieważ z jednej 

strony otwór przesyłowy takiej pompy jest bardzo niewielki (tym samym nasiona są rozgniatane); 

z drugiej strony wirnik ma zbyt wysoką prędkość obrotową, co skutkuje wysokim zmętnieniem. 

 

Po całkowicie zakończonej fermentacji (ok. 5–14 dni) zbiorniki z zacierem muszą zostać jeszcze 

opróżnione, a moszcz odciśnięty. Przy opróżnianiu zbiornika należy ostrożnie odciągnąć sok pompą 

soku. Profesjonalne zbiorniki mają odpowiednie przyłącze, za którym znajduje się duża powierzchnia 

sita. Przepuszcza ono jedynie sok, a łupiny zatrzymuje w zbiorniku. 

Część łusek i ziaren musi być z reguły usuwana ręcznie ze zbiornika fermentacyjnego do pompy leja 

moszczu lub do boksu. Należy przy tym uważać, żeby bardzo miękkie łupiny nie zostały przetworzone 

w zbyt jednolitą, brejowatą masę, ponieważ zacier „o konsystencji marmolady”, z uwagi na tzw. 

„wydzielanie śluzu”, nie pozwala zatykajac powierzchnie drenażu  się wyciskać. Im delikatniej zacier 

zostanie umieszczony na prasie, tym lepiej. 

Program użyty do cisniecia moszczu wina czerwonego powinien zostać tak ustawiony, aby nie doszło 

do powstania zbyt wysokiego ciśnienia. Wielu specjalistów preferuje maksymalne ciśnienie nacisku 

rzędu ok. 1,0 bar. Wyższe ciśnienie powodowałoby emisję zbyt dużej ilości garbników 

z fermentowanych łupin i nasion, przez co wina stawałyby się nieharmonicznie gorzkie i ściągające. 

Należy także unikać zbyt wielu rotacji prasy pneumatycznej, ponieważ może to prowadzić do 

zablokowania powierzchni szczeliny drenażu. 

 

Podsumowanie: 

Nie istnieje doskonały roztwór spełniający wszystkie wymagania. Należy zwrócić uwagę na jakich 

szczegółach chcemy się skupić. Pewne jest natomiast, że szybkie i delikatne przetwarzanie nie jest 

nieodzowne, aby uzyskać wina dobrej jakości. W końcu nie ma możliwości poprawienia jakości gron 

w piwnicy, jedynie można zachować w możliwie nienaruszonym stanie , to co udało się nam uzyskac 

na winnicy i trzeba do  tego celu użyć odpowiednich środków. AH 

Zdjęcie 11: transportowanie gron taśmą transportową; 

źródło: Scharfenberger 


