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P
oczątki uprawy winorośli w 

Polsce oraz związany z tym 
wyró:b wina datuje •s.ię od 

X w.n.e., ·kiedy to mnisi gollijrscy ~a­
częli sprowad~ać sadzonki wi:norośH 
ze swego r~raju. Pierwsze dok'Umenty 
historyczne mówiące o ·istnieniu win­
nic na z:iemiach polskich poohodLą 
z roku 1136 oraz 1160. Winnice by­
ły zakł.adane głównie przez klasz­
tory, a wyrabiane wina ·służyły do 
potrzeb liturgicznych. W ok•resie 
późniejszym, w mimę w:z1ros:tu ~ul­
tury spożycia, wino znal·azło s'ię ma 
stoloch .k.rólewsk,ioh ri książęcych. 
Uprawa w.inoroś·lri s'kupiała s•ię głów­
ni•e w pobliżu :najsta.rs.zych gro­
dzi:szcz. Świodczą o tym wywodzące 
się od winorośli rnazwy ws,i rozmies.z­
cz,orne w !l"ej•ona•ch: kol,iskim, sarndo­
mierskiim, wielickrim, gnieźnieńskim, 
płrockim i •.innych. 

Hodowla winnego ~rzewu nie roz­
winęła się nigdy rw Polsce rna więk­
szą ska·lę, gdyż •ostry klimat okazał 
srię przes:zkodą nie do pokonorn.ia 
rnaw.et dla najba.rdziej uparrtych ho­
dowców. Jedynym mchowamym po 
d21ień dzisriejrszy historycznym rejo­
nem uprawy wirnorośl·i są winnice 
Zielonej Góry. KHka ·lat temu posa­
dzono młode •kultury wirnorośli w 
Wa:roe pod Warrszawą, o uzysrkane 
dotąd •rezultaty wsikazują, że rejon 
ten mieć może ba·rd21o obiecującą 
przyszłość. 

Jak j.uż wspomnieliiśmy na wstę­
pie, rozwój hodowli winnego •k·rzewu 
w ~olsce zaczyna się od X w. tj. od 
momentu przyjęoi·a chrześcijaństwa. 
Os·iedlajqcy s•ię na ziemi·ach pols­
kiirch za,konnicy budując klasztory, 
zarkłada·li przy nich równocześnie 
winnice, !które miały dosto•rczyć 5JU­

.rowca dla win, potrzebnych dla ce­
lów liturrgicznych. Szczególne za:słu­
gi na polu uprawy winoreMi przypa­
dają rw udZiiQJę zarkonorwi cySJtersQ-w, 



Pierwsro wzmian·ka historyona o istn:ien'i'U winnic w Zielonej Gó~ze 
pochodzi z 1314 r. Ale uprawą wino>rośf,i trudnili się nie tylko miesZikańcy 
Zie:lonej Góry. Także Gubin po,siadał ni·e mn•iejsze obszary upraw. Pierw­
sze winnice powstały na wzgórmch gubińskich ok. 1280 r. Musiały dawać 
ob~ity urodzaj dorodnego owocu, ~skoro w niedługim czasrie wino z gubiń­
skich winogmn pojawiać się miało w większych Hośoiac1h w rói:nych mia­
stach po•f,skic:h i .rogranicznych. Wiodomo, że np. w 1327 r. wino gubiń­
skie znajduje s.ię w handlu we Wrocławi1u, w 1364 r. pojaw,i·d się na WaTmii, 
Mazu.ra'ch, P·rusach, a w 1372 r. w Lubece. Poza Gubinem nieco pó~niej 
uprawiono winnice we wsiach Chynów, Zawada, Krempa, Łężyoe, Wysokie 
1i Wilkanowo. Więk1szymi robszorami winnic pochwa.Jić się też mogą Lubsrko, 
~rosno Odrzańskie, Suleohów ri położony bHsko nieg·o Podlegórz mający 
w 1800rr. 30 ha winnic. 

,.... Na mniejs.zą skalę uprawia1no winorośl w Kmgowej i Bahimoście, a od 
XVI w. także w Bytomilu Odrzańskim. Nie dysponujemy danymi o wielkości 
upraw ·i ·ilości uzys·~iwanego wina w pierws.zych wiekach na terenie wy­
mienionego obszarru. 

Ogólny obraz wielkości zbiorów w wieka.ch mini•onych uzyskać można 
studiując kronikę Zielonej Góry napisaną prze•z Hugona Schmidta wydaną 
w 1922 r. (Geschiohte der Stadt Gri.inberg). Opisując dzieje Zielonej Góry 
sporo mi·e}sca poświęca wi,nn•ioom cha.rakteryzując poszczególne lata pod 
względem pogody ri jej wpływu no urodZiaj. Dzięki niemu wiemy, że udane 
zbio·ry wirn.og·ron były m. 1in. w lata.ch: 1776, 1783, 1808, natomiast nieuro­
dzaje gmniczące z klęską Zibiorów były m. :in. w latach: 1739, 1740, 1741. 
BezpoŚTednimi przyczynami klęsk były mroźne zimy lub późne przymrozki 
w okresie wiosennym, względnie długotrwałe des~cze w okresie letnim. 

Obecna Lubusk·a Wytwórnia Win, dawna firma Grempler i S-ka, pow­
stała w 1826 .r. lnteresujq:oe będą darne o ·ro:zmimach winnic w tym o·k·re­
sie, ponieważ dorsta•rczyć one miały fabryce potrzebnego surowca. Pewne 
•rozeznanie odnośnie tej .spra,wy 'Uzyskać można studiując Monogrraphien 
Deutsche Stodte", tom X wydany w 1922 ·r. w Berlrinrie. MonogmJia ta po­
daje, że w 1800 •r. tzw. ok1ręg brandenburski ~da,ne odnos.zą się do Sule-. 
chowa i Gubina) posiadał 480 ha winrnic, a na śląsku (łącznie z Zieloną 
Górą) 1482 ha wirnrni·c. Z Olk1ręgu śląsikii·ego na Zieloną Górę przypadało 
700 ha wirnrnic, reszt·a obs~ar.u upra.wiana była w ·O~olicach Bolesławca 
i Trzebnicy. W 1893 r. obszarr po12noń·s'ki pos:iadał 126 ha winn'ic, które 
w całości znajdowały s·ię na terena.ch f,odfegó~za, Babimostu, Ka.rgowej 
i Chwalina. 

Jok widzimy, obszar winnic w ok!res:ie powsta1n'ia wytwómi był dosta­
teCZinie duży, ażeby zapewnrić niezbędną :i:lość surowca. 

WYTWóRNIA GREMPLERA 
(1826-1945) 

W 1826 r. do budrowy 'zakładu ro naZIWie "Gremplerr u. Co--A. G. Altest 
Deutsche Sek1!keUerei" przystąpiło łi~Ziech rludZii: Haus1ler, Forster i Grem­
pler. T en os,tatn:i wrnosH naj:więks.zy wkład, dyspon•ował poza tym własnymi 
winnicami w z,ielonej Górze. Pierwsza ofert·a Gremplera uka7!uje s.ię w 
1828 1r. Poleca w niej wina g~~onowe białe i czei'1WOine, szampan oraz ofe­
~uje zakup mos~czów gron•owych i młodych wirn. 



Tadeusz świońć 

Celem właśoicieH powstalej fabryki była produkcja szampanów, a więc 
podz.iwiać na,leży 'ich odwagę, 1skoro wiedząc, że w pierwszych latach pro­
dukcji dysponować mogą tylko miejscowym surowcem nie nadającym się 
do wytwarzania win szampańs·kich dobrej klasy, ryzykowali jednak urucho­
mienie właśnie te•go asortymentu win. Nie bez znaczenia był zapewne fakt, 
ze szampan miał już wtedy ustaloną sławę i cieszył się większym popytem 
od możliwości podaży. Grempler i wspólnicy liczyć więc mogli na pe.wny 
i korzystny zbyt. 

Warto przy okazji zwrócić uwagę, że decydujący wpływ na jakość szam­
pana posiada właściwie dobrana odmiana winog;~on hodowanych w od­
powiednich wamnkach klimatycZinych i 9lebowych. Wiadomo, iż najlep­
szymi odmianami winogmn dla produkcJi szampanów są: P.inot blanc 
i P.inot notir - biały i czerwony Burgund 1). Odmiany te były uprawiane 
w ziebnogórskkh winnicach, na nich to właśnie ~opmł Grempler swoją 
pie·rwszą produkcję. Ale wiadomo również, że wamnki glebowe ·i klima­
tycme Zielonej Góry odbiegają da,leko od analogicznych warunków we 
francuskim rejonie win'iarskim - SzampanH, położ·onej nad środkowym 
biegiem Mamy niedale'ko Paryża. Powoduje to, że zbiory winogron zie­
lonogórsrkioh IJzyskane z tych samych odmian co zbiory w szampańskim 
okręgu Reims lub Epernay mają odmienne cechy i niestety na niekorzyść 
ziebnogórskich. 

Pierwsze portie szampana z fabryk·i Gremplera weszły na rynek pod 
nazwami francuskimi, co podyktowane było względami .reklamy handlo­
wej. Nazwy te brzmiały: Epennay, Reims i Ve,rsenay i zacze·rpnięte zostały 
z franous:kich okręgów szampańskich. Sama nazwa "szampan" je,st zresz­
tą .zastrzeżona przez francuskkh wytwórców tego wina, tote•ż gremple­
rowska nazwa do :pierwszej wojny św•iatowej brzmiała Deuts,che,r Sekt, a po 
jej zak,ończeni·u zmieni·o1na na Deutsche'r Schaumwei:n, czyli niemieck·ie 
win.o musujące. Produkcję szampana p~owadził Grempler stmą klasyczną 
francuską metodą butelkową. Metoda ta jest ,niezmiernie uoiążliwa i pra­
coch/.onna, a :przy braku urządzeń chłodniczych powoduje poważne straty 
produkcyjne, dochodzące niek,iedy do 40 proc. 

Obok szampa,nów Gremple,r wy:Wmrzał także wina zwykłe gronowe bia­
łe 'i czerwone, a w o'kres,ie pÓŹiniejszym 1rozpoczął produkcję win owoco­
wych. Podjęcie produkcJi win owocowych było z jednej strony wyn,ikiem 
nowych zdobyczy teohnolog.i,i winimsk,iej, z drugiej 1strony, następstwem 
systematycznego zmniejszania obszaru uprawy winorośi'i spowodowanego 
szybkim wzl1o·stem uprawy sodów owocowych ,i 09rodów warzywnych z.a­
kładanych na terenatch dawnych winnic. W dru9iej połowie XIX w. winnice 
nie mogły wytrzymać konkurencji sadów ri ogrodów, które przy:nosHy właś­
cicielom nieporównanie większy dochód. 

Zagadnienie to szczególnie wyraź;nie ujawnia się na przykładz.ie okrę­
gu gubińsk,iego po roku 1846, kiedy to Gubin uzyskał połączenie kolejowe 
z Berlinem. Dogodność komunikacji oraz nieograniczone możliwości zbytu 
owoców i warzyw spowodowały, że Gubin w krótkim czasie stał się zaple­
czem owooowo-wa~rzywnym Berlina. Nastąpiło to w dużej mierze kosztem 
winnic, gdyż o ille jeszcze w 1878 r. w Gubinie było 51 ha winnic, to w 1900 
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roku, :ilość ta zmalała do 4 ha, czyli praktycmie Gubin przestał być oś~od­
kiem uprawy winorośH. Podob.ne perturbacje następowały :i w samej Zie­
lo·nej Górze, co z kole'i nie mogl·o pozostać bez wpływu na a,s,ortyme.nt pro­
dukowanych win. 

Nie posiadamy receptur win produk.owainych przez Gremplew, trudno 
więc mówić o ich jakośd na podstawie :składu chemicznego. Są jednak 
podstawy aby stwie,rdzić, że jak,ość szampanów, zwłaszcza tych, które pro­
dukowano ze sprowadzonych win francuskich, była bardzo wysoka i cie­
szyła się dużym uznaniem konsumentów. Dowodzą teg.o nag•rody i ~·~zna­
czenia, jakie uzyskały gremplerowskie szampany na wystawach w roZJnych 
miastach Europy. Od2:1naczenia nadane były kolejno: w Paryżu w 1855 r., 
w Londynie w 1862 r., w Wiedniu w 1873 r., oraz we Wrocławiu w lata'ch 
1852, 1881, 1893. 

Na podstaw.ie posiadanych zbiorów etykiet można s'twierdzić, że do 
1920 r. Grem:pler nie prowadzlił zbytu win :pod wła1snymi nazwami, le.cz 
dostarczał określone gatunki win różnym odbiorcom, zwykle właścicielom 
probiem,j, restauracji lub hoteli, a ci prowadzHi sprzedaż wina pod swoimi 
firmowymi nazwami, traktując je jako specjalność zakładu. 

Asortyment win był szeroki. Do najba.rdz,iej pópularnych należał biały 
szampan Ma1rke Landkmte. Na etykiecie teg.o wina umie·s.zczona była mapa 
powiatu zielonogórskiego. Ciekawe, że jeszcze w jubileuszowym wydaniu 
z okazji stuleci>a ist,nienia firmy w 1926 r. na mapie tej fi,grurowały polskie 
nazwy miej<Scowośd ja:k np. Poln. Kesse~l (Polski Kocioł), P;lotkow (Pł·o1-
ków), Oahel (Ochla) i inne. Do najle:ps,zych szampanów Gremplera zali­
czyć należy Roter Sekt - szampan czerwony, a do populamych Rieshng. 

Praca w dawnej fabryce odbywała się w więks2:1ości spos:obem ręcznym. 
Stan ten utrzymał s•ię do momentu p~zejęcia jej przez pol'sk,ie kierownictwo. 
Stopień zmechanizowania był więcej niż prymitywny. Wielkośd ówczesnej 
produkcji nie moiino ustalić dokładnie, gdyż bra:k właśdwych dokumen­
tów. Szacunkowo ustal1ić ją można na 800 tys. l. s.zampana. Średn,ie za­
trudnienie roczne wynosiło ok. 40 osób. 

POCZĄTKI POD POLSKĄ FIRMĄ 

12. 11. 1945 r. Zielona Góra stała się ponownie mia:stem pols,kim, a 
dawna wła:s.ność Gremplera - wytwórnia win została ·upaństwowiona. 
Fakt ten nastąpił formalnie dnia 5. 11. 1946 :r. oraz definitywn:ie orzecze­
niem Ministra Przem. Rolnego i Spożywczego m 5 z dnia 29 listopada 
1949 r. administrację za,kładu powierz;ono Centralnemu Zmządow,i Prze­
mysłu Fermentacyjne,go z siedzibą najpierw w Bydgosz,czy, potem w War­
szawie. P·ie,rwsze powojenne miesiące 1nie sprzyjały natychmiastowemu uru­
chomieniu obie,ktu. Stało się to jednak dość szybko, gdyż już we wrześniu 
1945 r. podjęto normalną produkcję. Od początku borykano s:ię z poważ­
nymi trudnościami: ,n,ieustanny ruah ludności nie sprzyjał stahilizacj,i pra­
cowników, załoga więc była dość często przypadkowa. r,rudności z zaopa­
trzeniem w pierwszym okfe.s.ie ,sprawiły, że pmcowników wynagradzano 
w naturze. Mięs'O, mąka, chleb, ouki,er stanowiły za:płatę. 
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Fachowy trzon załogi od września 1945 'r., stanowil~i Niemcy. By~li wśród 
nich dawni pracownicy Gremplera ,j oni siłą rzeczy nadawaH ton produk­
cji. Jednakże powoli, krysta~lizowała S'ię polsl<a ~obsada winiam'i szybko zdo­
bywając odpowiednie :kwalifikacje 1i umiłowanie nowego zawodu. Prze­
mysł winiarski n~ie miał ug,runtowanej trady~cji w dawnej P~ols,ce, stąd do­
tkltiwy brak fachowców. Lud:z1ie przychodzący do pracy w w;iniami ba~rdzo 
często 1n:ie wyobrażaH s~ohie jakim procesom poddaje się wytwa1rzane wino. 
l o dziwo, ci wła,śnie ludzie mieH w niedługim cza1sie nadać swojej fabryce 
zupełnie nowe, dos~konalsze oblicze. 

Obecna Lubuska Wytwó11nia Win nie wiele przypomina dawny, grem­
pler~owski z·aklad. Zmieniła się ,i unowocześnlił'o wyposażenie technliczne, 
udos:k,onaliła się a1rganizacja pracy. P1osta.ramy 1S:ię przedstawić 1kirótko prze­
miany, ja'kiie :zaszły w okresie min1ionych 16 łat. 

Jak już wspomn.ieMśmy, produkcja 'ruszył~a we wrześn1iu 1945 r. W pierw­
szym roku pracy organizacja i techno~lo,gia produ1kcj,i :n1ie odbiegała w za­
sadzie od tej, ja1ką wprowadZJił u S'iebie Grempler. Nie zmienił s~ię też pro­
dukt ~ w da1l;s.zym ciągu wyrabiano sz,ampany, bazując na zapasach win 
gronowych stanowiąąoh półfabry,kat dla szampanów. Były to w większości 
wina importowane z F'rancji, wytworzone z. najbardziej szlachetnyoh ga­
tunków win burgundzkkh. Wg 'Stanu bilans~owego na dzień 31. 12. 1945 r., 
w Zakładzie znajdowało s~ię 302.622 li'try wina g1ronowego w beczkach, 
107.297 butelek wina nadającego się do deg~orżowa,nia (os~tart:n:ia czynność 
produkcJi szampana), ora.z 41 tys. l wina owocowego 'różnego. Wina owo­
cowe zmagazynowane były w beczkach ri stanowiły jednomdny mate,riał 
do kupażów2). Były wśród nich wina porzeczkowe, wiśniowe 'i jabłkowe. 

W pierwszych 1latach powojennych ukaz.ał się ~na rynku krajowym polski 
szampan. Rze~cz w histori'i polskiego w:inia,rst:wa chyba bez precedensu. 
Nazwano go "P01Iskim winem musującym". Wypuszczen'ie na rynek szam­
pana uznać na,leży jak,o sukces, 1jeśH s,ię zważy, że Zakład nie pos,iadał 
wtedy dostatecznej obsady fa,ćhowej. Sukcesu tego nie pomniejsza nawet 
fakt, że część fermentujących szampa1nów uległa zniszczeniu wskutek pę­
kania butelek. Spowodowały t~o wadHwie fun'kcjonujące urządzenia chł~od­
nicze. Brak było wtedy fa,chowca umiejącego na czas usunąć awa,nię. Nie­
dosta~tecZJne chłodzenie spowodował'o nadmiemy WZirost temperatury w 
piwnicach, a w następstwie zmniejszenie s~ię r·ozpuszczalnośoi dwutlenku 
węgla w wirnie. Ga1Jowa ~orma C02 podlni~osła oiśnien·ie wewnątrz butelek 
ponad kh wytrzymałość i w efekcie powodowała ,rozrywanie s1ię z hukiem 
butelek. 

Profil produkcJi Zakładu w pie!1W,szyoh l~ataoh powojennych był zg1oła 
odmienny ~od obecnego. Wyni1kało to ze słabego wyposażenia techni,czne­
go i wiel~u ~innych czynni~ków. Głównym produktem był biały ,i cze,rwony 
szampan. Aby uświadomić sobie za,I<Jres zmian jakich dokonano w latach 
1945-1960, warto przypomn.ieć cykl produ1kcyjny z 1946 r. 

Właściwa produkcja szampanów rozpoczynała się z momentem s:po­
rządzen,ia nastawu3) skłardajqcego s:ię z mieszaniny dojrzałych win fran­
cuskich, ~o przeciętnym pięcioletnim okresie leżakowani~a, dojrzałych win 
uzyskanych z winogron miejsoowych planta~oj,j oraz ze świeżo fermentu-
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jącego wina krajowego. Wymienione trzy rodmje win kupażowano w ka­
dZJi w określonym stosunku, zwyk,le w następującym układzie procento­
wym: 50 -25 -25, przy zachowaniu wymieni,onej powyżej kolejności win. 
Po zafermentowaniu 4) spo,rządzone~go na.stawu .rozlewa'no wino do bu­
telek gruhośdennych tzw. "szampanówek". Czynność tę wykonywał zes­
pół 6 ludzi. Praca odbywała s1ię na ręcznych rozl.ewoczkach. Dużej zręcz­
noki wymagało się od pracowników zabezpie~czających bute,lki pr.zed "wy­
strzałami" k!o,rków. Zabieg tpo,le,gał na nałożeni,u meta:lowej ldamry na 
szyjki butelek. Fermentujące w butelce wino potrafHo wysadzić k,o,rek, zanim 
pracownik lidążył zaklamrować szyjkę butelki. Hutelk,i z fermentującym 
szampanem przewożono ręcxnymi wóz!kami na hole fe,rmentowni, układa­
no w sztaple5) ,i tutaj butelkii leżały ta1k długo, póki trwał proces fermenta­
cyjny. Po tym ·czasie, zwylde po mies,ięcu, butelki przewożono do piwnic 
i wstawiano do drewnia1nych pulpitów. W ciągu kil!ku miesięcy, dwa ra.zy 
dziennie, czterech pracOIWintików obracało kaildą butelkę o 3/4 obrotu. 
Czynność tę wykonyw,ano po to, by wytworzony osad pofermentacyjny ze­
brał się w całoś,oi :na wewnętrznej powierzchni ko~ka, a win.o stał1o się 
w pełni klamwne. ~o spełn1ieniu tego zadania dokonywano tzw. dogorżo­
wania: wino znajdujqc:e się w s.zyj:ce butelk!i iZ!Omrażano, korek wraz z os~a­
dem ora.z częśdą zama1r.zniętego wina usuwano, do butelki wlewano nieco 
l:ikieru :j korkowano .z:a,bezpiecz;ając korek przed wystrzałem przy pomocy 
odpowiednich blas,zek i drucików. 

Kolejność pracy w tzw. wykończalni przedstawiała s,ię następująco: 
etykietowanie, na1kładon'ie staniolu na szyjtki butelek, zawijanie bute1lek 
w papier, nakładanie słomianek na butelki, pakowani·e po 50 butelek 
do drewnianych skrzyń, :zabijan,ie sk'rzyń i nakłodanie banderoM ,i wreszcie 
odwożenie 1S1k!rzyń do ,s,kladowania na hale. f,ra,cę w wykończalni wykonywa­
no sposobem ręc21nym, ciągłość poszczególnych czynności zabezpieczano 
przez właściwy ko,lejny >ich układ przy stoła,oh, które w pewnym sensie speł­
niały rolę taśmy. Mianowicie po ~stołach przesuwano :ręcznie bute,lki od 
jedneg~o do drugiego stanowiska pmcy. W tej sy,tuacjii nie mogło być 
mowy o wydajności pracy, jaką ~os,iągamy obecnie. Dzienna produkcja 
wynosHa 600--800 butelek ·szampana. Nie było wówczas stalego pomiesz­
czenia dl'a wy~ończa,lni, nie było to zreSZitą konieczne ta<k ja;k dz:is,iaj, po­
nieważ urządzenia którymi dysponowan:O, łatwo można było przenieść w 
dowolne miejsce hali. -Podstawowymi urządzeniami wykończalni były stoły 
i ręczne wóz:ki SipełlniajQ'ce rolę śmdka tramportu. Pojęcie wyk;oń·cza:lnia 
określało zn'acz,n:ie węższy zakres p11ac niż 'obecnie. Dotyczy to oczywiście 
prac wykończeniowyoh przy produ:kcj•i szampana, kolejność których omó­
wiono powyżej. Mycie butelek, napeł;nianie kh fermentującym szampa­
nem, korkowanie ;połączone z klamwaniem - były pierwszymi procesami, 
które przez analogię wchodZiiłyby w za1ktres dz:i,siejs,zego dzi·ału wykoń­
cza>lni. Po ioh wy,konaniu proces urywał się na k:ilka miesięcy po to, by wino 
przeszlo proces fermentacji i doj:rzewani~a, po ~czym wzmawian'o prace wy­
kończeniowe polegające wł·aściwie na zaetykietowan:iu, zapóikowani•u, wy­
syłce do maga.z~n:u, a właściwie do pustego miejsca haH produkcyjnej, 
ponieważ magazynu wyro:bów gotowych n1ie było. 
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Oprócz win szampańskich wytwarzano również wina g'ronowe zwykłe 
oraz owocowe. Cyk1l produkcyjny przy tych winach był już znacznie zbliżo­
ny do obowiązujące,go obecnie. Prymitywny przebieg prac był przy wy­
kończaniu tych win. Butelki umyte w odległym od miejsca rozlewu po­
mieszczeniu transportowano ręcznie do piwnic, gdzie wpmst z be,czek przez 
filtry płytowe Setitz'a 6) nalewano wi,no bezpośrednio do bute,lek. Niemożli­
wość stałego sprowadzania z zagranicy odpowiednich win gronowych, 
zmusiła Zakład do za.niechania dalszej produkcj1i win musujących. Również 
zwykłych win gronowych nie można było produkować w większych iloś­
ciach, ponieważ miejscowe winnice nie mogły zabezpieczyć potrzebnych 
ilości wino9ron. 

WYTWóRNIA SIĘ ROZRASTA 

Aby Za,kład nie tylko nie zmniejszał mocy produkcyjnej, ale przedw­
nie, produkował wraz więcej win dobrych, należał1o więc podjąć decyzję 
o zmianie podstawowego charakteru Zakładu i z produkcji szampanów 
przestawić go na wyrób win owocowych, nie rezygnując równocześnie 
z produkcji zwykłych win gronowych. Dobrze rozbudowana wówczas miej­
scowa baza owocowa była świetnym zapleczem dla Wytwórni. Opracowuje 
się technologię nowych asortymentów win owocowych, prowadząc rów­
nocześnie prace mające na celu przystosowanie Zakł·adu do nowych wy­
mogów. W tym celu należało zmodemizować tłocznię, która stać się miała 
odtąd działem podstawowym w czasie kampanii owocowej. Modemizacja 
ta polegała m. in. na zainsta,lo.waniu nowych pras do tłoczeni·a owoców. 
Zak~upiono trzy no,wo.czesne prasy hydrauliczne dolno-tłoczące, karuzelowe 
typu POK-200 o dużej uniwersalności przerobowej. Przy ich pomocy tło­
czyć można różnego rodzaju owoce podłączając tylko odpowiedni typ roz­
drabniacza. 

Uruchomienie masowej produkcji win owocowych wymagało także po­
ważnego zwiększenia litrażu zbiorników. Na 10 hal piwnic tylko dwie za­
pełnione były kufami. W pozostałych znajdowały się pulpity, przeznaczo­
ne do produkcji szampanów. Stopniowo wszystkie ha,le zapełniono becz-
kami dębowymi o średniej pojemności 5 tys. l 1każda. Nale·żało równocześ- ,J 
nie rozbudować fermentownię przez ustawienie nowych kuf. Na,le,żało bu-
dować magazyn wyrobów gotowych :j maga.zyn moszczów. Modernizacja 
i rozbudowa Zakładu wymagała poważnych nakładów inwesty~cyjnych, rea-
lizacja tych zamierzeń - dł,użswgo czasu. 

Tymczasem duża chłonność rynku nagliła do szybkiego wzrostu pro­
dukcji W tej sytuacji postanowiono przyłączyć do Zakładu małe wytwór­
nie będące w użytkowaniu właścideH prywatnych, a nie wyk,orzystane 
w pełni. W 1950 r. przylączono do Zakładu małą wy,twór,nię rwin ,i soków 
przy ul. Ceglanej 2. Uruchomiono tam tłocmię owoców, a w,szelkie pojem­
niki użyto do ma,ga.zynowania moszczów. W l~ipcu 1951 'r. przejęto od Cen­
trali Ogrodniczej obecny Zakład nr 2 przy ul. 1-go Maja 15. Zakład ten 
był przystosowany pie,rwotnie do przetwórstwa owocowo-wmzywnego; po 
przejęoi~u ha,lę zapełniono kufami i przystosowano do wymogów winiarni. 
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Piwnicę zamieniono na leżakownię 7), natomia,st parter przystosowano do 
potrzeb fermentowni ·i częściowo tłoczni B). Następnie do Zakładu przy­
lączono także małą winiarnię przy ul. Zamkowej. Tam również tł.oczono 
owoce oraz magazynowano moszcze. 

W roku 1950 z,Jecono Lubuskiej Wytwórni Win przyjmowanie do prze­
robu częśoi win sprowadzanych z zagranicy. Nadzór nad pielęgnacją win 
importowanych powienony wstał przez Centralny Zarząd Przemysłu Fer­
mentacyjnego najbardziej doświadczonemu wówcza1s pracownikowi Grze­
gorzowi Zarugiewiczowi. Na pie·lęgnację ·i przerób win ~importowanych 
przeznaczono p~zejęte przez Zakład w 1950 'r. pomiesZJczenia na pl. Sło­
wiańskim. Produkcja odbywała się tam do S'ierpnia 1955 r., kiedy to prze­
kazano pomieszczenie innej instytucj1i. Zdolność produkcyjna rrozlewni na 
pl. Słowiańskim wynoSlila około 2000 butelek dZJiennie. Jak widać z powyż­
szego, produkcja w pierws'zych latach powojennych wyszła poza macie­
rzysty Zakład przy ul. Monimzki. Było to spowodowane rosnącą wciąż p~o­
dukcją 'i niemożnośoią odpowiednio szybk,iej rol!budowy własnych pomiesz­
czeń. O i.le np. w 1948 r. całość produkcjti zamykała się Hczbą 592,3 tys. l. 
przekazanego na rynek wina, to już w trzy lata później wyprodukowano 
1.949.1 tys. l. wina, a więc 'roczny przyrost wielkości produkcji wynos'ił po­
nad 600 tys. l. wina. Jednak już w 1951 ·r. okaz:ało s1ię, że moc produkcyjna 
Zakładu macierzystego, omz zakładów dołączonych jest za mała w sto­
sunku do potrzeb. Nie chcąc zrezygnować z dalszego wzrostu produkcJi 
należało szukać nowych mocy produkcyjnych Już poza Zieloną Górą. Wąs­
kim gardłem oka.zała się mała ZJdolność magazynowania posiadanych po­
jemników na moszcze. W 1952 r. zamieniono więc na ma.gazyny meszezów 
pomieszczenia browaru w Żarach ·i przerzucono tam około 500 tys. l. mosz­
czów owocowych. Wykorzystano do tego celu znajdujące s·ię tam kufy dę­
bowe oraz tanki metalowe. Także ocalałe piwnice zniszczonego browaru 
w Żaganiu zamieniono na ma,gazyny mos,zczów, w~korzystując otworte, be­
tonowe zbiorniki. Jednakże wytrzymałość tych zbiomików okazała się nie­
dostateczna :i po roku l!rezygnowano z dahzego magazynowania. W la­
tach 1955 'i 1956 Zakład mogazynował moszcze nawet w odległym Kędzie­
rzynie, gdZiie przeznaczono do tego ce·lu olbrzymie pojemniki metalowe 
stanowiące własność Państwowego Monopolu Spirytusowego. Pojemność 
tych zbiomików wahała się od 300 do 500 tys. l. Rocznie maga.zynowano 
tam około 1,5 mln J,itrów moszczów. Bmk własnych magazynów narażał 
Zakład na o~lbrzymie koszty, oraz straty powstałe z tytuł~u obniżenia się war­
tości składowanych moszczów. Istniała paradoksalna sytuacja: najpierw 
transportowano do Zakładu ogromne Hości owoców po to, by przerobić 
je na mos:l!cze, które znowu odwoż,o.n,o do odległych nieraz o setki kil:ome­
trów magazynów. Po upływ.ie kampani:i owocowej, pó~ną jes:ienią oraz 
wczesną wi'osną sprowadzano mosz;cze do przerobu na wino. Straty powo­
dowane były nie tylko kosztami transportu, ale jak już wspomniano, mosz­
cze traciły na wartości przembowej wskutek przetrzymywania ich w nie­
korzystnych warunkach temperatury i higieny. p,odlegały one często zaka­
żeniom ·i w ich następstwie odkwaszaniom9) ora.z pogorstZeniu własności 
organo,lepty·cznych 10). Duże zbiomiki w Kędz;ierzynie oprócz pewnych zalet 
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miały najwi~kszą wadę -trudno było przeprowadzić w 1ni·oh dokładną cle­
Tyinfekcję 11) i .zapobiec tym sposobem zakażeniom mi,kJrobiol•ogicZin~m. Za­
lkai:enie tyH~o jedne9o .ZJbi,orni,ka odkrwa·szało ogromną liiość moszczu. Ra­
cjlona,lna :pielęgnacja mos-7!ozu podczas składowani•a była co najmniej 
problema•tyczna. 

Opisane kłopoty ,z mag•azynowan•iem mos•zczów n'i·e były dla Zakładu 
jedynymi, bowiem :równlież •som cykl pnodulkcyjny nie był po,czątk,owo prz•e­
prowadzany w cał,ośai w za,kładzie. w ·akres1i.e l·at 1950-1953 zachodziła 
kon'ieaZiność mycia butelek w pomieszczeniach na :pl. Sł01wiańslkim, przy­
wożenie ,i•Cih do Zolkładu na Monli,usZJk:i i tutaj do:pieno napełnianie winem. 
Nie mc·gło .tu być mowy o ,zachowani.u wspól:neg.o •rytmu produkcyjnego 
w dziale wyk,ończaln'i, trudno było z}'lsikać wię1kszą wydaj1ność pracy. Moc 
produkcyjna docZin'i równ:i·e·ż n!ie wystorczał'a do 'Prre,robu wszyst;kich owo­
ców. Produ.kicja mosiZozów odbywała s.ię więc w z:akł,adaah na ul. Ceglanej, 
Zamkowej, 1-g·o Maja. Ro'Zipros·zen1ie prodU!koji w 1r6Żinyah pun~tach miasta 
utrudniało wprawadzelnie prę~nej organ~i~acj.i pracy. Dalsze zwiększenie 
produlkCiji, oraiZ •obniżenie jej kos.ztów odb~wać 1się mogło tyl'k'o poprzez 
g1runtowną rozbudowę Zoikładu macierzysteg1o. rPi1l1nej modenni:zacji wyma­
gały dzi·ały: tłocmi i wy.k,ończaillnli. Ogól.ną :po~·emność ZJbi·orlników magazy­
nujących moszcze lna,leżoło poiWiię:ks'zyć do :potrzeb wynli1k•ająq11ch IZ planów 
produkcyjnych. Zaczy:nał'o 'równ1ież brakować miejsca :na sikłado,wan!ie wy­
robów g<otowych. Pnoblem ten postanow1iono ro,związać w pierwstZej kolej­
ności i w 1953 r. :pr:zy,stą:pi·ono do budowy mogazynu, 1który oprócz wina, 
miał pomieścić aukiie'r 1i częściowo mosz•cze. W 1954 ,r, budyneik oddano do 
uży·tk:u, ikios.zt budowy W}'lnliósł 572 tys. zł. Nowy mag•a,zyn mieścił mabimum 
84 tys. butelek wli1na 1i }uż wkrótce mi,ało s1ię o,ka1zać, ~e jes,t on za mały 
w ·s·1I01SUil1ku do wielkości 1pnoduikcji. Na budowę moga:zymu mo:s~czów trud­
no było się :z:decydowae, poni·ewa.ż :kos:zt tej 'inwes.tyoji obHCZJono na 2 mln 
zł. Sumę tę należał·oby :powiększyć o 1,7 mln :zł na ZJaku1p <n'iezbęd:nych tan­
ków. P.osta,nlowi•ono ~alkupić w pie·rws:zej •k:olejnośoi toniki, roilnsta·f'ować ~e 
prowiro•ryczn:ie 1na placu 1i magaiZy'n!ować rw :niiah mos'z.cze. Budowę maga­
zynu .z;decydowano odłożyć na okire•s pÓŹJn'iej:szy. W ten 51posób wtZg.lędnie 
tanim 'loos·rtem mo~na był:o 'naJszybciej •tlikwidować da,fekie :przerZiuty mesz­
ezów i uzyskać dzi~'i rtemu :powaine ,o,s·zazęd:ności. W 1956 1r. ·zakupiono 
60 tan:ków o ogólnej pojem:n:oś!Ci 900 tyrs. l. a w oiągu 1957 !i 1958 roku 
dalsze 43 ISiZJtuki. Po raz pieTIWszy w 1958 •r. w:s:zystkiie moszcze uzysika1ne 
w kampa:ni1i owoc'owej udał.a slię zmagazynow·ać na te1~enlie wła1snyah za­
kładów w be·łonej Górze. Nie 1nole:żJało to do nzeczy ł,a:tJwych, ponieważ 
w roku tym uzyskano ogółem, aż co 3,5 mln .f. m101s~czów. W 1960 r. przy­
stąpiono do budowy moga:zy:nu moszazów, ·k·tóreg1o ukoń,czenie budowy na­
stąpiło w 1961 :r. Ma,ga:zy:n ten pomieki 120 toników o poJemności 15 tys. f. 
ka,żdy, czyli jego z:dol1ność maga·zy1nowa:nia ~n,ies,ie oa 1,8 mln ił. mosz:czów. 
Koszt budowy wyn.i,eslie oa 2 mln 1zł. A więc p~ob:fem mog•cl'Zynow.alnia mesz­
ezów będzie pomyś1l1n1ie •J1ozw,ią.zalny. 

Wspomn1ieliśmy :poprzednio, że zd:ofność przenobow:a d:z!i'a·ł·u tłooZJni była 
równi·eż :niedostateCZJna i noleż:a~o· ją odpowiednio powiększyć li tym sposo­
bem zf:OikaHZIOrwać cały przerób owoców rw zaikf.ad:zi,e macierzystym. Jeszcze 
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w 1955 r. Zokł,ad dysponował tyltko dwoma pra;s;ami Mayfmtha 12
). loh Slta'n 

teohrnicZJny n.ie wróżył dług'i,ej praq, rpr.zeskltrzałość lkotnslt~ukcjli ti w związk·u 
z tym mała wydajność podra,żały 'Zinaczntie ;koszty przenotbu. Jedna z pras 
nadawała się wł·a,śnie na złom. Łąozna ·~doltność przerobowa obu pras 
wynoslila oa 18 toin jab/e,k na jedną zmia'nę. Tymcza:sem otrzymatnie uzy­
skanej ilości mo•sz,czów w 1956 r. wyma·gało d~sponotWOnia tł,ocznią o !Z'dol­
ności p:rze·~obowej oo 37 1!otn ow01ców na jedną zmianę przy .założeniu, że 
produkcja odbywać 151ię będtZiie :na dwie 1zm1iany. Wydhodząc z zał,ożeń 
oszczędnościowych, zrezygnowatno z budowy n1owej haiti .tłoczni, postono­
wio,no natomi·a,st zakupić nowoczesne prasy thydnaulkZJne ;i zo!in;stal,ować je 
w prowizoryCZJnej dobudówce przy haH fe1rmenr!Jacyjnej. K1os1Z'tem oo 460 
tys. zł sprowadZiono do za,kładu trzy prO'SY h~muliczne lkiO;ruzel•owe, dol:no­
t/oozące typu .POK-200 produkcji polslkiej 13

). Zdoltn'oŚĆ tprZiet~bowa jednej 
pracy wyn,osi co 20 ton j;abłek/8 godzi'n przy :zmeohotn•itzowanej dostawie 
surowca po'd pr·asę ·i no ·ro;zdrabnia•cz14

), ·OifOIZ zmechatniZiowanym odbiorze 
wytł•oków. p,ra1sy sprorwadza;no k,olej:no: we wrześn1iu 1956 1r., w stierpn1iu 
1957 r. i w czenwcu 1958 r. Rosi,adana moc tłoCZJnli w 1958 roiku po,krywa·ło 
Już w pełni 'Ziarpotrzebowaln'ie na wytworzelfllie plotn;ow,anej iloki mos•ZJczu. 
W ~roku tym ·uzyskano 3,5 ml'n ;litrów m01s:zczu. l:ap'ida'rne, o;le najba,rdZJiej 
chyba rzeczowe 01kre~śletnie dalsze9'o tempa W:Zi~ostu produkcji daje :z:esta­
wienie dwóch lkzb: 592,3 ttys. l. .i 4.439,7 tys. l. f;i,erws:w !liiczbo określa 
wielkość w~pwdutkiow:anego Wino w 1948 r., dnug'a, analogiczną wielkość 
w 1959 no,ku. 

T,akie tempo W7!rl01stu p~ukcji ntie mogł,o być urtr~mane bez ~stołej mo­
denni1lacjti dzi'ału ~koń,cza,ln•i, bez ~odpowiedni,o dużego wysi~ku załogi, 

pionu techniczneg·o :i admitn.i·s:flra,cj'i. Wspomtni.elliśmy, ż,e lr·ozlew Wina w 
pierws,zym ~roku powoj:ennym ~odbywał się w piwnky tWprosrt 1z beczek. Stan 
ta1ki nie mógł •utr~mać się dług10. Na W)'lktończalłlnię prze;z;naczono obecną 
ha,lę fermentacyjną pr~ległą d!Z'iŚ do tłocZJnti. Wprost~ 'Ul. Mon'ius.z,kJi dowo­
iono br:udne bute111k:i :z .plaou, lub czyste, umyte z pl. Słowi,ańslkieg.o. Myda 
bute:lek dokonywano ręcZJni~e, p01sł~ug!iwano ,się też ,prymitywlnymi myjkami 
typu "Polfram" 15). Tronsport między stan,owti:s.kami praq .odbywał się ręcz­
nie. Rozlew, 1kionktowoni·e butelek, tklomrowatnlie, rÓIWn'i'eŻ odlby;wałto Slię ręcz­
nie. Po założetn1iu klamer butelki ustawiono na wóZJk:ac;h i tk!ierowano do 
pa:ste1ry:zacji w ikomomoh 'po,nowy~oh. Postery.z;atcję iprzeprOW1ad;z;ano tW hali, 
w której obecnie .Z!najduje s~ię kufa-matka: kufa nr 6. Na mi•ejsce obecne 
prZJeniesiotno wy,kJończalnię ~latem 1954 r. z,asadniczą lnOWOŚ'Cią był'O wpro­
wadzenie produ1koj1i taśmowej, dZJiękii czemu prooo ·oołej o:bsody mogła s'ię 
odbywoć w z góry okreś:lonym tempie. Wyoof,ano mało wydajne myjki 
szczotkowe, a w ich miejsce wpnowadzdno myjki meahotnliiC:Zne natryskowe 
Nagema RS-20 produ'kcji NRD 16). Wydajność teonetyono 1ed:nej my~ki wy­
nos.iła 16 tys. bute,lek na jedną ZJmiatnę, pmktty.czna w odtn.ies,ieni'u do bute­
letk zwrotnych z etykii•etami ok 10 tys. sztuik no jedną IZimli,atnę. P.ienwszo 
myjka RS-20 zaitns'i!a'l'owona został~a w paźdZJi,ennilku 1955 r., druga w kwiet­
niu 1956 r., 1l11zecia w grudniu 1957 r. i wreSllcie CZJWa,rt:a w moncu 1958 :r. 
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K1os,zt zakupu myje'k wyn,iósł co 150 tys. zł. Długi, bo praw1ie trzy lata trwa­
jący okres wkupu myjek 'Spowodowany był trudnościami w nabyciu tego ro­
dzaju urządzeń. 

W marcu 1959 r. dokonana zostata mata ,.rewolucja" w dziale wykoń­
czalni. Mianowioie tradycyjny, periodyczny, komorowo-parowy sposób pa­
steryzacji wi,na 17) zamieniony został na pasteryzację momentalną ciągłą 
przez zastosowanie paste,ryzatora płytowego typu .. Phonix" 18). Rozlewni 
dano obudowę szklaną, wmontowano w nią filtr powietrzny, tłoczący o 
własnościach dezynfekcyjnych i uzys;kano dzięk,i niemu wewnątrz komory 
ste,nilnego rozlewu19) ~niezbędne nadciś,nienie powietrza 20), celem uniknię­
cia zokażeń z ortoczenia. F:i:lvry, tanki zasilające, pasteryza,tor, ora1z roz­
lewaczki połączono ze sobą pnewodami szklanymi, eHminując węże gu­
mowe. Wprowadz,ony w mamu 1959 r. rozlew sterilny wyeliminował niektóre 
Zibędne prace ja:k np. nakładanie na szyjki butelek Hamer zabezpieczają­
cych, wstawianie butelek do wózków pasteryzacyj,nych, oraz ich tra,nsport 
do komór pa,rowych, zdejmowanie butelek z wózków, zdejmowanie klamer 
i ustawianie bute,le'k no taśmie. Rozlew sterilny umoi!l,iwił zsynchronizowa­
nie pracy rozlewni z pracą wykończeniową butelek po,nieważ zakres czyn­
ności obu pmc odbywa się przy jednej taśmie. Uzyskano dzięki temu więk­
szą wydaj.ność pracy. Zmniejszyła się obsada działu. Wyk'Ończaln,ia jest 
działem :najba.rdziej pracochłonnym, zatrudniającym najwięcej osób. Z tego 
też względu główna uwaga pionu techniczne·go skupia się na tym właśnie 
dz,iale i tutaj wprowadza się najwięcej zmian. W listopadzie 1960 r. uru­
chomion'O nowoczesną myjkę automatyczną .,Hakemfa", której koszt wy­
niósł 540 tys. zł. Łączy ona w sobie funkcję odmaazaln,ików i czynności 
stosowanych dotąd myjek RS-20. Teoretyczna jej wydaj:ność wynos1i oa 6000 
butelek na godzinę, praktyczną, ca 4500 bute,lek ·na godzinę. Uruchomie­
nie .. Hakemfy" jest pierwszym dużym lk!rokiem na drodze do pełnej automa­
tyzacji działu. Również organizacja pracy działu wyk,ończaini udoskonala 
się ciągle. Wystarczy przypomnieć, że od paździemika 1959 r. dz1iał prze­
szedł na pracę jednozmianową przy zachowaniu tych samych urządzeń 
mechanicz,nych oraz tych samych zadań produkcyjnych. Obecna maby­
malna zdolność pr·odukcyj.na wynosi 24 tys. butelek wi1na na jedną zmianę. 
Istnieją możliwości zwiększenia jej do 30 tys. butele'k na jedną zmianę, 
jeżeli uda się wstosować odpowiednie podkładki pod ko,rk'i w butelkach, 
dzięki czemu zlikwidowano by poważne zwroty wewnętrzne spowodowane 
zanieczyszczeni·em wina prus,zem korkowym. W.ielkość zwrotów przy pro­
dukcj,i win białych dochodzi obecnie do 25 proc. 

Wspomnieliśmy poprz·ednio, że zbudowany w 1954 roku magazyn wy­
robów gotowych miał się okazać wk,rótce pomieszcze,niem o wiele za ma­
łym w stosunku do potrzeb. Stało S'ię to już w 1957 r., ,a w mk później było 
jasne, że bez budowy nowego magazynu ,nie będzie można utrzymać do­
tychczasowe,go tempa produkcji. Zwiększyły się wymagania handlu, obeoni 
odbiorcy życzą sobie po pięć i więcej asortymentów wina w jednym wago­
nie, stwarza to konieczność zw,iększenia ogólnej ilości wina w magazynie. 
W zwiq~ku z tym przystqpio,no w 1959 r. do budowy drugiego magazynu 
wyrobów gotowych. ŁącZJna powierzchni'O S'kładowanio ma wynieść ·co 810 
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m2, a zdolność magazynowania co 240 tys. butelek. Budewa zakończona 
zostanie w 1961 r., jej koszt wynie~s~ie 600 tys. zł. Dorkonana ~koncentracja 
produkcji w jednym, macie~zystym za:kład:z:ie przez poczynienie niezbędnych 
inwestycji zapewniła samowystarczalność produkcy}ną Lubuskiej Wytwórni 
Win i umożliwiła przekazanie innym jednostkom gospodarczym przyłączo­
nych uprzednio mniejszych winiami 'i przetwórni. Dlatego też w paźdz,ier­
niku 1958 r. przekazaliśmy Spółdzielni l~nwalid:z:kiej "Odra" z.akład przy 
ul. Ceglanej. Pmdukuje się tam na małą skalę wi:no owocowe. Wcześniej, 
bo w sierpniu 1955 roku przekazaliśmy Wojewódzkiemu A~chiwum Pań­
stwowemu pomieszczenie przy pl. Słowiańskim. Od 1952 r. do stycznia 
1954 r. organizaqjnie należała do naszego Zakładu przetwórnia owocowo­
warrzywna w Kożuchowie, lecz już w styczniu 1954 r. przekazaHśmy przetwór­
nię w Kożuchewie Przemysłowi Terenowemu. Obecnie do Lubuskiej Wy­
twórni win należą: Zakład nr 2 przy ul. 1 Maja 15 oraz za,kład nr 3 przy 
ul. Zamkowej. Oba spełniają rolę pomocniczych oddziałów produkcyjnych, 
przy czym najwięk,szą żywotność o:raiZ najw,iększe perspe,ktywy rozwoju ma 
zakład nr 2, ponieważ na jego terenie znajdują się rozległe place, które 
można będZiie w p~zyszłości zabudować. 

Bmdz,iej szczegółowo omówHiśmy ro:z:wój działów tłoczni i wykończalni. 
Sporo miejsca poświęciliśmy problemowi ro:z:budowy magazynu moszczów. 
Nie omacza to oczywiście, że ~inne działy są mniej ważne. Uczyniliśmy tak 
dlatego, ponieważ wymien'ione działy stanowiły wąskie gardł~o dla takich 
działów jak fe,rmentownia czy leżakownia, a więc hamowały poważnie ro'z­
wój całego Zakła,du. Wprawd:z:ie początkowo :z:dolność produkcyjna fer­
mentowni ,j ·le·żakowni również nie odpowiadała potrzebom, dało się to 
jednak dość łatwo mzwiąllaĆ przez za'instalowanie w ha~laoh obu działów 
niezbędnych Hośoi .kuf, wy,korzystując wolną powierzchnię. Systematyc:z:ne 
przestawian,ie się Zakładu na produkcję win markowych stwmza potrzebę 
stałego :z:vviększania litrażu tak fe,rmentowni jak leżakowni. W najbMższej 
przyszłości litraż fermentowni zwiększać s1ię będzie przez piętrowanie kuf 
i całkowite wyrkorzystanie objętości hal. Problem zwiększenia Hości nasta­
wów i przejścia na jedną zmionę obsady fermentowni rozwiąże się prze.z 
montaż nowej kadz,i zadernej. W chwili obecnej powaŻ'ne trudności z wy­
konaniem plancwanych Hośd win kupażowych 21) ma dz,iał ,kupaŻ'owni 22). 
Trudności wyni,kają z braku dostatecznej ilości dużych kadzi kupażowych 
i konieczności w :z:wią:z:ku ,z tym opemwanla :kufami o ;niewielk,im l·itrażu. 
Problem ten już częściowo z•o,stał rnozw:iązany przez z.ai,nsta•l,owanie jednej 
kadzi kupażowej o pojemności 48 tys. l. w tzw. ciepłej haH. W n'iedale~kriej 
przyszłości staną tam jes.zcze trzy kad:z:ie o średniej pojemności 40 tys. l. 
każda, co w zupełności zaspokoi potrzeby kupażowni. 

Poważną ~olę w ~ozwoju Lubus,kiej Wytwórni Win odegrały wa,rsrtaty 
mechaniczne pod wypróbowanym kierownictwem majstra K. Schube·rta, 
a t~kże bednamia, którą od jej porwstan,ia prowad:z:i doskonały bednarz 
K. Zankowski. Bez sprawnej pracy mechan:ików i bedna,rzy nie tylko roz­
wój, ole egzystencja Wytwórni :nie byłaby możliwa. Wielkość Mtrażu pojem­
ników produkcyjnych decyduje o możliwości wytwarzania dob.rych win, jako, 
że pojęcie "dobre wino" jest z zasa1dy rów:nO'Zina·czne z pojęciem "dojrzałe, 
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wystałe winro", 1na co potrzeba duŻIO czosu. ·W oik1r.esie powojen,nym ogólna 
pojemność zbiomi·ków Zakładu 21ostała zwie·l·okrotni·ona z poczqbkowych 
ok 700 tys. l. do 5390 rtys. l. rw ,"oku 1960. Aktualina wielikość litrażu nie jest 
ostartnim rsł•owerm 1i będtie da·l·ej systematycZJnli·e powiększano. Dla wina nie 
jerst obojętne, azy doj!rZierwa rono w heczrce drew:n,i.alnej, rczy w ·metalowym lub 
betemowym ,zbiol1n'i•ku. Niewątpliwie naj·letps·ze wina uzyskać można w kufie 
dębowej. P.od tym względem Lubustka Wytwónnia Win ma dużą przewagę 
nad ·i1nnymi winia<rniarmi w !k,rojou, poni•eważ dysponuje najrwliększym pr11ocen­
tem il'itrażu drewn1ionego. P·ołOWia .poSii•ada;neg.o obeonie ·litrażu przypada 
na kadzie i ,kufy dęborwe·. 

OD PINOT BLANC DO LAURU LUBUSKIEGO 

Omawiając d~ieje Lubuslk!i·ej Wytwórni Win trudnic nie przypomn1ieć jra­
kie produk~ano tuta·j wino. Otóż począwszy od 1947 'r. Zakład wytwarrzał 
wię:kisze ilości win gmnowy·Ch zwykłYich pod nazrwamti odmian winogron. 
Były to Wlilna "iP,inOII: blanc" - bi·ałe grro;norwe półsłrodlkie, "Chesselars" -
białe g:r·onowe słodklire, wiln·o bi·ałe grronrorwe wytrawne :z nadru1kiem "Mszal­
ne". To osta.tnie było rklrasycz~nym wirnem g,ro,nowym, a do jego wytworzeni·a 
używalno tylkio moS:Z!czów 9'ronQ~Wyoh. lrn1nych dodratków, marwet cu<kru nie 
wolno było .używać. 

W 1948 1r. powaŻlnie m:z!stzerrono asc1rtyrment win 'owocowych. Do pro­
dukcji weszło "Wilno iporzec:Z~korwe", "Reneta Karrdynalsrka" -białe słodkie 
wytvvarz·ane z jabł·ek tej sramej na:zwy i "W:i•śniorwe Ziel·onogórs.klie" -wino 
cze1rwone słodkie W)"tiwa·rzane z wiśni 1i Jabłek. W 1949 rr. 1nmtąpiło dals:ze 
zróżnioowan,ie asortymentów wirn IOWO'Cowy·oh. Dro prodUikcji weszły jeszcze: 
wino białe pó~sklldkie "Lubusrkiie", białe słod<ki·e "Ma,ś•lacz'', •cze.rwornre wy­
trawne "S21ka,rłaltlne", birałe wyliroiWine "Sto•l10miiejlsik1ie", c:zer:wotne półsłodkie 
"Ki1rkor" i czerwone s~odlki.e "V,itnum Bonurm". Ba111dzo IOISrtre orygin,alrne w 
smarku było wino "SZ!ko.rła.tn,e". Do }eg1o wyrrob u użyrwan1o meszezów: cza·r­
nego bzu, wiśtnirorwegro, j•agrodlorweg.o ·i jab~korweg1o. ObMa zawartość garb­
ni•ków 23) rna<dawał·a mu ·oha1ralk:ter napoju .popra:w.i,ającego· traiW!ien.ie. Jed­
nym ,z na11·eps:zy:oh wi1n rdo 1952 1r. był "MoŚII·acz" - słom~orwego ~~olorru, 
o •Smarku zbliiionym do mirod:u, U1zys.k01nym d:zię!ki odpoWiiedntiemu do.zowarniu 
km1i10ku ·i koperku włros/kiego. 

W 1952 r. uruohrom:i101nro lprodukoję dwóoh f'llorwyc!h .asortymentów: 
.. ~rzepki·e" oro.z "P·erltiste". Pli·ef1Wsze byłro ,a,Jik,ohroliZJorwane rdo 17 proc. i nie 
stanowtiło więks;zeg.o osiqgnięcia ·zatkładu. "rPerliiSite" był,o Wlitnem sztucznie 
ga.~orwanym C02 i mriało imitować s.zampana. Z 'in1nych Wli'n, ikltóryoh pro­
dukcję za1n.ieoharno już w 1952 ~~. rwymi·enić należy !OWiooorwe: "Bacchus" -
półsłodkie, "Pii'astows'k!ire"- s~odk.ie, "świetlii,oowe"- półsłodk1ie, "Żeg•la1rz 
Odrzań,siki" i "Maderzyste" - s~od:kie. W 1953 1r. uwahomiono produkcję 
miodów pitnych, rśrciślej miodu 1pi1tnegro "Trrój·nidk" na wodzie. Miód ten pno­
duk!owarny był w Zalkł,adzie rnrr 2 'i przedstoWiioł !Stobą dużą wa1rtość konsump­
cyjną. Trudności :zbytu zmus.iły na1s do zaln!i·echa'n!ia je'910 rpnodu!kcji w 1959 rr. 
Jak widzimy, ilość a'srortymentów była dość :znacZina, choć rflrzeba to przy­
ZJnać, rnie wszystkie dałroby SJię 001Hczyć do wi'n rpietrwszorzędnej jra:kiośd. 
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Najileps.zymi, produkowanymi obeontie winami owcoowymi są: "Lubus­
kie czerwone s~od~ie" ti "BaslZtowe". Oba są witnami matnkowymi, w ich 
skład wchodzi pOIWa~ny p~ooent mos·zczów tkolo,nowyoh. ·Wino "Lubuskie" 
ma posmak j'ag,odowto-wiśni,owy. "Bosztorwe" pośrednie między smakiem 
wina wiśniowego i wina z Crotrnej potrzec21ki. Cyikl .produkcy1tny tyoh win trwa 
okdo 1 roku. Ich wystoka jakość .po·tw,ie.rdzona został·a tp~zyZJnonymi na Kra­
jowych Tarrga·ch w PtoZinatniu ·dypltomami uztnatntia. "Lubustkie" uzys,kalo dy­
pl,om na jestieni 1959 'r., a win1o "Bats!Z:łlowe" nogirodzono dwutkrot:nie tna T a,r­
gach "Jesień 1959trok", or:a·z "Wiosna 1960 t!'otk". 

Najlepszymi witnami pmdu:~owanymi obecni•e przez latkład są: wino 
9rotntowe ·ZJioł1owe "Monte Verde", opa•rte na wk~skii•e'j mi·eszance zitoł·owej 
"Cizano", ·oraz ",~ora ł..;uhuska" - obeony "Laur Lubuski" uz~skujący 
swój chatraktery,sty;CZJny ·smak od dodatku wło,stk!i:oh ,z\iół "Tor.ilnto" w ·odpo­
wiedntim połączeniu z titntnymi 1ziołam1i. ~~race teohnologicZJne nad g,f'otnowymi 
winorni zi'ołOW)'Imi podjęto dosyć wcześnli·e. Już w 1947 r. wypusZtCzono na 
rynelk wermut gtronowy, w Slkłatd lkt&rego weszły pewne mieszatnkii ziół wło­
skich oraz alkoholtowy wyciąg dZii.ldoh matndatrytnek i ,pioł:unu alpej'S!~iego. 
Wtino rto tntos:ił'o nazwę "Vermouth di Motn:te v,ende", ti tsporządz,one zostało 
z pięoioletnti.ch Wlin gwnowyoh. W 1957 tr. zatkup.iono we Włos:z.eoh kilka no­
wych mi·es,z:anek ziół ti przystąpi•ano do opraoowantia właśdwy·ch proporcji 
da,wek tych miesZ'anek. Za natjleps•ze u21na:no mi•es:zatnki "Ci:Z!ano" nr m 
186b, 189 i 187. Nowemu Wlin'u nadano tradycyjną nazwę "Monte Verde". 
Zyskał'o sobie ono wtkrótce powsZledhne uzanie konlsumentów, wyrazem 
tego są uzy:sk•atne dypl.omy UZinalnia •na Km,jtowyoh T atrga,oh w Po.Zina 1niu: 
WioSina 1959 1r., J,eSii·eń 1959 r., Wii(>'Stna 1960 ,r, oraz medal na Targ·ach 
Jesień 1960 •r. "Kora Luhusika" je•st witnem tylpu tliik,ieroweg,o o bardzo ła­
godnym, niema:! dostk'owym a,J1omade ri smaku. Oprócz ZJiół "To11ino" do­
daje slię pewn.e iillośoi qnamonu i watnHrii. Jest najmooni~ejstzym witnem p110-
du:~owanym obeon1ie w Zalkładtie, gdyż rowa,rtość altkiohol·u wynoSii 15 -
17 proc. Witno 1!o uzyskało dyplom uczna:ni•a na Kt!ia}owyoh T·a'rgach w Po­
znanti·u "Jes•ień 1960 r.". 

Poni·eważ we wstępnej częs·OJ pracy zajętliś1my slię ,potrosze historią 
uprawy i 'I'OZIWOj'em Wlitntnlic w Zieltonej Górze li .o:kolticatoh, wa;rto pod ~~oniec 
2!dbra!l!ować ich .stan po ostatn•itej wojnie. Otóż w 1945 r. Zakład przejął 
w uiywatn,ie wszys,tJk!ie ·zislanogónskie winni,oe. Były otne w dużym stop­
niu 21dewastowane. Doprow~a,dzenie tioh do wł·aśdwe9o stanu wymagało 
powa.ilnego wkładu pra.cy i :pośiW1ięcen1i,a. tPtkmierem uprawy li pielęgnacji 
witnnk zielonogó11s!<Jich po wojnti'e był G11zegorz Za·nugi·ewicz, doskonały 
p11atktyk, d'fS1ponujqcy trównocześtnie rrozle:głą w~iedzą teorety,czną. D.z:ięiki 
ni•emu w dużej mie11ze witnlnke Z!ietltotnogórski·e utrzymały stię po dZiień dZii­
siejszy. Obecna porwi·erzohtnia witnntic rwyno'si 33,5 tha, w tym 27 ha Zln<O·j­
duje stię w ges1!N gtospoda1rstJw,a przy:z.atkładowegto, 2 ha użytkuje Miejska 
Rada Norodowa ,i 4,5 ha !Zinajduje stię w ritndywidua:lnej uprarw;ie dZ!iał:ko­
WiklZÓW. Na platnta,oja.oh hodowane :są na,stępujqce odmti,a:ny witn,og1ron: 
biały i różowy Traminer, Oha'SJselas dore, Ritnot ndk, Riestling, SiiV'<lner 
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i Portugalsk,ie. Wiek krzewów najstarszych wynos~i od 30 do 50 lat co wpły­
wa ujemnie na wydajność z hektara uzyskiwaną ze starych plantacji. Wy­
dajność ta, uza,leżniona ponadto od rodzaju gleby i ,.mikroklimai!u" danej 
plantacji, waha s:ię od 1 do 4 ton. Nie wszys,tkie nasadzenia sprzed woj<ny 
zachowały się po d~ień dzisriejszy. P.o wojnie posadzono nowe krzewy win­
ne na obszarze 18 ha. Oprócz winorośl,i, w gospodarstwie przyzakładowym 
uprawiane są rośliny zbożowe, okopowe, sady, warzywa oraz krzewy jago­
dowe. Gospoda~rstwo pos·iada 85 ha ziemi uprawnej ri ~atrudnia średnio 
45 osób. 

Na zakończenie jeszcze k~ilka słów o zatrudnieniu ·i o ludziach. Stan 
zatrudnienia w ok,res,ie mini,onych lat ule,gał stałym zmianom. W okresie 
lat 1945-1951 obserwujemy s:zyrb:kri WZI~ost zatrudrnieni·a, bowiem z około 
30 pracowni·ków w 1945 r. doszliśmy do stanu 419 zatrudnionych w 1951 r. 
Lata 1952-1954 obrazują stopniowy spadek ~ilośoi zatrudnionych 'Z 406 
pracowników w 1952 r. do 370 w 1954 ro·ku. Rok 1955 przynos~i nieznaczny 
przyrost zatrudnionych, rok następny już znacztny spodek do 353 pracow­
ników, wreszde lata 1957-1959 są okresem pełnej stabiHzacji załogi, 
której wielkość zomyrka się l.iczbą 311 osób w ~tym także pnaoo,wnli:ków plan­
tacji. Zmiany wielkości zatrudnienia są logicznym następstwem wzro,stu 
pr·odukcj·i omz stale wprowadzanego postępu teohnricznego. 

P~owa.żny odsetek załog'i Zakładu stanowią kobiety. 1 stycztn·ia 1958 r. 
na 292 zratrudnri·onych 138 stanrewiły kobie,ty. Z myślą o rnich w 1952 roku 
przystąpiono do budowy żł>Obka 'i przedsz.kola przy ul. Morwowej nr 6. 
W rok póiniej oba budynki zapełniły s,ię dziećmi, co ~ułatwiło matkom po­
godzenie pracy zawodowej z obowiątkami rodzinnymi. Koszt budowy żłob­
ka wyniósł 1.847.975 .zł, a koszt przedszkola - 550 tys. zł. Wyposożenie 
obu budynków kosztowało 250 tys. zł. W przedszkolu przebywa obecnie 
85 dzied, w iłobku 55 dztieoi. 

Zmiany w dziedzinie zatrudnienia dotyczyły także administracji. Szcze­
gólnie niekorzystne dla Znkładu były częste zmiany personalne pracow­
ników zajmujących odpowiedzia:lne stanowiska. Pierws.zy ·dyrektor Króli­
kowski nie przetrwał na swoim stanowisku jednego mku. Jego następcy 
też szybko s~ię zmieniali. Obecny dyrektor jest dwunastym z ,k,olei i tym 
ra.zem ws.zystko wskazuje na to, że okres ciągłej wymiany go<Spoda.rzy Za­
kładu należy do przeszłości, '00 Zakładowi wyjdzie tylko na dobre. W lotach 
1945 i 1946 cała administracja składała s·ię z 8 osób, eta~tu s~ekreta,rk'i nie 
był,o, także nie .istniały ksrięgowość, planowanie, działy :zaopatrzenia i zby­
tu, oczywiście w obecnym pojęciu. W miarę wzrostu produkcji zwiększała 
s~ię liczebnie adminirstracja, wzrost ten przek,racza.ł nie,kiedy potrzeby. Ta1k 
np. pod kon,iec 1956 roku w wyodrębnionym dziole surowcowym pra-co­
wało 6 osób. Obe·cnie dwuosobowa sekcja daje s~obie mdę ze znacznie 
większą riloś.cią pracy. Księgowość w 1951 roku zatrudniała 14 osób, obec­
nie pracuje w tym dzia,le 9 osób. 

W Lubus,kiej Wytwórni Win istnieją i prze,jarwia,ją żywotną działa,lność 
o.rganri.zacje polityczne ,j społe,czne. Szczególną aktywność wykazują od 
pierwszych lot istn~ienia ?.odstawowa Org<anizacja Partyjna PZPR oraz Ra­
da Zakł,adowa. W styc.zni,u 1958 roku powstała Rada Robotnicza. Funkcję 
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przewodniczącego Rady pełni od początku jej istnieni~a kol. Jan Nowak, 
jeden z najlepszych majs~trów produkcj1i. W ciągu krótkiego okresu istnie­
nia Rada Robotnicz,a stała s•ię rzeczywistym współgospodmzem Zakładu 
i posiada poważny wpływ na ogólną jego dzia·łalność. Oprócz wymien,io­
nych działają także w za,kładzie 'inne organizacje, wśród nkh organizacja 
techniczna Stowa1rzysze'nia Inżynierów i Techników Przemysłu Spożywczego, 
ZMS, Liga Kobiet 'i inne. 

Niniejsza praca ujmująca wycinkowo i ogólnie historię Zakładu, może 
okazać s~ię w przys.zł,ości pmcą wstępną do szerok,iego i bardziej źródło­
wego opracowania dziejów najsta,rszej obeon'ie pols,kiej fabryki wina. 

PRZVPISV: 

1) Pinot noir - Burgund. Odmiana winogron charakteryzująca się m. in. czarnym za­
barwieniem skórki owoców. Ponieważ soki i wino uzyskane z niego są koloru czerwo­

nego, tłumaczymy przymiotnik "noir" jako "czerwony". 

2) Jednorodny materiał do kupażów - wino jednorodne - sporządzone z jednego ro~ 

dzaju owoców np. jabłkowe, porzeczkowe itp., kupaż -·zmieszanie dwóch lub kilku 
jednorodnych win w odpowiedniej proporcji celem otrzymania wina w wymaganym 
standardzie. 

3) Nastaw - wstępna czynność produkcji wina polegająca na sporządzaniu roztworu 

o uprzednio określonej proporcji składników: soku owocowego, cukru, wody (w przy· 
pad ku win owocowych: drożdży winiarskich, pożywki chemicznej dla drożdży (prze· 
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wazme fosforan amonu). Przez fermentację tak sporządzonego riostawu uzyskujemy 
młode wino, poddawane potem procesowi dojrzewania. 

4) Fermentacja - biologiczny proces zmiany cukru na alkohol, dwutlenek węgla i inne 
związki chemiczne przy udziale drożdży winiarskich. 

5) Sztaple - dowolnej długości warstwy butelek, o szerokości równej w przybliżeniu 

podwójnej długości butelek i wysokości około 2 m. Formuje się je układając kolejno 
butelki jedna na drugiej poziomo w dwóch rzędach, szyjkami zwrócone do siebie 
w ten sposób, że "zazębiają" się szyjkami. Utworzone sztaple przypominają swym 
kształtem mur z butelek. 

6) Filtr Seitz'a - nazwa pochodzi od firmy niemieckiej produkującej m. in. filtry do wina. 
Urządzenie składające się z 4 poziomych ram metalowych, na które nakłada się w 
pozycji pionowej odpowiednio dopasowane przekładki tzw. ramy. Między ramy wsla· 
wia się płyty azbestowo-celulozowe, całość zaciska się przy pomocy śruby dociskowej. 
Płyta czołowa filtru zaopatrzona jest w odpowiednią armaturę (dopływ wina brudnego 
i odpływ czystego), a utworzony z ram i płyt korpus posiada odpowiednie przewody, 
którymi wino jest doprowadzane do poszczególnych płyt i po czyszczeniu odprowa­
dzane. Elementem czyszczącym są płyty azbestowo-celulozowe. 

7) leżakownia - piwnica z umieszczonymi w niej. beczkami -kufami napełnionymi 

winem. Wino przebywające w leżakowni od kilku miesięcy do kilku lat dojrzewa i po 
przebyciu tego procesu może być dopiero rozlewane do butelek. 

8) Tłocznia - dział winiarni, w którym na tzw. "prasach" tłoczy się rozdrobnione owoce 
uzyskując z nich sok, czyli moszcz. 

9) Odkwaszanie moszczu - szkodliwy proces biologiczny, w wyniku którego część kwa­
sów organicznych zamieniona jest przez mikroorganizmy na inne, często szkodliwe 
dla zdrowia związki chemiczne. 

10) Własności organoleptyczne - cechy artykułów spożywczych oceniane przy pomocy 
wzroku, powonienia i smaku. W przypadku moszczu do cech tych zaliczamy: barwę, 
czystość (tzw. klarowność), aromat i smak. 

11) Dezynfekcja - odkażanie przedmiotu lub pomieszczenia przy pomocy środków nisz­

czących mikroorganizmy. 

12) Prasa Mayfartha - nazwa pochodzi od firmy niemieckiej wytwarzającej prasy. Zasada 
działania: na płycie formuje się stos miazgi owocowej powstały przez ułożenie na­
przemian warstwy miazgi zawiniętej w stylonową chustę i krat drewnianych. Utworzo­
ny stos poddaje się sprasowaniu prz;: pomocy ciśnienia hydraulicznego. Przez chusty 
wydostaje się moszcz, odprowadzany następnie do magazynu. 

13) Prasa POK-200. Zasada prasy podobna jak na prasie Mayfartha. Posiada ona trzy 
ruchome w płaszczyźnie poziomej płyty, dzięki którym uzyskuje się niemal ciągłość 
pracy, ponieważ jednocześnie wykonywać można trzy rodzaje czynności podstawowych: 
ładowanie miazgi owocowej, tłoczenie i wyładowywanie wytłoków. 

14) Rozdrabniacz - młynek rozdrabniający mechanicznie owoce na miazgę. 

15) Myjka "Polfram" - mechaniczna myjka, która przy pomocy szczotek i roztworu sody 
myje butelki wewnątrz. i zewnątrz. Mała wydajność. 

16) Myjka RS-20 - mechaniczna myjka butelek, w której kolistym poziomem tunelu bu­
telki przesuwane są mechanicznie i poddawane działaniu silnych strumieni roztwo­
rów myjących o różnym stężeniu środka myjącego i różnej temperaturze płynu. 
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17) Komorowo-parowa pasteryzacja wina: Butelki z winem ułożone na odpowiednim 
wózku umieszcza się w komorze metalowej, do której doprowadza się parę wodnq 
podgrzewajqc tym sposobem wino i utrzymujqc go w pożqdanej temperaturze przez 
właściwy okres czasu. 

18) Pasteryzator ,.Phonix" - urzqdzenie, które w ciqgu kilkunastu sekund podgrzewa wino 
do pożqdanej temperatury i następnie równie szybko chłodzi. Czynnikiem podgrze­
wajqcym jest para wodna, chłodzqcym woda. Przeprowadzona za pomocq tego urzq­
dzenia pasteryzacja momentalna (z uwagi na szybkość) ma poważne zalety, m. in. 
nie zmienia się smaku wina. 

19) Rozlew sterilny - wino przed nalaniem do butelek pasteryzuje się (utrwala) i na­
stępnie w sterilnych (tzn. jałowych, wolnych od mikroorganizmów) pomieszczeniach 
nalewa do uprzednio wyjałowionych butelek. 

20) W komorze sterilnego rozlewu znajduje się sterilne powietrze, które przeHło przez 
filtr dezynfekujqcy. Utrzymuje się go w nadciśnieniu (tzn. ciśnienie wyższe od 760 
mm słupa rtęci), gdyż dzięki temu czyste powietrze z komory uchodzi do jej otocze­
nia, a nie odwrotnie, co zapobiega zakażeniom. 

21) Wino kupażowe - wino powstale z połqczenia ze sobq różnych rodzajów win w od­
powiedniej proporcji, chrakteryzujqce się wypośrodkowanymi cechami win wyjściowych. 

22) Kupaiownia - miejsce, w którym dokonuje się kupażów win. 

23) Garbniki - substancja organiczna o złożonej i nie całkowicie poznanej budowie, na­
dajqca owocom smak ściqgajqcy. Występujq w skórkach i łodyżkach czerwonych wi­
nogron, skqd dostajq się do czerwonych win, którym nadajq cierpki posmak. Z racji 
zawartych garbników przypisuje się im pewne właściwości lecznicze. 
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