Lista Win Karpackich
Kapnarcbka BMHHA KapTa

"9 Carpathian Wine List



Lista Win Karpackich
KapnaTtcbka BMHHa KapTa

ntan Wine List




Spis tresci / Tabanus 3micty / Table of Contents

Historia uprawy winorosli i winiarstwa na Podkarpaciu 3
IcTopiA BUHOTPafapCTea Ta BUHOPOOCTBa Ha [igkapnartTi
The history of viticulture and wine-making in the Subcarpathian region 7

Historia uprawy winorosli i winiarstwa w ukrainskich Karpatach 9
IcTOpiA PO3BMTKY BUHOMPAAAPCTBA | BUHOPOOCTBA B YKPaiHCbKIMX KapnaTax
The history of viticulture and winemaking in the Ukrainian Carpathians 12

Asortyment i stylistyka win produkowanych na Podkarpaciu 'I 4
ACOPTUMEHT i CTIb BYH, WO BUTOTOBAIOTLCA Ha MigkapnaTTi
Range and style of wine produced in the Subcarpathian region 17

Tradycyjne odmiany winorosli wg podstawowych czynnikéw sktadowych terroir, niezbednych w przypadku wytwarzania wina 'I 9
TpafuuinHi cCopTv BUHOrPagy 3a KIoYOBUMM BUHHUMM Teppyapamit
Traditional grape varieties according to the basic terroir component factors necessary for wine making 21

Odmiany winorosli uprawiane na Podkarpaciu w celu produkcji wina 2 3
CopTu BUHOTPaAy, AKi BUPOLLYIOTCA Ha [iakapnaTTi Ans BMPOGHMLTBA BUHA
Grapevine varieties cultivated in the Subcarpathian voivodeship for the production of wine 27

Tradycyjne odmiany winorosli uprawiane na Zakarpaciu 2 9
TpaauUinHi COPTY BIHA, WO XapaKTepHi AN1A 3akapnaTTa
Traditional grape varieties grown in Transcarpathia 36

Dobor podkarpackich win do potraw lokalnej kuchni 40
Nin6ip BMH [O CTPaB MiCLEBOT KyXHI
Matching wines from the Subcarpathian region with local cuisine 43

Wino i potrawy (w tym rowniez tradycyjne) 4 5
BuHO i ixa (BKMtovatouy TpagmuinHy)

Wine and dishes (including traditional ones)



Historia uprawy winorosli i winiarstwa na Podkarpaciu
IcTOpis BUHOrpaAapcTBa Ta BUHOPOOCTBA Ha [ligkapnartTi

- odkryciem jednoznacznie zwigzanym z konsumpcja wina jest

grecka amfora datowana na okoto 650-600 lat p.n.e., znaleziona
w 2017 roku podczas wykopalisk na terenie scytyjskiej osady w Chotyricu
w powiecie jarostawskim. Jest to jedyne takie znalezisko w Polsce.

W pdZniejszych okresach, az do okresu piastowskiego nie mamy tak
bezposrednich dowoddw na obecnos¢ winoroslii wina na Podkarpaciu,
mozemy tu jedynie opierac sie na pewnych poszlakach. Z wieksza pew-
noscia mozemy moéwi¢ o winiarstwie na ziemiach podkarpackich w XI
i XII wieku. We wczesnym $redniowieczu potozenie tych terendw na gra-
nicy miedzy dwczesnym Wschodem i Zachodem powodowato, ze krzy-
zowaty sie tu dwie tradycje winiarskie: grecko-bizantyjska i zachodnioeu-

N ajstarszym na Podkarpaciu - i generalnie na ziemiach polskich

KPUTTAM, OAHO3HaUHO MOB'A3aHNM 3i CMOXUBAHHAM BIHA, € rpeLibka

amdopa, gatoeaHa npnbansHo 650-600 pokamm o H.e., Wo ii byno
3HanaeHo 2017 poky nig Yac PO3KOMOK Ha TePUTOPIl CKUTCHKOTO MOCeNeHHs
B XOTUHU0 B ApOCNaBCbKoMy MOBITI. Lie €vHa Taka 3Haxiaka B MonbLyi.

Y ni3Hilwi nepiogw, ax 8o nepiogy nNepLumx [TACTIB, M He MaEMO Takux NpsA-
MWX [JOKa3iB 3aHATTA BUHOTPafiapCTBOM Ta CNOXKMBAHHA BUHa Ha [igkapnatTi, TyT
MV MOXEMO CMMPATUCA NviLLe Ha AeAki Henpami AoKa3u. 3 6inbLUOK0 BNeBHEHIC-
TIO MOXHa FOBOPMTY NPO BUHOPOBCTBO Ha NifkapnaTcokux 3emnsx B Xl i XIl cro-
niTTAx. Y PaHHbomy CepefjHbOBIUYi PO3TaLLyBaHHA LiMX 3eMeNb Ha KOPAOHI MK
TogiWHIM Cx080M Ta 3ax0[0M NPU3BENO A0 TOTO, WO TYT CXPELLyBanvCh ABi BK-
HOPOOHI TPaAVLIii: rpeKo-Bi3aHTIMCbKa Ta 3axigHOEBPONENChKa. Y Liel nepiof 3a-
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ropejska. W tym okresie uprawe winorosli propagowat gtéwnie kosciot, co
wynikato z zapotrzebowania na wino mszalne. Winnice zaktadano takze
przy wazniejszych grodach ksigzecych, jak Przemysl i Sanok. Sladem tych
najwczesniejszych upraw winorosli na Podkarpaciu sa liczne nazwy geo-
graficzne, jak Winna Géra, Winnica, Winne, itd,, szczegdlnie czeste w rejo-
nie pogorzy.

Najwazniejszym i prawdopodobnie najstarszym osrodkiem winiar-
stwa na ziemiach podkarpackich byt Przemysl. Szczegéiny rozkwitu tam-
tejszych winnic nastapit w XII wieku, kiedy gréd ten byt stolica ruskiego
ksiestwa przemyskiego. Tutejsi ksigzeta z rodu Rurykowiczow byli spowi-
nowaceni z bizantyjskimi cesarzami, otaczali sie greckimi dworzanami
i przyjmowali greckie obyczaje. Taki dwor nie mogt obejs¢ sie bez wina,
dlatego z Bizancjum i Krymu sprowadzono licznych specjalistdw-winiarzy,
ktdérzy znacznie podniesli poziom miejscowego winiarstwa. W XIll wieku
winnice posiadali w Przemyslu takze biskupi obrzadku greckiego oraz fa-
cinskie klasztory franciszkanow i dominikandw.

Z kolei benedyktyni z podkrakowskiego Tynca sadzili winnice w swo-
ich dobrach potozonych wokét zamku Golesz i Kotaczyc w dolinie Wistoki.
Opactwo tynieckie byto przez cate wieki jednym z najwazniejszych osrod-
kéw winiarstwa w potudniowej Polsce, a dzieki statym kontaktom i wymia-
nom ze zgromadzeniami benedyktynskimi w zachodniej Europie szybko
docieraty do TyAca, a stamtad na Podkarpacie wszelkie nowinki winiarskie.

W XIV wieku osadnicy niemieccy rozwineli uprawy winorosli w okoli-
cach Krosna. Dokument lokacyjny z 1389 roku wspomina o winnicach na-
lezacych do mieszczan przemyskich. Wiadystaw Jagietto nadat mieszkan-
com Przemysla ,zupetng i nieograniczong wolnos¢ od optat z winnic na
lat szesnascie” co przyczynito sie do dalszego rozwoju winiarstwa. W na-
stepnych wiekach istniaty w Przemyslu zardwno winnice mieszczanskie,
jak tez nalezace do klasztoréw oraz dwoch miejscowych biskupstw: tacin-
skiego i greckiego.
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HATTA BUHOMP3APCTBOM MPOMaryBana B OCHOBHOMY LIepKBa, Lo 6yno 3ymosne-
HO NOTPeBOI0 B NITYPriliHOMY BUHI. BUHOMpaaHMKI 3aCHOBYBaNMCA i 6inA Takux
BIKNIMBMX KHA3IBCbKMX MICT, Ak Mepemmiunb Ta CaHik. Cnigamu Lyx HaicTapilumx
BMHOPODEeHD Ha MiakapnarTi € uncneHHi reorpadiuni Ha3gu, AK-OT: BuHHa fopa,
BiHHMLA, BuHHE TOLWO, AKi 0C06AMBO YacTo TPaNNAOTLCA B PaloHi nepenrip'is.

HaiiBaxnwBiwym i, MMOBIPHO, HAMCTapiWMM LIEHTPOM BMHOPOOCTBA Ha
nigkapnatcokmx 3emnax bys Mepemniuas. OCObAMBIIA PO3KBIT TaMTELHIX BY-
HOrpadHwKiB cTaeca B XII CToniTTi, KoK Le MiCTo Byno cTonuuelo pycskoro Me-
PEMMLLNBCHKOTO KHA3IBCTBA. TyTelwHi KHA3i 3 AnHACTIT Piopukosidig bynu cro-
PiAHEHI 3 Bi3aHTINCHKMMK iMNepaTopamy,, OTouyBanu cebe rpeLbkumn npm-
ABOPHUMM Ta NpUIAManK rpelbKi 3snyai. Takuil 4gip He Mir obiATUCA 63 BUHa,
TOMY 3 Bi3aHTii Ta Kpumy ctoau 6ynu 3anpolueHi uncnenHi daxisLi-s1HOpPOOY,
AKi 3HAUHO MigBMWMNY piBeHb MicLieBoro BuHopobcTea. Y XIll ctoniTTi BUHO-
rpanHuKamu B Mepemuiuni BoaOAINK, 30Kpema, ENVICKONM rpeLbKoro 0bpAgy,
a TaKOX PUMO-KATONMLbKI MOHACTUPI GPaHLMCKaHLB | AOMIHIKaHLB.

3i ceoro boky, beHeanKTVHLI 3 NiKPaKIBCLKOrO TWHLA BICAmKyBanu BU-
HOTPAfHMKM Ha CBOIX BOMOMIHHAX, PO3TALLOBaHUX HABKONO 3amky [onew Ta
MicTa Konaunue 8 fonuHi Bucnoku. TuHelbke abatcTBO BNPOZOBX CTONITH
Oyno OfHMM i3 HaMBAXNMBILVX LIEHTPIB BMHOPOOCTBA B NiBAeHHIM Monbulj,
a 33BAAKM NOCTINHWM KOHTaKTaM Ta OOMIHY 3 GEHEAVKT/HCbKMMM CMIIbHOTaMM
B 3axigHin €8poni [0 THLbA, a 3BiATV 11 Ha BCe [TpuKapnaTTA, WBMAKO NOTPa-
NAANM BCT HOBVHKM B rany3i BUHOPOOCTBa.

Y XIV cToniTTi HiMeUbKi noceneHui BUCaAMAM BUHOTPAHMKY B OKOMMLAX
KpocHa. Y nokauinHomy goKymeHTi, fatoBaHomy 1389 pokom, 3rafytoTbcA Bi-
HOMPAZHUKM, WO Hanexany nepemmucbkiM MillaHam. Bnagucnas Aranno Ha-
[aB xuTenam [epemuiuna «nosHy Ta HeobmexeHy CBOOOAY Bid 300piB i3 BUHO-
PajHUKIB Ha LWICTHAAUATb POKIBY, WO CNPUANO MOAANbLIOMY PO3BUTKOBI BU-
HOPOO6CTBa. Y HacTynHi cToniTTA B Mepemuwwini Gynn AK MillaHCbKi BUHOTPaz-
HIKK, TaK | TaKi, WO Hanexanyt MOHaCTUPAM, @ TaKOX ABOM MICLIEBMM EMUCKON-
CTBAaM: NATUHCHKOMY Ta FPeLbKOMY.



Zmierzch winiarstwa w Przemyslu, a takze w innych o$rodkach Pod-
karpacia nastapit w ciggu XVII wieku, na co ztozyly sie dwie przyczyny. Od
potowy XVI stulecia masowo naptywaty do Polski wina wegierskie, ktére
skutecznie wypieraty z rynku produkty miejscowych winiarzy. A zwazyw-
szy na bliskos¢ granicy byly one na terenach karpackich szczegéinie tanie
i dostepne. Do tego w 1655 roku nastapit,potop” szwedzki, a dwa lata pdz-
niej jeszcze grozniejszy w skutkach najazd wegierski Rakoczego. Winnice
zniknety wowczas na dtugo z podkarpackiego krajobrazu.

Jednak nie oznaczato to, ze na Podkarpaciu przestano zajmowac sie
winem. Wrecz przeciwnie, handel winem wegierskim, ktory w XVIFi XVIIl
wieku rozwinat sie na ogromna skale dat zatrudnienie wielu mieszkaricom
podkarpackich miast i miasteczek. Wieksze skfady win wegierskich znaj-
dowaly sie w Krosnie, Przemyslu, Jarostawiu, Jasle, Dukli, Baligrodzie i Jasli-
skach, a pomniejsze w niemal kazdym podkarpackim miasteczku. Jednym
z najbardziej znanych kupcéw winem w dwczesnej Polsce byt osiedlony
w Krosnie Szkot Robert Gilbert Portius (1601-1661), ktory dzieki handlowi
winem doszedt do wielkigj fortuny i szlachectwa.

Po dtugiej, trwajacej kilkaset lat przerwie, pod koniec ubiegtego wie-
ku do$¢ niespodziewanie znéw doszto do odrodzenia sie tradycji uprawy
winorosli i produkcji wina na Podkarpaciu. Za symboliczng date we wspot-
czesnym odrodzeniu winiarstwa, nie tylko na Podkarpaciu, ale generalnie
w Polsce uwaza sie powstanie w 1984 roku Winnicy Golesz w Jasle, zato-
zonej przez Romana Mysliwca. W tamtych latach dziatato w Polsce jeszcze
kilku innych takich drobnych plantatorow i szkotkarzy winorosli. Mysliwiec
roznit sie od nich tym, ze od samego poczatku jego pole zainteresowa-
nia stanowity odmiany do produkcji wina i w koricu réwniez samo wino.

W 1992 Mysliwiec wydaje swoja pierwsza ksigzke o uprawie winorosli.
W tym samym czasie nawiazuje wspotprace z kilkoma zagranicznymi instytu-
tami winiarskimi, a takze rozpoczyna proby z hodowla wiasnych krzyzéwek
winorosli. Ich efektem po kilkunastu latach stafa sie Jutrzenka — pierwsza pol-

CyTiHKM BUHOPOOCTBA B Mepemmuwni, a TaKOX B IHWYX LeHTpax Ha [Mia-
KapnartTi, HacTanu Bnpogosx XVII cToniTTA, Wwo byno 3yMmoBneHo fBOMa npu-
ynHamu. 13 cepenmim XVI ctonitta fo Monbui NoYaBCA MacoBMI IMMOPT yrop-
CbKOrO BIHa, AKE YCILUHO BUTICHANO 3 PUHKY NPOAYKL0 MICLIEBUX BUHOPOOIB.
A3 0rnagy Ha 6nK3bKICTb KOPAOHY, BOHO Byno Ha TepuTopii Kapnat 0cobnreo
Jelwese Ta focTynHe. [lo Toro *, 1655 poKy CTaBCA «WBe[CbKIA NOTOM», 3 Ye-
pe3 iBa POKW HaMaf, YropCbKOro KHA3A PakoL, AKMIA MaB e MPI3HILLi HaCigKu.
Topi BUHOTPaaHMKM HaZOBrO 3HMKNW 3 Ner3axy [MigkapnarTs.

OpHaK Le He 03Hauano, o Ha [MigkapnarTi nepectani 3aiMaTuca BUHOM.
[eTb HaBNakm, TOPriBNA yropCbkim BuHOM, Aka B XVII i XVIII ctoniTtax posrop-
Hynaca y BennuesHnx maclutabax, gana podoty HaraTboM KUTeNAM nigkapnat-
CbKMX MICT Ta MiCTeUOK. Bennki cknaay yropcbkoro BuHa Oynu po3TalioBaHi
B KpocHi, Mepemuwni, Apocnasni, Acni, Jykni, banvropogi Ta Acnnckax, a Tpo-
XV MEHLLI — Male B KOXHOMY MiAKapnaTcbkomy MicTeyky. OHIM i3 HanBigo-
MiLLIX TOPrOBLIB BMHOM Y TORILWHIN MonbLwi by Wwotnandeus Pobepr linbept
Moprii (1601-1661), Wo ocennscs B KPOCHi, Ak 3aBAAKM TOPTiBi BUHOM [10-
CAr 3aMOXHOCTI Ta ABOPAHCHKOTO TUTYJTY.

[icna LoBroi nepepBy, Aka TPMBANA Kinbka COTEHb POKIB, HAMPYKIHLI M-
HYNOro CTONITTA 4OCUTb HECMOAiBaHO TPAANLIN BUHOrPaapCTea Ta BUHOPOO-
CTBa Ha [ligkapnatTi 3HOBY BigpoAMAMCh. CMBONIYHOIO AATOI B CYYaCHOMY
BIAPOMKEHHI BMHOPOOCTBA He TinbKy Ha [linkapnatTi, ai B3arani 8 Monbuii, BBa-
KAETbCA CTBOPEHHA 1984 poky «BUHOPOOHI loneww» y M. Acno, 3acHoBaHoi Po-
MaHom MucnuBuenm. Y Ti pokw 8 MonbLui AiAN0 Le Kinbka Taknx APIOHWX nnaH-
TaTOpIB i PO3CaAHNKIB BUHOTPaAy. MncnveeLb BiPI3HABCA Bif HAX TWM, WO i3
Camoro noyaTKy Moro none iHTepecis CKMaganoca i3 COpTIB, NPU3HAYEHWX 1A
BVHOPOOCTBA, i, 3pELTOI0, CaMe BUHO.

1992 poky MucnvseLb BWAaB CBOIO NMepLUy KHWMY NPO BUHOTPaZapCTBo.
BogHouac BiH Hanarogvs CMiBMpaLio 3 Kinbkoma 3apyOikHWAMK BUHOPOOHM-
MU THCTTYTaMV, @ TaKOX PO3N0OYaB CNPOOM BUPOLLYBAaHHA BAACHVX KOMOI-
HaLii CxpellyBaHb BUHOTPaY. IXHIM Pe3yNbTaTOM Yepes Kinbka POKie CTana
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ska odmiana winorosli, ktéra znalazla szersze zastosowanie w profesjonalnej
produkdji wina. W potowie lat 90. zesztego wieku Winnica Golesz byta bodaj-
ze jedynym miejscem w Polsce, gdzie mozna byto sprobowac profesjonalnie
zrobionego, dobrej jakosci lokalnego wina z wiasnych winogron.

W bezpoérednim kregu Winnicy Golesz tuz po 2000 roku wyrosto cate
pokolenie pionieréw podkarpackiego winiarstwa i zatozycieli pierwszych
winnic. Powstaty wéwczas miedzy innymi nastepujace winnice: Pod De-
bem, Jasiel, Swiety Roch, Rodziny Steckich, Zacisze, Maria Anna, Wegrzyn,
Dwie Granice i kilka innych. Od roku 2004 we wsparcie dla rodzacego sie
winiarstwa na Podkarpaciu wiaczyly sie takze instytucje samorzadowe,
uruchamiajac projekt pilotazowy ,Podkarpackie Winnice" Byt to pierwszy
taki regionalny program wsparcia winiarstwa w Polsce.

W roku 2006 roku powstato Stowarzyszenia Winiarzy Podkarpacia, kto-
re przez wiele kolejnych lat byto najwiekszym i najprezniej dziatajgcym sto-
warzyszeniem winiarskim w Polsce. Od roku 2005 s3 organizowane co-
roczne Dni Wina w Jasle. Jest to jedna z najwiekszych i najwazniejszych cy-
klicznych imprez winiarskich w Polsce.

W roku 2008 zaistniaty w Polsce warunki prawne do komercyjnej pro-
dukgji wina. Wsréd pierwszych polskich winnic, jakie wtedy zarejestrowa-
ty oficjalnie produkcje wina i rozpoczely jego sprzedaz byty takze pod-
karpackie winnice: Anna Maria, Jasiel, Sztukdwka i Dwie Granice. W rocz-
niku 2014 komercyjna produkcje zadeklarowato juz 12 winnic o facznej
powierzchni 11 hektaréw. W ostatnim roczniku 2019 byty to 34 winnice

0 tacznej powierzchni 47 hektarow. Pod wzgledem ilosci
komercyjnych winnic oraz zarejestrowanej ich po-
wierzchni Podkarpacie zalicza sie dzis do czte-
rech najwazniejszych regiondw w Polsce,
obok Lubuskiego, Matopolski i Dol-

nego Slaska.
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Jutrzenka («lOTwWeHKa») — NEPLUMI NONBCHKIIA COPT BUHOTPAAY, AKMIA 3HANLIOB
wMpLe 3aCTOCYBaHHA B NpodeciiiHomy BUHOPOOCTBI. Y cepeanHi 90-x pp. mu-
Hynoro ctoniTTa «BuHopobHsa fonew» 6yna, MabyTb, €ANHM Micuem y MonbLi,
e MOXHa byno cnpobyBaTi NPOGeCiiHO BUrOTOBNEHE, BIICOKOT AKOCTI MiCLie-
BE BMHO 3 BJIACHOTO BMHOTPAZY.

MNin 6e3nocepeaHim BNABOM «BUHOPOGHI Tonelw, Henos3i nicna 2000
POKY, BMPOCAO LiiNe NOKOAIHHA NIOHepIB NifKapnaTCcbKoro BUHOPOOCTBa Ta 3a-
CHOBHWKIB NepLIMX BUHOPOOEHD. Todi Gy 3aCHOBaHI Taki BUHOPOOHI, AK-OT:
«Ming ny6omy, «Acenby, «CBATHI Pox», «CiMT CTelibkux», «3auiwe, <Mapis AHHa»,
«BeHrxnHy, «[1Ba kopAoHW» Ta Aeaki iHwi. 3 2004 poky [0 NIATPUMKI HOBOHa-
POIXeHOMY BUHOPOOCTBY Ha [MiAKapnaTTi Takox NigKMI0UMACA OpraHm MicLe-
BOTO CaMOBPARYBAHHA, AKI 3aMyCTWAN MINOTHUM NPOEKT «[TifKapnaTCbKi BUHO-
po6Hi». Lie Gyna nepLua Takoro pofly perioHansHa nporpama NigTPUMKK BUHO-
pobCT8a B MonbLji.

2006 poky byna 3acHoBaHa «Acouiauia BYHOPOOIB [MigkapnaTTa», Aka
BNPOAOBX HACTYMHUX POKIB ByNa HabiNbLIOKD Ta HaMAKTUBHILLOK acoujiallieln
BMHOPOOIB Y MonbLui. 3 2005 poKy opraHisyoTsea WopiuHi «[IHi BUHa B Acri».
Lle opvH i3 HanbINblIMX Ta HAMBAKMMBILIMX LMKMIYHMX 3aXOAiB, MOB'A3aHMX
i3 BUHOPOOCTBOM Y MONbLL.

2008 poky B MonbLyi Gyau CTBOPEHi NPaBOBi yMOBM ANA KOMEPLIRHOIO BU-
roToBAeHHA BIHA. Cepes NepLumnx MOMbCbKIX BUHOPODEHD, AK TOA 0dILLIAHO
33PeECTPyBany BUPOOHMLTBO BMHA Ta MOYANM AOro Npopa, Oynn Takox nig-
KapnaTcbki BUHOPOOHI «AHHa Mapisy, «Acenby, «TykyBka» Ta «/1Ba KOPAOHW».
2014 poKy KomepLiHe BUPOOHMUTBA BUHa 3aAeKnapyBanu xe 12 BUHOPO-
OeHb 3aranbHoio naoueto 11 rexTapis. B octaHHboMmy, 2019 poui, ue 6y 34
BMHOPOOHI 33aranbHoOI0 NAoLLeio 47 rexkTapis. 3a KibKICTIO KOMEPUiHKX Bu-
HOpOobeHb Ta iXHbOT 3apeecTPOBaHOI NoLi MiaKapnaTTA CbOrOAHI HaNeXnTb
[10 YOTUPBOX HalBaXBiLLKX y MonbLui perioHis, nopag i3 JTobycbkim, Mano-
NOoNbCbKMM BOEBOACTBaMM Ta [lonitHboto Cinesieto.



The history of viticulture and wine-making in the Subcarpathian region

all Polish soil in general - that is clearly related to wine consump-

tion is the Greek amphora dating to around 650-600 BC. It was
found in 2017 during excavations at a Scythian settlement in Chotynck in
the Jarostaw district. It is the only discovery alike to be found in Poland.

In the later periods, up until the Piast period, we do not have such
straightforward evidence that grapevines and wine were present in the
Subcarpathian region. All we can do is rely on specific circumstantial evi-
dence. We can speak with greater certainty, however, of wine-making in
the Subcarpathian region’s lands in the 11th and 12th centuries. In the
early Middle Ages, this area’s location on the border between East and
West meant that two wine-making traditions intersected here: Greek-Byz-
antine and West European. During this period, viticulture was promoted
mainly by the church due to the need of altar wine. Vineyards were also
planted near major ducal strongholds such as Przemysl and Sanok. Nu-
merous geographical names such as Winna Géra, Winnica, Winne, etc. that
are particularly common in the foothills are the traces of the earliest vine
cultivation in the Subcarpathian region.

The most important and probably the oldest wine-making centre in
the Subcarpathian region was Przemysl. The local vineyards flourished
especially in the 12th century when the town was a capital of the Ru-
thenian Principality of Peremyshl. The local dukes of the Rurik dynasty
were related to the Byzantine emperors. They were surrounded by Greek
courtiers and adopted Greek customs. Such a court could not do without
wine, therefore numerous specialist-winemakers were brought from Byz-
antine and the Crimea, so they would significantly raise the local level of

O ne of the oldest discoveries in the Subcarpathian region —and on

winemaking. In the 13th century, bishops of the Greek rite, as well as Latin
and Dominicanian monasteries, also owned vineyards in Przemysl.

On the other hand, the Benedictines from Tyniec near Krakow planted
vineyards on their estates located around the Golesz castle and Kotaczyce
in the Wistoka valley. For centuries, the Tyniec Abbey was one of the most
important centres of viticulture in southern Poland. Due to constant con-
tacts and exchanges with the Benedictine congregations in western Eu-
rope, all wine-related novelties were fast to reach Tyniec. From there, they
were spread to the Subcarpathian region.

In the 14th century German settlers developed wine-growing in the
area of Krosno. The location document from 1389 mentions vineyards
belonging to the burghers of Przemysl. Wiadystaw Jagietto granted the
inhabitants of Przemysl ‘complete and unlimited freedom from vineyard
fees for sixteen years' which contributed to the further development of
winemaking. In the following centuries, there were both burgher vine-
yards and those belonging to monasteries, as well as two local bishoprics:
Latin and Greek.

The downfall of winemaking in Przemysl and other centres of the Sub-
carpathian region in the 17th century had two reasons. From the mid-16th
century, Hungarian wine flowed into Poland in large quantities, effectively
pushing the local winemakers products out of the market. Due to the
proximity of the border, they were particularly cheap and accessible in the
Carpathian region. Moreover, in 1655, there was the Swedish Deluge, and
two years later, the even more ravaging Hungarian invasion by Rakoczy.
Vineyards disappeared from the landscape of the Subcarpathian region
for a long time.



However, it did not mean that the Subcarpathian region ceased wine-
making. On the contrary - the trade of Hungarian wine that developed on
a massive scale in the 17th and 18th centuries provided employment for
many inhabitants of the Subcarpathian’s towns and villages. Large ware-
houses of Hungarian wines were located in Krosno, Przemysl, Jarostaw,
Jasto, Dukla, Baligrod and Jasliska, and the smaller ones in almost every
town in the Subcarpathian region. One of Poland's most famous wine
merchants was a Scotsman settled in Krosno, Robert Gilbert Portius
(1601-1661), who made a great fortune and gained nobility thanks to the
wine trade.

After a long break, that lasted for several hundreds of years, the end
of the last century experienced a quite unexpected revival of the tradition
of vine growing and wine production in the Subcarpathian region. The
establishment of the Golesz Winery in Jasto, founded by Roman Mysliwiec
in 1984 is considered a symbolic date of the contemporary revival of wine-
making, not only in the Subcarpathian region but in Poland in general. At
that time, there were several other vine-growers and nurserymen in Po-
land. Mysliwiec differed from them because from the beginning his fields
of interest were varieties of grapes for wine production and the wine itself.

In 1992 Mysliwiec published his first book on viticulture. At the same
time, he started collaborations with a few foreign institutes and started
trying to breed his own grapevine crosses. After several years, his work
resulted in Jutrzenka - the first Polish grape variety to find broader profes-
sional wine production usage. In the mid-1990s the Golesz Winery was
probably the only place in Poland where one could taste professionally
made, good quality wine from their own grapes.

In the immediate circle of the Golesz Winery, just after the year 2000,
a whole generation of pioneers of Subcarpathian winemaking and found-
ers of the first vineyards showed up. The following vineyards were created
at that time: Pod Debem, Jasiel, Swiety Roch, Rodziny Steckich, Zacisze,
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Maria Anna, Wegrzyn, Dwie Granice and several others. Since 2004, the
local government institutions have supported the growing winemaking
industry by launching a pilot project called ‘the Subcarpathian Wineries.
This was the first regional programme that backed winemaking in Poland.

In 2006, the Subcarpathian Winemakers Association (Stowarzyszenie
Winiarzy Podkarpacia) was established, which for years was the largest and
most active wine-making association in Poland. Annual Wine Days in Jasto
have been organised since 2005, and it is one of the biggest and most
important cyclical wine events in Poland.

In 2008, the conditions for commercial wine production appeared in
Poland. Among the first Polish vineyards, which then officially registered
wine production and started selling it, were also the vineyards of Anna
Maria, Jasiel, Sztukdwka and Dwie Granice. In the 2014 vintage, 12 vine-
yards of the total area of 11 hectares declared commercial production.
In the latest 2019 vintage, there were 34 vineyards with a total area of
47 hectares. In terms of the number of commercial vineyards and their
registered area, the Subcarpathian region is now among the four most
important Polish regions alongside the Lubusz Voivodeship, Lesser Poland
and Lower Silesia.




Historia uprawy winorosli i winiarstwa w ukrainskich Karpatach
IcTOpiA PO3BUTKY BUHOrPaAapCTBa i BAHOPOOCTBA B ykpaiHCbkux Kapnatax

nformacja zawarta w znalezionych w Berehowie kronikach pozwala

stwierdzi¢, ze Zakarpacie mozna uwazac za tradycyjny pod wzgledem

uprawy winorosli i winiarstwa region, potozony nad rzekami, bedacymi
bezposrednio lub posrednio doptywami Dunaju oraz region, ktérego
powstanie i rozwdj spowodowane byty bliskoscia pétnocnych granic
Cesarstwa Rzymskiego. W potnocnych prowincjach cesarstwa winogrona
sadzone byty przez rzymskich legionistow zgodnie z rozkazem cesarza
Probusta, ktdry rzadzit w latach 276-282.

Istnieja jednak dowody na to, ze srodkowoazjatyckie winogrona sto-
towe przywiezione zostaty przez pierwsze koczownicze plemiona wegier-
skie, ktore na poczatku X wieku dotarty ze wschodu do Niziny Naddunaj-
skiej. W XII=XIIl w. ze wzgledu na sprzyjajace warunki klimatyczne i gle-
bowe obszaru nizinnego oraz stoki gérskie od strony pétnocnej, na ca-

HalifeHi 6eperiscbKi NiTonMcy JO3BONAIOTb HaM BIAKPUTH iHGOPMA-

Lito Mpo Te, WO 3aKapnaTTa BBaaloTb TPaAULINHMM ANA BUHOTPa-

AapCTBa PETiOHOM Cepef TUX PETIOHIB, AKI HAPOAXYBAINCH 3aBAAKN
ONK3bKOCTI 10 NIBHIYHMX KOPAOHIB PUMCBHKOT iMnepii Ta TuX, Lo Npoxoau-
v no [yHato. PrMcbki nerioHepm y nNiBHiuHMX NPOBIHLIAX iMnepii NOBMHHI
Oynu 3acafkyBaTh BUHOTPaZ BIANOBIAHO A0 HAKa3y PUMCHKOrO iMnepaTto-
pa MpobcTa, NpaBiHHA AKOTrO NPUNaaae Ha 276-282 poku.

Pa3om i3 TMm, ICHYIOTb [jaHi, WO NepLui KOYOBI MNemeHa yropuis, AKi npu-
AWM 3i cxopy Ha novatky X cTonitra B [lyHalCbKy HU30BWHY, NprBe3mn
Cloamn CepefiHbOa3iaTChbKi CTONOBI COPTU BUHOTPaAy. 3Baatoun Ha CNpUAT-
JINBI FPYHTOBO-KNIMATUYHI YMOBW PO3TaLLYBAHHA HU3VHHOI 30HW, Ta CXUIIN,
L0 3axWILLEHi 3 MIBHOYi ropamu, Ha BCil TepuTopii CepeiHbOLYHaNCHKOI HU-
30BVHY CTasno akTVBHO Po3BMBaTUCA BrHOrpadapcTeo y XI-XIIl cronittax.
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tym obszarze Niziny Srodkowodunajskiej szybko zaczeta sie rozwija¢ upra-
wa winoroli.

Od tego czasu uprawa winorosli na Zakarpaciu miata zaréwno okresy
swojego rozkwity, jak i upadku: zniszczenia winnic przez hordy Batu-cha-
na w pierwszej potowie XlIl wieku; rozwdj winiarstwa w pierwszej potowie
Xl w XV ww.,, gdy wiekszo$¢ winnic nalezata do klasztordw, produkuja-
cych nawet wino na stoty krélewskie (w1351 roku czeski krol Karol IV spro-
wadzit z Francji winorosle znane jako ,burgundzkie’, takie jak Pinot, Sauvi-
gnon, Chardonnay, Merlot i Cabernet, ktére wkrétce staty sie powszechnie
znane); uprawa coraz to nowych odmian winorosli w XVI-XVII ww., gdy
Zakarpacie byto czescig Imperium Osmanskiego, a takze rozwdj ekspor-
tu wina do Rosji, Polski i Prus; upadek winiarstwa, ktory sie zaczat od poto-
wy XVIIl wieku na skutek polityki dyskredytujacej prowadzonej przez Ma-
rie Terese, ktdra ograniczyta eksport win, a takze na skutek nieudanego pa-
nowania hrabiego Schénborna-Buchheima.

Pod koniec XIX wieku w regionie zaczeto odnawia¢ obsadzone kiedy$
winogronami obszary poprzez sadzenie sprowadzanych z Ameryki szcze-
pionych sadzonek i odmian, Isabelli” Na poczatku pierwszej wojny $wiato-
wej powierzchnia winnic siegneta juz 3 tys. ha. W latach 1919-1938, gdy
Zakarpacie wchodzito w sktad Czechostowacji, powierzchnia winnic wy-
nosifa 4,5 tys. ha.

W czasie pierwszej wojny Swiatowej i okupadji rumunskiej wszystkie de-
bowe beczki wraz z przechowywanym w nich winem zostaty catkowicie znisz-
czone. Pé7niej Departament Rolnictwa Czechostowacji przejat na wiasnos¢
piwnice winne nalezace do Schdnborn-Buchheimaw i w latach 20. XX wieku
odbudowat je. Po drugiej wojnie swiatowej powierzchnia upraw winorosli na
Zakarpaciu wynosifa 4,2 tys. ha. Przed epoka radzieckga lokalni producenci win
wozili swoje wyroby do miejscowosci Tokaj (jest to region winiarski w pdtnoc-
no-wschodnich Wegrzech, gdzie tradycyjnie produkuje sie wino z biatych od-
mian winogron) i sprzedawali je jako dobrze znane wina tokajskie.
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BinToni BMHOrpagapcTBO Ha TepuTopii 3akapnaTTa Mano AK nepiogu
PO3KBITY, TaK i 3aHenagy: 3HULLEHHA BUHOTPAaAHWKIB Mifj YaC HaBanu opam
xaHa batva y nepwin nonosuHi XIIl CTONiTTA; PO3BATOK BUHOTPaAapCTBa
8 nepwirt nonosuHi XIll = XV cTonitTAx, koam BinbWicTb BUHOrPAAHMKIB
Haneanu MOHacTMPAM, AKi BUTOTOBAANM BMHA HaBiTb ANA KOPONIBCbKO-
ro ctony (81351 poui uecbkui koponb Kapn IV 3a8i3 3 OpaHuii nosw sigo-
MWX Nif, Ha3B0K0 "By pryHCbkixX; Taki Ak MiHo, CosiHbIoH, WapaoHe, Mepno
Ta KabepHe, Aki He3abapom Habynn WMPOKOTo MOLUMPEHHA); PO3LUMPEH-
HA copTis BUHOrpady B nepiog XVI — XVII cTonits, konn 3akapnatta 6yno
yacTvHo OcMaHCbKoT iMnepii | Byo HanarogxeHo ekcnopT Bi1Ha 8 Pociio,
MonbLyy, Mpycito; 3aHenas BUHorpagapctea 3 cepeutn XVIIl ctoniTTa, wo
NOB'A3aHO 3 AMCKpeamTaLiiHolo noniTukolo Mapii Tepesii, Aka obmexnna
eKCMOPT BYMH, a TaKOX HeBAANOrO NpasAiHHA rpada LLeHbopHa-byxreima.

HanpwikiHui XIX cToniTTA y perioHi po3nounHaeTbCA BiAHOBMEHHA 3a-
Ca[PKeHVX BUHOTPAZOM TEPUTOPIN LUEMNEHUMM CakaHLAMM Ta COPTaMK
i3a6enbHOI rpynu, Wwo dynu 3ase3eHi cioam 3 Avepuku. Ha nouatky Mepuiot
CBITOBOI BilHW NMOLLA BUHOTPAAHWKIB BXe AocAra 3 TUC. rekTapis. 3a ne-
piog 3 1919 no 1938 pik, konv TepuTopiA 3akapnaTTa BXOAWNa A0 KNagy
YexocnoBayumnHu, BUHOrPaAHUKY CTaHOBUIW BXeE 4,5 THC. Ta.

Y yacm lNepLuoi CBITOBOI BilHW Ta PYMYHCBKOI OKynaujii BUHHI HOUKY
3 BUHOM Oyn1 3HMLLEHI BLEHT. [lepxaBHe yNpaBAiHHA CINbCbKOro rocrno-
JapCTBa YexocnoBauumMHY 3a6pano y BNacHICTb BUHHI niggany LLleHbopH-
Byxreimis. I'y 1920 poui, 3aHOBO ix Bigbynosye. IMicna Apyroi CBITOBOI Bi-
MHW HaCa[KeHHA Mif BUHOTPAAHMKaMU B 3aKkapnaTTi CKnajanu Bxe 4,2
TMC. ra. o noyaTky pafAHCHKOT enoxm MicUesi BUHOPOOM BO3WM CBOT
BVHa nif ropy Tokan (BMHOPOGHMIA PerioH Ha NiBHIYHOMY Cxoai Yroplu-
HW, fie TPAAULINHO BUTOTOBNAIOTL BUHA i3 6inKx COPTIB BUHOMpamy), i npo-
[laBanu ix AK BiOMI TOKaNCbKI.

Yepes CTBOPEHHA KONrOCNiB Ha 3akapnatTi'y 1947-1948 pokax opHi
3emni, Caay Ta BUHOTPafHWKM YN KOHGICKOBAHI, He IVBNAUMCH Ha Te, WO



W latach 1947-1948 w zwigzku z utworzeniem kotchozéw na Zakar-
paciu skonfiskowane zostaty grunty orne, sady i winnice, ktére stanowity
wiasno$¢ prywatna. Wkrétce stato sie jasne, ze do przeprowadzenia licz-
nych zabiegow pielegnacyjnych w winnicach spoétdzielnie rolnicze nie
majg wykwalifikowanych pracownikéw, w zwiazku z czym po pewnym
czasie whascicielom winnic pozwolono dzierzawi¢ winnice i opiekowac
sie nimi.

Negatywny wptyw na rozwdj winiarstwa miata kampania antyalko-
holowa (prowadzona w latach 1985-1987): powierzchnie upraw winoro-
$li na terenie Zakarpacia ulegty zmniejszeniu o prawie 10 000 ha. Wg prze-
prowadzonego przez ekspertow spisu ponad 70% powierzchni upraw zaj-
mowaty hybrydowe odmiany winogron Isabella, ktére wczesniej uwazane
byty za winogrona-chwasty.

W roku 2016 Rada Najwyzsza Ukrainy cofneta zezwolenie na handel
hurtowy dla winiarzy, produkujacych wino z upraw wiasnych. Ten krok
wiadzy ustawodawczej umozliwit wejscie na rynek duzej liczbie nowych
producentdw, ktdrzy ze wzgledu na niewielkie (relatywnie) wielkosci pro-
dukgji wina nie mogli uisci¢ niezbedne optaty i starac sie 0 zezwolenie
na sprzedaz hurtowa wina z wiasnych winnic. W 2018 roku Gabinet Mini-
strow Ukrainy wydat rozporzadzenie o uproszczeniu procedury uzyskania
zezwolenia przez matych winiarzy, co znacznie utatwito dziatalnos¢ ma-
tych producentéw wina i pozwolito im wyjs¢ z cienia.

Wedtug oficjalnych danych Panstwowej Stuzby Statystycznej Ukrainy
taczna powierzchnia upraw winorosli w 2019 roku wyniosta 41,5 tys. ha,
produkcja natomiast wyniosta 3646,1 tys. kwintali.

Kultura hodowli winorodli i produkcji wina na Zakarpaciu jest wyjatko-
wa, poniewaz w wyniku perypetii historycznych na tych terenach potaczy-
ta w sobie tradycje wegierskie, wtoskie i austriackie. Wiasnie ten miks kultu-
rowy pozwolit na uzyskanie tak ciekawego i barwnego produktu, ktérym
jest zakarpackie wino.

BOHM Gynu NpMBaATHOIO BNacHicTio. OfHaK. BXe HeBAOB3i BUABMAOCA, WO
ANA [OTNARY BUHOMPAAHMKIB HeoOXiaHa Npaua KBanidikoBaHUX POBITHI-
KiB, @ LIbOrO B KONEKTVBHMX rOCNOaPCTBAax OPraHisysat He BAanoca. Ye-
pe3 NeBHW Yac BaCHVKaM BUHOTPaAHNKIB JO3BONVAM AOTNALATY BUHO-
rpafHMKM Ha NpaBax OpeHaw.

HeratnsHO BNMHYNa Ha PO3BMTOK BUHOPAAAPCTBa NPOTHANKOrONb-
Ha KamnaHis (1985 — 1987 pokm): Naowli BUHOrPaZHWX Haca[XeHb Ha Te-
puTopii 3akapnatta ckopotunnca binblie Ak Ha 10 000 rekTapis. 3a fa-
HUMW Nepenwucy, NpPoBeaeHoro cnewianictamy, noHag /0% nnow 3a-
“MaloTb TibpuaHi i3abenbHi COpTM BUHOTPady, AKi PaHille BBaXanucb
BMHOrPagoM-byp'aHOM.

Y 2016 poui BepxosHa Paga YKpaiHm ckacyBana niueHsito Ha onTo-
BY TOPFiBAIO ANA BUPOBHWKIB, AKi BUTOTOBMAIOTL BIMHO 3i CBOrO BUHOTPa-
ay. Llel Kpok 3akoHOAaBYOI TiNKM BNaav AO3BONUB BUATU HA PUHOK BEW-
Kil1 KinbKOCTi HOBIX BUPOBHWKIB, A B CUNY HE3HAYHMX (BIJHOCHO) 0OCATiB
BMPOOHWLTBA BYHA He MOV CMflauyBaTyi Maarty 3a fi-
LeH3i10 Ha ONTOBUIA MPOAAX BNACHOTO BMHA. Y 2018
polli KabiHetom MiHicTpis Ykpaitv 6yna cnpotieHa
npoLefypa OTPUMAHHA NiLEH3iT AnA Manux BUHO-
po6iB, WO 3HaYHO Monerwmna BUxig i3 TiHi Manux
BMHOPOOIB.

3a odiuiiHummn pannmm fepxctaty y 2019 poui
MIoLWa HacagxeHb BMHorpady CraHosuna 41,5 Tuc.
rekTapis. B 1ol xe yac, 0bcAr BUPOOHULITBA CTAHOBNB
3646,1 TIC. LeHTHepIB.

KynbTypa 3aKapnaTcbkoro BUHOPOOGCTBA  YHiKabHa,
TOMY IO NPOTATOM ICTOPUYHIX NepuneTii 06'enHana B cobi
YrOPCbKy, ITanicbKy Ta aBCTPINCbKy Tpaamuil. Came pe-
3yNnbTaT LbOro Ky/lbTYPHOrO CriaBy AaB Takui Lika- M(‘{;_m
BUI | KONOPWTHWI MPOJYKT, AK 3aKapnaTcbke BI1HO. —
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The history of viticulture and winemaking in the Ukrainian Carpathians

lows us to conclude that Transcarpathia (Zakarpattia) can be con-

sidered a traditional wine-growing and winemaking region, locat-
ed on rivers that were directly or indirectly tributaries of the Danube, and
a region whose origin and development were caused by the proximity
of the northern borders of the Roman Empire. In the northern provinces
of the empire grapes were planted by Roman legionaries as ordered by
Emperor Probustus who ruled from 276-282.

However, there is evidence that Central Asian table grapes were
brought by the first nomadic Hungarian tribes who reached the Danube
Plain from the east in the early 10th century. In the 12th-13th centuries,
due to the favourable climatic and soil conditions of the lowland area
and the northern mountain slopes, viticulture began to develop rapidly
throughout the Central Danube Plain.

Since then, wine growing in Transcarpathia has been experiencing
both its boom and bust periods: the destruction of vineyards by Batu
Khan's hordes in the first half of the 13th century; the development of
winemaking in the first half of the 13th and 15th centuries, the develop-
ment of winemaking in the first half of the 13th and 15th centuries when
most vineyards belonged to monasteries, even producing wine for the
royal tables (in 1351 Czech King Charles IV imported grapes from France
known as ‘Burgundian; such as Pinot, Sauvignon, Chardonnay, Merlot and
Cabernet, which soon became widely known); the cultivation of more and
more new grape varieties in the 16th—17th centuries when Transcarpathia
was part of the Ottoman Empire, and the development of wine exports to
Russia, Poland, and Prussia; the decline of winemaking which began in the
mid-18th century as a result of the disparaging policies of Maria Theresa
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‘ he information contained in the chronicles found in Berehovo al-

who restricted wine exports, and also as a consequence of the failed reign
of Count Schénborn-Buchheim.

In the late 19th century, the region began to restore areas once plant-
ed with grapes by planting grafted seedlings and varieties of ‘Isabella’im-
ported from America. At the beginning of the First World War, the vineyard
area had already reached 3 thousand hectares. Between 1919 and 1938,
when Transcarpathia was part of Czechoslovakia, the vineyard area was 4.5
thousand hectares.

During the First World War and the Romanian occupation, all the oak
barrels along with the wine stored in them were completely destroyed.
Later, the Department of Agriculture of Czechoslovakia took ownership
of the wine cellars owned by the Schonborn-Buchheims and rebuilt them
in the 1920s. After the Second World War, the area of vine cultivation in
Transcarpathia was 4.2 thousand hectares. Before the Soviet era, local wine
producers would take their wares to Tokaj (a wine region in north-eastern
Hungary where white grape varieties are traditionally produced) and sell
them as the well-known Tokaj wines.

In 1947-1948, in connection with the establishment of kolkhozes in
Transcarpathia, arable land, orchards and vineyards that were privately
owned were confiscated. It soon became clear that the agricultural co-
operatives did not have the skilled workers to carry out the numerous
vineyard treatments, so after a while, the vineyard owners were allowed to
lease and care for the vineyards.

The anti-alcohol campaign (carried out in 1985-1987) had a nega-
tive impact on the development of winemaking: the area under vines in
Transcarpathia was reduced by almost 10 thousand hectares. According
to the census conducted by experts, more than 70% of the cultivated area



was occupied by hybrid varieties of Isabella grapes, which were previously
considered weed grapes.

In 2016, The Supreme Council of Ukraine (the Verkhovna Rada of
Ukraine) revoked the wholesale trade permit for winemakers producing
wine from their own crops. This step made by the legislature allowed
a large number of new producers who, due to their small (relatively) wine
production volumes, could not pay the necessary fees and seek permis-
sion to wholesale wine from their own vineyards, to enter the market. In
2018, the Cabinet of Ministers of Ukraine issued a decree on simplifying
the procedure for small winemakers to obtain a license, which greatly fa-
cilitated the activities of small wine producers and allowed them to come
out of the shadows.

According to the official data of the State Statistical Service of Ukraine,
the total area of grapevine cultivation in 2019 amounted to 41.5 thousand
hectares while the production amounted to 3646.1 thousand quintals.

The culture of viticulture and wine making in Transcarpathia is unique
because as a result of the historical vicissitudes of the area, it has com-
bined Hungarian, Italian and Austrian traditions. It is this cultural mix that
made it possible to obtain such an interesting and colourful product
which is Transcarpathian wine.




Asortyment i stylistyka win produkowanych na Podkarpaciu
ACOPTUMEHT i CTW/Ib BUH, LLIO BUrOTOBAAKOTLCA Ha [iakapnarri

packich winnic s3 biate wina wytrawne. Od dawna wiadomo,
ze w polskich warunkach klimatycznych najlepiej udaje sie ten
wiasnie rodzaj win i odnosi sie to réwniez do Podkarpacia. Wiekszos¢
podkarpackich win biatych produkuje sie w dos¢ prostym, $wiezym,
owocowym i aromatycznym stylu, typowym dla win ze srodkowej Europy.
S3 to zaréwno wina odmianowe, jak tez kupazowane z wiekszej liczby
odmian, produkowane w zbiornikach ze stali nierdzewnej i butelkowane
zazwyczaj juz pare miesiecy po fermentacji. Niektorzy winiarze probujg
takze uzyska¢ biate wina bardzie ztozone w aromacie i smaku oraz
zdolne do dtuzszego dojrzewania. W tym celu stosujg na przykfad krotka
maceracje na skorkach, albo uzywaja beczek do ich lezakowania.
Istotng pozycje w ofercie wielu podkarpackich winnic stanowig tak-
ze biate wina poétwytrawne i pétstodkie, kiore zawieraja umiarkowana
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P odstawowym rodzajem win oferowanym przez wiekszos¢ podkar-

CHOBHVIM BI0M BYH, WO MOTO NPONOHYE BiNbLWICTb NifKapnaTChKMX
BMHOrPaAHWKiB, € cyxi 6ini BUHA. [JaBHO BIZOMO, LUO B MOMABCHKMX
KNiMaTYHKX YMOBaX HalKpalle BOAETbCA Came Lel BUA BIHa, i Le
CTOCYETbCA Takox [ligkapnarTa. BinblicTb NigkapnatcbKix 6iAnx BUH BMPO-
OnAI0THCA B JOCUTL NPOCTOMY, CBIKOMY, GPYKTOBOMY Ta apOMaTUYHOMY CTH-
ni, TMnoBomy ans BiH LieHTpanbHoi €8poni. Lie Ak copToBI BMHA, Tak i acamb-
NIAXKHI, 3 AEKINbKOX COPTIB, WO BUrOTOBNAIOTLCA B Pe3epByapax i3 HeipkasHoOI
CTani Ta PO3AMBAIOTLCA, AK MPABMIIO, YXKe Yepes Kifbka MicALiB nicna depmen-
Tauii. leski BUHOPOOY TaKoX HaMaraloTbCs BUrOTOBITM OiNi BHA, WO MaloTb
CKNAHIlWi apoMaT i CMaK i 34aTHI 40 [OBLIOrO [O3pPiBaHHA. [InA LUbOro BOHM
33CTOCOBYIOTb, HANPMKNAA, HEAOBTY MaLepauliio Ha WKIpKax abo 3anumwaloTb
/ioro 03piBaTh B HouKax.
3HauHy poAb y NPOono3nLii BaraTbox MNiAKAPMATCHKMX BUHOPODEHD Bi-
AirpaioTb Takox 6ini HaniBcyxi N HaniBCONOAKI BUHA, AKi MICTATL NOMIpHY



ilo$¢ cukru resztkowego, w granicach od 4 do 40 g/I. S one produkowane
w swiezym i owocowym stylu i niemal zawsze fermentowane w zbiorni-
kach ze stali nierdzewnej. Zazwyczaj butelkuje sie je i sprzedaje jako wina
mtode, najczesciej juz kilka miesiecy po fermentadji.

Drugim po winach biatych, najwazniejszym pod wzgledem ilosci ro-
dzajem win wyrabianych na Podkarpaciu s3 wina czerwone. W tutejszych
warunkach klimatycznych produkcja dobrych win czerwonych jest jednak
trudniejsza, niz biatych czy rézowych. Uzyskanie odpowiedniej jakosci czer-
wonego wina wymaga bowiem catkowicie dojrzatych winogron, co nie za-
wsze jest mozliwe w gorszych rocznikach, czy chtodniejszych lokalizacjach.
Inaczej w winie objawiaja sie agresywne garbniki oraz nieprzyjemne tra-
wiaste aromaty. Niemniej kilku podkarpackim winnicom udaje sie z roku
na rok produkowac wina czerwone naprawde dobrej klasy. Wiekszos¢ tych
win produkowana jest w Izejszym, owocowym stylu, catkowicie w stali nie-
rdzewnej, badz krétko lezakowana w uzywanych beczkach. Wina czerwo-
ne znacznie czesciej niz biate czy rézowe sa kupazowane z réznych odmian
winorosli. W dobrych rocznikach niektérym winnicom udaje sie takze uzy-
skac¢ nieco ciezsze wina w potudniowym stylu, nadajace sie do dtuzszego
lezakowania w beczkach i butelkach. Sg to czesto kupaze z udziatem takich
odmian, jak Cabernet Cortis i Marquette, ktore s3 w stanie uzyska¢ w na-
szych warunkach wyjatkowo dobrg strukture garbnikdw.

Od kilku lat coraz wazniejsza role w asortymencie podkarpackich win-
nic odgrywaja wina rézowe. Jest to zresztg ogolny trend w naszym kra-
ju, gdyz polscy konsumenci dopiero przekonuja sie do takich win i pija ich
coraz wiecej. Okazuije sie przy tym ze na Podkarpaciu mozna uzyskac wina
rézowe naprawde swiatowej klasy. Wina te odznaczaja sie zywa kwasowo-
$cig oraz intensywnymi, Swiezymi, owocowymi i kwiatowymi aromatami.
Sa one fermentowane niemal wyfacznie w zbiornikach ze stali nierdzew-
nej i dojrzewaja bez kontaktu z drewnem. Butelkuje sie je i sprzedaje jako
wina miode, zazwyczaj juz kilka miesiecy po fermentacji. Najczesciej s to

KinbKICTb 3annLWKOBOTO LKy, Y Mexax Big 4 fo 40 r/n. BoHu B1pobaaioTbCca
y CBIOMY Ta QPYKTOBOMY CTUNI Ta Malixe 3aBxau GepMEHTYIOTbCA B pe3ep-
Byapax i3 HelpaBHOI CTani. Ix 3338MYali PO3NMBAIOTH Ta NMPOAAIOTL K MO0
BVHA, HalluacTile Bxe Yepes Kinbka MicALis nicna GpepmeHTauii.

[pyrvmn HarBaxMBILLIMMK 3 OTIALY Ha KiNbKICTb PI3HOBKAIB BUH, LLO BUO-
TOBAAKOTLCA Ha [MigkapnatT, nicna Ginux BuH € YepBOHI BUHA. OfHaK y TyTeLWHiX
KAIMATUYHIX YMOBAX BUPODHMLITBO AKICHUX YEPBOHMX BYH BIMIAGAE CKNAAHILLE,
HiX 6invx abo poxeswx. [inA A0CATHEHHS BifMOBIAHOI AKOCTI YePBOHOTO BYHA MO-
TPIGEH NOBHICTIO 3piNuit BYHOMPAA, AKUA HE 33U MOX/MBO OTPMMATH B FipLLi
POKM 360 B HiNbLL XONOAHMX MICLAX. |HaKLLe Y BUHI MPOABAAIOTLCA arpecyBHi ay-
OUABbHI PEUOBMHI Ta HEMPUEMHI TPAB'AHMCTI 3anaxu. MpoTe KinbKom nigKapnar-
CbKM BUHOPOOHAM BAAETHCA 3 POKY B PIK BUrOTOBAATY YEPBOHI BUHA AiICHO BY-
COKOTO Knacy. BinblwicTb LKX BUH BUFOTOBNAETLCA B Binblu Nerkomy, GpyKToso-
My CTUAI, NOBHICTIO B pe3epByapax i3 HelpaBHOI CTanti, abo BNPOLOBX KOPOTKO-
rO Yacy [03pIBaE Y BXMBaHMX GOUKax. YepBOHI BUHA Habarato yacTile, Hix Gini
ab0 pOoxeBi, 3MILLIYIOTHCA 3 PI3HIX COPTIB BMHOMPAZY. Y CPUATIMBI POKM AeAKMM
BMHOPOOAM TaKOX BAETHCA OTPMMATY TPOXY BaXUi BMHA B NiBLEHHOMY CTUN, AKI
30aTHi GinblU TPMBaNMIA Yac 103piBaTy B GoUKax Ta NnALLKax. Lie yacTo acambnax-
Hi BUHa, L0 CKNAAaoThbea 3 Takwx copris, Ak Cabernet Cortis i Marquette, sii B Ha-
LUVIX YMOBAX 34aTHI JOCATTU BHATKOBO AKICHOT CTPYKTYPM ByOUAbHKX PEUOBNIH.

YNpOOoBX [EKINbKOX POKIB Aefani BaMBILY POMb B aCOPTUMEHT Mid-
KapnaTcbkux BMHOPOOEHD BIfirpaloTb pokeBi BMHA. Lle €, BTiM, 3aranbHa Tek-
JEHUIA B HAWIMA KPaiHi, OCKINbKA NOMbCbKI CNOMVBAYI NVLLE MOYMHAIOTL PO3KY-
LITYBaTV TaKi BUHA Ta NoTb ix desani Ginbe. Mpu LboMy BUXOAMTD, WO Ha [Mia-
KapnaTTi MOXHa BUrOTOBTY POXEBI BUHA A ICHO CBITOBOTO knacy. Lli BHa Bif-
PI3HAIOTHCA CBOEKD ACKDABOIO KMUCIMHKOKO Ta IHTEHCVBHUMM, CBIXUMY, GpyK-
TOBVMM Ta KBITKOBUMM apomaTami. BOHM GepMeHTYIOTbCA Maike BUKMIOUHO
B Pe3epByapax i3 HeIpXaBHOI CTani Ta 4O3PIBAI0TH 663 KOHTAKTY 3 AEPEBUHOI. X
PO3NMMBAIOTH Ta MPOAAITH AK MOJIOI BUHA, 3a3BMUalt YKe Uepe3s Kinbka MICALIB
nicna GepmenTaui. HardacTilwe e cyxi abo HaniBCyxi BUHa, piaLLe HaniBCOOAKI.
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wina wytrawne lub pdtwytrawne, rzadziej potstodkie. Przy czym, podob-
nie jak w przypadku win biatych, widoczny jest tu wyrazny trend odcho-
dzenia od stodyczy na rzecz win coraz bardziej wytrawnych.

Lokalng specjalnoécia spotykang na Podkarpaciu sg wytrawne wina
ciemnordzowe — na pograniczu win czerwonych — zwane popularnie kla-
retami. S3 one wzorowane na podobnych w stylu tradycyjnych winach
francuskich (clairet) oraz wegierskich (siller). Wina takie sg bardzo przydat-
ne w gastronomii, gdyz dobrze tacz3 sie z szerokim wachlarzem potraw.

Kolejnym rodzajem win, ktéremu ostatnio wieszczy sie wielki sukces na
Podkarpaciu s3 wina musujace. Wina takie s3 od dawna typowe dla chtod-
niejszych regionéw winiarskich, gdyz w takich warunkach potrafig osiggna¢
najwyzsza jako$¢. Ogromna zaleta produkgji win musujacych w podkarpac-
kich warunkach jest mozliwo$¢ uzycia do ich wyrobu nie w petni dojrzatych
winogron, ktdre zawieraja mniej cukrow i wiecej kwasdw, niz jest to wyma-
gane przy produkgji innych win. Co wiecej, z takiego wiasnie surowca uzy-
skuje sie wina musujace w najbardziej klasycznym stylu. Okazuje sie ze na
Podkarpaciu na bazie popularnych tu odmian winorosli, jak Seyval Blanc, Hi-
bernal, La Crescent, Bianca, Muskat Odeski, czy Rondo (w przypadku win ro-
zowych) mozna uzyska¢ wina musujace bardzo dobrej jakosci. Sa to przede
wszystkim wina produkowane klasyczng metoda ,szampanska’, poddawa-
ne wtérnej fermentacji w butelce. Coraz wiecej podkarpackich winnic decy-
duje sie takze na produkcje bardzo modnych ostatnio w Polsce win w sty-
lu pét-nat, wyrabianych prostszg metoda pierwotnej fermentacji w butelce.
W obydwu tych stylach powstaja bardzo udane wina.

Jedna z ciekawostek winiarskich produkowanych coraz czesciej na Pod-
karpaciu s3 wina stodkie z cukrem resztkowym na poziomie co najmniej
40 g/I. Przy czym méwimy tu o szlachetnych winach stodkich, zawieraja-
cych wyfacznie naturalny cukier pochodzacy z winogron. W chtodnych re-
gionach winiarskich mozna uzyskac szlachetne wina stodkie najwyzszej kla-
sy. Cata tajemnica ich jakosci lezy bowiem w tym, ze w chtodniejszym klima-
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Mpuyomy, Ak 1y BUMaaKy 6invix BYH, TYT NPOABNAETLCA ABHA TEHAEHLLA 0 BAMOBM
Bidl CONOAKYIX PI3HOBMAIB Ha KOPWCTb Aefani Binblue CyXnX BUH.

XapakTepH M1 MICLEBMMM BUHAMI, LLO X MOXHa 3yCTpiTv Ha Migkapnat
Ti, € CyXi TeMHO-POXEBI BVHA — Ha MEXi 3 YePBOHMMM BUHAMK — AKi YaCTO Ha-
311BaI0Tb KNapeTamu. BOHM CTBOPIOIOTHCA 33 aHANOTIEr0 3 TRaAMLIHMMY GpaH-
Ly3bkimi (clairet) 11 yropcokumu (siller) BuHamu. Taki BUHa MaloTb LIMPOKE 3a-
CTOCYBaHHS B raCTPOHOMIT, afxe BOHM A0OPe NOEAHYIOTHCA i3 LUMPOKM acop-
TUMEHTOM CTPaB.

LLle oauHMM BUOOM BIH, AKOMY OCTaHHIM YaCOM MPOPOYaTh BENKII YCrix
Ha [linkapnarTi, € irpucTi BUHA. Taki B1Ha BXe 1aBHO € TUMOBVMM AN XONOMHI-
LWKX BMHOPOOHWX PETIOHIB, OCKINbKM B TaKX YMOBAX BOHW 3AaTHI AOCAMTY Hail-
BMLLOT AKOCTI. BennuesHoto nepesaroio BUPOOHULITBA IrpUCTUX BUH Y MigKapnaT-
CbKWX YMOBAX € MOXMMBICTb BUKOPUCTaHHA AnA IXHbOrO BUrOTOBIEHHA He Mo-
BHICTIO JO3PINOro BUHOTPAAY, AKWI MICTATb MeHLLE LyKpy 1 Ginblue K1CNOT, Hix
Lie NOTPIOHO ANA BMFOTOBAEHHS IHLLMX BUH. [0 TOTO %, 3 Takoi Came CUPOBVHM
BMPOONAIOTBCA IFPUCTI BYHA B Halbinblu KnacuuHoMy CTifi. BUABRAETLCA, WO
Ha MpukapnaTTi Ha 6a3i NONYNAPHIX TyT COPTIB BMHOMPagy, AK-OT: Seyval Blanc,
Hibernal, La Crescent, Bianca, Myckat Opecbkuit, abo Rondo (y Bnaaky poxe-
BVIX BIH) MOXHa OTPUMATW IrpUCTi BUHA [ye BUCOKOI AkocTi. Lle, Hacamnepepn,
BVHa, L0 BUPOOAAIOTLCA KNGCMUHMM «LAMNAHCHKVM» METOAOM, AKI NifAaITHCA
BTOPVHHIA GepmeHTalii B nnAwL. [eani binblue nigkapraTcbkux BUHOPOOEHD
TaKOX BUPILLYIOTBCA HA BUTOTOBNEHHA [y MOLHUX OCTaHHIM Yacom y MonbL
BVH Y CTUNI pét-nat, Aki BUrOTOBNAIOTLCA MPOCTILIMM METOLOM MEePBUHHOT dep-
MeHTaL(ii B AW, BuHa B1roTOBREH B 000X WX CTUNAX MAIOTb BENMKIIA YCTIIX.

OpHig0 3 BUHOPOOCHKYIX LIKABMHOK, L0 Aefani yacTile B1pobnAeTbCA Ha
MinkapnaTTi, € CONOAKi BUHA i3 3a/MLKOBYIM LiyKPOM Ha piBHe He MeHLue 40 r/n.
Mpryomy MOBA TYT e NPO LUAAXETHI CONOAKI BYHA, LLO MICTATb BUKIIOYHO HaTy-
PanbHUIA LyKOp, OTPUMAHWI i3 BUHOrPaAy. Y NpoxonoaHx BUHOPOOCbKMX perio-
Hax MOXHa OTPVMATV LUNAXETHI CONOLKI BVHA BILLOTO KNacy. A BECb CEKPET iXHbOI
AKOCTI MONATAE B TOMY, IO B XOMOAHILOMY KNiMaTi HaBiTb CUIbHO Nepe3pinui



cie nawet mocno przejrzate, czy zrodzynkowane winogrong, jakich uzywa
sie do ich produkdji, potrafig zachowac sporo kwasowosci, co daje wina bar-
dziej zréwnowazone w smaku. Najbardziej klasyczne sposréd takich win sa
wina pdZnego zbioru uzyskiwane z péZno zbieranych, przejrzatych lub na-
turalnie zrodzynkowanych winogron. W podkarpackich warunkach wina ta-
kie udaje sie uzyskac wytacznie z najwczesniej dojrzewajacych odmian, jak
Solaris i Siegerrebe. Znacznie czesciej udaja sie stodkie wina z podsuszanych
winogron (tzw. wina stomkowe, vinum passum). Powstajg one z winogron,
ktére po zbiorze suszy sie przez pare miesiecy w przewiewnym i niezbyt cie-
ptym pomieszczeniu, aby stracity cze$¢ wody. Kolejny rodzaj win stodkich, ja-
kie udato sie uzyskac na komercyjna skale na Podkarpaciu, to wina lodowe.
Wyrabia sie je z winogron pozostawionych na krzewach do pierwszego sil-
niejszego mrozu i zebranych w temperaturze -7° C lub nizszej.

ab0 BUCYLIEHNI BUHOTPAS, AKMIA BUKOPUCTOBYETBCA ANA IXHOTO BUFOTOBNEHHS,
MOxe 30eperTi 6arato KUCNOT, 3aBAAKM YOMY B HO OTPUMYE BinblL 36anaHCoBa-
HUI CMak. HalbinbLy KNacuuHMM CEPeN TakviX BUH € BYHA MNi3HBOTO BPOXalo, AKi
BMrOTOBAAIOTBHCA 3 Mi3HO 3I0PAHOTO, Nepe3pinoro abo BUCYLEHOTO B NPUPOAHMX
yMOBaX BUHOrpagy. Y MigKkapnaTChKyiX yMOBaX TaKi BMHA BAAETHCA OTPAMATY Tilb-
KV 3 TaKVIX COPTIB, LLO J03PIBAIOTb AK HalpaHilLe, AKk-0T: Solaris i Siegerrebe. Haba-
raTo YacTille CONOAKI BUHA BUMOTOBAAIOTLCA 3 MiACYLLIEHOMO BUHOMPazy (Tak 38a-
Hi POI3MHKOBI BYHa, vinum passum). Ix OTpUMYIOTb i3 BUHOMPaA, AKWiA MiCNA 36u-
PaHHA BPOXal0 CyLIaTb YNPOLAOBX AEKIMbKOX MICALIB Y MPOBITPIOBAHOMY Ta HEe
[Lyxe Tennomy npumiLLieHHi, Wwobw si BTpaTVB Tpoxw soaw. LLle opuH ByA conog-
KWX BUH, AKI Ha [igkapnaTTi BAanoca BUrOTOBNATM B KOMePLIMHOMY MacluTabi, -
Lie KpVkaHi BUHa. X BITOTOBNAIOT i3 BUHOMPAAY, WO 3AMMIIAETLCA Ha KyLLAX [0
MEepPLUOrO CUABHOO MOPO3Y, | AKMI 30MpatoTb 3a TemnepaTypn —7° C abo Hikue.

Range and style of wine produced in the Subcarpathian region

he basic type of wine offered by most vineyards of the Subcarpathian

region is dry white wine. For a long time, it has been known that in

Polish climatic conditions, this type of wine is the most successful

one, and this applies to the Subcarpathian region as well. The majority of

the Subcarpathian white wines are produced in a rather simple, fresh, fruity

and aromatic style, typical of Central Europe’s wines. These are both varietal

wines as well as blended ones from more varieties, produced in stainless

steel tanks and bottled usually just a few months after fermentation. Some

winemakers try to make white wines that are more complex in aroma and

flavour, as well as capable of more extended maturation. For this purpose,
for example, they use brief maceration on skins or barrels for ageing.

Significant items in the offer of many Subcarpathian wineries are

white semi-dry and semi-sweet wines containing a moderate amount

of residual sugar, ranging from 4 to 40 g/I. These wines are produced in a
fresh and fruity style, almost always fermented in the stainless steel tanks.
They are usually bottled and sold as young wines, ordinarily just a few
months after fermentation.

In the Subcarpathian region, red wine is the second most significant
type of wine. However, in the local climatic conditions, good red wine pro-
duction is more complicated than for rosé or white wine. Obtaining the
right quality of red wine requires fully ripened grapes, which is not always
possible in more inferior vintages or colder locations. Otherwise, aggres-
sive tannins and grassy aromas appear in the wine. Nevertheless, several
vineyards in the Subcarpathian region manage to produce red wine of
excellent quality every year. The majority of these wines are made in the
lighter fruity style, entirely in stainless steel, or aged for a short time in
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used barrels. Red wines, much more often than white or rosé wines, are
blended from different grape varieties. In good vintages, some wineries
are also able to produce slightly heavier, southern-style wines suitable for
longer barrel and bottle ageing. These are often coupaged with varieties
such as Cabernet Cortis and Marquette, which are able to achieve a mag-
nificent tannin structure in our conditions.

For the last couple of years, rosé wine has played an increasingly sig-
nificant role in the Subcarpathian region’s assortment. In fact, it is a gen-
eral trend in our country as Polish consumers are just getting used to such
wines, and drink them more and more. It turns out that world-class quality
rosé wines can be produced in the Subcarpathian region. These wines are
characterised by lively acidity and intense, fresh, fruity and floral aromas.
They are fermented almost exclusively in the stainless steel tanks and ma-
tured without any contact with wood. Rosé wines are bottled and sold
as young wines, usually just a few months after fermentation. Most com-
monly, these are dry or semi-dry, more rarely semi-sweet wines. At the
same time, similarly to white wines, there is a clear trend of stepping away
from the sweetness towards increasingly dry wines.

The local speciality found in the Subcarpathian region is dark pink
wine type — bordering on red wines — popularly known as clarets. They are
modelled after a similar style of the traditional French (clairet) and Hungar-
ian (siller) wines. Such wines are very useful in gastronomy, as they com-
bine well with a wide range of dishes.

Another type of wine that recently has been enjoying great success in
the Subcarpathian region is sparkling wine. Such wines have long been
typical of colder wine regions, as they can achieve higher quality there.
A considerable advantage of the production of sparkling wines in the Car-
pathian region is the possibility of using not fully ripe grapes that have
less sugar and more acid than required to make different wines. What is

[N
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more, the most classical style sparkling wines are obtained from this ma-
terial. It turns out that in the Subcarpathian region good quality sparkling
wines can be produced based on the popular varieties of grapes such as
Seyval Blanc, Hibernal, La Crescent, Bianca, Muskat Odeski or Rondo (in
case of rosé wines). These are mainly wines produced using the classic
‘champagne’ method, subjected to secondary fermentation in the bottle.
An increasing number of Subcarpathian wineries also take up the pro-
duction of pét-nat style wines. That type of wine produced using a more
straightforward method of primary fermentation in the bottle is recently
very popular in Poland.

One of the wine curiosities is that sweet wine with residual sugar of
at least 40 g/l is more and more often produced in the Subcarpathian re-
gion. However, we are talking about noble sweet wines that contain only
natural sugar from grapes. Noble sweet wines of the highest class can be
obtained in cool wine-growing locations. The secret of their quality lies
in the fact that in the colder climate even the heavily overripe or dried
grapes used in their production can retain a lot of acidity which results
in a more balanced taste of wine. The most classic among the wines are
the Late Harvest wines obtained from late harvested, overripe or naturally
semi-dried grapes. In the Carpathian climatic conditions, such wines can
be acquired only from the earliest ripening varieties, such as Solaris and
Siegerrebe. In here, sweet wines from semi-dried grapes (so-called straw
wines, vinum passum) are made much more often. These are made from
the grapes that, after having been harvested, are dried for a couple of
months in an airy and not too warm room to lose some of the water.
Another type of sweet wines that have been obtained on a commercial
scale in the Subcarpathian region is ice wine. Such wine is made from
grapes left on bushes until the first hard frost and then picked up at -7° C
or lower.



Tradycyjne odmiany winorosli wg podstawowych czynnikow sktadowych
terroir, niezbednych w przypadku wytwarzania wina

TpaAnLiviHIi COPTV BUHOIPaAy 3a KAHUYOBUMM BUHHMMM TeEpPYyapamm

g koncepdjiterroir terytorium winiarskich regionéw Zakarpacia
\/\/ podzielone jest na cztery historyczne regiony winiarskie,
ktére z kolei sktadajg sie z 13 mikrostref. Kazda z nich ma
charakterystyczne odmiany winorosli:
1. Terroir Uzanski - to obszar Podgdrza Zakarpackiego oraz trzy podregiony
winiarskie: Gtebokie — Dereniwka, Uzhorod — Pereczyn oraz Serednie —Irsza-
wa (jedno z najcieplejszych i najbardziej stonecznych miejsc na Zakarpaciu).
Te tereny i migjscowosci wyrdzniatagodny i ciepty klimat z duzg suma aktyw-
nych temperatur (2700°C-3000°C), dtugim okresem bezmroznym (170-175
dni) oraz stosunkowo wysokim poziomem wilgotnosci (900-1200 mm).
Wsrod technicznych odmian winorosli przewazaja odmiany biate, jed-
nak w kazdym regionie dominuje pewny szczep lub grupa szczepow - Tra-

€TbCA HA YOTMPW ICTOPUYHI BUHHI Teppyapw, AKi BKTIOUaIoTb B cebe
13 MIKPO3OH, KOXHIN 3 AKX MPUTaMaHHi CBOT COPTU BUHOPazy:
1. YKaHCbKuii Teppyap HanexuTb 10 3akapnaTcbKkoro Nepearip'a i Bkto-
yae B cebe 3 BUHHI Ccybpaiionu: Mnboke-Lepeniska, Yxkropod-TepeunH
i CepenHe-Ipwaga (ogHe 3 HaTeNMiWMA i HaMBINbLLI COHAYHMX MiCUb 3a-
KapnatTa). Big3HauaeTbCA MAKMM TENAUM KNIMATOM 3 BENMKOIO CYMOKO aK-
TUBHWX TemnepaTyp (2700°C-3000°C), Tpvganum 6e3MOPO3HYM Nepiogom
(170-175 pHiB), 3HaUHMM 3BOMIOKEHHAM (900-1200 Mm).
Cepeq TexHIYHOT rpynM NepesaxatoTb Gini COPTV BUHOMPaAY, 30Kpema y
KOXXHOMY perioHi BOMIHYe NeBHUI copT, abo rpyna copTis — TpamiHep, Oyp-
MIHT, Ipwai Onigep, Yepceri Giocepew, PucniHr Itaniiicekuit, Myckat OTo-
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miner, Furmint, Irsai Olivér, Cserszegi flszeres, Riesling ltalico, Muscat Ot-
tonel, Chasselas, Traminer Rézowy, Chardonnay, Bianca, Harslevel, Ledny-
ka, Yellow Muscat (Sargamuskotaly), Bakator, Sauvignon Blanc. W4éréd od-
mian winorosli na wina czerwone przewazaja: Pinot Noir, Alibernet, Sape-
ravi, Kadarka, Blaufrankisch, Zweigelt, Cabernet Sauvignon, Isabella, Mer-
lot. Odmiany winoroéli na wina stotowe prezentowane sg przez Krolowg
Winnic, Kardynat, Przemienienie oraz Perty Sabot.
2. Terroir Potudniowo-Berezki tworzg trzy podregiony winiarskie: Berehy —
Kigyos — Berehowo — Muzijewo, Bene — Kwasowo oraz Kosyno — Batiowo. S3
to przewaznie tereny nizinne z wysokim poziomem waod gruntowych, klimat
- od cieptego zachodnioeuropejskiego do umiarkowanego kontynentalnego
—wilgotny i ciepty. Na niektérych odcinkach widac¢ wyrazne zasolenie gleby.

Wsréd technicznych odmian winorosli przewazaja odmiany biate, jed-
nak w kazdym regionie dominuje pewny szczep lub grupa szczepdw.

Odmiany biate: Kéknyel(, Chardonnay, Zenit, Mller-Thurgau, Ezerjo,
Furmint, HarslevelU, Leanyka, Irsai Olivér, Cserszegi Flszeres, Riesling Italico,
Muscat Ottonel, Lunel Muscat, Yellow Muscat (Sargamuskotaly), Chassela.

Odmiany winorosli na wina czerwone: Merlot, Alibernet, Saperavi, Ka-
darka, Blaufrankisch, Pinot Noir, Zweigelt, Cabernet Sauvignon.

Grupe odmian winoroéli na wina stotowe prezentuja Perty Sabot, Kro-
lowa Winnic, Kardynat i Przemienienie.
3. Terroir Ugosca tworza trzy podregiony: Wynohradiw — Korolewo, Sza-
tanki i Diukla — Aklihegy. Na tych terenach dominuja gleby darniowe, kli-
mat jest umiarkowany kontynentalny.

Wsrdd technicznych odmian winorosli przewazaja odmiany biate, jed-
nak w kazdym regionie dominuje pewny szczep lub grupa szczepdw.

Odmiany biate: Traminer, Traminer Rozowy, Ezerjé, Furmint, Harsleve-
|0, Lednyka, Irsai Olivér, Cserszegi Flszeres, Riesling Italico, Muscat Ottonel,
Lunel Muscat, Yellow Muscat (Sargamuskotaly), Chasselas. Odmiany wino-
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Henb, Wacna, TpamiHep poxesui, LapaoHe, biaHka, fapc Jlesento, JleaHka,
Myckat KoeTui, 3onoaboHab, bakatop, CosiHbAOH GnaH, fapc flesentio, Jle-
aHKa, lpwai Onisep. CopTvt AnA YepsoHmX BuH: [1iHo Hyap, AnibepHe. Cane-
pasi, Kanapka, KekdpaHkolu, Lisarrenst, KabepHe CosiHboH, 13abenna, Mep-
no. Ctonosa rpyna copTis npefcTasneHa Koponesa BrHorpagrvikis, Kapan-
Hanom, [MpeobpaxeHie, NepnmHoto Cabo.

2. [lo NiBpeHHo-Bepe3bKoro Teppyapy HanexnTs 3 BUHHI CybpalioHi: be-
perv — Kigbow — beperoo — Myxieso, bere — Keacoso i KocnHo — batbo-
BO. TepuTOpIiA Ma€ HU30BUHHII XapaKTep 3 BUCOKMM PIBHEM I'DYHTOBWX BOL,
KNiMaT Bif, TENIOrO 3aXiAHO-€BPONENCHKOTO A0 MOMIPHO-KOHTUHEHTANIbHOMO
— BONOMV | TeNNiA. 3yCTPIYAIOTBCA MAAMM 33CONEHUX 3EMENb.

Cepen TexHiuHOI rpynu BMHOrPadis nepesaxaloTs Oifi, 30kpema
Y KOXKHOMY perioHi JOMiHye neBHWiA copT, abo rpyna copTis.

Bini coptu: Keknenio, LWapaoHe, 3eHit, Mionnep-Typray, E3epiio, Qyp-
MiHT, Tapc Jlesento, Slearka, Ipwai Onisep, Yepceri Orocepelw, Pucninr Itanin-
cbkun, Myckat OtToHens, Myckat Jlionens, Myckat AKosTwi, 30n108b0Hzb,
Wacna.

CopTv Anga uepsoHwx BuH: Mepno, AnibepHe, Canepasi, Kanapka, Kek-
dparkoLw, Mino Hyap, Lisarrenst, KabepHe COBIHbOH.

Cronosa rpyna coptis npeactasneHa MepnuHoto Cabo, Koponesa Bu-
HOrpagHukis, KapanHan, MpeobpaxeHie.

3. [lo YrouaHcbKoro Teppapiymy BxoaATh 3 cybparioHu: BuHorpaais —
Koponeso, WanaHkn 1a Qiokna — Okni feab. TyT nepesaxaloTb AepHOBI
FPYHTU, KNIMAT — MOMIPHO-KOHTUHEHTANIbHIN.

Cepep TexHIUHOI rpyny NepeBaxatoTb i, 30KPeMa y KOXHOMY perio-
Hi IOMiHY€e NeBHMI COpT, abo rpyna copTis.

Bini copTvi: Tpaminep, TpamiHep poxeswid, Esepito, OypminT, Fapc fe-
Bento, Jleanka, Ipwai Onisep, Yepceri Qrocepelw, Pucninr Itanincokmi, Myc-
kat OTTOHenb, Myckar Kostnn, Myckat Jlionens, 3onoaborap, LWacna.



rosli na wina czerwone: Kadarka, Blaufrankisch, Pinot Noir, Zweigelt, Caber-
net Sauvignon, Nero, Dornfelder, Syrah.

Grupe odmian winorosli na wina stotowe prezentuja Perty Sabot, Kro-
lowa Winnic, Kardynat i Przemienienie
4. Terroir Pétnocno-Berezki obejmuje cztery podregiony: Irszawa — Bitky
- tukowo, Bobowyca - Kropywnyczi, Mukaczewo - tawki - tatowo — Ku-
czawa - Kalnyk oraz Zawydowo — Dorobratowo — Zahattia — Midianyca.

Klimat danego regionu jest przejéciowy: od umiarkowanego ciepte-
go zachodnioeuropejskiego do wschodnioeuropejskiego kontynentalne-
go. Znaczng czes¢ powierzchni stanowig pasma gorskie. Pod wzgledem
poziomu wilgotnosci wiekszo$¢ gleb jest wilgotna.

Wsrod technicznych odmian winorosli przewazaja odmiany biate, jed-
nak w kazdym regionie dominuje pewny szczep lub grupa szczepow.

Odmiany biate: Sauvignon Blanc, Chardonnay, Leanyka, Irsai Olivér,
Yellow Muscat (Sargamuskotaly), Muscat Blanc, Riesling Italico, Sauvignon
Blanc, Traminer, Chassela, Noah, Muller-Thurgau, Cserszegi Fliszeres.

Odmiany winorosli na wina czerwone: Cabernet Sauvignon, Cabernet
Frang, Isabella, Kadarka, Delaware, Saperavi, Merlot, Nero, Alibernet, Blau-
frankisch, Zweigelt, Othello.

Odmiany winorosli na wina stotowe sg stabo reprezentowane.

CopTu Ana yepBoHWX BUH: Kagapka, Kekdparkow, MiHo Hyap, Ligait-
renbt, Kabepre CoiHboH, Hepo,dopHdenbaep, Lnpas,

CronoBa rpyna coptis npeacTasneHa Mepnuroto Cabo, Koponesa Bu-
HOrpaaHukie, KapavHan, MpeobpaxeHie.

4. NiBHiuHO-Bepe3sbKui Teppapiym Bkiiouac B cede 4 cydperionu: Ipwa-
Ba — binkn — Jlykoso, bobosuua — KponmeHiui, Mykaueso — Jlaskw - Jlano-
B0 — Kyuasa — KanbHuK i 3aB1aoBo — [lopobpatoso — 3arotta — MigeHnus.

KnimaT paiioHy po3MmilieHHA nepexiaHWiA: Big NOMIPHO-TENOTO 3axig-
HOEBPOMENCHKOrO 10 KOHTUHEHTaNbHOMO CXifHOEBpONenchKoro. Nepe-
BaXalOTb MpCbKi xpebTn. 3a CTyneHem BOAOrOCTi Difblia YaCTUHA FPYHTIB
BIAHOCWTLCA 1O BONOTUX.

Cepep TexHIYHOT rpynv NepeBaaloTb 6ini, 30Kpema y KOXHOMY perio-
Hi JOMiHYE NeBHWIA copT, abo rpyna copTis.

Bini copt: CoBiHbIMOH 6naH, LWapaoHe, Jleanka, Ipwai Onigep, Myckat
MKosTui, Myckat 6inuia, Pucninr Itanincokuia, Myckat OTToHens, TpamiHep,
Wacna, Hoa, Mionnep Typray, 3on0aboHab, Yepceri Oiocepeld.

CopTu Ana uyepBoHMX BUH: KabepHe CoBiHbIbOH, KabepHe OpaH, I3a-
6enna, Kanapka, [lenasap, Canepasi, Mepno, Hepo, AnibepHe, Kekdpah-
ko, Lipanrenst, Otenno, [lenasap.

CTonosa rpyna COpTiB Mano npefcTaseHa.

Traditional grape varieties according to the basic terroir component factors
necessary for wine making

of Transcarpathia is divided into four historical wine regions
which in turn consist of 13 micro-zones. Each has distinctive
grape varieties:

ﬁ ccording to the terroir concept, the territory of the wine regions

1. Uzanski (Uzhanskyi) Terroir - is an area of the Transcarpathian Foot-
hills and three wine sub-regions: Gtebokie — Dereniwka, Uzhorod - Perec-
zyn and Serednie — Irszawa (one of the warmest and sunniest places in
Transcarpathia). These areas and localities are distinguished by a mild and
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warm climate with a high sum of active temperatures (2700°C-3000°C),
a long frost-free period (170-175 days) and a relatively high level of hu-
midity (900-1200 mm).

White varieties predominate among the technical grape varieties,

but each region is dominated by a certain strain or group of strains - Tra-
miner, Furmint, Irsai Olivér, Cserszegi flszeres, Riesling ltalico, Muscat Ot-
tonel, Chasselas, Pink Traminer, Chardonnay, Bianca, Harsleveld, Lednyka,
Yellow Muscat (Sargamuskotaly), Bakator, Sauvignon Blanc. The predomi-
nant grape varieties for red wine include: Pinot Noir, Alibernet, Saperavi,
Kadarka, Blaufréankisch, Zweigelt, Cabernet Sauvignon, Isabella, Merlot. The
grape varieties for table wines are presented by Queen of the Vineyards,
Cardinal, Transfiguration and Pearl of Csaba.
2. The South-Berezka Terroir is made up of three wine sub-regions:
Berehy - Kigyds - Berehowo — Muzijewo, Bene — Kwasowo and Kosyno
— Batiowo. These are mostly lowland areas with high groundwater levels,
a climate ranging from warm Western European climate to temperate
continental climate, which is moist and warm. Soil salinization is evident
in some sections.

White varieties predominate among the technical grape varieties, but
each region is dominated by a certain strain or group of strains.

White varieties: Kéknyel(i, Chardonnay, Zenit, Miller-Thurgau, Ezerjo,
Furmint, Harslevel(, Lednyka, Irsai Olivér, Cserszegi Fiszeres, Riesling Italico,
Muscat Ottonel, Lunel Muscat, Yellow Muscat (Sargamuskotaly), Chassela.

The grape varieties for red wine: Merlot, Alibernet, Saperavi, Kadarka,
Blaufrénkisch, Pinot Noir, Zweigelt, Cabernet Sauvignon.

The grape varieties for table wines are presented by Pearl of Csaba,
Queen of the Vineyards, Cardinal, Transfiguration.
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3. Ugosca Terroir is made up of three sub-regions: Wynohradiw - Korole-
wo, Szatanki and Diukla - Aklihegy. These areas are dominated by turf soils,
the climate is temperate continental.

White varieties predominate among the technical grape varieties, but
each region is dominated by a certain strain or group of strains.

White varieties: Traminer, Pink Traminer, Ezerj6, Furmint, Harsleveld,
Lednyka, Irsai Olivér, Cserszegi Flszeres, Riesling Italico, Muscat Ottonel,
Lunel Muscat, Yellow Muscat (Sargamuskotaly), Chasselas. The grape va-
rieties for red wine: Kadarka, Blaufrankisch, Pinot Noir, Zweigelt, Cabernet
Sauvignon, Nero, Dornfelder, Syrah.

The grape varieties for table wines are presented by Pearl of Csaba,
Queen of the Vineyards, Cardinal, Transfiguration.

4. The North-Berezka Terroir includes four sub-regions: Irszawa - Bitky
- tukowo, Bobowyca - Kropywnyczi, Mukaczewo - tawki - tatowo - Kuc-
zawa - Kalnyk and Zawydowo - Dorobratowo - Zahattia - Midianyca.

The climate of the region is transitional: from temperate warm Western
European to Eastern European continental. Mountain ranges make up a sig-
nificant portion of the area. In terms of moisture levels, most soils are moist.

White varieties predominate among the technical grape varieties, but
each region is dominated by a certain strain or group of strains.

White varieties: Sauvignon Blanc, Chardonnay, Lednyka, Irsai Olivér,
Yellow Muscat (Sargamuskotaly), Muscat Blanc, Riesling Italico, Sauvignon
Blanc, Traminer, Chassela, Noah, Miller-Thurgau, Cserszegi Flszeres.

The grape varieties for red wine: Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc,
Isabella, Kadarka, Delaware, Saperavi, Merlot, Nero, Alibernet, Blaufran-
kisch, Zweigelt, Othello.

The grape varieties for red wine are poorly represented.



Odmiany winorosli uprawiane na Podkarpaciu w celu produkgji wina
CopTv BUHOTPaAY, AKi BUPOLLYHOTbCA Ha [ligkapnatti 418 BUPOOHULTBA BUHA

miejsca pod uprawe jedng z dwoch najwazniejszych decyzji,
jakie musimy podja¢ przy zakfadaniu winnicy. Wybierajac
odmiany do profesjonalnej uprawy musimy uwzglednia¢ zaréwno
kryteria marketingowe (jakos¢, moda na okredlony typ wina), jak tez
walory uprawowe (plenno$¢, odpornosc). Cechy te nie zawsze ida
w parze i w naszym stosunkowo chtodnym i czesto kaprysnym klimacie
niejednokrotnie bedziemy musieli tu dokonywac trudnych wybordw.
Planujac komercyjng winnice powinnismy wzia¢ pod uwage naste-
pujace kryteria:
1. Jakos¢ wina — uprawa odmian dajacych wina ponizej pewnego akcep-
towalnego progu jakosci nie ma najmniejszego sensu, gdyz wino musi
przede wszystkim zadowoli¢ naszych nabywcow.

Dobér odpowiednich odmian winorosli jest obok wyboru

BMPOLLYBaHHA € OBHWM i3 ABOX HaMBaXMBILLUX PillieHb, AKI MU My-
CMMO MPWIAHATW NPU 3aCHyBaHHI BUHOPOOHI. Mig yac Brbopy cop-
TiB 4nA NPodeciiHOro BMPOLLYBaHHA Tpeba BPAxoBYBATH AK MapKETWH-
roBi KpUTepIi (AKICTb, MOfIa Ha MEBHWI TUM BKHA), TaK i GIONOTIYHI YMHHK-
KM (BPOXKaNHICTb, CTIMKICTD). Li KpuTepii He 3aBxav AayTb pyka 0 pyky,
a B aLOMy NOPIBHAHO NPOXONOAHOMY Ta HaCTO NPUMXAVBOMY KNiMaTi Ham
He pa3 JoBedeTbCA POOUTU TyT BaKKUI BHOIP.
Mpw NnaHyBaHHi KoMepUiHOT BUHOPOOHI Tpeba BpaxoByBaTH Taki
Kpwutepit:
1. AKICTb BMHa — BMPOLLYBaHHA COPTIB, 3 AKX MV OTPMMAEMO BUHO HIk-
e NeBHOrO NPUIHATHOTO NOPOTY AKOCTI, He MA€ aHi HaMEHLLOTO CeH-
CY, OCKINbKM BUHO Hacamnepes MyCuTb 3a[0BOSbHATY HaLLIMX MOKYMLB.
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B VOip BIAMOBIAHWX COPTIB BUHOMPady Nopsf i3 BMOOPOM MicuA And



2. Pora dojrzewania winogron - dobrej jako$ci wino mozna uzyskac wy-
tacznie z odpowiednio dojrzatych winogron, powinnismy wiec sadzi¢
wytacznie takie odmiany, ktore beda regularnie dojrzewac w naszych
warunkach klimatycznych.

3. Odpornos¢ na mréz — w kontynentalnym klimacie Podkarpacia wrazli-
we na mroz krzewy winoro$li moga gorzej plonowac i przemarza¢ pod-
czas surowych zim.

4. Odpornos¢ na choroby — uprawa odmian wrazliwych, zwiaszcza na
choroby grzybowe jest znacznie bardziej ktopotliwa i wiaze sie z ko-
niecznoscig stosowania kosztownych opryskéw oraz innych zabiegow
ochronnych.

5. Plenno$¢ - plon winogron ma decydujace znaczenie dla optacalnosci
winnicy, dlatego odmiany mato plenne, a zwtaszcza niestabilne w plo-
nowaniu nie maja wiekszego sensu w profesjonalnych, komercyjnych
uprawach.

6. Trudnosci zwigzane z uprawg — jest to kryterium istotne szczegélnie dla
mniej doswiadczonych winogrodnikdw, ktdrzy na poczatek powinni ra-
czej wybiera¢ odmiany fatwiejsze w uprawie, odporne i niezbyt pozne.

Ponad 90 procent catej produkcji wina na naszym globie powstaje
z odmian euroazjatyckiej winorosli wlasciwej, inaczej Vitis vinifera. Do
tego gatunku nalezg praktycznie wszystkie stynne klasyczne odmiany do
produkgji wina, znane i rozpoznawalne na catym $wiecie, jak Chardonnay,
Riesling, Pinot Noir, czy Zweigelt. Réwniez na Podkarpaciu ci winiarze, ktd-
rzy maja ambicje uzyskania wina mozliwie najwyzszej jakosci coraz cze-
$ciej siegaja po wymienione wyzej odmiany Vitis vinifera.

Odmiany te jednak nie wszedzie dobrze sie u nas udaja. W pordw-
naniu z dominujacymi obecnie w polskich winnicach odmianami mie-
szancowymi, zwanymi takze hybrydami, odmiany winorosli wiasciwej s3
bardziej wrazliwe na choroby, fatwiej przemarzajg i zazwyczaj dajg nizszy
plon. S3 one takze bardziej wymagajace pod wzgledem warunkéw klima-
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2. Ce30H [03piBaHHA BMHOTPaAy — BUCOKOAKICHE BMHO MOXHA OTPMMAHO
BMKJTIOYHO 3 BIANOBIHO 3PINIOro BUHOTPazY, TOMy TPE0a CAaUTV INLLE Taki
CopTU, AKi ByayTb PErynapHO A03PIBaTV B HALWMX KNIMATUUHVX YMOBAX.

3. MOpO30CTINKICTb — Yy KOHTUHEHTaIbHOMY KnimaTi [1igkapnaTTa Bpoxai-
HICTb YYTIIMBIMX 4O MOPO3Y KYLLiB BUHOrpady MOXe BNacTy, a Cami Kyl
— 3aMEP3HYTV Mifj Yac CyBOPUX 3WM.

4. CTiNKICTb 00 XBOPOD — BUPOLLYBAHHSA UyTIIMBYX, OCOBNKBO [0 TPUOKO-
BU1X 3aXBOPIOBAHb, COPTIB HabaraTo Ginblue KNoMiTHO Ta MOB'A3aHO 3 He-
OBXIHICTIO NpOBeeHHA AOPOrX 0BNPUCKYBaHb Ta HWMX 3aXMCHMX
npoueayp.

5. BpOXKanHiCTb — BPOXKaMHICTb BUHOMPALy M€ BUPILLATIbHE 3HAYEHHA ANA
PEeHTAbEeNbHOCTI BUHOPOGH, TOMY BMPOLLYBAHHA B NPOGECIHHIX, KO-
MEPLIiHNX BUHOPOBHAX COPTIB, LU0 13I0Tb HU3bKIIA YpOXai, a 0cobnn-
BO TaKMX, BPOXKaNHICTb AKMX HECTabinbHa, He Ma€ 3aHAATO 6araTo CeHcy.

6. TpyaHolLi, NoB'A3aHi 3 BUPOLLYBaHHAM, — Lie KPUTepill, 0COBNMBO aKTy-
ANbHUI ANA MEHLU JOCBIAYEHNX BUHOTPAAHVIKIB, AKMM i3 MOYaTKy Kpatle
BMOMPATM COPTH, Dbl Nerki y BUPOLLYBaHHI, CTIMKY Ta He fysKe Mi3Hi.

MoHap 90 BiACOTKIB YCbOro BMHA Ha HaLWil MN3HETi BUTOTOBNAETLCA i3

COpTIB €BPa3ificbkoro BUHOTPaAy CNpaBXHboro, iHakue — Vitis vinifera.

[lo uboro BMAy Hanexatb NPaKTUYHO BCi 3HAMEHWTI KNACUYHI COPTK, LLO

BMKOPWCTOBYIOTHCA Y BUHOPOOCTBI, BiOMI Ta BMi3HaBaHi y BCbOMY CBITi, AK-

ot Wapnowe, Pucninr, MiHo-Hyap abo L|gaiirenst. Takox Ha MMigkapnati Ti

BMHOPOOW, AKi MaOTb ambiLlii OTPUMATH BUHO MaKCUManbHO BICOKOT AKOC-

Ti, Alenani yacTile BMGMpPatoTb NepepaxoBaHi Bule coptw Vitis vinifera.

OpfHaK Y Hac Ui COpPTM He BCloan POCTyTb Aobpe. Y NopiBHAHHI 3 Fi-
6pMOHUMYN COpTaMU, AKI HUHI NEPEBAXAIOTb Y MObCbKMX BUHOMPAAHM-

Kax, WO X TaKOX Ha31BaloTb ribpmaamm, pisHOBUAM BUHOTPAMY CNPaBX-

HbOrO 6iNblL YyTAMBI 0 XBOPOD, Nertie 3aMep3aioTb | 3a3BMualt JatoTb

HKUMIA YpOoXKaid. BOHW Takox 6inblu BUMOTIUBI 3 MOMNARY KNiMaTUYHMX

YMOB Ta rpyHTY. Y Tonblui coptn Vitis vinifera Halikpallie BiguyBaloTb cebe



tycznych i glebowych. W Polsce odmiany Vitis vinifera najlepiej sprawdzaja
sie w tagodnym klimacie zachodniej czesci kraju, szczegdlnie w okolicach
Zielonej Gory, a takze na cieptych i przepuszczalnych lessowych glebach
w rejonie Sandomierza i Kazimierza Dolnego.

Odmiany te natomiast gorzej radza sobie w stosunkowo surowym,
kontynentalnym klimacie potudniowo-wschodniej Polski, a takze na ciez-
kich, trudno nagrzewajacych sie glebach, jakie dominuja na Podkarpaciu.
W tych warunkach klasyczne odmiany winorosli wiaéciwej bywajg znacz-
nie trudniejsze i bardziej zawodne w uprawie, a ich owoce rzadko maja
szanse uzyskac petna dojrzato$¢. A musimy pamietac, ze warunkiem sine
qua non uzyskania dobrej jakosci wina s3 odpowiednio dojrzate i zdrowe
winogrona i jesli tego warunku nie spetnimy, to nie pomoze nam w tym
nawet najbardziej ceniona i znana na swiecie odmiana winorodli.

W przypadku chtodniejszych rejondw lub gorszych lokalizacji alter-
natywa dla odmian Vitis vinifera s3 odmiany mieszaficowe (hybrydy). Tak
zwane klasyczne mieszance francusko-amerykanskie, to odmiany
uzyskane we Francji w XIX i na poczatku XX wieku ze skrzyzowania od-
mian Vitis vinifera z gatunkami dzikich winorosli amerykarskich. Niewatpli-
wag ich zaleta jest odpornos¢ na choroby i niskie temperatury nieporéwny-
walnie lepsza niz u odmian europejskich, a takze mate wymagania siedli-
skowe i dobra plennos¢. Klasyczne mieszance s3 uprawiane na duza skale
w Ameryce Pétnocnej (Ontario, Nowy Jork), a ostatnio takze w uprawach
ekologicznych w zachodniej Europie. Niektére z tych odmian, jak na przy-
kfad Seyval blanc, Vidal blanc, Léon Millot, czy Maréchal Foch odznaczaja
sie stosunkowo wysoka jakoscig wina, generalnie jednak przepisy Unii Eu-
ropejskiej nie pozwalaja na ich uzycie do produkgji win z chroniona nazwa
pochodzenia (ChNP).

Swego rodzaju kompromisem sg tak zwane mieszance ztozone.
Jest to nowa generacja odmian winorosli uzyskana poprzez skompliko-
wane krzyzéwki odmian Vitis vinifera z klasycznymi mieszaricami fran-

B M'AKOMY KNiMaTi 3axiAHOI YaCTVHM KpaiHu, 0CobNMBO B OKONMULAX 3ene-
HOT fopw, @ TakoX Ha Temnvx Ta APEHOBAHWX NIECOBUX FPYHTaX y PanoHi
CaHpomupa Ta Kasimexa [lonbHoro.

HaToMICTb Ui CopTv riplwe pocTyTb Y NOPIBHAHO CyBOPOMY, KOHTVIHEH-
TanbHOMY KniMaTi T1iBaeHHO-CxigHOT Monblu, a TAaKOX Ha BaXKKMX, TakMX, LLO
BaXKO HarpiBaloTbCA, IPyHTax, AKi nepeBaxatoTb Ha MigkapnatTi. Y umx ymo-
Bax BVPOLLYBATW KNAaCKYHi COPTU BUHOrPagdy CPaBXHbOro, AK MPaBO, Ha-
6araTo cKnagHille Ta MeHLU HaaiiHo, a iXHi MIOAY PIAKO MAIOTb LWAHC AOCAr-
TV NOBHOI 3pINOCTI. A MM MyCMMO Nam'ATaTL, WO YMOBOIO Sine qua non oTpu-
MaHHA BUCOKOAKICHOTO BMHA € BIINOBIAHO 3pinvii Ta 300POBUIA BUHOTPAA,
i AKLLO MM HEe BMKOHAEMO LLIET YMOBMK, TO HaM He JOMOMOXeE B LIbOMY HaBiTb
HaWMBILOMILLIMY Ta TaKIIA, AKUIA BUCOKO LiiHYIOTb Y CBITI, COPT BUHOMPALy.

Y BUNaAKY XONOAHILIMX ParioHIB abOo ripLIOro pO3TallyBaHHA ansbTepHa-
TvBOt0 copTam Vitis vinifera € ribpuaHi coptu (ribpuaw). Tak 3BaHi KnacuuHi
dpaHKo-amepuKaHCbKi ribpuau — e copty, BuseaeHi y Gpanuii 8 XIX i Ha
noyvaTky XX CTOniTTA uepe3 cxpelllyBaHHs copris Vitis vinifera 3 Bupamn au-
KOIO aMePHKaHCbKOrO BUHOrpagy. be3cyMHIBHO iXHbOKO NepeBarolo € CTii-
KiCTb 10 XBOPOO i HUA3bKWMX TemnepaTyp, AKi HE3PIBHAHHO Kpallle, Hix Y BU-
najiKy EBPONENCbKIX COPTIB, a TaKoX HEBMOAMNVBI BUMOT A0 MICLIAl BUPO-
LLlyBaHHA Ta BMCOKa BPOMXaMHICTb. KnacuyHi ribpuam BMPOLLYIOTbCA Y BENU-
knx MacwwTabax y Migriunin Amepuui (OnTapio, Hblo-Mopk), a ocTaHHiM ua-
COM TaKOX B €KOMOMYHMX BUHOrpafHMKax v 3axigHin €sponi. Jeaki 3 uyx
copris, AIK, Hanpwiknag, Seyval blanc, Vidal blanc, Léon Millot, abo Maréchal
Foch Biapi3HATbCA NOPIBHAHO BUMCOKOI AKICTIO BMHA, OfiHaK, AK MPaBWno,
3aKOHM €Bponeicbkoro Co3y He N03BONATb BUKOPUCTOBYBATY iX ANA BU-
POOHMLITBA BMHA i3 3aXMLLIEHNM HalMEHYBaHHAM noxomkeHHs (PDO).

CBoro pogy KOMNPOMICOM € TaK 3BaHi cknagHi riépuau. Lie Hose no-
KONIHHA COPTIB BUHOTPaLy, OTPMMaHe Yepes CKNaAHI CXPELLyBaHHA COPTIB
Vitis vinifera 3 knacuuHMMM GPaHKO-aMePUKAHCbKMMM TibpUaami, a iHOA
7 13 janekocxigHUm amypcbkim BuHorpadom (Vitis amurensis). 3 ornany Ha
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cusko-amerykarskimi, a niekiedy réwniez z dalekowschodnia winorosla
amurska (Vitis amurensis). Z uwagi na dominujacy udziat winoroéli wia-
$ciwej (zazwyczaj ponad 70 procent materiatu genetycznego) wiekszos¢
tych krzyzowek zostata oficjalnie zarejestrowana w krajach swojego po-
chodzenia jako,czyste” odmiany Vitis vinifera i mozna ich uzywac do wy-
robu win wszelkich kategorii jakosciowych. Wiele odmian mieszancow
ztozonych pod wzgledem jakosci wina rzeczywiscie nie ustepuje odmia-
nom winorosli wiasciwej. Natomiast ich odporno$¢
na choroby i niskie temperatury, cho¢ nie tak dobra
jak u starych mieszancow francusko-amerykanskich,
jest wyraznie podwyzszona w stosunku do odmian
Vitis vinifera. Do najbardziej popularnych w regionie
odmian z tej grupy naleza Solaris, Hibernal, Johanni-
ter, Bianca i rdzennie podkarpacka Jutrzenka na wina
biate oraz Regent, Rondo i Cabernet Cortis na wina
czerwone.

Kolejng grupe odmian mieszancowych, ktore
w ostatnich latach sadzi sie na Podkarpaciu, s3 tak
zwane nowe odporne mieszahce amerykanskie.
S to uzyskane stosunkowo niedawno skomplikowa-
ne krzyzowki pochodzace z mroznych pétnocnych
rubiezy USA, gtownie z Minnesoty. Odmiany te facza
do$¢ dobrg jakos¢ wina z podwyzszong odpornoscia na choroby grzybo-
we oraz bardzo wysoka wytrzymatoscig na niskie temperatury, niektore
nawet do -40°C! Dzieki wymienionym cechom odmiany te dos¢ dobrze
sprawdzaja sie w surowym podkarpackim klimacie, szczegdlnie w wyzej
potozonych lokalizacjach, nawet powyzej 400 metréw n.p.m. Sposréd tej
grupy pewng popularnoscig na Podkarpaciu cieszg sie odmiany La Cre-
scent, Saint Pepin i Prairie Star na wina biate oraz Frontenac i Marquette
na wina czerwone.
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JOMiHYIOUY YUYaCTb BUHOTPafly CNPaBXHbOro (3a3BM4ait noHan 70 BincoTkis
reHeTYHOro MaTepiany) 6inblicTs Lux ribpigis byna odiLiiHO 3apeecTpo-
BaHa B KpaiHax CBOTO MOXOMPKEHHS AK «UnCTi» copTn Vitis vinifera, i ix Mox-
Ha BMKOPWCTOBYBATY [N1A BUPOOHMLITBA BIHA BCiX KaTeropii AkocTi. barato
COPTIB CKNaJHMX ribpWAiB 33 AKICTIO BMHA AiNCHO He MOCTYNaloTbCA COPTaM
BMHOMPaAy CNPaBXHbOro. HaToMICTb ixHA CTIMKICTb 40 XBOPOD Ta HU3bKMX
TEMNEPaTYp, XOUa 1 He Taka XOpOoLLa, AK Y CTapyx GPaHKO-aMePUKAHCbKIX
ribpuais, MOMITHO BMLLA B MOPIBHAHHI i3 copTamu Vitis
vinifera. 1o HanonynApHiLLVX y perioHi copTiB i€
rpynu Hanexatb Solaris, Hibernal, Johanniter, Bianca
i CNOKOHBIYHO MiKapnaTbca Jutrzenka — ana 6inoro
BUWHa, a Takox Regent, Rondo i Cabernet Cortis — ana
4ePBOHOTO BMHa.

llle opHielo rpynoto ribpuaHMx COpTiB, AKi B
OCTaHHI POKM BMCAIKYIOTbCA Ha MigkapnatTi, € Tak
3BaHi HOBI BUTpMBaNi amepuKaHCbKi ribpuaw.
Lle BMBefeHi NOPIBHAHO HemaBHO CKNaAHi ribpu-
AW, WO NOXOAATH i3 MOPO3HUX MIBHIUHMX pybexiB
CLUA, B ocHoBHOMY 3 MiHHecoTw. Lii coptt noeaHy-
10Tb y CODi OCUTb BUCOKY AKICTb BMHA 3 MifBuLLe-
HOIO CTIKICTIO 10 MPMOKOBYIX 3aXBOPIOBaHD | [yxe
BMCOKOIO CTIMKICTIO IO HM3bKVX Temneparyp, Aes-
Ki HaBiTb A0 -40°C! 33aBAAKM HaBEAEHVM XapaKTePUCTIKAM Li COPTU O~
CUTb lOBpPeE NIAXOAATL fN1A CYBOPOrO KNiMaTy, 0CObMMBO Ha birlbll BUCO-
KMX TepUTOPIAX, PO3TALLIOBaHKX HaBITb BULLe 3a 400 MeTpiB Hafl piBHEM
mops. Cepen L€l rpyni nesHy nonynapHicTs Ha Migkapnatti 3006ynu
coptu La Crescent, Saint Pepin i Prairie Star — ans 6inoro BuHa, a Takox
Frontenac i Marquette — Ang YepBOHOTO BYHa.



Grapevine varieties cultivated in the Subcarpathian voivodeship
for the production of wine

he selection of suitable grape varieties is one of the two most im-

portant decisions we have to make when setting up a vineyard,

alongside the choice of location for cultivation. When choosing
varieties for professional cultivation, we have to consider both market-
ing criteria (quality, the trend for a particular type of wine) and cultivation
qualities (fruitfulness, resistance).

These features do not always go hand in hand and our relatively cool
and often capricious climate; we will often have to make a difficult choice
here.

While planning a commercial vineyard, we should consider the fol-
lowing criteria:

. Wine quality - it makes no sense to grow varieties that produce wines
below a certain acceptable quality threshold, as the wines must first
and foremost satisfy our buyers.

2. Ripening of grapes — wine of good quality can only be obtained from
adequately ripened grapes, so we should only plant varieties that will
regularly ripen in our climate conditions.

3. Frost resistance — in the continental climate of the Subcarpathian re-
gion, frost-sensitive vines may yield less well and freeze during harsh
winters.

4. Disease resistance — the cultivation of disease susceptible varieties,
especially to fungal diseases, is much more troublesome and involves
expensive spraying and other protective measures.

5. Yield - grape yield is critical to the vineyard's profitability, so low yield-
ing varieties and especially unstable yielding varieties do not make
much sense in professional, commercial cultivation.

6. Difficulty of cultivation - this criterion is essential, especially for less ex-
perienced vine-growers, who should start by choosing varieties that are
easier to grow, resistant and not too late.

More than 90 per cent of all wine production on our planet is pro-
duced by the Eurasian common grapevine known as Vitis vinifera. This
species includes practically all famous wine production varieties known
and recognisable worldwide, such as Chardonnay, Riesling, Pinot Noir, or
Zweigelt. Also in the Subcarpathian region, those vintners, who have the
ambition to obtain a wine of the highest possible quality, more and more
often reach for the above mentioned Vitis vinifera varieties.

However, these varieties do not do well everywhere in Poland. Com-
pared to the hybrid varieties currently dominating Polish vineyards, also
known as hybrids, common grapevines are more susceptible to disease,
freeze more easily and usually yield less. They are also more demanding
in regard to climate and soil conditions. In Poland, Vitis vinifera varieties
do best in the western part of the country’s mild climate, especially near
Zielona Géra and on the warm and permeable loess soils in the warm
region of Sandomierz and Kazimierz Dolny.

On the other hand, these varieties fare less well in the relatively harsh,
continental climate of south-eastern Poland, and on heavy, hard-to-heat
soil, which prevails in the Subcarpathian region. Under these conditions,
common grapevine varieties tend to be much more challenging to culti-
vate, and their fruit rarely has a chance to reach full maturity. And we must
remember that the sine qua non condition for obtaining good quality wine
is appropriately ripe and healthy grapes. If we do not meet this condition,
even the most valued and world-famous grape variety will not help us.
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An alternative for colder regions or worse off locations is using hybrid
varieties to Vitis vinifera. The so-called classic French-American hybrids
are varieties obtained in France in the 19th century and crossed with vari-
eties of a wild American Vitis vinifera species at the beginning of 20th cen-
tury. Their undoubted advantage is resistance to diseases and low temper-
ature that is incomparably better than European varieties, as well as low
habitat requirements and good fruitfulness. Classic hybrids are cultivated
on alarger scale in North America (Ontario, New York) and recently also on
the organic farms in western Europe. Some of those varieties, for example,

Seyval Blanc, Vidal Blanc, Léon Millot, or Maréchal Foch, are characteristic
for their reasonably high wine quality, however in general European Union
regulations do not allow using them to produce wines with a protected
design of origin (PDO).

The so-called complex hybrids are a kind of compromise. It is a new
generation of vine varieties obtained through the elaborated crossing of
classic varieties of Vitis vinifera with the classic French-American hybrids
and sometimes also with the Far Eastern Amur grape (Vitis amurensis).
Due to the predominance of the common grapevine (usually more than
70 per cent of the genetic material), most of these crosses have been of-
ficially registered in countries of their origin as “pure” Vitis vinifera varieties
and can be used for the production of wine of all categories. In terms of
wine quality, many of the complex hybrids are not inferior to the common
grapevine. However, their resistance to diseases and low temperatures,
although not as good as that of the old French-American hybrids, is sig-
nificantly enhanced compared to Vitis vinifera. The most popular varieties
in the region from this group are Solaris, Hibernal, Johanniter, Bianca and
the indigenous Subcarpathian Jutrzenka for white wines as well as Regent,
Rondo and Cabernet Cortis for red wines.

Another group of hybrid varieties that have been planted in the Sub-
carpathian region are the so-called new resistant American hybrids.
They are relatively recently obtained complex crosses from the USA's frosty
northern borderlands, mainly from Minnesota. These varieties combine
relatively good wine quality with higher resistance to fungal diseases and
very high endurance to low temperatures, some as low as -40°C! Due to
the mentioned characteristics, these varieties do quite well in the Sub-
carpathian region, especially in the higher locations, even more than 400
meters above sea level. Some varieties of this group, such as La Crescent,
Saint Pepin and Prairie Star for white wines and Frontenac and Marquette
for red ones enjoy a certain popularity in the Subcarpathian region.



Tradycyjne odmiany winorosli uprawiane na Zakarpaciu
TpaAnLiviHI COPTV BUHA, LLIO XapakTepHI A5 3akapnarTs

a Zakarpaciu produkuje sie wiele rodzajow win, jednak produ-
cenci nie przestaja eksperymentowac. W tabelach ponizej przed-
stawione zostaty najbardziej popularne i znane rodzaje win.

Opis i krotka charakterystyka wina, produkowanego na Zakarpaciu:

WINO BIALE

Riesling Italico — wytrawne, biate, 0 wyraznym, intensywnym smaku
wspartym wysoka kwasowoscia

Rejony produkgji: uzhorodzki, berehowski, mukaczewski, wynohra-
dowski

BMHa, BUPOBHVIKI BMHA NOCTINHO eKCnepuMEHTYIoTb. B Tabnnui

‘ \ a TepuTopia 3akapnatTa BUPOOAAETLCA BEMMKA KiNbKICTb COPTIB
HaBeaeHo HabinbL NOWMPEH] COPTY BHHA.

Onuc Ta XapaKTeprCTVIKa BUH, WO BUPOONAIOTLCA HA TepUTOpIT 3aKapnaTTa:

bITI BUHA

Pucninr ITanificokuin — cyxe, 6ine, HaCMUeHe, BUHO 3 XapaKTePHOIO iHTEH-
CMBHOIO KUCTOTHICTIO.

BupobHuyi nnowwi: Yxropoacbkuit, beperiscokuit, Mykauiscbkuit, BuHo-
rpaAiBCbKui
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Kiralyleanyka (feteasca regald) - wegierska odmiana biatych winorosli
0 200-letniej historii. Wytrawne lub pdtwytrawne wino cechuje przyjemny
bukiet kwiatowo-miodowy podkreslany nutami gatki muszkatotowe]. Jest
to wino o wyraznej, orzezwiajacej kwasowosci.

Rejony produkgji: uzhorodzki, berehowski, mukaczewski, wynohradowski

Bakator - jest to jedna z najstarszych wywodzacych sie z Wegier odmian wi-
norosli zwana jeszcze Erdei” Wino o bogatym smaku i aromacie, jego kwaso-
wos¢ wynosi 8-10 g/dm?. Jest wykorzystywane do przygotowania win stoto-
wych oraz kupazowanych materiatow winnych w przypadku win musujacych.
Rejony produkgji: uzhorodzki, mukaczewski, wynohradowski

Séremsky Zélény (séremsky vert) — szczep uprawiany tylko na Zakarpa-
ciu w okolicach Berehowo i wykorzystywany do produkgji win musujacych
(szampana). Pyszne biato-zielone wino ma bogaty smak i doskonaty aromat.
Rejony produkgji: berehowski, wynohradowski

Sauvignon - biate wino wytrawne, produkowane ze szczepdw pocho-
dzacych z regionu Burgundia. Dzieki swojej naturalnej wysokiej kwasowo-
$ci uwazane jest za jedno z najlepszych win aperitifowych, gdyz popra-
wia apetyt i pomaga w trawieniu ttustych potraw. Jest to lekkie, przyjem-
nie kwaskowate klasyczne wino odmianowe. Posiada typowo odmianowe
aromaty zielonego jabtka i lisci czarnej porzeczki.

Rejony produkgji: uzhorodzki, mukaczewski, berehowski

Furmint - wytrawne wino o przyjemnym smaku z delikatnie wyczuwal-
nymi nutami przypraw i owocdw. Dobrze ustrukturyzowane, harmonijne
wino o wiasciwej kwasowosci. Na Wegrzech ten szczep winorosli wykorzy-
stywany jest do produkgji stynnych win tokajskich.

Rejony produkgji: uzhorodzki, berehowski, mukaczewski, wynohradowski
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KoponiBcbka JleaHka — yropcbKuin COpT BUHOTPaay, Akni mae 200-piuHy
icTopito. BuHO cyxe, abo HaniBCyxe BMHO 3 NPUEMHIM MYCKaTHIM CMaKoM
Ta KBITKOBO-MEAOBMM DYKETOM | OCBIXaI0UOI0 KMCNOTHICTIO.

BupobHuui nnowi: Ykropoacbkuit, beperiscbkuit, Mykadiscbkui, Buxo-
rPafiBCbKNN

bakaTtop — CTapOBMHHWI YrOpCbKMIA COPT BUHOTPagdy, AKMI Lie Ha31Ba-
toTb “Erdei’, o 03Hauae nMcoBmin BUHOrPas. BUHO LiKaBOro HacuueHoro
CMaKy 3 KACAOTHICTIO 8-10 r/am’. BUKOpHCTOBYBanoCh AnA NpUroTyBaHHA
KyNaxHMX LIaMMAHCbK1X BUHOMATEPIaniB i CTONOBYIX BUH.

BupobHuui nnowi: Yxropoacbkuii, MykauicbKuii, BuHorpagiscbkmi

CepemMcbKuin 3eneHnii — COPT BUHOrPagy, WO BMPOLLYIOTb TiflbKW Ha be-
PETIBLYMHI, BUKOPWCTOBYBANW ANA BUTOTOBNIEHHA LWaMMaHCbKOro. CMauHe,
apomatHe, 6ino-3eneHe BUHO.

BupobHuui nnowi: beperiscbkiit, BUHOrpaaiscobkumit

CoBiHbI1OH — Gine Cyxe BMHO, BUrOTOBAEHE 3 COPTY OYPryHCbKOrO NOXO-
IKEHHA. BOMOAIIOUM MiBULLEHOIO MPUPOAHOIO KACTOTHICTIO Lie OfHE 3 Kpa-
LVX ANEPUTVBHUX BYH, LLO MOKPALLYE aneTuT Ta MPOLEC TPaBNeHHA BAKKOI
Tpanesu; KnacuyHe COPTOBE BMHO 3 MPUEMHOIO KMCIMHKOIO. TUMOBI COPTOBI
BIATIHKM aPOMATVIKM — 3eneHe ABAYKO Ta IMCTA YOPHOT CMOPOANHN.
BupobHuui nnowwi: Yxxropoacbkuii, Mykadiscbkui, beperiscbkuit

OypMIHT — Cyxe, NPUEMHE BMHO 3 BIATIHKaMM NPAHOCTEN | GpyKTIB Y CMa-
Ky i apomaTi, rapMOHi/He, AKICHE BMHO 3 XapakTEPHOK KWCMOTHICTIO.
B YropwiuHi 3 ubOro copty BMHOrpagy BUrOTOBAAIOTL 3HAMEHWTI TOKal-
CbKi BMHa.

BupobHuui nnowi: Yxropoacbkuit, beperiscbkuit, Mykadiscbkui, Buxo-
rpagiBCbKumi



Harslevelli - biate pdtstodkie wino, przyjemne i harmonijne o subtelnym
aromacie rodzynek potaczonym z bukietem miodowo-kwiatowym oraz
nutami przypraw i owocédw. Wino ma duzy potencjat dojrzewania. Obok
Furmintu ten szczep winogron doskonale nadaje sie do produkcji wyso-
kiej jakosci win deserowych.

Rejony produkcji: uzhorodzki, berehowski, wynohradowski

Zenit — wysokiej jako$ci wino wytrawne czy potwytrawne, bogate w sktad-
niki, stwarzajace niepowtarzalny smak i aromat. Produkowane jest z odmia-
ny winorosli wyselekcjonowanej na Wegrzech i zarejestrowanej w 1976 .
Rejony produkgji: berehowski, wynohradowski

Muscat Ottonel - wino o intensywnym korzennym smaku i aroma-
cie. Produkowane jest w wersji wytrawnej, potwytrawnej lub potstodkiey.
Swietnie nadaje sie do positkéw. Doskonate wino na co dzier, pasuje do
owocdw, jagdd i lekkich deserdw.

Rejony produkgji: uzhorodski, berehowski, mukaczewski, wynohradowski

Muscat Ottonel deserowe - aromatyczne biate deserowe wino odmia-
nowe o ztocistym, pieknie bursztynowym kolorze. Do wytwarzania dane-
go wina stosuje sie starodawng technologie, ktéra przewiduje miazdzenie
winogron przez udeptywanie. Wino, ktére dojrzewa co najmniej 4 lata, ma
delikatny posmak — miodowa goryczke, ktora jest charakterystyczng ozna-
ka win, otrzymywanych z odmian z rodziny muscatow.

Rejony produkgji: uzhorodzki, berehowski, mukaczewski, wynohradowski

Muszkatotowe - wino deserowe, otrzymywane z biatej, rézowej i czarnej
odmian winorosli z rodziny muscatow.
Rejony produkgji: uzhorodzki, berehowski

lapc Nlesento (JlunosuHa) — 6ine HamiBCONOAKE, MPUEMHE FAPMOHIlHE
BMHO 3 TOHKMM apOMATOM POA3MHOK, NOE[HAHNM i3 MEAOBO-KBITKOBUM 6y~
KeTOM, BiTIHKaMV MPAHOCTEN | GPYKTIB y CMaky. BUHO Mae BMCOKMI NOTeH-
Wian 8o BUTPMMKK. Pazom i3 GypMiHTOM, COPT BUHOTPaAy rapc neBenio Aae
Ayxe AKICHe AeCepTHE BUHO.

BupobHuyi nnowwi: YxropoacbKuii, beperiscbkiit, BUHOrpagiBcokuit.

3eHiT - AKICHe Cyxe uu HamiBCyXxe BUHO, HaCK4YeHe CMaKOBVMY Ta apOMa-
TUYHUMM GepMEHTaMK, BUTOTOBNEHE 3 COPTY BUHOMPAZY, BYBEAEHOTO Ce-
NeKLiOHepamm YropLUmHI | 3apeecTpoBaHoro B 1976 p.

BupobHuyi nnowwi: beperiscbknit, BUHOrpaaiscoKmia

Myckat OTTOHeNb — BMHO 3 iHTEHCVBHUM MYCKYCHUM CMakoMm Ta apo-
MaTOM. BUrOTOBNAETLCA Cyxe, HamiBCyxe, HaniBCONOAKe. YyaoBi TpanesHi
BMHA, AKI NOEAHYETLCA 3 GPYKTaMM, ATOAAMM Ta NETKMM AeCepToM.
BupobHuyi nnowwi: Yxropoacbkui, beperiscbkuit, MykauisCbkuit, BuHo-
rpaAiBCbKuMiA

Myckat OTTOHenb pecepTHe — apomaTHe Gino-AHTapHe copToBe fe-
CepTHE BUWHO, BUTPMMaHE O 4 POKiB, BUTOTOBAEHE 3a CTAPOBWHHOIO
TEXHONOTIEI, KOMW BUHOMPag MHYTb i ApobnATs Horamu B YaHi. Biguy-
BAETbCA B HbOMY XapPaKTEPHW MICNACMAK — MEAOBA MPUMHKa, AKa € OC-
HOBHOIO O3HAKOIO HaTyPanbHOCTI MyCKaTHOTO BMHA.

Bupo6Huui nnowwi: Yxropoacbkuii, beperiscbkui, Mykauiscbkuid, BuHo-
rPaAiBCbKMiA

MyckaTHe — gecepTHe BUHO, AKe BUrOTOBAAIOTb i3 MyCKaTHWX COPTIB bino-

ro, POKEBOTO Ta YOPHOTO BUHOTPagy.
Bupo6HMyi nnowwi: Y>xropoacbkuii, beperiscbkuin
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Wermut - biate wino wyprodukowane z kilku odmian winorosli (w tym
Chassela, Lednyka) i aromatyzowane dodatkami korzennymi oraz ziotowymi
(w postaci alkoholowej nalewki z czternastu réznych ziét i roslin). Jest to uni-
wersalny napdj alkoholowy, poniewaz doskonale sprawdza sie zaréwno w roli
aperitifu (w czystej postaci: 20-30 ml), jak i w roli digestivo (w skfadzie koktajli:
50-70 ml). Wermut nalezy pi¢ powoli, matymi tykami lub nawet kroplami. Po-
siada doskonate whasciwosci antyseptyczne i stymulujace. Jest popularnie na-
zywane, winng viagra dla kobiet”. Zawartos¢ alkoholu w granicach 18%.
Rejony produkgji: berehowski, wynohradowski, mukaczewski

Kagor Biaty — biate stodkie wino jest kupazem szczepdw Chassela, Zenit
i Zolodiondie. Do wytwarzania danego wina stosuje sie tradycyjng techno-
logie ,Kagor”, ktéra przewiduje ,prézniowe odparowanie moszczu'. Recep-
tura zostata opracowana przez Carla Shosha dla wielbicieli win typu,kagor”,
ktdrzy ze wzgledu na problemy zdrowotne nie moga pi¢ czerwonego wina.
Rejony produkgji: berehowski, wynohradowski

Cuvee Bianco - biate wino produkowane w technologii ,cuvee” - jest to
mieszanka biatych wytrawnych i potwytrawnych win gatunkowych. Wino
jest lekkie i delikatne. Nie ma wysokiej kwasowosci, wiec nie pobudza ape-
tytu, $wietnie gasi pragnienie, a dodatkowo jeszcze rozjasnia umyst i po-
prawia nastroj, zwfaszcza jesli przygotuje sie z niego znany od dawna na-
poj,froces”

Rejony produkgji: berehowski, wynohradowski

Traminer — wino produkuje sie zodmiany winogron rézowych o tej samej na-
zwie. Peine, miekkii jednoczesnie bardzo wyraziste wino o jasnozocistej barwie;
ma ztozony aromat, w ktérym wyczuwalny jest zardwno aromat kwiatow aka-
qji, jaki nuty ptatkdw rézy. Pozostawia diugi intensywny posmak moreli i gruszki.
Rejony produkgji: uzhorodzki, wynohradowski, berehowski

N
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BepmyT - 0cobnvse Gine BMHO, BUrOTOBNEHE 3 KiMbKOX COPTIB BUHO-
rpagy (lWacna, Nlearka, 30104bOHBAE) 3 BUKOPUCTAHHAM CMMPTOBOI Ha-
CTOWKW i3 YOTUPHAALATY NPAHO-aPOMATHYHIX Ta NIKaPCbKMX POCUH. YHi-
BEPCANbHMM Hanii, AKUA MOXHA BXMBATU AK anNepuTvB (B YNCTOMY BUA
- 20-30 mn) abo Ak avxecTus (po36aBnenuit y kokteni — 50-70 mn). Mnutu
0ro 6axaHo He KOBTKaMU, a Kpannamu. BUHO Bonogie YyaoBMMM aHTU-
CENTUYHMMM Ta CTUMYTIIOIOUMMA BRACTMBOCTAMK. B Hapoai Moro Hasviea-
I0Tb «BMHHA Biarpa AnA XiHok». BmicT ankoronto — 18%.

BupobHuyi nnowwi: beperiscbkuit, BUHOrpaaicbkumia, MyKadiscbKui

Karop 6inui — 6ine conogke KynaxHe BiHo i3 copTie LWacna, 3erir, 3ono-
AbOHbAE, BUrOTOBMEHE 33 TPAAMLINHOIO «KaropHOI0» TEXHONOTIEIO 3 «yna-
ploBaHHAM Cycnar. Peuent po3pobnennii Kapnom LLow ana niogeit, Aki nio-
6NATb BUHO KaropHOro TVNY, OAHAK 33 MEANYHMX OOMEXEHD HE MOXYTb
MUTV YEPBOHE BIHO.

BupobHuui nnowwi: byperiscbkuii, BuHorpagiscokuii

KioBe 6ine — bine BV1HO, BUrOTOBNAETLCA 33 TEXHOMONIEID «KIOBE» — CYMiLL
CYXVIX 11 HaMiBCYXuX BINMX MAPOYHMX BIH. Jlerke, HiXXHe Ta apomaTHe BHHO.
He matoun HaaMipHOT KNCIOTHOCTI, BOHO He BUK/MKAE aneTuTy, rapHoO BTa-
MOBYE Crpary, NPOCBITNAE AyMKM i NIAHIMAE HACTPIN, 0COBAMBO, AKLO NpK-
FOTYBATW 3 HbOrO CTAPOBUHHUI HAMMTOK «DPHY».

Bupo6Huyi nnowwi: beperiscbkuii, BUHOrpaaiBCbKui

TpamiHep — BMHO BMFOTOBNAIOTH i3 OAHOMMEHHOTO COPTY POXEBOIO BU-
Horpagy. [1osHOTINe, M'AKe Ta BOAHOUAC AyXe eKCNPeCVBHE BUHO CBITNO-
30/10TVCTOTO KOMbOPY, MAE CKNALHMIA apoMaT, Cepes AKOro PO3PI3HAIOTL
NenCTKM TPOAHA Ta KBiTiB akauii. Mpucmak abprkoca Ta rpyLli 3anuiia-
10Tb OB CNOrazy NPO BUHO.

Bupo6Huyi nnowwi: Yxropoacbkui, BUHorpaaiscbkmi, beperiscbkuii



Miiller-Thurgau - biate wytrawne wino odmianowe.
Rejony produkgji: uzhorodzki, berehowski

Chardonnay - bardzo dobrze wywazone biate wino dla prawdziwych
smakoszy, lekkie, z wyczuwalnymi aromatami zielonego jabtka i limy, po-
zostawia przyjemny cytrusowy posmak.

Rejony produkgji: uzhorodzki

Bianca - delikatne wino odmianowe produkowane ze szczepu o tej samej
nazwie, posiada przyjemny waniliowo-owocowy aromat z nutg migdatow.
Rejony produkcji: uzhorodzki

WINO CZERWONE

Zweigelt - harmonijne odmianowe wino stofowe o intensywnej barwie
i wiasciwej kwasowosci, lekkim aromacie kwiatow i przysmakiem suszo-
nych widni.

Rejony produkgji: berehowski, uzhorodzki

Oporto - lekkie, przyjemne i harmonijne wino odmianowe o $wiezym aro-
macie jagod. Doskonale sprawdza sie podczas spotkan w gronie przyjaciot.
Rejony produkgji: berehowski

Cabernet - czerwone wino wytrawne produkowane z najbardziej uzna-
nych szczepdw pochodzacych z regionu Burgundia. Wino o gtebokiej ru-
binowej barwie, bogatym, zbalansowanym smaku, sredniej zawartosci ta-
nin, wykazuje silne nuty suszonych éliwek i czarnej porzeczki. Wino ma
wiasciwosci prozdrowotne, wzmacnia sciany naczyn krwionoénych, po-
maga w usuwaniu ztogéw cholesterolu oraz w oczyszczaniu organizmu
ztoksyn, w tym réwniez z metali ciezkich i izotopdw promieniotworczych.
Rejony produkgji: berehowski, wynohradowski

Mionnep Typray - 6ine Cyxe COPTOBe BMHO.
BupobHuyi nnowwi: Yxropoacokuii, beperiscbkuii

LapgoHe — 36anaHcoBaHe Gine BUHO ANA CMPaBXHIX rypmaHis, nerke
3 3POMATOM 3eM1eHOro ABYKa Ta NaiMa, Mae UNTPYCOBMIA NICAACMAK.
BupobHuyi nnowwi: Yxropoacokui

biaHKa - HiXXHe, COpPTOBe 3 OHOIMEHHOTO COPTY BUHOMPaZy 3 BaHINbHO-
OPYKTOBMM apPOMATOM Ta HOTKaMW MUTAAJTIO.
BupobHuyi nnowwi: Yxropoacbkuii

YEPBOHI BMHA

LiBeiirenbt — rapMOoHiiHe COPTOBE CTONOBE BMHO 3 XapaKTEPHOI KACIOT-
HICTIO Ta IHTEHCUBHMM 3a0apBNeHHAM, Nerkum KBITKOBKM apOMaToMm Ta
NPVICMaKOM B'ANEHOI BULLIHI.

BupobHuyi nnowwi: beperiscbknit, YKropoacbKui

OnopTo - nerke, NPUEMHE, FAPMOHIiHE COPTOBE BMHO i3 CBIXKM AMAHMM
apoMaToM AnA CMiNKyBaHHA B KON Apy3is.
BupobHuyi nnowwi: bepericobkui,

KabepHe — uepBoHe Cyxe BVHO BUFOTOBEHE 3i CTAPOBVHHOIO COPTY BUHO-
rpasy OypryHCbKOrO MOXOMKEeHHS. BUHO Ma€ HacuueHin TeMHO-PyBiHOBII
KOnip, YynoBuWiA 30a1aHCOBAHUM CMaK, FapMOHIHY TEPrKICTb 3 MPYCMAKOM
YOPHOC/MBY Ta CMOPOLMHW. BVYHO BOMOAIE MO3WTUBHUMM iKyBambHV MM
BNaCTVIBOCTAMY, YKPIMNAE CTIHKA KPOBOHOCHWX CYAMH, [OMOMArae 3HimMatu
3 HWX XONECTUPWMHOBI GAALIKM Ta BUBOAWTY 3 OPra-HIi3My NIOAUHM LUAAKM | TOK-
CUHW, B TOMY YMCTTi 1 BaXKi METAM Ta 30TOMM PafiOHYKIIAIB.

Bupo6Huyi nnowi: beperiscbkuii, BUHOrpagiBCbKmi



Saperavi — wysokiej jakosci harmonijne odmianowe wino stotowe o in-
tensywnej barwie.
Rejony produkgji: berehowski

Merlot - wytrawne, wysokiej jakosci wino odmianowe. Posiada charakte-
rystyczny gorzki posmak.
Rejony produkgji: berehowski, uzhorodzki

Kadarka - Znane lokalne stotowe wino czerwone o wysokiej zawartosci
tanin i przeciwutleniaczy fenolowych, stosunkowo neutralnym aromacie
i wyczuwalnej cierpkosci w smaku.

Rejony produkgji: berehowski, wynohradowski

Carlot - czerwone wino wytrawne produkowane ze szczepéw Cabernet
i Merlot. Wino o bogatej ciemnej rubinowej barwie, doskonale zbalanso-
wanym smaku, ktéremu towarzysza harmonijna cierpkos¢ oraz nuty su-
szonych Sliwek i czarnej porzeczki. Najciekawsze wino stotowe wytrawne,
wykazujace wiasciwosci profilaktyczne i prozdrowotne.

Rejony produkgji: berehowski, mukaczewski

Hotubok - potezne, intensywne korzenne czerwone wino wytrawne,
produkowane ze szczepu winorosli wyselekcjonowanego przez pracow-
nikéw Instytutu im. Tairowa w Odessie. Wino wyrdznia sie delikatng cierp-
koscia i wysoka zawartoscia garbnikdw.

Rejony produkgji: berehowski, uzhorodzki, mukaczewski, wynohra-
dowski

Cuvee Rose - wyjatkowe wino, ktore powstaje z mieszanki rozowych win
gatunkowych, ktérych technologia produkgji przewiduje przetwarzanie
czerwonych winogron w oparciu o technologie produkcji wina biatego.
Wino wyrdznia sie lekkim aromatem, charakterystycznym dla wina biate-
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Canepasi - AKiCHe, rAPMOHilIHe COPTOBe CTONOBE BMHO IHTEHCMBHOTO 3a-
6apBneHHs.
BupobHuui nnowi: beperiscbkuit

Mepnort - cyxe, iHTEHCMBHE COPTOBE BMHO BUCOKOT AKOCTI 3 XapaKTePHUM
ripKyBaTViM MPYCMaKOM.
BupobHuui nnowi: beperisCbkui, YKropoacbkui

Kapapka — ocobnvise micLieBe CTONOBE UePBOHE BYHO 3 BUCOKMM BMICTOM
TaHiHy Ta GeHOMIB aHTVOKCMAAHTIB, 3 JOCTATHBO HENTPANbHMM APOMATOM
Ta BUCOKOIO TEPMKICTIO B CMAKY.

BupobHuui nnowwi: beperiscbkiit, BUHOrpaaiscobkumit

Kapnort - cyxe 4epBOHe BMHO BMHO, BUTOTOBAAETLCA i3 COPTIB Kabep-
He Ta MepnoT. BUHO Mae HacKueHwin TeMHO-py6IHOBUIA KOAIpP, Yya0BWA
30anaHCoBaHMI CMaK, rapMOHIHY TePMKICTb 3 MPUCMaKoM YOPHOCK-
BY Ta CMOPOAMHW. HaliLikaBile Tpane3He Cyxe BUHO 3 BUCOKMMW Npodi-
NAKTMYHWMM Ta 0300POBUMMM BNACTUBOCTAMM 1A OPraHiamy SOANHN.
BupobHuui nnowi: beperiscbkuit, Mykadicobkui

Tony60K — HacuueHe, NpAHe, XapakTepHe YepPBOHE Cyxe COPTOBE BMHO 3
Hi>KHOIO OKCaMWTOBOIO TEPMKICTIO, BUTOTOBIEHE 3 BUHOrpady cenekuii IH-
cTuTyTy iM.Taiposa (Ogeca). BUHO MICTUTL BUCOKMI BMICT AyOUNbHUX pedo-
BMH Ta GEHOMBHYX CNONYK — «TaHIHW.

BupobHuui nnowi: bepericbkuii, YKropoacbkuit, Mykadiscbkui, Buxo-
rpagiBCbKumi

KioBe poxeBe — yHikasibHe BVHO, CTBOPEHE i3 CyMillli POKEBMX MAPOYHMX
BVIH, AKi OflepaHi 3a TeXHONOri€ NepepobK AroAmM YepPBOHOTO BUHOTPa-
Ay 3a TexHonorielo 6inoro BuHa. BinpisHAETbCA 3MillaHMMK BNACTUBOCTA-



go oraz ciezkim, nieco cierpkim smakiem, ktory jest charakterystyczny dla
win czerwonych.
Rejony produkgji: berehowski

Kagor - klasyczne stodkie wino czerwone, nie jest cierpkie w smaku. Wy-
twarzane jest poprzez odparowanie soku winogronowego w otwartych
kadziach na wolnym ogniu. Wino niesie za sobg fagodzacy wptyw na wa-
trobe, pobudzajac jej komorki do odnawiania, pozwala ono stworzy¢ at-
mosfere, ktéra zacheca do wyciszenia sie i modlitwy. Kosciét wschodni
preferuje to wino jako wino mszalne.

Rejony produkgji: berehowski, mukaczewski, wynohradowski

Wermut - wyjatkowe wino deserowe o bogatym bukiecie. Wyproduko-
wane zostato z wysokiej jakosci kupazowanych czerwonych materiatéw
winnych i aromatyzowane dodatkami korzennymi oraz ziotowymi (czter-
nascie roznych ziot i rodlin). Wermut nalezy pi¢ powoli, matymi tykami lub
nawet kroplami. Wino posiada doskonate wiasciwosci antyseptyczne i sty-
mulujace. Jest popularnie nazywane ,winng viagra dla mezczyzn” Zawar-
to$¢ alkoholu jest w granicach 18%.

Rejony produkgji: berehowski, mukaczewski

Lilia - lekkie, aromatyczne wino czerwone z dominujaca nuta jagodowo-
poziomkowg w zapachu i smaku. Produkowane jest z popularnej wsrod
domowych winiarzy hybrydowej odmiany winorosli Lidia, pochodzacej
z Ameryki.

Rejony produkgji: berehowski, mukaczewski, uzhorodzki, wynohra-
dowski

Isabella - doskonate wino pod wzgledem koloru, smaku i aromatu; lekkie,
proste, aromatyczne potstodkie wino wyprodukowane z amerykaniskiej

MV IETKAMM apOMaTaMK, AK 6ine BUHO Ta BaXKMMM TePMKyBaTUMM CMaKa-
MW, AK YEPBOHI BIHa.
BupobHuyi nnowwi: beperiscokuit

Karop - KnacuuHe yepBOHe CONofKe He Teprke BUHO, AKE FOTYETbCA Me-
TOLOM YNAPIOBaHHA BMHOMPAAHOrO COKY B YaHax Ha BOTHI. BuHO 3patHe
CMOHYKaTW NIOAVHY A0 CMOKOI0, PO3AYMIB Ta IO MONTBU, EAVHE BUHO, WO
NIONOMara€ NeviHui BiAHOBMIOBATA KAITUHW, EANHWUI aNKOrOAbHWA Hamu-
TOK, AKMI Liepksa mycTuna B CBiN Aim.

BupobHuyi nnowwi: beperiscbknit, MykausCbkuid, BAHOrpaaiBCbKuMi

BepmyT — 0cOb/1Be AecepTHe BUHO 3 BaratorpaHHuM OyKeToM, BUFOTOB-
NEHUN 3 Kynaxy AKICHUX YePBOHMX BUHOMATepIaniB Ta PeLenTypHO apo-
MaTW30BaHe 14 BMZAMU MPAHO-aPOMATUUHIIX Ta AlikapCbKux Tpas. MnTtn
oro 6aaHo He KOBTKaMM, @ Kpannamu. BUHO Bonogdie YyaoBUMM aHTK-
CeNTUYHVMM Ta CTUMYNIOIOUMMI BNACTUBOCTAMM. B Hapopi 0oro Haswea-
I0Tb «BMHHA Biarpa 414 YomnoBikiB». BmicT ankoronio — 18%.

BupobHuyi nnowwi: bepericobkimin, MykadiBcokuit

Nigia - nerke, apomaTHe, NpPoCTe YEPBOHE BWHO i3 CTIMKUM AFgHO-
CYHVYHVM TOHOM B apOMATi Ta CMaKy, BUTOTOBJIEHE 3 MOMYNIAPHOTO Cepes
JOMaLUHIX BUHOPOOIB ribpraHOro COpTy YepBOHOTO BUHOrPaay Jligisa, no-
XOBKEHHAM 3 AMEPUKYI.

BupobHuyi nnowi: beperiscbkui, MyKauiBCbkuiA, YKropoaCbKMi, BiHo-
rPaAiBCbKMiA

I3abenna — uynose Ha KOMip, CMak Ta apoMaT; ferke, apomarHe, NpocTe
HaniBCOMOAKE BMHO BUrOTOB/EHE 3 aMEPUKAHCHKOTO rbpUAHOro COpTY 13-
abenna. XapakTepHoIo BNACTUBICTIO € CUMbHIA, HENepPebOPHUI B Kynaxi,
apomart Ta CMaK CyHwL.
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hybrydowej odmiany winorosli Isabella. Cecha szczegdlng jest silny, domi-
nujacy przy kupazowaniu aromat i smak poziomki.
Rejony produkgji: berehowski, wynohradowski, uzhorodzki, mukaczewski

Réza Zakarpacia - jest krélowa win na Zakarpaciu. Jest to wino o ré6zo-
wym kolorze i aromacie rézy herbacianej.
Rejony produkgji: uzhorodzki, berehowski, wynohradowski,

Alibernet - czerwone odmianowe wino wytrawne, wytworzone z owo-
cow Alibernet/Czarny Odeski. Ma aromat czerwonych jagod, szczegdlnie
czarnej porzeczki z lekkimi nutami papryki.

Rejony produkgji: uzhorodzki

Rose — wino otrzymywane jest z czerwonych odmian winorosli w wyniku
krétkotrwatego kontaktu moszczu z miazga.
Rejony produkgji: berehowski, wynohradowski, uzhorodzki

BupobHuyi nnowwi: beperiscobkui, BHOrpagisCokmia, Yxropoacokuia, My-
KayiBCbKMiA

TposaHpa 3akapnaTTa — KOpPOseBa BWH Ha 3akapnatTi. Lle BuHO mae po-
XKeBW KONIp | apomaT YaiHoi TDOAHAM.
BupobHuui nnowi: Yxxropoacbkuin, beperiscbkui, BuHorpagiscokuii

AniGepHe - COPTOBE Cyxe UYepPBOHY BVHO, O BUrOTOBAAIOTL i3 COPTY BU-
HOTPady OLfeCbKM YOPHWIA. Y apomMaTi BiUyBaloTbCA YePBOHI ArOAw, 0CO-
6AMBO YOPHA CMOPOAMHA, MPUCYTHI HOTKK BOArapPCbKOro NepLo.
BupobHuyi nnowwi: YxropoacbKui

Po3e - BVHO OTPMMYIOTD i3 YUEPBOHWIX COPTIB BUHOTPaAY Y Pe3ysbTati He-
TPVBANOrO KOHTAKTY BUHOMPAZAHOTO CyCa 3 Me3rolo.
BupobHuui nnowwi: beperiscbkiit, BUHOrPaaiBCbKMiA, YKropoOAChKIi

Traditional grape varieties grown in Transcarpathia

ers do not stop experimenting. The tables below show the most
popular and well-known types of wine.
The description and brief characteristics of wine produced in Trans-
carpathian region:

M any types of wines are produced in Transcarpathia, but produc-

WHITE WINE

Riesling Italico — dry, white, with a clear, intense flavour supported by
high acidity.
Regions: uzhorodzki, berehowski, mukaczewski, wynohradowski
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Kiralyleanyka (feteasca regala) — a Hungarian white grape variety with
a 200-year history. It is dry or semi-dry wine characterized by a pleasant
floral and honey bouquet accentuated by a hint of nutmeg. This is a wine
with a distinct, refreshing acidity.

Regions: uzhorodzki, berehowski, mukaczewski, wynohradowski

Bakator - it is one of the oldest Hungarian grape varieties still called “Erdei"
The wine has a rich taste and aroma, its acidity is 8-10 g/dm3. Itis used in the
preparation of table wines and blended wine materials for sparkling wines.
Regions: uzhorodzki, mukaczewski, wynohradowski



Séremsky Zélény (séremsky vert) — a grape strain grown only in Trans-
carpathia in the Berehovo area, used for the production of sparkling wines
(champagne). It is a delicious white and green wine, with a rich flavor and
excellent aroma.

Regions: berehowski, wynohradowski

Sauvignon - it is a dry white wine made from varietals from the Bur-
gundy region. Thanks to its natural high acidity, it is considered one of the
best aperitif wines as it improves appetite and helps digest fatty foods.
This is a light, pleasantly acidic, classic varietal wine. It has typically varietal
aromas of green apple and black currant leaves.
Regions: uzhorodzki, mukaczewski, berehowski

Furmint - it is a dry wine with a pleasant taste, and with delicate notes
of spices and fruit. A well-structured, harmonious wine with just the right
acidity. In Hungary, this grape variety is used to produce the famous Tokaj
wines.

Regions: uzhorodzki, berehowski, mukaczewski, wynohradowski

Harslevell - it is a white semi-sweet wine, pleasant and harmonious with
a subtle aroma of raisins combined with a bouguet of honey and flowers
and notes of spices and fruit. The wine has great aging potential. Along
with Furmint, this grape varietal is well suited to the production of high
quality dessert wines.

Regions: uzhorodzki, berehowski, wynohradowski

Zenit - itis a high quality dry or semi-dry wine, rich in ingredients creating
a unique taste and aroma. It is produced from a grape variety selected in
Hungary and registered in 1976.

Regions: wynohradowski

Muscat Ottonel - it is a wine with an intense spicy taste and aroma. It is
produced in dry, semi-dry or semi-sweet version. It's great for meals. An
excellent everyday wine, it goes well with fruits, berries and light desserts.
Regions: uzhorodski, berehowski, mukaczewski, wynohradowski

Muscat Ottonel Dessert Wine — it is an aromatic white dessert vari-
etal wine with a golden, beautifully amber color. An ancient technology
which involves crushing the grapes by tamping is used to make that
wine. A wine aged for at least 4 years has a delicate aftertaste — a honey
bitterness which is a characteristic of wines obtained from varieties of the
muscat family.

Regions: uzhorodzki, berehowski, mukaczewski, wynohradowski

Muscat - it is a dessert wine obtained from white, pink and black grape
varieties of the muscat family.
Regions: uzhorodzki, berehowski

Vermouth - it is a white wine made from several grape varieties (includ-
ing Chassela, Lednyka) and flavoured with spices and herbs (in the form of
an alcoholic tincture of fourteen different herbs and plants). It is a versatile
alcoholic beverage because it works well both as an aperitif (in its pure
form - 20-30 ml) and as a digestif (in the composition of cocktails — 50-70
ml). Drink vermouth slowly, take small sips or even drops. The wine has
excellent antiseptic and stimulating properties. It is popularly known as
‘wine viagra for men’ The alcohol content is within 18%.

Regions: berehowski, wynohradowski, mukaczewski

White Kagor - it is a sweet white wine, a blend of Chassel, Zenith and
Zolodiondie. The traditional 'Kagor’technology of ‘vacuum evaporation
of must’is used to make the wine. The recipe was developed by Carl
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Shosh for lovers of kagor'wines who cannot drink red wine due to health
problems.
Regions: berehowski, wynohradowski

Cuvee Bianco - it is a white wine produced by using the ‘cuvee’ tech-
nigue - a blend of dry and semi-dry white quality wines. The wine is light
and subtle. It does not have high acidity, so it does not stimulate ap-
petite. It is a great thirst quencher and in addition, it brightens the mind
and improves mood, especially if you use it to prepare a long-known
drink ‘froccs’

Regions: berehowski, wynohradowski

Traminer - the wine is made from the rose grape variety of the same
name. It is a full-bodied, soft and, at the same time, very expressive wine
with a light golden colour. It has a complex aroma in which the aroma of
acacia flowers as well as the notes of rose petals are noticeable. The wine
leaves a long, intense aftertaste of apricot and pear.

Regions: uzhorodzki, wynohradowski, berehowski

Miiller-Thurgau - it is a dry, white varietal wine.
Regions: uzhorodzki, berehowski

Chardonnay - it is a very well balanced white wine for real gourmets.
The wine is light, with perceptible aromas of green apple and lime, and it
leaves a pleasant citrus aftertaste.

Regions: uzhorodzki

Bianca - it is a delicate varietal wine produced from the grape of the same
name; it has a pleasant vanilla-fruit aroma with a hint of almond.
Regions: uzhorodzki
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RED WINE

Zweigelt - it is a harmonious varietal table wine with an intense colour,
proper acidity, light floral aromas and the delicacy of dried cherries.
Regions: berehowski, uzhorodzki

Oporto - it is a light, pleasant and harmonious varietal wine with fresh
berry aromas. The wine is perfect for gatherings with friends.
Regions: berehowski

Cabernet - it is a dry red wine made from the most recognized varietals
from the Burgundy region. It is a wine with a deep ruby color and rich,
balanced flavor. It has a medium tannins content and shows strong notes
of dried plums and black currant. The wine has health-promoting prop-
erties, strengthens blood vessels, helps to remove cholesterol deposits
and cleanses the body of toxins, including heavy metals and radioactive
isotopes.

Regions: berehowski, wynohradowski

Saperavi - it is a high-quality, harmonious varietal table wine with an in-
tense colour.
Regions: berehowski

Merlot - it is a dry, high-quality varietal wine. It has a characteristic bitter
aftertaste.
Regions: berehowski, uzhorodzki

Kadarka - it is a well-known local table red wine with high tannins and
phenolic antioxidant content. It has a relatively neutral aroma and notice-
able astringency in the taste.

Regions: berehowski, wynohradowski



Carlot - it is a dry red wine made from Cabernet and Merlot varietals. The
wine has a rich, dark ruby color, and a perfectly balanced flavour accom-
panied by a harmonious astringency and notes of dried plums and black
currant. The most interesting dry table wine that shows preventive and
health-promoting properties.

Regions: berehowski, mukaczewski

Hotubok - it is a powerful, intense, spicy, dry red wine made from a grape
variety selected by the staff of the Tairov Institute in Odessa. The wine is
distinguished by its delicate astringency and high tannins content.
Regions: berehowski, uzhorodzki, mukaczewski, wynohradowski

Cuvee Rose - it is a unique wine that is made from a blend of rosé qual-
ity wines, whose production technology involves processing red grapes
based on white wine production technology. The wine is distinguished by
a light aroma characteristic of white wine, and a heavy, slightly tart, taste
characteristic of red wines.

Regions: berehowski

Kagor - it is a classic, sweet red wine which is not tart in taste. It is made
by evaporating grape juice in open vats over low heat. The wine carries
a soothing effect on the liver, as it stimulates its cells to renew themselves,
and it helps to create an atmosphere that encourages tranquillity and
prayer. The Eastern Church prefers this wine as the wine of the Mass.
Regions: berehowski, mukaczewski, wynohradowski

Vermouth - it is an exceptional dessert wine with a rich bouguet. The
wine is made with high-quality, blended red wine materials and flavoured
with spices and herbs (fourteen different herbs and plants). Drink ver-

mouth slowly, take small sips or even drops. The wine has excellent anti-
septic and stimulating properties. It is popularly known as a ‘wine viagra
for men’ The alcohol content is within 18%.

Regions: berehowski, mukaczewski

Lily - itis alight, aromatic, red wine with a dominant berry and wild straw-
berry note in the aroma and flavor. The wine is made from a hybrid grape
variety Lidia which comes from America and is popular among home
winemakers.

Regions: berehowski, mukaczewski, uzhorodzki, wynohradowski

Isabella - it is an excellent wine in terms of colour, flavor and aroma. The
wine is light and simple. It is an aromatic, semi-sweet wine made from the
American hybrid Isabella grape variety. Its special feature is strong aroma
and taste of wild strawberry which dominates the blending.

Regions: berehowski, wynohradowski, uzhorodzki, mukaczewski

Rose of the Transcarpathia - it is the queen of wines in Transcarpathia.
The wine has a pink colour and the aroma of a tea rose.
Regions: uzhorodzki, berehowski, wynohradowski

Alibernet - it is a red, varietal dry wine made from Alibernet/Black Odessa
fruit. The wine has the aroma of red berries, especially black currant with
light notes of pepper.

Regions: uzhorodzki

Rose - the wine is obtained from red grape varieties by a brief contact of
the must with the pulp.
Regions: berehowski, wynohradowski, uzhorodzki



Dobor podkarpackich win do potraw lokalnej kuchni
[1ig6ip BUH AO CTPAB MICLEBOI KyXHI

dziej urozmaiconych pod wzgledem lokalnych tradycji kulinar-

nych regionow Polski. Specjalisci zajmujacy sie tym tematem
podkreslaja, ze wiasciwie trudno jest mowic o jednorodnej podkarpackiej
kuchni, gdyz co$ takiego po prostu nie istnieje. Fenomen regionu polega
na tym, ze przez wieki spotykaly sie tam réznorakie tradycje kulinarne,
niekiedy o dos¢ odlegtej genezie, ktore oddziatywaty na siebie, ale
jednoczesnie zachowaty swoja odrebnos¢. Ztozyty sie na to miedzy
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Podkarpacie jest niewatpliwie jednym z najciekawszych i najbar-

HOMAHITHILLIMM i3 NOTNALY Ha MICLEBI KyniHapHi Tpaamuil perio-

HiB Monblyi. GaxisLyj, WO 3alMMatTbCA L€t TeMOto, NiAKPECIOTb,
L0 HaCMpPaBAi BaXKO rOBOPUTN MPO AKYCb OAHOPIAHY MifKapnaTChKy Kyx-
HIO, OCKINbKM YOroCh Takoro NpocTo Hemae. DeHOMeH LbOro perioHy no-
NATaE B TOMY, WO BNPOAOBX CTOMITb TaM 3yCTPIYANNUCA PISHOMAHITHI Kyni-
HapHi Tpaawmuil, WO iHOAI Manu JOCUTD aneke NOXOAXKEHHS, AKi B3aEMOfI-
AN OAHE 3 OAHWUM, ane BOAHOYAC 36epirany CBOIO BifOKpeMAeHICTb. TyT

‘ \ inKkapnatTa, 6e3CYMHIBHO, € OAHUM i3 HaMUIKaBIMX Ta Halpi3-



innymi tradycje kuchni polskiej, ukraifiskiej, wotoskiej, zydowskiej,

ormianskiej i austro-wegierskiej.

Przyjrzyjmy sie zatem przykfadowym potaczeniom typowych win pro-
dukowanych na Podkarpaciu z tradycyjnymi potrawami z tego regionu:
Bigos wiejski — wytrawne lub pétwytrawne, w zaleznosci od proporgji ki-

szonej i stodkiej kapusty, wino biate o wyZzszej kwasowosci (np. Rie-

sling, Hibernal, Johanniter, Seyval Blanc, Jutrzenka).

Bryndza owcza lub kozia oraz potrawy ze znacznym dodatkiem tych
seréw — potstodkie lub stodkie wino z odmiany Solaris (im bardziej
dojrzata bryndza, tym stodsze powinnismy dobiera¢ wino).

Fuczki (bieszczadzkie placki z kiszonej kapusty) - wytrawne lub pot-
wytrawne wino rézowe, a przypadku plackéw smazonych na gte-
bokim ttuszczu — takze lekkie wino czerwone o wyzszej kwasowosci
i owocowym smaku (np. Zweigelt, Rondo, Maréchal Foch).

Gotabki z nadzieniem z kaszy z miesem i grzybami - lekkie wino czer-
wone o owocowym smaku (np. Zweigelt, Pinot Noir, Regent, Léon
Millot).

Gomotki z mieta lub ziotami - sprawdzg sie jako przekaska do biatych
aromatycznych win wytrawnych i pétwytrawnych o wyzszej kwaso-
wosci (np. Riesling, Hibernal, Muscaris, Jutrzenka).

Pikantny gulasz z karpia - pdfstodkie wino biate 0 wyraznie owocowym
smaku (np. Riesling, Solaris, Hibernal).

Hreczanyki (kotleciki z kaszy gryczanej i miesa mielonego) - lekkie
wino czerwone o owocowym smaku (np. Zweigelt, Rondo, Maréchal
Foch).

Knysze z kasza gryczang i twarogiem — wytrawne lub potwytrawne
wino rézowe albo dtugo macerowane na skérkach wino ,bursztyno-
we" (,pomaranczowe”).

Kotlety z grzybow - lekkie lub srednio ekstraktywne wino czerwone,
moze by¢ lekko beczkowe (np. Pinot Noir, Regent, Rondo).

3yCTPINNCA, Y TOMY YWCT, TPaANULIT MONbCbKOI, YKPAIHCbKOI, BONOCHKOI, €B-

PEVICbKOI, BIPMEHCHKOT Ta aBCTPO-YTOPCHKOT KyXOHb.

OTxe, pPO3rAHbMO NPUKNAL NOEAHAHHA TUMOBUX BUH, O BUFOTOBNA-
t0TbCA Ha B [MigkapnaTTi, 3 TpaauUiiHUMM CTPaBaMM LibOrO PErioHY:
CinbcbKui 6iroc — cyxe abo HamniBCyxe, 3aNeXHO Bif CNIBBIAHOLIEHHA KBa-

LeHOT Ta CoNoAKaT kanycTy, bine BUHO 3 Biflbl MOMITHOK KUCAMHKOK

(Hanpwknag, Riesling, Hibernal, Johanniter, Seyval Blanc, Jutrzenka)
OBeua a60o Ko3A4a 6pKH3a, a TaKoX CTpaBy, O MICTATb 3HAUYHY

4acTKy LMX cupiB — HaniBconoake abo conoake BUHO copTy Solaris

(4nm 3pinia 6pUH3a, TUM CONOALLE MaE ByTU BUHO).

Dyukn (6ewwaacbKi NNALKM 3 KBaLWIEHOI0 KamycToto) — Cyxe abo Hanis-
Cyxe pOXeBe BWHO, a Y BUMaAKY NAALKIB, CMaXeHVX y GpuTiopi, — Ta-
KOX Nerke YepBoHe BMHO 3 Hinblu NOMITHOIO KUCAMHKOI Ta GpyKTO-
BMM CMakoMm (Hanpviknag, Zweigelt, Rondo, Maréchal Foch).

lony6ui 3 HauMHKOIO 3 Kawi 3 M'ACOM Ta rpmbamm — nerke YepeoHe
BMHO 3 OPYKTOBMM CMakoM (Hanpuknag, Zweigelt, Pinot noir, Regent,
Léon Millot).

lominkmn 3 m'aToto abo TpaBamu — NigiNayTs y PONi 3aKycKK Ao 6inux
APOMATUYHMX CYXVIX | HaMiBCYXUX BUH i3 BinblW NOMITHOK KMCIMHKOIO
(Hanpuknag, Riesling, Hibernal, Muscaris, Jutrzenka).

MikaHTHWIA rynaw i3 kopona — Hanieconozake bine B1HO 3 ABHO GPyKTO-
BMM CMakoMm (Hanpwiknag, Riesling, Solaris, Hibernal).

lpeuaHunKkm (KoTnetu 3 rpeyaHoi Kpynu Ta dapLuy) — nerke YepBoHe BUHO
3 GPYKTOBYM CMaKoM (Hanpwiknag, Zweigelt, Rondo, Maréchal Foch).

KHuwwi 3 rpeyaHolo Kalueto Ta 6inm cpom — cyxe abo Haniscyxe poxe-
Be BVHO ab0 [I0BrO MaLIEPOBaHe Ha WKIPKaX «AHTapHe» («nomMapaHyesey).

pu6Hi KoTneTy - nerke abo cepeHbO-eKCTPAKTUBHE YEPBOHE BUHO, MOXE

OyT1 3nerka BuTpUMaHmm y boulli (Hanpwviknag, Pinot Noir, Regent, Rondo).
Ko3naAtnHa 3 3aBapKu — cepeiHbO-eKCTPaKTVBHE ab0 TPOXYM Baxue Yep-

BOHE BMHO 3 BIUyTHUMM AYOUNbHUMY PEUYOBMHAMM (HaNPUKNAZ, Ky-
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Kozlecina z Zawadki - $rednio ekstraktywne lub ciezsze wino czerwone
z wyczuwalnymi garbnikami (np. kupaze z udziatem Cabernet Cortis
lub Marquette, albo beczkowy Regent).

Kulebiak z kapusta i grzybami - wytrawne lub p&twytrawne wino biate
0 wyzszej kwasowosci (np. Riesling, Hibernal, Johanniter).

Kutia - stodkie wino z odmiany Solaris.

tazanki z mtoda kapusta - biate wino pdtwytrawne o wyzszej kwasowo-
sci (np. Riesling, Hibernal, Jochanniter) albo rézowe wino wytrawne
lub potwytrawne (np. Zweigelt, Rondo).

Makowiec sedziszowski - stodkie wino lodowe lub z podsuszanych winogron.

Pascha - pétstodkie lub stodkie wino z odmiany Solaris.

Pierogi ruskie z mieta - wytrawne lub potwytrawne wino z odmiany Ju-
trzenka.

Pierogi z kapusta i grzybami - wytrawne lub potwytrawne wino biate
0 wyzszej kwasowosci (np. Riesling, Hibernal, Johanniter).

Pierogi z miesem - lekkie wino czerwone o owocowym smaku (np. Zwe-
igelt, Rondo, Maréchal Foch).

Pierogi z serem, ziemniakami i mietg — wytrawne lub potwytrawne
wino z odmiany Jutrzenka.

Pyzy drozdzowe lub ziemniaczane z grzybami - lekkie wino czerwone
0 owocowym smaku (np. Pinot Noir, Rondo, Léon Millot).

Rolada z karpia ze Stubna - biate wino wytrawne lub potwytrawne
0 zdecydowanej kwasowosci (np. Riesling, Hibernal).

Rolada z ziemniakdéw - wytrawne lub pétwytrawne wino rézowe.

Ryba po starzawsku — wytrawne lub potwytrawne wino biate 0 wyzszej
kwasowosci (np. Riesling, Hibernal, Johanniter).

Ryba po zydowsku (gefilte fisz - potrawa tradycyjnej kuchni zydow-
skiej) — potwytrawne wino biate o wyzszej kwasowosci (np. Riesling,
Hibernal, Seyval Blanc, Jutrzenka).

Rzeszowski kotacz weselny — potstodkie lub stodkie wino z odmiany Solaris.
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naxi, wo mictatb Cabernet Cortis abo Marquette, abo 6oukoBUi
Regent).

Kyneb6'aka 3 kanycToio Ta rpubamu — cyxe abo Hanigcyxe 6ine BMHO 3
6inblL NOMITHOO KUCIUHKOIO (Hanpuknag, Riesling, Hibernal, Johanniter).

KyTta - conogke BrHo copTy Solaris.

Na3aHKu 3 MonIoAoI0 KanycToto — Gife HamiBcyxe BUHO 3 Gifbll NOMIT-
HOI0 KCAMHKOM (Hanpuknag, Riesling, Hibernal, Jochanniter), abo po-
xeBe cyxe abo Haniscyxe BMHO (Hanpuknag, Zweigelt, Rondo).

CeHA3iLOBCbKNIN MaKiBHUK — COMOfKe KpUKaHe BUHO abo BMHO 3 Mif-
CYLUEHOTO BMHOrpagy.

Macka - HaniBconogke abo conomke BUHO CopTy Solaris.

FanuubKi BapeHnKuM 3 M'AToI0 — Cyxe abo HaniBCyxe BUHO copTy Jutrzenka.

BapeHuku 3 KanycTolo Ta rpubamu — cyxe abo Haniscyxe Gine BUHO 3
BinbLL NOMITHO KNCTMHKOIO (Hanpuknag, Riesling, Hibernal, Johanniter).

BapeHuKmn 3 M'AcOM — ferke YepBOHe BMHO 3 GPYKTOBUM CMakoMm (Ha-
npuknag, Zweigelt, Rondo, Maréchal Foch).

BapeHuKu i3 cupoM, KapTonneto Ta M'ATOI0 — Cyxe abo HaniBCyxe BUHO
copty Jutrzenka.

OpixpkoBi abo KapTonnsAHi N13K 3 rpuéamm — nerke YepPBOHe BMHO 3
GpykTOBUM CMakoMm (Hanpwknag, Pinot Noir, Rondo, Léon Millot).
Pyner i3 Kopona 3i CTi6Ha - 6ine cyxe abo HaniBCyxe BMHO 3 ABHO BUPa-

XEHOI0 KUCAMHKOIO (Hanpuknag, Riesling, Hibernal).

KapTtonnanui pyner - cyxe abo HamniBCyxe pokeBe BYHO.

Pn6a no-cTaxaBcbKu — Cyxe abo HaniBcyxe 6ine B1MHO 3 BinlbLl MOMITHOK
KUCAvHKoto (Hanpuknag, Riesling, Hibernal, Johanniter).

Pun6a no-eBpeiicbku (redinte ¢iw — cTpaBa TpaguLinHoI €BpeiicbKoi
KYXHi) — Haniscyxe 6ine B1HO 3 6ibLL MOMITHOK KUCAMHKOK (Hanpu-
knag, Riesling, Hibernal, Seyval Blanc, Jutrzenka).

PAwWiBCbKMiA BeCinbHMIA Kanay — Hanisconogke abo conoke BUHO cop-
Ty Solaris.



Ser kozi biaty swiezy - biate wino wytrawne lub potwytrawne o zdecy-
dowanej kwasowosci z odmiany Riesling, Hibernal lub Jutrzenka albo
biate wino musujace, najlepiej uzyskane klasyczng metoda wtérnej
fermentacji w butelce.

Ser kozi dojrzaty — wytrawne i potwytrawne wino rézowe, ciemnorézo-
we wino typu klaret, albo lekkie, mtode wino czerwone (np. Pinot Noir,
Rondo, Maréchal Foch).

Ser kozi wedzony - srednio ekstraktywne, dojrzate, co najmniej dwulet-
nie wino czerwone (np. Regent, albo kupaze z udziatem odmian Ca-
bernet Cortis lub Marquette).

Serowiec sedziszowski — pdtstodkie lub stodkie wino z odmiany Solaris.

Udziec wieprzowy pieczony z koscig - ciezsze, ekstraktywne wino czer-
wone (np. kupaze na bazie odmian Cabernet Dorsa, Cabernet Cortis
lub Marquette, albo beczkowy Regent).

Ziemniaki na sposob pasterski — lekkie, mtode wino czerwone o wy-
raznej kwasowosci (np. Zweigelt, Rondo, Frontenac, Maréchal Foch)

Binuii ceixnii ko3aunii cup - Gine cyxe abo HanmiBCyxe BUHO 3 ABHO BU-
PaXeHoto KUCAMHKO copTy Riesling, Hibernal abo Jutrzenka a6o 6ine
irpuCTe BMHO, HalKpalle BUrOTOBNEHE KNACUYHMM METOAOM BTOPWH-
HOT GepmeHTaLii B nAAWL.

3pinuin Ko3aumin cup — Cyxe 11 HamiBCyxe POXeBe BUHO, TEMHO-POXeEBE
BMHO TWNY KnapeT, abo nerke Mosofe YepBOHE BUHO (Hanpukag,
Pinot Noir, Rondo, Maréchal Foch).

KonueHuin Ko3aunin cup — CepeaHbo-eKCTPAKTUBHE, 3pine, MpYHaNMHI
ABOpPIYHE UepBOHE BUHO (Hanpukag, Regent, abo Kynaxi, Wo MIiCTATb
coptn Cabernet Cortis abo Marquette).

CeHp3iLLOBCbKUIN CUPHUK — HaNIBCONOAKe abo CONOAKE BUHO COPTY Solaris.

CBUHAYE CTErHO, 3aneyeHe 3 KiCTKOI — TPOXU TAXYe, eKCTPAKTUBHE
YepBOHe BMHO (HanpuKag, Kynaxi Ha ocHosi copTie Cabernet Dorsa,
Cabernet Cortis abo Marquette, abo 6oukosuit Regent).

KapTonna no-nacrywomy - nerke Mosioge YepBoHe BUHO 3 ABHO BUpaxe-
HO KMCTMHKOO (Hanpuknap, Zweigelt, Rondo, Frontenac, Maréchal Foch)

Matching wines from the Subcarpathian region with local cuisine

e Subcarpathian region is undoubtedly one of Poland’s most interesting
and varied areas in terms of local culinary traditions. Experts on the sub-
ject underline that it is almost impossible to speak about homogeneous

Carpathian cuisine, because such a thing does not exist. The phenomenon of
this place lies in the fact that over the centuries, various culinary traditions that
sometimes had quite distant origins, met here and interacted with each other,
but still managed to retain their individuality. This includes the traditions of Po-
lish, Ukrainian, Italian, Jewish, Armenian and Austro-Hungarian cuisine. There-
fore, let us have a look at some examples of combinations of typical wines pro-
duced in the Subcarpathian region with traditional dishes from this area:

Hunter’s stew - dry or semi-dry white wine with higher acidity, depend-
ing on the proportion of sauerkraut and sweet cabbage (e.g. Riesling,
Hibernal, Johanniter, Seyval Blanc, Jutrzenka).

Sheep or goat bryndza cheese or dishes with a significant addition
of these cheeses - semi-sweet or sweet wine of the Solaris variety
(the more matured bryndza, the sweeter the wine should be).

Fuczki (sauerkraut pancakes from Bieszczady) - dry or semi-dry rosé
wine. If the pancakes are deep-fried, a light red wine of higher acid-
ity and fruity flavour will work as well (e.g. Zweigelt, Rondo, Maréchal
Foch).



Stuffed cabbage rolls with meat and mushrooms - light red wine
with a fruity taste (e.g. Zweigelt, Pinot noir, Regent, Léon Millot).

Gomotki with mint or herbs - the snack of fried cheese balls will work
with white aromatic dry or semi-dry wines with higher acidity (e.g.
Riesling, Hibernal, Muscaris, Jutrzenka).

Spicy carp stew - semi-sweet white wine with a pronounced fruity taste
(e.g. Riesling, Solaris, Hibernal).

Hreczanyki (buckwheat groats and minced meat patties) - light red
wine with a fruity taste (e.g. Zweigelt, Rondo, Maréchal Foch).

Knysze (fried dumplings) with buckwheat groats and cottage

cheese - dry or semi-dry rosé wine or long skin-fermented ‘amber’

(orange’) wine.

Mushroom chops - light to medium extractive red wine, can be slightly
barrelled (e.g. Pinot Noir, Regent, Rondo).

Zawadka Goat - a medium extractive or heavier red wine with notice-
able tannins (e.g. coupés featuring Cabernet Cortis or Marquette, or
barrelled Regent).

Kulebiak with cabbage and mushrooms - dry or semi-dry white wine
with higher acidity (e.g. Riesling, Hibernal, Johanniter).

Kutia — sweet wine of the Solaris variety.

Small flat noodles with young cabbage - white semi-dry wine with
higher acidity (e.g. Riesling, Hibernal, Jochanniter) or dry or semi-dry
rosé wine (e.g. Zweigelt, Rondo).

Makowiec sedziszowski - sweet ice wine or wine from dried grapes.

Pascha - semi-sweet or sweet wine of the Solaris variety.

The Ruthenian dumplings with mint - dry or semi-dry wine of the
Jutrzenka variety.

Pierogi with cabbage and mushrooms - dry or semi-dry white wine
with higher acidity (e.g. Riesling, Hibernal, Johanniter).

Pierogi with meat - light red wine with a fruity taste (e.g. Zweigelt, Ron-
do, Maréchal Foch).

Pierogi with cottage cheese, potatoes and mint - dry or semi-dry
wine of the Jutrzenka variety.

Yeast or potato dumplings with mushrooms - light red wine with
a fruity taste (e.g. Pinot Noir, Rondo, Léon Millot).

Carp roulade from Stubno - dry or semi-dry white wine with a pro-
nounced acidity (e.g. Riesling, Hibernal).

Potato roulade - dry or semi-dry rosé wine.

Starzawa-style fish roulade - dry or semi-dry white wine with higher
acidity (e.g. Riesling, Hibernal, Johanniter).

Gefilte fish (gefilte fisz - a traditional Jewish dish) - semi-dry white
wine with higher acidity (e.g. Riesling, Hibernal, Seyval Blanc, Dawn).

Rzeszoéw-style wedding kalach - semi-sweet or sweet wine of the So-
laris variety.

Fresh white goat cheese - dry or semi-dry white wine with a strong acid-
ity from Riesling, Hibernal or Dawn, or white sparkling wine, preferably
obtained by the classic method of secondary fermentation in the bottle.

Matured goat cheese - dry and semi-dry rosé wine, dark pink claret wine,
or a light, young red wine (e.g. Pinot Noir, Rondo, Maréchal Foch).

Smoked goat cheese - medium extractive, matured, at least two years
old red wine (e.g. Regent, or coupés featuring Cabernet Cortis or Mar-
quette varieties).

Sedzisz-style cheesecake - semi-sweet or sweet wine from the Solaris
variety.

Roasted pork leg on the bone - heavier, extractive red wine (e.g. cou-
pés based on Cabernet Dorsa, Cabernet Cortis or Marquette varieties,
or barrel-aged Regent).

Potatoes in the shepherd’s way - light, young red wine with pro-
nounced acidity (e.g. Zweigelt, Rondo, Frontenac, Maréchal Foch).



Wino i potrawy (w tym rowniez tradycyjne)
BuHo i iXxa (Bkaroyaroum TpaamLlinHy)

ino jest jednym z najpopularniejszych napojéw na swiecie.
\/\/Podczas positkdw producenci win zalecajg pi¢ zamiast wody
rozciericzone z nig lub czyste wino. Tradycja mieszania wina
z woda mineralng czy wodg sodowa dotarta do Wegier, a stamtad i do
naszego kraju pod koniec XIX wieku. Na Zakarpaciu szprycer jest znany
jako ,zakarpacki froces” W zaleznosci od proporcji wino/woda napéj ma
rozne nazwy, a mianowicie:
- ,maty fréccs”- 100 ml wina i 100 ml wody gazowanej,
-, duzy/klasyczny froccs”- 200 ml wina i 100 ml wody gazowanej,

HOPOOM pasATb A0 XK ab0 Pa3om 3 Heto, BUNKTU 6naropofiHe umcTe
a60 3MilaHe 3 BofOI BUHO. TpaauLia 3millyBaTh BUHO 3 MiHepanb-
HOI0 200 COfI0BOI BOAOK NPWIALING A0 YTOPWMHY, @ BifTaK i A0 HaWoro
Kpato, B KiHLi XIX cTonitTA. Lle, TaK 3BaHuMiA 3akapnatcbkui dpuy’. 3anex-
HO Bi NPONOPUit BUHA i BOAW BIAOMI pi3Hi BUAK Gpudy. OCHOBHI 3 HUX:
- ,Manuii dpmry”— 100 mn BrHa Ta 100 Mn ra3oBaHoi BOAK,
- Knacnunuii puy’, — 200 mn BKHa i 100 Mn ra3oBaHoi Boaw,
-, dpnu-noBruit Kpok' - cknapaetbea 3 100 mn BrHa i 200 Mn BOAK,

B VIHO € OfiHe 3 HanbINbLL YAOEHVX HANOIB B CBITI. 3aMiCTb BOAM BY-
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-, diugi krok”- 100 ml wina i 200 ml wody gazowanej,

- burmistrz’= 150 ml wina i 100 ml wody gazowanej,

- ,dozorca"- 300 ml wina i 200 ml wody gazowanej, napoj podawany jest
w potlitrowym kuflu.

W niektérych regionach Zakarpacia, w szczegoélinosci w tych, ktdre sty-
na z produkgji wina (rejony wynohradowski, berehowski, uzhorodzki, mu-
kaczewski), kuchnia wegierska wywarta duzy wptyw na tradycyjne kuch-
nie innych mniejszosci narodowych zamieszkujacych te tereny, ale réwniez
zapozyczyta wiele elementdw z kuchni ukrainskiej, stowackiej, rumuriskiej
oraz kuchni innych zamieszkajacych na tych terenach narodowosci.

Niektorzy winiarze rocznie przyjmuja w swoich salach degustacyjnych
ok. 2-3 tysigce 0sob, ktdre oprocz zwiedzania winnicy i degustacji moga
takze kupi¢ wyroby miesne czy piekarnicze, sprobowac dania tradycyjnej
kuchni kraju i regionu. Wszystkie te dziatania i mozliwosci sprzyjaja rozwo-
jowi gospodarki lokalnej, pogtebiaja wiezi i wspotprace miedzy producen-
tami, dostawcami, sprzedawcami i konsumentami.

Najbardziej znane i popularne dania kuchni Zakarpacia w rejonach
uzhorodzkim, mukaczewskim, wynohradowskim i berehowskim to, przede
wszystkim, dania kuchni wegierskiej, takie jak bogracz, bableves (zupa fa-
solowa), paprikas csirke (paprykarz z kurczaka), gulasz, porkolt, paprikas, le-
czo, rakott-krumpli, loci. Mieszkancy wsi tradycyjnie gotowali i jedli dania
zdodatkiem réznych warzyw, takich jak pomidory, papryka, kapusta, cebula,
czosnek etc. Warzywa takze pieczono, duszono, marynowano i solono, przy-
gotowywano z nich rézne safatki i sosy. W tradycyjnej kuchni danego regio-
nu wyjatkowe miejsce zawsze zajmowato mieso i dania miesne, szczegdlnie
jesli chodzi o gorace dania z wieprzowiny, cieleciny, drobiu czy ryb.

Positki pracujacych w winnicach wygladaty w nastepujacy sposob:

- na sniadanie jedzono zimne przekaski: szynke, stonine, kietbasy oraz
$wiezo upieczony chleb domowy. Przed $niadaniem czasem podawa-
no jeszcze palinke domowej roboty. Sniadanie mogto zawiera¢ takze
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- ,dpnu-mep” - 150 mn BrHa i 100 MA ra3oBaHoi BoaW,

- ,dpnu-rocnoaap” - 300 mn BuHa i 200 Mn ra3oBaHoOi BoAW i NofaoTb
B NIBNITPOBOMY MUBHOMY KyXJli.

YropcbKa KyxHA Ha TepUTOPIi OKPEMMX PAaNOHIB 3aKapnaTTd, 30Kpe-
Ma Ti, LLIO € MonynApHUMM BUPOBHMKamM BHa (BYHOrpagiBCbKuiA, beperis-
CbKUM, YKrOPOACbKMIA, MyKauiBCbKII), BRAMHYNA Ha TPAaMLUIAHI KyXHi iH-
LIMX HaLOHaNbHOCTEN, WO TYT NPOXMBAIOTb, Ta B TOV e YaC AOMOBHUACH
eNeMeHTaMy YKPaTHCbKOT, CII0BALIbKOIT, PYMYHCBKOI, POMCBKOI KyXHi Ta KyX-
Hi IHWWX HALIOHANbHOCTEN, O KOMMAKTHO TYT MPOXMBAIOTb

Okpemi BUHOPOOW, y CBOIX fierycTaulinHux 3anax 3a pik NpuinmaioTs 10
2-3 TMCAY Bi3UTEpIB, AKI OKPIM ferycTauii BUHa, MOXYTb NpUAdaTH 11 OKpe-
Mi NPOMYKTH, AK TO MACHI UM MyyYHi BUPOOU, COXITY CTPaBW TPAaAMLiN-
HOI KyXHi KPalo, LLO Y CBOIO Yepry MO3UTUBHO BIM/IMBAE HA MICLIEBI €KOHO-
MIYHMI PO3BUTOK, 3MILIHIOE 3B'A3KM Ta NaHLIOM Mix BUPOOHUKaMK, MOCTa-
YanbHMKaMK, NPOAABLIAMY Ta CrIOXMBaYaMK.

Haibinbw Bigomi CTpaBu KyxHi 3akapnatta Ha TepuTopii BuHorpa-
BiBCbKOrO, beperiBcbkoro, MykauiBCbKOrO UM YXrOpOACbKOTO PanioHy €
nepL 3a BCe CTPaBM YTOPCbKOI KyxHi, Taki ik, 6orpay rynaiw, 606 nesed,
yipKe nanpikaw, rynaw, nepkenbt, nonpikaly, 1e4o, POKOT-KPyMi, 1oL
neuere. TpaauUiNHO XWTeni Cin BXMBaNW CTPaBMK, WO rOTYBaUCh 3 Pi3HO-
MaHITHVX OBOUIB, TaK¥X, AK MOMILOPY, CONOAKMI Ta TIPKMIA NepeLlb, Kanyc-
I, KBaCoAi, Umbyni, YacHwKy i T4. OBOYI BMKOPWUCTOBYBANMCh A NMPUro-
TYBaHHA Canartis Ta COYCiB, ix 3aniKanu, TyLWKyBau, MapyHysanm, OCIUIN.
OcobnuBa ponb Y KyxHi perioHy BiaBefieHa MACHAM BUPObam, a 0Co6MMBO
y MPUroTyBaHHI rapAuyx CTPas 3 CBUHUHW, TENATVHW, NTUL, prow.

MeHI0 Ha BUHOTPagHWKax:

— Ha CHIgAHOK nv XOnomHi 3aKyCKu: MACHY LUKMHKY, Cano, Koebacu Ta
CBIXWIA AOMALUHIFA xni6. Mepen CHiAaHKOM MOTIN BXWTA anepuTve —
JOMALIHIO NAnUHKY. [JO CHIAaHKy e MOTN BXOAUTA MACHI 3aKyCKM 3
KauKW, KYPKI Ta CybnpoayKTiB, TyLIKOBaHe rycaue MACO Ta CBIXMiA XNi.



duszone gesie uda, przekaski z miesa z kaczki, kurczaka czy z podrobéw
oraz swieze pieczywo.

- na obiad jedzono bogracz, gulasz, kasze jaglang, gotowang na dwo-
rze, chleb domowy, gofabki ze $mietang czy bez, paprykarz. Zwykle
na obiad gotowano takze duzo dan z ziemniakéw, rézne dania z mie-
sa owczego, roladki miesne (zawijance). Czesto na obiad podawano po-
gacsy z serem czy bez, ze skwarkami (produkty maczne) lub inne stone
ciastka, a takze stodkie ciastka, buteczki z lekwarem (dzemem éliwko-
wym), strudle winogronowo-orzechowe, rolady makowe lub orzecho-
we. Domowe wino stanowito podstawowy napdj, ktéry podawano na
obiad, jednak pili go tylko dorosli.

- na kolacje jedzono dania miesne: z gesi, kurczaka, baraniny. Na poczat-
ku kolacji podawano rosot, po czym jedzono smazona kapuste, a dopie-
ro potem dania gtéwne/miesne. Jako dodatek zwykle podawano ziem-
niaki. Bogracz gotowano z miesa owczego, gulasz — z wotowiny. Czesto
jedzono dania z podrobow miesnych (pfaca, serce) do ktdrych jako do-
datek podawano kasze ryzowa, papryke czy pietruszke. Jedzono takze
pogacsy z serem czy bez, kotacze, strudle z orzechami czy z miesem. Po-
pularne byty rowniez ciasta z grochem lub z makiem. Z napojéw na ko-
lacje wybierano zwykle wino, jednak pili go tylko dorosli.

— Ha obig inv 6orpay — rynAw, Kaly 3 MWOHa, AKY roTyBanu Ha BynuLlj,
LOMALLHI Xni6, ronybui 3 cmeTaHow um 6e3, Aki roTysany Booma Ta bpanu
3 coboto, nanpikal, rynsw. foTyBanu CTpaBy Ha OCHOBI Kaptoni. [ns
XapyyBaHHA BMKOPWCTOBYBANIW PI3HI BapiaHTW MPWUIOTYBaHHA CTPaB 3
M'Aca BiBL, AKi, AK MPaBWIO0, CMaKINY 3 BeUOpa Ta inu 3 AOMALLHIM X7iO0M.
Inv Takox MACHT WTPyReni (3asuBaHLi). Ha 06ia Takox inv noradi 3 cupom
un 6e3, 3 WKBapKamy (DOPOLWHAHI BUPOOW) Ta iHWI coneHi TicTeuka, a
TaKOX CONoAKe MeunBo, OyNoYKM 3 JIEKBAPEM, @ TaKOX BUHOTPAAHO-
FOPIXOBI LUTPYAENI, MAKOBI Uy FOPIXOBI PYNETH, AKi BXUBANW, AK AecepT. Ak
Hanil, Ha 06if BX1BaNV OMALLHE BYHO, ane Nnlie JOpOoCi.

— Ha BEYEpI0 CeNAHM BXWBANW CTPaBM Ha OCHOBI M'ACA Kypew, rycen,
Kayok, 6apaHnHu. Beuepsa noumHanac 3 6ynbioHy, nicna Yoro Bxmsany
CMaXkeHy KamycTy, a MOTiM OCHOBHE M'ACO. AK OCHOBHY CTPaBy BXM1Banu
TylWwKoBaHe GapaHAuye M'ACO. [OTyBanM CTPaBM Ha OCHOBI KapTonAi.
Bapunu 6orpay 3 0BeUOro MAca, ANOBUYMIA TyNALL, Y Ka3aHax roTyBany
OynbiioH, ronybui. Bxveanu cTpasm 3 MACHWX CybnpoayKTiB (Anosuui
nereHi, cepue), 3 PUCOBOID Kallel, 3 Mepuem ManpuKolo, 3e1eHO
netpywkolo. Inn Garkm, noravi (GopowHaHi BUpo6tK) 3 cpom Ta 6e3,
Kanayi Ta BXMBanM BMHO. M'ACHMI UM TOPIXOBWI WITPYAENb. TakoX
nonynapHUM GyB rOPIXOBUI UM MAKOBWIA NUPIr. fK Hanil, Ha Bevyepio
BXVBaNM JOMALLHE BVHO, ane nivile JOPOCHIi.

Wine and dishes (including traditional ones)

ine is one of the most popular drinks in the world. Wine pro-
ducers recommend drinking wine during meals, instead of
water. Wine might be pure or diluted with water. The tradition
of mixing wine with mineral water or soda water reached Hungary, and
from there it reached Poland, at the end of the 19th century. In Transcar-

pathia, spritzer is known as ‘Transcarpathian froccs' (pl. zakarpacki froccs).

Depending on the wine/water ratio, the drink has different names, namely:

- ‘small fréces' (pl. maty froces) — 100 ml wine and 100 ml sparkling water,

- ‘big/classic froces' (pl. duzy/klasyczny froccs) — 200 ml wine and 100 ml
sparkling water,
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- ‘long step’ (pl. dtugi krok) = 100 ml wine and 200 ml sparkling water,

- ‘mayor’ (pl. burmistrz) - 150 ml wine and 100 ml sparkling water,

- ‘porter’(pl. dozorca) - 300 ml wine and 200 ml sparkling water, the drink
is served in a half-liter mug.

In some regions of Transcarpathia, especially in those famous for wine
production (wynohradowski, berehowski, uzhorodzki, mukaczewski regions),
Hungarian cuisine has strongly influenced the traditional cuisines of other
national minorities living in the area, but has also borrowed many elements
from Ukrainian, Slovak, Romanian and the cuisines of other nationalities living
in the area. Some winemakers annually host about 2-3 thousand people
in their tasting rooms, who, in addition to visiting the winery and tasting,
can also buy meat or bakery products and taste the traditional cuisine of
the country and the region. All of these activities and opportunities foster
local economic development and deepen connections and collaboration
among producers, suppliers, vendors and consumers.

The most famous and popular dishes of Transcarpathian cuisine in the
uzkorodzki, mukaszewski, wynohradowski and berehowski regions are,
first of all, the dishes of Hungarian cuisine, such as bogracz, bableves (bean
soup), paprikas csirke (chicken paprikash), goulash, porkélt, paprikas, aleo,
rakott-krumpli, loci. Villagers traditionally cooked and ate dishes with vari-
ous vegetables, such as tomatoes, peppers, cabbage, onions, garlic etc.
The vegetables were also roasted, stewed, pickled and salted. They were
used to make various salads and sauces. Meat and meat dishes have al-
ways had a special place in the traditional cuisine of certain regions, espe-
cially when it comes to hot pork, veal, poultry or fish dishes.

The meals of those working in the vineyards were as follows:

— Cold snacks were eaten for breakfast: ham, bacon, sausages and freshly
baked homemade bread. Before breakfast, homemade palinka was
sometimes served. Breakfast may have also included braised goose
thighs, snacks made of duck, chicken or offal meat, and fresh bread.
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- Dinners included bogracz, goulash, millet groats cooked outside, home-
made bread, stuffed cabbage rolls with or without cream and paprikash.
Usually, they also cooked a lot of potato dishes, various sheep meat dish-
es, meat rolls (wraps) for dinner. Pogacsy with or without cheese, with
crackling (flour products) or other salty pastries were often served for
lunch. Moreover, there were sweet pastries, buns with lekvar (plum jam),
grape and walnut strudels, poppy seed or walnut rolls. Homemade wine
was the primary beverage served at dinner, but only adults drank it.

- Meat dishes that were eaten for dinner: goose, chicken, mutton. Broth was
served at the beginning of dinner, followed by fried cabbage and then, the
main meat dishes. Potatoes were usually served as a side dish. Bogracz was
cooked with sheep meat, goulash — with beef. Dishes made of meat offal
(wages, heart) were often eaten and accompanied by rice porridge, pep-
pers or parsley. They also ate pogacsy with or without cheese, kolachs, stru-
dels with nuts or meat. Pea or poppy seed cakes were also popular. From
the beverages for dinner, wine was usually chosen, but only adults drank it.
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