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Program kursu:
l. UPRAWA WINOROSLI

Zakres materiatu:

1. Biologia winnego krzewu:

- systematyka winorosli,

- budowa winnego krzewu,

- fizjologia i fazy wegetacji winorosli,

- wymagania siedliskowe.

2. Odmiany winoro$li do uprawy w Polsce:

- odmiany mieszancowe,

- odmiany Vitis vinifera.

3. Zaktadanie winnicy:

- wybdr stanowiska uprawy (makroklimat - topografia i mezoklimat - gleby i podtoze),
- dobdr i ocena materiatu sadzeniowego (odmiany - podktadki - jako$¢ sadzonek),
- podstawowe wiadomosci na temat szkotkarstwa winorosli,

- przygotowanie gleby przed posadzeniem winnicy,

- rozplanowanie winnicy, w tym wybér odpowiedniej formy prowadzenia krzewéw oraz dostosowanie do
wymogow mechanizacji,

- sadzenie winnicy.

4. Formy prowadzenia krzewow:

- ogblne zasady formowania i ciecia winorosli,

- rusztowania i inne podpory dla krzewow winorosli.

5. Opieka nad mtoda winnicg (przed wejsciem krzewdéw w wiek owocowania):
- pielegnacja gleby, nawozenie i nawadnianie,

- ciecie i formowanie mtodych krzewow.

6. Uprawa owocujgcej winnicy:

- pielegnacja gleby i nawozenie,

- ciecie i formowanie starszych krzewow,

- regulacja plonu oraz zabiegi poprawiajgce jakos¢ owocow.
7. Ochrona winnicy:

- choroby i szkodniki winorosli,

- Srodki ochrony roslin i techniki ich stosowania,
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- biologiczne metody ochrony,

- uszkodzenia mrozowe winorosli,

- ochrona przed mrozem i przymrozkami,

- zabiegi uprawowe zwiekszajgce odpornos¢ krzewdw.

8. Mechanizacja pracy w winnicy:

- sprzet do uprawy i ochrony winnicy,

- warunki pracy na zboczach i niebezpieczehstwo erozji.

9. Zbiér winogron:

- rézne parametry dojrzatosci winogron i wyznaczenie pory zbioréw,
- organizacja pracy przy winobraniu,

- transport winogron.

Zajecia praktyczne:

Wiekszos$¢ godzin przewidzianych na zagadnienia zwigzane z uprawa winorosli bedg stanowity zajecia
praktyczne w winnicy. Uczestnicy kursu zapoznajg sie z catym rocznym cyklem prac w winnicy, poczawszy od
zimowego przycinania krzewdw, poprzez wszystkie sezonowe zabiegi z wigzane z uprawg winnicy oraz
pielegnacja i ochrong winorosli, a takze winobranie, skoriczywszy na zabezpieczeniu krzewdw przed kolejng
nadchodzacg zima.

Uczestnicy bedg takze mieli mozliwo$¢ uczestniczy¢ w pracach zwigzanych z zaktadaniem winnicy, jak
wyznaczanie rzeddw, sadzenie winorosli i pielegnacja mtodych nasadzen w pierwszych miesigcach po
posadzeniu.

Kolejnymi zajeciami praktycznymi bedzie degustacja poréwnawcza win z popularnych w Polsce odmian
mieszancowych z winami z klasycznych odmian Vitis vinifera.

1. WYROB WINA

Zakres materiatu:

10. Wino, jego jakos$¢ i charakter:

- definicja wina wg przepiséw UE oraz innych norm miedzynarodowych,

- rézne definicje jakosci wina i kryteria jego oceny,

- podstawowe rodzaje i style wina mozliwe do uzyskania w polskich warunkach,

- czynniki wptywajace na styl i charakter wina (odmiany winorosli, lokalizacja winnicy, technologia produkgji,
lokalne tradycje, etc.)

11. Kompozycja chemiczna oraz analiza moszczu i wina:
- podstawowe substancje wystepujgce w moszczu winogron i winie,
- chemia analityczna w praktyce winiarskiej i wyposazenie podrecznego laboratorium,

- okreslanie podstawowych parametréw fizykochemicznych oraz zawartosci poszczegdlnych substancji w
moszczu i winie (pH, ciezar wtasciwy moszczu, suchy ekstrakt, kwasy organiczne, alkohole, dwutlenek siarki,
lotna kwasowos¢).

12. Mikrobiologia wina:
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- podstawowe procesy biochemiczne zachodzace w winogronach, moszczu i winie oraz warunki do rozwoju
réznych mikroorganizmow,

- pozadane mikroorganizmy: drozdze i bakterie mlekowe,

- bakterie octowe i inne niepozgdane mikroorganizmy oraz wywotywane przez nie zmiany,

- konserwujace dziatanie dwutlenku siarki i jego zastosowanie przy produkgcji wina,

- ochrona przed niepozadang oksydacja.

13. Pomieszczenia, sprzet i materiaty do wyrobu wina.

- wymagana powierzchnia i rozktad pomieszczen stuzacych do wyrobu wina, w zaleznosci od skali produkgji,

- wyposazenie winiarni oraz podstawowy sprzet do wyrobu wina (sprzet do przerobu winogron, zbiorniki,
pompy, filtry, etc.),

- materiaty uzywane do wyrobu wina (preparaty drozdzy i bakterii, pozywki, enzymy, srodki klarujace i
konserwujace, odczynniki do analiz, etc.),

- przygotowanie pomieszczen i sprzetu przed rozpoczeciem winobrania.

14. Higiena przy wyrobie wina.

15. Winogrona jako surowiec winiarski:

- decydujacy wptyw winogron na jakos$¢ i charakter wina (,dobre wino rodzi sie w winnicy”),
- budowa i sktad winnego grona,

- pozadane parametry winogron, w zaleznosci od planowanego rodzaju i stylu wina,

- wady surowca oraz ich wptyw na przebieg procesu produkgji i jakos¢ wina.

16. Przer6b winogron oraz wstepna obrébka miazgi lub moszczu przed fermentacja:

- odszyputkowanie i zgniatanie winogron,

- wstepna (,zimna") maceracja w miazdze przed fermentacja,

- ttoczenie, rodzaje pras winiarskich,

- korekta sktadu moszczu (podniesienie zawarto$ci cukru, odkwaszanie),

- klarowanie i stabilizacja moszczu,

17. Fermentacja alkoholowa:

- rézne rodzaje drozdzy biorgcych udziat w procesie fermentacji (drozdze dzikie i selekcjonowane),

- warunki pracy drozdzy podczas fermentacji (tlen, substancje odzywcze, temperatura, stezenie cukréw, SO,
i kwaséw ttuszczowych),

- przebieg fermentacji alkoholowej i kontrola tego procesu,

- fermentacja w miazdze winogron (maceracja),

- produkty uboczne fermentacji alkoholowej,

- zaburzenia fermentacji: przyczyny i przeciwdziatanie.

18. Fermentacja jabtkowo-mlekowa:

- spontaniczna fermentacja jabtkowo-mlekowa i czyste kultury bakterii mlekowych
- czynniki wptywajace na przebieg fermentacji jabtkowo-mlekowej,

- produkty uboczne fermentac;ji jabtkowo-mlekowe;.
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19. Pielegnacja mtodego wina po fermentacji:

- Scigganie wina znad osadu,

- lezakowanie nad miatkim osadem drozdzy (sur lie),

- stabilizacja chemiczna i klarowanie,

- stabilizacja mikrobiologiczna,

- filtracja, rodzaje filtréw winiarskich,

- kupazowanie.

20. Dojrzewanie wina:

- ktére wina nadajg sie do dtuzszego lezakowania (,potencjat dojrzewania”),
- procesy zachodzace podczas dojrzewania wina,

- pielegnacja wina podczas dojrzewania,

21. Wino a beczka:

- produkcja i rodzaje beczek (wielko$¢, rodzaj debu, stopieh wypalenia, stare i nowe beczki),
- sktadniki drewna debowego i ich ekstrakcja do wina,

- przygotowanie i uzycie beczek do fermentacji i dojrzewania wina,

- pielegnacja i przechowywanie beczek.

22. Butelkowanie wina:

- butelki,

- korki i inne zamkniecia,

- kapsuiki i etykiety,

- urzadzenia do rozlewu i korkowania wina,

- organizacja i przebieg butelkowania.

23. Specjalne technologie winiarskie:

- produkcja win stodkich z p6éznego zbioru, win lodowych i win z podsuszanych winogron,
- produkcja win musujacych,

- produkcja win likierowych.

24, Wady i choroby wina - objawy, przyczyny, zapobieganie i zwalczanie:

- wady chemiczne,

- choroby (zakazenia biologiczne) wina.

25. Ocena degustacyjna wina w praktyce winiarskiej:

- degustacja wina na réznych etapach jego wyrobu i po zakoriczeniu produkgji,
- najwazniejsze substancje odpowiadajgce za smak i aromat wina,

- terminologia degustacji,

- technika i warunki degustacji (kieliszek, temperatura, Swiatto, etc.),

- analiza opisowa,

- ocena wina.
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Zajecia praktyczne:

Program kursu przewiduje, ze swoistg ,pracg dyplomowg” bedzie zrobienie wtasnego wina. Uczestnicy
kursu, pracujac w 2 osobowych zespotach pod opieka naszych wyktadowcodw, wykonajg wszystkie prace
zwigzane z wyrobem wina, od przerobu winogron, poprzez fermentacje, obrébke mtodego wina i
dojrzewanie, po koncowa filtracje i butelkowanie.

Uczestnicy kursu odbeda takze praktyczne zajecia w laboratorium, podczas ktérych wykonaja podstawowe
analizy chemiczne moszczu i wina.

Kolejne zajecia praktyczne beda obejmowac ocene degustacyjng i opis wina na réznych etapach jego
wyrobu.

[1l. ORGANIZACJA | EKONOMIKA GOSPODARSTWA WINIARSKIEGO
Z ELEMENTAMI ENOTURYSTYKI

Zakres materiatu:

26. Aspekty prawne funkcjonowania gospodarstwa winiarskiego:
- obowigzujgce przepisy polskie i UE dotyczgce wyrobu i sprzedazy wina,
- procedury administracyjne zwigzane z rozpoczeciem komercyjnej produkcji wina (krok po kroku),

- prowadzenie biezgcej dokumentacji zwigzanej z produkcjg wina (rejestru przychodéw i rozchodow
wyrobow winiarskich), zgodnie z obowigzujgcymi przepisami,

- formalnosci i wymagania zwigzane ze sprzedaza wina,

- obcigzenia podatkowe.

27. Organizacja i ekonomika niewielkiego gospodarstwa winiarskiego:

- struktura nowoczesnego gospodarstwa winiarskiego (winnica - piwnica - marketing i ekoturystyka),
- organizacja pracy w gospodarstwie winiarskim w cyklu rocznym,

- naktady inwestycyjne zwigzane z zatozeniem winnicy i rozpoczeciem produkcji winiarskiej,

- biezgce koszty produkgji,

- wydajnos¢ i regularnos¢ plonu winogron i produkcji wina w naszych realiach klimatycznych,

- koszt uzyskania jednej butelki polskiego wina - przyktadowe kalkulacje,

- dochodowo$¢ produkcji wina w przypadku dystrybucji przez posrednikéw i sprzedazy bezposredniej -
przyktadowe kalkulacje,

28. Wybrane zagadnienia z marketingu wina:

- specyfika rynku wina w Polsce: potencjalna wielko$¢ popytu na polskie wino, mozliwe przedziaty cenowe i
preferencje konsumentéw,

- pozycjonowanie produktu na rynku,

- budowanie marki,

- udziat w targach, pokazach, degustacjach i konkursach winiarskich,

- promocja z wykorzystaniem internetu, w tym mediéw spotecznosciowych.
29. Turystyka winiarska (enoturystyka):

- turystyka jako dodatkowe zrodto dochodu dla producenta wina,
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- wymogi zwigzane ze sprzedazg bezposrednig wina w gospodarstwie winiarskim,

- stworzenie oferty enoturystycznej i przygotowanie gospodarstwa do przyjecia odwiedzajgcych.
30. Praktyka sommelierska w gospodarstwie enoturystycznym i przy promocji wina:

- podawanie (serwis) wina,

- dobér win do potraw, z uwzglednieniem specyfiki polskich win i polskiej kuchni,

- przygotowanie i prowadzenie degustacji dla publicznosci.

Zajecia praktyczne:

Uczestnicy kursu opracujg samodzielnie, pod opieka naszych wyktadowcow, biznesplan niewielkiego
gospodarstwa winiarskiego z funkcjg enoturystyczna,

Uczestnicy odbeda takze praktyczne zajecia z obstugi gosci przy stole i podawania wina, a takze przygotuja i
przeprowadzg promocyjng degustacje dla publicznosci.
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