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Wino - napoj bogow

 Kt0z z nas nie zna
Bachusa - bozka,
ktory wino porownat

:. g ; do kobiety, spiewu 1
... , rozpustne] zabawy !!!
w




Szczepy winorosl

NAJWAZNIEJSZE SZCZEPY DO PRODUKCIJI WIN BIALYCH
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Sauvignon blanc Chardonnay Riesling

Ty
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NAJWAZNIEJSZE SZCZEPY DO PRODUKCJI WIN CZERWONYCH

&%  Pinot noir




Winorosl w Polsce

» Zaktadanie winnic przez
zakonnikow 1 ksiezy przy
klasztorach.

e Znaczny rozw0] nastapit
w XIV wieku.

* Okres miedzywojenny.

* Winnice zielonogorskie.

wg Akademii wina w Krakowie



» Tajemnica regionow
rolniczych i sposdb
uprawy winorosli.

« W 1870 roku powstaja

stynne winnice Bordeaux.

e 1959 wielkie poczatki

win z Burgundii.



Bordeaux - czerwone, biezace
roczniki (1)

Wisetsks  Medoc/Graves. Dojrzewanie w

Wina butelkach jest dla tych win

Z Bordeaus konieczne. 2-3 lat to min.Wina z
naprawd¢ dobrych rocznikow
dojrzewajq okoto 15 lat, z wielkich
chateaux — nawet 2 razy dtuze;.

e 1999 - gorace lato ,deszcz w czasie
winobrania. Warunki niekorzystne.

* 1991 - Kwietniowe przymrozki
zmniejszyly o potowe zbiory.




Bordeaux - czerwone, biezace
roczniki (2)

* 1989 - wczesna wiosna 1 wspaniale lato.

* 1985 - bardzo dobre zbiory. Udane wina
nadajace si¢ do picia.

e 1975 - bardzo duze zbiory, lecz nadmierna

1los¢ garbnikow pozostaje problemem.

* 1970 - duze 1 wspaniate zbiory.



Burgundy czerwone 1 biale

* Czerwone wina
dojrzewaja szybko.
Najbardzie;
preferowane sg
burgundy mtode.

 Wina biate sq o
wysokie] kwasowosci
1 silnym smaku

OWOCOW.



Burgundy czerwone, biezace
roczniki

* 1999 - duzy, dojrzaty zbi6r, deszcz w

polowie wrzesnia.

e 1998 - rocznik bardzo dobry lecz o duze;
zawartosci garbnikow.

* 1997- bogowie jeszcze raz si¢ usmiechneli.
Grona bardzo dojrzate.

* 1978 - maty zbi6r, wyjatkowej jakosci.



, Burgundy biate, biezace roczniki

* 1999 - obfity zbior,ktory dat dobre,
SW1€ze, wywazone wina.

1988 - doskonaly.

* 1986 - wina mocne, lepsza harmonia
1 kwasowosC niz w 1985 roku.

* 1985 - wyjatkowo dojrzaty.



Wina bulgarskie

* Bulgaria - kraj, ktorego
tradycje winiarskie
si¢gajq starozytnosci.

* 1978 - parlament

Butgarn uchwalit
,,ustawe o winie”.

e Obszary winnicze:
Rownina Dunaju,
Czarnomorski, Dolina
R6z, Nizina Tracka,
Dolina Strumy.




Klasyfikacja win butgarskich

1. Zwyczajne

2. Wysokogatunkowe

3. Specjalne

Zgodnie z przepisami ,,Ustawy

o winie” z 1978 roku



Wina bulgarskie na Swiecie,
w Europie 1 w Polsce

0 wartos¢ w min

o - N w B~ () (e)) ~
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W. Brytania
Japonia
Kanada

Polska
Rosja
Butgaria



Co warto wiedzie¢ o winie ? (1)

5 * Wino (z tac. vinum) otrzymuje sig przez
fermentacje alkoholowa winogron lub
moSzCczu winogronowego - wino gronowe,
lub innych owocow - wino owocowe.

e Surowiec do produkcji win gronowych
stanow1a winogrona- owoce winorosli z
gatunku Vitis vinifera.

e, Wsrod winogron ciemnych najlepszymi
odmianami sa:
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* Wysokogarbnikowe Cabernet Souvignon
wraz z odmiana Melrot, Gamay, Pinot Noir, _* ! -

Syrach. Y
S

Co warto wiedzie¢ o winie ? (2)

« Z podstawowych winogron jasnych nalezy
wymieni¢: Chardonnay, Riesling, Silvaner,
Palomino, Semillon.

* Na etykiecie win dobrej jakosci podaje si¢
odmian¢ winogron oraz rok zbioru.



Jakos¢ win zalezy od:
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warunkow glebowych uprawy

pogody w roku zbioru
rodzaju winorosl
rasy drozdzy

czas przerwania (zakonczenia) fermentacji

lezakowania wina



Sktad wina

. Woda
Cukier

. Kwasy

. Alkohole

1
2
3
4. Polifenole
5
6. Zwiazki aromatyczne
7

. Zwi1azki azotowe



IN VINO VERITAS,
IN AQUA SANITAS

* Sok owocow winnych
sktada si¢ w 80% z
wody. Jezeli w danym
roku bylo wigce;
opadOow - wino moze
by¢ wodniste 1 mata
ekstraktywne; jezel
panowala susza,
otrzymamy ekstrakt
silny 1 kwasny -
kosciste.

J
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CUKIER

* Dojrzale owoce
winorosli zawieraja
ok. 200g cukru na 1

litr soku. Fermentacja
alkoholowa
zatrzymuje si¢

samoczynnie kiedy
zawartos¢ cukru
wynosi okoto 2g/1 -
typowe dla
wytrawnego wina.

SACHAROZA




KWASY

Kwas jabtkowy
* kwas winny
* kwas bursztynowy

* kwas cytrynowy

e kwasy lotne: kwas
octowy, 1tp.




POLIFENOLE

* Antocyjany -
pochodzg ze skorek
winogron, to barwniki
odpowiedzialne za
kolor w czerwonym
winie.

* Garbniki - daja w
ustach wrazenie
Sciagajace ; pochodza
ze skorek winogron, z
drewna beczek.




ALKOHOLE

* Etanol - r6zna
zawartos¢ od 6% do
22% np. Porto;
alkohol podkresla
stodkos¢ wina;
wydobywa zwigzki
aromatyczne

METANOL

* Alkohole wyzsze tzw
Fuzle np. Glicerol



Proces produkcji wina
- winifikacja

Etap 0 - zb1or owocow.

S
\ ” #m#w:;#::{ Etap 1 - otrzymywanie
o ,JMW e MOSZCZU.
-wtf; b w4 Etap 2 - przygotowanie
s moszczu do
e, fermentacji.

Etap 3 - fermentacja.

Etap 4 - dojrzewanie.

Etap 5 - rozlew wina.



Cechy wina

Harmonia wina
Lepkos¢
,,DIugos¢ wina’’

Bukiet wina

wg W. Kolanowski
F. Swiderski



Wady wina

1. Obecnos¢ zmetnienia
2. Ciemnienie

3. Niebieskie / mleczne
zmetnienia
4. Nieodpowiednia

kwasowosc¢

5. Niepozadany zapach



Sposoby oceniania win

e Degustacja po polsku.

e Certyfikaty Akademii
ICEO.

* Enologia jako nauka o

winach.

« Krajowe wymagania

jakosciowe.



Degustacja wina

1. Sktad wina

2.
3.

Kieliszek

Kolejnos¢ podawania
1 1l0S¢ ocenianych
gatunkow

Profesjonalna
degustacja

. Etapy degustacji



Kieliszek

\ 7 « Klasyczny kieliszek,
/ | zatwierdzony przez
International Standards
Organization (ISO), zostat
opracowany przez francuski

instytut INAO (Instiut

National d'Appellation

d'Origine).




Kolejnos¢ podawania 1 1losc
ocenianych gatunkow

¥

1. Gorsze przed lepszymi

2. Mtode przed starszymi

3. Biate przed czerwonymi
4. Wytrawne przed stodkimi
5

. Nie wigce] niz 6 gatunkow

na raz




Profesjonalna degustacja (1)

1. Degustatorzy muszg spetnic
wiele wymagan.

2. Ogolnie degustacije dzieli si¢ na:
e degustacje poziome: ocenia
sie ten sam rocznik wsrod kilku
gatunkow;

e degustacje pionowe: ocenia
si¢ rozne roczniki ale ten sam
gatunek;




Profesjonalna degustacja (2)

e degustacje "w ciemno":
ocenia si¢ kilka wybranych,
roznych gatunkoéw wina,
ponumerowanych, bez
etykietek 1 zadnych
dodatkowych wskazowek;




Etapy degustacji

h
h

1. Analiza wzrokowa
2. Analiza wechowa
3. Analiza smakowa

4. Final tzw. trzeci nos




Karta degustacyjna (1)

)
A

Data 1 godzina degUStaACTi: .....vvviiieeiiiieeeeeiiiee et e
IMIC 1 NAZWISKO: ..eeiiiiiiieieeee e e

Identyfikacja wina (nr probKi): .....ccccviiiiieiiiiieceeee e

ANALIZA WZROKOWA

Wyglad:

Kolor:

Intensywnosc¢:

Plynnosc¢:

Pienistos¢:

xRk - wyjatkowe % - bardzo dobre *#% - dobre

** - przecigtne * - stabe bez gwiazdki — ponizej standardu



h
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Karta degustacyjna (2)

ANALIZA ZAPACHOWA
przed zamieszaniem
Intensywnos¢ : :
poO zamieszaniu
Jakosc¢:

Rodzaj zapachow:

Ewentualne wady:

ERERk - wyjatkowe

*% - przecigtne

**%%* _ bardzo dobre

* - slabe

*** _ dobre

bez gwiazdki — ponizej standardu
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Karta degustacyjna (3)

ANALIZA SMAKOWA

stodkos¢
Smaki iy

kwasowos¢
podstawowe

goryczka

wlasc. Sciagajace
Wrazenia zaw. alkoholu
smakowe

struktura

jakos¢
Aromaty intensywnos¢

rodzaj
Rownowaga

Trwatos¢ zapach.

Gwiazdki

RERk - wyjatkowe

*% - przecigtne

*%%%* _ bardzo dobre

* - slabe

*** _ dobre

bez gwiazdki — ponizej standardu




Dobor win do potraw

* Ryby, drob 1 cielgcina
lubig tylko biate wina;

« Zas bawoty, sarnie,
wieprze - czerwone wino
jest najlepsze !!!

* Do podrobow moj ty drogi
jako napoj jest za drogi;

gif?

e Swieczki, obrus
1 nakrycia, daja winom cel
do zycia;

* Musisz konsumencie
wiedzie¢ - p1jac wino
zy¢ wiecznie bedziesz !!!



Akademia Wina ICEO

 Powstala w 1994 roku w
Krakowie. Od poczatku
swego 1stnienia zwigzana jest
z Instytutem Wspolpracy z
Europa Wschodnig (ICEO) 1
Kateda Enologii
Uniwersytetu w Montpellier,
we Francii.

e Celem jest popularyzacja
kultury wina w Polsce.



Enologia - nauka o winach 1 ich
produkcyi

1. Podstawowy kurs wiedzy o winie (ENO 1)

2. Podstawowy kurs weekendowy

(ENO 1W) _‘

3. Kurs II stopnia akademi1 wina
ICEO (ENO 2)

4. Szkolema dla firm - kurs praktyczny
(ENO PRO)




PN-A-79122:1996

PN-80/A-79121

PN-A-79124:1996

PN-A-79125:1998
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nie ma nic

e (Cala butell

Koniec

Dwa kieliszki oznaczaja, ze wino c1 smakuje (albo ze

innego do picia).

Trzy kieliszki - oceniasz je na wigcej niz dobre.

Cztery kieliszki - wino pobudza twoja wyobraznig.

ka oznacza pelng satysfakcje.

Dwie butelki - temu winu nie mozna si¢ oprzec .... itd.

Najwyzsza oceng w systemie Johnsona jest, oczywiscie

cala piwnica !!!






