Numer modutu zgodnie z planem
studiow
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Kierunek lub kierunki studiow

Ogrodnictwo

Nazwa modutu ksztatcenia, takze Enologia
nazwa w jezyku angielskim Enology
Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu ksztatcenia

fakultatywny

Poziom studiow

drugiego stopnia

Forma studiéw stacjonarne
Rok studiow dla kierunku Il

Semestr dla kierunku 2

Liczba punktéw ECTS z podziatem na | 4(1,6/2,4)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytut/stopien, imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

dr hab. Magdalena Kaptan

Jednostka oferujgca modut

Zaktad Sadownictwa, Szkotkarstwa i Enologii

Cel modutu

Zapoznanie z zasadami prowadzenia winnicy i
produkcji wina w Polsce, z oceng sensoryczng wina
oraz charakterystykg regionéw winiarskich na
Swiecie.

Tresci programowe modutu
ksztatcenia

Historia i produkcja wina na Swiecie, jego sktad
chemiczny, klasyfikacja i walory zdrowotne. Swiat
wina — najwazniejsze regiony winiarskie ,starego i
nowego Swiata” oraz regiony mniej znane. Terroir
jako czynnik determinujacy jako$¢ winogron i wina.
Pochodzenie  winoros$li i  odmianoznawstwo
najwazniejszych pod wzgledem gospodarczym w
skali globalnej szczepdw i win. Szczepy winoro$li do
produkcji wina w warunkach Polski. Projektowanie,

zaktadanie i wyposazenie winiarni. Technologia
wyrobu win biatych, rézowych, czerwonych,
musujgcych, specjalnych i wzmachianych.

Przechowywanie, ocena jakosci i przeprowadzanie
degustacji wina. Podstawy sommelierstwa.
Oznakowanie wina. Polskie prawo winiarskie na tle
innych krajow winnicznych.
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Warszawa. Mysliwiec R. 2009. Uprawa winorosli.
Plantpress Sp. z 0.0.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, éwiczenia laboratoryjne i audytoryjne,
dyskusja, przeprowadzenie  degustacji  win,
opracowanie projektu.
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