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	Cel modułu 

	Zapoznanie studenta z winami wtórnej fermentacji, do których zaliczamy Szampan i wszystkimi etapami produkcji win musujących, a szczególnie etapem wtórnej fermentacji, leżakowania, klarowania i dojrzewania oraz przedstawienie zasad ustalania poziomu wytrawności (Brut Nature, Brut i Doux). Student poznaje odmiany winogron, które używa się do produkcji szampana białego i czerwonego czy różowego. 
Studenci poznają wina włoskie wtórnej fermentacji,   do którego produkcji wykorzystuje się owoce  białego szczepu Prosecco oraz obie wersje lekko i mocno musujące (frizzante i spumante). 

	Treści programowe modułu kształcenia 
	Przedstawienie regionu Champagne - kolebki win musujących oraz subregionów: Vallée de la Marne, Montagne de Reims i Cote de Blancs oraz Côte de Sezanne i Côte des Bars. Student poznaje odmiany chardonnay (biały Blanc de Blancs), pinot noir i Mounier (czerwony Blanc de Noir), różowego (rosé), efekt kupażowania. Poznaje etapy produkcji pierwsze tłoczenie, cuvée i faille, okres dojrzewania w beczkach  oraz etap wtórnej fermentacji w butelce, dodawanie liqueur de Mirage, etap kilka lat w butelce (fermentacja, autoliza), codziennie obracanie, aby osad znalazł się w szyjce. Ostatni etap usuwania osadu i uzupełniania liquer d’expédition, dalsze leżakowanie. Poznają klasyfikację wytrawności: Brut Nature, Brut  i Doux. Poznają szczep Prosecco uprawiany głównie w regionie Veneto używany do wytrawnego wina musującego, które powstaje w wyniku wtórnej fermentacji w stalowych kadziach, które występuje w wersjach: frizzante – lekko musującej oraz spumante – mocno musującej.
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