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	Tytuł/stopień, imię i nazwisko osoby odpowiedzialnej za moduł
	Prof. dr hab. inż. Bohdan Dobrzański
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	Cel modułu 

	Zapoznanie studenta z produkcją win musujących w regionie Champagne, który jest kolebką tych win, oraz  subregionami apelacji Champagne: Vallée de la Marne, Montagne de Reims i Cote de Blancs oraz Côte de Sezanne i Côte des Bars. Student poznaje odmiany: chardonnay, pinot noir i mounier, które używa się do produkcji szampana. Studenci poznają takie wina włoskie jak Prosecco. Celem modułu jest również przedstawienie kolejnych etapów produkcji win musujących, a także produkcji win portugalskich, do jakich należy zaliczyć wina z Madery czy Porto powstające w trakcie fermentacji alkoholowej opartej na pracy drożdży do zawartości alkoholu do 16%, a w następnie wzmacnianych spirytusem winnym, kiedy obumierają drożdże, a wina się klarują.

	Treści programowe modułu kształcenia 
	Zapoznanie studenta s wianmi musującymi, głównie z regionu Champagne we Francji oraz Włoch, gdzie powstaje słynne już wino musujące na bazie szczepu Prosecco. Poznają także wina włoskie musujące oprócz  Prosecco, Moscato, Alto Adige Bianco/ Südtiroler Weiß, czy Najlepsze wino musujące Alto Adige Comitissa Gold Brut Gran Riserva 2006  produkowane przez Lorenzo Martini. Szampany francuskie wytwarzane są na bazie trzech odmian: chardonnay, pinot noir i mounier. Wina powstające z soku pierwszego tłoczenia nazywanego cuvée są najcenniejsze. Najważniejszym etapem jest okres etap wtórnej fermentacji przebiegający w butelce, po  dodaniu liqueur de Mirage oraz kilkuletni okres leżakowania i dojrzewania szampana, kiedy butelki są codziennie delikatnie obracane. W ostatnim etapie jest usuniecie osadu, uzupełnienie liquer d’expédition, zakorkowanie i kilkumiesięczne leżakowanie. Do ciekawych win specjalnych należy zaliczyć stare wina portugalskie (Madera, Porto), a w szczególności wzmacniane spirytusem wino Porto, w celu wytrącenia drożdży i jego klarowania.
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	Wykłady, dyskusja, wykonywanie prezentacji, udział w zajęciach degustacjach, wizyty w hurtowniach win i specjalistycznych sklepach z wianami 
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