Praktyka klasy 2ABO i 2 BBO w Winiarni Uniwersytetu Rolniczego
w Krakowie

15 listopada 2019 roku uczniowie klas 2ABO i 2 BBO poznawali na zajeciach
praktycznych wyposazenie winiarni i pomieszczenia w ktérych przetwarza sie
winogrona na wino :

-Tlocznia=»Maceracja=»Fermentacja ciepta=®Fermentacja
zimna=>»Lezakownia=»Butelkowanie i etykietowanie=»Sprzedaz

Pierwszym dziataniem produkcyjnym w winiarni jest mtynkowanie winogron
czerwonych mitynkiem, ktory rozdrabnia jagody i oddziela je od szyputek.
Otrzymany moszcz fermentuje z drozdzami szlachetnymi przez dwa tygodnie —
poprzez kilkukrotne codzienne mieszanie moszczu w kadzi , ze skérek do
moszczu przechodzg taniny, barwniki | inne substancje- powstaje macerat. Po dwoch
tygodniach macerat tloczy sie prasg i otrzymany sok wlewa sie do kadzi
fermentacyjnej z ruchomg pokrywa.

Winogrona biate nie fermentuje sie¢ w miazdze moszczu tylko od razu po
rozdrobnieniu mtynkiem , tloczy sie prasg i wlewa do zbiornika
fermentacyjnego.
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Po fermentacji wino zlewa sie kilkukrotnie znad osadu drozdzy . Dzigki temu
wino klaruje sie i nie nabiera ztego smaku od rozktadajgcych sie obumartych drozdzy.
Wino lezakowane przed wlaniem do butelek filtruje sie. Po napetnieniu , zamknieciu
korkiem i kapturkiem,na butelki nakleja sie etykiety. Wino jest gotowe do sprzedazy.

Jako towar akcyzowy kazda butelka musi mie¢ naklejong banderole podatkows.
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