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Jihomoravsky kraj





Národní vinařské centrum ve Valticích připravuje v rámci projektu „Rozšíření nabídky celoživotního profesního vzdělávání podnikatelů a pracovníků ve vinařství a gastronomii“ podpořeného z programu Evropské unie – OP Rozvoj lidských zdrojů nové vzdělávací programy pro pracovníky ve vinařství a „vinařské“ gastronomii. Cílem tohoto projektu je připravit cyklus vzdělávacích programů a jejich pilotní ověření v praxi. V rámci pilotního běhu programu Chemický rozbor vína v technologii vinařství určeného především pro malé a střední vinaře a zaměstnance vinařských firem Vám nabízíme účast, jak Vás tak Vašich zaměstnanců, na tomto kurzu. Účast v kurzu je bezplatná a podmínkou účasti je především Váš aktivní přístup a spolupráce na vytvoření konečné podoby připravovaného vzdělávacího programu. V závěru kurzu každý účastník vyplní dotazník (co účastník považoval za přínosné, čím by měl být kurz doplněn…), který nám má napomoci sestavit co nejlepší strukturu a obsahovou náplň připravovaného programu.

Program je určen pro Jihomoravský kraj.
Chemický rozbor vína v technologii vinařství
Seminář zaměřený na chemické požadavky a hodnocení révových moštů a vín s praktickými ukázkami testů pomocí Malé vinařské laboratoře a  využití jejich výsledků v technologii vína 

Přednášející:

· Ing. Josef Balík, PhD – vysokoškolský pedagog se specializací na víno, vedoucí ústavu posklizňové technologie ZF MZLU v Lednici 

Termíny a místo školení:

Jednodenní pilotní kurz proběhne v těchto třech termínech:

· 10. 9. 2007, 8.30 – 13.30 hod.
· 24. 9. 2007, 8.30 – 13.30 hod.
· 16. 11. 2007, 8.30 – 13.30 hod.

· Semináře se konají v přednáškovém sále Národního vinařského centra na zámku ve Valticích.

Určení kurzu

Kurs je určen především pro vinaře bez vlastní podnikové laboratoře. Předpokládá se základní orientace v oblasti pěstování a zpracování hroznů a výroby vína. 
Osnova kurzu

Chemický rozbor vína v technologii vinařství
· Program (kurz začíná vždy v 8.30 hod)

I. dopolední blok

· Chemické požadavky na révové víno podle platné legislativy.

· Využití soupravy „Malá vinařská laboratoř“ v technologii vinaře.

· Hodnocení cukernatosti a kyselin v révovém moštu.

· Stanovení veškerých, těkavých a netěkavých kyselin ve víně a možnosti jejich úprav. 

· Praktické ukázky testování vína.

II. odpolední blok

· Stanovení oxidu siřičitého a jeho dávkování do vína.

· Stanovení alkoholu, zbytkového cukru a extraktu vína.

· Čiřící testy v praxi (aplikace bentonitu, želatiny, tosilu aj.)

· Testy bílkovinné a krystalické stability vína, identifikace a eliminace sirky.

· Praktické ukázky testování vína.

Doporučená literatura:

· Reinhard Eder a kol.: Vady vína, Národní vinařské centrum, 2006

· Robert Steidl.: Sklepní hospodářství, Národní salon vín, 2002

· Robert Steidl, Wolfgang Renner.: Problémy kvašení vín, Národní salon vín, 2004

· Robert Steidl, Wolfgang Renner.: Moderní příprava červeného vína, Národní salon vín, 2004

· Robert Steidl, Georg Leindl.: Cesta ke špičkovému vínu, Národní salon vín, 2004

· tato i další literatura k dispozici na e-shopu NVC: www.vinarskecentrum.cz 

Cena školení:

· Cena semináře je zdarma v rámci programu „Rozšíření nabídky celoživotního profesního vzdělávání podnikatelů a pracovníků ve vinařství a gastronomii“
Závazná přihláška (zašlete poštou, faxem, nebo e-mailem)
Závazně se přihlašuji na seminář (zaškrtněte jeden zvolený termín):
· [  ] Chemický rozbor vína,  10. 9. 2007, 8.30 – 13.30 hod., cena  zdarma
· [  ] Chemický rozbor vína,  24. 9. 2007, 8.30 – 13.30 hod., cena  zdarma
· [  ] Chemický rozbor vína,  16.11. 2007, 8.30 – 13.30 hod., cena  zdarma
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