
Fiszka wina zgłoszonego do degustacji 

Fiszka będzie zaprezentowana podczas degustacji wina odbywającego się w ramach Konwentu Polskich Winiarzy. Aby spełniony został edukacyjny cel tej degustacji jej uczestnicy powinni zapoznać się z jak największą ilością danych na temat degustowanych win, dlatego prosimy o rzetelne i w miarę możliwości kompletne wypełnienie poniższego formularza. Fiszkę należy wypełnić i przesłać w formie elektronicznej na adres konwent@instytutwina.pl 

	I. Dane ogólne

	1.1. Producent:



	1.2. Nazwa wina:



	1.3. Rocznik:



	1.4. Lokalizacja i siedlisko winnicy:

podać miejscowość, powiat, wysokość n.p.m., typ gleby, orientację i nachylenie zbocza oraz ew. inne istotne elementy siedliska

	1.5. Odmiana lub odmiany winorośli:

w przypadku kupażu podać procentowy udział poszczególnych odmian

	II. Proces wyrobu

	2.1. Data zbioru:



	2.2. Stopień dojrzałość winogron:

podać w °Brix, °Oe, °NM, °KMW lub potencjalne stężenie alkoholu

	2.3. Wzbogacenie, wzmocnienie, słodzenie lub odkwaszanie:

jeśli przeprowadzono któryś z powyższych procesów podać zastosowane metody, środki i substancje

	2.4. Przerób winogron, maceracja:

sposób tłoczenia gron (całe lub  zmiażdżone, z szypułkami lub bez), ew. maceracja (czas trwania, temperatura), użycie enzymów, inne zabiegi

	2.5. Przebieg fermentacji alkoholowej:

czas trwania i temperatura fermentacji, użyty rodzaj zbiorników, gatunek i selekcję drożdży

	2.6. Inne zabiegi i środki stosowane podczas winifikacji:

podać, jeśli zastosowano filtrację, bentonit lub inne środki klarujące, bakterie kwasu mlekowego, kawałki drewna dębowego (wiórki, listwy) oraz ew. inne zastosowane zabiegi, środki i substancje nie wymienione powyżej

	2.7. Przebieg dojrzewania wina:

rodzaj zbiornika (zwłaszcza kontakt wina z drewnem), temperatura, ew. inne zabiegi podczas dojrzewania wina

	2.8. Data butelkowania:



	III. Parametry analityczne wina

	3.1. Rzeczywista zawartość alkoholu w % obj.:



	3.2. Całkowita kwasowość w g/l lub pH:



	3.3. Zawartość cukru resztkowego w g/l:




PODPIS………………………….          

              DATA………………………...

