Domeniul Agricultura, Calificarea Tehnician horticultor, Modulul Viticultura si
vinificatie, clasa a a Xl-a, a Xll-a seral

Fl$i\ DE DOCUMENTARE
Tema: Fermentatia mustului
Rezultatele invatarii:
Cunostinte:
10.1.16. Fluxul tehnologic de producere a vinurilor -producerea vinurilor albe, rosii aromate
10.1.17. Norme de securitate i sanatate in munca la lucrarile de producere a vinului
Abilitati :
10.2.23. Efectuarea operatiilor de prelucrare a strugurilor pentru producerea vinurilor
10.2.24. Respectarea succesiunii operatiilor indicate in fisele tehnologice
10.2.25. Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate
10.2.26. Comunicarea/Raportarea rezultatelor activitatii profesionale desfasurate
10.2.27. Aplicarea normelor desecuritate si sandtate in munca la lucrdrile de producere a
vinului
Atitudini:
10.3.22. Efectuarea lucrarilor de pregatire a spatiilor si vaselor pentru producerea vinului cu
respectarea normelor SSM
10.3.23. Efectuarea operatiilor din cadrul fluxului tehnologic de producere a vinului cu
respectarea normelor SSM
10.3.24. Asumarea responsabilitatii in cadrul echipei privind indeplinirea sarcinilor care ii
revin
10.3.25. Respectarea normelor de securitate si sanatate In munca la lucrarile de recoltare a
strugurilor

FISA DE DOCUMENTARE
Fazele fermentdrii mustului de struguri

Faza prefermentativa
(initiala de inmultire a

lavimirilar

S~ —

e dureaza de la introducerea mustului in vasele de fermentare si pana la degajarea CO, din
masa mustului (2- 3 zile).

e fenomenul dominant al etapei este multiplicarea celulelor de drojdii. Tn aceasta faza
drojdia se inmulteste rapid, mustul se tulburd.

e (O, care lainceput este in cantitate mica, se dizolva in must, se degajd din ce in ce mai
intens;

e are loc o scadere a continutului de glucide si a densitatii mustului, care Tncepe sa se

tulbure, iar la suprafata isi face aparitia spuma.
e temperatura creste lent cu 1-3°C.
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Faza fermentarii
tumultoase

dureaza 8-14 zile si corespunde fazei in care levurile au activitatea cea mai mare si transforma
in

alcool si CO2 cantitati mari de zaharuri din must (circa 85 % din cantitatea initiald).

se degaja puternic CO2 (mustul “fierbe”) si produce un zgomot intens. CO2 care se degaja,

antreneaza tulbureala de la fundul vasului catre suprafata mustului aflat in fermentare. Tulbureala
datorita gravitatiei incepe sa se scufunde in masa lichidului.

scade densitatea mustului, scade continutul in zaharuri si creste continutul in alcool
temperatura creste foarte repede si depaseste usor 25- 30° C.

Faza fermentarii
linistite

viteza redusa de fermentatie, degajarea de CO2 se incetineste, se depun o serie de substante:
proteine, substante tanante, sarurile tartrice, o parte din drojdii, etc si ca urmare vinul incepe sa
se limpezeasca (capata caracteristici de vin nou).

durata este de 1-3 saptamani si uneori chiar pana la cateva luni, se caracterizeaza printr-o

la sfarsitul fermentatiei lente zaharurile sunt complet epuizate din vin.
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FISA DE DOCUMENTARE
Tema: Tragerea vinului de pe bostina
Rezultatele invatarii:
Cunostinte:
10.1.16. Fluxul tehnologic de producere a vinurilor -producerea vinurilor albe, rosii aromate
10.1.17. Norme de securitate si sanatate in munca la lucrarile de producere a vinului
Abilitati :
10.2.23. Efectuarea operatiilor de prelucrare a strugurilor pentru producerea vinurilor
10.2.24. Respectarea succesiunii operatiilor indicate in fisele tehnologice
10.2.25. Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate
10.2.27. Aplicarea normelor desecuritate §i sanatate in munca la lucrarile de producere a
vinului
Atitudini:
10.3.23. Efectuarea operatiilor din cadrul fluxului tehnologic de producere a vinului cu
respectarea normelor SSM

.....

revin
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FISA DE DOCUMENTARE

Tema: PRITOCUL VINULUI

Rezultatele invatarii:

Cunostinte:

10.1.16. Fluxul tehnologic de producere a vinurilor -producerea vinurilor albe, rosii aromate
10.1.17. Norme de securitate si sanatate in munca la lucrarile de producere a vinului
Abilitati :

10.2.23. Efectuarea operatiilor de prelucrare a strugurilor pentru producerea vinurilor

10.2.24. Respectarea succesiunii operatiilor indicate in fisele tehnologice

10.2.25. Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate

10.2.27. Aplicarea normelor desecuritate si sanatate in munca la lucrarile de producere a
vinului

Atitudini:

10.3.23. Efectuarea operatiilor din cadrul fluxului tehnologic de producere a vinului cu
respectarea normelor SSM

revin

Tipul lectiei: Instruire practica

Durata activitatii: 3 ore
Locul de desfasurare a activitatii: laboratorul scolii
Obiectivul activitatii: Aceasta activitate va va ajuta sa invatati sa efectuati pritocul vinului.

Operatia de transvazare a vinului dintr-un vas in altul cu scopul de a-l separa de drojdia
depusa la fundul vasului poartd numele de pritoc. Drojdia reprezinta depozitul format din celule de
drojdii, bacterii, saruri tartrice si alte materiale solide, care se aduna la fundul unui vas ce contine
vin.

Vase si utilaje necesare pentru pritoc:

vase de depozitare curate (butoaie, budane) pentru vinul limpede;

cazi pentru efectuarea pritocului deschis;

pompe centrifuge;

furtun de aspirare si refulare a vinului;

scari cu carlige speciale pentru acces la vrana budanelor sau cisternelor.
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Modalitati de realizare a pritocului:
Pritocul deschis, cu aerare intensd se aplica pentru vinuri noi, rezistente la aer, care au nevoie de
oxigen pentru maturare si invechire, precum si la

toate vinurile care au mirosuri i gusturi i
neplacute. { E
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Pritocul deschis, cu aerare moderatd se aplica
vinurilor aromate si celor albe sau rosii cu
rezistenta medie la aer.

Aerarea se face la refulare (1), sau la tragere

(2).

Pritocul inchis se practica la toate vinurile care
se caseaza in contact cu aerul, la vinurile
vechi, fine si aromate

Tn cazul pritocului inchis, vinul se transvazeaz
in absenta aerului sau sub protectie de gaz
neutru

Atentie:
Tnainte de efectuarea pritocului trebuie s& se
verifice rezistenta vinului la aer.




