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Producerea vinului
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10.1.16. Fluxul tehnologic de producere a vinurilor-producerea vinurilor albe, rosii aromate

10.1.17. Norme de securitate si sdnatate in munca la lucrarile de producere a vinului

10.2.23. Efectuarea operatiilor de prelucrare a strugurilor pentru producerea vinurilor

10.2.24. Respectarea succesiunii operatiilor indicate in figele tehnologice

10.2.25. Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate
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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. Asumarearesponsabilitatii in cadrul echipei privind indeplinirea sarcinilor care ii revin

10.3.25. Respectarea normelor de securitate si sdnatate in munca la lucrarile de recoltare a strugurilor

CONTINUTURI

Boli si defecte ale vinului

Bolile vinului sunt provocate de diferite microorganisme, care-si gasesc mediul favorabil de dezvoltare

fie in materia prima (strugurii), fie in produsul finit (vinul). Cauzele generale care pot “imbolnavi” sau
“defecta” vinul sunt:
* recoltele avariate (grindina, mucegaiuri, recolte intarziate);
« infectii si defectari in timpul vinificatiei (nerespectarea procesului tehnologic, utilaje necorespunzatoare);
« infectii si defectari in timpul pastrarii (depozitarea la temperaturi ridicate de 15-20°C , lasarea vaselor pe gol,
netragerea la timp a vinului de pe drojdii, nesupravegherea si ingrijirea insuficienta).
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Inca cea mai importanti este descompunerea alcoolului etilic pani la acid acetic si apa. In consecinta tiria
alcoolica a vinului scade, aciditatea volatila creste.

Trebuie de retinut urmatorul aspect: odata acidul acetic format in vin, acesta este ireversibil, deci nu sunt
mijloace eficiente de tratare.




Vinurile cu aciditate volatila mai mare de 1 g/l pentru cele albe si de 1,5 g/l pentru cele rosii nu se mai dau in
consum.

Testarea predispozitiei vinului la otetire se face ca si pentru floarea vinului. Dupa 2-3 zile de mentinere a
probelor la 24-30°C se verifica organoleptic.
Se determina, eventual, aciditatea volatila si se compara cu proba dinaintea testarii.

In cazul predispozitiei la otetire va apare mirosul specific, gustul acru si va creste aciditatea volatila. La
suprafata vinului se va forma o pelicula subtire translucida.




Aprecierea si controlul calitatii vinului

Analiza organoleptica ocupd un loc principal in aprecierea calitatii vinurilor. Prin degustare se determina
gustul, mirosul si aroma vinului. Organoleptic se apreciaza si culoarea vinului, continutul 1n alcool, vechimea
aproximativa.

Degustarea se recomanda a se face la 13 — 15 oC, pentru vinurile albe si 15 — 16 oC pentru cele rosii, in
camere linistite, izolate de mirosuri strdine. De regula, degustatorul nu trebuie sa fie fumator, deoarece fumatul
reduce mult sensibilitatea gustului. Vinurile se degusta astfel: intdi cele albe, apoi cele rosii si la urma cele
dulci, intai cele tinere si apoi cele vechi. Intre degustri se fac pauze si se servesc mere sau putini paine.
Culoarea, limpiditatea , buchetul si tipul vinului se noteaza de la 1 la 10.

Cu 10 puncte se considera vinul exceptional, cu 9 aproape perfect, 8 excelent, 7 bun, 6 de calitate mijlocie, de
la 5 la 0 vin defectuos Tn diferite stadii.

Gustul poate indica eventual adaosul de apa (prin reducerea aciditatii).

Obisnuit, vinurile cu grad alcoolic de 13 — 140 si bine fermentate au un continut redus de zahdr, de aceea
gustul dulceag poate arata o indulcire artificiala.
Analizd vinurilor. Concentratia alcoolicd a unui vin reprezinta continutul de alcool etilic, exprimat in procente
de volum, la 20 oC. Se determina picnometric sau alcoolmetric.

Metoda ebuliometrica nu poate fi aplicata decat vinurilor cu extract sub 30 g/l .

Analiza vinurilor mai cuprinde determinarea aciditatii titrabile, a aciditdtii volatile si a extractului. Vinurile se
depoziteaza in incdperi racoroase, aerisite, curate, cu temperatura de 7 — 15 oC si umiditatea relativa de 70 — 78
%.

Lucrari de tratare a vinului

Asa-numitele casiri ferice survin in vinurile aerate, al ciror continut de fier depaseste 6-8 mg/I. In functie de
naturd precipitatului, se disting casarea brund, casarea neagra, casarea alba si casarea cuproasa.

* Casarea bruna

Aceastd este numita si brunificare enzimatica si determind modificarea culorii si a limpezimii mustului si
vinului la contactul acestora cu aerul.

Aceasta modificare apare atat la vinurile albe, cat si la cele rosii. Predispuse la casarea bruna sunt vinurile
obtinute din recolte avariate si de la strugurii atacati de putregaiul cenusiu.

Testarea predispozitiei vinului la casarea bruna se face 1asand o proba de vin intr-un pahar timp de 3-4 zile in
contact direct cu aerul. Daca vinul este susceptibil de casare bruna, apare un inel brun in zona de contact cu
aerul, care apoi se extinde pe toata suprafata vinului.

Prevenirea casarii este usoara. Se recomanda ca strugurii mucegaiti sa se prelucreze separat de cei sanatosi, iar
recolta sa fie sulfitata cu 5-10 g/hl bioxid de sulf.

Tratamentele curative au scopul de a distruge lactoza.

Se administreaza acid ascorbic (100-200 mg/litru), cleire proteica cu gelatind si carbune vegetal.

» Casarea neagra

Aceasta apare ntr-un ciclu aerat. Vinurile cu pH ridicat sunt mai susceptibile la casare neagra.

Tratamente curative. Ridicarea acidititii vinului cu acid citric 1 g/litru. In practicd vinicold prevenirea casirilor
ferice se face mai mult prin tratarea vinului cu ferocianura de potasiu.

* Casarea alba

Tulbureala alburie apare Tntr-un vin aerat. Este un fenomen mai periculos decat casarea neagra, in sensul ca,
dupa stabilizare, vinurile se tulbura din nou.

Pentru prevenirea casarii albe se recomanda ridicarea aciditdtii cu acid citric 1 g/1.

Casarea alba dispare la lumina soarelui si apare atunci cand vinul este la intuneric.

Sunt predispuse la casare alba vinurile cu aciditate scazuta.

» Casarea cuproasa

Casarea cuproasa este tulbureala de culoare alburie rogcata ce apare intr-un vin ferit de aer. Aceasta casare
apare in orice vinuri care contin un exces de cupru (peste 5-7 mg/litru), pastrate mult timp imbuteliate.
Pentru a preveni casarea cuproasa se recomanda sd nu se efectueze tratamente cuprice in timpul coacerii
strugurilor. Se corecteaza cu tratament cu ferocianura de potasiu.

IMAGINI




METABISULFIT
| Tntrebuintare: Ptr sulfitarea a 100 ltr de vin.
. DERITON Ptr. must la cules, in functie de calitatea lui 10-30 gr/100 Itr.
i ol Ptr transportarea mustului proaspat pe durata unei saptamani 40 gr/100 Itr.
Ptr pritoc 1 (tragerea de pe drojdie): 10-30 gr/100 lItr.
Ptr compoturi, muraturi, lequme: 1-3gr/10 kg
La sucuri de fructe: 1 gr/10 Itr.
Se recomanda a se dizolva in must, vin, sau la muraturi in apa.
A nu se folosi apa fierbinte!
A se pastra in loc racoros.

Bentolit Super (bentonita)

Este un praf de bentonita-natriu, cu continut mare de calciu-natriu. Formeaza un gel omogen, fluid . Prin
folosirea lui se obtine o limpezire rapida si totala. Reduce eficient continutul de proteina a vinului, garanteaza
un vin stabil din punc de vedere a proteinelor. Se utilizeaza la limpezirea mustului (in special a celor infectate
cu botrytis), a vinului fermentat, si a sucurilor de fructe.

Utilizarea: se dizolva in 10 parti apa amestecandu-se continuu, iar gelul obtinut se lasa timp de 12 ore la
saturat, dupa care se adauga la masa de lichid care urmeaza a fi limpezita.

Doza:60-150 gr/hl pentru must, 20-50 gr/hl la fermentat

Refracometru pentru vin




ERRET.

Aparate pentru determinarea concentartiei alcoolice din vin (ebuliometru)




