FISA DE DOCUMENTARE

Prelucrarea strugurilor si obtinerea mustului

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 Tn 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 figele 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 de securitate si sanatate in munca la lucrarile de producere a
vinului

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

revin

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

Prelucrarea
strugurilor

zdrobire-

. resare.
dezbrobonire P

Prelucrarea se face diferit in functie de tipul vinului pe care dorim sa il obtinem,
felul vinurilor care se doreste a fi obtinute, Tn esenta aceasta lucrare consta in extragerea mustului
din boabe prin operatiile de zdrobire-dezbrobonire, ravacit si presare.

Zdrobitul-dezbrobonitul. Zdrobitul strugurilor este operatia de spargere a pielitei boabelor, cu
scopul de a usura scurgerea mustului. Lucrarea se executa cu ajutorul zdrobitoarelor, fiind
obligatorie la prepararea tuturor tipurilor de vin.

Dezbrobonitul sau dezciorchinatul, consta in separarea ciorchiniilor de boabe cu scopul evitarii
trecerii din acestia a substantelor tanate care scad calitatea vinului.




Separarea mustului ravac (ravacitul).Este operatia de scurgere libera, fara presare a mustului din
strugurii zdrobiti, rezultand ravacul, care constituie partea cea mai valoroasa a mustului.Ravacitul
se face cu ajutorul scurgatoarelor (linurilor), care pot fi orizontale, rotative sau inaltate (imediat
dupa zdrobirea strugurilor pentru a evita oxidarea mustului si imbogatirea lui in tanin).

Presarea bostinei. Strugurii zdrobiti si scursi din mustul ravac reprezinta bostina care contine o
insemnata cantitate de must. Extragerea mustului din bostina se realizeaza cu ajutorul preselor de
diferite tipuri, cu actiune continua si discontinua.

Conditionarea mustului. De la scurgator si de la presa rezultda un must tulbure, cu numeroase
suspensii si substante dizolvate. Uneori compozitia acestui must este necorespunzatoare pentru
transformarea in vin de buna calitate. De aceea, se impune conditionarea mustului brut care se
realizeaza prin limpezire si imbunatatirea compozitiei sale chimice.

Limpezirea mustului. Are drept scop indepartarea din must, inainte de fermentatie, a resturilor de
seminte, miez, pielite si a microorganismelor daunatoare, care ar putea comunica vinului gusturi
neplacute sau ar putea cauza imbolnavirea lui.

Limpezirea se poate face prin: prin frig natural sau artificial cu ajutorul instalatiilor frigorifice.
Limpezirea cu ajutorul SO2 este metoda folosita Th mod curent in combinatele vinicole. Limpezirea
cu SO2 si bentonita este indicata numai la mustul provenit din struguri alterati.

Ameliorarea mustului. Cel mai frecvent, acesta lucrare vizeaza corectarea continutului in zahar
si aciditate. Mustul sarac in zahar se corecteza prin cuplaje cu alt must mai bogat Tn zahar sau prin
adaos de sirop de zahdr la inceperea fermentatiei alcoolice.Adaosul de zahar Tn must se face in
cantitate de maximum 30 g/l numai dacad la recoltare concentratia naturald in zahar este de
minimum 136 g/l pentru vinurile de consum curent si 153 g/l pentru vinurile superioare.




