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Ziua 1

RECOMANDARI PRIVIND RESPECTAREA NORMELOR DE SANATATE $I SECURITATEA MUNCII
Norme de securitate si sanatate in munca in vinificatie
Tnceputul activitétii intr-o unitate de productie, potrivit Legii 5, care reglementeazd normele de

protectie a muncii, este insotita pentru orice persoana incadratda in unitate de un instructaj de
protectie a muncii obligatoriu. Instruirea se face de catre conducatorul locului de munca si are doua
parti:

- instructajul general, care dureaza minimum 8 ore;

- instructajul specific locului de munca, cu aceeasi durata.
Tn urma acestui instructaj, se intocmeste fisa de protectie a muncii, pe care cel in cauzi o semneazs,
avand obligatia de a respecta intocmai normele stabilite la instruire, astfel:

e spalarea si conditionarea vaselor de transport si depozitare se va face numai de catre muncitorii

instruiti in acest scop;

e muncitorii vor intra in recipiente numai dupa ce acestea au fost aerisite, prin deschiderea
vranelor sau gurilor de vizitare si dupa ce s-a verificat ca nu exista gaze nocive.

e Muncitorii care lucreaza in budane sau cisterne vor purta in permanenta echipament de
protectie corespunzator si vor fi supravegheati in permanentd, de afara, de catre seful de echipa sau
alt muncitor pregatit in acest scop;

e lafolosirea acidului sulfuric, pentru curatirea vaselor, se va turna acidul sulfuric peste apa si nu
invers, Tn cantitati mici si sub agitare, pentru a se evita stropirea muncitorilor, stiut fiind ca acidul
poate provoca arsuri grave. Manipularea acidului se va face cu multa atentie folosind echipament de
protectie corespunzator;

e seinterzice intrarea cu flacara deschisa in vasele care au continut vinuri alcoolizate, rachiuri
sau alcool;

e |a afumarea cu SO; a pivnitelor, sulful se va aprinde in vase de metal sau lut, asezate pe
postamente; arderea se va face dupa orele de lucru, iar accesul in pivnita se va face dupa aerisirea
acesteia pentru a se evita intoxicatiile cu SO». Pivnitele, in care se depoziteaza rachiul sau distilatul, nu
se afuma;

e la unitatile care depoziteaza spirt, manipularea acestuia se face conform normelor P.S.1., iar
fumatul este interzis;

e utilajele folosite la vinificatie se vor amplasa in linie tehnologica, iar partile in miscare ale
acestora vor fi prevazute cu aparatoare de protectie;

e angrenajele si curelele de transmisie ale utilajelor vor fi prevazute cu carcase de protectie.

e Manipularea sau interventiile la utilaj se fac numai de catre mecanic, electrician sau personal
special instruit. Nu se intervine manual in buncare sau partile in miscare;

e la presele hidraulice se vor verifica manometrele de catre Directia generala de metrologie,
conform normelor in vigoare, folosindu-se presiunile maxime de lucru admise;

e toate utilajele actionate electric vor avea legaturi la pamant, pentru evitarea electrocutarilor.
Tablourile electrice vor fi prevazute cu podele izolante si manusi de cauciuc;

e presele vor fi fixate pe un postament de beton solid care sa asigure buna functionare a
acestora;

e inlocurile de acces la utilaje amplasate la Tnaltime, se vor asigura balustrade de protectie;
e pornirea utilajelor electrice se va face numai dupa ce au fost verificate din punct de vedere al




functionarii si numai dupa asigurarea ca nu exista nici un muncitor care, ocupandu-se cu remedieri
sau curatirea acestora, ar putea fi accidentat;
e repararea sau curatirea utilajelor se face de catre persoane autorizate, numai dupa scoaterea
de sub tensiune a acestora de la panoul electric;
e incaperile in care se face fermentarea mustului de struguri vor fi bine aerisite pentru eliminarea
CO;
degajat la fermentare;
e se interzice accesul persoanelor in pivnite, cand se constata ca existda CO, intrarea se face
numai dupa ce seful de echipa ia masuri de ventilare si constata, cu o lumanare aprinsa care nu se
stinge, ca CO> a fost eliminat din incapere;
e recipientele cu must in fermentatie vor fi prevazute cu ventile de fermentatie, evitandu-se
pericolul
de accidentare prin explozia recipientelor.
e Toate locurile periculoase din crama sau din incinta unitatii este obligatoriu sa fie prevazute cu
placute avertizoare privind pericolul de accident. Bazinele sau cazile deschise vor avea capace de
protectie pentru a nu cadea in ele persoane ce lucreaza sau trec prin zona.
Norme de securitate si sanatate in munca pentru elevi
Pentru desfasurarea activitatii practice a modulului ,Vinificatie” la agentul economic in conditii
optime si in siguranta, elevii trebuie sa respecte urmatoarele reguli de protectie a muncii:
- Toate activitatile se desfasoara numai in prezenta cadrului didactic sau a tutorelui respectand
indicatiile si cerintele acestuia;
- Sa poarte obligatoriu echipamentul de protectie, in functie de specificul lucrarilor executate;
- Se interzice joaca cu uneltele de lucru;
- Utilizarea si manipularea substantelor de tratarea vinului se face numai in prezenta cadrului didactic
sau a tutorelui dupa efectuarea instructajului necesar;
- Este interzisa consumarea alimentelor si lichidelor in timpul lucrului;
- Este obligatoriu spéalarea si dezinfectia mainilor cu apa si sdpun dupa fiecare lucrare, in pauza de
masa sau ori de cate ori este nevoie;
- Se interzice urcarea pe masina a elevilor in timpul lucrului sau in timpul transportului;
- Elevii care deservesc aparatele si masinile agricole, vor purta obligatoriu echipament de protectie;
- Sa nu intervina la remedierea unor defecte constatate la orice utilaj agricol, cand acesta
functioneaza;
- La sfarsitul lucrdrii echipamentul de protectie se va dezbraca, curata si spala si se va preda la
magazie;
- Elevii nu trebuie sa umble la organele Tn miscare in timpul lucrului, iar hainele trebuie sa fie bine
stranse pe corp;
- La locul de munca sa existe materiale strict necesare pentru ajutor in caz de accidente;
-Sa mentina curatenia si igiena la locul de munca.




Referatul nr. 1

- Data: 15. 09. 2014
- Locatia: Cooperativa Agricola San Isidro

Sarcini de lucru:

-realizarea analizei senzoriale a strugurilor, identificarea si prezentarea caracteristicilor strugurilor
aflati la maturitatea tehnologica.

- completarea unei fise de observatie

Descrierea lucrarii

+ Indici de maturare a strugurilor. Pentru aprecierea gradului de maturare a
strugurilor, podgorenii folosesc o serie de indici empirici: culoarea boabelor, gustul dulce sau acru al

strugurilor, intensitatea aromelor, usurinta cu care boabele se desprind de pe ciorchine.

Culoarea boabelor trebuie sa fie caracteristicd soiului, gradului de maturare si stdrii de prospetime.
Intensitatea culorii este determinatd de luminozitate asociatd cu temperatura si umiditatea aerului.
Gustul este caracteristica fundamentald a fructelor care determind consumul in stare proaaspdtd sau
prelucrarea industriald.

-Caracteristic soiului

- Este determinat de continutul in glucide, acizi organici si taninuri

Aroma- influentatd de specie, soi, grad de maturare (datd de prezenta in compozitia chimicd a
uleiurilor eterice, esterilor si acizilor volatili.

Mirosul se datoreazd unor substanste volatil, care impresioneazd nervi olfactivi, influentat de specie,
soi, climd, sol, grad de maturaresi durata de timp de la recoltare pdnd in momentul folosirii boabelor.
Desprinderea boabelor de pe ciorchine se realizeazd in functie de gradul de maturare (direct
proportional)

Starea de sdnatate se apreciazd in functie de gradul de atacare al strugurilor de catre agentii patogeni
sau insecte ddundtoare.

Materiale necesare: struguri, vase, cdntare

Observatii personale:

Momentul optim pentru recoltarea strugurilor pentru vin este la maturitatea deplina, cand valorile
insusirilor tehnologice exprima potentialul cantitativ si calitativ al soiurilor. Pentru realizarea scopurilor
propuse prin vinificare, strugurii se recolteaza la maturitatea tehnologica, care poate coincide cu
maturitatea deplind, o poate precede sau depasi.

Maturitatea tehnologicd

Maturitatea tehnologica la soiurile de vita de vie de mare productie pentru vinurile de masa este in
momentul acumularii unui continut in zaharuri de minim 145 g/, necesar asigurarii unei tarii alcoolice
dobandite de minimum 8,5% vol.

Culesul strugurilor pentru vin se face la maturitatea tehnologica (cand compozitia lor chimica
corespunde prepararii tipului de vin care urmeaza a se prepara).




Ziua 2

Referatul nr. 2
- Data:16.09.014
- Locatia: Cooperativa agricola San Isidro
Sarcini de lucru:
- Intretinerea spatiilor cramei si pivnitei, curatenia si dezinfectia generala si periodica a spatiilor
din crama si pivnita; dezinfectia masinilor si utilajelor de vinificatie, vopsirea pieselor active; pregatire
siintretinere vase pentru vinificatie; asigurare, pregatire si intretinere inventar auxiliar de crama si
pivnita;
- completarea caietului de practica.
- Descrierea lucrarii
Pregadtirea cramei si pivnitei
Tnainte cu 2-3 saptdmani de nceperea campaniei de vinificare se pregiteste crama, se curatd interiorul
ei, se varuiesc peretii, tavanul si postamentele vaselor. Pardoseala de ciment sau asfalt se spala cu solutie de
carbonat de sodiu de 2% sau cu solutie de SO, 1% si, apoi, se spald cu ap4. in silile de fermentatie se verifica
sistemul de ventilatie pentru asigurarea unei bune aerisiri. Vasele de fermentare si depozitare se repara si se
conditioneaza. Trebuie sa se asigure capacitatea de depozitare corespunzatoare recoltei evaluate de struguri.
De asemenea, se verifica starea de functionare a utilajului tehnologic.
Masuri organizatorice

- se asigura aprovizionarea cu materiale (bulgari, pastile sau fitile de sulf, butelii cu bioxid de sulf, carbonat de
sodiu), aparatura pentru analiza curentd a mustului la receptie, palnii de fermentare, termometre pentru
madsurarea temperaturii mustului in vasele de fermentare;
- se asigurd personal necesar si instruirea lui pentru a cunoaste cu precizie operatiile ce trebuie sa le execute;
- se asigura mijloacele de transport pentru struguri, musturi sau vinuri,
Pregatirea vaselor pentru vinificatie
Dintre tratamentele frecvent folosite in practica se mentioneaza:
e umplerea repetata a vaselor noi cu apa rece si golirea lor;
e tratamentul cu apa calda sau cu vapori timp de 15 - 30 de minute, apoi
se clateste vasul cu apa rece apoise umple si se lasa pana a doua zi cand se verifica detanizarea
folosind putin sulfat de fier (calaican). Se ia intr-un pahar putina apa din vas in care se pune sulfatul de
fier daca apa din pahar nu se innegreste inseamna c3 detanizarea este reusitd. In caz contrar operatia
se repeta;

e Spalarea cu jet de apa si prin periere

e Spalarea cu solutie de hidroxid de sodiu

e Spdlarea cu jet de apa

e Zvantarea
Magsini, unelte si materiale necesare:

e perii, solutii de spalare, solutie de dioxid de sulf
Observatii pesonale
Vasele de lemn utilizate Tn industria vinicola pot fi: butoaie, budane, baricuri, cazi, deje, hardaie, ciubere. Aceste
vase trebuie sa indeplineascd anumite conditii specifice: sa fie rezistente la solicitarile mecanice;
sa nu cedeze vinului constituenti care sa-i schimbe calitatea; sa nu aiba efect toxic; sa poata fi curatate usor; sa
fie rezistente la produsele pe care le folosim pentru spalare sau dezinfectare; sa fie usor de intretinut, cu durata
mare de utilizare, sa evite pierderile de vin; sa asigure pastrarea buna pe timp indelungat a vinului chiar in
conditii de mediu nefavorabile; sa reziste la temperaturi mai mici de 15 °C si mai mari de 100 °C, pentru
spalare si dezinfectie; sa utilizeze cat mai bine spatiul de depozitare prin marimea si forma lor;




Ziua 3

Referatul nr. 3

- Data:17.09.2014
- Locatia: Cooperativa agricola San Isidro
Sarcini de lucru:

- curata si dezinfecteaza utilajele de vinificatie, vasele de transport si depozitare
- spala si dezinfecteaza vasele pentru fermentatie

- prepara solutii de dezinfectare si participa la afumarea pivnitelor

Elevii completeaza caietul de practica.

- Descrierea lucrarii
e tratamentul chimic al vaselor si utilajelor
- se face cu soda calcinata (soda de rufe).

Vasele noi sunt umplute cu apa rece si se tin 1 - 2 zile, apoi se scurge apa iar in butoi se pune apa
fierbinte 10 litri pentru fiecare 100 litri capacitate de vas si soda calcinata 200 -300 g. la 10 litri apa
fierbinte.

Se bate cepul si se rostogoleste butoiul timp de 60 - 90 de minute. Thainte de a se rici apa se scurge
din butoi, apoi se clateste butoiul cu apa rece pana ce apa este limpede.

Pentru vasele foarte mari, budane se recomanda umplerea lor cu apa, mentinerea ei cateva zile
dupa care se schimba de 2 - 3 ori.

Rezultate bune se obtin folosind apa sarata 5 kg. de sare la 1.000 de litri de apa care se tine in vase
0 saptamana apoi se clatesc vasele cu apa rece pana ce apa este limpede.
Masini, unelte si materiale necesare:
Vase de lemn, echipamente si instalatii vinicole, perii, solutii de spalare, solutie de dioxid de sulf, soda
calcinata, apa

Observatii personale

Pentru a avea vinuri bune trebuie sa stim sa pregatim si sa intretinem vasele din lemn.

Butoaiele noi - se recomanda ca vasele noi sa nu fie folosite la maturarea vinului, ci numai pentru
fermentarea mustului si formarea vinurilor. Vasele noi sunt supuse la diferite tratamente cu scopul de
a extrage din doage excesul de tanin si alte substante care influenteaza nefavorabil gustul si culoarea
vinului.

Vasele de lemn pentru vinificatie trebuie sa indeplineasca anumite conditii specifice:

-sa fie rezistente la solicitarile mecanice;

-sa nu cedeze vinului constituenti care sa-i schimbe calitatea;

-sa nu aiba efect toxic;

-sa poata fi curatate usor; sa fie rezistente la produsele pe care le folosim pentru spalare sau
dezinfectare;

-sa fie usor de intretinut, cu durata mare de utilizare -sa evite pierderile de vin;

-sa asigure pastrarea buna pe timp indelungat a vinului chiar in conditii de mediu nefavorabile;

-sa reziste la temperaturi mai mici de 15 °C si mai mari de 100 °C pentru spalare si dezinfectie;

-sa utilizeze cat mai bine spatiul de depozitare prin marimea si forma lor; sa fie confectionate la un
pret avantajos.




Ziua 4

Referatul nr. 4
- Data: 18.09.2014
- Locatia: Coperativa agricola San Isidro
Sarcini de lucru:
- Participantii observa cantitativ si calitativ productia viticola si efectueaza receptionarea strugurilor:
-determina continutul in zaharuri, aciditatea si nivelul boabelor deteriorate
- participa la eliminarea boabelor deteriorate prin sortare pe banda rulanta
Elevii completeaza fisele de observatie si caietul de practica.
- Descrierea lucrarii
Pregatirea probei pentru analiza:
1. Secantdresc1 - 1,5 Kg de struguri;
2. Seindeparteaza boabele de pe ciorchine;
3. Se marunteste proba prin mojarare;
4. Se filtreaza mustul obtinut
Modul de lucru:
L. Calibrarea:
1. Se deschide capacul prismei.
2. Se pun 1-2 picaturi de apa distilata pe prisma inferioara, utilizand o pipeta.
3. Seinchide prisma superioara.
4. Se tine refractometrul cu partea frontala catre o sursa de lumina (naturala sau artificiala).
5. Se priveste prin ocular si se roteste inelul de compensare spre stanga sau spre dreapta pana cand se
obtine o imagine clara.
6. Linia de demarcatie dintre zona luminoasa si cea Intunecata trebuie sa coincida cu intersectia
diagonalelor. Linia de demarcatie indica valoarea concentratiei Tn substantd uscata solubild, in %, si trebuie sa
fie 0 pentru apa distilata.
7. Daca existd o deviatie fata de aceasta valoare, se parcurg urmaétorii pasi (la temperatura de 20 °C):
a) se slabeste piulita de fixare a surubului de calibrare; (b) se roteste surubul de calibrare pentru a ridica sau
coboriscala, (c) Se strange piulita de fixare a surubului de calibrare.
Il Masurarea:
Se parcurg primele 5 etape de mai sus, folosind in locul apei distilate proba de analizat si se continua astfel:
6. Se citeste pe linia de demarcatie dintre zona luminoasa si cea intunecata valoarea in procente. Aceasta
trebuie sa coincida cu intersectia diagonalelor.
7. Dupa fiecare determinare se sterge bine suprafata prismelor cu vata umeda si apoi cu hartie de filtru.

Masini, unelte si materiale necesare: struguri,
Aparatura :

v Refractometru portabil;
v pipetd de sticl;
v’ termometru
Observatii personale
Metoda permite aprecierea continutului de zahar din struguri, must sau vinuri, intr-un timp scurt.

Metoda refractometrica se bazeaza pe proprietatea substantelor transparente de a devia raza de lumina care
le strdbate. Gradul de deviere este specific fiecarei substante si se caracterizeaza prin indicele de refractie n.
Indicele de refractie variaza in functie de concentratia solutiei.

Metoda permite aprecierea continutului de zahar din struguri, must sau vinuri.
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Referatulnr. 5

- Data: 19.09.2014

- Locatia: Coperativa agricola San Isidro

Sarcini de lucru:

Participantii identifica caracteristicile tehnologice si observa cerintele de exploatare ale echipamentelor
- supravegheaza trecerea mustului in bazinele de fermentare

- pregateste dozele de preparate enzimatice si solutia de SO2

- participa la tratarea tescovinei

Elevii completeaza caietul de practica si opereaza cu fisele de lucru.
- Descrierea lucrarii

Sulful in vinificatie

Aceasta substanta se introduce in mustul proaspat pentru a intarzia fermentatia spontanda, usurand
astfel limpezirea, precum si selectia drojdiilor prin rolul sau antiseptic asupra unor specii.

o Actiunea antiseptica este in functie de doza. Dioxidul de sulf este fungistatic sau
fungicid,
bacteriostatic sau bactericid, avand deci rol de stabilizator biologic

e Actiunea antioxidanta se bazeaza pe proprietatile sale de a retine oxigenul, deci
Actioneaza ca agent reducator, fapt ce are rol pozitiv pentru evolutia vinului.

e Actiunea de conservant al aromelor, datorita blocarii proceselor de oxidare
Reactivitatea ridicata cu constituentii vinului face ca o parte mare din doza de dioxid de sulf adaugata sa
se combine, parte ce constituie dioxidul de sulf legat, fara actiune in must sau vin. Partea de dioxid de
sulf necombinata constituie dioxidul de sulf liber cu rol activ in vin. Suma celor doua componente
constituie dioxidul de sulf total.
Dioxidul de sulf se utilizeaza in mai multe moduri:
- prin arderea sulfului (bulgari, pastile, fitile, pentru dezinfectarea vaselor, instalatiilor si a incaperilor)
- sub forma de solutii apoase, care se introduc in must sau in vin intr-o anumita concentratie
-prin barbotarea SO; gazos, direct prin intermediul unor aparate speciale de dozare numite sulfitometre
Pentru vinuri albe si rosii seci, se recomanda 10-15 mg/I(SO: liber), iar pentru vinuri demiseci si dulci
30-50 mg/I.

Masini, unelte si materiale necesare:
S02, sulfitometru, must, vase, agitator cu elice, robinete de aerare
Observatii personale: In cazul in care, in mod accidental, s-au folosit doze prea mari la sulfitarea unui

must, pentru a evita intarzierea fermentatiei, mirosul neplacut si gustul dezagreabil produs de SO,
trebuie sa se elimine excesul de SO; liber prin desulfitare. Aceasta se realizeaza prin aerarea puternica a
mustului, folosind robinete de aerare sau agitatoare cu elice.

Vinurile slab sulfitate evolueaza rapid, se invechesc repede si se oxideaza sau se imbolnavesc. Pentru
aceasta este necesar sa se stabileasca care este doza optima necesara de bioxid de sulf si timpul potrivit
de folosire.
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Referatul nr. 6

- Data:22.09.2014

- Locatia: Cooperativa agricola San isidro
Sarcini de lucru:

Participantii supravegheaza operatiile de obtinere a mustului:
- participa la aplicarea corectiilor necesare mustului in functie de analizele de laborator
- asambleaza mustul in vederea fermentarii
- verifica conditiile de fermentare (temperatura) necesare pentru macerarea mustuielii
- participa la ,,spalarea caciulii”
- Descrierea lucrarii
Corectarea tariei alcoolice se face cu distilat de vin. Corijarea cu distilat de vin are avantajul ca se
introduce in must alcool provenit tot din vin.
Corectarea musturilor cu exces de aciditate. In cazul recoltelor avariate, adaosul de must concentrat
influenteaza asupra gradului alcoolic si numai intr-o mica masura asupra echilibrului mustului, acesta
ramanand destul de acid.
Corectarea aciditatii se poate face prin cupajarea unui must cu aciditate mare cu musturi cu aciditate
mica.
Corectarea musturilor cu aciditate redusa. in cazul recoltelor supramaturate, ca si in cazurile cand
strugurii sunt atacati de mucegaiul nobil (Botrytis cinerea), musturile sunt sarace in aciditate.
Corectarea aciditatii se face prin cupajarea cu musturi acide din aceeasi podgorie si aceeasi categorie.
Corectarea aciditatii cu acid tartric. Acidul tartric fiind un constituent al mustului, corectarea mustului
si vinului cu acest acid nu este interzisa. Acidul tartric adaugat ramane in must sub forma de acid liber,
iar parte din el se combina cu potasiu si calciu si da saruri acide sau neutre.
Corectarea aciditatii cu acid citric. Fata de acidul tartric, acidul citric are avantajul ca nu da saruri cu
bazele din must.
Corectarea musturilor cu continut redus de substante tanante. Mustul ravac este sarac in substante
tanante. Pentru a ajuta dezvoltarea drojdiilor si pentru ca vinurile rezultate sa se limpezeasca usor, se
adaugd mustului pana la 0,4 tanin/I.
Prelucrarea strugurilor si obtinerea mustului
e Prelucrarea se face diferit in functie de tipul vinului pe care dorim sa il obtinem, felul vinurilor
care se doreste a fi obtinute. Tn esentd aceastd lucrare constd in extragerea mustului din boabe prin
operatiile de zdrobire-dezbrobonire, ravacit si presare.

Masini, unelte si materiale necesare: must, acid tartric, acid citric,

Observatii personale:
Vinul se obtine prin fermentatia alcoolica a mustului de struguri. Fermentatia alcoolica se explica prin

descompunerea glucidelor, sub influenta enzimelor secretate de drojdii, in alcool etilic si dioxid de
carbon si se desfasoara practic in trei faze.
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Referatul nr. 7
- Data : 23.09.2014
- Locatia: Cooperativa agricola San Isidro
Sarcini de lucru:

Participantii participa la prepararea maielei de drojdie selectionata, adaugarea maielei in must
-urmaresc evolutia fermentatiei si iau masuri ca acestea sa se desfasoare in parametri optimi
- Descrierea lucrarii
Faza prefermentativa (initiala sau de inmultire a levurilor)
-dureaza de la introducerea mustului in vasele de fermentare si pana la degajarea CO; din masa mustului
(2- 3 zile).
-fenomenul dominant al etapei este multiplicarea celulelor de drojdii. In aceastd fazd drojdia se inmulteste
rapid, mustul se tulburd.
-CO;, care la inceput este in cantitate mica, se dizolva in must, se degajd din ce in ce mai intens;
-are loc o scadere a continutului de glucide si a densitatii mustului, care incepe sa se tulbure, iar la
suprafata 1si face aparitia spuma.
-temperatura creste lent cu 1-3° C.
Faza fermentarii tumultoase (zgomotoase)
-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 initiala).
-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 ncepe
sa se scufunde Tn 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 (postfermentativa)
-durata este de 1-3 saptamani si uneori chiar pana la cateva luni, se caracterizeaza printr-o 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).
-la sfarsitul fermentatiei lente zaharurile sunt complet epuizate din vin.
Prepararea maielei de drojdii selectionate

Pentru a hidrata drojdia trebuie sa adaugam la un pachet de 500 grame 5 litri de apa incalzita la 37°C,
indulcita cu o lingura de zahar sau cu o cana de must.
Timp de 20 — 30 minute se lasd suspensia formata in repaus, apoi se amestecd din nou = maia. Acesta
se acomodeaza cu mustul in care trebuie sa fie introdusa: se ia o cantitate echivalanta de must, se
incalzeste la o temperatura de pana la 8-9 grade mai scazuta decat cea a maielei si se amesteca.
Operatiunea se repeta pana cand temperatura maialei rezultate este cu pana la 8-9 grade mai ridicata
decat cea a mustului. In acest moment se poate incorpora in must.
Masini, unelte si materiale necesare: must, drojdii selectionate, bazine (cisterne) de fermentare, ap3,
zahar,
Observatii personale:
Drojdiile selectionate se adauga in mustul sau mustuiala proaspata, inainte de inceputul fermentatiei alcoolice
asigurindu-se astfel o activitate fermentativa ridicata si de buna calitate. Ele permit o fermentatie completa si de
calitate, chiar si in anii cu conditii nefavorabile (temperaturi scazute, recolte spalate de ploaie etc.) sau pe recoltele
avariate sau supramaturate.
Vinurile obtinute cu drojdii selectionate, alese in functie de soi sau tipul de vin ce se doreste a se obtine, prezinta,
in general, caracteristici superioare fata de vinurile obtinute din aceiasi struguri, dar fara drojdii selectionate.




Ziua 8

Referatulnr. 8
- Data: 24.09.2014
- Locatia: Cooperativa agricola San Isidro
Sarcini de lucru:
Participantii executa lucrari de ingrijire a vinurilor:
-umplerea golurilor din vasele cu vin,
-pritocul vinului, operatii de pritocire,
- Descrierea lucrarii
Operatia de transvazare a vinului dintr-un vas in altul cu scopul de a-l separa de drojdia depusa la fundul
vasului poarta 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.

Modalitati de realizare a pritocului:

- pritoc deschis cu aerare intensa

-pritocul deschis, cu aerare moderatd

- pritoc inchis

Tehnica pritocului

& Vinuri rezistente la aer: prin sifonare cu ajutorul unui furtun se transvazeazd intr-un vas curat.

Se va avea grija sd se producd aerarea vinului prin montarea la capdtul furtunului a unui dispozitiv de pulverizare a
vinului. In final pentru conservarea vinului se va avea grijd ca sd asigurdm o dozd minimd de 20 mg/I SO, liber.

& Vinuri nerezistente la aer: in vasul in care se face sifonarea vinului se aduce solutia de SO, 57

%, cantitatea de acid citric calculatd, dizolvatd in apd sau in vin, in proportie de 1:1. Capdtul furtunului trebuie tinut
in permanentd in vin pentru a nu aera vinul. In final trebuie sd se asigure o dozd minimd de 20 mg/| SO; pentru
conservare. Se vor evita golurile la vase prin tragerea vinului in vase mai mici, addugarea de mdrgele de sticld,
peliculd de ulei de parafind. Dopurile se etanseazd prin parafinare.

Vase si utilaje necesare pentru pritoc:

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

» cdzi pentru efectuarea pritocului deschis;

» pompe centrifuge;

» furtun de aspirare si refulare a vinului;

> scari cu carlige speciale pentru acces la vrana budanelor sau cisternelor.

Observatii personale
Pentru a nu se tulbura vinul sifonarea nu trebuie sa fie intrerupta si sa nu apara variatii bruste de

presiune Tn furtun. Capatul furtunului absorbant trebuie mentinut in permanenta la 1+3 cm de suprafata
lichidului ce se pritoceste.
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Referatulnr. 9

- Data : 25.09. 2014

- Locatia: Cooperativa agricola San Isidro

Sarcini de lucru:

Participantii verifica prin determinari de laborator calitatea vinurilor si realizeaza cupajari din diferite
soiuri/loturi

-cupajarea si egalizarea vinului si echipamentele necesare:

- regulile cupajarii, calculul cantitatilor de vin care intra in cupaj prin metoda practica -,,steluta
cupajelor”;

Elevii completeaza fisele de observatie si caietul de practica.

Ingrijirea vinului - Cupajarea

Cupajarea este operatiunea de amestecare a doua sau mai multor vinuri care pot fi din soiuri, ani si
chiar locuri de provenienta diferita.
Momentul realizarii cupajului:
e Cupajarea, se poate realiza dupa ce vinurile s-au format si insusirile lor organoleptice incep

sa se definitiveze. Astfel, Tn cazul vinurile aromate si a celor rosii cupajarea se poate face odata cu
tragerea de pe bosting, iar pentru vinurile albe odata cu executarea primului pritoc.
Etapele cupajului: controlul analitic si senzorial al vinurilor, stabilirea proportiilor, alegerea cupajului.
Mod de realizare: Dupa alegerea "microcupajului" si calcularea cantitatilor de vin ce intra in
amestec, se procedeaza la cupajarea propriu-zisa.
Mai intai se pregateste vasul in care urmeaza sa se realizeze amestecul. Acesta trebuie sa fie perfect
curat si suficient de mare pentru a putea cuprinde intreaga partida de vin. Cantitatile de vin se
amesteca conform retetei, prin masurare, urmarindu-se o omogenizare cat mai buna. Pentru reusita
deplind a omogenizarii cupajului, este recomandat ca vinul in cantitate mare sa fie turnat peste vinul ce
intra fn amestec n cantitate mic3. In permanent3 se va evita o aerare prea puternici a vinului.
Omogenizarea cupajului poate fi efectuata si cu ajutorul CO; din tuburi, acesta este barbotat in masa
vinului prin canea. Acest tip de omogenizare are si un alt avantaj: o parte din CO; se incorporeaza
vinului, caruia 7i confera prospetime si il fereste totodata de o oxidare prea puternica.
Omogenizarea vinului poate fi socotita ca terminata atunci cand probele de vin ridicate de la suprafata,
mijlocul si fundul vasului sunt identice ca gust.

Cu ocazia executarii egalizarii vinurilor au loc pierderi estimate la 0,4-0,5%. Egalizarea realizata
Tnchis inlatura in buna masura pierderile de alcool si le reduce pe cele de vin.
Materiale necesare: vinuri din sortimente diferite,
Observatii personale: Nu se recomanda cupajarea vinurilor bolnave decat dupa tratarea lor si a
vinurilor vechi, bine formate. De asemenea, nu se pot cupaja vinurile de masa cu cele de mare marca,
deoarece acestea din urma pot cadea intr-o categorie de calitate inferioara.
Pentru reusita cupajarii se face mai intdi un “proiect de cupaj”, care cuprinde mai multe variante de
microcupaje




Ziua 10

Referatul nr. 10
- Data: 26.09.2014
- Locatia: Cooperativa agricola San Isidro
Sarcini de lucru:
Participantii determina continutul in alcool, in SO2 total si liber, stabilesc substanta potrivita pentru
limpezire in functie de tipul de vin, administreaza bentonita,
-relizeaza limpezirea si stabilizarea vinului pe cale naturala si provocata prin aplicarea de tratamente
speciale — cleire, filtrare, centrifugare; Stabilizarea vinurilor: eliminarea tartratilor, eliminarea
substante proteice, eliminarea metalelor, stabilizare biologica a vinurilor;
Proba de evaluare orald/practica: descrierea procedeului de administrare a bentonitei si rolul ei,
administrarea bentonitei
Elevii completeaza caietul de practica.
Determinarea continutului in alcool din vin
Mod de lucru
- stabilirea punctului de fierbere al apei
- starea punctului de fierbere al vinului
- calculul concentratie alcoolice.
a) Stabilirea punctului de fierbere al apei
in rezervorul curat al aparatului, spilat Tn prealabil de doud ori cu apd distilat, se toarnd 20
ml apa distilata. Se adapteazd termometrul si refrigerentul la aparat (mantaua de racire a
refrigerentului fiind goald, fara apd) si se Tncalzeste termosifonul pana la fierberea apei in
rezervor. Incdlzirea se regleazd astfel incat vaporii de ap3 si iasd din refrigerent dupd 1-5 min
si, din acest moment, se observa coloana de mercur. Se citeste punctul de fierbere al apei, cand
apar vaporii si coloana de mercur ramane stationara cel putin 2 min.
b) Stabilirea punctului de fierbere al vinului
Rezervorul aparatului se clateste de doua ori cu cate 20—30 ml din vinul de analizat si se
sterge bine. Se introduc apoi in rezervor 50 ml vin, se monteaza refrigerentul cu apa in mantaua
de racire si se adapteaza termometrul. Se incalzeste termosifonul si se urmareste ascensiunea
coloanei de mercur pana devine stationara, timp de 1—2 min. Temperatura de fierbere a vinului se
noteaza in grade si zecimi de grad.
c¢) Calculul concentratiei alcoolice
- Se fixeaza discul mobil astfel incat diviziunea corespunzatoare punctului de fierbere al apei sa
corespunda punctului zero de pe scara alcoolmetrica.
- Concentratia alcoolica (gradul alcoolic) se stabileste citind diviziunea de pe scara
alcoolmetrica, care coincide cu diviziunea corespunzatoare punctului de fierbere al vinului.
Materiale: ebuliometru, proba de vin, spirtiera
Observatii personale:
Metoda se aplica numai vinului sec, cu un extract sub 30 g/I, sanatos si limpede. Nu se aplica vinurilor
tulburi, alterate (otetite etc.), cu aciditate volatild mai mare de 1,2 g/l acid acetic. In buletinul de analiz
se va specifica metoda folosita. Metoda ebuliometricad determina concentratia alcoolica cu o eroare de
+/-(0,1-0,3) % vol.




Saptamana 3

Ziua 11

Referatul nr. 11
- Data: 29.09.2014
- Locatia: Cooperativa agricola San Isidro
Sarcini de lucru:
Participantul determina continutul in alcool, in SO2 total si liber- stabileste substanta potrivita pentru
limpezire in functie de tipul de vin, prepara bentonita si efectueaza introducerea ei in vin.
Elevii completeaza caietul de practica.
Folosirea bentonitei pentru limpezirea vinului
Bentonita este o substanta minerala, o argila, formata din silicat de aluminiu hidratat cu o structura lamelars,

absoarbe o cantitate mare de apa, de cca. 10 ori masa sa si formeaza o pasta gelatinoasa, un gel.

Descrierea lucrarii

n 6 cilindrii de 250 cm? capacitate se masoara cite 200 cm? vin. In fiecare din probe se injecteaza cantitatile de:
1; 2; 3; 4; 5 si 6 cm? gel de bentonitd 5% (ceea ce corespunde la: 25; 50; 75; 100; 125; 150 g bentonit3 la

1 hl). Se agita energic fiecare cilindru si se lasa in repaus 48 ore. in cazul cdnd masurdm gelul cu pipeta, in
prealabil se aduce cantitatea de 50 cm? vin din probele din cilindru in pahare Berzelius, iar gelul se adaugd sub
agitare continua in paharele Berzelius. Dupa aceasta dilutie se aduce cotinutul paharelor in probele respective si
se omogenizeaza.

Dup4 repausul de 48 ore se procedeazi la filtrarea si termostatarea probelor. in sticle incolore de % | se aduce
100 cm? vin filtrat din fiecare proba si 1 cm? tanin 5%, se mentin la 55+60°C/24ore si apoi la 1+5°C/240re, dupd
care se apreciaza limpiditatea. Proba ce s-a mentinut limpede dupa socul termic si care urmeaza imediat probei
ce s-a tulburat indica cantitatea optima de bentonita pentru stabilizarea vinului.

Calcul

Se calculeaza cantitatea de gel de bentonita 10% si de bentonita necesare pentru tratarea a 100 | vin, respectiv
pentru cantitatea de vin ce urmeaza a fi bentonizata.

Cleirea vinului

Bentonizarea vinului comporta doua operatii principale: prepararea gelului de bentonita in concentratie de 10%
si adaosul in vin a gelului de bentonita in cantitatea determinata la microcleire.

Suspensia de bentonita se prepara, de regula, in vase de inox, cu agitator, cu capacitate de 100+500 |, in functie
de necesarul zilnic de gel pentru bentonizare. Prepararea gelului incepe Thaintea tratamentului propriu-zis, cu
cca. 24 ore.

n vasul omogenizator se adaugd ap3 cald3, si bentonitd praf 10 kg, in portiuni mici si sub agitare continud.
Agitarea amestecului continua pana cand solutia este perfect omogena.

Administrarea gelului de bentonita Th masa vinului se face dupa tehnica descrisa la cleirea cu gelating, insa aici
apare necesitatea diluarii prealabile a gelului cu vin in proportia 1:1.

Dispersarea optima a bentonitei in vin se realizeaza prin injectarea gelului de bentonita cu ajutorul pompei
dozatoare.

Vinul bentonizat si omogenizat se lasa in repaus 10+12 zile dupa care se trage de pe depozit, aplicandu-i
totodata si o filtrare.
Materiale: bentonita, vin, cilindrii gradati, agitator, seringa de 5 cmc
Observatii personale: Efectul limpezitor al bentonitei este conditionat de compozitia vinurilor.
- se recomanda ca tratamentul cu bentonita sa se asocieze cu cleirea cu gelatina si tanin, care confera vinurilor pe

langa stabilitate o limpiditate mai avansata si o filtrare ulterioara mult mai usoara.




Ziua 12

Referatul nr. 12

- Data : 30.09.2014

- Locatia: Cooperativa agricola San Isidro
Sarcini de lucru:

Participantul executa filtrarea cu filtrul cu placi. Participa la asamblarea filtrului, curatarea placilor dupa
filtrare, depozitarea materialelor refolosibile.
Elevii completeaza caietul de practica.

- Descrierea lucrarii

Filtrarea vinului

Montarea filtrului:

1. Asezare carton filtrant;

2. Strangere placi;

3. Legare pompa de alimentare

4. Fixare racord de evacuare vin
Supravegherea filtrarii:

1. Deschidere robinete de alimentare si evacuare;
2. Pornire pompa

3. Urmarire limpiditate si presiune
Demontarea filtrului:

1. Actionare dispozitiv de strangere;

2. Scoatere cartoane filtrante

Spalarea:

1. Spalarea cu jet de ap3;

2. Stropire cu solutie de SO,

Magsini, unelte si materiale necesare: filtre cu placi, apa. SO2
Observatii personale:

Fata de alte procedee de limpezire a vinului, filtrarea prezinta urmatoarele avantaje:
-este un procedeu mai rapid si cu pierderi mai mici de vin;

- se poate aplica la orice categorie si tip de vin;

- rezultatele obtinute sunt uniforme;

- separarea particulelor nu este conditionata de densitatea vinului;

- eficacitatea operatiei este mai putin dependenta de factorii externi;

- se poate aplica in orice timp al anului;

- nu reclama introducerea de substante strdine in vin;

- este un mijloc important de separare a substantelor folosite la cleire;

- procedeul poate fi utilizat si ca mijloc de sterilizare a vinurilor cu rest de zahar, susceptibile de
refermentari.




Ziua 13

Referatul nr. 13
- Data: 1.10.2014
- Locatia: Cooperativa agricola San Isidro

Sarcini de lucru:

Participantul supravegheaza linia de imbuteliere-sorteaza sticlele,

-controleaza etichetarea, aseaza sticlele in lazi/cutii

-participa la pregatirea vinului si a materialelor pentru imbuteliere

Elevii completeaza caietul de practica.

- Descrierea lucrarii

imbutelierea vinului

Operatia prin care are loc umplerea sticlelor cu vin.

Tehica imbutelierii vinului are la baza trei etape:

-pregatirea sticlelor: pentru spalarea buteliilor este recomandata folosirea apei dedurizate, cat

aproape de apa de ploaie, pentru a se evita depunerile de carbonat de calciu, fier pe peretii buteliei.
Dupa spalare si dezinfectare buteliile se scurg si se usuca foarte bine.

-umplerea sticlelor: la introducerea vinului in butelie, cu aparate simple sau masini de imbuteliat
avansate, trebuie avut in vedere ca vinul sa nu se prelinga pe peretii sticlei, deoarece un gat ud poate
afecta negativ contactul dopului cu peretele de sticla.

-dopuirea sticlelor: cu ajutorul dipozitivelor de dopuit se introduce dopul care inchide butelia de sticla.
- se recomanda folosirea unor dopuri de pluta de cea mai buna calitate, mai ales daca vinul este
destinat invechirii. Acestea trebuie sa aiba un diametru de 24 mm si o lungime cuprinsa intre 44-46
mm.

Masini, unelte si materiale necesare: butelii din sticla, dopuri de pluta, capisonul termocontractabil.
vin, instalatie de imbuteliat, cutii de carton

Observatii personale

e De asemenea se va evita varsarea vinului pe peretii exteriori ai buteliei, deoarece
pot aparea dificultati la etichetarea buteliei sau vinul varsat poate deveni un focar de dezvoltare al
mucegaiurilor, deteriorand aspectul buteliei. Nivelul de umplere trebuie sa asigure un spatiu de maxim
15 mm de la suprafata vinului pana la dop pentru compensarea diferentelor de temperatura.

e Timpul parcurs de la umplerea buteliei si pana la dopuirea ei trebuie sa fie cat mai
scurt posibil pentru minimizarea oxidarii vinului datorita contactului prelungit cu aerul.
Dupa dopuire, buteliile se vor pastra obligatoriu in picioare intr-un interval de timp cuprins intre 10
minute si cateva ore pentru ca dopul sa-si recapete forma initiala dupa presare timp in care, prin
elasticitatea sa, se muleaza perfect pe gatul sticlei asigurand etanseitatea necesara. Gatul sticlei si
partea superioara a dopului se protejeaza cu un capison sau cu un strat de ceara.
La vinurile albe si roze de consum este recomandata imbutelierea dupa 4 pana la maxim 12 luni de la
obtinerea lor pe cand vinurile rosii de calitate sunt trecute la pastrare pentru maturare, invechire in
spatii special amenajate
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Referatul nr. 14
- Data: 2.10.2014
- Locatia: Cooperativa agricola San Isidro
Sarcini de lucru:
Participantul stabileste calitatea vinului prin degustare, stabileste caracteristicile vinului prin
determinari de laborator,
-identifica defecte si aplica corectii
Elevii completeaza caietul de practica.

- Descrierea lucrarii: Degustarea vinului
Degustarea vinului se defineste ca "analiza organoleptica, respectiv examinarea din punct de vedere
vizual, olfactiv si gustativ, pentru a aprecia practic calitatile si/sau defectele vinului".
Analiza organoleptica sau senzoriala este realizata cu ajutorul organelor de simt, in particular vazul,
mirosul si gustul, eventual tactil.
Etapele degustarii:
- examenul vizual
- examenul olfactiv
- examenul gustativ
Mod de lucru:
Degustarea incepe odata cu pregatirea sticlei, mai exact cu desfacerea capisonului de dop, care poate fi
dotat cu un fir de detasare sau in absenta acestuia se utilizeaza cutitasul atasat la tirbuson. Dupa
detasarea capisonului se sterge cu o laveta curata gatul sticlei pentru a evita patrunderea unor
impuritati odata cu extragerea dopului. Dopul de pluta se va extrage lent pentru a evita ruperea lui si
caderea nedorita a unor fragmente pe suprafata vinului. tirbusoanele sunt foarte importante din punct
de vedere constructiv, si in acest sens cele mai recomandate sunt cele cu parghie si umar de sprijin cu
spirala supla, cu pasul mare si diametrul larg.
Masini, unelte si materiale necesare: sortimente de vin, pahare pentru degustare, tirbuson, lavete,
pdine, sare mere, fisa de degustare, vas pentru colectarea resturilor
Observatii personale:
- mai intai se miroase paharul gol pentru a nu avea mirosuri straine,
- paharul se tine de picior, se inclina, astfel incat vinul sa curga lin pe peretele paharului fara sa faca
bule.
- Paharul nu se umple numai cel mult o treime din capacitatea sa, astfel incat vinul sa poata fi rotit in
pahar fara sa se verse.

e Pe parcursul degustarii se va evita:
- degustarea a mai mult de 10-12 probe, pentru a nu obosi simturile si a risca de a nu fi in masura sa
exprime o judecata corectd;
- nerespectarea succesiunii logice in degustare. Se va incepe cu vinurile albe, tinere, pentru a ajunge la
vinuri rosii de calitate, invechite si la vinurile de desert;
- degustarea vinurilor la temperaturi nespecifice momentului servirii tipului de vin degustat;
- degustarea vinurilor la ore nepotrivite. Pentru profesionisti se recomanda orele de dimineata, de la 10
la 12, deci inaintea dejunului.
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Referatul nr. 15

- Data: 3.10.2014
- Locatia: Cooperativa agricola San Isidro
Sarcini de lucru:

Participantul urmareste schema tehnologica pentru prepararea vinurilor spumante, metoda
Champenoise, linia mecanizata de producere-tehnica producerii vinului de baza, a producerii vinului
spumant brut si a finisarii vinului spumant;

- producerea vinurilor spumante prin fermentare in rezervoare;

- determina parametrii de calitate pentru aceste vinuri- deserveste linia in diferite puncte: umplere

sticle, remuaj, degorjare, dopuire.

Elevii completeaza caietul de practica.

- Descrierea lucrarii

Secventele tehnologiei de obtinere a vinurilor spumante dupa metoda Champenoise constau in:
-pregatirea vinului — materie prima pentru tirajare,

-stabilizarea microbiologica si fizico-chimica a loturilor asamblate,

-tirajarea,

-pregatirea buteliilor si a elementelor de inchidere a lor,

-umplerea si inchiderea sticlelor,

-stivuirea sticlelor umplute,

-fermentarea la sticla, agitarea continutului sticlelor si refacerea stivelor

-remuajul (operatia care se executa la sfarsitul perioadei de invechire si consta din aducerea depozitului
de drojdii pe dop. El se realizeaza prin asezarea sticlelor pe pupitre speciale si rotirea lor zilnica cu cate
o optime din circumferinta.

-degorjarea (evacuarea depozitului de drojdie)

-dozarea cu licoare de expeditie si aplicarea cosuletelor,

-toaletarea sticlelor si expedierea in reteaua de consum.

Masini, unelte si materiale necesare: vin de baz3, sticle, stive pentru sticle, licoare de tiraj, maia de
drojdii, sirop de zahar, adjuvanti de remuaj, cosulete de sarma pentru dopuire, dopuri, etichete, capsula
de staniol, fluturas, echipament tehnologic pentru producerea vinului de baza

Observatii personale: pentru tiraj se folosesc sticle speciale, care au peretii grosi si rezista la o presiune
de minim 17 atmosfere. Sticlele se inchid ermetic cu capse de metal speciale sau cu dopuri de tiraj,
fixate cu agrafe de gatul sticlei.

Dupa umplere, sticlele se duc in spatiile de fermentare, unde se aseaza in pozitie orizontala in stive.
Fermentatia alcoolica la sticla dureaza circa 3-6 sdaptamani, timp in care se realizeaza in sticla o presiune
de 6 atmosfere. Dupa fermentare, sticlele se lasa timp de 9 luni in stive, in pozitie orizontala, pentru a
se realiza autoliza levurilor, o autodistrugere a acestora, proces in urma caruia se elibereaza unii
compusi aromatici.




Ziua 16

Referatul nr. 16

- Data: 6.10.2014

- Locatia: Cooperativa agricola San Isidro
Sarcini de lucru:

Participantul urmareste schema tehnologica pentru prepararea vinurilor spumoase- tehnica
producerii vinului de baza, limpezire, demetalizare, refrigerare, impregnare cu dioxid de carbon;
-determina parametrii de calitate pentru aceste vinuri
-deserveste linia in diferite puncte: umplere sticle
-urmareste etichetarea corecta

-ambalare in 13zi/cutii
Elevii completeaza caietul de practica.

- Descrierea lucrarii

Secventele tehnologiei de obtinere a vinurilor spumante dupa metoda Champenoise constau in:
-pregatirea vinului — materie prima pentru tirajare,

-stabilizarea microbiologica si fizico-chimica a loturilor asamblate,

-tirajarea,

-pregatirea buteliilor si a elementelor de inchidere a lor,

-umplerea si inchiderea sticlelor,

-stivuirea sticlelor umplute,

-fermentarea la sticla, agitarea continutului sticlelor si refacerea stivelor

-remuajul (operatia care se executa la sfarsitul perioadei de invechire si consta din aducerea
depozitului de drojdii pe dop. El se realizeaza prin asezarea sticlelor pe pupitre speciale si rotirea lor
zilnica cu cate o optime din circumferinta.

-degorjarea (evacuarea depozitului de drojdie)

-dozarea cu licoare de expeditie si aplicarea cosuletelor,

-toaletarea sticlelor si expedierea in reteaua de consum.

Masini, unelte si materiale necesare: vin de baz3, sticle, stive pentru sticle, licoare de expeditie, maia
de drojdii, sirop de zahar, adjuvanti de remuaj, cosulete de sarma pentru dopuire, dopuri, etichete,
capsula de staniol, fluturas, echipament tehnologic pentru producerea vinului de baza

Observatii personale:

- Vinurile spumoase sau gazeificate se prepara din vin (obtinut in acelasi mod ca si cel utilizat in
tehnologia spumantelor de tip sampanie), impregnat cu dioxid de carbon si adaos de licoare de
expeditie.

-Datorita faptului ca dioxidul de carbon incorporat in vin se gaseste — in totalitate — sub forma
liberd, la deschiderea buteliei are loc degazarea violenta de CO, cu bule mari si o spumare
abundentad, insa de scurta duratd. Rezulta deci ca insusirile de perlare si spumare, care la
spumante fac deliciul consumatorilor, fiind de lunga durata, in cazul spumoaselor sunt
efemere

-Principalii parametrii de compozitie privind vinul de baza trebuie sa prezinte urmatoarele
valori: alcool minim 10,3 vol. %, aciditate totala minim 3,5 g/l (in H,SO4), aciditate volatila
maximum 0,6 g/l (in H2S0a), extras redus minim 16 g/I.

-Sub raport organoleptic: vinul — materie prima sa fie sec, fara defecte, neafectat de boli, limpede, cu
culoare galben-verzuie (la cele albe), cu fructuozitate si expresivitate bine exprimate.




Ziua 17

Referatul nr. 17

- Data: 7.10.2014

- Locatia: Cooperativa agricola San isidro

Sarcini de lucru:

- efectuarea pritocitului unei cantitati de vin, prin transvazarea dintr-un vas in altul si prezentarea scopului
lucrarii, metodei de stabilire a momentului pritocitului, variantele de executie, in functie de tipul de vin.

Pe fisa de lucru elevul va completa materialele necesare operatiei, modul de lucru si normele de sanatate si
securitate a muncii impuse la aceasta lucrare.

Scopul lucrarii:

Operatia de transvazare a vinului dintr-un vas in altul cu scopul de a-l separa de drojdia depusa la fundul
vasului.

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.

Momentul efectuarii pritocului:

1. Primul pritoc al vinurilor se executa in cursul lunii decembrie sau inceput de ianuarie.

2. Al doilea pritoc se face in lunile martie -aprilie, dupa trecerea gerurilor iernii si inaintea venirii
caldurilor primaverii

Variante de executie: pritoc deschis cu aerare intensd, moderatd, pritoc inchis

Mod de lucru:

Tnainte de a se executa pritocul, se va face proba rezistentei la aer a vinului pentru a sti daca vinul
caseaza sau nu si in functie de aceasta sa stabilim modul de executare a pritocului, inchis sau deschis.
Pentru aceasta se procedeaza astfel: intr-un pahar Berzelius de 100 ml se aduce 50 ml vin si se
acopera paharul cu o hartie de filtru, lasdndu-se la aer timp de 48 ore.

Vinul cu o compozitie normald, sanatos, ramane limpede si nu da sediment deloc sau foarte putin.
Vinul atins de casa albastra (casa ferica) da un sediment cenusiu negru si o culoare albastra - cenusie.
Vinul atins de casa bruna (oxidazicad) capata culoarea ceaiului (ciocolatei), bruna, mai mult sau mai
putin intensa si un precipitat de culoare bruna. Vinul atins de casa alba (fosfato - ferica) capata o
culoare alb - cenusie si apare un sediment de culoare alb-gri.

Pentru o mai buna precizare a caselor, vinul expus la aer este tratat in prealabil astfel: o proba de vin
ca atare, a 2-a proba cu SO; in doza de 50 mg/I, a 3-a cu acid citric in doza de 0,5 g/l si a 4-a cu SO» si
acid citric. Tn cazul cAnd prima si a treia prob3 caseaza avem casd oxidazica, iar cAnd caseazd prima si a
doua proba avem casa ferica.

Dupa identificarea casei se procedeaza la stabilirea dozelor minime necesare de SO si acid citric
pentru a preveni declansarea lor.

Pentru aceasta se executad adaugarea de SO; in doze de 50, 75, 100, 125 si 150 mg SO,/| la o cantitate
de 0,250, 0,500 sau 1 | vin si in alte probe adaugarea de 0,1; 0,2; 0,3; 0,4; 0,5 g acid citric /I.

Se calculeaza cantitatile de SO si acid citric necesar vinului ce urmeaza a fi pritocit.

Masini, unelte si materiale necesare: pahar Berzelius, hartie de filtru, SO, furtunuri, vase, acid citric,
Observatii personale: pentru a nu se tulbura vinul sifonarea nu trebuie sa fie intrerupta si sa nu apara

variatii bruste de presiune in furtun. Capatul furtunului absorbant trebuie mentinut in permanenta la
1+3 cm de suprafata lichidului ce se pritoceste. Inainte de efectuarea pritocului se verifica rezistenta
vinului la aer.




FISA DE EVALUARE

Nr.
crt.

Etapele de lucru

Punctaj
propus

Punctaj
obtinut

Timp
(min.)

alocat

Pregatirea vaselor:

- pregateste vase curate (butoaie, budane);

- pregdteste cazile pentru efectuarea pritocului
deschis;

10

10

5|

Pregatirea pompei centrifuge:

- monteaza furtunul de aspirare a vinului;

- monteaza furtunul de refulare a vinului;

- monteaza scarile cu carlige speciale pentru
acces la vrana budanelor sau cisternelor;

30

30

10'

Transvazarea vinului:

- porneste pompa centrifuga;

- verifica pozitia furtunului de aspirare si a celui
de refulare;

- urmareste nivelul vinului din vase;

35

35

15'

Finalizarea pritocului:

- opreste pompa centrifuga;

- demonteaza furtunul de aspirare si pe cel de
refulare;

- etanseaza vasele cu vin.

15

15

10'

TOTAL

90’

90’

40'

Se acordd 10 puncte din oficiu.

Recomandari:

Numele si prenumele evaluatorului:
Semndtura:

Numele si prenumele tutorelui:




