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Obiectivele disciplinei (curs si aplicatii):

Cursul de oenologie urmareste sa puna la dispozitia studentilor informatii la zi legate de vinificatia
primara, practicile oenologice autorizate, stabilizarea si conditionarea vinurilor, legislatie viti-vinicola,
analize uzuale si specifice la vinuri si produse derivate, alte informatii care sa ajute la pregatirea
profesionald a viitorului inginer horticultor.

Obiectivel e specifice

- Cunoasterea, intelegerea si utilizarea specializata a conceptelor inovative din sectorul vitivinicol.

- Capacitatea de a organiza si conduce procesele tehnologice din industria vinicola.

- Capacitatea de a intelege si a interpreta fenomenele fizico-chimice si biologice din oenologie.

- Tnsusirea cunostintelor privind vinificatia primara, alegerea materialelor si a solutiilor tehnologice cu un
raport pret/calitate cat mai convenabil.

Continutul disciplinei
CURS (Capitole/ subcapitol€)
COMPOZITIA CHIMICA A VINURILOR.
Compozitia chimica a vinului. Alcoolii din vin. Acizii din vin. Compusii fenolici din vin. Substantele
minerale din vin. Aldehidele din vin. Acetalii si esterii din vin.
OPERATII TEHNOLOGICE DE INGRIJIRE SI DE CONDITIONARE A VINURILOR
Operatii tehnologice de ingrijire si de conditionare a vinului. Umplerea periodica a golurilor din vasele
de pastrare. Procedee de pastrare a vinului Tn vase partial umplute. Pritocul vinului. Egalizarea si
cupaareavinurilor.

EVOLUTIA SI FAZELE DE DEZVOLTARE A VINURILOR

Evolutia si fazele de dezvoltare ale vinului. Evolutia si fazele de dezvoltare ale vinului. Faza de
fermentare si faza de formare avinului. Faza de maturare a vinului. Principalele procese care au loc Tn
timpul maturarii vinului. Procedee rapide de maturare a vinului. Maturarea vinurilor in butoaie mici de
stgjar. Faza de invechire avinului. Faza de degradare avinului.

MODIFICARI NEDORITE CARE POT SA APARA 1IN VINURI

Modificari nedorite de natura fizico-chimica in vin. Precipitarea sarurilor tartrice Tn vinuri. Casarea
fericd. Casarea cuproasd. Casarea proteica. Casarea oxidazica.

Precipitarea substantelor colorante din vinurile rosii. Mirosuri si gusturi strdine aparute accidental.
Tnvechirea atipicd a vinurilor. Mirosul si gustul de dop.

Modificari nedorite de naturd microbiologica in vin. Floarea vinului. Otetirea vinului. Degradarea
acidului tartric. Degradarea glicerolului. Balosirea vinului. Manitarea vinului. Tnicrirea lactica. Izul de
soareci.

TRATAMENTE DE LIMPEZIRE Sl STABILIZARE APLICATE VINURILOR

Limpezirea spontanad a vinului. Limpezirea vinului prin centrifugare. Limpezirea vinului prin cleire.
Limpezireavinului cu gelatina. Limpezirea vinului cu clei de peste. Limpezirea vinului cu albus de ou.
Limpezirea vinului cu lapte sau cazeind. Limpezirea vinului cu poliamide sintetice. Limpezirea vinului
cu bentonita.

Filtrarea vinului. Materiale filtrante folosite Tn industria vinicold. Straturi filtrante. Membrane filtrante.
Principalele tipuri de filtre si utilizarea lor in practica vinicold. Filtrarea tangentiala.

Tratamente de stabilizare aplicate vinului. Refrigerarea vinului. Procedeul clasic de refrigerare a
vinului. Procedeul prin contact de refrigerare avinului. Tratamentul vinului cu acid metatartric.




Tratamente de stabilizare aplicate vinului. Pasteurizarea vinului. Procedee de pasteurizare. Tratamentul
vinului cu ferocianura de potasiu. Tratamentul vinului cu fitat de calciu. Electrodializarea vinului si
tratamentul cu schimbatori de ioni.

IMBUTELIEREA VINURILOR

Tmbutelierea vinurilor. Recipiente folosite laimbutelierea vinului. Materiale de astupare a buteliilor.
Materiale fol osite pentru ornarea buteliilor. Tehnologiaimbutelierii vinului. Linii tehnologice de
imbuteliere. Tmbutelierea steril3.

CLASIFICAREA VINURILOR SI TEHNOLOGIILE DE BAZA PENTRU OBTINEREA
PRINCIPALELOR CATEGORII Sl TIPURI DE VIN.

Clasificareavinurilor.

Tehnologiile de baza pentru obtinerea vinurilor albe. Tehnologia de producere a vinurilor albe de
masa. Tehnologia de producere a vinurilor albe DOC seci. Tehnologia de producere a vinurilor albe
DOC demiseci, demidulci si dulci. Tehnologia de producere a vinurilor aromate.

Tehnologiile de baza pentru obtinerea vinurilor rosii. Tehnologia de producere a vinurilor rosii de
masa. Tehnologia de producere a vinurilor rosii DOC. Tehnologia de producere a vinurilor roze.
Lucrari practice

Urmarirea procesului tehnologic de vinificatie primara.

Determinarea compusilor fenolici totali din vinuri.

Determinarea continutului de antociani din struguri si vin.

Determinarea SO, total si liber din musturi si vinuri.

Limpezirea vinului cu bentonita.

Limpezirea vinului cu gelatina.

Filtrareavinului.

Egalizarea si cupajarea vinurilor.

Fazele de evolutie a vinului. Degustare comparativa.

Identificare acizilor tartric, lactic si malic din vin.

Determinarea cenusii si alcalinitatii din vin.

Determinareafierului din vin.

Tratamentul vinurilor cu ferocianura de potasiu.

Colocviu.
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Evaluare finala



Procent din nota

Formede evaluare M odalitati de evaluare final3
Curs Examen ord 50
Evaluare pe parcurs 30
Lucrari practice
Colocviu 20
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