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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.

Continutul disciplinei

CURS (Capitole / subcapitole)

1. NOTIUNI INTRODUCTIVE

1.1. Definitii. Obiectul si continutul Oenologiei. Statistici privind productia vinicola pe glob.
2. CONSTRUCTII SI VASE VINICOLE.
2.1. Constructii vinicole. Organizarea complexului vinicol.

2.2.  Vase vinicole. Clasificarea vaselor vinicole. Tipuri de vase vinicole.

3. STRUGURII FOLOSITI CA MATERIE PRIMA IN INDUSTRIA VINICOLA

3.1. Partile constituente ale strugurelui si corelatia dintre ele. Compozitia chimica a strugurilor. Fazele
maturdrii strugurilor si evolutia compozitiei lor.
3.2. Stabilirea momentului optim pentru cules. Supramaturatia strugurilor. Botritizarea strugurilor.

Evaluarea productiei de struguri si programarea culesului. Culesul manual al strugurilor. Culesul
mecanizat al strugurilor.

4. TEHNOLOGIA PRELUCRARII STRUGURILOR SI OBTINEREA MUSTULUI

4.1.  Transportul receptia si descarcatul strugurilor in vederea prelucrarii. Zdrobitul si desciorchinatul
strugurilor. Tratamente aplicate mustuielii. Separarea mustului de bostind. Randamentul
strugurilor in must.

5. COMPOZITIA CHIMICA SI BIOLOGICA A MUSTULUL

5.1. Compozitia chimica a mustului. Ozele din struguri, must si vin. Ozidele din struguri, must si vin.
Substantele pectice, gumele si substantele mucilaginoase din must. Acizii din must. Substantele
azotate din struguri, must si vin. Substantele tanante din must si vin. Substantele colorante din
must si vin. Substantele odorante din must si vin. Substantele minerale din must si vin.

5.2.  Biocatalizatorii mustului i vinului. Vitaminele din struguri, must si vin. Enzimele care provin din
struguri. Enzimele produse de microorganisme. Enzimele provenite din preparate enzimatice
industriale.

6. TEHNOLOGIA PRELUCRARII MUSTULUI

6.1.  Tehnologia prelucrarii mustului. Asamblarea si cupajarea musturilor. Deburbarea mustului.
Tratamente aplicate mustului Tnainte de fermentare.

6.2. Corectii de compozitia aplicate mustului si vinului. Corectia continutului de zaharuri din must prin

adaos de must concentrat. Corectia continutului de zaharuri din must prin adaos de zahar
alimentar. Corectia continutului de zaharuri din must prin concentrare partiald. Marirea aciditatii
mustului si vinului. Micsorarea aciditatii mustului si vinului.

7. ANTISEPTICI SI ANTIOXIDANTI FOLOSITI IN INDUSTRIA VINICOLA.

7.1 Antiseptici si antioxidanti folositi n industria vinicola. Starile si modificarile SO2 in vinuri.
Actiunile SO2 in must si vin. Avantajele si dezavantajele folosirii SO2 in vinificatie. Formele sub
care se utilizeaza SO2. Momentul sulfitarii, dozele si tehnica de administrare a SO2. Folosirea
acidului sorbic in vinificatie. Folosirea acidului ascorbic in vinificatie. Folosirea pirocarbonatilor
dialchilici in vinificatie.




8. FERMENTATIA SI MACERATIA IN TEHNOLOGIA PRODUCERII VINURILOR

8.1. Fermentatia alcoolica a mustului. Umplerea vaselor de fermentare cu must si echiparea lor. Fazele
de desfasurare ale fermentatiei alcoolice. Fermentatia spontand. Fermentatia provocatd. Variante
tehnologice de fermentare a mustului. Supravegherea si conducerea fermentatiei. Fermentatia
mustului in flux continuu.

8.2. Fermentatia si maceratia in tehnologia producerii vinurilor. Maceratia in tehnologia obtinerii
vinurilor albe. Maceratia - fermentatia in tehnologia producerii vinurilor rosii. Macerarea
fermentarea in vase statice. Macerarea fermentarea in vase dinamice (cisterne rotative) si in flux
continuu. Maceratia carbonica. Vinificatia in rogu prin termomacerare.

9. FERMENTATIA MALOLACTICA

9.1. Desfagurarea fermentatiei malolactice. Factorii de care depinde fermentatia malolactica.

Lucrari practice

1.Protectia muncii.

2.Stabilirea momentului optim de recoltare a strugurilor.

3.Masa volumica si densitatea relativa a mustului si vinului.

4. Evaluarea continutului relativ de zaharuri din must

5.Determinarea concentratiei alcoolice din vin si distilate

6.Determinarea extractului sec total la must si vin.

7.Determinarea aciditatii totale din must si vin.

8.Determinarea aciditatii volatile la vinuri.

9.Determinarea aciditatii reale si a efectului tampon la vin.

10.Determinarea acidului tartric din musturi si vinuri.

11.Determinarea zaharurilor reducatoare la musturi si vinuri

12.Conditionarea si stabilizarea vinului.

13.Determinarea caracteristicilor cromatice la vinurile rosii.

14.Colocviu.
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Evaluare finala

Procent din nota

Forme de evaluare Modalititi de evaluare <
finala

Examen Evaluare orala 60

Participarea activa la
aplicatiile Evaluare pe parcurs 30
practice




Deprinderi practice

Colocviu

10
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