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INTRODUCERE

Vinificatia este arta si stiinta producerii vinului, un domeniu cu
istorie indelungata ce dateaza mii de ani. Acest proces complex implica
cultivarea vitei-de-vie, recoltarea strugurilor, fermentatia, tratarea,
maturarea si imbutelierea vinului. De-a lungul timpului, metodele de
vinificatie au evoluat semnificativ, combinand traditiile transmise din
generatie in generatie cu inovatiile tehnologice moderne.

Factori precum climatul, tipul solului, soiurile de struguri si
tehnicile utilizate influenteaza calitatea si caracteristicile vinului.
Fiecare regiune viticola are specificul sau, contribuind la diversitatea
impresionanta a vinurilor existente pe piata. De la vinurile albe, rosii si
roz, pana la cele spumante sau fortificate, fiecare sortiment reflecta o
combinatie unica de terroir si maiestrie umana.

Vinificatia nu este doar un proces tehnic, ci si o expresie culturald
si artistica, jucand un rol important in traditiile si economia multor tari
din intreaga lume.

Vinificatia In Republica Moldova este un sector de traditie, cu
radacini adanci in istorie, fiind unul dintre pilonii economiei si culturii
nationale. Datoritd climatului favorabil, solurilor fertile si influentei
Marii Negre, Moldova ofera conditii ideale pentru cultivarea vitei-de-
vie si producerea vinurilor de calitate.

In prezent, Moldova exporta vinuri in peste 70 de tari, avand o
reputatie solida pe pietele europene si asiatice. Brandul national ,,Wine
of Moldova” promoveaza vinurile moldovenesti la nivel global, iar
evenimente precum Ziua Nationald a Vinului atrag anual a mii de
turisti.

Vinificatia nu este doar o industrie, ci si o parte esentiald a
identitatii nationale, cu crame subterane spectaculoase, precum
Cricova si Milestii Mici, care detin unele dintre cele mai mari colectii
de vin din lume. Moldova continud sa investeascd in tehnologii
moderne si sa 1si consolideze pozitia ca un producator important de
vinuri Premium.

Disciplina Vinificatia speciala studiazd metodele si tehnologiile
speciale de producere a diverselor tipuri de vinuri. Fiecare produs
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vinicol se fabricda dupa scheme si tehnologii speciale, pe care in
procesul de studii studentul trebuie sa le cunoasca.

La disciplina Vinificatia speciala, studentii de la
specialitatea 0721.3 Tehnologia vinului si a produselor obtinute prin
fermentare si studentii ciclului II universitar, programul de
studii Oenologie, enoturism si piete vitivinicole (OEPV 120 ECTS),vor
insusi aspecte privind :

e caracteristica materiei prime, materialelor auxiliare si rolul
utilizarii lor in industria vitivinicola;

e reglementarile legale privind utilizarea lor;

e a aplica principii si procese chimice in domeniul procesarii
vinurilor si produselor obtinute prin fermentare;

e tehnologiile moderne de producere a vinurilor speciale ca;
vinurile seci; demiseci, demidulci, dulci, licoroase, vinuri efervescente,
vinuri spumoase etc.

Scopul disciplinei date este de a oferi viitorilor specialisti in
domeniul vitivinicol cunostintele necesare pentru a elabora,
perfectiona, optimiza tehnologiile de obtinere a vinurilor de calitate.

Obiectivele generale propuse:

e intelegerea si respectarea  instructiunilor tehnologice de
obtinere a vinurilor speciale;

« analiza studiilor de piata si cerintelor consumatorilor, aplicand
diferite modalitati de comunicare si diverse instrumente si tehnici de
cercetare 1n functie de produs;

« studierea si elaborarea tehnologiilor si metodelor moderne de
apreciere a parametrilor principali ai vinurilor speciale;

e insusirea actelor normative in vigoare si documentatia de
ramura a R. Moldova, legile referitoare la standardizare si certificare;

Obiectivele specifice:

« familiarizarea cu materia prima specifica tipului de vin produs,
cerintele de calitate ale ei;

e cunoasterea tehnologiilor speciale de producere a diferitor
tipuri de vinuri;

e claborarea metodelor de apreciere a indicilor de calitate a
materiei prime, semifabricatelor, produselor finite;
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e cunoasterea tendintelor de perfectionare, reutilare a
intreprinderilor cu tehnicd moderna si implementarea tehnologiilor noi
de fabricare a produselor vinicole;

e cunoasterea influentei parametrilor tehnologici asupra formarii
calitatii produselor vinicole.

Instructiuni privind securitatea si sinitatea in munca
si prevenirea incendiilor in cadrul lucrarilor de laborator
la disciplina Vinificatia speciala

- utilizarea in laborator a echipamentului de protectie adecvat:
halat de laborator, manusi de protectie dupa caz;

- manipularea reactivilor chimici si a solutiilor alcoolice se face
cu atentie, evitand contactul cu pielea si ochii;

- recipientele cu alcool, solventi sau alte substante inflamabile
trebuie tinute departe de sursele de caldura sau flacara deschisa;

- se va evita contactul direct cu solutiile alcoolice si extractele
concentrate pentru prevenirea iritatiilor sau reactiilor nedorite;

- utilizarea corectd a aparatelor de laborator (balanta analitica,
manometre, dispozitive de masurare a CO:, afrometru, pH-metru,
alcoolmetru etc.);

- lucrdrile se vor efectua in spatii bine ventilate, avand in vedere
volatilitatea compusilor aromatici si ai alcoolului;

- manipularea sticlelor sub presiune se va face cu atentie, evitand
lovirea sau agitarea acestora;

- este interzisa utilizarea sticlelor fisurate sau deteriorate;

- accesul in laborator este permis numai persoanelor instruite si
echipate corespunzator.

Cerinte la finalizarea lucrarii de laborator:
- dupa finalizarea lucrarii de laborator se opresc toate aparatele,
utilajele si instalatiile utilizate In timpul activitatii;



- se verifica deconectarea echipamentelor electrice de la sursa
de alimentare;

- recipientele cu substante chimice, materiale vinicole si reactivi
se Inchid ermetic si se depoziteaza 1n locurile special destinate;

- suprafetele de lucru trebuie curatate si dezinfectate daca este
necesar;

- parasirea laboratorului se face numai cu permisiunea cadrului
didactic si dupa verificarea ordinii la locul de munca.

Evaluarea competentelor profesionale
si a rezultatelor instruirii practice

Evaluarea continua se realizeaza pe tot parcursul activitatilor de
laborator si urmareste gradul de implicare activa a studentilor, nivelul
de pregatire anterioara, participarea la realizarea sarcinilor
experimentale.

Forma de raportare

O componentd esentiala a procesului de evaluare a studentului
constituie raportul lucrarilor de laborator, care reprezintd un instrument
relevant pentru aprecierea capacitatii studentului de a organiza si
structura informatia, de a interpreta corect datele experimentale si de a
formula concluzii fundamentate stiintific. Raportul trebuie elaborat
conform wunei structuri standardizate, care include: stabilirea
obiectivelor lucrdrii; prezentarea fundamentdrii teoretice; descrierea
detaliatd a metodologiei aplicate; expunerea si analiza rezultatelor
obtinute, precum si formularea concluziilor finale. Evaluarea finala a
lucrarilor de laborator se va efectua printr-un sistem de punctaj
ponderat, care poate cuprinde:

- implicarea si activitatea desfasuratd pe parcursul laboratorului

(20%);
- calitatea raportului de laborator elaborat (40%);
- respectarea cerintelor organizatorice (10%);

- performanta la evaludrile orale (30%).
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