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Obiectivele disciplinei (curs și aplicații):  
Cursul de oenologie urmăreşte sa pună la dispoziţia studenţilor informaţii la zi legate de vinificatia 

primara, practicile oenologice autorizate, stabilizarea şi condiţionarea vinurilor, legislaţie viti-vinicolă, 

analize uzuale și specifice la vinuri şi produse derivate, alte informaţii care să ajute la pregătirea 

profesională a viitorului inginer horticultor. 

 

Conținutul disciplinei  

CURS (Capitole / subcapitole) 
1. COMPOZIȚIA CHIMICĂ A VINURILOR. 

1.1. Compoziţia chimică a vinului. Alcoolii din vin. Acizii din vin. Compuşii fenolici din vin. 

Substanţele minerale din vin. Aldehidele din vin. Acetalii şi esterii din vin. 

2. OPERAŢII TEHNOLOGICE DE ÎNGRIJIRE ŞI DE CONDIŢIONARE A VINURILOR. 

2.1. Operaţii tehnologice de îngrijire şi de condiţionare a vinului. Umplerea periodică a golurilor din 

vasele de păstrare. Procedee de păstrare a vinului în vase parţial umplute. Pritocul vinului. Egalizarea şi 

cupajarea vinurilor. 

3. EVOLUŢIA ŞI FAZELE DE DEZVOLTARE A VINURILOR. 

3.1. Evoluţia şi fazele de dezvoltare ale vinului. Evoluţia şi fazele de dezvoltare ale vinului. Faza de 

fermentare şi faza de formare a vinului. Faza de maturare a vinului. Principalele procese care au loc în 

timpul maturării vinului. Procedee rapide de maturare a vinului. Maturarea vinurilor în butoaie mici de 

stejar. Faza de învechire a vinului. Faza de degradare a vinului. 

4. MODIFICĂRI NEDORITE CARE POT SĂ APARĂ ÎN VINURI 

4.1. Modificări nedorite de natura fizico-chimică în vin. Precipitarea sărurilor tartrice în vinuri. 

Casarea ferică. Casarea cuproasă. Casarea proteică. Casarea oxidazică. 

4.2. Precipitarea substanţelor colorante din vinurile roşii. Mirosuri şi gusturi străine apărute accidental. 

Învechirea atipică a vinurilor. Mirosul şi gustul de dop. 

4.3. Modificări nedorite de natură microbiologică în vin. Floarea vinului. Oţetirea vinului. Degradarea 

acidului tartric. Degradarea glicerolului. Băloşirea vinului. Manitarea vinului. Înăcrirea lactică. Izul de 

şoareci. 

5. TRATAMENTE DE LIMPEZIRE ŞI STABILIZARE APLICATE VINURILOR. 

5.1. Limpezirea spontană a vinului. Limpezirea vinului prin centrifugare. Limpezirea vinului prin 

cleire. Limpezirea vinului cu gelatină. Limpezirea vinului cu clei de peşte. Limpezirea vinului cu albuş de 

ou. Limpezirea vinului cu lapte sau cazeină. Limpezirea vinului cu poliamide sintetice. Limpezirea vinului 

cu bentonita. 

5.2. Filtrarea vinului. Materiale filtrante folosite în industria vinicolă. Straturi filtrante. Membrane 

filtrante. Principalele tipuri de filtre şi utilizarea lor în practica vinicolă. Filtrarea tangenţială. 

5.3. Tratamente de stabilizare aplicate vinului. Refrigerarea vinului. Procedeul clasic de refrigerare a 

vinului. Procedeul prin contact de refrigerare a vinului. Tratamentul vinului cu acid metatartric.  

5.4. Tratamente de stabilizare aplicate vinului. Pasteurizarea vinului. Procedee de pasteurizare. 

Tratamentul vinului cu ferocianură de potasiu. Tratamentul vinului cu fitat de calciu. Electrodializarea 

vinului şi tratamentul cu schimbători de ioni. 

6. ÎMBUTELIEREA VINURILOR. 

6.1. Îmbutelierea vinurilor. Recipiente folosite la îmbutelierea vinului. Materiale de astupare a 

buteliilor. Materiale folosite pentru ornarea buteliilor. Tehnologia îmbutelierii vinului. Linii tehnologice 

de îmbuteliere. Îmbutelierea sterilă. 



7. CLASIFICAREA VINURILOR ŞI TEHNOLOGIILE DE BAZĂ PENTRU OBȚINEREA 

PRINCIPALELOR CATEGORII ŞI TIPURI DE VIN. 

7.1. Clasificarea vinurilor. 

7.2. Tehnologiile de bază pentru obţinerea vinurilor albe. Tehnologia de producere a vinurilor albe de 

masă. Tehnologia de producere a vinurilor albe DOC seci. Tehnologia de producere a vinurilor albe DOC 

demiseci, demidulci şi dulci. Tehnologia de producere a vinurilor aromate. 

7.3. Tehnologiile de bază pentru obţinerea vinurilor roşii. Tehnologia de producere a vinurilor roşii de 

masă. Tehnologia de producere a vinurilor roşii DOC. Tehnologia de producere a vinurilor roze. 

 

Lucrări practice 
1. Urmărirea procesului tehnologic de vinificaţie primară. 

2. Determinarea compuşilor fenolici totali din vinuri. 

3. Determinarea conţinutului de antociani din struguri şi vin. 

4. Determinarea SO2 total şi liber din musturi şi vinuri. 

5. Limpezirea vinului cu bentonită. 

6. Limpezirea vinului cu gelatină. 

7. Filtrarea vinului. 

8. Egalizarea şi cupajarea vinurilor. 

9. Fazele de evoluţie a vinului. Degustare comparativă. 

10.Identificare acizilor tartric, lactic şi malic din vin.  

11. Determinarea cenuşii şi alcalinităţii din vin. 

12. Determinarea fierului din vin. 

13. Tratamentul vinurilor cu ferocianură de potasiu. 

14.Colocviu 
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Evaluare finală 

Forme de evaluare Modalităţi de evaluare Procent din nota finală 

Examen Evaluare orală 60 

Participarea activă la aplicaţiile practice  Evaluare pe parcurs 30 

Deprinderi practice Colocviu 10 
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