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                                                                   Rezumat 

 

   Proiect de licență cu tema „Evaluarea tehnologiei de producere a vinurilor seci la Vinăria 

Brănești” are ca scop analiza și aprecierea procesului tehnologic de obținere a vinurilor seci în 

cadrul unității vinicole. Studiul urmărește identificarea particularităților tehnologice, a etapelor de 

producere, precum și evaluarea calității produsului final în raport cu standardele oenologice 

moderne. 

Scopul lucrării constă în evaluarea complexă a tehnologiei de producere a vinurilor seci la Vinăria 

Brănești, evidențiind eficiența proceselor tehnologice și influența acestora asupra calității vinului 

obținut. 

În cadrul lucrarii au fost analizate vinurile seci obținute din soiurile Viorica și Floricica, vinuri fară 

maturare ,Chardonnay 12 luni maturare și Sauvignon cu 18 luni maturare, evidențiindu-se 

particularitățile fiecărui soi și influența acestora asupra caracteristicilor senzoriale și fizico-

chimice ale vinului. 

Obiectivele lucrării sunt: 

➢ Analiza materiei prime utilizate la producerea vinurilor seci la vinăria Brănești.  

➢ Studierea procesului tehnologic de obținere a vinurilor seci.  

➢ Evaluarea parametrilor fizico-chimici ai vinului produs  finit.  

➢ Analiza influenței tehnologiei asupra calității vinului.  

➢ Identificarea pierderilor tehnologice pe etapele de producție. 

➢ Aprecierea eficienței tehnologiei și identificarea posibilităților de optimizare.  

  Prin atingerea  acestor scopuri, lucrarea contribuie la înțelegerea aprofundată a procesului de 

fabricare a vinurilor seci și la evidențierea importanței controlului tehnologic în obținerea unui 

produs finit de calitate. 

  În partea grafică au fost efectuate doua desene ,unul fiind schema tehnologica de aparataj si cel 

de-al doilea planul secției. 

  Nota explicativă a proiectului de licență este formată din 12 figuri 12 tabele și 38 surse 

bibliogtafice și 69 pagini. 

 

 

 



                                                             Abstract 

  The bachelor's project with the theme "Evaluation of the technology for producing dry wines at 

the Branesti Winery" aims to analyze and assess the technological process for obtaining dry wines 

within the winery. The study aims to identify the technological peculiarities, production stages, as 

well as evaluate the quality of the final product in relation to modern oenological standards. 

The purpose of the work is to comprehensively evaluate the technology for producing dry wines 

at the Branesti Winery, highlighting the efficiency of technological processes and their influence 

on the quality of the wine obtained. 

The work analyzed dry wines obtained from the Viorica and Floricica varieties, wines without 

maturation, Chardonnay with 12 months of maturation and Sauvignon with 18 months of 

maturation, highlighting the particularities of each variety and their influence on the sensory and 

physico-chemical characteristics of the wine. 

The objectives of the work are: 

✓ Analysis of the raw materials used in the production of dry wines at the Brănești winery. 

✓ Studying the technological process of obtaining dry wines. 

✓ Evaluation of the physical and chemical parameters of the finished wine. 

✓ Analysis of the influence of technology on the quality of wine. 

✓ Identification of technological losses at the production stages. 

✓ Appreciation of the efficiency of technology and identification of optimization 

possibilities. 

  By achieving these goals, the work contributes to a thorough understanding of the process of 

manufacturing dry wines and to highlighting the importance of technological control in obtaining 

a quality finished product. 

  In the graphic part, two drawings were made, one being the technological scheme of the apparatus 

and the second the plan of the section. 

  The explanatory note of the bachelor's project consists of 12 figures, 12 tables, 38 bibliographic 

sources and 69 pages. 
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                                                          Introducere 

 

  Vinul nu este doar un produs alimentar, ci un simbol al rafinamentului și al culturii, un                        

rezultat al echilibrului delicat dintre calitatea strugurilor, tehnologia de vinificație și viziunea 

vinificatorului.  

 În același timp, industria viticolă modernă se află într-un moment de transformare profundă, 

confruntându-se cu provocări complexe ce afectează atât calitatea, cât și sustenabilitatea 

producției. 

 Schimbările climatice reprezintă una dintre cele mai importante probleme cu care se confruntă 

viticultorii și vinificatorii. Temperaturile fluctuante, seceta  sau ploile abundente influențează 

dezvoltarea strugurilor, afectând echilibrul zahăr-acid, nivelul de polifenoli și potențialul aromatic 

al vinului.[1] 

Aceste variații impun adaptarea continuă a strategiilor de cultivare și vinificație, astfel încât să se 

asigure consistența calității și caracterul distinct al fiecărui vin. În paralel, integrarea tehnologiilor 

moderne – fermentație controlată, selecția drojdiilor sălbatice sau selecționate, maturarea în 

diverse tipuri de recipiente și monitorizarea atentă a oxigenului – trebuie realizată cu grijă pentru 

a nu compromite autenticitatea și expresivitatea vinurilor.Provocările nu sunt doar tehnice, ci și 

economice și culturale. Globalizarea piețelor, concurența internațională și așteptările tot mai 

sofisticate ale consumatorilor obligă vinificatorii să dezvolte produse care să combine tradiția cu 

inovația, să evidențieze terroir-ul și identitatea regiunii, și totodată să respecte criteriile de 

sustenabilitate. Optimizarea proceselor de producție, reducerea pierderilor și implementarea unor 

practici ecologice devin condiții esențiale pentru competitivitate și durabilitate. 

În acest context, evaluarea tehnologiilor de producere a vinurilor albe seci devine un demers 

esențial. Studiul detaliat al etapelor de fermentație, maturare și îmbuteliere permite înțelegerea 

modului în care vinificatorii pot armoniza tradiția și inovația, creativitatea și știința, arta și 

economia. Această abordare nu doar că optimizează calitatea produselor, dar și consolidează 

poziția vinurilor pe piața internațională, subliniind rolul strategic al vinificației în dezvoltarea 

culturală și economică a regiunii.Recolta din 2025 se caracterizează printr-un potențial oenologic 

influențat semnificativ de condițiile climatice, care au afectat atât ritmul de coacere, cât și 

acumularea zaharurilor și compușilor aromatici în boabele de struguri. Dezvoltarea boabelor a 

început între 11 și 15 iunie, cu o întârziere de 6–13 zile față de anul precedent, ceea ce poate 

influența maturarea fenolică și echilibrul zahar-acid. Temperaturile extreme, ce au variat între 

+8,4°C și +39,8°C, și perioadele frecvente cu valori apropiate de pragul critic, au accentuat stresul 

hidric, prezent la circa 69% din plantații la adâncimea de 30 cm.  
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