
Condiționarea vinurilor – principii, operații și controlul calității 

Introducere 

Condiționarea vinurilor reprezintă ansamblul operațiilor tehnologice aplicate după 

finalizarea fermentațiilor, având ca scop obținerea unui vin stabil, limpede, microbiologic sigur 

și apt pentru îmbuteliere și comercializare. Lucrarea prezintă obiectivele condiționării, 

principalele operații (pritoc, limpezire, tratamente de stabilizare, filtrare, sulfitare), riscurile și 

defectele asociate, precum și elemente de control al calității. Se insistă asupra stabilității tartrice 

și proteice, asupra protecției la oxigen și a criteriilor de alegere a filtrării în funcție de tipul de 

vin. 

Vinul este un produs biologic complex, aflat într-o evoluție continuă după fermentație. 

Chiar dacă vinificația propriu-zisă (zdrobire, macerare, fermentare, presare) definește stilul, 

condiționarea este etapa care decide, în mare măsură, aspectul comercial, stabilitatea în timp 

și siguranța microbiologică. Fără o condiționare corectă, vinul poate prezenta tulburări, 

depuneri, oxidare prematură, refermentări în sticlă sau defecte de miros și gust. 

Condiționarea cuprinde un set de operații controlate: separarea de drojdii grosiere, 

limpezirea și clarificarea, tratamentele de stabilizare (tartrică, proteică, metalică), corecții 

tehnologice permise (de exemplu, sulfitare), eventual cupajare, filtrare și pregătirea pentru 

îmbuteliere. Alegerea schemei tehnologice depinde de tipul de vin (alb/roșu/rosé, 

sec/demidulce/dulce), de calitatea materiei prime, de regimul de păstrare (tanc, baric, sticlă), de 

durata de învechire dorită și de cerințele pieței. 

În practică, condiționarea are două obiective mari: 

1. obținerea limpidității și stabilității fizico-chimice (fără depuneri sau tulburări la 

temperaturi/condiții normale de consum); 

2. asigurarea stabilității microbiologice și menținerea profilului aromatic (minimizarea 

oxidării și a deviațiilor microbiene). 

Noțiuni generale și obiectivele condiționării 

Prin condiționare se înțelege totalitatea operațiilor efectuate asupra vinului după fermentație, 

menite să îi confere: 

 limpiditate (îndepărtarea suspensiilor coloidale și a particulelor solide); 

 stabilitate (rezistență la formarea de precipitate tartrice/proteice/metalice și la tulburări); 

 siguranță microbiologică (împiedicarea dezvoltării drojdiilor reziduale și a bacteriilor); 

 stabilitate la oxigen (prevenirea oxidării și a pierderii aromelor); 

 uniformitate (încadrarea în standarde; reducerea variațiilor între loturi); 

 pregătire pentru îmbuteliere (vin „brilliant”, stabil, cu SO₂ adecvat și turbiditate mică). 

Vinurile pot fi condiționate prin metode tradiționale (decantări repetate, limpezire naturală) 

sau prin tehnici moderne (centrifugare, microfiltrare, stabilizare tartrică accelerată). Indiferent de 

metodă, trebuie urmărit un echilibru: un vin prea „agresiv” tratat poate pierde volum, structură și 

uneori expresia aromatică; un vin insuficient condiționat poate dezvolta defecte și instabilități. 

Operații tehnologice principale în condiționarea vinului 



Separarea de depuneri. Pritocul (trasul de pe drojdii) 

După fermentație, vinul conține drojdii, particule de pielițe, tartrați, proteine și alte suspensii. 

Prima etapă este separarea de depunerile grosiere: 

 pritocul (trasul vinului limpede de deasupra sedimentului) reduce încărcătura coloidală și 

microbiologică. 

 se poate face prin gravitație, cu pompe cu debit controlat sau prin sisteme de transfer cu 

protecție la oxigen (circuit închis, gaz inert). 

Avantaje: 

 scade riscul de gusturi reductive neplăcute (în anumite situații); 

 diminuează consumul ulterior de agenți de limpezire și încărcarea filtrului. 

Pentru unele vinuri albe de calitate, păstrarea pe drojdii fine (sur lie) poate fi intenționată, 

cu bâtonnage, pentru rotunjire și complexitate. În acest caz, managementul oxigenului și al 

igienei este crucial. 

Omogenizare, cupajare și corecții tehnologice admise 

Înainte de tratamentele de clarificare/stabilizare, loturile se pot omogeniza sau cupaja pentru 

a obține un profil țintă. În funcție de legislația aplicabilă și de categoria vinului, se pot face 

anumite corecții: 

 ajustări ale SO₂ (sulfitare rațională), 

 corecții de aciditate (unde este permis), 

 corecții de zahăr rezidual (prin oprirea fermentației, refrigerare sau filtrare sterilă, după 

caz). 

Cupajarea se face preferabil după analize și probe de laborator (micro-cupaje), pentru a evita 

dezechilibrele (alcool, aciditate, tanin, culoare). 

Limpezirea și clarificarea vinului 

Limpezirea poate fi: 

 naturală (depunere gravitațională în timp, la rece); 

 dirijată (cu agenți de limpezire: bentonită, gelatină, PVPP, cazeinat etc.); 

 mecanică (centrifugare, filtrare). 

Clarificarea urmărește îndepărtarea particulelor responsabile de turbiditate: proteine instabile, 

polifenoli oxidați, resturi de drojdie, pectine, colizi coloidali. 

Agenți de limpezire (exemple și utilizări) 

 Bentonita: argilă cu sarcină negativă; adsorbă proteinele instabile (important în vinurile 

albe și rosé). Doza se stabilește prin teste (test la căldură / stabilitate proteică), deoarece 

excesul poate reduce intensitatea aromatică și volumul gustativ. 

 Gelatina / cleiul de pește: cu sarcină pozitivă; reacționează cu taninurile și unele fracții 

fenolice (utilă pentru rotunjirea astringenței, mai ales la roșii/rosé). 



 PVPP: adsorbant pentru polifenoli oxidați; ajută la prevenirea brunificării și la stabilitate 

coloristică în unele situații. 

 Cazeinat de potasiu (în practică modernă, utilizarea poate fi limitată): clarifică 

brunificări/oxidări ușoare la albe. 

 Enzime pectolitice: nu sunt agenți de limpezire în sine, dar ajută la degradarea pectinelor 

și îmbunătățesc filtrabilitatea. 

Alegerea agentului se face în funcție de: 

 tipul de vin și stil (aromatic, baricat, proaspăt), 

 parametri analitici (proteine, polifenoli, turbiditate), 

 istoricul lotului (oxidare, încărcătură microbiană). 

Stabilizarea vinului. Stabilizarea este esențială pentru a preveni apariția depunerilor după 

îmbuteliere. 

Stabilitatea tartrică (tartrații) 

Depunerile de tartrați (cristale de bitartrat de potasiu sau tartrat de calciu) sunt frecvente, 

mai ales la vinurile albe și rosé, și pot apărea la temperaturi scăzute (frigider). Deși sunt în 

general inofensive, consumatorul le percepe negativ. 

Metode principale: 

 stabilizare la rece: menținerea vinului la temperaturi scăzute (de ex. -2…0°C, în funcție 

de alcool și compoziție) pentru a precipita tartrații în tanc, apoi separare/filtrare. 

 metode cu inhibitori: utilizarea unor produse care inhibă cristalizarea (de exemplu, 

CMC pentru vinuri albe/rosé în anumite condiții; alte alternative pot exista în funcție de 

reglementări). 

 electrodializă / schimb ionic: tehnici moderne pentru reducerea potasiului/acidului 

tartric; utilizare dependentă de dotarea cramei și de cadrul legal. 

Stabilitatea proteică 

Proteinele instabile (mai ales în vinurile albe) pot genera tulburări la temperaturi crescute 

(transport, depozitare). Tratamentul clasic: 

 bentonizarea dirijată pe baza testelor de laborator. 

Se recomandă dozaj minim eficient, deoarece excesul poate „subția” vinul. 

Stabilitatea metalică și oxidativă 

Metalele (Fe, Cu) pot produce casări (tulburări) și accelerează oxidarea. Prevenirea include: 

 igienă și materiale adecvate (inox, evitarea contactului cu cupru/fer), 

 controlul conținutului de metale, 

 intervenții corective când e cazul (în limitele permise). 

Stabilitatea oxidativă se gestionează prin: 

 limitarea contactului cu aerul (umplere tancuri, inertizare), 

 controlul temperaturii, 

 sulfitare rațională și monitorizarea SO₂ liber. 

Filtrarea: rol, tipuri și criterii de alegere 

Filtrarea are două scopuri: 

1. clarificare finală (vin „brilliant”); 



2. stabilitate microbiologică (mai ales la vinurile cu zahăr rezidual). 

Tipuri uzuale: 

 filtrare grosieră (debit mare, reține particule mari); 

 filtrare de luciu (polishing); 

 microfiltrare / filtrare sterilă (reținere drojdii și bacterii la praguri foarte fine, în funcție 

de echipament). 

Alegerea filtrării depinde de: 

 turbiditatea inițială și coloidali, 

 conținutul de zahăr rezidual și riscul de refermentare, 

 stilul vinului (aromatic vs maturat), 

 obiectivul de păstrare (rapid pe piață vs învechire). 

O filtrare prea severă poate reduce corpul și expresia aromatică. De aceea, se recomandă 

optimizarea traseului tehnologic: limpezire bună + stabilizare corectă = filtrare mai „blândă”. 

 

Sulfitarea și managementul oxigenului 

Dioxidul de sulf (SO₂) este un instrument-cheie: 

 antioxidant (reduce oxidarea aromatică și brunificarea), 

 antimicrobian (inhibă drojdii și bacterii). 

Se lucrează cu: 

 SO₂ liber (fracția activă, relevantă pentru protecție), 

 SO₂ total (include fracția legată). 

Dozajul trebuie adaptat la: 

 pH (la pH mai mare, eficiența antimicrobiană scade), 

 conținutul de zahăr (riscul de refermentare), 

 stil (vinuri delicate vs robuste), 

 reglementările legale. 

Managementul oxigenului în condiționare include: 

 transferuri în circuit închis, 

 folosirea gazelor inerte (azot/CO₂/argon), 

 minimizarea spațiului de aer din vase, 

 temperaturi controlate. 

Igiena cramei și controlul microbiologic 

Condiționarea este vulnerabilă la contaminări: echipamente (furtunuri, filtre, pompe), tancuri, 

îmbuteliere. Igiena presupune: 

 spălare și dezinfectare riguroasă (proceduri CIP), 

 controlul apei tehnologice, 

 monitorizarea încărcăturii microbiene (mai ales înainte de îmbuteliere), 

 trasabilitate loturi și registre tehnologice. 



Microbiologic, riscurile frecvente sunt: 

 drojdii reziduale în vinuri demi/dulci, 

 bacterii lactice necontrolate (deviere aromatică, creștere de aciditate volatilă), 

 bacterii acetice (oxidare, oțetire în prezență de oxigen). 

Defecte frecvente legate de condiționare și prevenirea lor 

1. Tulburări proteice (alb/rosé): apar la cald, după îmbuteliere. Prevenire: test + bentonită 

corect dozată. 

2. Depuneri tartrice: apar la rece. Prevenire: stabilizare tartrică (rece sau tehnologii 

moderne). 

3. Oxidare: pierdere de prospețime, brunificare, note de măr copt/nucă. Prevenire: limitarea 

oxigenului, SO₂ adecvat, temperatură joasă, igienă. 

4. Refermentare în sticlă: spumare, turbide, presiune. Prevenire: filtrare microbiologică, 

control zahăr, SO₂, igienă la îmbuteliere. 

5. Arome reductive (H₂S/mercaptani) în anumite condiții: gestionare drojdii fine, aerări 

controlate când este cazul, pritoc rațional, nutriție adecvată în fermentație (prevenție). 

Controlul calității în condiționare 

Un plan minimal de control înainte de îmbuteliere include: 

 Analize de bază: alcool, zahăr rezidual, aciditate totală, pH, aciditate volatilă. 

 SO₂ liber și total (monitorizare periodică). 

 Turbiditate / limpiditate (NTU unde există turbidimetru). 

 Stabilitate tartrică (test la rece / conductivitate). 

 Stabilitate proteică (test la căldură). 

 Microbiologie (drojdii și bacterii, mai ales la vinuri cu zahăr sau la îmbuteliere lungă). 

 Degustare tehnologică: detectarea oxidării, reductivității, dezechilibrelor. 

Rezultatele trebuie corelate cu istoricul lotului (tip de vinificație, temperaturi, durate, tratamente 

anterioare) și cu scopul comercial (consum rapid vs păstrare). 

Concluzii 

Condiționarea vinurilor este o etapă decisivă care transformă un vin „tehnic” într-un vin 

„comercial”: limpede, stabil, sigur și coerent stilistic. Operațiile de pritoc, limpezire și stabilizare 

trebuie conduse pe baza testelor și a obiectivelor de calitate, evitând intervențiile excesive care 

pot diminua expresia aromatică și structura. Stabilitatea tartrică și proteică, controlul oxigenului 

și sulfitarea rațională sunt piloni ai condiționării moderne. În același timp, igiena și controlul 

microbiologic rămân condiții obligatorii pentru prevenirea defectelor post-îmbuteliere. O schemă 

de condiționare bine aleasă, adaptată tipului de vin și stilului urmărit, asigură nu doar 

conformitatea, ci și satisfacția consumatorului și reputația producătorului. 
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