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I' Preliminarii

curriculum modular la oenologie lll pentru specialitatea viticulturd 9i oenologie, face parte din

componenta disciplinelor de ro"L'u,tarr" gi este unitatea de finalizare a studierii de c6tre elevi a Stiinlei

despre vin. cunogtinlele 9i auiiitelite obtinute de elevi la studierea oenologiei t 5i oenologiei ll stau la

baza insugirii unit5ti de curs otenologiei ,r, gi formarii competenlelor profesionale ale viitorului

specialist.

scopul curriculumului modularo enotogiei t prevede formarea competenlelor specifice pentru

imp|ementareametodelorgiprocedeelorspecia|edeoblinereadiferitortipuridevinuri,cumarfi:
albe,roze,roSiiseci,demiseci,demidutci'dulci;licoroose;vinurioblinutedinstrugurisuprdcopli;vinuri
et'ervescente 9i divi nu ri' Concomitent' elevii analizeaza:

o materia primi specifici tipului de vin produs'

. cerintele de calitate ale vinurilor,

o indicii fizico-chimici 5i proprietelile organoleptice ale.vinurilor produse'

. tehnologiile speciale de oblinere a produselor vinicole'

. tendintele de perfeclionare ale tehnologiilor de producere'

. reutilarea intreprinderilor cu tehnici modernS'

. implementarea tehnologiilor noi de fabricare a vinurilor'

DeasemeneaunmoduIa|curriculumuIuimoduIaroenologieilllprevedeformareacompetenleide
proiectoreo intreprinderitor v,r:,iJo,rc ,p,"rntirote in producereo diferitor tipuri de vinuri prin elaborarea

proiectului de curs. Proiectarea consti in:

}acumuIareaSisistematizarea,fixareagidezvoltareacunostinte|orteoreticesipracticea|e
elevilor,

F studierea fundamental6 a unei ramuri concrete din domeniul vinicol'

}studiereasifolosireainovalii|ortehno|ogicegitehniceinvinificaliepentrumajorareacalitilii
Produselor,

}ap|icareainpracticeacunostinle|orteoretice.privindmetodelordepIanificare,dirijareSi
organizare a muncii, exploatarea tehnicii moderne'

competenle|eformateincadrulmodu|u|uisuntinconformitatecuatribulii|egisarcini|edelucrudin
Profilulocupoliorrolgicompetenle|edindescriereaca|ificiriiprofesiona|ea|eagronomu|ui,pentru
soecialitateaviticultu|dgioenologie,incaresuntprecizatecriterii|edeperformanl5pentru
dobdndirea competen!elor individuale'

Unitateadecursoenologielll,cagtiinldgimodu|despecia|itateare|eg6turistr6nseatAtcudiscipline
decu|tu16genera|5,c6t5icuunitililedecursdincomponentelefundamenta|egidespecialitate
precum:

7. Chimia,

2. Matematico,

3. Fizica,

4. Viticulturs,

5. Bazele agronomiei,

6. Bazele oenochimiei,

7. Bazete standordizdrii,

8. Oenologie | 9i ll'
9. Controlul catitdyii produselor vitivinicole'

!O. Procese, aporste ,i utiloi tehnologic



ll. Motivatia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesionalS

Curricu|ummodular|aoenotogielttarecascopformarea|ae|eviiacompetenle|ordeorganizaregi
dirijareaprocedee|ortenno|ogicedefabricareadiferitortipurideprodusevinico|e.Atingerea
competenle|orserea|izeaziprinpunereaaccentelorpeformareaabi|it5!i|orpracticeincadruI
activitdtilor de predare -invetare - evaluare' efectuarea calculelor tehnologice' analiza organoleptic; a

vinurilor etc.

competenleleformateincadrulmodulu|uiurmiresceducareauneipersona|itilicapabilesa
insugeascSgisSap|iceincarieraprofesionalSmetode'iprocedeetehno|ogicedeoblinereadiferitor
tipurideVinuri,prinimp|ementareasirespectareametodelorgiprocedeelorexistente5iinovativede
producere.

Cunostinlele fi abilitelile oblinute, in special cele ce 1in de specificul fiecirui tip de vin' care se

producedinsoiurianum|te,tehno|ogii,caracteristicifizico-chimice/organo|eptice5iregimuri
soecifice,vorfiap|icateSiimp|ementateintimpu|procesu|uideactivitateinca|itatedespecia|istin
domeniul vitivinicol.

Agenliieconomiciso|icit6specia|igticompetenligicapabi|is6contribuielasolulionareaprob|eme|or
parveniteinactivitatea|or,ceeacepoatefirealizatprintr-oinstruireprofesionali,re|evanti;i
continue in domeniului vitivinicol'

Curriculumuf modular oenologie ltlasiguri formarea viitorului specialist prin:

- dezvoltarea 5i exersarea abilitatilor practice;

- oferirea oosibilitdlilor de a i9i asuma responsabiliteli 9i a lua decizii competente;

- cooperarea 9i lucrul in echiPS;

- utilizarea conceptelor de bazi 5i a limbajului de specialitate;

-dezvo|tareainteresu|uifa}edespecia|itateaa|easa,orientAnde|eviispreactivitetiindependente
demini-cercetare,formularedeipoteze,conc|uziigiargumentdri.

StudiereamodululuioenotogienvacontribuilaformareaunuispecialistcapabilsiaplicemetodeSi
tehno|ogiimoderneinp,oouc",""produselorVitico|e,seseadaptezeladiversecondiliidemunci,sS
monitorizezeprocestehnoIogicgisdiadeciziioptimegicompetenteinactivitateaprofesionalS.

lll. Competenlele profesionale specifice curriculumului modular la Oenologie

Atribugii din descriereo Calificarea Profesionald:

o Producereavinurilor;
. Producerea vinu rilor licoroase;

o Produeerea vinu rilor efervescente;

r Producerea biuturilor tari: brandy' divin'

Competente specifice disciplinei:

1. Producerea vinuriIor a|be, roze, ro$ii seci, demiseci, demidu|ci, du|ci.

2,organizareaprocedee|ortehnologicedeproducereavinuriIorlicoroase,desertgitari'
3. Fabricarea vinurilor efervescente: spumante' spumoase' petiante' perlate'

4. Organizare tehnologiei de producere a biuturilor tari' divin'brandy'

5'Proiectareaintrepri-nderi|orvinico|especia|izateinproducereadiferitortipuridevinuri.



fV. Administrarea orelor curriculumului modular Oenologie lll

V. Unitdtile de invetare

UCt.Producerea
vinurilor albe, roze'

rogii seci, demiseci,

demidulci, dulci

l.Tehnologia de producere a vinurilor

albe seci.

2.Tehnologia de producere a vinurilor

roze seci'

3.Tehnologia de producere a vinurilor

ro5ii seci.

Sortimentul, compozi!ia 5i caracteristica

vinurilor. Cerinlele fali de soiurile

utilizate. Tehnologia 9i regimu

producerii vinului materie Primi,

cupajare, maturare, stabilizare Si

imbutelierea vinurilor albe, roze 5i rogii

seci. ParticularitSli tehnologice de

producere a vinurilor albe seci consum

curent $i calitate.

4. Tehnologio de producere a vinurilor

cu za h d r rezidual :d e m isec,d e m i d u lce 9i

dulce. Tehnologia preparirii vinurilor

demiseci, demidulci 9i dulci Prin

metoda clasice 9i Prin cuPaj'

Particularitetile tehnologice la

prod ucerea vinurilor din soiuri

a utohtone.

P a rticu la ritilile tehnologice la

fabricarea produselor vitivinicole cu

denumire de origine Protejatd (in

continuare - DOP) 9i cu indicatie

geograficd protejati (in continuare -

A1. Selectarea materie

prime pentru Producerea

vinurilor.

42. Descrierea

proprietSlilor organolePtice

a vin urilor.

43. Elaborarea schemelor

tehnologice de Producere a

vinurilor albe, roze, roSii:

seci, demiseci, demidulci 9i

dulci.

44. Alegerea regimului

tehnologic oPtimal Pentru

producerea vinurilor.

45. lmPlementarea

schemelor tehnologice

existente de Producere a

vinu rilor albe, roze' rogii:

seci, demiseci, demidulci 5i

dulciin Practici.
A6. Aplicarea Procedeelor

tehnologice moderne la

producerea vinurilor.

47. Utilizar ea soi u ri lo r

autohtone la Producerea

sortimentelor noi de vinuri'

A8. Estimarea









Vl. Repartizarea orientativ5 a orelor pe unit;li de invdtare

Tehnologia de producere a vinurilor

Nr, t-us.rt 
I i

tnolviaulf

1
,:
3

5+ 20 z

Tehnologia de producere a vinurilor licoroase 24 10 z L2

Tehnologia de producere a vinurilor efervescente 40 8/2 18

4 Tehnologia de producere a bduturilor tari: divin,

brandy

Proiectarea intreprinderilor vinicole

{Proiect de curs )

Total

36 IZ 612
l-o

5 +o o 8
32

180 60 2614 90

Vll. Studiu individual ghidat de profesor



Tehnologia de Producere a vinului

Prometeu, Luceafdr, a vin urilor

pe licu la re.

Prezentarea

stu d iu lui Siptim6na 3
Studiul de caz

3. Tehnologia

I Diagrama Venn Prezentarea

diagramei SiptimAna 4
ParticularitSli la producerea vinului de

tip ChamPagne, Cremant, Asti,

spumantului Prin metoda in flux

continuu,
Prezentarea

referatului Siptim6na 5
Particulariti!ile fabricirii vinurilor

spumoase 5i Perlante, vinurilor

petiante.etc

Referat

,ducere a biuturilor tari: brandy, divin

Material ilustrativ

taDel

Prezentare

materialului

$i argu mentarea

tabelelor

Sdptdm6na 6

f.negimul distilirii vinului prin diverse 
I
Imetode. 
I

2.Compozitria chimici a vinului brut, 
I

distilatului crud gi maturat.

Particularitalile tehnologice la a divinului

lcu denumire de origine protejati DOP 5i

lcu indicalie geograficd protejati /GP, in

lconformitate cu caietului de sarcini
I

I 
pentru zoni vitivinicolS Divin

Sbptim5na 7

Scheme vectoriale Prezentarea

schemelor

vectoriale

Sarcini individuali Prezentarea

sarcinii

SSptdmAna 8

L. Argumentarea locului de constructie a

sec!iei proiectate.

2. Alegerea 9i caracteristica materiei

prime. Caracteristica 9i compozitia

chimici a Producliei finite.

b. Al"e"t"u schemei 5i regimulu'
t.-I tehnologlc

SarcinS individualS

Schema

Prezentarea

sarcinei

Sept;mana 9

4. Argumentarea regimului tehnologic Si 
I

utilaiului in schema aleasd. 
]

5. Organizarea controlului tehno-chimic

si elaborarea schemei CTCM de

prod ucere.

6. Argumentarea amplasdrii utilajelor 5i

vaselor in planul secliei cu descrierea

fluxu lui tehnologic.



Prezentarea

desenului

Prezentarea

vinului

Siptdm6na 10

7. Realizarea perlii grafice cu urmdtorul

conlin ut:a mplasarea utilajului in

schema tehnologicS.

8. Realizarea p54ii practice: vinul

Desen A1

Vin

Vlll. Lucririle practice/laborator recomandate

l-. Analizarea caietului de sarcini pentru producerea vinurilor IGP'

2. Calcule tehnologice la pregitirea vinurilor licoroase'

Excursie de documentare prrvind studierea procesului de producere a vinurilor spumante'

Aprecierea organoleptica a calitStii vinurilor efervescente'

Calcule tehnologice la preg;tirea licoarea de tiraj, expediere Si amestecului de tiraj;

6. Cunostinte cu tehnologia fabricSrii divinului in conditii de producere'

7. Calcule tehnologice la pregdtirea cupajului pentru divin'

8. Aprecierea organoleptica a calitilii divinului'

9. Ca|cu|e si bi|anturi productive |a producerea vinuri|or a|be, roze si rosi, vinuri|or |icoroase,

vinurilor efervescente 9i divinu ri.

10. Calcule unitililor necesare de utilaje 5i vase tehnologice'

lX. Sugestii metodologice

prezentul curriculum la unitatea de curs oenologie /// prevede proiectarea 9i organizarea procesului

educalional axat pe formare de competente profesionale in baza indicatorilor de performante'

competenlele profesionale formate le vor permite absolvenlilor angajarea, acomodarea eficient; la

condiliile reale gi flexibile ale pielei muncii. Pornind de la aceste considerente, procesul de formare

prevede acumularea de cunogtinte teoretice 5i aplicarea acestora in situatii adaptate sau reale

practice, care mai apoi devin norme de comportament profesional'

strategiile didactice sunt forme de imbinare eficienti a metodelor 5i mijloacelor de formare' cu modul

de organizare a conlinutului si activitetilor de instruire 5i in grup, individul, percchi, ptezentare a

informaliilor, prin problemotizore, explicore, cu dirijarea activite!ii: directd, indirectd, euristicd'

Metodele de formare profesional5 determinS eficienla procesului de invSlare' Pentru realizarea

ca|itativiaprocesu|uideinvdlareestefoarteimportanta|egereacorectiastrategii|edidacticepentru
fiecare tip de activitate.

Cele mai eficiente metode de invilare recomandate pentru formarea competenlelor profesionale

durabile pentru prezentul curriculum ar fi:

o Metodele expozitive gi interogative (conversalie sau dialog) sunt folosite pentru transferul

ace|or cunostintu ,. .u|.", vo|umu| sau gradul de comp|exitate, nu poate fi obtinut de e|ev prin

efortul propriu. Aceste metode prevSd selectarea si sistematizarea riguroasS a informatiilor

3.

4.



prezentate; alegerea celor mai semnificative 9i accesibile exemple, utilizarea unui limbaj

specific; crearea situatiilor creative pe parcursul expunerii, intercalarea momentelor de

conversatie tn procesul de inv6jare.

Metoda de simulare: aceasta metodb se bazeazi pe simularea (imitarea) unor activit5ti

didactice reale, cu scopul formdrii de competenle profesionale specifice. Eficienta acestei

metode este determinati de capacitatea elevilor de a se transpune in rol 9i de a-5i pune in

valoare experienla de via!d acumulatd.

Metoda lucririlor practice constd in indeplinirea de citre elevi a unor sarcini cu caracter

aplicativ cum ar fi proiectare, execulie, fabricali. Aceaste metode permite formarea: de

priceperi gi deprinderi; achizilionarea unor strategii de rezolvare a sarcinilor; consolidarea,

aprofundarea gi sistematizarea cunostintelor. Lucrdrile practice se realizeazi individual sau in

grup, intr-un spaliu specific de produclie, inzestrat cu mijloace Si echipamente de productie'

Activitatea elevilor, racordatd la metoda exerciliului practic, are in acest caz un grad sporit de

complexitate 5i de independente in inv6tare.

Metoda proiectelor la baza acestei metode ste anticiparea mentalS 9i efectuarea unor actiuni

complexe, legate de o teme propuse sau aleasi de elev. Activitatea elevilor se desfS5oarS in

mod independent, individual ori in grup. Aceastd metode presupune un efort de investigare,

proiectare sau elaborare a unui subiect de producere. La finalul activitSlii se prezint5 produsul,

care va fi evaluat de un grup mai mare de evaluatori (grupa in intregime)'

Metoda studiului de caz: este o metodd care valorifici in invilare o situalie real5,

semnificativepentruunanumitdomeniu.Metodastudiu|uidecaztrebuiesSfieautentice,
reprezentativ6, accesibilS, s5 conlinS o problemi, rezolvarea cireia se va efectua prin

colectare de informalii 9i luarea de decizii.

Exercitiul: metoda se referS ta indeplinirea constiente, sistematica si repetate a unei lucriri,

acliuni. in principiu, prin metod5 respectivi se urmiregte invSlarea unor deprinderi, dar se pot

de realiza 5i alte obiective, de consolidare a cunogtinlelor, stimulare a unor capaciteti sau

atitudini. Pornind de la obiectivele urmirite, exerciliile pot fi de mai multe tipuri: introductive,

de baz5, aplicative, de creatie.

Metoda dezbaterilor: este luarea in disculie, de citre un grup de elevi, a unei probleme,

sarcini. se realizeazi in condiliile in care ace5tia dispun de o preg5tire respectivi, existe un

mediu favorabil al schimbului de opinii, cadrului didactic ii revine rolul de moderator' Valoarea

formativS a acestei metode const5 in dezvoltarea capacitililor de comunicare argumentate in

soirit critic dintre elevi.

observarea: presupune urmSrirea, investigarea unor obiecte, acliuni sau fenomene in vederea

formdrii unei viziuni proprii. Ca metodi de inv51are, observarea este organizate intenlionat, $i

aplicat; sistematic.

Demonstrarea: asigurd dobAndirea de cunogtinle, capaciteli noi, prin confirmarea unor

adevaruri anterior insusite sau formarea viziunii interne despre unele lucriri sau acliuni.

Experimentul: conste in provocarea intentionat6 a unui fenomen in scopul studierii lui' In

caiul invS!Sm6ntului vocalional este indicat experimentul cu caracter aplicativ, care urmareste

confirmarea experimentale a unor cunostinle dobandite anterior. Utilizarea metodei in cauzd

este conditionati de existenla unui spaliu adecvat de invSlare (sala de degustare) 9i a unor

mijloace didactice corespunzdtoare(tirbugon, pahare, decantor etc.) Experimentul stimuleazS

activitatea personald de investigatie 9i independenli in luarea deciziilor'

problematizarea o metodi cu potential formativ foarte inalt. ce contribuie la dezvoltarea

gandirii creative, la educarea independenlei 9i autonomiei in activitatea de muncd. Aceastd

metod; presupune crearea de citre profesor a unei situalii problemd 9i rezolvarea ei de cStre

elev in mod independent. Problematizarea devine un procedeu eficient de motivare a elevilor

in cadrul altor metode (expunere, demonstralie) sau poate obline o extindere mai mare in

metoda studiului de caz (cazul fiind o problemd mai complexi)



X. Sugestii de evaluare a competenlelor profesionale

lnstrumentele de evaluare trebuie sd fie adecvate scopului urmirit 9i si permiti elevilor sd

demonstreze ce au atins competenlele pentru unitatea de curs respectivi'

Multitudinea de instrumente de evaluare soliciti din partea elevilor si formeze raporturi sau si aleagd

rdspunsuri corecte. probele de evaluare gi autoevatuare pot fi orale, scrise 5i practice, in functie de

cerinlele unitdlii de competente. Instrumentele de evaluare se elaboreazi in corelatie cu criteriile de

performanli ale competentei individuale din calificarea respective'

Evoluareo formot yd este esenlialS pentru procesul de predare-invitare eficient. Elevii 5i profesorii

trebuie si gtie ce progrese se fac pentru atingerea competentelor'

Se recomandi utiliza metodele clasice de evaluare, dar 9i alternative:

o observarea sistematici a elevului,

. investigarea,
o proiectul,
o portofoliulelevului.

Pentru fiecaie metod; profesorul va elabora instrumente de evaluare'

Autoevoluorea este o metodi utilizate tot mai frecvent, pentru a stimula elevii si-5i formeze 5i s5-5i

exprime opinii proprii.

Evaluoreo sumativd asigurS dovezi pentru elevi, anSajatori $i institutii educalionale despre realizSrile

unui elev in ceea ce prive5te cunostinlele, inlelegerea 9i abilitSlile dupi criterii definite.

Evaluarea implicS gi probe practice, de aceea instrumentul de evaluare cel mai recomandat este figa

de observalie. in aceasti figi se bifeazi cdte o cisu16 de fiecare dati c6nd s-a demonstrat buna

realizare a unei sarcini. in momentul in care s-au bifat toate c;sulele, evaluarea s-a incheiat cu succes'

produse propuse pentru evaluarea nivelului de dezvoltare a competentelor sunt:

l.problemi rezolvati unde se vor Iine cont de urmitoarele criterii inlelegerea problemei,

documentarea in vederea identificirii informaliilor necesare in rezolvarea sarcinii, alegerea

algoritmului de rezolvare, prezentarea 9i analiza rezultatelor oblinute'

2. Referat unde se vor tine cont de urmetoarele criterii corespunderea referatului temei, profunzimea

gi completitudinea dezvolterii temei, actualitatea continutului, coerenta 5i logica expunerii, utilizarea

dovezilor din sursele consultate, modul de structurare a lucririi, analiza in detaliu a fiecirei surse de

documentare.

3.Studiu de caz unde se vor 1ine cont de urmitoarele criterii corectitudinea interpreterii studiului de

caz propus, calitatea soluJiilor, ipotezelor propuse, argumentarea acestora; corespunderea solutiilor,

ipotezelor propuse pentru rezolvarea adecvati a cazului analizat, corectitudinea lingvistici a

formul6rilor, utilizarea adecvatd a terminologiei, rezolvarea corect5 a problemei, asociate studiului

analizat de caz, noutatea 5i valoarea gtiinlifici a informaliei, exactitudinea rezultatelor $i rigoarea

probelor, capacitatea de analizi 9i de sintezi a documentelor, adaptarea conlinutului, originalitatea

studiului, a formulirii gi a realizSrii.

4.Eseu structurat unde se vor line cont de urmitoarele criterii de evaluare completitudinea

interpreterii informaliilor prin prisma sarcinii prezentate, claritatea, argumentarea, coerentb logici

(ideile au legituri unele cu altele, decurg unele din altele, nu se acceptd a se incepe cu o idee pe care



odezvo|tde|evu|9i55fina|izezeargumentareacuideicarenuaufostprezentateineseu,
intera4iunea cu materialul bibliografic (sursele bibliografice sunt citate corespunzitor' argumentele

aduse sunt sustinute prin prezentarea diferitelor cercetSri, originalitatea, creativitatea' inovaliile'

aspectul general al eseului.

Descrierea vinului analizat (degustat) unde se vor line cont de urmetoarele criterii de evaluare ca:

stabilirea ordinei degustirii vinurilor, examinarea coerente a indicilor organoleptici, perceperes

senzaliilor cu ajutorul organelor de sim!, identificarea senzaliilor percepute, descrierea senzatiilor

percepute, notarea vinurilor analizate, identificarea vinurilor analizate etc'

5. Scheme elaborate unde se vor line cont de urmdtoarele criterii de evaluare respectarea cerintelor

falSdemateriaprimeutiIizate,succesiuneaetapeIortehnoIogice,impIementareametodeIor
moderne, alegerea regimului tehnologic in concordanli cu tipul vinului produs, utilajele 5i aparatele

utilizate, reducerea traseului de producere etc'

6, Proiectul de Curs realizat unde se vor !ine cont de urmdtoarele criterii de evaluare respectarea

cerinte|ordeoformare(vo|umde40_50paginitext,fontTimesNewRoman,dimensiunea12puncte
etc,),fiecarecompartimenttrebuieprezentatincorespunderecucerinle|eindrumaruluimetodic
pentru proiectare, darin volum prevSzut, corectitudinea sarcinilor prezentate in memoriu explicativ'

rezultatele oblinute la calcularea produselor, utilajelor gi vaselor tehnologice, respectarea cerinlelor

falidee|aborareape4iigraficegicalitateavinuluioblinut,modu|deprezentaregisuslinerea
proiectului.

xl' Resursele necesare pentru desfdgurarea procesului de studii

pentru realizarea form6rii gi dezvoltarii competenlelor in cadrul oenologiei /l/,este necesar s5 se

creezeunmediu|educaliona|adecvat,ca|itativgiproductiv,centratpee|evcareseVabazape
urmdtoarele principii de organizare a formdrii:

- crearea unui mediu de invalare autentic 5i relevante intereselor elevilor pentru formarea

competenlelor Proiectate;

- insugirea de cunogtinle, formarea de deprinderi 5i abilitdli personale 9i profesionale'

Sala de clasi va fi dotati cu mobilier gcolar,

didactic necesar.

oroiector multimedia sau tabli interactive 9i material

Lista materialelor didactice: manuale, curs de prelegeri

(ghiduri de performanli); tabele; scheme: diferite probe

internalionale, reglementeri etc.

Lucririle practice gi de laborator se vor desfagura in laborator. Laboratorul va fi dotat cu utilaie'

echipamenteSimaterialenecesarepentrurea|izareaIucrSri|orpracticegideIaboratorca:frigider

pentrupastrareavinu|ui,diferitetipuridevinuri,pahare,decantor,vaspentruresturi,setdearome,

termometru, masina pentru spSlarea veselei, mic echipament pentru transportarea probelor' in

laborator se propune cabine individuale pentru fiecare elev, dotate cu :scatln, masa, lumina specifica

(|R),sistemadec|imatizare,p|atoupentruservireaprobe|or,scuipitoare.Sepropuneinsta|area

sistemului de informatica (soft) de achizilie $i de tratare a datelor analizei senzoriale inclusiv

computere (Pla ngete).

elaborat de profesor, fi5e instructive

de vinuri; SM nalionale, europene 5i
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