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1. Procedeu de fabricare a vinului, care include receptionarea strugurilor de soiuri albe sau roze, zdrobirea si
desciorchinarea acestora cu obtinerea mustuielii, macerarea peliculara a mustuielii, separarea si deburbarea
mustului proaspat, fermentatia alcoolica a mustului, totodata la atingerea unui continut de zaharuri de cel mult 30
o/L sau dupa finalizarea fermentatiei alcoolice, inh mustul in fermentatie sau, respectiv, Tn vinul tanar, se
administreaza o0 solutie de levuri plasmolizate obtinuta la amestecarea levurilor uscate cu must cu zaharitatea de
600-700 g/L sau cu solutie de zahar tos cu aceeasi concentratie, levurile si mustul/solutia de zahar fiind luate
ntr-un raport respectiv de 1:2 cu mentinere ulterioara cel putin 24 ore la 0 temperaturd de 20-36°C, iar solutia de
levuri plasmolizate se administreaza Tn doza de 20-40 g levuri la 100 L.

2. Procedeu, conform revendicarii 1, Tn care administrarea solutiei de levuri plasmolizate Th mustul Tn fermentatie
se efectueaza la producerea vinurilor seci, iar dupa finalizarea fermentagiei alcoolice - la producerea vinurilor
demiseci si demidulci.



