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Inventia se refera la industria de prelucrare a materiei prime vegetale, in special, la ramura vitivinicold, si anume, la
procesarea strugurilor soiurilor albe si rosii prin contactul fazelor solida-lichida prin maceratie-termovinificatie cu
obtinerea mai multor categorii de sucuri-vinuri din acelasi lot de materie prima.

Procedeul se realizeaza prin procesarea strugurilor soiurilor rosii, incepand cu desciorchinarea-zdrobirea, racirea
mustuielii pana la 6...8°C cu maceratie find (atenuatd) timp de 4...12 ore, selectarea mustului ravac in volum de
25...45 dal/t, iar bostina scursa la etapele intai si a doua se extrage la temperatura de 12...45°C in decurs de 12...48
ore 1n contact cu diverse proportii de must proaspat alb-rosu in volum de 30...50 dal/t. Bostina scursi la etapa a doua
se sulfiteaza - 25 mg/l si se extrage cu vin rosu fermentat partial (4...8 % de zahar rezidual) in amestec cu 3...4 % de
drojdie in volum de 30...50 dal/t de struguri. Prima fractie de must ravac (suc natural) de la etapa intdi sau mustul
roz-rosu de la etapa a doua, imbogétite cu substante biologic active (SBA), este limpezit prin filtrare si depozitat in
conditii aseptice. Mustul roz-rosu, extras la etapa a doua cu vin in procesul de fermentare, in amestec cu drojdie, este
utilizat la fabricarea vinului roz-rosu extractiv prin post-fermentare pana la starea de sec/demisec, pritocit si depozitat.
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