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1. Procedeu de producere a vinului de struguri, care prevede recoltarea manuala si sortarea strugurilor proaspeti,
ambalarea acestora in pungi de vid, congelarea rapida la o temperaturda de —47...—37°C, pastrarea strugurilor
congelati, decongelarea strugurilor la o temperatura de 2...4°C, adaugarea pectinazei, presarea strugurilor intr-0
presé inchisd ermetic la o temperaturd de 0...3°C, addugarea taninurilor in mustul obtinut, limpezirea mustului
sub strat de gaz inert timp de 10...14 ore la o temperatura de 3...5°C, fermentarea mustului limpezit cu o
culturd purd de drojdii timp de 7...9 zile la o temperaturd de cel mult 16°C, mentinerea vinului pe sediment
pentru autoliza drojdiilor, sub strat de gaz inert, timp de 28...30 zile la o temperatura de 8...10°C, tragerea
vinului de pe sediment, fara filtrare, intr-un recipient etans si pastrarea acestuia sub strat de gaz inert la o
temperatura de 10...12°C.

2. Procedeu, conform revendicirii 1, in care strugurii sunt ambalati in pungi a cate 10...15 kg.

3. Procedeu, conform revendicarilor 1 - 2, in care pectinaza se adaugd in cantitate de 1...2 g/per 100 kg, iar
taninurile in cantitate de 10 g/per 100 kg.

4. Procedeu, conform revendicarilor 1 - 3, in care in calitate de gaz inert se utilizeaza azot sau dioxid de carbon.



