$2021 0078

Inventia se refera la industria vinicola, si anume la producerea vinului in locurile de vanzare a acestuia, precum
restaurante, baruri, cluburi etc.

Procedeul de producere a vinului de struguri, conform inventiei, prevede recoltarea manua-1a si sortarea strugurilor
proaspeti, ambalarea acestora in pungi de vid, congelarea rapida la o temperatura de -47...-37°C, pastrarea strugurilor
congelati, decongelarea strugurilor la o temperatura de 2...4°C, adaugarea pectinazei, presarea strugurilor intr-0 presa
inchisa 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 cultura puré de drojdii
timp de 7...9 zile la 0 temperatura de cel mult 16°C, mentinerea vinului pe sediment pentru autoliza drojdiilor, sub
strat de gaz inert, timp de 28...30 de zile la o temperatura de 8...10°C, tragerea vinului de pe sediment, fari filtrare,
intr-un recipient etans §i pastrarea acestuia sub strat de gaz inert la o temperatura de 10...12°C.
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