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(54) Procedeu de fabricare a vinului materie prima destinat distilarii

(57) Rezumat:
1

Inventia se referd la industria vinicold, si
anume la un procedeu de fabricare a vinului
materie prima destinat distilarii.

Procedeul, conform inventici, prevede
culesul manual sau mecanizat al strugurilor,
zdrobirea acestora cu sau fard desciorchinare
cu obtinerea mustuielii proaspete, amestecarca
acesteia cu precipitat lichid de burbi si drojdie
separat dintr-un vin tandr cu aceeasi destinatic

2
la sfarsitul fermentdrii tumultuoase, dupa care
urmeazi  macerarea amestecului  §i

transvazarea la scurgere si presare, fermentarca
alcoolicd a mustului obtinut, tragerea vinului
tanir de pe precipitatul de burba si drojdie cu
pastrarea optionala ulterioard a vinului pana la
distilare.

Revendicari: 3



(54) Process for producing wine stock intended for distillation

(57) Abstract:
1

The invention relates to the wine industry,
namely to a process for producing wine stock
intended for distillation.

The process, according to the invention,
provides for the manual or mechanized
harvesting of grapes, crushing thereof with or
without destemming to produce fresh pulp,
mixing thereof with liquid thick and yeast
precipitate separated from young wine stock of

2
the same purpose at the end of rapid
fermentation, followed by maceration of the
mixture and transportation to runoff and
pressing, alcoholic fermentation of the
obtained must, removal of young wine stock
from the thick and yeast precipitate, followed
by optional storage of wine until distillation.
Claims: 3

(54) Cioco0 npou3BOACTBA BHHOMATEPHAJIA MPEIHAZHAYEHHOT 0 AJIsI

AUCTHILIIALMHA
(57) Pedepar:
1
H3obpercHue OTHOCHTCS K
BI/IHOI[GJ'II)‘{CCKOI\/II TPOMBINIICHHOCTH, a
HMCHHO crocoOy TIPOM3BOICTBA
BHHOMATEPHATIA  NPEAHAZHAYCHHOTO  JAJIA
JUCTHIIIIAIIAH.
Crmoco0, COTJIACHO H300PCTCHUIO,
peayCMaTPUBAET py4HOIt WA

MCXAHH3HPOBAHHBIN COOp BHHOTPAaZa, €ro
IpobieHne ¢ rpeOHEOTACICHHEM WiIH Oe3, C
MOJTYICHHEM CBEKEH ME3TH, €¢ CMCIIMBAHHE C
JKHOKAM TYIICBBIM H APOMOKCBBIM OCAOKOM,

2

OTOCICHHBIM M3 MOJIOAOTO BHHOMATCPHANA
TAKOro K€ HA3HAUCHHUA B KOHIIC 6ypH0r0
OPOIKCHI, TIOCNIC YEr0 CICAYCT HACTAMBAHHUC
CMECH W TPAHCIHOPTHPOBKA HA CTCKAHHC H
PECCOBAHUE, CIIMPTOBOC OposkeHIE
OOMYYCHHOTO  CYCNA, CHATHC  MOJOJOTO
BHHOMATCPHAJIA C TYIICBOTO W APOMOKESBOTO
ocaaka C MOOCICAYHIIHUM  ONIHUOHAJIBHBIM
XPAaHCHUCM BHHA A0 JUCTHIIIALAH.

I1. popmymer: 3
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Descriere:

Inventia se referd la industria vinicold, si anume la procedee de fabricare a vinurilor materie
primi pentru distilare.

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor materie primd pentru distilare, in particular
utilizate pentru producerea bauturilor tari invechite (cognac, armaniac, divin, brandy etc.), care
prevede receptia strugurilor culesi manual sau a mustuielii obtinute de la culesul mecanizat,
optional zdrobirea boabelor cu sau fira desciorchinare, scurgerea si presarea mustuielii proaspete
cu obtinerea mustului nelimpezit, optional limpezirea mustului cu separarea precipitatului lichid de
burbi, aditionarea levurilor si fermentarea mustului, separarea vinurilor tinere de burbi si drojdie,
optional pastrarea vinurilor tinere seci si dirijarea lor la distilare cu sau fard drojdie find [1].
pentru distilare in dependentdl de dotarea tehnici, calitatea materiei prime §i cerintele subiective ale
producitorilor etc.

La realizarea procedeului cunoscut este strictd respectarea calititii materiei prime (prezenta
impurititilor, starca sanitard ectc.) si a unui sir de prevederi tehnologice (temperatura de
fermentare, durata si conditiile de pastrare etc.), in acelasi timp nu exclude folosirea mai rationald

in scopul folosirii mai rationale a potentialului materiei prime la fabricarea vinurilor materie
primd pentru distilare, pentru succesiunea de elemente ale procedeului descris, care sunt: culesul
manual sau mecanizat al strugurilor, optional zdrobirea boabelor cu sau fard desciorchinare,
scurgerea §i presarea acesteia cu obtinerea mustului, fermentarea alcoolicd a mustului, separarea
vinurilor tinere de precipitatul de burba si drojdie, optional pastrarea vinurilor tinere seci §i
dirijarea lor la distilare, in literatura de specialitate se¢ recomandd macerarea mustuielii (mustului
pe bostind) [2].

Procedeul cunoscut are potential de ameliorare a calitdtii vinurilor materic primd si a
viitoarelor distilate, insd este mai indelungat, necesitd la implementarea lui utilizarea suplimentara
in liniile de prelucrare a strugurilor a vaselor speciale de macerare, fapt care ridica pretul de cost al
producerii.

Mai mult ca atat, procedeul rimane exigent fatd de calitatea materiei prime si fatd de
respectarea prevederilor tehnologice, fapt ce limiteaza diapazonul lui de utilizare.

Problema principald pe care o rezolvd inventia propusd este folosirea mai rationald a
potentialului materiei prime. Rezolvarea acestei probleme are ca scopuri principale atat ridicarca
calitatii distilatelor, fabricate din aceastd materic primd, cit §i majorarca randamentului cu
diminuarea pretului de cost al acestora.

Problema enuntatd este solutionatd prin aceea cd procedeul propus prevede culesul manual sau
mecanizat al strugurilor, zdrobirea acestora cu sau fard desciorchinare cu obtinerea mustuielii
proaspete, amestecarea acesteia cu precipitat lichid de burba si drojdie separat dintr-un vin tAndr
cu aceeasi destinatie la sfarsitul fermentirii tumultuoase, intr-un raport respectiv de (1...20) : 1,
dupd care urmeazd macerarea de lungd sau de scurtd durati a amestecului si transvazarea la
scurgere si presare, fermentarca alcoolici a mustului obtinut, tragerea vinului tinir de pe
precipitatul de burbi si drojdii cu pastrarea optionald ulterioard a vinului pand la distilare.

Totodatd, precipitatul lichid se separd din vinul tandr in volum de 10...25%, macerarea de
lunga duratd a amestecului de mustuiald si precipitat se efectueazi prin mentinere in vase, iar
macerarea de scurtd durati — in procesul transvazarii, scurgerii §i presirii acestuia.

Compararea procedeului propus cu procedeul proxim permite de a trage concluzia ca inventia
propusd are urmdtoarele elemente de noutate:

e 1n mustuiala proaspitd, inainte de macerare, este introdus precipitat lichid de burba si
drojdie in raport de volum de la 1:1 pani la 1:20;

e  precipitatul lichid este separat din vinurile tinere cu aceeasi destinatie;

e  precipitatul lichid este separat inainte de sfarsitul fermentatiei alcoolice din vinurile tinere
in volum de 10...25%.

Procedeul permite obtinerea efectului pozitiv preconizat, si anume:

o  ridicarca calitatii distilatelor, fabricate din aceste vinuri, care rezultd din imbogaitirca
acestora cu substante aromatice ale strugurilor, in timpul contactului dintre mustuiala proaspitd cu
precipitatul lichid de burbi si drojdii, sub actiunea atat a enzimelor hidrolitice, care se contin in
acestea, cat si sub actiunea alcoolului din vinul tAndr, care este partea principal constituantd a
precipitatului lichid;
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e  ridicarea calitdtii distilatelor, fabricate din aceste vinuri, datoritd protejarii mustuiclii de
oxidare excesivd de catre dioxidul de carbon, care se contine in precipitatul lichid de burba si
drojdii (vinul tAnir in fermentare). Protectia aceasta permite ameliorarea indiferent de gradul de
oxidabilitate al strugurilor (afectare cu mucegai, particularititile soiului, durata si modalitatea
transportdrii etc.);

e  cxcluderea necesitatii folosirii maielei de drojdie 1a fermentarea mustului;

e  diminuarea cheltuielilor de producere, din contul mdririi randamentului de vin materie
prima (si distilat) produs din o tond de struguri prelucrati. Mérirea randamentului este bazata atat
pe actiunca enzimelor hidrolitice si alcoolului asupra mustuielii proaspete, care faciliteaza
eliminarea mustului din aceasta la presare, cat si (optional) pe faptul retinerii, in mustuiald, a unei
cantititi considerabile de burba si drojdie, care sunt presate in ansamblu pand la un grad mai scizut
de umiditate;

o  fermentarea rapida si completd a zaharurilor din vinurile tinere, din care au fost separate
grosier burba si drojdia, si pdstrarea vinurilor seci, pani la distilare, mai sigura.

Volumul precipitatului lichid de burbd si drojdie, care se separd din vinul tAndr inainte de
sfarsitul fermentirii alcoolice, in mirime de 10...25% din volumul acestuia, a fost determinat din
observatiile practice si ales din considerentele minimizarii cforturilor la aceastd ctapd, cu
obtinerea vinului tindr, dirijat la postfermentare cu drojdia find, si a precipitatului lichid fluid, in
care s¢ contin practic toate burbele grosiere.

Cantitatea de precipitat lichid de burbe si drojdie, care este introdusd in mustuiala proaspata
(raportul dupa volum de la 1:1 pana la 1:20), a fost stabilitd ca optimald pentru atingerea si
asigurarea efectului pozitiv preconizat in termene si conditii rezonabile. La diminuarea acestui
raport (mai mic 1/20) scade considerabil efectul pozitiv pand la nesemnificativ, iar mérirca
acestui volum (mai mare de 1/1) crecazd probleme tehnice la scurgerea si presarea amestecului
obtinut.

Rezultatul final sumar obtinut in urma aplicirii procedeului propus, si anume ridicarea calitatii
distilatelor, fabricate din aceste vinuri, si diminuarea pretului de cost al acestora, este in legitura
directd cu clementele esentiale ale procedeului expuse in revindeciri si nu sunt evidente din
cunostintele generale.

Efectuarea acestui procedeu nu necesitd utilizarea altui tip de aparataj, in afara celui folosit in
liniile-standard de fabricare a vinurilor materie primd, fapt ce confirmi aplicabilitatea industriala a
procedeului propus.

Procedeul, conform inventiei, se realizeazi in modul urmétor.

La fabricarea vinurilor materic primi conform procedeul propus sunt dirijati struguri culesi
manual si/sau mustuiala obtinutd de la culesul acestora mecanizat.

Dupa receptionare, strugurii culesi manual sunt supusi zdrobirii cu sau fird desciorchinare cu
obtinerea mustuielii proaspete.

In mustuiala proaspitd, obtinutd din acesti struguri procesati, sau in mustuiala receptionatd de
la culesul acestora mecanizat sunt introduse volume de precipitat lichid de burbai si drojdie.

Precipitatele lichide de burbe si drojdie sunt separate prealabil din volumele vinurilor tinere,
destinate distilarii, fabricate anterior in acelasi sezon de vinificatie.

Precipitatele lichide sunt separate din vinurile tinere, inainte de sfarsitul fermentatiei alcoolice
din ele, in volum de 10...25%.

Introducerea precipitatului lichid in mustuiala proaspatd este efectuatd, de reguld, in flux, la
receptionare sau zdrobire. Precipitatul lichid este introdus in mustuiala proaspitd in raport de
volum de la 1:1 (50%), pand 1a 1:20 (5%).

Amestecul de mustuiald proaspatid cu precipitat lichid de burbi si drojdie este omogenizat
intens pe parcursul transvazirii lui in vasele speciale (pentru cazul de macerare indelungatd) sau
direct in aparatele de scurgere si presare (pentru cazul de macerare de scurtd duratd).

Amestecul de mustuiald proaspdtd cu precipitat lichid de burba si drojdie, in functie de
soiului de struguri, raportul de precipitat lichid, temperatura etc.), este supus macerdrii de la citeva
minute (in comunicatiile de transvazare, in scurgitor, in presd), pand la citeva ore (in vase
speciale, inclusiv in vasele-tampon a preselor periodice).

Scurgerea si presarea amestecului omogenizat este efectuatd la aparataj periodic sau in flux
continuu farad separarea fractiilor, iar mustul tulbure obtinut (in amestec cu vin tinar) este dirijat,
fara aditionarea in el a maielei de levuri, la fermentare in vase speciale, cu destinatia de a fi utilizat
ulterior pentru distilare.
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Pe parcursul fermentdrii alcoolice, din vinul tAndr poate fi separat precipitatul lichid de burbd si
drojdie, care este intors in procesul tehnologic cu introducerea lui in mustuiala proaspati conform
procedeului propus.

Tescovina partial extrasd, in care au fost retinute o parte din burba si drojdiile precipitatului
introdus in mustuiald, este dirijatd pentru utilizarea finala.

Exemplul 1

Pentru testdri in conditii de microvinificatie au fost utilizate 60 kg de struguri din amestec de
soiuri, inclusiv soiuri de masa.

Procedeul cunoscut (solutia [1]): 20 kg de struguri au fost supusi zdrobirii cu desciorchinare,
iar mustuiala proaspiti a fost supusi scurgerii si presdrii cu obtinerea a aproximativ 15 dm? de
must tulbure. Mustul, dupa insdmantare cu maia de levuri, a fost dirijat la fermentare. La sfarsitul
fermentdrii alcoolice si dupd limpezire, vinul tAnir a fost scos de pe precipitatul format.
Precipitatul lichid a fost supus scurgerii multiple si presarii, cu aditionarea vinului scurs la vinul
limpede. Precipitatul presat, in cantitate de 1 kg, a fost dirijat la utilizare, iar vinul tAndr obtinut, in
cantitate sumari de 13,8 dm? — la distilare fractionati.

Procedeul cunoscut (solutia proximd [2]): 20 kg de struguri au fost supusi zdrobirii cu
desciorchinare, iar mustuiala proaspita, in care au fost introduse enzime pectolitice, a fost supusa
macerdrii in decurs de 12 ore, cu amestecare periodicd. Dupd macerare mustuiala a fost dirijata la
scurgere si presare cu obfinerea a aproximativ 15,6 dm® de must tulbure. Mustul, dupi
insdmantare cu maia de levuri, a fost dirijat la fermentare. La sfarsitul fermentdrii alcoolice si dupa
limpezire, vinul tandr a fost scos de pe precipitatul format. Precipitatul lichid a fost supus scurgerii
multiple si presirii, cu aditionarea vinului scurs la vinul limpede. Precipitatul presat, in cantitate
de 0,9 kg, a fost dirijat la utilizare, iar vinul tAniir obtinut, in cantitate sumara de 14,2 dm? - la
distilare fractionati.

Procedeul propus: 20 kg de struguri au fost procesati cu zdrobire si desciorchinare, obtinandu-
se mustuiald proaspita in cantitate de 19 kg sau aproximativ 17,5 dm’.

in mustuiala proaspiti a fost introdus precipitatul lichid de burbi si drojdie, separat din vinul
tAnir in fermentare, in cantitate de 12 dm® (raportul de volum 1:1,5). Precipitatul lichid de burbi
si drojdie a fost separat dupd transvazarea din vinul tinir in fermentare a aproximativ 80% de vin
tandr, dirijat la postfermentare, si 20% de precipitat lichid. Vinul tandr, dupd postfermentare si
separare de drojdie, a fost supus distilarii fractionate.

Vinul tinir a fost obtinut la prelucrarea preliminard, in scopul fabricirii vinurilor pentru
distilare, a 80 kg de struguri. Acesti struguri au fost procesati prin zdrobire, desciorchinare,
scurgere si presare, cu obtinerea a aproximativ 60 dm? de must nelimpezit de toate fractiile, care
dupi Insdmantare cu drojdic a fost dirijat la fermentare. Separarea precipitatului lichid de burba si
drojdie a fost efectuatd la sfarsitul fermentirii alcoolice tumultuoase, cu dirijarea vinului tanir la
postfermentare, separare finald de precipitat si distilare.

Amestecul de mustuiald proaspitd si precipitat lichid de burba si drojdic a fost omogenizat
intens, macerat in decurs de 12 ore, dupi care a fost transvazat in presd, unde a fost supus scurgerii
si presdrii la aparatajul standard de laborator.

Dupi scurgere si presare s-au obtinut aproximativ 32,5 dm* de amestec de must §i vin tAndr
nelimpezit, care a fost dirijat la fermentare. La sfarsitul fermentdrii alcoolice si dupd limpezire,
vinul tandr a fost scos de pe precipitatul format. Precipitatul lichid a fost supus scurgerii multiple si
presdrii, cu aditionarea vinului scurs la vinul limpede. Precipitatul presat, in cantitate de
aproximativ 1,5 kg, a fost dirijat la utilizare, iar vinul tAndr obtinut, in cantitate de 30,8 dm® — la
distilare fractionati.

Parametrii tehnologici si datele analitice ale testdrii procedeului sunt prezentate in tabelul 1.

Tabelul 1
Indici
Parametri Procedeul Procedeul Procedeul
cunoscut 1 cunoscut 2 propus
Cantitatea de struguri procesati, kg 20 20 20/100
Durata de procesare a strugurilor
(inclusiv macerarii), h 0,5 12,5 12,5/-
Randamentul de must nelimpezit din
struguri, dm’/kg 0,75 0,775 -/-
Procentul de precipitat de burbe si
drojdie (umiditatea 50%), % 5,2 4,9 -13,7
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Randamentul sumar de vin materie primd
din struguri, dm*/kg 0,685 0,695 -/0,723
Randamentul sumar de distilat din
struguri (dupa distilarea vinului), dm* a.a. 0,078 0,079 -/0,083
kg
Randamentul de alcool din zahirul
mustului  strugurilor (dupd distilarca 0,41428 0,422857 -/0,46636
vinului), dm? a.a. /kg
Aprecierea organoleptici a distilatelor,
bal 7,8 8,0 8,3/8,2

Datele din tabelul 1 confirmi obtinerea efectului pozitiv preconizat, si anume folosirea mai
rationald a potentialului materiei prime cu majorarea randamentului de vin materic prima si de
distilat (diminuarea pretului de cost), precum si ridicarea calititii distilatelor, fabricate din aceasti
materie prima.

Exemplul 2

Procedeul propus a fost testat in conditii industriale la o Intreprindere vinicold, care a prelucrat
in sezonul de vinificatie, in scopul producerii vinurilor materie primi pentru distilare, 2300 tone
de struguri, inclusiv 1050 tone dupd procedeul propus. Procesarca strugurilor a fost efectuata la
linia de prelucrare, compusa din buncir de receptie, zdrobitor-desciorchinitor, bend de receptic a
mustuielii proaspete, pompd volumetricd, comunicatii de transvazare si presd periodicd pentru
scurgere si presare. Fermentarea mustului a fost efectuatd in vase metalice verticale. Distilarea
vinului materie prima a fost efectuata pana la taria de 68% vol., la un aparat in flux, fird separarca
fractiilor.

Procedeului cunoscut (solutia proxima [2]). Strugurii, receptionati la intreprindere pe partide in
decurs de 28 zile, in cantitate totald de 1250 tone, au fost supusi zdrobirii cu desciorchinare, iar
mustuiala proaspdtd a fost supusd macerdrii in decursul transvazairii, scurgerii si presirii acesteia
periodice in presd cu ciclul complet de 4 ore. Mustul tulbure de toate fractiile, pe partidele zilnice,
dupd insdmantare cu maia de levuri, a fost dirijat la fermentare in vasele metalice verticale. La
sfarsitul fermentirii alcoolice si dupd limpezire, vinul tanir a fost scos de pe precipitatul format.
Precipitatul lichid a fost supus scurgerii multiple si presirii, cu aditionarea vinului scurs la vinul
limpede.

Din cantitatea de struguri, procesati dupd procedeul cunoscut, s-au produs 85375 dal de vin
materie primi pentru distilare (randamentul 68,3 dal din tond) si aproximativ 70 tone de precipitat
presat de burbe si drojdie.

Dupa distilare fard fractionare s-au obtinut 9109,51 dal a.a. de distilat de vin cu tiria de 67%
vol. (randamentul 7,29 dal a.a./tond).

Procedeul propus. Strugurii, receptionati la intreprindere pe partide in decurs de 28 zile, in
cantitate totald de 1050 tone, au fost supusi zdrobirii cu desciorchinare. In partidele de mustuiali
proaspatd, in flux, direct in benele de receptie, s-au introdus cate 10...30 dal 1a tond (raport dupa
volum 1:7 — 1: 2,5) precipitat lichid de burba si drojdie, separat (in cantitate de 10...25%) din
partidele anterioare de vin tandr in fermentare.

Amestecul de mustuiald proaspita si precipitat lichid de burbd si drojdie a fost supus macerarii
in decursul transvazarii, scurgerii si presarii periodice a acestuia in presd cu ciclul complet de 4
ore.

Amestecul de must proaspdt tulbure de toate fractiile si de vin In fermentare (din precipitatul
lichid de burba si drojdie), pe partide zilnice, fird insdmantare cu maia de levuri, a fost dirijat la
fermentare in vase metalice verticale.

Pe parcursul fermentdrii alcoolice (ca reguld, in fazi de dupa fermentatia tumultuoasa), vinul in
fermentare partial limpezit (75...90%) a fost separat de precipitatul lichid de burba si drojdie si
dirijat la postfermentare cu o pritocire deschisd. Precipitatul lichid de burbe si drojdie obtinut
(10...25% de vol.) a fost intors in ciclul tehnologic si introdus in partidele ulterioare de mustuiala
proaspata.

La sfarsitul fermentirii alcoolice si dupd limpezire, vinul tindr a fost scos de pe precipitatul
format. Precipitatul lichid a fost supus scurgerii multiple si presrii, cu aditionarea vinului scurs la
vinul limpede.

Din cantitatea de struguri procesati dupd procedeul cunoscut s-au produs 75810 dal de vin
materie primi pentru distilare (randamentul 72,2 dal din tond) si aproximativ 37 tone de precipitat
presat de burba si drojdie.
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Dupa distilare fard fractionare s-au obtinut 8089,5 dal a.a. de distilat de vin cu tiria de 67%

vol. (randamentul 7,7 dal a.a./tond).

Parametrii tehnologici si datele analitice ale testirii procedeului sunt prezentate in tabelul 2.

Tabelul 2
Indici
Parametri Unitatea de | Solutia proximd | Procedeul propus
masurd
Cantitatea de struguri procesati tone 1250 1050
Durata de procesare a strugurilor (inclusiv
maceririi) h 4,0 4,0
Precipitat de burbd si drojdie presat
(umiditatea 50%) tone/ % 70/5,6 37/3,5
Randamentul sumar de vin materie primd
din struguri dal/tona 85375/68,3 75810/72,2
Randamentul sumar de distilat din struguri dal
(dupa distilarea vinului) a.a./tond 7,29 7,7
Randamentul de alcool din zahirul dal a.a./
strugurilor (dupd distilarea vinului) tond 38,37 40,63
Aprecierea organolepticd a distilatelor bal 8,0 8,3

Datele din tabelul 2 confirmd obtinerca efectului pozitiv preconizat in conditiile reale de
producere, si anume folosirca mai rationald a potentialului materiei prime cu majorarca
randamentului de vin materie prima si de distilat, fapt ce permite diminuarea pretului de cost al
produsului finit. Mai mult ca atat, procedeul permite si ridicarea calititii distilatelor, fabricate din
aceasta materie prima.

(56) Referinte bibliografice citate in descriere:

1. Hary Y. TIpou3BoacTBO KOHbAKA U KanpBagoca B Monnasuu. Kapta Monaosensacks, Kummses,
1978, p. 34-52

2. Kumxosckmit 3.H., Mepxannan A.A. Texwonmorms BuHa. Mocksa, Jlerkas m mmmesas
MPOMBINIUTCHHOCTD, 1984, p. 404-405

(57) Revendicari;

1.  Procedeu de fabricare a vinului materic prima destinat distildrii, care prevede culesul
manual sau mecanizat al strugurilor, zdrobirea acestora cu sau fird desciorchinare cu obtinerca
mustuielii proaspete, amestecarea acesteia cu precipitat lichid de burba si drojdie separat dintr-un
vin tandr cu aceeasi destinatic la sfarsitul fermentirii tumultuoase, intr-un raport respectiv de
(1...20) : 1, dupa care urmeazd macerarca de lungid sau de scurtd durati a amestecului si
transvazarea la scurgere si presare, fermentarea alcoolicd a mustului obtinut, tragerea vinului tAndr
de pe precipitatul de burba si drojdie cu pastrarea optionald ulterioard a vinului pani la distilare.

2. Procedeu, conform revendicdrii 1, in care macerarea de lungd duratd a amestecului de
mustuiald si precipitat se efectueaza prin mentinere in vase, timp de circa 12 ore, cu omogenizare
periodica.

3. Procedeu, conform revendicdrii 1, In care macerarea de scurtd durati a amestecului de
mustuiald si precipitat se efectueaza in procesul transvazdrii, scurgerii i presarii acestuia.
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