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Inventia se refera la industria vinicola, si anume la un procedeu de fabricare a vinului rosu sec cu continut sporit de
substante biologic active (SBA).
Este cunoscut procedeul de fabricare a vinului rosu, care prevede zdrobirea strugurilor cu desciorchinarea lor,
sulfitarea mustuielii cu dioxid de sulf in doza de 75-100 mg/dm?, administrarea levurilor si fermentarea-macerarea la
temperatura de 28-32°C in decurs de 8-10 zile cu amestecarea céciulii de 3-4 ori pe zi. Dupa finalizarea fermentarii
alcoolice, vinul tanar obtinut este separat de bostind in volum de 65-70 dal/t si este supus postfermentarii si
limpezirii. Dupd procesul de limpezire, vinul tandr rosu, este supus controlului fizico-chimic, microbiologic si
organoleptic [1].
in calitate de neajunsuri a acestui procedeu clasic, se poate remarca durata mare a procesului tehnologic (8-10 zile),
volumul mare de muncd manuald, calitatea neomogend a produsului finit, precum si pericolul infectiei
microbiologice a vinului.
Este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor rosii seci, care prevede desciorchinarea si zdrobirea strugurilor din
soiurile rosii cu obtinerea mustuielii, sulfitarea, tratarea termica a mustuielii la temperatura de 65-70°C in decurs de
30 min, separarea mustului obtinut si fermentarea lui separata incontinuu, urmata de macerarea-extractia mustuielii
nefermentate cu vin tanar [2]. Vinurile materie prima obtinute sunt de o calitate medie, cu continut moderat de
substante extractive si simple in gust. Tratarea termica a mustuielii contribuie la oxidarea excesiva a substantelor
fenolice, iar antocianii extrasi sunt nestabili si sedimenteaza rapid cu pierderea culorii si gustului vinului. Acest
procedeu este recomandat pentru fabricarea vinurilor rosii de consum curent, fara maturare.
Este cunoscut procedeul de obtinere a vinului rosu sec, care prevede zdrobirea strugurilor, administrarea in
mustuiala a bentonitei in cantitate de 0,1-0,5 g/kg, macerarea-fermentarea cu recircularea mustului in fermentatie,
eliminarea in primele 3-5 zile de la formarea caciulii a semintelor sedimentate, iar macerarea suplimentard se
efectueaza pe 40-80% din cantitatea bostinei fermentate in decurs de 10-30 zile [3]. Procedeul cunoscut permite
obtinerea unor vinuri rosii mai extractive, pline in gust, dar nu e lipsit de neajunsuri. Eliminarea semintelor in timpul
fermentarii-macerarii este un procedeu tehnologic anevoios, care totodata contribuie la micsorarea continutului de
substante fenolice, care au un rol pozitiv la formarea caracterului vinului rosu si micsoreaza continutul de SBA.
Ulterioara macerare a vinului pe 40-80% din cantitatea bostinei fermentate, timp de 10-30 zile duce la oxidarea SBA
si absorbtia lor de celulele levurilor, ce in final contribuie la micsorarea considerabila a substantelor fenolice,
inclusiv a antocianilor. in final, vinurile rosii obtinute sunt oxidate, au o culoare mai slaba si contin o cantitate mai
joasd de SBA. Marirea duratei procesului tehnologic pana la 30 zile este foarte costisitor, deoarece nu permite
utilizarea efectiva a utilajului tehnologic in sezonul de vinificatie.
Este cunoscut procedeul de fabricare a vinului rosu sec, care prevede zdrobirea si desciorchinarea strugurilor cu
obtinerea mustuielii, fermentarea-macerarea intr-un vas ermetic inchis sub presiunea dioxidului de carbon degajat de
la fermentare, iar prima evacuare a CO- se efectueaza la valoarea presiunii de 300-500 kPa, iar urmatoarele evacuari
de CO; se efectueaza la 100-150 kPa [4].
Scopul inventiei este accelerarea extractiei de substante fenolice si colorante, precum si evitarea oxidarii SBA,
deoarece procesul tehnologic se efectueaza sub presiune de CO..
Neajunsul acestui procedeu, este necesitatea utilizarii vaselor ermetice sub presiune, productivitatea joasa si pretul
de cost inalt al vinurilor obtinute.
In literatura este cunoscut procedeul de fabricare a vinului rosu din struguri cu un continut scazut de compusi
fenolici, care prevede zdrobirea si desciorchinarea strugurilor, macerarea-fermentarea mustuielii obtinute cu caciula
plutitoare, eliminarea semintelor in primele 3-5 zile si adaugarea in mustuiala la a 6-a zi de la fermentarea caciulii a
semintelor tratate termic in proportie de 25..50% din cantitatea semintelor ramase, dupd care se efectueaza
macerarea-fermentarea mustuielii in decurs de 8-12 zile, totodata semintele sunt tratate la temperatura de 40-45°C in
decurs de 3-4 zile [5].
Scopul inventiei este de a imbogdti vinurile obtinute din struguri cu continut scazut de compusi fenolici cu substante
extractive din seminte tratate termic adaugate suplimentar in mustuiald, in procesul fermentarii. Neajunsurile acestui
procedeu sunt urmatoarele: costuri suplimentare legate de pregatirea semintelor tratate termic, precum si
inconvenientele tehnologice legate de eliminarea unei parti de seminte in procesul de fermentare si adaugare a unei
alte parti de seminte, ce provoaca dificultati tehnice si mareste considerabil cheltuielile.
in calitate de cea mai apropiata solutie poate servi procedeul de producere a vinurilor rosii seci obtinute din struguri
cu continut mare de suc si cu o acumulare joasa de substante tanante si colorante [6]. Pentru vinurile rosii seci
obtinute din acesti struguri este necesar de a mari durata procesului de macerare-fermentare [6, pag. 410] si se
recomanda separarea preventiva din mustuiald a unei cantitati de must in proportie ce variaza de la 10...40% din
volumul total si fermentarea ulterioara a mustuielii scurse [6, pag. 412].
Scopul acestui procedeu tehnologic este de a imbogiti vinurile rosii seci cu substante fenolice si antociani obtinute
din soiuri de struguri cu continut redus de substante fenolice cum sunt Pinot Noir, Rara Neagra etc. Neajunsul
acestui procedeu consta in fabricarea unor vinuri rosii de o calitate joasa din urmatoarele cauze:
- obtinerea unor vinuri cu concentratii inalte de acizi titrabili in urma cresterii raportului mustuiala : lichid pana la
40% si obtinerea unor vinuri rosii dezechilibrate in gust;
- pericolul infectdrii microbiologice a mustuielii din cauza scurgerii pana la 40% de must;
- faramitarea suplimentara a partii solide a mustuielii scurse si oxidarea excesiva a SBA,
- cresterea concentratiei masei levuriene in mustuiala scursa pana la 40% ce contribuie la micsorarea continutului de
substante fenolice si colorante;
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- procedeul poate fi recomandat doar pentru vinurile rosii obtinute din soiurile cu continut mic de substante fenolice
si colorante, si poate fi propus doar pentru producerea vinurilor de consum curent;
Problema pe care o rezolva prezenta inventie constd in obtinerea unui vin rosu sec cu un continut bogat de SBA:
substante fenolice, antociani, resveratrol, rutina, quercitina si proantocianidine. Astfel de vinuri poseda proprietati
curative, datoritd continutului inalt de substante antioxidante, antiinflamatoare, antibacteriene. De asemenea vinurile
rosii bogate in SBA, contribuie la reducerea continutului de colesterol cu densitate micad (LDL) din sange si la
eliminarea placilor aterosclerotice de pe peretii vaselor sangvine. Substantele fenolice care se contin in vinul rosu
elimina cationii metalelor toxice din organismul uman, precum si diferite toxine. Vinul rosu bogat in SBA este un
remediu excelent de profilactica a bolilor cardio-vasculare si are o actiune benefica asupra permiabilitatii vaselor
sangvine, si respectiv asupra tensiunii arteriale.
Solutionarea problemei mentionate, se realizeaza prin algoritmul etapelor procedeului elaborat de fabricare a vinului
rosu sec cu continut avansat de substante fenolice, antociani si proantocianidine, care preponderent se afla in partile
solide a boabelor de struguri (pielita si seminte). In acest scop sunt folosite soiuri cu continut inalt de substante
fenolice, precum si un continut avansat de seminte in componenta boabelor.
Esenta inventiei constd in aceea ca se propune un procedeu de fabricare a vinului rosu sec, care prevede ricirea
strugurilor bine copti din soiurile rosii, zdrobirea si desciorchinarea strugurilor (zaharuri in must mai mult de 22 %),
cu obtinerea mustuielii, eliminarea din mustuiala zdrobita a unei parti de must in cantitate de 2-10 %, dupa care se
efectueazd macerarea-fermentarea mustuielii in decurs de 5-10 zile. Dupa finalizarea procesului de fermentare vinul
tanar este scos de pe sedimentul de drojdie si indreptat la postfermentare si pastrare. Rezultatul tehnic si efectul
pozitiv al acestei inventii, care prevede obtinerea unor vinuri rosii cu conginut avansat de SBA se datoreaza faptului
ca:
- Se utilizeaza soiuri de struguri rosii cu continut inalt de substante fenolice si care au un continut avansat de
seminte in structura boabelor;
Strugurii Tnainte de prelucrare sunt supusi racirii in camere frigorifice la temperaturi scéazute (0-5 °C) in decurs de
12-24 ore;
Soiurile de struguri cu bob negru trebuie sa acumuleze concentratii inalte de zaharuri in must (peste 22 %) si
semintele din boabe trebuie sa fie coapte;
Eliminarea a 2..10 % de must din mustuiala zdrobita contribuie la sporirea considerabila a suprafetei de contact
dintre partea solida si partea lichida, ce intensifica procesul de extractie din seminte a proantocianidinelor, precum
si antocianilor din pielita boabelor. In rezultat are loc imbogatirea vinului rosu cu compusi fenolici oligomerici, cu
predominanta catehinelor si epi-catehinelor monomerice (de la 2 pana la 5 molecule de catehine), care alcatuiesc
componenta de baza a proantocianidinelor, ce reprezinta fenoli principali cu proprietati antioxidante;
- Dupa finalizarea procesului de fermentare, vinul tanar este necesar de scos de pe sedimentul de drojdie pentru a
evita absorbtia substantelor SBA de citre celulele levurilor.
Cantitatea de must eliminata din mustuiald de 2...10 %, este argumentata din considerentele minimului efect
obtinut, ceea ce corespunde valorii de jos de 2%, cat si din considerentele limitarii extragerii substantelor biologic
active, precum si de ordin tehnologic, a unelor dificultati care au loc la valori de peste 10 % de must extras. Durata
procesului de fermentare-macerare a mustuielii variaza in intervalul 5-10 zile si este determinat de specificul
soiului de struguri, rezerva tehnologica de substante fenolice si colorante, raportul seminte/suc in boabe, precum si
de concentratia zaharurilor in must. Vinul tanar rosu separat de bostina este supus sulfitarii in doze de 75-100
mg/L si este dirijat la limpezire si supus tratarilor tehnologice.
Una din conditiile esentiale ale inventiei propuse este utilizarea in procesul tehnologic a strugurilor soiurilor rosii
bogate in compusi fenolici: catehine, epicatehine, leicoantociani, antociani si altele, concentratia carora in boabe
depinde de cantitatea de zaharuri in must. Cu cat strugurii sunt mai bine maturizati cu atat este mai inalta
concentratia SBA in must si in vinurile obtinute. in tabelul 1 sunt prezentate rezultatele determinrii unor compusi
fenolici in vinurile rosii obtinute din soiul Cabernet Sauvignon (a. r. 2017), recoltati la diferite concentratii de
zaharuri (durata fermentarii 5 zile).
Tabelul 1
Indicii fizico-chimici ai vinurilor rosii seci obtinute la diferite concentratii de zaharuri in struguri (Cabernet
Sauvignon a. r. 2017)

S o Unitatea de Concentratia de zaharuri in must

Nr. Indicii fizico-chimici misuri

18% 20% 22% 24%
1. Alcoolul %vol 10,50 11,90 13,10 14,2
2. Zaharuri reziduale g/L 1,60 1,65 1,82 1,60
3. Acizi titrabili g/L 8,5 74 6,5 5,6
4. Acizi volatili g/L 0,36 0,38 0,42 0,42
5. pH 3,15 3,21 3,35 3,45
6. Substante fenolice mg/L 1650 1964 2450 2680
7. Antociani mg/L 208 256 324 420
8. Proantocianidine mg/L 306 384 465 680
9. Nota organoleptica puncte 7,8 7,9 8,10 8,10
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Din datele prezentate in tabelul 1, se observa ca cresterea continutului de zaharuri in struguri (must) contribuie la
sporirea in vinurile rosii seci a concentratiilor de substante fenolice antocianilor, precum si a proantocianidinelor,
care poseda proprietati antioxidante puternice.

O alta conditie esentiala a inventiei propuse este utilizarea in procesul de producere a vinurilor rosii cu continut
avansat de SBA a racirii strugurilor initiali in camere frigorifice, la temeperatura de pana la -5 °C in decurs de 12-24
ore. Mentinerea strugurilor la temperaturi scazute permite de a intensifica procesele de extractie din partile solide a
bobitelor (pielita si seminte) in suc a substantelor fenolice, inclusiv a SBA, datorita distructiei tesuturilor celulare a
pielitei si semintelor. in rezultatul actiunii temperaturilor scizute (pana la -5 °C, in decurs de 12-24 ore) are loc
imbogatirea mustului cu substante fenolice, antociani, proantocianidine si alte SBA. in tabelul 2 sunt prezentate
rezultatele determinarii unor compusi fenolici, inclusiv SBA 1in vinurile rosii obtinute, cu racirea prealabila a
strugurilor rosii inainte de prelucrarea lor.

Tabelul 2
Indicii fizico-chimici a vinurilor rosii seci obtinute cu racirea strugurilor rosii inainte de prelucrare (soiul Cabernet —
Sauvignon, a. r. 2017)

C Variante
Indicii fizico-
Nr. chimici si Temperatura de racire a strugurilor, °C
or leptici Control
ganoleptici 0 2 4 5
1. Alcool, % vol 13,4 13,4 13,5 13,5 13,5
2. Zaharuri, g/dm? 2,72 2,40 2,42 2,44 2,45
3 Acizi titrabili, 6.8 6.4 6.2 5.6 5.6
g/dm?
n Acizi volatili, 0,56 052 0,48 0,46 0,45
g/dm?
5. pH 3,21 3,32 3,42 3,45 3,45
6. | Substanie fenolice, | 5,64 2512 2780 2800 2820
mg/dm
7. Antociani, 320 365 380 396 395
mg/dm
g, | Proantocianidine, 466 560 586 610 615
mg/dm
9 Nota organoleptica, 78 8,0 8.1 8,20 8,20
puncte

Din datele prezentate din tabelul 2, se observa ca racirea prealabild a strugurilor rosii la temperaturile de 0...-5°C
inainte de prelucrarea lor, contribuie la cresterea in vinurile obtinute a concentratiilor de substante fenolice,
antociani si proantocianidine, ce permite de a spori continutul de SBA 1in vinurile finale.

in asa fel procedeul de fabricare a vinului rosu sec cu continut avansat de SBA, prevede utilizarea soiurilor de
struguri rosii bogate in substante fenolice si antociani cu concentratii inalte de zaharuri in must, care prevede racirea
prealabild a strugurilor la temperatura de 0...-5°C in decurs de 12-24 ore si cu eliminarea din mustuiala obtinuta
dupa zdrobirea si desciorchinarea strugurilor a 2...10% din must de la volumul total de mustuiala.

Exemple de realizare a invenriei

Exemplul 1

Strugurii de soiul Cabernet — Sauvignon a. r. 2017 cu continutul de zaharuri de 22%, in cantitate de 10 tone au fost
raciti la temperatura de -2°C in decurs de 24 ore si dupa refrigerare au fost prelucrati prin desciorchinare si zdrobire,
iar mustuiala obtinuta, care constituie 9575 kg a fost sulfitatd in doza de 100 mg/L de SO; si transportatd intr-un
vinificator dotat cu sistem de reglare si extragere a mustului in fermentatie. Din mustuiala obtinuta a fost eliminat
5% de must, ce reprezinta 478,7 L, care se utilizeaza la producerea vinurilor roze seci. Mustuiala imbogétita cu faza
solida, este supusa fermentarii-macerarii timp de 7 zile cu amestecarea automata de 4 ori pe zi in decurs de 20 min.
Dupa ce fermentarea alcoolica s-a finalizat, iar vinul rosu a capatat o structura si corpolentd buna, are o extractivitate
si 0 culoare intensa, acesta este separat de bostina, sulfitat cu 25-30 mg/dm?® de SO; si lasat pentru limpezire. Vinul
tanar obtinut este supus fermentérii malolactice, tratarilor tehnologice si indreptat pentru pastrare. Indicii fizico-
chimici ai vinurilor rosii obtinute cu eliminarea diferitor volume de must din mustuiala initiala sunt prezentate in
tabelul 3.
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Tabelul 3
Indicii fizico-chimici si organoleptici ai vinurilor rosii seci din soiul Cabernet — Sauvignon cu continut avansat de
SBA obtinut conform procedeului elaborat ( a. r. 2017)

Indicii fizico- Variante
Nr. chimici si Control Eliminarea mustului din mustuiala, %
i ontro
organoleptici 2 5 10 20 30
1. Alcool, % vol 13,2 13,2 13,10 13,10 13,20 13,20
2. Zaharuri, g/dm? 1,78 1,68 1,64 1,64 1,56 1,56
Aciditatea
3 titrabila, g/L 7.5 7.0 6,5 6.4 6,2 6,2
4. Aciditatea 0,54 0,48 0,46 0,45 0,45 0,45
volatila, g/L
5. pH 3,20 3,34 3,38 3,45 3,45 3,45
6. Substante 2300 2800 2850 3100 3100 3100
fenolice, mg/L
7. Antociani, mg/L 510 520 560 580 580 580
8. | Resveratrol, mg/L 5,8 6,4 6,6 6,6 6,5 6,4
9. Rutind, mg/L 51 6,2 6,5 6,2 6,4 6,4
10. | Quercitina, mg/L 0,5 0,8 1,2 1,2 1,2 1,2
11. Proa”tr?];'/"’l‘_md'”e* 780 820 880 900 900 900
Nota
12. organoleptica, 7,8 8,00 8,10 8,20 7,9 7,8
puncte
Rubiniu- | ubiniu-
- Rubiniu- Rubiniu- Rubiniu- N inchis,
13. Culoare Rubiniu . P e inchis, foarte
inchis inchis inchis, intens . foarte
intens .
intens
Curati Bogata: Bogata, Bogata, B(.)gatfj T:I .Curleita(,:u
14. | Aroma ipicd | cunvange | mensd | ntensi | o e | nuane de
p nuang expresiva expresiva 1€ ST nt
tipice de soi oxidare
Plin, Plin Astringent,
extractiv, " Astringent, nuante
Curat, Curat, usor moale extractiv, nuante vegetale
15. Gust usor, putin L, Usor, 11 moale, cu tl 9 | '
astringent putin tanant | tanant, placut nuante vegetale, simplu,
Cu nuante tivice. tanant simplu, dur dur
tipice pice,

Datele din tabelul 3 confirma rezultatul pozitiv al procedeului elaborat, deoarece vinurile rosii obtinute dupa
eliminarea unei parti de must din mustuiala (optim 2...10 %), se disting printr-un continut avansat de SBA, inclusiv,
substante fenolice (2850 si 3100 mg/L in variantele optimale), substante colorante (respectiv 560 si 580 mg/dm?) si
proantocianidine (880 si 900 mg/L), ce depasesc semnificativ valorile substantelor studiate in proba de control
(substante fenolice 2300 mg/L, substante colorante 510 mg/L si proantocianidine 780 mg/L). in asa fel, eliminarea
unei parti de must din mustuiala obtinuta, contribuie la fabricarea unor vinuri rosii seci cu continut avansat de
substante biologic active. Cantitatea optimala de must eliminat din mustuiald variaza de la 2...10%, ce este confirmat
de indicii chimici studiati: continutul inalt de substante fenolice, antociani, proantocianidine, resveratrol, rutina si
quercitina.

Calitatile gustative ale vinurilor rosii dupa procedeul propus de eliminare a mustului din mustuiald in cantitate de
2...10 % au fost apreciate cu note de 8,00 si 8,20 in comparatie cu 7,8 puncte in proba martor. Marirea cantitatii de
must extras din mustuiala pana la 30% duce la inrautatirea caracteristicelor organoleptice.

Exemplul 2

Pentru cercetari au fost utilizati struguri de soiul Saperavi, in cantitate de 10 tone, analogic experimentului 1, care au
fost raciti la temperatura de - 3°C in decurs de 18 ore, iar din mustuiala obtinuta au fost eliminate de la 2...30% de
must.
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Indicii fizico-chimici ai vinurilor rosii seci, inclusiv a SBA dupa eliminarea preventiva a diferitor volume de must
din mustuiala initiala a soiului Saperavi, care este bogat in substante fenolice, sunt prezentati in tabelul 4.

Tabelul 4

Indicii fizico-chimici si organoleptici ai vinurilor rosii seci din soiul Saperavi cu continut avansat de SBA obtinut
conform procedeului elaborat

e Variante

Indicii fizico-
Nr. chimici si Eliminarea mustului din mustuiala, %

or . Control

ganoleptici 2 5 10 20 30
1. Alcool, % vol 13,6 13,6 12,90 12,8 13,2 13,0
2. Zaharuri, g/dm? 2,0 2,0 2,0 1,64 1,8 0,6
3 ACIdItatS?EItrablla’ 78 78 75 7.2 74 74
4. Ac'd'tatS}"‘LVOla“la’ 0,40 0,40 0,40 0,40 0,46 0,56
5. pH 3,28 3,28 3,30 3,31 3,34 3,36
6. Antociani, mg/L 600 680 700 750 750 720
7. Resveratrol, mg/L 4.8 5,2 55 5,6 54 5,0
8. S“bStarrEZ /ffno"ce' 2800 3000 3300 3250 3150 3100
9. Rutina, mg/L 54 6,8 7,2 7,2 6,5 6,4
10, | Proantocianidine, 750 800 840 850 840 820
mg/L
Nota organoleptica,

11. puncte 7,8 79 8,0 8,0 79 7,80

Din datele prezentate in tabelul 4, se observa ca continutul de proantocianidine creste in vinurile rosii seci la
eliminarea mustului din mustuiala initiala incepand cu 2...10% si Se stabilizeaza in continuare. Eliminarea mustului
pana la 30% din volumul mustuielii nu duce la cresterea semnificativa a continutului de SBA 1in vinurile rosii seci.
In asa fel, pentru imbogatirea vinurilor rosii seci cu SBA obtinute din soiuri bogate cu substante fenolice, este
optimal de eliminat 2...10% de must din mustuiala.

Exemplul 3

De asemenea au fost studiati struguri bogati in substante fenolice si antociani de soiul Malbec, care au fost raciti la
temperatura de -5°C in decurs de 12 ore, din care au fost obtinute vinuri rosii seci bogate in SBA, iar rezultatele sunt
prezentate in tabelul 5.

Tabelul 5

Indicii fizico-chimici si organoleptici ai vinurilor rosii seci din soiul Malbec cu continut avansat de SBA obtinut
conform procedeului elaborat

Indicii fizico- Variante
Nr. chimici si Eliminarea mustului din mustuiala, %

organoleptici Control 5 5 10 20 30
1. Alcool, % vol 14,0 14,0 13,90 13,8 13,6 13,6
2. Zaharuri, g/dm? 25 25 2,5 25 2,4 2,4
3. Audnat;;al_tltrabﬂé, 74 74 72 7.0 72 72
4 Ac'd'tats;'"LVOla“la’ 0,42 0,42 0,42 0,45 0,56 0,68
5 pH 3,32 3,32 3,32 3,35 3,35 3,40
6. Antociani, mg/L 560 620 650 650 620 600
7 Resveratrol, mg/L 4,2 4,8 5,2 5,6 5,4 4,8
8. S”bStarr‘T‘]‘; /ff”""ce' 2600 2800 2850 2850 2700 2500
9. Rutina, mg/L 6,7 7,2 7,4 7,8 7,4 7,2
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10, Proantocianidine, 800 850 880 900 860 850
mg/L

11 Nota organoleptica, 78 7.9 8,0 8,0 7.9 7,80
puncte

Din datele prezentate in tabelul 5, se observa ca continutul de substante fenolice, antociani si proantocianidine se
mareste considerabil la eliminarea a 2...10% de must din mustuiala soiului Malbec, iar eliminarea in continuare a
mustului pana la 30% nu contribuie la cresterea continutului de SBA in vinurile rosii seci. In asa fel, pentru soiurile
de struguri bogate in substante fenolice si colorante, volumul optimal de eliminarea a mustului din mustuiala pentru
fabricarea vinurilor bogate in SBA este de 2...10% .




