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Procedeu de fabricare a vinului rosu sec cu continut sporit de substante biologic active, care include tratarea
strugurilor cu frig la temperatura de —5...0°C in decurs de 12...24 ore, zdrobirea si desciorchinarea strugurilor cu
obtinerea mustuielii, scurgerea din aceasta a unei parti de must in cantitate de 2...10%, macerarea-fermentarea
mustuielii in decurs de 5...10 zile cu amestecare periodicd, dupa care urmeazd separarea, postfermentarea si
limpezirea vinului tinar, totodata, se utilizeaza struguri cu un continut de zaharuri de cel putin 22%, cu o rezerva
tehnologica 1nalta de substante fenolice si colorante, precum §i cu un continut mare de seminte.



