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Enunt si variante de raspuns

Perioada de viata embrionara este intalnita la:
a) Vitele inmultite generativ; b) Vitele inmultite vegetativ c) Atat la vitele Tnmultite
vegetativ cat si la cele Inmultite generativ

e eyt

de a se adapta la conditii noi in:
a) Perioada de tinerete (conventionald - la vitele Inmultite vegetativ) b) Perioada
juvenila (de tinerete - la vitele Inmultite generativ); ¢) Perioada de maturitate (de rodire)

Perioada de tinerete incepe din momentul aparifiei lastarului cu primele frunze si se
incheie: a) La intrarea vitelor pe rod; b) In momentul atingerii nivelului maxim al
productiei; ¢) Cand butucii sunt bine dezvoltati si ocupa intreg spatiul de nutritie
repartizat

In perioada de batranete (de declin) prin interventiile asupra vitelor se urmareste: a)
scaderea sistematica a incarcaturii de rod; b) alocarea unor incarcaturi de rod corelate
cu conditiile specifice de mediu; ¢) epuizarea plantelor prin obtinerea de productii
ridicate (prin alocarea de incarcaturi de ochi mult amplificate), intrucat plantatia
urmeaza a fi defrisata

Prin termenul de longevitate se intelege: a) Durata ciclului ontogenetic exprimatd in ani,
b) Durata de exploatare a unei plantatii; ¢) Durata de timp de la aparitie sau obtinere a
vitei, pand la un anumit moment

Marcati afirmatiile corecte: a) Vitele obtinute din seminte au o longevitate mai mare
decat cele Tnmultite pe cale vegetativa; b) Vitele provenite din butasi nealtoiti au
longevitate mai mica decat cele obtinute prin butasi altoiti; c) Masurile tehnologice nu
pot influenta longevitatea plantatiei

Dinamica dezmuguritului, in conditii ecologice normale, se desfasoara:

a) dupa legea perioadei maxime; b) cu intensitate maxima la inceput iar apoi
intensitatea scade pand cand dezmuguritul se incheie; c¢) cu intensitate minima la
inceput iar apoi intensitatea creste pana cand dezmuguritul se incheie

Cresterea 1n lungime a lastarilor se realizeaza prin activitatea:
a) meristemelor secundare (cambiu si felogen); b) meristemelor apicale; c) tesuturilor
mecanice

Cresterea lastarilor este mai intensa la: a) Lastarii formati din muguri axilari
comparativ cu cei proveniti din muguri dorminzi; b) Vitele conduse semiinalt si inalt
comparativ cu vitele conduse jos; ¢) Lastarii situati mai jos pe coardele dirijate vertical
comparativ cu ldstarii situati mai sus

10.

Lemnul maturat, la valori optimale, se caracterizeaza morfologic prin:

a) scoarta de culoare intens verde; b) diametrul coardei de un ande 7 - 12 mm si
sectiunea transversald mai putin asimetricd; c) rezistenta mai mica la frangere cand
coarda este arcuitd sau torsionata

11.

Din punct de vedere anatomic maturarea tesuturilor lastarilor se apreciazd prin: a)
Formarea de noi tesuturi de lemn si liber; b) confinutul de amidon; c¢) Depunerile de
glucide de rezerva

12.

Dominanta apicala, prin consumul de auxind pentru activitatea meristemului apical al




lastarului determina: a) cresterea mai inceatd a mugurilor axilari ,cu cat sunt mai
aproape de mugurele terminal; b) cresterea mai rapidd a mugurilor axilari, cu cat sunt
mai aproape de mugurele terminal; ¢) nu influenteaza cresterea mugurilor axilari

13.

Deschiderea florilor la vita de vie se realizeaza: a) la majoritatea soiurilor prin
desprinderea petalelor de receptacul si caderea lor sub formad de cupold; b) la
majoritatea soiurilor prin desprinderea petalelor la varf si are loc sub forma de stea; c)
atat in forma de stea cat si sub forma de cupola in functie de conditiile de mediu

14.

Plantele de vita de vie obtinute din seminte se caracterizeaza prin:

a) spectru larg de variabilitate a caracterelor si adaptabilitate ridicatd la conditiile de
mediu; b) asigura reproducerea mai fidela a caracterelor si a Tnsusirilor economice utile;
¢) intrd mai repede pe rod si ating perioada productiilor mari intr-un interval de timp
mai scurt decat vitele inmultite vegetativ.

15.

Valorile indicelui foliar la vita de vie sunt: a) Mai mari la soiurile de struguri pentru
masa; b) Mai mari la soiurile de struguri pentru vin; ¢) Mai mici la soiurile de struguri
pentru masa

16.

Cerintele vitei de vie fatd de lumina sunt mai mari in fenofazele:
a) dezmugurit; b) inflorit; ¢) maturarea boabelor

17.

Indicele foliar (L.A.L - leaf aria index) la vita de vie reprezinta:

a) Produsul dintre suprafata foliara (SF) si suprafata terenului (St); b) Raportul dintre
suprafata foliarad (SF) si suprafata terenului (St); c) Raportul dintre suprafata terenului
(St) si suprafata foliara (SF)

18.

Marimea pagubelor provocate de inghet la vita de vie depinde de:
a) valorile minime ale temperaturilor; b) distanta dintre plante pe rand; c) starea de
aprovizionare cu microelemente a tesuturilor lastarilor

19.

Productivitatea suprafetei foliare la vita de vie se exprimi in: a) m* / 1L de must; b) m?
/ 1kg de struguri; ¢) m*/ 1kg de struguri

20.

Arealele viticole cu 1450 - 1500 ore de insolatie efectiva au vocatie pentru cultura
soiurilor destinate producerii: a) vinurilor albe; b) vinurilor aromate din soiuri cu
combustie accentuatd a acizilor; c¢) vinurilor rosii

21.

Arealele viticole cu valori sub 4300 ale indicelui de aptitudine oenoclimatica (Iaoe) au
vocatie pentru cultura soiurilor destinate producerii: a) vinurilor rosii; b) vinurilor albe ;
¢) vinurilor licoroase

22.

Biocenoza viticola se referd la

a)Organismele vii si factorii de mediu din plantatia viticola

b) plantatia viticola si toate organismele vii prezente in spatiul de cultura
c)totalitatea factorilor climatici, edafici, geografici si expozitionali

23.

Diminuarea intensitatii radiatiei solare globale cu 20-30 % are ca efect: a) scaderea
concentratiei in zaharuri, b) scaderea aciditatii titrabile; c¢) declansarea timpurie a unor
fenofaze

24.

Notiunea de microclimat se refera la: a)Suprafete restranse de genul unul sau mai multi
versanti cu aceeasi orientare ; b) Climatul unei regiuni geografice ; ¢)Conditii climatice
care influenteaza suprafete de 10 pana la 100 mp sau la nivelul unei plante

25.

Continutul optim de humus al solurilor pe care se gasesc plantatii viticole in care se
cultiva soiuri de struguri pentru vinuri de calitate (D.O.C., cu IG) este: a) peste 5 % ; b)
1-2% ; c)poate varia in limite largi intrucat; nfluenta continutului de humus asupra
vinurilor obtinute este redusa

26.

In functie de fenofaza cel mai ridicat consum de apa se inregistreaza: a)ln perioada




infloritului; b) In perioada cresterii boabelor, pana la intrarea in parga; ¢) La dezmugurit

Rodirea la vita de vie este posibila la soiurile care au flori: a) Hermafrodit normale; b)

27. . X
Mascule; c)Hermafrodit functional mascule
Plantele de vita de vie obtinute din seminte se caracterizeaza prin: a) Spectru larg de
variabilitate a caracterelor si adaptabilitate ridicata la conditiile de mediu; b) Asigura
28. | reproducerea mai fideld a caracterelor si a Tnsusirilor economice utile; ¢) Intra mai
repede pe rod si ating perioada productiilor mari intr-un interval de timp mai scurt decat
vitele inmultite vegetativ.
29 Un deficit hidric de scurta durata induce: a) inchiderea stomatelor; b) pieirea plantelor:
" | ¢) uscarea carceilor si a varfului lastarilor
30. | Fructul vitei de vie este: a) poama; b) baca; c) drupa
31 In raport cu reglementirile in vigoare privind zonarea viti-vinicola, la nivelul Romaéniei
" | sunt: a) 6 regiuni viticole; b) 8 regiuni viticole; c¢) 7 regiuni viticole
Podgoriile din regiunea viticolda Colinele Dobrogei sunt: a) Podgoria Valea lui Mihai b)
32. . . . !
Podgoria Lechinta ¢) Podgoria Istria- Babadag
33 Sortimentul viticol al Roméniei pentru obtinerea vinurilor aromate include soiul: a)
" | Pinot gris; b) Tamaioasa romaneasca; c) Negru de Dragasani
34 Soiurile pentru vinuri albe cu potential ridicat de acumulare in zaharuri la maturare
" | deplina este: a) Plavaie; b) Grasa de Cotnari; ¢) Galbena de Odobesti.
In Podgoria Tarnave se cultiva ca si soiuri pentru obtinerea vinurilor aromate: a)
35. y e eae o A
Muscat Ottonel; b) Feteasca regala; c)Tamaioasa romaneasca.
36 Regiunile viticole din Romania sunt: a) Dealurile Munteniei si Olteniei; b) Dealurile si
" | colinele Vrancei; c) Dealurile Zarandului
37 Podgoriile din Regiunea viticold a Dealurilor Moldovei sunt: a) podgoria Sebes Apold;
" | b) podgoria Panciu; ¢) podgoria Minig-Maderat
38 Podgoriile din Regiunea viticold a Dealurilor Munteniei si Olteniei sunt: a) podgoria
" | Lechinta; b) podgoria Dacilor; ¢) podgoria Dealu Mare
39 Zonele viticole din Romania sunt: a) Danubiono-Pontica; b) Dealurile Moldovei; c)
" | Terasele Dunarii
40 Podgoriile din Regiunea viticola a Podisului Transilvaniei sunt:
" | a) podgoria Lechinta; b) podgoria Husi; ¢) podgoria Nicoresti
Soiurile pentru vinuri albe de consum curent, de mare productie, sunt:
41. | a)Galbena de Odobesti, lordand; b) Grasa de Cotnari, Sauvignon ; ¢) Chardonnay,
Riesling italian
42 Maturarea soiurilor de struguri pentru masa cultivate in Romania se realizeazd pe
" | parcursul a : a) 6 epoci de maturare; b) 8 epoci de maturare; ¢) 7 epoci de maturare
Soiurile din sortimentul traditional al Podgoriei Cotnari sunt: a) Feteasca regala,
43. | Iordana, Cramposie; b) Francusa, Tamaioasa romaneasca, Grasa de Cotnari; c) Grasa de
Cotnari, Babeasca gri, Babeasca neagra
44. | Soiul tinctorial cultivat in Romania este: a) Alicante Bouschet; b) Pinot noir; c) Merlot
Soiurile de struguri pentru masa cu maturare mijlocie cultivate in Romania sunt: a)
45. | Chasselas doré, Muscat de Hamburg; b) Muscat Perld de Csaba, Cardinal; c) Italia,
Coarna neagra selectionata
46. | Soiurile de struguri pentru obtinerea vinurilor rosii de calitate se caracterizeaza prin : a)




Continut redus de zaharuri in must; b) Cerinte reduse fatd de resursele heliotermice; c)
Cerinte ridicate fatd de resursele heliotermice

Soiurile pentru vinuri rosii de calitate cultivate in Romania sunt: a) Cadarca, Babeasca

47. y Co ) D
neagrd; b) Pandur, Rosioard; c) Cabernet Sauvignon, Negru de Dragésani
Soiurile pentru vinuri albe de calitate cultivate in Romania sunt: a) Pinot gris,
48. | Chardonnay; b) Babeasca gri, Cramposie selectionata; c) Majarca alba, Zghihara de
Husi
Conveierul geografic la soiurile de struguri pentru consum in stare proaspata reprezinta:
49 a) o posibilitate de inmultire a soiurilor de struguri pentru masa; b) cultivarea celor mai
" | valoroase soiuri de struguri pentru masa, cu maturare succesiva, in acelasi areal viticol;
¢) cultivarea aceluiasi soi in areale viticole diferite.
Conveierul varietal la soiurile de struguri pentru consum 1n stare proaspata reprezinta:
50 a) o posibilitate de inmultire a soiurilor de struguri pentru masa; b) cultivarea celor mai
" | valoroase soiuri de struguri pentru masa, cu maturare succesiva, in acelasi areal viticol;
c) cultivarea aceluiasi soi in areale viticole diferite.
Ce constituie criterii fundamentale de calitate la vinurile albe ?
51 a) Valoarea igieno-alimentara; b) Continuturile de alcooli superiori si alcooli
" | polihidroxilici; ¢) Insusirile de fructuozitate, aroma si expresivitate, tipice soiurilor si
arealelor de provenienta.
Care sunt operatiunile tehnologice cu implicatii considerabile privind pastrarea
57 caracterelor de fructuozitate si expresivitate in vinurile albe ?
" | a) Desciorchinarea si zdrobirea strugurilor; b) Fermentatia malolactica; c) Maceratia
prefermentativa
Ce efecte are zdrobirea strugurilor ?
53 a) Creste naturaletea si valoarea igieno-alimentard a vinului; b) Stimuleazad fermentatia
" | alcoolicd si fermentatia malolacticd; c) Permite contactul oxigenului atmosferic cu
sistemele enzimatice si constituentii chimici din bobul de strugure.
Care este principalul avantaj al efectudrii desciorchindrii Tnaintea zdrobirii ?
54. | a) Creste viteza de fermentare; b) Reducerea fenomenelor de oxidare; c) Creste taria
alcoolica.
Care este cel mai potrivit moment pentru sulfitare la vinificatia in alb ?
55. | a) Sulfitarea pe strugurilor in bend sau buncdr; b) In timpul zdrobirii strugurilor; c)
Imediat dupa inceperea fermentatiei.
Cine confera tulbureala mustului ?
56. | a) Continutul ridicat de zaharuri nefermentescibile; b) Metalele cu valenta variabild; c)
Particulele solide cunoscute sub numele de burbe.
Care este avantajul folosirii enzimelor pectolitice exogene la vinificatia in alb ?
57. | a) Cresterea vitezei de fermentatie; b) O limpezire mai buna si intr-un timp mai scurt,
atat la must cat si la vin; c¢) Cresterea randamentului de fermentatie.
Care este principalul dezavantaj al limpezirii mustului ?
58. | a) Limpezirea mustului nu are dezavantaje; b) Saraceste mustul in microflora si intarzie
declansarea fermentatiei; c) Cresterea necontrolata a temperaturii de fermentare.
Ce reprezinta flotatia ?
59 a) Un tratament de limpezire a vinurilor cu zahar rezidual; b) Un tratament de
" | stabilizare a vinurilor inainte de imbuteliere; ¢) O alternativa tehnologica la deburbarea
clasica a mustului.
60. | Ce rol are golul de fermentatie ?




a) Captarea CO; degajat in timpul fermentatiei; b) Evitarea debordarii mustului in
timpul fermentatiei tumultuoase; c) Captarea aromelor care se pierd In timpul
fermentatiei.

61.

Care este principalul dezavantaj al scufundarii caciulii de bostina ?
a) Cresterea aciditdtii volatile; b) Produce o maruntire excesiva a pielitelor, fragilizate
prin macerare; ¢) Oprirea prematurd a fermentatiei.

62.

In ce consta remontarea ?

a) Adaosul de enzime pectolitice; b) Adaosul de levuri si activatori de fermentatie; c)
Extragerea mustului de la partea inferioard a recipientului si pomparea lui deasupra
caciulii de bostina.

63.

Cand se recomanda remontarea in regim deschis ?

a) Cand este necesar un aport de oxigen pentru stimularea activitatii levurilor; b) Cand
este necesard reducerea excesului de SO»; c) La vinificarea recoltelor cu maturitate
deficitara.

64.

Cat alcool se formeaza in boabele Intregi in timpul maceratiei carbonice ?
a) 1-2 vol %; b) 10-12 vol %; c) Nu se formeaza alcool in interiorul boabelor intregi.

65.

Care este cel mai spectaculos fenomen al maceratiei carbonice ?
a) Cresterea continutului de antociani; b) Intensificarea aromelor fructifere; c)
Diminuarea aciditatii si in special a aciditatii malice

66.

Care este avantajul termomaceratiei ?

a) Obtinerea unor vinuri acceptabile din struguri negri afectati de putregaiul cenusiu; b)
Precipitarea proteinelor termolabile; c¢) Declansarea mai rapida a fermentatiei
malolactice

67.

Ce doza de sulfitare ar fi recomadata la inceputul vinificatiei in albc cand strugurii sunt
sandtosi ?

a) la vinificatia in alb nu se recomadad sulfitarea inainte de sfarsitul fermentatiei
alcoolice; b) 50-60 mg/L SO»; ¢) 100-120 mg/1

68.

Care sunt cele mai moderne prese folosite in vinificatie ?
a) cele care nu sunt actionate electric; b) cele pneumaticei; c) cele verticale de
capacitate mica

69.

Ce se intampla daca burbele nu sunt eliminate din must la vinificatia in alb?

a) este recomadat ca burbele sd nu fie eliminate din must; b) ele se descompun incet in
atmosfera extrem de reductiva, creatd prin fermentare, generand produsi volatili cu
miros neplacut; c) levurile consuma mai mult zahar pentru a produce 1 % vol. alcool

70.

Cand se recomanda tratrea mustului cu bentonita?

a) atunci cand se doreste limpezirea rapida a vinului dupd fermentatia alcoolica; b)
atunci cand strugurii au continuturi excesive de zahar; c) bentonita nu se administreaza
niciodata in must ci numai in vin

71.

Ce avantaj prezinta crioextractia ?
a) Mareste raportul dintre aromele libere si cele legate; b) Previne oxidarea mustului; c)
Constituie o posibilitate avantajoasa de vinificare a strugurilor afectati de putregai

72.

Ce avantaj prezintd supraextractia ?
a) Imbunatatirea sensibild a Tnsusirilor aromatice si de expresivitate ale vinurilor; b)
Previne oxidarea mustului; ¢) Stimuleaza fermentatia malolactica

73.

Care este principalul argument pentru folosirea levurilor slectionate in vinificatie?
a) costurile lor extrem de reduse; b) asigurd o bund demarare si derulare a fermentatiei
alcoolice, reducand foarte mult riscurile de aparitie a accidentelor de fermentatie; ¢) pun




mai bine in evidenta tipicitatea arealului viticol

Care este cel mai important nutrient pentru levurile de interes vinicol ?

74. . . y . . y .
a) azotul asimilabil; b) zaharurile reducatoare; c) acizii grasi cu catena medie
Cum sunt fermentatiile la temperaturi foarte scizute (10°C sau mai putin), cu levuri
criofile ?

75. | a) Recomandate in cazul musturilor provenite din struguri botritizati; b) Recomandate
in cazul musturilor provenite din struguri cu maturitate deficitara; c¢) Putin interesante
din cauza formarii de arome "amilice"

Care este principalul avantaj al desciorchinarii la vinificatia In rosu ?

76. | a) Scaderea dozelor de SO»; b) Reducerea volumului de mustuiald cu aproximativ 1/3;
c¢) Reducerea costurilor de productie

77 Care sunt principalii constituenti extrasi din partile solide ale strugurilor ?

" | a) Acizii; b) Compusii fenolici; ¢) Zaharurile
De ce este importanta uniformizarea proceselor de macerare-fermentare ?

78. | a) Stimularea fermentatiei malolactice; b) Intensificarea extractiei aromelor varietale; c)
Oprirea Tnmultirii si activitatii bacteriilor acetice
Care este principalul dezavantaj al scufundarii caciulii de bostina ?

79. | a) Cresterea aciditatii volatile; b) Produce o maruntire excesiva a pielitelor, fragilizate
prin macerare; c¢) Oprirea fermentatiei glicero-piruvice
Cand sunt recomandate duratele lungi de macerare ?

20 a) La obtinerea vinurilor destinate maturarii si invechirii, pentru care taninurile din

" | seminte reprezinta baza structurii fenolice; b) La obtinerea vinurilor de tip primeur, care
trebuie sa prezinte arome specifice; ¢) La obtinerea vinurilor roze.
Cum poate fi acceleratd maceratia carbonica ?
21 a) Incilzirea recoltei de struguri la 30-35°C, prin tinerea acesteia pe o anumiti duratd
" | de timp in must cald b) Adaos de levuri selectionate si activatori de fermentatie; c)
Adaos de enzime pectolitice si bentonita
Cand sunt scosi strugurii de la maceratia carbonica ?
27 a) Atunci cand taria alcoolica a ajuns la minim 8,5 % vol.; b) Atunci cand prezinta o
" | culoare livida, iar pielitele sunt foarte fragile; ¢) Atunci cand temperatura de fermentatie
incepe sa scada
De ce este necesara folosirea enzimelor pectolitice in mustuiala supusd termomaceratiei
?

83. | a) Aceasta mustuiald nu necesitd enzime pectoltice; b) Pentru precipitarea proteinelor
termolabile; ¢) Deoarece termovificatia distruge enzimele naturale pectolitice din
struguri
Cum sunt vinurile obtinute prin termomacerare comparativ cu cele obtinute din aceeasi

84. | materie prima, prin vinificatia clasica ?

a) Mai slab alcoolice si mai suple; b) Mai dulci si mai aromate; ¢) Mult mai colorate
Cum sunt vinurile obtinute prin maceratie prefermentativa la cald fatd de cele obtinute

25 prin vinificatia clasica ?

" | a) Mai slab alcoolice si mai suple; b) Mai colorate datoritd unei extrageri mai mari de
taninuri; ¢) Mai putin colorate si mai putin fructate
Ce efect are maceratia prefermentativa la rece ?

86. | a) Accelereazd exorbtia si autoliza levurilor; b) Diminueazd proportia de alcooli
superiori si aldehida aceticd; c) Amplificd extractia fenolicd si aromatica

87. | Care sunt principalele insusiri senzoriale ale vinurilor roze ?




a) Prospetimea, vioiciunea, fructuozitatea; b) Catifelarea si corpul; c) Astringenta si
amareala

Cum este extractul vinurilor roze fata de cele rosii ?

88. | a) Nu exista diferente; b) Mai mare datoritd nerealizarii fermentatiei malolactice; ¢) Mai
scazut, Intrucat macerarea are loc pe o durata scurta de timp
Ce transformari sufera vinurile roze pe parcursul etapelor de maturare si invechire ?
89. | a) Diminuarea astringentei si amarelii; b) Intensificarea culorii si aromei; c) Aceste
vinuri nu sunt supuse maturarii si invechirii
Ce continuturi de zahar trebuie sd contind la recoltare strugurii materie prima pentru
90. | vinuri roze ?
a) 160 — 180 g/1; b) 190 — 220 g/I; ¢) 250 — 300 g/l
Ce fel de struguri nu se folosesc la obtinerea vinurilor roze ?
91. | a) Necopti, cu arome si gusturi erbacee; b) Struguri negri culesi la maturitatea deplin;
c) d) Nu exista restrictii privind strugurii materie prima
Cum este extractia taninurilor fatd de aceea a antocianilor la obtinerea vinurilor roze
92. | prin presarea directa a strugurilor ?
Mai mica; b) Mai mare; ¢) Mai mare sau mai mica in functie de soi
Ce procedeu este recomandat pentru obtinerea de vinuri roze mai colorate, aromate si
93 structurate, mai bogate n antociani $i taninuri ?
" | a) Macerare de scurtd duratd; b) Presarea directd a strugurilor; c¢) Amestecarea de
struguri albi si negri
94 Care este principala metoda de obtinere a vinurilor roze in Bordeaux ?
" | a) Presarea directa a strugurilor; b) Sangerarea; c) Amestecarea de vinuri albe si rosii
95 Care este durata de macerare la obtinerea vinurilor roze ?
"|a)2—-24o0re;b)2 -3 zile;c)3 -5 zile
Ce transformari sufera vinurile roze pe parcursul etapelor de maturare si invechire ?
96. | a) Diminuarea astringentei si amarelii; b) Intensificarea culorii i aromei; c) Aceste
vinuri nu sunt supuse maturdrii si invechirii
Care este principala secventa tehnologicd la obtinerea vinurilor cu zahar rezidual ?
97. . . ) ! o n .
a) Limpezirea mustului; b) Sistarea fermentatiei; ¢) Restrangerea golului de fermentare
08 Cum se procedeaza pentru sistarea fermentatiei ?
" | a) Adaos de enzime pectolitice; b) Aplicarea unui soc termic; c¢) Pasteurizare
Care este continutul minim in zahar la recoltare al strugurilor pentru obtinerea de vinuri
99. | cu zahar rezidual ?
a) 150 g/I; b) 180 g/l; ¢) 220 g/l
Cum poate fi accelerata maceratia carbonica ?
100 a) Incilzirea recoltei de struguri la 30-35°C, prin tinerea acesteia pe o anumiti durati

de timp In must cald b) Adaos de levuri selectionate si activatori de fermentatie; c)
Adaos de enzime pectolitice si bentonita




