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""Metodo ed apparecchiatura per l'impostazione automati-
ca della temperatura di congelamento del vino negli im-

pianti enologici di refrigerazione"

DESCRIZIONE

L'invenzione riguarda un metodo ed una apparecchia-
tura per l'impostazione della temperatura di congela-
mento del vino (temperatura criogenica) negli impianti
enologici di refrigerazione in pgenere, ad esempio ed in
specie per la stabilizzazione tartarica del vine.

Uno scopo dell'invenzione & di ottenere una automa-
tica ricerca del livello di temperatura che corrisponde
all'inizic del congelamento del vino. Tale temperatura
& variabile da vino a vino, sia per la gradazione alco-
lica sia per altri fattori connessi con la composizione
del vino. Altril scopi e vantaggi risulteranno dalla
lettura del testo che segue.

Con l'invenzione si determina - automaticamente ma
in dipendenza delle caratteristiche del vino da tratta-
re - la temperatura di equilibrio fra fase solida e fa-
se liquida, in maniera completamente automatica, senza

alcun intervento volontario.
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Secondo l'invenzicone, in un impiante di refrigera-
zione comprendente un refrigeratore ad agitazione ed u-
na sonda di temperatura, il metodo sostanzialmente pre-
vede che:

- venga individuato il livello costante di tempera-
tura corrispondente alla temperatura di congelamento
del vino e che tramite un calcolatore programmato (PLC)
venga conseguentemente pilotato il regime di funziona-
mento di un compressore frigorifero, in modo tale che
il suo regime di lavoro porti la massa di vino in trat-
tamento alla temperatura sopracitata (temperatura crio-
genica).

Vantaggiosamente la temperatura del punto criogeni-
¢co pud essere utilizzata in un impianto di stabilizza-
zione tartarica, affinché quest'ultimo possa interveni-
re sulla accettabilita del prodotto dal punto di vista
della stabilita tartarica stessa.,

Secondo l'invenzione, una apparecchiatura per 1'au-
tomatica impostazione della temperatura di congelamento
del vino negli impianti enologici di refrigerazione
comprende sostanzialmente:

a) almeno un trasduttore di temperatura che rilevi
con continuita la temperatura media del vino;

b) un elaboratore atto a valutare le variazioni nel

tempo di tale temperatura;
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¢) un metodo per asservire il funzionamento del
compressore al livello di temperatura in precedenza in-
dividuato.

I1 trovato verra meglio compreso seguendo la de-
scrizione e l'unito disegno, il quale mostra una esem-
plificazione pratica non limitativa del trovato stesso.
Nel disegno: la

Fig. 1 mostra un diagramma schematico dell'andamen-
to della temperatura in funzione del tempo, durante il
raffreddamento; la

Fig. 2 mostra un refrigeratore con rasatore ruotan-
te, corredato della sonda termometrica secondo l'inven-
zione,

Con riferimento alla Fig. 1 si rileva, in fase di
raffreddamento:

- un primo tratto discendente (A-B) con temperatura
T decrescente nel tempo (t), corrispondente alla dimi-

nuzione della temperatura Tl’ Tg...della sola fase
liquida; in questo tratto si ha dT/dt< 0O;

- un secondo tratto (B-C) con temperatura Toc co-
stante ma con valore sensibilmente inferiore alla tem-
peratura di congelamento; tale valore corrisponde alla
temperatura di sovraraffreddamento, che é& tipico delle

soluzioni sovrasature;

- un terzo tratto (C-D) con la temperatura TS’



UFF.TECN.ING.A.MANNUCCI

-

T4...tendente ad aumentare; in questo tratto si ha
daT/dt > 0;

- un quarto tratto (D-E) con temperatura T¢c nuova-
mente costante e pari al punto criogenico; tale valore
Tc di temperatura € quello da impostare nella massa di
vino in refrigerazione e corrisponde alla temperatura
di equilibrio solido - liquido del vino.

La Fig. 2 mostra un refrigeratore con rasatore ruo-
tante corredato di trasduttore di temperatura secondo
l'invenzione in oggetto. Con riferimento alla Fig. 2,
un refrigeratore 1 presenta una camicia di raffredda-
mento 3 ad evaporazione di gas frigorifero. La parete
interna 5 di detta intercapedine trasmette per condu-
zione 1l freddo alla massa M del vino in trattamento.
Bulla superficie interna della parete 5 agisce un rasa-
tore 7 con il compito di portare il ghiaccio, formatosi
su tale parete, all'interno della massa M e quindi di
omogeneizzare la temperatura ael vino in refrigerazio-
ne. E' prevista una sonda che rileva la temperatura me-
dia della massa in trattamento in prossimita della se-
zione superiore di uscita del vino in trattamento di
refrigerazione. I dati rilevati dalla sonda 9 sono tra-
smessi ad un elaboratore 11 {in specie un PLC) atto a
pilotare - in relazione ai segnali ricevuti ed elabora-

ti - un gruppo frigorigero 13 connesso alla camicia di
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raffreddamento 3 per la circolazione del fluido <frigo-
rifero.

Come giaz indicato, l'invenzione consente di ottene-
re l'impostazione automatica della temperatura di con-
gelamento del vino e similari (punto criogenico T¢) ne-
gli impianti di refrigerazione ed in particolare ma non
egeclusivamente in impianti di stabilizzazione tartarica
cdmprendenti un refrigeratore come quellec 1 di Fig. 2.

Con riferimento alla Fig. 1, durante 1l'abbassamento
di temperatura (tratto A-B del diagramma di Fig. 1)
della massa M di vino per far raggiungere ad essa il
suo punto di congelamento Tc, si verifica il fenomeno
del sovraraffreddamento a cul corrisponde un andamento
B-C (costante) della temperatura con valore TO inferio-
re al punto di congelamento Tc.

Continuando la sottrazione di calore dalla massa M,
la temperatura subisce un innalzamento C-D ed infine
raggiunge un.gecondo tratto con andamento costante D-E
con valore Tc¢c pari alla temperatura di congelamento Tc
del vino. Si noti che il valodre di Tc & sempre superio-
re a quello di To.

Per rilevare tale andamento della temperatura - che
si riscontra in tutti i tipi di vine indipendentemente
dalla loro gradazione e composizione - s8i dispone la

sonda 9 nella posizione sopradetta, allo =scopo di ri-
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levare 11 valore medio della temperatura nel punto di
uscita del vino refrigerato. I valori di temperatura,
convertiti in segnali elettrici proporzionali, sono
forniti ad un PLC, programmato in modo tale da indivi-
duare ineguivocabilmente il valore Tc pertinente al vi-
no in trattamento, e quando tale valore & raggiunto il
PLC stesso "imposta'" il regime di lavoro del c¢ompresso-
re in modo da mantenere la massa M alla temperatura Tc
individuata per ciascun vino.

I1 raggiungimento della temperatura Tc (Fig. 1) si
verifica sempre con la sequenza sottoelencata:

T2 { T1= To2 - Tol = o (Tol To2=To { Tc)= T4 > T3

0 (Tc2=Tcl1l=Tc > To).

(Tc ) T4/T3 > To)=> Te2 - Tel

Pertanto la Tc € facilmente riconoscibile da un
programma e¢pportunamente studiato per 11 PLC, in quanto
é la seconda temperatura costante, successiva ad un an-
damento crescente ed avente valorg superiore alla prima
fase di costanza, che & quella di To.

Il calcolatore 11 pertanto dai valori della tempe-
ratura individuanti il grafico A, B, C, D, & in grado
di individuare la temperatura Tc del vino di volta in
volta in trattamento, e di imporre al gruppo frigorife-
ro 13 una condizione di lavoro tale da mantenere la
massa M alla temperatura Tc.

Non si esclude che l'impianto possa disporre di piu
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sonde di temperatura opportunamente dislocate, e con-
nesse all'telaboratore per fornire le temperature in pil
punti del refrigeratore 1, da utilizzare c¢on un pro-
gramma pitu sofisticato ma con le stesse finalitd di
guello sopra descritto.

E' inteso che il disegno non mostra che una esem-
plificazione data soclo quale dimostrazione pratica del
trovatq, potendo esso trovato variare nelle forme e di-
sposizioni senza peraltro uscire dall'ambito del con-

cetto che informa il trovato stesso.
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RIVENDICAZIONI

1. Metodo per la automatica impostazione della tem-
peratura di congelamento del vino, negli impianti eno-
logici di refrigerazione comprendenti un refrigeratore
ad agitazione ed almeno una sonda di temperatura, ca-
ratterizzato dal fatto: che viene individuato un livel-
1o di stasi (B-C) della temperatura (To) del vino al di
sotto della temperatura di congelamento (Tc) durante il
trattamento di refrigerazione; che viene individuato un
secondo e superiore livello di stasi (D-E) della tempe-
ratura (Tc) di congelamento; e che viene conseguente-
mente pilotata la refrigerazione in funzione di detto
secondo livello di stasi, per imporre il detto punto
criogenico (Tc) specifico di temperatura al vino in
trattamento.

2. Metodo come da rivendicazione 1, applicato ad un
impianto di stabilizzazione tartarica.

3. Metodo come da rivendicazione 1, per un impianto
di refrigerazione comprendente un refrigeratore ad agi-
tazione ed una sonda di temperatura, detto metodo ca-
ratterizzato dal fatto: che viene individuato il livel-
lo costante di temperatura corrispondente alla tempera-
tura di congelamento del vino (Tc); e che tramite un
controllore a logica programmabile (PLC) viene conse-

guentemente pilotato il regime di funzionamento di un
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compressore frigorifero, in modo tale per cui il suo
regime di lavoro imponga alla massa di vino in tratta-
mento la temperatura criogenica {Te¢) individuata.

4, Metodo coma da rivendicazione 3, caratterizzato
dal fatto che la temperatura del punto criogenico (Tc)
€ utilizzata in un impianto di stabilizzazione tarta-
rica, affinché quest'ultimo possa intervenire sulla ac-
cettabilita del prodotto dal punto di vista della sta-
bilitad tartarica stessa.

5. Un'apparecchiatura per 1'impostazione automatica
della temperatura di congelamento del vino in un im-
pianto enclopgico di refrigerazione comprendente un re-
frigeratore (1), sonde termometriche ed un gruppo fri-
gorifero (13), caratterizzato dal fatto di comprendere:
un trasduttore di temperatura (9) che rileva la tempe-
ratura media del vinc nella parte superiore del refri-
geratore ¢ in uscita dal refrigeratore; un elaboratore
(11) atto a valutare le variazioni nel tempo di tale
temperatura e ad avvertire le temperature di stasi (To)
per sottoraffreddamento e (Te) di congelamento
{criogenica); ed atto ad asservire il funzionamento del
gruppo frigorifero (13) a tale livello di temperatura
(Tc) di congelamento.

6. Apparecchiatura come da rivendicazione 5, per un

impianto di stabilizzazione tartarica del vino.
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7. Metodo ed apparecchiatura per l'impostazione au-
tomatica della temperatura di congelamento del vino ne-
gli impianti enologici di refrigerazione; il tutto come
sopra descritto e rappresentato per esemplificazione

nell'annesso disegno.

FIRENZE 2 1 APR. 1995
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