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(57) Rezumat:
1

Inventia se referd la un dispozitiv pentru
fermentarea unui produs vegetal in formad de
material maruntit, de preferintd mustuiala.

Dispozitivul  (50), conform inventiei,
contine prima cada (62) pentru mentinerea
materialului méruntit (90) si cada secundd
(54) pentru colectarea produselor gazoase,
generate la fermentarea materialului maruntit;
primul sistem de tevi (66), utilizat pentru
comunicarea unei parti din prima cadd, in care
se acumuleazd produsele gazoase, cu cada
secundd; al doilea sistem de tevi (76), utilizat
pentru comunicarea cazii secunde cu prima
cada, totodatd sistemul este asigurat cu un
orificiu de evacuare in interiorul primei cézi;
primul si al doilea dispozitiv cu supapa (70,
78), unit la primul i, respectiv, al doilea
sistem de tevi, necesare pentru comunicarea
selectivdi a cdzilor in functie de starea
deschisd/inchisda a dispozitivelor mentionate.
Pentru realizarea fermentdrii intr-un mediu
controlat sunt prevazute dispozitive de reglare
(80, 82, 84), adaptate pentru ajustarea find a
presiunii produselor gazoase, conform unei sau

2
mai multor valori programate de catre
utilizator, in interiorul primei cidzi si al cdzii
secunde, cand acestea comunicd, sau in cada
secunda, cand aceasta este izolata.
Revendicari: 10
Figuri: 5
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(54) Apparatus for the fermentation of a vegetable product in the form of crushed

material

(57) Abstract:
1

The invention relates to an apparatus for the
fermentation of a vegetable product in the form
of crushed material, preferentially must.

The apparatus (50), according to the invention,
comprises a first tank (62) for containing the
crushed material (90) and a second collection
tank (54) for the gaseous products generated
from the crushed material’s fermentation; a
first piping system (66) adapted to let
communicate a part of the first tank, where the
gaseous products are gathered, with the second
tank; a second piping system (76) adapted to
let communicate the second and the first tank,
the system having an outlet in the first tank;
first and second valve means (70, 78)

2
associated respectively to the first and second
piping system to make the two tanks
selectively communicating conditionally to the
open/closed status of said means. To allow
fermentation in controlled environment there
are provided adjustment means (80, 82, 84)
adapted to finely adjust the gaseous products
pressure to one or more values programmed by
a user inside the first and second tank when
they are communicating and/or within the
second tank when it is isolated.
Claims: 10
Fig.: 5

(54) YeTpoicTBO A1 OPOKeHHMs PACTUTEJIBHOI0 NPOAYKTA B BH/E

HU3MECJBYCHHOI0 MaTepuaa

(57) Pedepar:

N300peTenue OTHOCUTCS K YCTPOHCTBY JUTS
OpOKEHHS PAacTHTEIHFHOIO HPOAYKTa B BHUJIC
H3MENBUEHHOIO MaTepHaa, IPEAITOITHTEIHHO
ME3TH.

YerpotictBo (50), cormtacHO H300pPETEHITO,
BKJIIOUAET IIEPBEIH daH (62) JUIT COMEpIKaHIsI
H3MenpueHHOr0 Matepuaia (90) u BTOpoif yaH
(54) g HaKOIWDICHWSA  Ta3000pa3HBIX
MIPOLYKTOB, OOPa3yIOMIUXCA TPH OpPOKCHUH
U3MENBUCHHOIO MaTepualia; IIEPBYI0 CHCTEMY
TpyOOK (66), HCHONBE3YeMYIO IS COOOITCHHUS
YacTH IIEPBOTO YaHa, IJ¢ CKAIUTHBAIOTCS
ra3000pasHple IPOIYKTHl, CO BTOPHIM YaHOM;
BTOPYIO CHCTEMY TPYOOK (76), HCIOIB3YeMYIO
JUIL COOOIIEHHS BTOPOrO YaHa C IIEPBHIM
YaHOM, IpPHYEM  CHCTeMa  OOeclieueHa
BBIXOJHBIM ~ OTBEPCTHEM, BHYTPU IIE€PBOTO
JaHa; IIEPBOE H BTOPOE KIIAIIAHHOE YCTPOHCTBO
(70, 78), COCTUHEHHBIC, COOTBETCTBCHHO, K

2

mepBOM H  BTOpPOH  cuUCTeMe  TPYOOK,
HEOOXOMUMBIC I BBIOOPOUHOTO COOOIICHUS
YaHOB B 3aBHCHMOCTU or
OTKPBITOT0/3aKPBITOIO COCTOSAHUSA YKa3aHHBIX
ycTpoicTB. UTOOB! OCYIIIECTBIATH OPOKEHHE B
KOHTPOIHPYEMOH  cpejie,  IPeIyCMOTPEHBI
ycrpoiictBa  perymupoBke (80, 82, 84),
OPUCIOCOONCHHBIE ~ TOHKO  PErylIHpOBAaThH
JIABIICHHE Ta3000pasHbIX IPOJAYKTOB, IO
OJTHOMY 17008 domee 3HAUCHUH,
3aIPOrPaAMMHPOBAHHBIX HOITB30BATEIIEM,
BHYTPH IEPBOTO YaHa M BTOPOI'O YaHa, KOTIA
Te COOONIAIOTCS, WIH BO BTOPOM YaHE, KOTJa
TOT U30IHUPOBAH.

I1. popmymsr: 10

Qur.: 5
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Descriere:

Inventia se referd la un dispozitiv pentru fermentarea unui produs vegetal in forma de
material maruntit, de preferinta mustuiala.

Cu toate cd inventia poate fi aplicata pentru prelucrarea oricarui produs vegetal in forma de
material maruntit, descrierea ce urmeaza se va referi drept exemplu la oenologie, domeniu in
care inventia s-a dovedit a fi deosebit de eficienta.

Prepararea vinului se realizeaza 1n cédzi speciale, in care se produce fermentarea mustului.
Ca rezultat al procesului de fermentare se formeazad o cantitate mare de produse gazoase, in
special CO,, care participd activ la prepararea unui vin de calitate naltd. Din must se degajd
gaze, care mping bostina §i orice alte particule solide spre suprafatd, unde acestea se
condenseazd si formeaza un strat solid cunoscut sub denumirea de "caciuld".

Gazele de fermentatie se utilizeaza in vinificatie, cum ar fi pentru amestecarea caciulii si
pentru prevenirea solidificirii ei. in combinare sau separat, se examineazi ajustarea presiunii in
interiorul cdzii vinicole cu supape de sigurantd sau cu supape de degazare, atit mecanice, cét si
cu membrana [1].

Se cunoaste un exemplu de reglare a presiunii. In acest caz se utilizeaza un tip special de
supapd de degazare cu membrand care, la pomparea lichidului, etanseaza supapa si blocheazd
orificiul de evacuare al acesteia [2].

Presiunea din interiorul cazii vinicole are o semnificatie majora, in special in timpul
degazarii. O presiune prea 1naltd in cada are repercusiuni imediate asupra calitdtii vinului.
Degazarea, in impulsuri sau nu, Impinge mustul pe suprafata caciulii si duce la eliberarea
gazelor din bobitele de struguri. In cazul in care presiunea este foarte inaltd, bobitele crapa si se
formeaza o masd mare de sediment (masd pastoasd, suspendatd in must). S-a constatat ca
fiecare soi de struguri are o anumitd presiune optimd de fermentare, care urmeazd a fi
mentinutd cu o tolerantd maxima de o sutime de bar (de exemplu, valori cat mai exacte de 0,29
bar sau 0,31 bar).

Membranele mentionate sunt realizate din cauciuc sau din material similar §i suportd
influenta majord a numerosilor factori negativi, cum ar fi inertia lor si, totodata, foarte imprecis
regleazd evacuarea gazelor sau temperatura. Presiunea, mentinuta in timpul zilei la nivel de 0,3
bar, se poate de asemenea reduce pana la 0,2 bar noaptea, cand in beci se face mai racoare. Mai
mult decat atit, cu cit presiunea internd a cazii se apropie mai mult de presiunea de prag, cu
atat supapa pierde mai multd sensibilitate si precizie, din cauza cd membranele incep sa se
deschida. Devierile valorilor cu eroare de 0,1 bar, ceea ce constituie circa 25% din presiunca de
lucru maximald obisnuitd, nu sunt conforme cerintelor pentru fermentare sub presiune
controlatd. Din cauza unei presiuni incorecte se poate produce denaturarea mustului, in plus se
va modifica procesul normal de fermentare a boabelor maruntite. Acelasi lucru se referd si la
supapele mecanice de reglare cu arc a presiunii si de calibrare.

Aceste si alte dispozitive vinicole cunoscute pot fi perfectionate §i prezenta inventie
urmareste asemenea scop, care consta in elaborarea unui dispozitiv pentru fermentarea unui
produs vegetal in forma de material maruntit, de preferintd mustuiala, care ar permite instalarea
in interiorul cézii de fermentare a presiunii gazelor, formate la fermentare, cu o precizie foarte
inalta.

Un alt scop constd in posibilitatea instalarii tendintelor programate de modificare a
presiunii in interiorul cazii pentru fermentare (de exemplu, de vinificare).

Acest scop se realizeaza cu un dispozitiv pentru fermentarea unui produs vegetal in forma
de material maruntit, de preferinta mustuiala, care consta din:

- prima cada, in care se contine materialul maruntit, si cada secundd pentru colectarea
produselor gazoase, generate la fermentarea materialului maruntit;

- primul sistem de tevi, utilizat pentru comunicarea unei parti din prima cadd, in care se
acumuleaza produsele gazoase, cu cada secunds;

- al doilea sistem de tevi, utilizat pentru comunicarea cazii secunde cu prima cadd, totodatd
sistemul este asigurat cu un orificiu de evacuare in interiorul primei cazi;

- primul si al doilea dispozitiv cu supapa, unit la primul si, respectiv, al doilea sistem de
tevi, necesare pentru comunicarea selectiva a cazilor in functie de starea deschisd/inchisa a
dispozitivelor mentionate, precum si dispozitive de reglare, adaptate pentru ajustarea find a
presiunii produselor gazoase, cu o eroare mai mica sau egald cu 0,01 bar conform unei sau mai
multor valori programate de catre utilizator, in interiorul primei cazi si al c¢dzii secunde, cAnd
acestea comunicd, sau in cada secunda, cand aceasta este izolatd, totodatd dispozitivele de
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reglare contin: al treilea dispozitiv cu supape, un bloc de prelucrare a informatiei i un
traductor de presiune pentru detectarea presiunii interne In cadd, care urmeaza a fi stabilizata,
totodata blocul este adaptat pentru citirea datelor identificate de traductor si pentru reglarea
celui de al treilea dispozitiv cu supape pentru a mentine presiunea la nivelul programat.

Conform inventiei, presiunea in interiorul fiecdrei cédzi, sau in ambele, poate fi reglata
foarte fin (cu o eroare de circa o sutime de bar). In mtervalul standard de presiune utilizat
(0,15...0,5 bar), oenologul sau, in general, utilizatorul poate ajusta nivelul si/sau tendinta de
modificare a presiunii de-a lungul timpului, de exemplu, pentru ciclul de pompare si/sau pentru
diferite cicluri succesive.

Toate acestea oferd unui specialist oenolog un potential enorm pentru producerea vinului.
Cum s-a mentionat anterior, presiunea din vasul de vinificatie afecteazd in mod semnificativ
calitatea si tipul vinului produs. Aceste variabile, cum ar fi soiul de struguri, anul recoltei,
temperatura si gradul sau stadiul de fermentare, combinate cu o presiune variabila deriva cu o
retetd unicd a vinului obtinut in final.

In plus, dispozitivul, conform inventiei, este mai bine adaptat pentru un numér mai mare de
soturi de struguri, deoarece le poate prelucra, creand un mediu de fermentare cu un control
precis al presiunii. Fiecare soi de struguri necesitd parametri proprii specifici de presiune, care
variazd de la un soi la altul; dispozitivul vinicol, conform inventiei, este capabil sa ofere un
mediu optim si adaptabil pentru fermentarea vinului.

Astfel, este preferatd adaptarea dispozitivelor de reglare pentru o ajustare a presiunii
produselor gazoase cu o eroare mai micd sau egald cu 0,01 bar.

Pentru a atinge o asemenea precizie Inaltd este preferat ca dispozitivele de ajustare si
includd un dispozitiv cu supapd, un bloc de prelucrare a informatiei, un traductor de presiune
pentru a detecta presiunea interna din cada, care trebuie stabilizatd, totodatd blocul trebuie sa
fie adaptat pentru a citi datele afisate de traductor si a ajusta cel de al treilea dispozitiv cu
supapi astfel incat presiunea si se mentind la nivelul programat. in practici se efectueaza
controlul cu legaturad inversa.

in calitate de dispozitiv cu supapi se poate utiliza:

— 0 singura supapd, montatd intre prima cada si mediul extern sau

— o singura supapd, montata in primul sistem de tevi intre primul dispozitiv cu supapa si
cada secunda;

— doud supape, una grosierd si paralel una mai precisd, amplasate pe prima cadd sau in
primul sistem de tevi.

Sunt preferate supapele de tip deschis/inchis, pentru ca blocul de prelucrare a informatiei sa
poatd permanent deschide si inchide supapa (supapele) suplimentari(e), pentru ca de fiecare
datd s3 se elimine cantitati mici din excesul de gaz, in conformitate cu presiunea programata.

Multe depind de volumul de gaz, care urmeaza a fi degazat. Pentru o cada foarte mare se
poate utiliza o supapd, care poate fi mecanica si nu foarte complicata, deoarece erorile in fluxul
de iesire devin neglijabile, in comparatie cu volumul de gaz semnificativ mai mare. Si invers,
pentru cdzi mai mici este necesara o supapa cu un orificiu de evacuare precisa si controlabila,
de aceea, de exemplu, paralel cu supapa de siguranta, utilizatd pentru o degazare violentd
instantanee, poate fi amplasatd o supapa mica electromecanica de deschidere/inchidere. In
general aceasta corespunde cerintelor concrete de precizie.

O degazare mai lentd, 1nsa, se poate produce Intotdeauna cu o singura supapd, care regleaza
fin presiunea.

Avantajele inventiei se explica prin desenele din fig. 1-5, care reprezint:

— fig. 1-4, dispozitivul vinicol, conform inventiei, la diferite etape de exploatare;

— fig. 5, o alta varianta a dispozitivului vinicol, conform inventiei, notat cu 50.

Cada 10 (fig.1) se umple cu must 30 prin metode si dispozitive cunoscute. Teava 14, in
mod controlat, prin supapa 24 stabileste comunicarea partii superioare a cdzii 10 cu partea
superioard a cdzii secunde 12. Teava secunda 18, in mod controlat, prin supapa 16 face posibila
comunicarea fundului cazii 10 cu fundul cédzii 12. Orificiul superior de evacuare 20 al cdzii 10
este controlat de dispozitivele de reglare a presiunii 22. Initial supapa 16 este inchisd, pentru a
bloca refluxul mustului 30.

Dupid expirarea unei anumite perioade de timp (fig. 2), mustul 30 in cadrul fermentarii
genereaza gaz sau produse gazoase 32 (in special CO») si formeaza cédciula solidd 34. Supapa
24 este deschisd si gazul 32 spontan patrunde in cada 12. Dispozitivele de reglare a presiunii 22
se ajusteaza pentru a preveni scurgerea gazului 32 din cada 10.
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Dupa expirarea perioadei de timp prestabilite, cazile 10, 12 se izoleazd prin inchiderea
supapei 24. Gazul 32 se mentine sub presiune in cada 12, in timp ce in cada 10 se produce
reducerea presiunii (sau degazarea) prin teava 20 la ajustarea dispozitivului de reglare a
presiunii 22 astfel incét s@ se deschida teava 20 (fig. 3).

in sfarsit (fig. 4), supapa 16 se deschide si gazul 32 in flux spontan curge in mustul 30.
Ridicandu-se, gazul duce la tulburarea delicata a céaciulii 34 si extractia prin dizolvare a
aromelor i pigmentilor ei naturali.

Dispozitivele de reglare a presiunii 22 sunt controlate de blocul electronic (nu se aratd), de
exemplu, CLP (controler logic programabil), care dirijeazd toate etapele procesului de
vinificatie. In acest modul pot fi previzute interfete de program care fac posibild reglarea in
cascada pentru dispozitivele de reglare a presiunii 22. Gratie controlului efectuat de
dispozitivele 22, blocul poate mentine cu precizie in cada 10 orice presiune concreta
planificatd. In acest scop la bloc este conectat un traductor de presiune (nu se aratd), care
masoard presiunea gazului din cada 10.

In calitate de dispozitiv de reglare a presiunii pot fi folosite dispozitivele cu supape, de
exemplu cu o singurd supapd, montatd intre prima cada 10 si mediul extern, sau cu doud
supape, una grosierd si in paralel una mai precisa. Sunt preferate supapele de tip inchis/deschis,
pentru ca blocul de prelucrare a informatiei sd poatd permanent deschide si inchide supapa
(supapele) secundara(e), pentru a evacua de fiecare datd o cantitatea nu prea mare de gaz.

Presiunea in interiorul cazii de acumulare a gazului 12 este foarte importanta. in general, o
presiune prea nalta in aceasta cadd are repercusiuni majore asupra calitdtii vinului. Evacuarea,
in impulsuri sau nu, a gazului 32, mentinut sub presiune, din cada 12 in cada 10 (si inferior de
caciula de bostind), induce o tulburare mai mult sau mai putin violentd a caciulii, iesirea
mustului pe suprafata cdciulii si eliberarea gazelor din bobitele de struguri. in cazul in care
presiunea este foarte inaltd, bobitele crapd si se formeaza o masd mare de sediment (masd
pastoasd, suspendatd in must).

S-a constatat ca fiecare soi de struguri, fara exceptii, si caciuld de bostina (atit in functie de
anul recoltarii, cat si de timpul de culegere a soiurilor si chiar metoda de recoltare a strugurilor,
de exemplu, mecanicd sau manuald) are presiunca sa optimid de pompare a gazului, care
urmeaza a fi mentinuta cu o tolerantd maxima de o sutime de bar (de exemplu, valori cat mai
exacte de (0,29 bar sau 0,31 bar).

Se poate intelege cd inventia chiar §i in acest caz asigurd mustului un mediu optim de
fermentare.

In fig. 1-4 este prezentatd o altd supapa 22b, folositd optional sau inlocuind supapa 22,
plasatd pe teava 14, astfel ca orificiul ei de evacuare sa fie orientat in exterior. in particular,
cand este prezentd supapa 22b, dispozitivul asigurd un control mai complex al procesului de
vinificatie. De exemplu, se atrage atentie asupra cazului in care lipseste supapa 22 (numér
redus de componente).

Cum s-a mentionat anterior, mentinerea gazului in cada 12 se realizeazd cu supapa 24
deschisa, dar supapa 22b permite de a controla in aceastd etapa presiunea gazului 32 in cada
10, adica exista un control asupra presiunii, suportatd de mustul 30 si cédciula 34 in timpul
fermentarii.

Cum s-a mai remarcat, cind supapa 24 este inchisa, gazul 32 raméane Inchis in cada 12, dar
acum supapa 22b permite, in caz de necesitate, de a controla presiunea in cada 12. Aceasta face
posibild ajustarca presiunii gazului 32, exercitatd asupra mustului 30 si caciulii 34 1n ctapa
urmitoare de pompare.

Este clar c¢d in acest caz dispozitivul, conform inventiei, cu douda supape de evacuare
asigurd un control absolut asupra tuturor indicatorilor cheie de presiune in dispozitivul vinicol.

O variantd mai compactd cu doua supape este prezentatd in fig. 5. Dispozitivul vinicol 50
pentru un oarecare must 90 constd dintr-un corp extern cilindric 52, impartit in interior de un
perete despartitor 56 conic in doud cdzi mai mici sau rezervoare 54, 62 amplasate unul
deasupra celuilalt, respectiv, superior si inferior.

Cada 62 comunicd cu mediul extern prin gura de fund 64 si golul de trapd vertical 72, in
jurul careia este executata cada 54.

Cada superioara 54 poate selectiv sa se uneasca cu golul de trapd 72 prin teava 66 si supapa
70. Pe aceeasi teava 66 s¢ mai afld supapa secunda 68, cu ajutorul cireia se realizeazd
comunicarea Intre golul de trapa 72 (si, astfel, cada 62) si mediul extern pentru degazare (cand
usita acestuia de inchidere 73 este inchisd). Pe teava 66, intre supapa 70 si cada 54, este
instalatd o altd supapa 80, electromecanica, de tip deschis/inchis, mai micd decat supapa 68 si
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de aceea mai sensibila si cu o trecere mai limitata a fluxului. Destinatia ei este reglarea find a
presiunii in interiorul cazilor 62, 54. Cada 54 de asemenca selectiv poate fi conectata cu cada
62 prin teava 76 si supapa 78.

Supapele 70, 68, 78, 80 sunt controlate de blocul electronic 84, de exemplu, CLP, care
dirijeaza toate etapele procedeului de vinificatie. Acest bloc poate fi asigurat cu traductori de
timp, cu interfete de program pentru utilizatori i regldri in cascada pentru supapele 68, 70, 78,
80 (vezi sigetile in fig. 5).

Gratie controlului realizat de supapa 80, special proiectatd pentru eliberarea in exterior a
unor cantitdti mici de gaz (adici, ea elibereaza un flux controlabil foarte mic, pentru reglarea
sutimilor de bar in cada 62 si/sau 54), blocul 84 poate mentine presiunea, planificatd precis si
concret, in interiorul cazii 62 si/sau 54. In acest scop la blocul 84 este conectat traductorul de
presiune 82, care masoard presiunea gazului in cada 54.

Dispozitivul vinicol 50 functioneaza in modul descris pentru fig. 1-4, este suficient numai
de avut in vedere urmatoarele conformitati:

Cada 10 <> cada 62

cada 12 <> cada 54

supapa 22 <> supapa 68

supapa 24 <> supapa 70

supapa 16 <> supapa 78

teava 14 <> teava 66

teava 18 <> teava 76

supapa 22b <> supapa 80.

Principalele etape de functionare vor fi repetate succint.

in general, dirijarea corectd a supapelor 70, 68, 78 permite de a acumula in cada 54 produse
gazoase de fermentare, pentru ca ulterior si fie evacuate in cada 62, pentru a tulbura céciula 58
de bostina.

(1) Cada 62 se umple cu must 90.

(i1) Dupda o perioada de timp, mustul 90, fermentind, genereaza eliminarea gazului,
formand, totodata, ciciula solidd 58. Supapa 70 e deschisd, supapa 68 si supapa 78 sunt
inchise. Astfel, gazul curge spontan in cada 54. Supapa 80 se va regla, de exemplu, in cicluri,
avand un ciclu de lucru potrivit de deschideri scurte alternand cu inchidere, pentru a mentine in
doud cidzi 54, 62 o presiune prestabilita, definita de utilizator prin programarea blocului 84. O
asemenea presiune poate fi constantd, cu o tendintd de etalon programati, ce ar corespunde
presiunii suportate de mustul 90 si céciula 58.

(i11)) Dupd expirarea perioadei de timp prestabilite, supapa 70 s¢ inchide. Gazul ramane
inchis sub presiune in cada 54, in timp ce in cada secundi 62 se produce o decompresiune (sau
degazare) prin deschiderea supapei 68, care este proiectatd pentru a rezista chiar unui flux
violent de iesire. Acum cu supapa 80 presiunea in cada 54 poate fi reglata pana la nivelul, care
chiar diferda de precedentul (de asemenea prin introducerea in cada 54 a aerului comprimat sau
a altor gaze compatibile cu acest proces sau fara introducerea acestora).

(iv) Supapa 78 se deschide si gazul trece spontan in mustul 30 si, ridicandu-se,
interactioneaza cu ciciula 58, tulburand-o. Deoarece presiunea gazului este reglatid pana la o
valoare precisd, optima pentru soiurile de struguri prelucrate, interactiunea cu mustul si caciula
este cea mai eficientd.

Evident ca fiecare etapa (i-iv) poate fi automatizatd si/sau programata avantajos cu blocul
84. Aceasta permite de a instala cicluri de tulburare a caciulii 60, periodice sau neperiodice, si
de a experimenta cu diferite modalititi de degazare a cazii 62. In particular, poate fi identificat
cel mai eficient nivel si/sau tendintd pentru presiunea din cazile 54, 62 (totodatd, nivelele si
tendintele de asemenea sunt independente unele de altele), ceea ce rezidd cu rezultate optime
pentru vinul preparat.

Toate acestea se referd si la dispozitivul din fig. 1.

(56) Referinte bibliografice citate in descriere:

1. WO 9845403 A1 1998.10.15
2. WO 206087601 A1 2006.08.24
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(57) Revendicari:

1. Dispozitiv pentru fermentarea unui produs vegetal in formd de material maruntit, de
preferintd mustuiald, care contine:

- prima cadd, in care se contine materialul maruntit, si cada secundd pentru colectarea
produselor gazoase, generate la fermentarea materialului maruntit;

- primul sistem de tevi, utilizat pentru comunicarea unei parti din prima cadd, in care se
acumuleaza produsele gazoase, cu cada secunda;

- al doilea sistem de tevi, utilizat pentru comunicarea cédzii secunde cu prima cada, totodatd
sistemul este asigurat cu un orificiu de evacuare in interiorul primei cazi;

- primul si al doilea dispozitiv cu supapa, unit la primul si, respectiv, al doilea sistem de
tevi, necesare pentru comunicarea selectiva a cazilor in functie de starea deschisd/inchisd a
dispozitivelor mentionate, precum si dispozitive de reglare, adaptate pentru ajustarea find a
presiunii produselor gazoase, cu o eroare mai mica sau egala cu 0,01 bar conform unei sau mai
multor valori programate de catre utilizator, in interiorul primei cdzi si al cazii secunde, cand
acestea comunicd, sau in cada secundd, cand aceasta este izolatd, totodatd dispozitivele de
reglare contin: al treilea dispozitiv cu supape, un bloc de prelucrare a informatiei si un
traductor de presiune pentru detectarea presiunii interne in cada, care urmeaza a fi stabilizata,
totodata blocul este adaptat pentru citirea datelor identificate de traductor si pentru reglarea
celui de al treilea dispozitiv cu supape pentru a mentine presiunea la nivelul programat.

2. Dispozitiv, conform revendicdrii 1, in care al treilea dispozitiv cu supape include o
supapd, instalatd pentru evacuarea din prima cada si/sau cada secundd a gazului, care urmeaza
a fi stabilizat in raport cu mediul ambiant.

3. Dispozitiv, conform revendicarii 2, in care supapa mentionatd este instalata in primul
sistem de tevi intre primul dispozitiv cu supapa si cada secunda.

4. Dispozitiv, conform uneia din revendicarile 1-3, in care al treilea dispozitiv cu supape
include o supapa, instalatd cu posibilitatea evacuirii gazului din prima cada in exterior si
destinatd degazarii instantanee din prima cada in exterior, s1 a doua supapé, conectata in paralel
si adaptatd pentru o reglare find a presiunii in prima cada si/sau cada secundd, care urmeaza a fi
stabilizata.

5. Dispozitiv, conform uneia din revendicarile 1-4, in care al treilea dispozitiv cu supape
reprezintd supape de tip deschis/inchis.

6. Dispozitiv, conform uneia din revendicdrile 1-5, in care traductorul de presiune este
instalat cu posibilitatea monitorizarii presiunii in cada secunda.

7. Dispozitiv, conform uneia din revendicirile 1-6, in care blocul de prelucrare a
informatiei este asigurat cu un dispozitiv de memorie §1 este programat si/sau poate fi
programat pentru reglarea prin ajustarea cu al treilea dispozitiv cu supape a presiunii in prima
cada, pentru ca aceasta si fie conforma tendintei de etalon programate sau stocate In memorie.

8. Dispozitiv, conform uneia din revendicarile precedente, care include un corp extern,
impartit in interior de, cel putin, un perete despartitor in doud rezervoare, care constituie prima
cada si cada secunda.

9. Dispozitiv, conform revendicarii 8, in care prima cadd si cada secunda sunt amplasate
vertical una deasupra celeilalte in interiorul corpului.

10. Dispozitiv, conform revendicarilor 1-3, in care prima cadd si cada secunda reprezintd
doud cézi fizic independente, conectate intre ele prin primul si al doilea sistem de tevi.

Sef Directie Brevete: GUSAN Ala
Examinator: DUBASARU Nina
Redactor: LOZOVANU Maria

Agentia de Stat pentru Proprietatea Intelectuali
str. Andrei Doga, nr. 24, bloc 1, MD-2024, Chisindu, Republica Moldova
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