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(54) Procedeu de fabricare a vinurilor efervescente

(57) Rezumat:

1

Inventia se referd la industria vinicold, si
anume la un procedeu de fabricare a vinurilor
efervescente.

Procedeul, conform inventiei, prevede
pregatirea §i tratarea vinurilor materie prima,
impregnarea cu dioxid de carbon de origine
endogena sau exogend, in doud etape con-
secutive, cu dezoxigenarea concomitentd a
acestora, pastrarea g§i tratarea optionald in
rezervoare sub presiune, precum si condi-
tionarea §i imbutelierea izobaricd a vinurilor
gata. Totodatd impregnarea cu dioxid de
carbon la prima etapd se efectueazd 1In
rezervoare unidirectional deschise la presiunea
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hidrostaticd a vinurilor materie prima din ele
panid la saturatie. Dupa aceasta, prin partea de
jos a rezervorului, tot volumul vinului materie
primd sau o parte a acestuia se transvazeazid
izobaric intr-un rezervor ermetic, in care se
efectueazd impregnarea cu dioxid de carbon la
etapa a doua, la o presiune excesiva a acestuia,
pand la atingerea unei presiuni corespunzitoare
categoriei de vin cu introducerea optionald in
rezervorul unidirectional deschis a vinului
materie primd pentru compensarea cantitifii
transvazate.
Revendiciri: 1



(54) Process for the production of sparkling wines

(57) Abstract:
1
The invention relates to the wine industry,

namely to a process for the production of
sparkling wines.

The process, according to the invention,
provides for the preparation and treatment of
the wine stocks, saturation with carbon dioxide
of endogenous and exogenous origin, in two
consecutive stages, with their simultaneous
deoxygenation, optional storage and treatment
in tanks under pressure, as well as air
conditioning and isobaric bottling of finished

wines. At the same time, the saturation with

carbon dioxide is carried out in unidirectional
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open tanks under hydrostatic pressure of wine

stocks therefrom to the saturation, Afterwards,
through the lower part of the tank, the entire
volume of wine stock or a part thereof is
isobarically transfused into a hermetically
sealed tank, wherein is carried out the
saturation with carbon dioxide in the second
stage, at an excess pressure to the achievement
of a pressure corresponding to the category of
wine, with its optional introduction into the
unidirectional open tank of the wine stock to

compensate the transfused quantity.

Claims: 1

(54) Cioco6 npou3BoACTBA HIPHCTHIX BUH

(57) Pedepar:
1
H300pereHne OTHOCUTCS K  BUHOJCID-
YeCKOM TNPOMBINUIGHHOCTH, @ MMEHHO K
c1oco0y NPON3BOJICTBA UI'PUCTHIX BUH.
Cnoco0, coritacHO M300peTeHHIo, Ipeayc-
MaTpHBaeT

TIpUTOTOBIIEHHE U 00palboTKy

BUHOMATEpHAIIOB, HACHIINICHUE JTHOKCUIOM
yIIepofa OSHIOTCHHOTO WIHM  3K30TCHHOTO
TIPOMCXOXKACHUS, B JiBa TOCICIOBATCIHHBIX
JTana, ¢ UX OJHOBPEMEHHBIM OOECKUCIO-
pOXMBAaHUEM, OIIMOHATBHOE XpaHCHHE U
00paboTKy B pe3epByapax IIOJ JaBICHHEM, a
TaKXe KOHIUIMOHUPOBAHNE U U300apuIecKuil
po3muB TOTOBBIX BUH. [Ipu 3TOM HachIeHNe
JUOKCHIOM yIjlepojia Ha IIepBOM  9JTalle

OCYIICCTBIEIIOT B OAHOHAIIPABICHO OTKPBITHIX
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pe3cpByapax IIpU THAPOCTATUICCKOM JiaB-

JICHUN BHHOMAaTCpUAJIOB u3 HHUX J1I0

"aceinenus.  [locne aroro, gepe3 HUKHIOW

qacCTb BCCh o0beM BUHO-

pesepByapa,
MaTepyaia WIM €ro 4YacTh H300apUIeCKu
TIepeNTNBAETCsl B TEPMETUIHBIA pe3epByap, B
KOTOPOM OCYIIIECTBIISICTCS] HACBHIICHUE JTHOK-
CHJIOM YIIIEpOjila Ha BTOPOM 3Talleé IPU €Tro
U30BITOYHOM JABICHUM JIO JOCTHXKCHHUS JaB-
JICHUsI COOTBETCTBYIOIIErO KaTerOpUHM BUHA, C
OMITHOHAIPHBIM BHECEHUEM B OJHOHAIPaB-
JIEHO OTKPBITBHIA pe3epByap BHHOMaTepHaa

JJI1 KOMIICHCAIIUU IIEPCTIUTOrO KOJINYECTBA.

IT. hopmymsr: 1
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Descriere:

Inventia se refera la industria vinicold, si anume la un procedeu de fabricare a vinurilor
efervescente.

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor spumante, care prevede cupajarea si
tratarea vinurilor seci, pregatirea siropului de zahdr, alcétuirea amestecului fermentativ si
fermentarea secundara in prezenta drojdiilor sub presiunea dioxidului de carbon format pana
la epuizarea completd a zaharului [1].

Procedeul cunoscut permite fabricarea unor vinuri spumante calitative, insa pretul de cost
al productiei este destul de ridicat.

Este cunoscut de asemenea procedeul de fabricare a vinurilor spumante, care prevede
pregdtirea vinurilor materie prima, tratarea si dezoxigenarea lor, impregnarea lor cu dioxid de
carbon in doud etape consecutive in procesul fermentérii in rezervoare inchise, la presiunea
dioxidului de carbon format la fiecare din etape, optional pastrarea lor sub presiune in
rezervoare, condifionarea, racirea i imbutelierea vinurilor efervescente finite [2].

Procedeul permite fabricarea unor vinuri spumante calitative, insd pretul de cost al lor,
datoritd necesitatii folosirii In decursul intregului proces a rezervoarelor ermetice costisitoare,
ramane ridicat.

Problema pe care o rezolva inventia de fata este diminuarea pretului de cost al vinurilor
efervescente.

Problema se solutioneaza prin aceea cd procedeul de fabricare a vinurilor efervescente
prevede pregatirea si tratarea vinurilor materie primad, impregnarea cu dioxid de carbon de
origine endogend sau exogend, in doud etape consecutive, cu dezoxigenarea concomitentd a
acestora, pastrarea si tratarea optionald in rezervoare sub presiune, precum si condifionarea i
imbutelierea izobaricd a vinurilor gata, totodatd impregnarea cu dioxid de carbon la prima
etapd se efectueazd in rezervoare unidirectional deschise la presiunea hidrostaticd a vinurilor
materie primd din ele pand la saturatie, dupa aceasta, prin partea de jos a rezervorului, tot
volumul vinului materie prima sau o parte a acestuia se transvazeaza izobaric Intr-un rezervor
ermetic, in care se efectueazd impregnarea cu dioxid de carbon la etapa a doua, la o presiune
excesivd a acestuia, pand la atingerea unei presiuni corespunzatoare categoriei de vin cu
introducerea optionald in rezervorul unidirectional deschis a vinului materie prima pentru
compensarea cantitatii transvazate.

Esenta inventiei constd in aceea cd impregnarea cu dioxid de carbon la prima etapa este
efectuata In rezervoare unidirectional deschise in partea lor de sus, pana la saturatia vinurilor
cu dioxid de carbon la presiunea hidrostaticd din ele, dupd care vinurile din partea de jos a
rezervoarelor sunt izobaric transvazate la a doua etapd, la care sunt impregnate cu dioxid de
carbon la presiunea excesivi a acestuia.

Rezultatul inventiei constd In diminuarea prefului de cost al vinurilor efervescente care se
datoreazd faptului ca impregnarea vinurilor cu dioxid de carbon la prima etapi este efectuatd
in rezervoare unidirectional deschise In partea lor de sus, pand la saturatia lor cu dioxid de
carbon la presiunea hidrostaticd a vinurilor din rezervoare. Aceasta permite folosirea la
aceastd etapd a rezervoarelor obisnuite, inclusiv a celor tehnologice de primire §i pastrare a
vinurilor materie prima. Deschiderea unidirectionald a rezervoarelor poate fi asiguratd cu
ajutorul unor supape simple, care permit eliminarea excesului de gaz din rezervoare, fara a
permite patrunderea aerului din atmosferd in ele. Acest fapt permite diminuarea considerabild
a necesitatii in rezervoarele speciale costisitoare (acrotofoare), iar In unele cazuri, practic de a
exclude folosirea acestora la fabricarea vinurilor efervescente.

Rezultatul inventiei se atinge prin aceea cd straturile vinurilor din rezervoarele, folosite
pentru prima etapa a impregnarii cu dioxid de carbon, sunt capabile sa impregneze (dizolve)
cantitdti considerabile de dioxid de carbon. Cantitatea de dioxid de carbon potential
impregnatd depinde de temperatura §i de indlfimea straturilor de vin din rezervoare, care si
formeaza presiunca hidrostatica (Phigr.).

La temperatura de 15°C in stratul de vin cu inaltimea de 5 m (Pua,~ 50 kPa) poate fi
impregnat dioxid de carbon, format de la fermentarea a 4 g/dm3 de zahar (PZOM,: 85 kPa).
in straturile de la fundul rezervoarelor tehnologice cu indltimea de 10 m (Pyia.= 100 kPa) sub
actiunea presiunii hidrostatice poate fi complet impregnat dioxidul de carbon format de la
fermentarea a 8 g/dm® de zahir (P’man. = 150 kPa). La diminuarea temperaturii de
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fermentare pand la 10°C, aceste marimi sunt respectiv egale cu 6 g/dm3 (P® . =~ 120 kPa) si
10 g/dm® de zahir (P, = 200 kPa).

Vinurile, impregnate cu dioxid de carbon la presiunea hidrostatici a rezervoarelor
tehnologice unidirectional deschise si transvazate izobaric din partea lor de jos (straturile de
vin de la fundul rezervoarelor sunt la presiunea hidrostaticd maximala si posedd continutul
maximal de dioxid de carbon) péstreaza proprietitile fizico-chimice si organoleptice cépatate,
precum si cantitatea de dioxid de carbon impregnat.

Impregnarea vinurilor cu dioxid de carbon la a doua etapd sub presiunea excesivd a
dioxidului de carbon permite obtinerea presiunii necesare in produsul finit.

Procedeul propus se efectueaza in modul urmator.

Vinurile materie primd sunt tratate pentru stabilizare contra tulburelilor coloidale si
cristaline, se cupajeaza in corespundere cu cerintele organoleptice.

Prima etapd a impregnarii lor cu dioxid de carbon este efectuata in rezervoare tehnologice
unidirectional deschise In partea lor de sus, de preferintd in rezervoare verticale Inalte, care
sunt prealabil umplute cu vin.

Dioxidul de carbon, introdus artificial in straturile de la fundul rezervoarelor sau format in
urma fermentérii In tot volumul vinurilor este impregnat sub presiunea hidrostaticd a stratului
de vinuri din rezervoare, iar excesul este eliminat liber In atmosferd din aceste rezervoare
unidirectional deschise.

Vinurile impregnate cu dioxid de carbon sub presiunea hidrostatica a straturilor la aceasti
etapd a procedeului, din partea de jos a rezervoarelor, unde concentrafia gazului este
maximald, sunt transvazate, fard diminuarea presiunii, la a doua etapd a impregnarii cu dioxid
de carbon si, optional, la pastrarea sub presiune in rezervoare ermetice, conditionarea, ricirea
si Imbutelierea izobarica a vinurilor finite.

Efectuarea procedeului propus este explicatd prin urmatoarele exemple.

Exemplul 1

in conditii de laborator au fost pregatite doud partide omogene de vinuri seci albe
respectiv 2,3 dm®si 9,2 dm®. Paralel a fost pregdtitd maia de levuri conform uzantelor.

Una din partide, dupa pregatirea amestecului fermentativ din vin sec tratat i suc de
struguri concentrat, a fost transvazatd In rezervor tehnologic ermetic si folositd pentru
pregatirea unui vin efervescent perlant dupa procedeul proxim cu fermentarea a 6 g/dm3 de
zahar, in rezervor ermetic, la presiunea dioxidului de carbon format. Dupa fermentarea in
decurs de 6 zile la temperatura 14°C, vinul impregnat cu dioxid de carbon a fost racit pani la
temperatura de 5°C, impregnat suplimentar cu gaz carbonic exogen pand la presiunca
manometricd 150 kPa. Dupa o pastrare de 2 zile si limpezire, vinul efervescent petiant a fost
transvazat izobaric cu filtratie sterilizantd In butelii, in care prealabil a fost introdus suc de
struguri concentrat rectificat pentru conditionare.

Partida a doua a fost indreptata la fabricarea vinului conform procedeului propus, folosind
o cantitate de drojdii, suc de struguri concentrat (calculat la unitatea de volum) si utilizand
pentru fermentare un rezervor de laborator vertical (d=52 mm) unidirectional deschis in
partea de sus, in care nivelul initial al vinului era la indltimea de 3,0 m (Ppq, = 30 kPa).

Impregnarea vinului cu dioxid de carbon prin fermentarea lui secundard a fost inceputd la
temperatura de 16°C cu diminuarea treptatd pand la temperatura de 12°C. Peste 6 zile, in
decursul cirora a avut loc fermentarea a 6 g/dm® de zahir, dezoxigenarea biologici si fizici,
precum si impregnarea vinului cu dioxid de carbon pand la saturatie sub presiunea
hidrostatica a stratului de vin, vinul din partea de jos a rezervorului, in cantitate de 2,3 dm3, a
fost transvazat izobaric intr-un rezervor intermediar, unde a fost récit pana la temperatura de
5°C. Vinul ricit a fost suplimentar impregnat cu dioxid de carbon exogen péna la presiunea
manometricd 150 kPa. Dupd o pastrare de 2 zile si limpezire, vinul efervescent perlant a fost
transvazat izobaric cu filtratie sterilizantd In butelii, in care prealabil a fost introdus suc de
struguri concentrat rectificat pentru conditionare.

Concomitent In partea de sus a rezervorului a fost introdusd urmatoarea portie de vin si
suc de struguri concentrat pentru compensarea cantitafii transvazate (2,3 dm?®), restabilirea
nivelului vinului din rezervor si trecerea procesului la flux pulsant.

Transvazarea partidelor urmétoare de vin impregnat cu dioxid de carbon iIn rezervor, la
racire, impregnare suplimentard cu dioxid de carbon, limpezire, filtratie sterilizantd si
imbuteliere, si adaugarea in rezervorul vertical a noilor volume de vin si suc de struguri
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concentrat, a fost repetatd periodic (ce reprezintd efectuarea procedeului In flux pulsant) la
fiecare 3...4 zile, pana la epuizarea volumului total al partidei a doua de vin.

Vinurile efervescente perlante obtinute, dupd caracteristicile organoleptice si fizico-
chimice, nu diferd considerabil. Procedeul propus permite diminuarea pretului de cost al
productiei, datoritd diminudrii necesitatii In rezervoare ermetice speciale costisitoare.

Exemplul 2

in conditii de laborator au fost pregitite si tratate doud partide omogene de vinuri seci
albe respectiv 2,3 dm’ si 23,0 dm®. Paralel a fost pregitit siropul de zahdr, care a fost
omogenizat cu partidele de vinuri din considerentele obtinerii conditiilor finale ale vinurilor
efervescente spumoase.

Una din partide a fost transvazatd intr-un rezervor tehnologic ermetic si folositd pentru
pregdtirea unui vin efervescent spumos dupd metoda acceptatd In ramurd cu impregnarea
dioxidului de carbon exogen la temperatura de 0°C si presiunea excesivd de 250 kPa in
decurs de 24 ore, dupa care vinul a fost transvazat izobaric cu filtratie sterilizantd In butelii.

Partida a doua a fost Indreptatd la fabricarea unui vin conform procedeului propus,
utilizand pentru impregnare cu dioxid de carbon un rezervor de laborator vertical (d = 52
mm), deschis unidirectional in partea de sus, in care nivelul initial al vinului avea Inal{imea
de 5,0 m (Phidr. ~ 50 kPa)

Impregnarea vinului cu gaz carbonic a fost efectuatd la temperatura vinului de 0°C, cu
barbotarea find a dioxidului de carbon exogen 1n partea de jos a rezervorului. Aparitia bulelor
de gaz la suprafata deschisa a rezervorului a indicat ca straturile de vin au fost impregnate cu
gaz in cantitatile proportionale presiunii hidrostatice din ele (indltimii lor), precum si cé are
loc dezoxigenarea fizicd a vinului. Incepind de la acest moment, din partea de jos a
rezervorului, vinul partial impregnat cu dioxid de carbon, cu ajutorul unei pompe-dozator, in
flux continuu a fost transvazat izobaric, cu impregnare suplimentard a dioxidului de carbon
intr-un rezervor ermetic tampon, la presiunea excesivda a dioxidului de carbon de 250 kPa.
Dupéd o odihnd de 6 ore, vinul efervescent spumos cu filtratie sterilizantd izobaricd a fost
imbuteliat.

Concomitent, pentru compensarea cantitdtii de vin transvazate, restabilirea nivelului
vinului din rezervor §i trecerea procesului la flux continuu, in partea de sus a rezervorului,
prin intermediul unui sistem deschis de compensare, a fost inceputd introducerea continud a
vinului prealabil pregatit si racit.

Transvazarea vinului impregnat cu dioxid de carbon In rezervor si addugarea In rezervorul
vertical a noilor volume de vin a fost continuatdi cu viteza impregnarii (efectuarea
procedeului in flux continuu), pand la epuizarea volumului total al partidei a doua de vin.

Vinurile efervescente spumoase obtinute, dupéd caracteristicile organoleptice si fizico-
chimice, nu diferd considerabil. Procedeul propus permite diminuarea pretului de cost al
productiei, datorita diminudrii necesitatii In rezervoare ermetice speciale costisitoare.

Exemplul 3

in conditii industriale au fost pregatite si tratate doud partide omogene de vinuri materie
primé spumante albe a cate 1800 dal fiecare. Siropul de zahar si maiaua de levuri au fost
pregitite conform prevederilor documentelor tehnologice in vigoare.

Una din partide, dupa pregatirea amestecului fermentativ, a fost folosita pentru pregatirea
unui vin efervescent spumant ,,brut” dupd procedeul proxim cu fermentarea secundara in
doud etape in rezervoare ermetice.

Partida a doua a fost indreptatd la fabricarea unui vin conform procedeului propus In
varianta periodica.

Prima etapd a fermentdrii secundare a fost efectuatd utilizdind un rezervor tehnologic
unidirectional deschis in partea lui de sus, in care nivelul vinului avea Iniltimea de 4,5 m
(Phiar. = 45 kPa). Fermentarea secundara a fost inceputd la temperatura de 18°C cu diminuarea
treptatd pana la 12°C.

Peste 6 zile, dupd consumarea a 6 g/dm3 de zahdr din vinul situat in acest rezervor, in
decursul carora a avut loc dezoxigenarea biologica si fizicd, precum si impregnarea vinului
cu dioxid de carbon pani la saturatie sub presiunea hidrostaticd a stratului de vin, amestecul
in fermentare din partea de jos a rezervorului a fost transvazat izobaric la contrapresiunea de
50 kPa intr-un rezervor special (acrotofor).

Contrapresiunca din rezervorul special a fost formati de amestecul de aer din el si
dioxidul de carbon, care s-a degajat din amestecul de fermentare, §i mentinutd la marimea de
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50 kPa prin evacuarea acestui amestec printr-o singurd supapd reglatd la aceastd presiune din
partea de sus a rezervorului.

Dupa transvazarea amestecului in fermentare in rezervorul special, supapa a fost reglata la
presiunea finald a vinului spumant (450 kPa) si s-a purces la a doua etapd a impregnarii
vinului cu dioxid de carbon In procesul fermentdrii secundare a cantitdtii restante de zahir.

Dupa 12 zile, in decursul carora a avut loc fermentarea a 14 g/dm3 de zahdr, impregnarea
vinului cu dioxid de carbon format la presiunea excesivd a acestuia si obfinerea presiunii
finale, vinul spumant a fost conditionat, rdcit, filtrat si indreptat la imbutelierea izobarica.

Vinurile efervescente spumante obtinute, dupa caracteristicile organoleptice §i fizico-
chimice, nu diferd considerabil. Procedeul propus permite diminuarea pretului de cost al
productiei, datoritd diminudrii necesitatii In rezervoare ermetice speciale costisitoare.

Exemplul 4

In conditii industriale a fost pregitit si tratat un cupaj de vinuri materie primi pentru
vinuri spumante in cantitate de 14,4 mii dal.

1800 dal de vinuri tratate din cupaj, dupd pregatirea amestecului fermentativ, au fost
transvazate intr-un rezervor tehnologic ermetic si folosite pentru pregétirea unui vin spumant
,brut” dupa procedeul proxim cu fermentarea secundara in doud etape In rezervoare ermetice.

Restul vinului din cupajul tratat a fost folosit la fabricarea vinurilor efervescente conform
procedeului propus in varianta de flux pulsant.

In acest scop, vinul materie prima tratat din cupajul pregatit, in cantitate de 5,4 mii dal, a
fost transvazat intr-un rezervor tehnologic vertical unidirectional deschis In partea lui de sus,
folosit in calitate de rezervor-tampon de primire a sectiei biochimice.

Alcatuirea amestecului fermentativ a fost efectuata prin addugarea in rezervor a siropului
de zahdr din considerentele 10 g/dm’ si a maielei de drojdii din considerentele 2 min/cm®, cu
omogenizarea continutului.

Nivelul amestecului fermentativ in rezervor la inceputul procesului a constituit 7,2 m
(Phidr. =72 kPa)

Prima etapa a fermentérii secundare a fost inceputa in rezervorul vertical de la momentul
alcdtuirii amestecului fermentativ, cu agitarea periodica lentd a drojdiilor la temperatura de
14...16°C. Peste 6 zile, dupi consumarea a 8 g/dm’ de zahir din amestecul fermentativ, in
decursul cédrora a avut loc dezoxigenarea biologica si fizicd, precum si impregnarea vinului
cu dioxid de carbon cu saturatie sub presiunea hidrostatica a stratului de vin cu indl{imea 7,2
m, amestecul in fermentare in cantitate de 1/3 din volumul rezervorului (1,8 mii dal), din
partea lui de jos, a fost transvazat izobaric intr-un rezervor special (acrotofor), pentru a doua
etapd a fermentdrii secundare.

Fluxul pulsant al procesului de la prima etapd a impregnarii cu dioxid de carbon a fost
mentinut prin addugarea concomitentd (restabilirea volumului) in rezervorul vertical a 1800
dal de vin materie prima si a cantititii necesare de sirop de zahdr din considerentele 10 g/dm’
la volumul adaugat.

Peste 5 zile, dupd dezoxigenarea biologicd si fizicd a vinului introdus, diminuarea
concentratiei de zahar din amestecul fermentativ In urma fermentirii pana la 2 g/drn3 §i
impregnarii vinului cu dioxid de carbon cu saturatie sub presiunea hidrostaticd a stratului de
vin cu inalfimea 7,2 m, urmatoarea partidd a amestecului in fermentare, in cantitate de 1,8 mii
dal, din partea de jos a rezervorului, a fost transvazati izobaric Intr-un alt rezervor special
(acrotofor), pentru a doua etapa a fermentarii secundare.

Transvazarea partidelor de amestec in fermentare impregnat cu gaz carbonic in acro-
tofoare si addugarea in rezervorul vertical a noilor volume de vin tratat §i sirop de zahdr a fost
repetatd periodic (ce reprezintd efectuarea acestei etape a procedeului in flux pulsant) la
fiecare 4...5 zile, pana la epuizarea volumului total al cupajului.

in amestecul fermentativ transvazat in rezervoarele ermetice (acrotofoare) a fost addugata
cantitatea restantd de sirop de zahar (12 g/dm3). Dupa 13 zile, in decursul cérora a avut loc
fermentarea cu epuizarea completd a zahdrului, impregnarea dioxidului de carbon format la
presiunea excesivd a acestuia si atingerea presiunii finale, vinul spumant a fost conditionat,
racit, filtrat izobaric §i Indreptat spre imbuteliere.

Vinurile efervescente spumante obtinute, dupd caracteristicile organoleptice si fizico-
chimice, nu diferd considerabil. Procedeul propus permite diminuarea prefului de cost al
productiei, datorita diminudrii necesitatii in rezervoare ermetice speciale costisitoare.
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(57) Revendiciri:

Procedeu de fabricare a vinurilor efervescente care prevede pregitirea §i tratarea
vinurilor materie prima, impregnarea cu dioxid de carbon de origine endogend sau exogena,
in doud etape consecutive, cu dezoxigenarea concomitentd a acestora, péstrarea §i tratarea
optionald In rezervoare sub presiune, precum §i conditionarea i Imbutelierea izobarica a
vinurilor gata, totodatd impregnarea cu dioxid de carbon la prima etapd se efectueazd in
rezervoare unidirectional deschise la presiunea hidrostatica a vinurilor materie primé din ele
pana la saturatie, dupa aceasta, prin partea de jos a rezervorului, tot volumul vinului materie
primd sau o parte a acestuia se transvazeazd izobaric Intr-un rezervor ermetic, in care se
efectueazd impregnarea cu dioxid de carbon la etapa a doua, la o presiune excesivd a
acestuia, pand la atingerea unei presiuni corespunzitoare categoriei de vin cu introducerea
optionald In rezervorul unidirectional deschis a vinului materie prima pentru compensarea
cantititii transvazate.
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