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Rezumat

Proiectul dat are ca scop proiectarea unei sectii de producere a spumantelor prin metoda
”Charmat” in cadrul intreprinderii existente ”Asconi Winery”. In cadrul proiectului a fost efectuati o
analiza tehnico-economica a intreprinderii si a locului amplasarii, au fost propuse scheme tehnologice
moderne care vor contribuii la Tmbunatatirea calitatii productiei, obtinerea produselor cu caracteristici
inedite, de asemenea a fost calculat necesarul de materiale si utilaje pentru implementarea proceselor
tehnologice.

Schema tehnologica analizeaza toti parametrii si normele de productie. Pe baza acesteia a fost
calculat utilajul necesar pentru implementarea procesului tehnologic. Dupa selectarea utilajelor, a fost
elaborata partea graficd a sectiilor de productie, incluzand etapele de tratare, cupajare, fermentare
secundard si de asemenea incdperi pentru pregatirea si pastrarea licorii de tiraj/expeditie, precum si
depozite pentru materiale auxiliare.

Pe baza schemei tehnologice, au fost realizate calculele pentru productie, utilaje si schema de
aparataj tehnologic. De asemenea, s-a comparat si evaluat organizarea sectiilor, respectand normele
de proiectare si regulile tehnicii securitatii.

Pentru intreg procesul tehnologic se propune utilaj tehnologic modern - rezervoare cu capacitatea de
2500, 5000 dal, acrotofoare 2500 dal, reactoare de 500 litri cu dispozitive pentru amestecare, aerare
si reglarea temperaturii a susilor de levuri, pompe, filte.

Pentru producerea spumantelor alb brut Glera si rosu dulce Cabernet Sauvignon prin metoda
acrotoforica se prevede de utilizat utilajul de la Asconi, intreprinderea dispune de utilaj modern de la
firme cu renume in domeniul vinificatiei, de aceea dotarea noii sectii presupune colaborarea in
continuare cu producdatorii de utilaje si materiale auxiliare ceea ce oferd un plus de incredere in
calitatea produselor finite.

Prin proiectarea noii sectii se prevede marirea sortimentului de produse, ce automat contribuie
la cresterea profitabilitatii si eficientei intreprinderii la nivel national si international si de asemenea
creste numarul consumatorilor fideli.

Ca urmare a proiect de licentd la vinaria Asconi a fost proiectata, amplasatd si data in
exploatare sectia de imbuteliere a vinurilor spumante de capacitatea 2500 but/ora.



Abstract

This project aims to design a sparkling wine production section using the “Charmat” method
within the existing “Asconi Winery” enterprise. Within the framework of the project, a technical and
economic analysis of the enterprise and its location was carried out, modern technological schemes
were proposed that will contribute to improving the quality of production, obtaining products with
unique characteristics, and the need for materials and equipment for the implementation of
technological processes was also calculated.

The technological scheme analyzes all production parameters and norms. Based on it, the
equipment necessary for the implementation of the technological process was calculated. After
selecting the equipment, the graphic part of the production sections was developed, including the
stages of treatment, blending, secondary fermentation, as well as rooms for the preparation and storage
of draft/shipment liquor, and warehouses for auxiliary materials.

Based on the technological scheme, calculations were made for production, equipment and the
technological apparatus scheme. The organization of the sections was also compared and evaluated,
respecting the design norms and safety rules.

For the entire technological process, modern technological equipment is proposed - tanks with a
capacity of 2500, 5000 dal, acrotophores 2500 dal, 500 liter reactors with devices for mixing, aeration
and temperature regulation of yeast strains, pumps, filters.

For the production of Glera white brut sparkling wines and Cabernet Sauvignon sweet red
wines by the acrotophoric method, it is planned to use the equipment from Asconi, the enterprise has
modern equipment from renowned companies in the field of winemaking, therefore the equipment of
the new section involves further collaboration with manufacturers of equipment and auxiliary
materials, which provides added confidence in the quality of the finished products.

By designing the new section, it is planned to increase the assortment of products, which
automatically contributes to increasing the profitability and efficiency of the enterprise at the national
and international level and also increases the number of loyal consumers.

As aresult of a licensing project at the Asconi winery, the sparkling wine bottling section with
a capacity of 2500 bottles/hour was designed, located and put into operation.
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Introducere

Vinurile efervescente, in general, si in special Champania — considerata reprezentantul lor de
prestigiu — au reusit, in mai putin de un secol si jumadtate de la aparitia lor pe piata, sa se afirme la
nivel mondial ca bautura asociatd celor mai importante momente din viatd. Astazi, cu greu ne putem
imagina un eveniment oficial sau monden, o aniversare ori orice alta celebrare fara o cupa de spumant.

Vinul spumant este in continuare perceputd drept cea mai rafinatd bauturd din categoria
produselor viti-vinicole. Producatorii din regiunea Champagne, Franta, sustin cu fermitate, bazandu-
se pe traditia si prestigiul zonei, cad doar Champania poate fi consideratd un produs desavarsit, in timp
ce vinul obisnuit reprezintd doar o etapa intermediarad sau o materie prima.

Vinul spumant este un produs care imbind traditia cu modernul. Fiind o bautura care a luat
nastere 1n secolul al XVI —lea, a trecut prin numeroase modificari, de la cele mai erarhice stiluri de
vinificatie, pana la cele mai inovative tehnologii si metode de producere.

Aceasta bautura, satisface cerintele consumatorilor din Intreaga lume, devenind un simbol al
victoriei si al bunastarii, este categoric savurat in momente de glorie si serbare. Fiind prezent deja de
secole, vinul spumant a patruns profund In viata uzuald si este regdsit in numeroase citate: “O
conversatie fara zambete e ca un spumant fara bule” Lorella De Luca — actorita Italiand, “Vinul
spumant: vin cu studii superioare”, (din “Elogii vinului si viei” de George Budoi, 14 ianuarie 2020),
lar cu siguranta proverbul: ,,Cine nu risca, nu serveste spumant!”, a fost intalnit de fiecare.

De-a lungul timpului, literatura de specialitate din tara noastra a pus la dispozitie numeroase
tratate si manuale dedicate tehnologiei vinului, in care apar frecvent si referiri la obtinerea vinurilor
efervescente. Totusi, tehnologia acestora este abordata intr-o masura limitata, fiind tratata cel mult
intr-un singur capitol, fara a analiza in profunzime procesele care contribuie la realizarea unui vin
spumant de calitate. Industria viticold din Republica Moldova are o traditie indelungatd si este
recunoscutd pentru calitatea superioard a vinurilor sale dar si a celorlalte produse vitivinicole si
derivate ale acestora, ce reflectd atat iscusinta viticultorilor, cit si conditiile geografice favorabile
cultivarii vitei-de-vie. In proiectul dat se prevede proiectarea unei sectii pentru producerea
spumantului prin metoda acrotofor, devine o necesitate atit pentru dezvoltarea sectorului, cat si pentru
valorificarea potentialului acestei industrii.

Soiurile selectate sunt destul de populare in intreaga lume, fiind practice si oferind
caracteristici de calitate vinurilor produse, totodata Soiul de struguri Glera este principalul soi
destruguri destinate producerii vinurilor spumante. Aceste soiuri sunt cultivate cu succes datorita
terroir-ului local, unde solurile fertile si climatul moderat permit dezvoltarea aromelor distincte,
caracteristice vinurilor de calitate superioara.

in Republica Moldova, se regiseste o diversitate largd de vinuri spumante, in functie de:
metoda de producere, materia prima utilizata, perioada de maturare si aromele specifice dobandite in
produsul finit. Aceastd gama vastd permite sd satisfaca cerintele consumatorului local, la un nivel
destul de inalt, insa un indice important de selectare, de catre consumator, al viitorului vin spumant
este echilibrul dintre pret si calitate, care reprezintd un concept relativ corect, consumatorul doreste
sa obtina un produs cat mai calitativ, la costurile cele mai reduse posibile ofertei respective. Pentru
producdtori acesta reprezinta o noud incercare, de a valorifica produsele autohtone si de a fi accesibili
pentru cel mai mare segment de consumatori locali.

Aceasta evolutie a determinat o schimbare fundamentala in strategia de productie: in prezent,
producdtorii locali sunt motivati sa identifice solutii tehnologice care sa le permita obtinerea unui vin
spumant de calitate superioara, dar cu costuri cat mai reduse, pentru a-si mentine competitivitatea pe
piata.
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