1. IMPORTANTA INDUSTRIEI AGROALIMENTARE
Ramurile industriei sunt:

· Industria miniera

· Industria petrolului

· Industria metalurgica

· Industria energetica

· Industria chimica

· Industria materialelor de constructii

· Industria usoara

· Industria agroalimentara

Industria agroalimentara este impartita pe mai multe ramuri
· Industria morariritul si a panificatiei

· Industria zaharului

· Industria amidonului

· Industria glucozei

· Industria produselor zaharoase

· Industria uleiurilor

· Industria grasimilor vegetale si animale

· Industria bauturilor

· Industria conservelor

· Industria laptelui

· Industria carnii

Industria alimentara reprezinta una din cele mai importante ramuri ale industriei producatoare de bunuri de consum. Importanta acestei industrii in cadrul economiei nationale este deosebita, tara noastra fiind in materii prime naturale, necesare obtinerii produselor folosite in alimentatie.

Produsele alimentare se obtin prin prelucrarea materiilor prime foarte diverse, care in decursul proceselor tehnologice sufera transformari de natura fizica, chimica, mecanica sau biochimica.

Pe langa oxigen si apa produsele alimentare ocupa un rol important in viata omului.

Printre  primele locuri se afla industria panificatiei; materiile prime necesare fiind faina si apa, iar produse alimentare din aceasta industrie caracterizandu-se prin urmatoarele: valoare nutritiva ridicata, grad mare de asimilare a componentelor care nu au fost supuse unor tratamente termice puternice, conservabilitate pe termen lung, precum si rapiditatea si simplitatea pregatirii.

O alta industrie importanta este cea a zaharului. Acesta este un produs valoros din punct de vedere nutritive si se intrebuinteaza la conservarea fructelor, la prepararea anumitor bauturi alcoolice etc.

Industria uleiurilor si grasimilor vegetale si animale are un rol deosebit de important.

Uleiul de floarea-soarelui contine vitamina E cea care asigura agentii antioxidanti din organism, contribuind la incetinirea proceselor de imbatranire.

Uleiul de porumb este foarte important pentru femeile insarcinate si copii.

Uleiurile vegetale contin cantitati importante de acizi grasi.  Margarina este un produs care poate inlocui untul, preparat dintr-un amestec de grasimi animale sau vegetale, prin emulsionare in apa sau lapte.

Industria conservelor.  Conservele sunt produse de natura vegetala sau animala, care supusa unui anumit tratament fizic sau chimic isi pastreaza proprietatile pentru un timp mai indelungat.

Industria laptelui. Laptele este un lichid alb opac, cu duritate mai mare ca a apei, cu gust dulceag.  Asigura circa 662 cal/zi. Si poate fi consumat ca atare sau prelucrat sub forma d iaurt, unt, smantana…

Industria carnii. Carnea este cel mai important produs deorigine animala care intra in alimentatia omului. Carnea de taurine asigura o mare cantitate de proteine, calciu, fosfor, vitamine. Valoarea energetica este de 205-210 kcal/100gr.

Nici una dintre aceste industrii nu este mai importanta decat cealalta intrucat, ele nu pot fi comparate pentru ca nu satisfac aceleasi nevoi.

              2. FABRICAREA BERII

Cunoscuta din Antichitate, fabricarea berii este un fenomen ce exista inca de pe vremea cand babilonienii fabricau peste 30 de tipuri de astfel de bautura.

 In componenta sa se gasesc glucide, proteine si zaharuri, ele avand o bogata valoare trofica.  Materiile prime folosite in cadrul acestui proces sunt urmatoarele: apa, orzul si hameiul. 
	Mat. prime folosite
	               APA
	           ORZ
	         HAMEI
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	Din punct de vedere chimic apa trebuie sa indeplineasca urmatoarele conditii :
-sa nu contina materii organice, amoniac, nitriti si fier ; 
- duritatea apei trebuie sa fie in functie de tipul de bere ; 

-bicarbonatul de magneziu micsoreaza aciditatea, produce o culoare mai inchisa a mustului si un gust amar ; 
-sulfatii de calciu exercita o actiune favorabila asupra fermentatiei si limpezirii berii
	-  orzul folosit la fabricarea maltului pentru bere trebuie sa aibe un continut ridicat in amidon si un continut scazut in proteine.
Cu cat continutul in amidon este mai mare cu atat creste si randamentul in extract al maltului. La cresterea continutului in proteina are loc o scadere a randamentului in extract
-pentru fabricarea berii se preteaza orzul cu bobul mare. -boabele trebuie sa prezinte un aspect caracteristic pentru orz si orzoaica,

- culoarea boabelor trebuie sa fie galbena, ca paiul, fara pete sau varfuri negre, 

- mirosul specific, placut, fara miros de inchis sau de mucegai.

- gustul orzului este specific, putin dulceag, fara sa fie amar sau acid.
	Reprezinta o materie prima indispensabila fabricarii berii conferindu-I acesteia gust amar si o aroma specifica. Rasinile reprezinta precursorii substantelor amare din bere si determina si valoarea antiseptica a hameiului, iar uleiurile esentiale sunt responsabile de aroma de hamei.
Componentele chimice ale hameiului contribuie la o mai buna stabilitate si limpezire a mustului.


In ceea ce priveste apa se prefera ca aceasta sa fie extrasa din forajele de mare adancime dandu-i astfel un grad de puritate mai mare
Astfel pentru obtinerea a 1 litru de  bere se folosesc 50 de litri de apa..
 Berea poate fi definita ca o bautura slab alcoolica, nedistilata, obtinuta prin fermentarea cu ajutorul drojdiei a unui must din malt si eventual cereale nemaltificate, fiert cu hamei si care are o bogata valoare trofica data de glucidele, proteinele si zaharurile din compozitia maltului
FABRICAREA MALTULUI

Fabricarea maltului reprezinta transformarea enzematica a amidonului din bobul de orz.

Maltul este principala materie prima folosita la fabricarea. Ca materii prime la fabricarea maltului sunt orzul si orzoaica, care sunt supuse mai intai unei receptii cantitative si calitative. 
Inainte de depozitare, orzul este supus indepartarii tuturor impuritatiilor de natura organica sau anorganica. Orzul curatat si sortat, este supus depozitarii in vederea maturarii.
Astfel se procedeaza la umezirea boabelor timp de 2-3 zile ce are drept scop cresterea umiditatii acestuia de la 12-14%. Tot in timpul inmuierii se realizeaza si  curatirea orzului, indepartandu-se si ultimele resturi de impuritati sub forma orzului plutitor. 
      
Dupa acest proces (inmuiere) are loc germinarea orzului  iar la sfarsitul germinarii se obtine maltul verde. Dupa uscare maltul este supus curatirii de radicele, care prezinta un gust amar si sunt higroscopice favorizand absorbtia de apa in bob la depozitare.                       Fierberea mustului cu hamei are ca scop principal solubilizarea substantelor amare si de aroma ale hameiului, coagularea proteinelor, inactivarea enzimelor si sterilizarea mustului. Dupa terminarea fierberii se face separarea conurilor de hamei iar mustul fierbinte este trecut in instalatiile de tratare in vederea fermentarii.
             Mustul de bere obtinut cu extractul primitiv corespunzator sortimentului de bere fabricat, este apoi trecut la fermentare primara si insamantat cu drojdie de bere sub forma unei culturi pure, obtinuta prin multiplicarea in faza de laborator si in statia de culturi pure. In cursul operatiei urmatoare de fermentare secundara are loc saturarea berii cu dioxid de carbon, limpezirea si finisarea gustului berii.
           Dupa terminarea fermentatiei secundare berea este filtrata si pasteurizata pentru prelungirea conservabilitatii.  

FERMENTAREA MUSTULUI DE MALT
Fermentatia mustului are loc in doua faze : 
 ( fermentatia principala sau primara (unde are loc transformarea celei mai mari parti din zaharul fermentescibil in alcool si bioxid de carbon rezultand berea tanara) ;

(fermentatia secundara sau maturare(se continua fermentatia extractului, iar berea se limpezeste, se satureaza in bioxid de carbon si isi finiseaza gustul si aroma). 



  (Faza initiala : dureaza 24 de ore, si se caracterizeaza prin multiplicarea    

   drojdiilor, mustul din lin acoperindu-se dupa 12-16 ore de la insamantare cu un 

    strat alb de spuma. 

       Fermentatia primara   (Faza de creste joasa : dureaza intre 1-2 zile, in care spuma se dezlipeste de                                              

     -are 4 faze-                       la marginea linului si ia o forma ondulata. Datorita bioxidului de carbon care                   

                                              se degaja in cantitate mare se aduna in stratul de spuma suspensii care o 

                                              cooreaza treptat in galben-brun.

( Faza de creste inalta : incepe in ziua a patra si dureaza 2-3 zile, si se      

     caracterizeaza prin activitatea fermentativa maxima a drojdiei. 

                           ( Faza de scadere a crestelor : dureaza intre 2-4 zile si consta in scaderea                         

                                stratului de spuma si transformarea lui intr-o pelicula de culoare brun-                                             

   

                    murdar, formata din rasini de hamei si proteine 
 
Fermentatia secundara 
Principalele transformari care au loc la fermentatia secundara sunt urmatoarele :
- fermentarea principala sau chiar totala a restului de extract pe care il contine berea tanara ;
- saturarea berii in bioxid de carbon la temperaturi scazute si sub presiune ;
- limpezirea naturala a berii ;
- maturarea proriu-zisa, prin care se intelege finisarea gustului si aromei berii.



FILTRAREA BERII
Este cel mai delicat moment deoarece sunt mari riscuri de infectare cu microorganisme.  Se realizeaza cu kiesselyur (pamant de difuzori) si se numeste filtrare aluvionara.
  

Berea livrata in consum trebuie sa isi pastreze calitatile senzoriale un timp cat mai indelungat si de aceea se aplica masuri speciale de stabilizare a berii prin diferite metode, dintre care pasteurizarea fiind cea mai folosita. .  
 

Superfiltrarea (sterilizarea la rece)   Pentru marirea termenului de valabilitate al berii produse se realizeaza o superfiltrare prin congelare. Berea se ingheata si se filtreaza cristalele de gheata de bere, rezultand o bere cu continut de alcool mai mare. 

IMBUTELIEREA BERII
 Berea se imbuteliaza in sticle, butoaie si PET-uri .

      Sticlele si butoaiele ce sunt refolosibile se spala in prealabil. Umplerea sticlelor se face dupa principiul izobarometric cu masini automate de imbuteliat iar dupa umplere inchiderea se face cu capsule metalice prevazute cu rondele din plastic pentru etansare. Etichetarea se face automat . Sticlele se aseaza in ambalaje de plastic (navete ) si sunt depozitate. Livrarea se face insotita de certificat de calitate.
 APRECIEREA SENZORIALA 
1.Dupa culoare berile sunt : (de culoare deschisa ( blonda ) ; 

                        (de culoare inchisa ( bruna ) cu nuante diferite in cadru fiecarui tip.

2.Dupa drojdia utilizata la fermentatie se disting : - beri de fermentatie inferioara ;
 
   


  
     
                     - beri de fermentatie superioara.

3. Speciala :     - fara alcool, pentru soferi, are maxim 0,3% alcool ;

         - hipocalorica, pentru diabetici, are maxim 1% glucide ;

         - bere cu continut redus de alcool, 1,5 %, pentru tineri ;

         - dietetica ;

         - nutritiva ;

     - caramel
                      3. OBTINEREA ULEIULUI COMESTIBIL

In ceea ce priveste fabricarea uleiurilor, acestea se produc din grasimile plantelor vegetale, grasimi ce sunt mult mai valoroase pentru organismul uman intrucat acestea nu formeaza colesterol. Plantele oleaginoase ce pot fi folosite in acest proces sunt: palmierul de Indonezia, maslinul, floarea soarelui, soia, bumbacul, (produce un ulei dietetic) avand dezavantajul unei dificile rafinari. In functie de procentul in grasimi plantele oleaginoase sunt peste 30%(Floarea -Soarelui) si plante sub 30% (Soia). 

Receptia materiilor prime, pe langa determinarea cantitatii prin cantarire se folosesc parametrii specificii: puritate, umiditate, greutatea hectolitrica.

Depozitarea –asigura pastrarea recoltei de la 1 an la altul, realizandu-se in silozurile proprii fiecarei fabrici.  Inaintea prelucrarii de sarje se parcurg etapele de indepartare al invelisului exterior al semintelor care se numeste decorticare, urmata de umezirea miezului si tratare la 50-60’C. Prin procesul de evaporare lenta a apei se imbunatateste elasticitatea semintelor fiind pregatite pentru procesul de prajire blanda.

In cazul florii-soarelui semintele sunt maruntite, aceasta fiind dirijate spre cilindrii prevazuti cu pistoane .

Aceastia asigura o presiune crescatoare, iar prin orificiile de pe cilindrii se elimina materialul uleios care mai apoi se recupereaza la baza acestora. Tot acolo se formeaza o pasta tare care nu mai cedeaza grasimi numita turta de Floarea –Soarelui.

In ceea ce priveste extractia semintelor de soia acestea sunt puternic presate de valturi netede care vor da fragmentelor de samanta o forma de confeti. Aceasta distrugere mecanica duce la un proces de preluare al grasimii.

In cazul prelucrarii semintelor de soia se foloseste un solvent organic numit N-hexan .Se obtine astfel o solutie grasa numita Miscela ce reprezinta un amestec de grasimi, benzina si substante grase. Pentru separarea acestui amestec lichid se foloseste distilarea fractionara, prin fierbere se va elimina benzina urmata de grasimi pentru ca in final sa ramana o substanta numita Srot bogata in substante nutritive.

                                         4. VINUL

Ca si bautura “usoara” vinul este impartit in trei categorii: ALB, ROSU, si SPUMANT.

VINUL ALB si ROSU
Ca si materie prima se folosesc strugurii. Acestia se valorifica in functie de perioada de maturare, ce poate fi: fiziologica (semintele au capacitatea de germinatie), deplina (strugurii ating greutatea maxima), tehnologica (cand in strugure se acumuleaza cantitati ridicate de zaharuri) si supramaturarea (stafidirea boabelor).

Manuala sau mecanizata, se tine seama ca orice intarziere  la recoltarea strugurilor va afecta calitatea viitorului vin. 


Se recomanda ca mijloacele de transport sa fie din lemn sau sticla iar cele in fier sa fie protejate cu vopsea deoarece orice contact cu parti metalice va genera oxidarea strugurilor.

Vinificarea strugurilor

Remorcile cu struguri au fost basculate in buncare prevazute cu un snec ce  are proprietetea de a crea o prima distrugere mecanica a boabelor. Pentru a preveni oxidarea strugurilor acestia se pulverizeaza cu o solutie de SO2 care va stopa un rastimp intrarea mustului in fermentatie. Dupa aceasta operatie strugurii se baga in zdrobitor-dezciorchinator, unde se indeparteaza rahisul si se asigura o zdrobire mecanica a strugurilor.

Lichidul creat se dirijeaza catre un recipient scurgator, care va crea mustul ravac. Restul de mustuiala va fi preluata ascendent de un snec si dirijata spre prese.   Partea presata, evacuata fie se fermenteaza separat obtinandu-se rachiu de tescovina, fie se spala cu apa obtinandu-se un vin slab alcoolic, folosit ca materie prima in industria otetului.

In cazul vinurilor rosii:

Se mentin toate componentele mustului in acelasi vas separandu-se mustul ravac dupa 3-4 zile rastimp necesar pentru extragerea aromei si culorii.
Prelucarea mustului

BURBA=o suma de substante (frunze, pielite, seminte) aflate in suspensie dupa ce strugurii au fost presati.

Deburbarea se poate realiza astfel:

1. Sulfitarea mustului- accelereaza depunerea si opreste eventuala inceperea a fermentatiei

2. Centrifugarea- cea mai eficienta metoda care presupune investitie ridicata. Vinificarea dureaza cateva saptamani.

3. Refrigerarea mustului- acest tratament este tot mai extins deoarece tratamentele cu frig la 8-10o C accelereaza decantarea si mentin drojdiile inhibate.

4. Deburbarea prin filtrare- asigura o excelenta separare si o curatire a mustului insa costurile sunt foarte ridicate.

   Fermentarea mustului

Drojdiile alcoolice detin un rol foarte important in acest proces. Practic in vase igienizate se trage vinul limpezit dupa decantarea bulbei, umblandu-se pana la 80% din volum. Spatiul de 20%, gol, se lasa pentru acumularea spumei.

Fazele fermentatiei alcoolice

1. 1-2 zile: drojdiile incep sa se inmulteasca si apare un strat subtire de spuma
2. 4-5 zile: drojdiile se inmultesc degajand CO2 degajare insotita de zgomote specifice. Datorita cresterii temperaturii exista riscul sa se piarda compon aromatice, si pt aceasta se folosesc instalatii de racire.
3. 1-2 zile: datorita acumularilor massive de alcool 10-13o , vinul brut obtinut contine o suma de impuritati in suspensie. Se recomanada decantarea cu ajutorul careia se obtine drojdia de vin,. Pe timpul pastrarii, vinul trebuie mentinut in absenta aerului pentru cat contactul cu oxigenul determina activarea anumitor microorganisme.
Stabilizarea si limpezirea vinului

Pentru  eliminarea resturilor de impuritati din masa vinului brut se folosesc:

1. Centrifugare. O metoda eficienta ce ajuta la indepartarea rapida a particulelor grosiere din vin asigurand si ruperea polizaharidelor sau a proteinelor, macromolecule ce pot impiedica limpezirea vinului.

2. Deproteinizarea (cleirea vinului) :Tratarea vinului cu substante care nu influenteaza gustul si mirosul.
3. Filtrarea.se faca aluvionar folosindu-se kiesselyur
4. Pasteurizarea.se aplica in cazul vinurilor ce se pregatesc pentru pastrare indelungata.
5. Deferizarea-cand concentratia de ion de fier depaseste 5-7o/oo.
6. Refrigerarea.

        VINUL SPUMANT
          Tehnologia fabricarii acestui vin spumant este un proces lung, dificil si minutios. Pentru obtinerea spumantului se foloseste un amestec de mai multe tipuri de vinuri, cu scopul de a se obtine un gust neutru.                                                                                                   

          Acest amestec este pus in sticle, adaugindu-i-se anumite drojdii, pentru a provoca refermentarea cat si diferite cantitati de zahar dozat in functie de soiul de spumant care se doreste a fi obtinut. Drojdiile astfel adaugate intra in contact cu vinul degajand CO2,  iar sticlele se închid cu dopuri de tiraj fixate cu agrafe metalice.                                                                                                                      

        Factorii care influenteaza fermentatia si maturarea vinului spumant in sticle sunt : 

(temperatura     (zaharul      (taninul                                                                                                         (calitatea suprafetei interioare a sticlei

(tratamentul termic la care este supus ;    

         Etapele tehnologice :                                                                                                           

        In functie de procesele biochimice ce se produc in faza tehnologica a fermentatiei, aceasta poate fi impartita in patru etape :                                                                                             

 Etapa I cand au loc urmatoarele fenomene :  fermentarea zaharului adaugat si transformarea lui in alcool etilic si CO2 precum si  cresterea presiunii CO2 in sticle ;                                                               

 Etapa a-II-a in aceasta perioada au loc urmatoarele transformari:  incep sa dispara glucozidazele                                                   

- spre sfarsitul etapei a 2 albumina trece in vin, unde se descompune  

      Etapa a-III-a. Aceasta perioada se caracterizeaza prin incetarea activitatii levurilor si prin intensificarea activitatii enzimelor. 

    Etapa a-IV-a. Inceputul acestei perioade se caracterizeaza prin incetarea activitatii enzimelor, ceea ce ne duce la concluzia ca transformarile biochimice in vinul spumant se produc in perioada primului an de la tiraj. In  aceasta perioada se creeaza propriu-zis vinul spumant.                                                                           

   La momentul, cand spumantul a atins maturitatea dorita se iau sticlele din stivele de fermentatie, dupa desavarsirea acesteia, se agita puternic si se duc în încăperi speciale, climatizate natural de cele mai multe ori  pivnite, hrube, tuneluri care sunt situate subteran, izolate termic si climatizate cu instalatii frigorifice si sisteme de aerisire cu aer conditionat.  Sistemul de aerisire natural se poate asigura prin tuburi de ventilatie. 
 Pivnitele, construite la suprafata, cu pereti dubli si ventilatie naturala, favorizeaza dezvoltarea mucegaiului negru atat de benefic mentinerii unui microclimat constant si ofera conditii propice pentru producerea si invechirea vinului spumant fermentat in sticla.
 Pe tavanul acestor incaperi sunt mucegaiuri specifice care au rolul de a absoarbe substanta alcoolica si de a reda O2.   Pentru fermentare, sticlele se aseaza in stive, in pozitie culcata.  Inaltimea unei stive este de maximum 22-24 nivele de butelii, iar lungimea este variabila in functie de spatiul de fermentare din incapere.
         O stiva contine de obicei, circa 6500-13000 butelii sau un multiplu al acestora.                                                                                                                       Remuajul consta in ridicarea usoara a buteliilor cu ambele maini, fara sa fie scoase din alveole, scuturarea rapida a lor, in dreapta si in stanga fata de ax, cu usoare lovituri de pupitru, care sa provoace vibrarea buteliei. Aceasta examinare consta in precizarea rezultatelor zilei precedente si ajuta la orientarea modului de lucru pentru ziua in curs si pentru ce urmatoare.
       Remuajul dureaza circa 30 de zile la un vin spumant normal, operatia fiind considerata terminata, cand lichidul din butelie este limpede, cristalin, fara aderente pe peretii buteliei si cand depozitul este bine tasat pe dop si paralel cu acesta, fara a prezenta "coada".                                                                                                                                                                                                                                 Ultimul pas este degorjajul , pe parcursul caruia se elimina din sticla sedimentul depozitat de dop. Pentru vinul spumant de calitate superioara, prin racirea buteliilor remuate, se asigura pastrarea presiunii prin evitarea pierderilor de bioxid de carbonin timpul degorjarii.                                                   Pentru a nu se produce tulburari lichidului, vinul spumant este transportat, cu carucioare, pe care sunt asezate targi cu ochiuri, avand grija ca buteliile sa fie in pozitie verticala, cu dopul in jos. 
                  

  Pentru a fi considerate vinuri spumante acestea trebuie sa indeplineasca urmatoarele caracteristici fizico-chimice:                                       
	Caracteristici
	            Descriere caracteristici

	Culoare
	 deschisa,corespunzatoare tipului de la galben-verzui spre alb ;

	Limpiditate
	trebuie sa fie limpede,cristalin,stralucitor ;

	Aroma(buchetul)
	specifica tipului,bine pronuntata ;

	Gustul
	specific,vioi ;

	Concentratia alcoolica
	 16% vinuri spumante tari ;                                                 

 13-16% 

	Continutul in zahar
	Vinuri spumante seci max 4g/l ;                               

demiseci 4-12g/l ;                                             

demidulci 12-50g/l ;                                                 

dulci peste 50g/l


Sticlele pentru îmbuteliat sampania sunt  de mai multe capacităţi şi tipuri, adecvate tipului de sampanie ce se îmbuteliază. In ceea ce priveste culoarea, buteliile trebuie sa fie de culoare verde inchis sau masliniu, transparente pentru vinul spumant alb si semialbe pentru vinul spumant rozé.                                                                                                            
          Buteliile care sunt neuniforme, deformate, cu goluri de aer, se elimina la sortare.
          Pentru usurarea manipularii si protejarea de praf si alte impuritati, buteliile se transporta de la fabrici la unitatile de vinuri spumante, in sistem paletizat, acoperite etans cu folii de polietilene.                                                                                                                                             In momentul îmbutelierii ele trebuie să fie spălate.                                                                                      Spãlarea sticlelor este diferenţiată, după cum sticlele sunt noi, sau sunt deja folosite (sticle recilate). Curãţirea sticlelor noi constã în clãtirea lor cu apã caldã şi apoi rece, prin stropiri în jeturi puternice, atât la interior cât şi la exterior. În cazul când curãţenia şi sterilitatea sticlelor noi este garantatã de fabrica furnizoare, iar paletul cu sticle este bine închis cu folie de polietilenã, atunci sticlele se pot folosi în starea în care se aflã.                                                                                                                                                                          Curãţirea sticlelor recuperate e mai anevoioasã şi se realizeazã în mai multe etape: înmuierea, spãlarea propriu-zisã şi clãtirea.                                                                                                                                                               Maşinile de spãlat mai sunt prevãzute cu pompe pentru recircularea leşiilor şi a apelor de clãtire, cu sisteme de reglare a temperaturii acestora şi cu un dispozitive de eliminare a etichetelor.                                                                                                                                      Controlul sticlelor spãlate se face cu ajutorul unui ecran de control, format dintr-o placã de sticlã albã, matã, în spatele cãreia sunt montate 2-3 lãmpi fluorescente. Pe mãsurã ce ies din maşina de spãlat, sticlele sunt aduse de banda transportoare prin faţa acestui ecran, la care este prevăzut şi un dispozitiv de rotire a sticlelor în jurul axei verticale.

Dopul .Se folosesc atat dopurile de pluta cat si cele de polietilena, ambele trebuie sa asigure o inchidere ermetica .                                                                                                                                             Dopul de plutã este o piesã cilindricã sau uşor conicã, care serveşte la astuparea sticlei fiind cel mai indicat in acest caz. Pluta este un produs rãu conducãtor de cãldurã şi electricitate, impermeabil pentru apã şi gaze, comprimabil, elastic şi mai uşor decât apa, provenit din ţesutul protector secundar al stejarului de plută.  Ele sunt singurele recomandate la învechirea vinurilor. Dopul de pluta se introduce  in gatul buteliei 2/3, restul ramanand afara si se fixeaza de inelul buteliei prin agrafa.

 Dopurile din polietilena au corpul cilindric, prevazut cu 5 inele de etansare. Fiind goale in interior si deschise in partea inferioara, bioxidul de carbon patrunde in ele si preseaza peretii elastici ai dopului pe gatul buteliei. In ambele cazuri, capul dopului are niste adancituri in care se aseaza agrafa sau cosuletul, astfel ca sa se realizeze pozitia lor fixa pe gatul buteliei.

Etichetarea, ambalarea şi expedierea. Înainte de etichetare, sticlele cu vin spumant se păstrează în stive minim 15 zile, în încăperi cu temperaturi de 10-15oC, pentru o bună asimilare a licorii şi pentru a vedea dacă vinul rămâne limpede.  După acest interval, sticlele corespunzătoare se trec pe bandă ,pentru etichetare şi ambalare. Dopul şi gâtul sticlei se acoperă cu un capişon de staniol sau material plastic termocontractibil ,divers colorate,peste care se aplică gulerul şi etichetele ( faţă ,spate )
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