
May 21, 2024

Микрофилтрация във винарната

Основи на винената филтрация



Теми

• Необходимост от „патронна филтрация“?

• Какво е филтрация?

• Какви са „обичайните заподозрени“?

• Кои са етапите на филтрация?

• Тестване на целостта и CIP(опционално)

• Газове и водни цикли(опционално)

• Нашата добавена стойност
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Микрофилтрация във винарната

Необходимост от „патронна“ филтрация?
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Какво е вино?

Какви са целите на енолога?

Привлекателно вино, предлагащо 

характер и индивидуалност, чрез 

трите сетивни възприятия: 

• Визия

• Аромат

• Вкус

Стабилизация 

Химическа

Физическа

Биологична



Потенциални грешки и недостатъци, 

които могат увредят виното.

• Неуспешно пречистване 

• Пектинова мътност

• Нишестена мътност

• Утаяване на кристали

• Колоидна нестабилност

• Окисляване

• Вторична ферментация

• LAB замърсявания

• Brett / Dekkera замърсяване
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Правилно приложената филтрация 

помага за производството на вино: 

• С повече контрол на 
процеса.

• Защитавайки 
качеството му.

• Защитено от 
замърсители.

• Ускоряване на 
стабилизацията му.

• Минимизиране на 
загубите.



От избистряне, до пълен микробен 

контрол.

Parker Domnick Hunter е специализирана в 

производство и употреба на 

висококачествени патронни филтри : 
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• Пречистване

• Стабилизация

• Стерилизация 



Напълно уплътнена среда:

• Отлично изолираната 

система ще защити 

виното:

• От окисления.

• От външни 

замърсители.

• От нежелан отпадък.

• Удобна за управление.
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Произведен от инертни материали.

• Гарантира непроменен вкус 

на виното.

• Гарантира непроменен 

цвят на виното.

• Ниско свързване на 

протеини, осигурява лесно 

почистване на елементите.
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EC1935/2004
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Микрофилтрация във винарната.

Какво е филтрация?
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Какво е филтрация?

▪ Пропусклив материал или среда който улавя в себе си 

суспензия от течност, преминала през нея.

▪ Филтъра е устройство, което действа, като сито, за улавяне на 

фини частици по повърхността или в дълбочината му. 

▪ Филтърната среда може да е мембранен или дълбочинен 

материал.

Филтър(същ.)

Вход на вино Изход на вино
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Дълбочинна с/у мембранна 

филтрация

• Дълбочинна 

• Улавяне на частици

• Избистряне

• Стабилизация

• Мембранна

• Задържане на 

микроорганизми

• Биотовар

• Стерилизация
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Колко малък е 1 микрон(μm)?

1 micron = 
1 / 1,000,000 
metre 

OR 

1/ 1,000 
millimetre

Диаметър: 14 µm
Увеличение: x100
Човешки косъм: 75 µm
Частици: 10 µm

Терминология във филтрацията

• Mикрон е само мерна единица

• Използването на филтрите ни, позволява отстраняването 

на замърсители с размери до 0.01µm от газове и до 0.04µm

от течности.

• Най – малката частица, която може да види окото ни е 

около 40µm(напр. въглищен или циментов прах)
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100 µm0,1 1 100,0001 0,001 0,01

Водорасли

Бактерия

Поли 

вирус Червени кръвни телца
Косъм

Вируси Бактерии

Дрожди ПолениОрганични макро-молекулиЙони

Орг. съединения Колоиди

Обратна осмоза

Нано-

филтрация

Ултрафилтрация

Микрофилтрация

Груба филтрация

Терминология във филтрацията

Филтърни технологии
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Кои са „обичайните заподозрени“ във виното?
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Wine – Post Fermentation…

След ферментация, във виното се 

съдържат:

Твърди частици:

• Гроздови остатъци

Микроорганизми

• Дрожди и бактерии

• Диви дрожди, оцетно-кисели и 

млечно – кисели бактерии

Суспензирани колоиди

• Протеини / танини / киселини

• Полизахариди (захари)

• Минерални комплекси



Пречистване

Отстраняване на неразтворени частици: 

• Утайка

• Кристали на винена киселина

• Кизелгур (DE)

• Бистрещи агенти – PVPP

• Желязно потъмняване

• Нестабилни колоиди
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Крайна стабилизация:

• Дрожди

• Saccharomyces

• Brettanomyces / Dekkera

• Candida

• Бактерии

• Lactobacillus

• Acetobacter

• Pedicoccus

19

3um – 10um

0.45um – 5um

http://images.google.co.uk/imgres?imgurl=http://static.biotech-weblog.com/biotech-weblog.com/imgname--lactic_acid_bacteria_as_vehicle_for_anthrax_vaccine---50226711--images--istock_407156.jpg&imgrefurl=http://www.biotech-weblog.com/50226711/lactic_acid_bacteria_as_vehicle_for_anthrax_vaccine.php&usg=__QPqcseTcQU3VsARYUMDzIiwu7p0=&h=249&w=250&sz=83&hl=en&start=38&tbnid=yj9c6bXfOHMaeM:&tbnh=111&tbnw=111&prev=/images%3Fq%3Dlactic%2Bacid%2Bbacteria%26gbv%3D2%26ndsp%3D20%26hl%3Den%26safe%3Dactive%26sa%3DN%26start%3D20
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Пречистване и стабилизация:

След известен период от време и успешно 
съхранение, виното става бистро и стабилно. 

 За да ускорят този процес, винарите 
предприемат редица стъпки, за целта: 

• Съхранение

• Избистряне

• Тартаратна стабилизация

• Филтрация

• Опаковане
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Процес на съхранение:

„Претакане“ на виното, за да останат 

твърдите частици и утайки в стария съд.

 Първо се отделят едрите частици –
гроздови остатъци, дрожди, бактерии.

Нестабилните колоиди денатурират и се 
отстраняват с времето.

Тази операция се извършва в 
периоди на дългосрочно 
съхранение, за да се получи 
„зряло“ качествено вино.
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Процес на избистряне. 

Добавяне на бистрещи агенти за:

• Ускоряване на избистрянето.

• Премахване на колоиди – предотвратява 

помътняването.

• Премахване на част от танини, за 

подобряване на вкуса.

 

 Колоиди – могат да направят виното мътно, 

след бутилиране, като е нужно премахването 

им за стабилизиране на напитката.
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Колоиди

Малки протеинови молекули, 
носещи електростатичен 
заряд, отблъсквайки се една 
от друга.

 В тази връзка, те не са 
достатъчно големи, за да 
бъдат филтрирани и не се 
утаяват.

+

+ +

+
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Колоиди

Този заряд се губи във 
времето, молекулите се 
свързват и образуват по –
големи единици. 

 

 Тези по – големи молекули 
могат да причинят проблеми с 
помътняването – нестабилност 
в бутилката.
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Тартаратна стабилизация

Захари 

Киселини – винена киселина

Калий - минерали 

Полифеноли

Протеини и колоиди

Ароматни съединения

Алкохол

Fermenting Wine

 

 

CO2 

 

 

Утайка

 

 

Ферментиращо вино

 

 

Поради увеличаване на концентрацията на алкохол, винената киселина 
става по – слабо разтворима и опитва да се утаи чрез сложна реакция. 

 Колоидите предотвратяват тази реакция. 
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Тартаратна стабилизация

След избистряне, колоидите 

ще бъдат отстранени, което 

повишава потенциала за 

утаяване на тартарни 

кристали. 

 Тези кристали ще трябва да 

бъдат отстранени, за да се 

постигне стабилност. 
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В обобщение:

• Обсъдихме науката зад производствения процес.

• Разбирането, че характерът на виното е гъвкав и 
крехък. 

• Идентифицирахме проблемите, свързани с 
химическа, физическа и биологична нестабилност:
• Колоидно помътняване

• Утаяване на кристали

• Микробни замърсявания

• Нека разгледаме постигането на стабилност и 
приложенията за патронни филтри във винарната.



Съдържание

Приложения за стабилизиране на вино

1. Крайна стабилизация (стерилизация)

2. Пред-стабилизация / резервоарни 

трансфери

3. Трап филтрация(пречистване)

Помощни приложения

4. Стерилизация на газове

5. Водни цикли
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Пречистване, стабилизиране, стерилизация

•Пречистване

• Предимно отстраняване на частици

• Визуално

•Стабилизация 

• Междинна микробна стабилизация

• Защита от външни микроорганизми

•Стерилизация

• Дълготрайна микробна стабилизация

• Премахване на всички живи организми

• Валидно и за водата, както и всички течности, в 
контакт с крайния продукт.
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Микрофилтрация във винарната

3.  Трап филтрация(пречистване)



Трап филтрация

33
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Трап филтрация– DE / Почистване 

на кизелгур

• Приблизително 20 

µm в диаметър.

1. Задържан по 

повърхността на 

PEPLYN медия.
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Трап филтрация – PVPP почистване

PVPP в горния 

поддържащ слой.

PVPP във филтриращия

слой (x200)



PEPLYN HD – Повишена дълбочина

• Конструкция с повишена 

дълбочина, за да 

предотврати блокиране 

при променливо 

натоварване.

• Оптимизиран за висок 

капацитет на 

замърсяване, но не и за 

регенериране и обратно 

промиване.  
36
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Пречистваща технология

Филтрирането предлага решение за 

ускоряване на производството, без 

продължително съхранение. 

Обичайно:

• Диатомитна пръст

• Филтрация с кръстосан поток

• Шихтова филтрация

• Патронна филтрация
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Пречистване

Диатомитна филтрация
• Най – старата форма на 

винена филтрация

• Известна още като кизелгур 

или прахова филтрация.

• Използва прах от скелетни 

форми на древни водорасли.
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Пречистване

Диатомитна пръст
Предимства:

• Отстраняване на насипни твърди 

частици.

• Възможност за избистряне на вино с 

променливо натоварване от твърди 

частици.

Недостатъци:

• Канцерогенен при вдишване.

• Мръсен процес!

• Замърсява виното! 

• Високи разходи за изхвърляне! 
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Пречистване

Филтриране с кръстосан поток

Известено, като тангенциално 

филтриране (TFF)

• Улавяне на твърди частици и 

избистряне.

• Може е несполучливо при 

висок товар на замърсители.

• Енергоемко.

• Изисква редовно почистване.

•Скъпи първоначална 

инвестиция и резервни части
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Пречистване

Шихтова филтрация
Известен и като „плоча и 
рамка“.

• Може да бъде високо 
ефективен при 
почистване на частици.

• Възможно е прокъсване 
на листове, което води до 
замърсяване на виното с 
дрожди, бактерии, 
кизелгур...

• Много „мръсен“ процес.  



Патронна филтрация

• Отлично изолираната система 

защитава виното.

• Удобна за управление.

• Ниска инвестиция.

• Лесна CIP приложимост.

• Напълно оптимизирано 

филтърно решение.

• Минимален отпадък.

• Без енергиини разходи.
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Микрофилтрация във винарната

2.  Пред стабилизация – мембранна защита и 

трансфер между съдове.



Пред стабилизация

44



Трансфер между съдове

• Стабилизация на 

виното при доставка.

• Премахване на 

патогенни организми.

• Борба с едри частици.

• Издръжлив на 

почистване.
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PREPOR NG

• Изцяло нов пред филтър за 

ХВП. 

• Предлага се с пропускливост:

• 0.5µm, 0.6µm и 1.0µm

• Използва ODC технология

46
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Peplyn Plus– пред филтър

• Изцяло полипропиленова 

конструкция

• Дълбочинен филтър

• Нагъната материя за висок 

дебит и дълъг живот

• Градирана плътност за 

отлично задържане на 

частици.

• Пропускливост в диапазон           

0.6 - 100µm
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Микрофилтрация във винарната

1.  Крайна стабилизация



Крайна стабилизация
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Крайна стабилизация
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• Премахване на 

патогенни организми от 

избистреното вино.

• Запазва органо-

лептичните качества:

• Цвят, тяло, вкус, аромат 

и усет.

• Дълъг срок на годност.



51

Микробна стабилизация

Млади вина

• Без премахване на микроорганизмите, 
особено дрожди, може да настъпи вторична 
ферментация в готовия продукт –
унищожавайки виното.

• Патронната филтрация ще задържи успешно 
всякакви замърсяващи микроорганизми, като 
същевременно ще защити уникалните 
качества на виното.

• Ефективността на елемента може да бъде 
гарантирана „на терен“ чрез уредите 
BEVCHECK. 



BEVPOR – Валидирано микробно 

задържане
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BEVPOR – Валидирано задържане
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Уреди за проверка на целостта.

• BEVCHECK

• Тест за пад в налягането 

и дифузен поток

• Ръчно преносим и с 

акумулаторна батерия

54

• BEVCHECK PLUS

• Тест за пад в налягането 

и дифузен поток

• Вграден принтер за 

незабавни резултати

• Автоматизирано 

тестване с минимални 

настройки.



BEVPOR PS – Добро решение
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BEVPOR PW – По – добро решение
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BEVPOR PH – Най – добро решение
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BEVPOR – Стойностни предложения

• Напълно валидиран за 

премахване на патогенни 

организми, за да 

гарантира качеството на 

продукта.

• Удължена експлоатация, 

за намаляване на 

разходите за филтриране.

• Гъвкавост в обхвата, за да 

отговори на изискванията 

на крайния потребител.
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FY13

Микрофилтрация във винарната

4.  Стерилизация на газове – дихатели и 

пълнене на резервоари



Изисквания за качество към газовете

• Газът може да пренесе различни замърсители, 

влияещи на качеството на продукта: 

• Атмосферен прах

• Микроорганизми

• Вода

• Масло

• Ръжда

• Тръбни отлагания
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Стерилна филтрация на газове

• В точката на използване, обичайно се 

изисква стерилност на газа, поради 

критичното му приложение.

61



Стерилизация на газове
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Стерилност на газове–аерозолна корелация

63

• Високо дебитен, 

боросиликатен 

микрофибър,  

импрегниран с PTFE.

• Понижена загуба на 

енергия, чрез намалено 

диференциално налягане 

при работа.

• Тест за цялост „на терен“, 

чрез уреда VALAIRDATA.



Стерилност на газове – течна корелация

64

• Високодебитен, PTFE

мембранен патрон.

• Осигурява стерилен 

поток, в среда с висока 

влажност.

• Тест за цялост „на 

терен“, чрез 

VALAIRDATA и тест за 

водопропускливост.



Гарантиране на стерилни газове – 

Valairdata 4

• Изпитване, чрез 

аерозолно 

предизвикателство.

• Бързо и лесно 

тества целостта на 

филтри за газ.
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Микрофилтрация във винарната.

5.  Водни цикли.



Вода, използвана в производството

• Сервизни нужди

• Общо почистване

• Подгряване

• Производствени нужди

• CIP решения

• Измиване на бутилки



Сервизни нужди

68

• Изисквания:

• Намален потенциал за отлагания

• Решения:

• Йонообмен

• Грубо пречистване



Spunflow QN/QA

• Икономично решение 

за общо филтриране

• Дълбочинен филтърен 

материал

• Номинално и 

абсолютно задържане.
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Производствени нужди.

71

Дълбочинен пред 

филтър с абсолютно 

задържане.  

Валидиран, мембранен, 

филтър, за финално 

отстраняване на патогени
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Вашият партньор във винената 

филтрация

Защо Parker domnick hunter? 
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Вярваме, че Parker осигурява оперативни ползи в 
точките Ви за микрофилтрация.

• История и настояще се преплитат в структуриран 
подход, ръководен от приложения.

• Специализирана гама от продукти за 
микрофилтрация във виното.

• Квалифицирана и опитна, местна, търговско –
техническа поддръжка, подкрепена от 
производителя.

• Правилно оборудвана лаборатория, с възможност за 
„полеви“ тестове.

• Ангажимент за дългосрочна поддръжка и 
оптимизация на процесите.
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Отдадени на процесната ефективност

• Обучени процесни 

специалисти:

• Техническа поддръжка (TSG-

FI анализи)

• Специалисти по бизнес 

развитие.
• Напълно оптимизирани 

решения за филтриране:

• PEPLYN HD

• BEVPOR 

• Минимални загуби
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Отдадени на продуктово качество

• Производство от 

световна класа.

• Световно признати 

системи за качество:

• ISO 9001, ISO14001, 

ISO 13485, PS9100

• Филтърни продукти, за 

вино, в съответствие с 

ДПП.



77

Подходът ни:

“Когато търговският ни екип отиде във 
винарна, те не говорят за филтри, те говорят 
за процеса. Ние изграждаме връзка с 
главния енолог, на база разбиране на 
процеса. Говорим за проблемите в 
дейността му, след което предлагаме 
решения на тези проблеми.“

 “Върховно качество на виното може да бъде 
постигнато, чрез прилагане на науката, 
контролирайки качеството на всеки етап от 
процеса.“



Стойностно предложение

• Вярваме, че можем да намалим разходите за 

филтриране, на винарите, съсредоточавайки се 

върху цената на филтриран обем, вместо върху 

единичната цена!

Разбирайки приложенията на крайните потребители 

и въздействието от филтрирането, осигуряваме 

дългосрочни партньорства, разработени с помощта 

на техническа поддръжка, предоставяйки реална 

стойност.

Гамата ни качествени филтри е специално 

проектирана за приложения в производство и 

бутилиране на вино, осигурявайки отличителна 

производителност, спрямо най – близките 

алтернативи.
78



Резюме

• Качеството на виното е крехко и е 
необходимо да бъде защитено.

• Микрофилтрацията ще Ви помогне:
• Контролирайки процесите на 

стабилизация във всеки етап от 
производството.

• Подобрявайки производствената 
среда, за защита от замърсяване.

• Parker Domnick Hunter се ангажира 
да подкрепи Вашият процес.
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May 21, 2024

Вашият партньор при филтриране 

на вино

Благодарим за вниманието!

Очакваме въпросите Ви?
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