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El presente certificado de adicidn tiene por
objeto una instalacidn de aparatos de marcha continua
destinados a la realizacidn prdctica en escala industrial
y econdmica del procedimiento de esterilizacidn de frutos
vendimiados Yy zumos de jfrutas mediante la accidn combinada
del anhidrido suljfuroso y del calor, segun se describe en
la patente principal.

Z] presente sistema de aparatos estd combinado de
manera que pueda tener lugar la accidn simulténea o sucesiva
del anhidrido sulfuroso y del calor sobre el producto
tratadoe.

Realiza este aparato las condiciones que permiten
lograr el fin deseado, es decir, que permite calentar,
en vaso cerrado, la recoleccidn de vendimias o zumos de
Jrutas sulfitados, a fin de que bojo el injflujo del calor,
el anhidrido sulfuroso combinado que es puesto en libertad,
no emane de 1los zumos Y que su accidn destructiva e
inhibitoria pueda ejercerse por completo.

Il presente sistema de aporato estd establecido
con el fin no solo de realizar el principio del invento
para la conservacidén de las vendimias, sino también para
llevar a cabo el trabajo en condiciones que realicen el
minimum de consumo de calorias. Comprende dicho eparato,

a este e¢fecto, disposiciones que permiten el mds completo
aprovechamiento posible de estas calorias. Comprende,

asimismo, dispwiciones que dan a la vez, la facultad de

regular el rendimiento o intensidad de produccidn la velocidad

de circulacidn de los productos Y su temperature y por lo que
respecta o esta ultima, aun independientemente del reglaje
del fluido calentador.

Por iltimo, permite también, y de una manerc
eventual, enfriar l1os zumos que salen de las prensas antes de
enviarlos a las tinas o cubas de fermentacidn o de conserva-
cidn, recuperando al propio tiempo una parte de las calorias

de estos zumos.
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Hay, en efecto, interés en no enviar a estas tinas
o cubas zumos a una temperatura tal que pudieran dar lugar a
un deterioro de las mismas; en tales condiciones, nay tambien
interés en recuperar las calorias en suspensidén en dichos
ZUMOS «

Dos eventualidades son a considerar segun el
material empleado, en el prensado de los frutos de
vendimia préviamente tratados con arreglo al procedimiento
del invento, c¢s Jecir, sulfitados y calentados. Si se
dispone de prensas continuas , el tiempo que emplean l1os
zumos en su coladc o derrame es relativamente corto y e€stos
zumos habrén conservado una temperatura demasiado elevada
para enviarlosldirectamente cllas tinas o cubes de Sermentacidn
0o de conservaecidn, lo cual permitira como es consiguiente,
recuperar sus calorias. Si, por el contrario, las prensas
utilizades parc el estrujado son de un modelo tal que el
chorreo del zumo se hace por medio de hilillos delgadogb
en forma de sdbenas de reducido espesor, la rejfrigeracidn
podrd ser suficiente y la recuperacidn de las caloriagno
podria tener ejecto.

&1 aparcto que constituye el cbjeto del presente
certificado de adicidn se aplica a todos los casos Yy
comprende esencialmente, conforme se representa en el
edjunto dibujo esquemdtico dos cubas o tines 1 y 2 hechas
de fundicidn con bafio esmcltado de porcelana, de preferencia,
ebiertas o tapadas Yy en las cuales son recibidos Ilcs produc-—
tos de lc vendimia despuds de ejectuadas las operaciones
de desgrane y prensados

Zstas cubas, que se calientan en lc forma que se
explicard mds adelante, por los vapores perdidog de la
instalacidn que circulan por los serpentines 3 y 4, sirven
tambien para graduar o medir la dosis del anhidrido suljfuroso
y estdn ramijicadas, por medio de unos racords 5y 6,provis-
tos de sus corresondientes /laves o grifos 7 y &, a la

tubuladura de aspiracién 9 de una bomba 10 destinada o poner
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en circulaciédn los productos de vendimia 0 Zumos de frutas
sul7itados Yy ligeramente recalentados en las cubas 1 Yy 2,

v lanzarlos por impelacidn « través de unos aparatos de
cambio térmico, de disposicidn conveniente para asegurar el
recalentomiento, en vaso cerrado, de 108 productos sulfitados.

En el ejemplo representado en el dibujo, la
instalccidén con arreglo al invento comprende dos de estos
cambicdores de temperatura que estan constituidos por ejemplo,
por dos haces tubulares 11 y 12 hechos de cobre rojo
plateado por dentro, de preferencia, los cuales comunican,
respectivamente, por medio de los racords 13 y 14, con el
conducto de impelacidén 15 de la bomba 10.

Fstos haces tubulares 11 y 12 vdn encerrados en el
interior de las envolventes 16 y 17, cada una de las cuales
1leva una tubvledura 18 19 con sus correspondientes grifos
20 y 21 parc la admisidn del fluido de caldeo, (vapor vivo
w otro) , en el interior de las envolventes, entre las dos
placas tubuleres de loshaces 11 y 12 Yy un conducto
de purga 22 y 23 que envia 1os vapores perdidos a los
purgadores 24 y 25, unidos o l1os serpentines 3 y 4 de 1c¢s
cubas o tines de preparacién 1 y 2 por los conductos 26-27.

En su regidn superior, las envolventes 16 y 17
encierraen, respectivamente los haces tubulares 11 y 12 por
los cuales circulaon los productgs sulfitados, comunicando
dichas envolventes, por medio de los conductos 25 y 29
con una tuberia 30 que envia dichos productos a las prensas
Yy lleva unos grifos o llaves de paso 31,32 y 33, que permiten
graduar lo circulacidén de estos productos. FEl primer haz
tubular 11 comunica, por oitra parte, por medio de una tuberia
34 con unos grifos 35 y 36 con la tuberia de impelacidn 15
de la bomba 10 y, por medio de otro conducto 38 con su llave
39, con la tubulodura de aspiracidn 9 de la expresada bomba,
la cucl también estd ramificada, por medio de une tuberia
40 con su grifo 41 a la tuberia 30, por donde salen hdcia las

prensas 108 productos sulfitados y reccientadoss tanto estas




tuberias 38 y 40, como los grifos o llaves 39 y 41, estan
destinados a poder activar la circulacién de los productos
en la forma que se explica més adelante.

El aparato anteriormente descrito se complementa
eventualmente por una bomba 42 que aspira los zumos
procedentes de las prensas impeliéndolos o lanzdndolos bajo
presidén por la tuberia 43 o la envolvente 16 que rodea
el haz tubuler 11 de manera que se énfrfen y transmitan
unc parte de sus calorias a los productos suljfitados,
procedentes de una de las cubas 1-2, e impelidos a través
del haz tubulaer 11 por la bomba 10.

Un Jjuego de grijos o llaves 44-45 y 46; permite
variar la circulacién de estos zumos, segun las necesidades
de su utilizacidn, lanzdndolos, en todo o en parte, por
el haz tubular 11, a las cubas de jfermentacidn o de
conservacidén por el conducto 47, o haciéndolos volver a las
prensas por el conducto 30. |

Segun el método de trabeja adoptado, el aparato
anteriormente descrito se emplea de la manera siguiente:

1°" Coso.- Los zumos después de la presidn, son
enfriados en el oparcto mismo antes de enviarlios a las
cubas de fermentacibn o de conservacidn, recuperandose Yy
utilizdndose sus calcorias en el calentamiento de 1os producto:
suljitados.

Cuando una de las cubas 1-2, estdé llena de zumo
de vendimia, por ejemplo, sSe introduce en ella una dosis
de anhidrido sulfurcso por los medios conocidos. Seguidament:
se pone en marcha lIa bomba 10 la cual es accionada por un
motor apropiado de manera que vaya extrayendo el =zumo o
producto de vendimia de una de Ias cubas 1 ¢ 2 para enviarle
ol hez tubular 11, hecho de cobre rojo con bafio de plate,
de preferencia o de cualquier otro metal.

EFl producto de la vendimia pasa por el interior
de los tubos de éste haz 11 y es impelido (estando

cerradas !as llaves 48 y 49), por la tuberia 34 ol haz
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tubular 12 aspirando la bomba 42 10s zumos gque vienen de
las prensas e impeliéndolos por la tuberia 43 a la
envolvente 16 por fuera de los tubos 11. Estos zumos se
enfriardn, pués, transmitiendo una parte de sus calorias
al producto de vendimic que circula entre los tubos.

La tuberia 47 conduce los zumos, después de enfriados, o las

cubas de fermentacidn o de conservacidn. El juego de grifos

llaves 44,45,46, vermite variar la circulacidn de dichos
zumos segun las necesidades de su utilizacidn envidndolos
en su totalidas o en parte, segun queda explicado alrededor
del haz tubular 11, a las cubas de fermentacidn o de
conservacidén o hacerlos volver ¢ las prensas.

En el proceso industrial actualmente considerado,
el vapor admitido en la envolvente o camisa 16 permite,
cuondo las necesidades 1o requieren gfectuar la limpieza
de la superjicie exterior de los tubos del haz 11 sobre o

cual hubieran podido depositarse productos organicos por el

hecho del enjfriamiento de los zumos que circulan alrededor de

éstos tubos. El vapor recogido en el ourgador 24 se utiliza-

ré en la forma explicada mds adelante.

Los productos de vendimia que hayan circulado
entre tubos por el haz 11, son, segun queda indicado
impelidos por el segundo haz tubular 12, donde continuardn
circulando entre tubos y siempre bajo el ejecto de la
presidén de lc¢ bomba 10.

&Zn la envolvente o camisa 17, que encierra dicho
haz tubulcr, el vapor o cualguier otro fluido calentador
es introducido por el conducto 19 , circula alrededor de
los tubos y es evacuado por el purgador 25 pare unirse al
vapor procedente del purgador 24 y ser enviado en unidn de
éste o los dos serpentines 3 y 4 que comienzan a producir
un primer calentamiento del producto de vendimia en las
cubas 1 y 2.

£1 caldo de vendimia sulfitado y calenteado es

lanzado con fuerza por la tuberia 30 hdcic las prensas.
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Los grifos 30,31 y 32, permiten efectuar el reglcje

de la circulacidn; asimismo, las tuberias 38§ y 40 y los grifos
de derivacidn 39 y 41 permiten activar la circulacidn,
variando, a voluntad, lo cantidaed de zumo de vendimia gque se
desée enviar al conducto de aspiracidon de la bomba 10.

29 Caso.- Los zumos, después de presidén, no
precisan se refrigerados.

En este caso o eventuclidad, el primer haz
tubular 11 ya no se utiliza como cambiador de temperatura
entre los dos ligquidos, sino como kaz calentador, con el
mismo titulo que el haz 12. La entrada del vapor 18 queda
reservada entonces a la admisidn del fluido de caldeoy el
cual puede venir del generador productor y ser, en principio
vapor vivo si 10s dos haces tubulares 11 y 12, trabajan
"en série”, o que podrd proceder del haz 12, si los dos

haces trabcejan "en paralelo”,pasando los zumos de vendimia

primeramente al haz 11.

Con arreglo o las disposiciones adoptadas, los grifos
48, 36, 35 y 49 serviréin parc el reglaje de la circulacidn.

Los grifos 44, 45, 50, pernmitirdn graduar, en el
primer caso, la circulecidn de los zumbs.

Para meyor comodidad de los usuarios, el conjunto
de aparatos anteriormente descritos, podrd ir montado en
emplazamiento fijo o ir del ftodo o en parte montado en un
sistema locomdvil o transportable, tal como un carro wu 0tro.

Los drganos y disposiciones anteriormente descritos,

solo se ddn o titulo de ejemplo, asi es que podrdn cambiar en

sus jormas, dimensioneé, detalles o0 materias constructivas,
sin nodijicar el principio del invento.

Fl nimero de haces tubulares se podriae, por
ejemplo, aumentar adoptando las mismes disposiciones,
También podria quedar reducido a uno solo, enjfriando
eventualmente los zumos después de presidn, por cualquier
otro medic que el ye indicado. Por wltimo, estos haces tubul

res podrien ser reeemplazados por cambiadores de temperatura




cualesquiera basados sobre el principio de los serpentines

v de superficies de caldeo de [formas diversas. Los productos
de vendimia o zumos sulfitados, en vez de circular, en el
curso de su trataemiento por el interior de los tubos de
dichos haces, podrian circular por fuera de éstos ultimos,
en cuyo caso el fluido de caldeo circularia por el interior

de los expresados tubos.

Habiendo ya descritec y detallado con toda amplitud
la naturaleza de nuestro invento asi como la manera de
llevarlo a cabo en la prdctica, debemos hccer constar que
las disposiciones anteriormente descritas son susceptibles
de ligeras modificaciones en sus dimensiones y detalles sin
que por ello se altere el principio fundamental del invento
Y 10 que constituye la esencia del mismo y por lo gque
solicitamos certificado de adicidén a la patente principal
Ne 95,008, presentada con fecha 2 de Septiembre de 1925;
sobre: "Un nuevo procedimiento para la conservacidn de los
zumos de frutas y otros géneros Jrescos, susceptibles de
averiarse fdcilmente”, es por: "Mejoras introducidas en el
objeto de la patente principal"”; caracterizdndose estas
MHdejoras por 1o siguiente:

l12.- Por unas cubas de preparacidn en nimero
cualquiera, abiertas o cerradas que reciben la vendimio
o los zumos de las jrutas a tratar sirven para graduar la
dosis del anhidrido sulfuroso Yy se recalientan por medio
de los vapores perdidos procedentes de los serpentines de
caldeo de los productos suljfitados.

22.~- Una bomba que pone en circulacidn los
productos de vendimia o zumos de frutas sulfitados y ya
ligeramente recalentados, impeliendo dichos productos
a través de los aparatos calorificantes.

S2.- Unos aparatos calorijficantes en vaso cerrado

7’
uno o mas de 1os cuales pueden tener en circulacidn, por
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una parte los productos sulfitados en curso de tratamiento
y, por otra parte, zumos ya tratados Yy procedentes de 1las
prensas, enjridndose estos zumos al abandonar a los productos
a tratar una gran paerte de sus calorias teniendo el otro
o los demds cparatos calorificantes en circulacidén, por una
parte los productos suljitedos en curso de tratamiento, y,
por otra parte, un fluido calentador, el cual puede accionar
en uno solo de estos cparatos, o en varios sucesivamente ,
cuyos vapores perdidos son recuperados en parte y utilizados
pare el calentamiento de las cubas de preparacion.
42.~ Eventuclmente una bomba pone en circulacidn
los zumos después del prensado los cuales son utilizados
como fluido calentador en el interior de los cambiadores
de temperatura, con el [fin de enfriardichos zumos antes
de enviarlos « las cubas de fermentacidn o de conServacidn.
52.- Un conjunto de disposiciones gue permiten
utilizar, de la manerc mds completa posible; las calorics en

suspensidén en los jluidos caleniadores o a refrigerars

v

62.- Unos dispositivos aplicados « las diferentes
tuberias de comunicacidn, los cuales comprenden llaves de
derivacidn, en nimero apropiado, y permiten realizgr una
circulacidn mds o menos intensa bien sea del producto a
recalentar o bien del producto a enfriar y obtener, mediante
éste reglaje de la velocidad de circulacidn, el de las con-
diciones de cambio de teunperatura, estableciendo de este modo

una gran flexibilidad en 10s medios de reglajee
72.- La combinacidn entre si de los dijferentes
medios y dispositivos anteriormente descritos para la
realizacidn industrial y econdmica del procedimiento que se
describe en lo potente principal.

"Mejoras introducidas en el objeto de la patente

principal”; tcl y como quede sunstancialmente descrito en

la presente menoria e ilustrado en el dibujo que se acomparics.
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Esta memoria consta de nueve hojas escritas por
una sola cara.
Madrid, 3 de Septiembre de 1925.
Paul Grandmont, y

FPlacide Oscar Isidore Navarre.

Par Poder

P. P, i swﬁ;
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