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para una patente de invención por veinte años, por =» Pro- 
oedimiento y d ispositivo  para la  concentración de maltas 

de fru ta . Jugos de frutas y sim ilares, espeoialmente de 

uvas y mosto de uvas = a favor de don Arnold ti U CEU* 

residente en Bolzano i I ta lia  )• *

Xos esfuerzos realizados para concentrar por ex­

tracción del agua la s  maltas de fruta , los  Jugos de fra - 

tas y especialmente e l  mosto de uvas y también aquejtf&s A? 

frutos que resultan demasiado acuosos ya sea por la s  coja'-«
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dicione.s desfavorables aa la  producción o por la  situación 
clim atológica o geográfica y por las  condiciones del suelo 

o sea, por lo s  esfuerzos d irig idos a hacer Inalterables los 

líquidos y fru tos apreciados de las  clases indicadas, nan 
u tilizado pasta e l presente dos procedimientos principales:

La concentración por cocción o la  extracción del 

agua por congelación.
ján e l primer caso, e l líqu ido asi tratado adquiere 

un gusto de cocido a veces muy desagradable, que vuelve a 
aparecer en e l  producto d e fin itiv o  (vino) y e l cual se pro­
voca por e fecto  de la  temperatura fin a l relativamente eleva­

da que se requiere aun en e l  vacio.
Por e l contrario, lo s  procedimientos conocidos de 

enfriamiento son caros, requieren instalaciones d i f í c i le s  
de mover y resultan antiseonomieos. Además por la  acoíón del 

f r ío  se precipitan en e l mosto algunas substancias, como por 
ejemplo el tártaro, las cuales luego faltan en el vino, Tam- 
Dión por lo s  enfriamientos enérgicos se observan a lteracio ­

nes en e l sacor.
wfl presente iavento se prepone resolver e l procla­

ma de eliminar lo s  inconvenientes indicados en la  coneentra- 

eión de maltas de frutas, de jugos de fruta y especi almente 

de mosto de uva y también la  misma fruta y consigue el fin  
propuesto principalmente gracias a que la  deshídrátación se 
rea lisa  solo por evaporación activada artificialm ente y por 
lo  tanto e l  líqu ido permanece en su estado natural prim iti­
vo, o sea sin alteración , en mayor o menor grado, tjsto se 
rea lisa  gracias, al heeno da que e l  líqu ido  a concentrar se 
remueve, enérgicamente mediante un medio gasiforme calien ­

te.
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dibujo adjunto presenta esquemáticamente un 

ejemplo de qj ecución de un d ispositivo destinado a poner en 

práctica e l invento.
La instalación se compone de un calentador de -aire 

1 , delante, del cuál se puede ínter calar un f i l t r o  de aire 

no repre sentad o en e l d iou jo, de un depósito de concentrar1 

eión 2 y de una banca para aire numedo» i¡£L calentador de 

aíre 1 contiene un serpentín de vapor 4 u otro aispositivo 

de caldeo adecuado y posee un o r i f i c io  a para la  entrada 
del aire puro, i  este se une una tubería de aire ti provis -  
ta de una válvula reguladora ó a la  cual desemboca cerca des­
fondo del recipiente de concentración 2_, dentro de este mis­
mo, y aquí se prolonga en un d ispositivo dispersor perfora­
do eventualmente en forma de tamís# iiL tuoo largo tí de la  

Domca de aire húmecto _3 provista de una tubería de salida 
conduce a la  caja 2 y desemboca cerca de la  capa de la  mis­
ma. jal recipiente 2 está provisto de crista les  de m irilla» 

termómetros, medios para tomar pruebas, de un dispositivo' 

de carga y vaciado y la  tunería de aire 6_ lleva  también un 

termómetro.
;:il  servirse de la  instalación representada, se ve­

r i f i c a  e l  siguiente proceso;
depósito de concentración E_ se llena del l íq u i­

do a tratar (fruta) hasta un grado determinado y a continua­

ción se pone en marcha la  comba 3. Por e l o r i f ic io  5 pene­
tra aire en e l calentador IL y desde este por la  Tubería 3_ 
y en estado caliente lle g a  a l d ispositivo  dispersor. La co­

rriente de aire remueve o atraviesa ec forma de burbujas 
todo e l  líqu ido en e l  depósito de concentración E y le  roba 
e l  agua y como aire húmedo es arrastrado-' a la  tuoeria de sa—
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l id a  9. Una vez que e l  contenido del depósito adquiere gra­

cias a la  desftidratación e l grado deseado de concentración 
f lo  que se determina mediante toma de prnenas ), el depó­

s ito  se vacia totalmente 7 puede realizarse una nueva carga 
para e l siguiente proceso* la concentración, o sea la  desdi 
¿tratación de la  masa a concentrar tiene lugar por pura eva­

poración y no por cocción, esto es el líqu ido no se calien­
ta desde el in terior , antes tiene lugar una evaporación en 

la  su perficie , la  cual se refuerza artificialm ente gracias 
a l removido originado por las Durbujas de aire caliente.

ií O A .-

Descrito suficientemente e l presente invento lo  

que se declara como de novedad e invención propia, son la s  

siguientes reivindicaciones:
1 -  , ün procedimiento para la  concentración de mal­

tas de frutas, jugos de frunas y sim ilares, especialmente 

de uvas y mosto de uvas, caracterizado porque e l líqu ido
a concentrar se remueve enérgicamente mediante un medio 

gasiforme caliente.
2-  , un procedimiento segtün lo  reivindicado en el 

punto 1 » caracterizado porque e l.líq u id o  a o en centrar es* 

atravesado por la s  burbujas'de un medio gasiforme caliente 

(por ejemplo, a ire) en estado de. fina  división*

3¿. un d ispositivo  para la  evaporación y eonoen -  

tración de líquidos* caracterizado porque e l d ispositivo 

de evaporación (2 ) se une con otro d ispositivo de caldeo
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f l )  colocado delante y con otro dispositivo- para e l movi­

miento del gas o de lo s  medios gasiformes (2>), de tal forma 
que el medio gasiforme atraviesa, por e l líqu ido,

4 -  , Un d ispositivo  según lo  reivindicado en e l  pun­
to 3, caracterizado porque en la  tuoeria Para e l medio gasi 
forme (6) en e l punto de salida al líq u id o  a concentrar se 
monta un d isp ositivo  dispersor (7) para e l mismo medio gs- 
siforme,

5 -  , Procedimiento y d ispositivo  para la  concentra­

ción de maltas ae fru ta , jugos de frutas y sim ilares, espe­
cialmente de uvas y mosto de uvas,- segiín se describe y 
reivindica en la  presente memoria descriptiva y se ilu stra  
con lo s  dibujos que a la misma se acompañan.

Consta esta- memoria de cinco páginas foliadas y 

escritas por una sola cara.

IJadrid, 4 de j tíL i o de 192 7,

leooafi Pez y López*-

P. P. /
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