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para una patente de invencidn por veinte afios, por = Iro-
codimiento y aispositivo para la concentracidn de maltas
de fruta, jugos de frutas y similares, especialmenie de
uvas y mosto de uvas = a Favor de don Arnold 5 H C K i

. residente en Bolzano { Italla ). .

Tos esfucikrzos realizados pars goncentirar pPOr X~

traceidn del agua las maltas de fruta, los jugos de fra-
: T e
tas y especilalmente eb mosto de uvas gy tanmbidn aqueifes

frutos que resul tan demasliado acuosos ya Sea 20r lag cop ="
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diclones desfavoranles ds la produceidn o por la si tuaeidn
climatolégica o geografica J por las condi ciones del suelo
o sea, por 10s esgfuerzos dirigidos & hacer inal teraples 108
1i{quidos y frutos apreciados de las clases indicadas, nan

utilizado nasta el presente dos procedinientos prineipales:

75 conceentracibén por coceidén o la exsraccidn del
agua por congelacidu.

@ el primer caso, el liquido asi tratado adquiere
un gusto de cogido a veces muy desagradable, que vuelve g
aparecer en el producto definitivo (vino) y el cual se pPro-
voca por efecto de la temperatura final relativamente eleva-
da gue se reguliere aun €n el vacioc.

Dor el contrario, 108 procsdimientos conoeidos de
enfriamiento son caros, reguieren instalaciones dffieiles
de mover y resultan antieconomicoss idemds por la acoién del
frio ge precipitan en el mosto élgunas supstancias, comg por
ejemplo €l tirtaro, las cuales luego faltan en el vino. Tam-
pido por los enfriamientos endrgicos se observan alteraclo-
nes en €l Sanor.

4] presente invento ss propone resolver el proole=~
ma de eliminar los inconvenientes indicados en la congentra=
cidn de mal tas de frutas, de jugos de fruta ¥ especialmente
de mosto de uva y tambidn la misma fruta y consigue el fin
propuesto principalmente graciasS a que 1a desnidrdtacidbu se
realiza solo por evaporacidn activada artificialmente y por
1o tanto 61 1{quido permancce en su estado natural primpiti-
vo, O sea sin alteracién, en mayor o menor grado. Keto se
realiza gracias al heeno de gue el liquido & concentrar~se
remueve, energicamente medlante un me¢io gasiforme vallen-
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1 dioujo adjunto presenta esyuemdticamente un
ejemplo de =j ecucidén de un aisposiiivo destinado a poner eu
prictica el invento.

Ls instalaeién se compone de un calentador de ailre
1, delante cel cuszl se puede interealar un filtro de aire
no representado en el dioujo, de un aepbsito de concentra~
cibdu 2 y de una bompa 3 Para aire ndmedo. ikl calentalor de
aire 1 contiene un serpentin de vapor 4 u ofro uispositivo
de caldeo adecuado y posee un orificio grpara la entrads
del aire puroc. i este se une una tuberia de aire & provis -~
ta de una vilvula reguladora sa la cusl dessmboga cerca del
fonmao del reciviente de concentracidn 2, dentro de este mis-
mo y aquf se prolonga en un dispositivo dispersor 7 perfora-
40 eventuzlmente epn iorma de taniz. sl wupo largo 8 de la
ponwa de aire ndmeao 3 provista de una tuveria de sallda 9,
conduce a la caja 2 y desemboca cerca de la capa de la mis-
ma. #l recipiente 2 est4 provisto ae cri stales de mirilla,
terménetros, medios para tomar DPruebas, dé un dispoaltivo
de carga y Vaelado y la ftuceria de sire 6 lleva tampién un
ternémetro.

41 servirse Ge la instalacidn representada, se ve-
rifica el sigulente procesor

]l depBsito de concentracion 2 se llena del 1{gui-
46 a fratar (fruta) hasta un grado deferminado y a continua-
6ién se pome en marcha la domba 3. Por el orifieic 5 pene-
tra aire en el calentador 1 y desde esté por la tuoeria 5
v en estado caliente llega al dispositivo dispersor. La GO~
rriente de alire remueve o atraviess en forma de burbujas
todo el 1fquido en sl tepdsito de concentracién 2 y le roba

2l sgua y como aire hfmedo es arrastrado a la tuberia de Ssa-
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lida 9. Una vez gus el contenido del depésito adquiers gra~
ciss a 1a deshidratacidn el graéo deseado de concentracidn
{ lo que se determina mediante toma de pruepas ), el depd~
8ito se vacia totalmente y puede realizarse uns nusva carga
para el siguiente oroceso. la concentracidn, o sea la deshi
&ratacibu de la masa a concentrar tiens lugar por Pura eva-
poracidn y no por coccidn, esto es el 1l{guido mo se calien-
ta desde sl interior, antes tiene lugar una evaporacidn en
la superficie, la cual 3¢ refusrza artificlalmente gracias

al removido originado por las ourbujas de alre caliente.

Descrito suficientemente =21 presente invento lo
que se doclara como de novedad e inveneidn propiz, son les
sigaientes reivindicaciones:

lé. Unh procedimiento para la concentracidn de mal-
tas de frutas, jugos de frusas y similares, especlalmente
de uvas y mosto de uvas, carscterizado porgue el 1liguido
a conceentrar se remusve onérgicamente nediante un medio
gasiforme caliente.

22, n procedinmiento segfn lo reivindicado en el
punto 1, caracterizado porque sl.lfquido a cocentrar eg
atmravesado por las bvurbujas de un medio gasiforme caliante
(por ejemplo, aire) en estadlo de rina divisidne.

SE. yn dispositivo para la evaporacidn Yy eoncen =
tracidn de 1liguidos, caracterizado porgue el dispositive

de svaporacidn (2) se une con otro dispositivo de caldeo



(1) coloeado delante y con otro disposi tivo para sl movi-
niento del gas o de los medios gasiformes (3), de tal forma
que el medio gasiforme atraviess por el l{iguido,

42, Un aispositivo segdn 1o reivindicado en el pupe-
to 3, caracterizado porgque e¢n la twerla 2ara el medio ggsi
forme (6) en ¢l punto de salida al 1lfquido a concentrar Se
monta un dispositivo dispersor (7) para el mismo medio ga~
siforme.

52. Procadimiento y dispositivo para la conceltra—
¢ién de nal tas de fruta, Jjugos de frutas y similares, egpe=
cialmente de uvas y mosto de uvasS.- Segidn se desceribe y
reivindica en la presente memoria descriptiva y se ilustra
con 1os aioujos que a la misma se acompaiian.

fonsta esta memoria de cinco pAginas foliadas y

esgritas por una sola cars.

adrid, 4 de julio de 1927,
Leooad yez y LéDezem

Pc Po /l
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