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MEMORIA DESCRIPTIVA

Ia presente invencidn se refiere a un procedimiento para
la elaboracién de cognac, y tiene esencialmente por objeto un
procedimiento sencillo y econdémico que permite obtener en uns
sola destilacidn el mencionado prodwcto con grandes ventajas
econdmicas y pricticas.

El procedimiento de acuerdo con las presente invencidn con-
siste essncialmente en destilar y condensar del vino Sucesi-
vamente, en forma continua y en una sola operacidn, bajo le
acoidn de un vacio substancialmente absoluto y con refrige-
racién a temperatura muy baja: a) los aldehidos y éteres,

b) el alcohol etflico y los productos que dan su sabor y
buen gusto al cognac, y ¢) los alcoholes bajos y alcoholes

de mal sabor.
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Por los procedimientos usados hasta la fecha, el cognsao
requiere un afiejamiento de seis & ocho afios por 1o menos para
que pueda ser potuble, pues en este plazo de tiempo van desapa-
reciendo sus melos gustes, tento de cabeza como de colas, ¥y
en cambio con el procedimientc de la presente invencidn to~
dos los componentce perjludiciales para el buen cognac son
extraidos por medio de la destilecidn fraccionada en frio y
al vacio con une presidn no meyor de dos milfmetros de mer-
curio.

El cognac obtenido de acuerdo con la presente invencién
puede librarse al consumo inmediatamente, sin el perjuicio
de las mermas ordinsrias por evaporizacidén y de los intereses
que devengarfe un capital immovilizado por muchos afos, ade-
més de los locales y vasi jas gque deben destinarse para su res-
guardo y conservacidn.

Ademés del cognac, se obtienen por separado ¥y como produc-
tos secundarios éteres y aldehidos por una parte y alcoholes
bajos por otra.

Para llevar a la prdctica el procedimiento de la presente
invencidn, el vino, a su temperatura normal, es sometido a una
destilacidén fraccionada en una serie de columnas destiladoras,
preferentemsnte tres, bajo la accidn de un vacf{o substancial-
mente ahsoluto y con refrigeracidn & una temperatura muy baja,
de manera que en la primera de las columnas destiladoras des-
tilon los alcoholes y éteres, que son recogidos en un reci-
riente adecuado, pasando luego el vino, del que Se han elimi-

nado los expresados productos, & una segunda columns destila-
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dore, en la ocual a su vez 3e eliwmina el alcohol etilico junto
con otros productos caracterfsticos gque prestan su sabor y
buen gusto al cognac, loa gue se condensan y se depositan
despudés en otro recipiente, pasando luego el resto del vino

& una torcera columna destiladora, em ls cual se separan del
mismo todos los slcoholes hajos y de mal sabior gue restan e&k
é1, los yue son condensados y depositados luego en un regi-
piente udecuado. Bl residuc, desprovisto de todo alceohol,
pasa fineliente de la Ultima colwnna destiladore a un depd-
sito.

L& presents invencidn & fin de gue sea comprendida cla-
ramente y llevedn a la prédctica con tode facilidad se des-~
cribird ahora eon referencia al dibujo escuemético que se
acompariz, en sl que se ilustira a titulo de ejemplo uns de
las wmaneras como la misms puede realizarse.

En la Zoma ilustrada, el vino es alimentado por sl
cafio 1 a une colrmna destiladora 2 en la cual, por la ac-
cidn del vaclo, segin se explicard més adelante, al caer
el vino por entre los platillos de la misma, destilan los
aldehidos y éteros, que pasan por el cafio 3 y serpentin 4,
dispuesto en el interior de un tangue refri gerador b, los
qﬁe, una vez condensados, pasan por el cafio 6 pars deposi-
terse en el recipiente colector 7.

El vino, desprovisto ya de los aldehidos y éteres, pa-
8& por el cafio 8 a una segunda columna destiladora 9, de ta-
mafio considerablemente mayor que la 2, en la cual, igual-
mente bajo la accidén del wacio, destilan el alcohol etf{lico

y otros productos que dan su sabor y buen gusto al cognao,
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los gue, pasando por el cafio 10, desembocan sl serpentin 11,
dispuesto en el interior de una cimare refrigeradora li, del
cual, una vez condensados, salen por el callo 13, para pagaT
al interior del depdsito colector l4. *

®1 vino, desprovisto de los aldehidos y éteres, como
asfmismo del alcohol etilicc y de las substancias que pres-
tan al alovhol 0 cognuc su buen gusto y esabor, pasa por el
cafio 15 a una tercera columns destiladora 16, en la gue dea-
tilan todos los alcoholes restantes en el vino, e¢ decir,
loa alcoholes bajos y alcoholes de mul sabor gue restaban
en su masa, los gue, pasando por el caflc 17, se condensan
en el serpentin 18, dispuestc en el interior de uwnz cémara
refrigeradora 19, cayendo una voz condensados sl depdsito
colector 20.

Bl residuo pasa por el cafio 21 al interior de un depd-
sito colector 2z,

El weoio, tauto en el interior de todas las columnsas
rectificadoras, como en las cuflerfus y scrpentines especi-
ficados, es prouducido por uzna bomba adecuasds 23 de cuslquier
natureleze, que actda en un recipiente eyuilibrador 24, al
que Se encuenivran conactadoc 1los oatlos 26, 26 y 27, en co-
municacidén respectivaments con los tanques colectores 7, 14
¥y 20, como puede verse en la figura;

La refrigeracidn de los Serpentines 4, 11 y 18 se efec-
tdia de cualquier manera conveniente, preferentemente por me-
dio de un tangue 28, el cual contiens un serpentin 29 por

el que circula una salmuera o cualquier otro elemonto re-
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frigerador. Bl liquido contenido en el recipiente 28 pasa por
el cafio 30, primeramente sl depdsito 5, en el cual se mantiene
una temperatura aproximada de 0° c} De dicho depdsito, por el
cafio 31, pass al depdsito refrigerador 19 en el que se mantie-
ne una temperatura de 2 a 4° C., y, finalmente, de dicho tan-
que passa por el caflo 32 al recipiente refrigerador 12, en el
que se mantiene une temperatura aproximads de 5 a 8° C.

Finalmente, del tanque 12 por el cafio 33, el liquido
re torna al depdsito 28, ayudado preferentemente por una bom-
ba 34 que se ha representado esquemdticamente.

El cognac que ha sido recolectado en el depdsito 14 puede
ser utilizado inmediatamente para su expendicidn, como se ha
dicho anteriormente. Igual pueden aprovecharse los subpro-
ductos alcohbélicos recolectados en los tanques 7 y 20.

La invencidn, en la forma que se acaba de expresar, sal-
ta claramente a la vista y no requiere mayor explicacidn para
los entendidos en la materia.

Bs evidente que pueden introducirse diversas modifica-
ciones de detsalle sin apartarse por ello de ls esfera de la
presente invencidn, que se halla claramente determinada en
las cldusulas reivindicatorias de la nota que sigue a la

presente memoris descriptiva.
NOTA

Por la patente de invencidn a que se refiere la presen-
te memoria descriptiva se REIVINDICA:
l.- La propledad y la explotacidn exclusiva de un pro-
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cedimiento para la elaboracidn de cognac partiendo del vino,
que consiste en destilar y condensar sucesivamente, en forma
continua y en une sola operasidn, bajo la sceién de un vacio
substanclalmente absoluto y con refrigeracidn a temperatura
muy baja: a) los aldehidos y éteres, b) el alcohol etflico
¥y los productos que dan su sabor y buen gustc al cognac, y
¢) los alcoholes bajos y alcoholes de msl éabor.

2.~ 1& propleded y la explotacidn exclusiva del objeto
de la putente, sean cusles fueren las circumstancias que
conourran con su esenclalidad definids sn la anterior rei-
vindicacidén, cual objetc estd comatitufdo por:

"Un procedimiento para la elaboracién de cognac®.

Consta la presente memoria de seis hojas folizdas, es-
ori tas por una sola ocara.

Barcelona, 2 de Enero ds 1955.. o

P. p. de D. Antonio Rafuel SCARAMELIA, D. ¥ugenio SCARA-

MELIA y D.. Xavier SIMON,
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