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ﬂ)ﬁemoria ﬁescripiiva

en apoyo de

PATENTE IE INTRODUCCION

por 10 ahos,

a favor de Don José VALLES SITGES, de nacionslidad es-
pafiola, residente en Vilafranca del Panadés (Barcelona)
calle de San Felix N¢ 17,

por:

»UN PROCEDIMIENTO DE KSTABILIZACION ACTIVADA IB
- - VINOS SELECTOS Y DE PRODUCIION ACTIVADA-DEPURADA DE VINOS

PICANTES Y ESPUHOSOS POR MEDIOS NATURALES» (Clase 8%&).
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Se refiere esta memoria a una patente destinada a
proteger la oxplotacién exclusiva de un brocedimiento de esta-
bilizacidn activada do vinos selectos y de produccidn activada-
depurada de vinos picantes y espumosos por medios naturales,
el cual si bion es conocido en Itaiia, Alemenia, Republica Ar-
gentina, Bdlgica y Francia principulmente, no ha sido todavis
introducido ¢n nuestro pais.

41 procedimicnto on cucstidn se aplica a la fabrica-
6idn de vinos espumosos, sobrsdsmonte conocldos, y a la de vinos
picantes de los que serd prudconte dofinir sus peculiares carac-
toristicas dado el escaso conccimiento gque de ellos se tieme
entroe nosostros.

También con dicho procedimiento so realiza una esta-
bilizacidn activada de vinos selectos de pasto licorosos o qui-
nagos.

El vino picante, bastante extendido en otros paises
¥y en Francia conocido por n»petlillant» es un vino algo sobre-
saturado do 4dcido carbonico, intermeéio entre un vino corrien-
te y otro espumoso, y gque sin llegar a la presidn de este ul-
timo excede de la del primoro por 1lo que reune condiciones mix-
tas y rosulta bien adaptado paras vino selecto de mesa con carac-
teristicas peculiares, que dentro dz su finslidad, lo hacen
destacar dGe ambos.

Dicho procedimionto, que constituye uns elaboracidén
esacradu, clentifica y verdacerament? dirigida al desenvolverss
bajo condicionss en todo momento susceptibles de verificacién
vy goblerno, es el resultado de modalidades caracteristicas en
ls aplicascidén de ciertas bases fundamentales reconocidas dentro
de 1ls practica cnologice legal, con lo cual se abrevian con-

siderabloments procescs hasts el presente bastante largos ¥y




5.

40.

45.

60.

que por otra parte no proporcionan rssultados siempre satis-

factorios ya que en slgunos de dichos procesos, comunes, no es
dable su gobierno y verificacidn, especialmente en los que se
refieren a la produccidn de vinos picantes y ospumosos.

Esencialmente el procedimiento en cuestidn consiste
en someter un vino convenientemente preparado para los fines
a que ulteriormente ve destinado, & una maduracién activada
ropresountativa de una abreviacidn de parte de un proceso my
largo, como el correspondiente al de crisnza, la cual se rea-
liza somwetiendo &l vino & la accidn del calor en Fforma que la
temperatura se mantenga sobrs 60-65 grados centigrados como
mfximo y 1la aplicacidn se prolongue a cuarenta y ocho horas
aproximacdamente obtenicndose una variaecidn poculiar en la
pasteurizacidn corriente ¢ enve jecimioento actiwado por conduc-
to fisico mediante una pasteurizacidén prolongsada qn la que se
compensa sobradamonte la prudencial disminucidn de intensidad
por un considerabilisimo aumrento de duracidén.

Bsta modalidad de pasteurizacidn, caracteristica
del procedimiento gue nos ocupa en nada abvsolutamente mo&ifi-
ca la composicidén quimica del vino con lo que quedando este
?nteramente dentro do los preceptos contenidos en la vigente
legislacidn enologica, no solamente se consiguen una mayor
purificacién y la totalidad de los ofectos que cabria esperar
de la pasteurizacidn corriexnte a alta temperatura y dentro un
lapso de tiempo breve, que a0 excede de unos mimutos, como cor-
secuencia de la beneZica accidn que el calor ejerce sobre el
alcohol etilico en especisl y sobre los dcidos, para la este-
rificacidn natursl de los vinos, para la exterminacidn de tc-
dos aquellos elementos biologices 1o siempre eficientes (entre

ellos mycodermas y fermentcs patogsnog) y para la precipita-
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cién como complemento eficaz de ciertos componentes obstruc-
tores, tales como las materias nitrogenedas excesivas, sino
que tambien uns madurazidn propicia al desarrollo activado del
»bouquet» segin se persipgue con el presente procedimiento.

Ia pasteurizacién prolongsda de referenclia debe te-
ner lugar en aparatos distintos de los empleados en la practi-
ca habitual.

Los anaratos que se utilizardn consisten en un de-
posito interiormente de madera recubierto de acero, o bien de
acero interiormente esmaltado y de doble fondo circulando por
este agua caliente en cantidnd necesaria para elevar.ls mesa
al grado termometrico avetecido.

Las cubas ¢ tanques asi cispuestos constituyen en-
vasesSs hermeticamente cerrados y de resistencia adecuada a un

doble fin, ya que despues de la pasteurizsascidn pueden servir

eficazmente para realizar uns segunds fermentacién con reten-

cién de todos los componentes adhorentes a la misma.

Una vez devuelto £l vino pasteurizado a la tempera-
tura nommal procedeso a la obtencidn de la espuma por segunda
fermentacibén para cuyo objeto se recurre a los medios de an-
tiguo adoptados, es declr, por la adicidn del titulado licor
de tirage o de fermensacidn variando las proporciones segin
los vinos y los diferentes tipos de presidn a obtemer; tambien
se le adicions levaduras en plena astividad, debidamente y cui-
dadosamente secleccionadas para este fin, levaduras escrupulosa-
mente escogldas y adn aclimatadas a smbientes propicios y que
por desarrollarse dentro un ambiente depurado por la esmerada
pasteurizacidn deserita, rinden un traba jo en consonancia a los
medios proporcionados. Como sea que esta segunds fermentacién

Se desarrolla dentro el mismo tanque o cuba que ha servido para
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la pasteurizacidn, se sprovecha el doble fondo para regular la
temperatura de la masa al objeto do cue la fermentacidn se desa-
rrolle en las debidas buenas condiciones tormicas. Dada la mo-
vilidad de ls masa que ol sistema consiente y que se Justifica
en la presente memoria descriptiva, los picantos o espumosos
que se pueden obtener por eosta procedimiento, contrariamente al
comin, pueden ser indistintamente blancos o tintos.

La operacidn do clasificucidn en nada difiore eosen-
clalmente dc¢ la adoptada en el metodo usual de champanizacién
¥ quo como eS8 sabido consiste enm la dosificecidn, despues de
haber rogulado la presidn correspondionte, del tituledo licor
de expedicidn en cantidad pertinente a los tipos que entre seco
y dulce puede apetecer ei piblico consumidor, pudiendo adoptar-
se ua variacion consistente en que mientras en el primitivo
metodo dcue varificarse dentro de 1las botellas, en el que se
describe pucede optarse en cfectuarls dentro ¢l tanque, de manera
muy fécil si se adopte ol sistema de trasiegos isobdricos.

ia clarificacidén natural por depuracidn mediunte la
aceidn del frio puede toner ofocto en el mismo doposito en que
g¢ ha reslizado la segunds formontscidn, aprovechando una voz
més ol doble fondo para en este caso hucer pasar por 41 la co-
rrospondiente salmuera rofrigerante procedente ae un bailo frigo-
rifico o bien en otro deposito con iguales digsposiciones desti-
nado exclusivémonte 8l objeto seiialndo, en cuyo caso, el vino
se puedo vencficiar de un trasiego. in oste dltimo caso se tiene
la notable ventajo de podergce utilizar depositos de doble fondo
tamblen construldos espccialmente en los que para reducir al
minimo posible ¢l coste de produnceidn en lo referente al frio,
llovan una dlsposicién especinl, en ¢l doble fondo, de serpen-

tin de oxpansidn direeta con lo cual os posible evitarse la
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instalacién de un enfriador 3e salmuera, no siempre realizable
en condiciones adecuscas al medio y proporcién. La accién fri-
gorifica sobre el vino puede limitarsc a una intensidad de 4

a 6 grados centigrados bajo coro y a una dtrscidn do 6 a 8
dias, depondiendo csta de las caractoristicas de composicidn
quimica de cada uno de los vinos somctidos a clarificaeién por
este procedimiento.

18 refrigeracién llevada a cabo surte los ofoctos
de una perfecta clarificacién natural activada, ya que como en
lns comunes, despoja al vinc de muchzas de las materias eon sus-
pensién que puoden mantencrlo aun turbio y ademds, precipita
la parte excedento de bitartrato de potasa y tartrato de cal
y con ortos componantes otras materins que pueden estorbar tamn-
bien el logro do 1la depuracién en su grado mfs perfecto posible.
Y como complemento cabe no olvidar que el frio constituye por
si solo un madio de zcolerar el sfiejamiento por lo que se refie-
re al palader.

El complerento necesario de la clarificacién sabido
es viene representadoe por la filtracién, que en este procedi-
miento debe verificarse con filtro de presidn y en frio, pu-
diendo vasar ol vino filtrado directamente a los onvases de ex-
pedicidn (botellas o barriles) o bien preferontemeonte aun a
otro tanque o cuba izual al descrito de refrigeracidén por si
fuese preciso apurar la accidn depuradors del frio en éste ul-
timo deposito para caya consecueidn ulterior, podria requerir
tres o cuatro dins mds de refrigeracidn.

gomo se ha indicado el onvasado puede tener lugar
indistintamoute despuss de la filtracién directamente o bien
degpues de la rofrigeracidn siguiente en dopdsito frigorifico

puplemontario ¥ como tambien so ha expresado, en botellas o




barriles adecuados para espumosos, siendo estos ultimos desti-
nadog & la venta al piblico por difusién on vasos o copas, me-
dianteo o1 auxilio de los aparatos pertinontes.
Los tragiegos de picentes y espumosos, on este pro-
155, cedindento, deben efoctuarso por el sistoma isobdrico puro, cs
decir, contrabalanccande la preaidn por medio de aire inyectado
mediante un ccmpresor o hien por carbdnico natural obtenido tam~
bla por segundo fermantacién. W1 onvesado se resula asimismo
por estas reglas.
160C. Bn el desarrollo de este procedimiento y como mate-
riales accesorios entran buona parte do los corrientes en ma-
teria de embotellamiento comin y de zh:mpanizacidn, tnles como
maguinas de tapar, alembrar u otras, tubos de conduccién de
goma o muterisl plateado, menometros y deméds accesorios cono-
165. cidos.
NOTA
REIVINDICACIODNES
Se reivindica como obhjeto de esta patente:
12.~ Procedimionto de estabilizacidén activada de
170. vinos seloctos y de produceidn activade-depurada de vinos pi-
cantes y espumosos por modios naturales que consiste esencial-
montc en someter un vino convsnienterente preparado para los

finos 8 que ulteriormente va destinado, a una maduracién acti-

5~ cenumes vada representativa de una abreviacion de varte de un proceso

175. muy largo, como el correspondicnte ai de erianza, la cual se
realiza sometiendo el vino a la accidn del calor en forma que
la temperatura se mantensa sobre 60-65 grados centigrados como
maximo y la aplicacidn se prolongue a cuarenta y ocho horas
aproximadamente obteniendose mna variacién pecnliar en la pas-

180. teurizscidn corriente o envejscimieto activado por conducto
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fisico mediante una pasteurizacién prolonguda en la que se
compensa sobradomonte la prucencial disminucién do intensidad
por un considerabilisimo sumento do duracidn.

29,~ Procedimientc sogin roivindicseidn 12 en ol
cual la pasteurizacidn prolorgads secun dicha reivindicacidn
se efectua en cubag o tanques hermeticemente cerrados de ma-
ders rocubicrta de acero o de acero interiormente esmaltado
con doble fondo para circoulacidén de agua caliente.

32 .. Procedimientc sogin reilvindicaciones 1% y 2a
en o1 cual en los tanques ¢ cubns segun reivindiocacién 2% se
realiza, despues de haher terido lugar en cllos la pasteuri-
zacién prolongada, una segunda fe rmentacidn para la obtencidén
do la espuma aprovechsndose el doble fondo parsa regular la ten-
peratura de le masa con objoto de qus dicha formentacidn se
desarrollie en las debidus buensas condicionecs termicas.

42 .~ Procedimionto segidn reivindicaciones 1% a 3%
en o1 cusl la operacibn de clasificacién consistente on dosi-
ficar despues de haber regulado la prosidn correspondiente el
titulado licor de expedicidén, se efectua dentro del tanque
sdoptando el sistema de trasiegos isobdricos.

52 .- Procedimiento segdn reivindicacién 1% en la
obtoncidn de vinogs selsctos de pasto, licorosos o gquinados ¥
gsegun reivindicaciones 1% a 4& en la obtencidn de vinos picen-
tos y espumoscs en el cual se realiza una clarificacién natu~
ral por depurscién medimmte la aceidn del frio en el mismo
devosito en que so ha reallzado la ssgunda formentacibén hacion-
do circular per ol doble fonéo une salmuera refrigerante pro-
codonte de un bafio frigorifico limitandose le temperatura de
4 & 6 grados centigrados bhajo cero y 1= duracidén de seis a

ocho dias segin la composicidén quimica de los vinos sometidos
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& clarificacién, susceptible ds ser completada degvues de la
filtracién.

6*.- Procedimlento segdn reivindicacién 1% en la
obtoneidén de vinos selectos ds pasto, licorosos o quinados y
sezin reivindicaciones 12 a 42 en 1a obtcneidn de vinos pican-
tos y espumosos, en el cusal se trasiegs el vino desde el depo-
£ito de pasteurizscién y segunda ferrentacidn a un Aoposito de
doble fondo pars 1ln clarificacidédn natural por doepuracién me-
diante la aceidn del frio on cuyo deposito tione lugar direec-
tamente gracias & un serpentin do oxpansién directa situsdo on
el doble fondo.

7%.- Procedimionto segun rpivindicaciones 12 a 64
on la obtencidn de vinos picantcs y espumosos en cl cual des-
puns de un filtrado a »rosidn y en frio se onvasa ol vino, bajo
trasiego igsobArico puro en botellas o bien en barriles pars la
voenta 8l nfblico por difusidn en vasos o copas.

Sear cuvales fueren las clrecunstencies que conocurran
con la ecsencinlidad del objeto deo 1a petente deserita que re~
caerd sohre:

»UN PROCEDIMIENTC DR ESTABILIZACION ACTIVADA IE
VINOS SELECTOS Y DS PRODUCCION ACTIVADA-DEPURADA DE VINOS PI-
CANTES Y ESPUMOS0S POR MEDIOS HATURATLS»

Conste la presente moemorie descriptiva de nueve
hojas folisdas y mecanografiadas por una solas cara.

Barcelona, 25 de Pebrero de 1936.

P.
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