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MEMORIA DESCRIPTIVA 

para so lic ita r

P A T E N T E  DE I H í  T í  I  0 N

. .ES P l Í J l  .. 

por VEINTE aKoa 

a nombre de Ernst Jallos Brizno Knebel, de nacionali­

dad sueca, Residente en lTorra Radbecksgfitan 19, Hpsel’a, 

SUECIA, por

"HN APARATO PARI LA OBTENCION DE VINAGRE".

Hasta ahora e l vinagre se obteaíá en geaéral 

en cubas de fermentación de madera o loas, o, en algu­

nos casos, da metal inoxidable. Para que 1® Obten-
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ción pueda aloanEar una capacidad suficiente, en cada 

instalación debe disponerse un gran minero de dichas 

cubas, que sé unen entre sí por una serie de tuberías.

De este nodo la obtención no puede vigilarse y está 

expuesta fácilmente a perturbaciones del funcionamien­

to'* ; Mucho mes sencillas son "las condicíoáes de fun­

cionamiento outindo la fermentación se hace en una sola 

cuba o en pocas muy grandes* por ejemplo, oon una cabi­

da de 70,000 a 400,000 litros» para conseguir bue­

nos rendimientos en estas cubas grandes, es necesario 

elevar a bomba el mosto de la parte inferior a la su­

perior de I b cuba. SI invento tiene por objeto evitar 

en estas instalaciones las perdidas de rendimiento y de 

evaporación, y simplificar el funcionamiento.

Segdn el invento se evitan las pérdidas y se 

simplifica el funcionamiento conduciendo una parte del 

mosto circulante a afta salida de gas de la cuba de fer­

mentación para enfriar y condensar los vapores de vina­

gre y aloohol que se desprenden, después de lo cual el 

condenando, junto con el mosto, vuelve a flu ir a un dis­

positivo de inyección previsto en la p.arte superior de 

la cuba.

Ya se c onoáe la manera de realizar la conden­

sación de loe vaporee que se escapan en estas instala­

ciones inyectando agua pulverizada. Pero esto, con 

respecto al procedimiento del invento, tiene el incon­

veniente de que el agua inyectada para absorber loe- 

vapores de alcohol y de vinagre no es directamente apro-
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piada para la nueva producción de mosto, Las canti­

dades de ácido y aloohol acumuladas en este agua son 

pequeñas y dan por tanto origen a infección y formación 

de muc llago, sobre todo porque la pequeíia c&ntBsd de 

agua de refrigeración que actúa en las toberas pulveri­

zadores se calienta en la canal d¡e aire favoreciendo así 

el desarrollo de:, górgenes de putrefacción. Fr ente a 

esto, el mosto que se emplea ségtSh el invento, y que 

contieno aproximadamente 10-12,5 i° de ácido y alcohol, 

está, inmune contra la infección.

En lá figura 1 del dibujo se representa es­

quemáticamente una instalación según el invento.

L® figura 2 represente, una forme de realiza­
ción de un detalle.

La fermentación del vinagre se realiza en una 

cuba 1, que es totalmente de acero inoxidable y puede 

tener una cabida suficiente para permitir la obtención 

de, por ejemplo, 5.000 litros de vinagre al 10 <f* el 

dia en uno sola de estas cubas. En la parte inferior 

de la cuba se introduce en forme adecuada aloohol dilui­

do de un recipiente 2. La meada de alcohol se eleva 

con una bomba de circulación 3 ® le parte superior de le 

ouba 1, donde efe pulverizada por un dispositivo de in­

yección1 adecuado, y luego se la hoce bajar por el reci­

piente 1, lleno de virutas, u otros cuerpos de relleno, 

con lo cual e l aloohol fermenta en vinagre por la ac- 

oión del aire y de las bacterias del vinagre en oondioio



nes adecuadas de temperatura. De este modo el mosto se 

hace pasar a bomba por la cuba hasta que se ha obteni­

do el contenido deseado de vinagre, después de lo cual 

el vinagre obtenido se esteriliza y se conduce a uno o 

mas reaventes .de almacenaje, ,4, 5, y finalmente se ex­

trae en envases adecuados.

Le parte superior la de la cuba 1 es adecua­

damente abovedada y de metal, Con esto ge oonsigue au­

mentar la superficie de refrigeración, de manera que los 

vapores de vinagre y alcohol acumulados en la parte su­

perior de la  cuba se condensan fácilmente y vuelven a 

oaer en ella. También es abovedado el fondo Ib de la  

cabalara facilitar la limpieza de la  misma. Además, 

oon esta construcción se evitan rincones muertos o los 

que en otro onao no llegarla la circulación. En cam­

bio, en las cubas de fermentación de vinagre corrientes 

se forman estos rincones porque los fondos son plenos.

En el centro de la cuba Se dispone adecuadamente una 

depresión a modo de tina lo para permitir ls evacua­

ción completa de la cuba por el tubo de extracción 6, 

Estettbo de extracción conduce, pasando por un grifo 

7 y un filtro  8, a la bomba J¡, que eleva el mosto por 

pna tubería 9, y pasando por un aparato regulador de 

la temperatura, a la parte superior de le cuba 1, en. 

la cual hay un aparato distribuidor en forma de uno 

o mas brasos inyectores giratorios 11 o similares, por 

ejemplo, de acero inoxidable, El brazo inyector va
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montado en una "base lia  en forma de oápsula» y sus 

brazos movibles están. adecuadamente curvados hacia aba­

jo para adaptarse o Ta forma abovedada de la cube de 

fermentación. Cada brazo puede estar provisto en su 

5 extremo de un tapón atornillado» para poderlo limpiar

fácilmente*

El relleno o capa de virutas descansa en un 

fondo de criba 12, que puede hacerse separable mon­

tándolo sobre hierros en ángulo 12a que van Sujetos a 

10 las paredes interiores de la ouba 1, por ejemplo, con

soldadura. Asj¡5 se evita el empleo de apoyos espe­

ciales, que descansen en e l fondo Ib, para el fondo 

de criba. Estos apoyos se emplear, en las cubes hasta 

ahora conocidas, pero son desfavorables porque son un 

15 estorbo en el espacio de la parte inferior d.e le ouba

que sirve de ooleotor del líquido que baja. Sn este 

espacio ooleotor Id se introduce el alcohol por una tu­

bería 13* ouya desembocadurn es adecuadamente excéntri­

ca. Para diluir el-alcohol a la concentración desea- 

da, se introduce por una tubería 15 agua de un reci­

piente 16, en el cual la misma se mantiene a unos 2$°C 

de temperatura. Antes de llegar el agua a la cámara 

Id pasa por un contador 17 , de manera que la  canti­

dad de agua conducida se puede medir pon exactitud, y 

25 regularse al valor deseado por grifos I4. Ade-ouada-

mente lá tubería 15 está conectada dentro de la cámara 

Id con un tubo inyector 18 horizontal o algo inclinado

■* £> «*
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y doblado, que pone e l agua en circulación violenta, de­

terminando asi una mezcla vivísima del alcohol con el 

agua»

Esta mesóla vivísima es de la máxima importan­

cia para que la fermentación se realice sin obstáculos.

A la realización de esta mesóla viva y rápida contribu­

yen la forma arriba descrita de la cámara Id y la falta 

de los apoyos del fondo de criba.

En la fermentación del vinagre se consumen can­

tidades considerables de aire. Ordinariamente hasta 

ahora este aire se conduoía disponiendo orificios de 

tiro espeoialas en distintos puntos de la camisa de 

la cuba, Pero se ha comprobado que la división del 

aire, en cubas tan grandes como las del invento, no es 

satisfactoria, no pudiendo controlarse de este modo su­

ficientemente la entrada de aire. ííegdn el invento, pues 

el aire se cunduceadeouadamente por uno o mas tubos dis­

tribuidores 19, por ejemplo, anulares, que sobresalen 

dentro de la cuba y conducen el aire bajo el fondo de 

criba 12 o cerca del mismo, y en su caro tambián a otros 

lugares, Para asegurar una distribución uniforme del 

aire incluso en los capes interiores de virutas, pue­

den disponerse uno o mas canales verticales de distri­

bución 20, abiertas hacia la cámara y provistas de cier­

to ndmero de orificios 21 dirigidos haoia abajo y repar­

tidos a lo largo de lasuperficie de lae canales. Los 

orificios de aire superiores se encuentran a cierta 

distancia bajo ln superficie superior de la aspe de vi-
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ratas, pare que e l aire no salga directamente al espa­

cio. SI aire puede conducirse por efecto de tiro, pero 

es mas adecuado conducirlo a presión por medio de un 

fuelle 22, de manera ñus la cantidad introducida se 

5 pueda controlar exrotanente y regular con independencia

de las óondioiónéB de temperatura exteriores» ¿demás 

con esto se consigue en ciertas circunstancias una vi­

va fermentación. Las canales de aire 20 sirven al 

propio tiempo de soportes para montar el broa o inyeo- 
10 + or 1 1 .

por interrupción de corriente o similares pue- 

1 de ocurrir que la bomba 3 quede parada durante el funcio­

namiento. Asi el mosto se acumularía en el espacio Id 

en cantidades cada ven mayores, y podría cubrir finalmen- 

15 te los orificios del tubo de entrada de aire 19, con lo

cual la fermentaoión del vinagre cesaría pronto por fa l­

ta de aire. Para evitar esto, segdn lo figura 2, un tu­

bo de aire adicional 19a puede desembocar en una o mas 

de las oanales de airé 20 encima del nivel máximo del 

líquido en la cuba de fermentación. Este tubo de aire 

está en comunicación constante con la atmósfera, de ma­

nera que de este modo se puede inyectar aire en oaso ne­

cesario al mosto que fermenta.

Para el necesario control delatemperatura, en 

distintas partes ríe la caps de virutas, se disponen tsr- . 

mÓmetro» 23 en lugares adecuados. Estostéfmórnetros son

por lo general angulares, y*se encajan directamente en la 

caps de virutas, Pero se lia comprobado que los termóme-
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tro: se rompen fácilmente por el poso y el descenso de

dich^ cepa, pare evitar «ata posibilidad, ana- fundas 

nroteotoras 24 perforadas para los termómetros ce su­

jetan a las paredes interiores:! de lo cuba 1 por medie

de consolas 25 o otros re fus ilos .

De igual manera puede disponerse un tubo de 

protección para un írgano sensible 26 de una válvula 27 

de agua de refrigeración regulada terrcostétioo y eléc­

tricamente»
La cuba tiene además un tubo de nivel de l í ­

quido 28 y portezuelas de inspección in-fei icr ¿ ‘.upe 

r ío r , 29, 30, la  última de las cuales puede estar pre­

vista de una ventanilla de observación.

por arriba la cuba 1 comunico con el aire ex­

terior por un tubo ¿1. Pare impedir pérdidas de vapo­

reo de vinagre y de alcohol, una porte de dicho tubo es

té refrigerada por agua en y¿., pudiente dit.pcn.ex-6 un. 

condensador en forma de un espacio 33 provisto de ca­

misa fio agua y de cuerpos ^  licuación an la  solida del

tuba 31, Esta salida ec regulable* por ejemplo, median 

te una tapa giratorio ¿A, provista de un mimare de ori­

fic ios que, según la posición de la tapa, dejan libre  

una superficie mayor o menor. /.sí puede regularse la

cantidad de aire que peso por la cuba. pare asegurar 

ademé?, una licuación completa, una parte de la mezcla 

de alcohol y vinagre puesta en circulación por la bom­

ba 3 se enfría en un refrigerador especial 35. y l aeS°
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es oon¿Lucida por une tubería j¡6 al tubo Jl en forma de 

regadora. Ci condenando fluye de nuevo con el mosto 

movido a bomba a la cube 1 , porque la entrada J>\& del 

brazo inyeotor 11 tiene formo ¿Le embudo.

El realpiente do alooLol 2 tiene un. tubo de 

nivel de líquido y¡ y un tubo de extracción $8, que des­

emboca a cierta distancia encimo del fondo del recipien­

te, de manera que al hacer la extracción no se arrastran 

lodo ni otros impurezas. Para la limpióse se desator­

nilla el tubo JB. La extracción se realiza en los mo­

mentos deseados por medio de un grifo 39» unido en foripa 

mandada oon una válvula de entrada de aire 41 mediante 

una unión mecánica 40, de manera que dicha válvula se 

abre al prfepio tieiapo que el grifo 39. De este modo 

se oonsigue la ventaja de que el recipiente, salvo al 

hacer la extracción y ’al llenarlo, está completamente 

excluido del aire exterior, de modo que se evitan pér­

didas de evaporación»'

Para una realización favorable Ae la fermen­

tación es de máxima importancia que en Ir, cuba se man­

tenga la temperatura adeauada» En los aparatos cono- 

di dos hasta ahora se ha tratado de conseguir esta tem­

peratura ideal por medio de un sinnúmero de contactos 

eláctrioOB y válvulas, que regulan tonto lo cantidad 

de mosto que circula como la da agua de refrigeración, 

ühate se ha propuesto piara al mismo fin el rodeo da un 

recipiente intermedio espeaial, pero éste no hace más

' «* CJ im
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"ha dol mosto se .mantiene invariable, y le temperatura 

de las o «pus da fermentación se regula en la forma oo-

nooida por un regulador provisto de uno sois válvula de 

agua cío refrigeración controlada teraostátioamantel

y~ - Un aparato r.egdn re re ivindion en loe pun­

tos 1-" o ¿c., caracterizado porque el techo y al fondo 

dé la cuba tienen un abovedemiento aproximadámente e rfír i-  

oo, y con preferencia sen de metal, y el aparato inyec­

tor es un brJ.no de inyección rotativo r> cruz girato­

ria curvados según dicho abovedamiento.

4* -  bn ai'arate según se reivindica en los 

puntos 1é o 26., oaractor izado porque dentro de la cu­

ba se disponen canales de aire ya conocidas, vertíos­

les y perforadas longitudinalmente, que se' extienden 

desde la cinara colectora harta cerca riel apéralo inyec­

tor, y una o mas de las cusios sirven adecuadamente al 

propio tiempo de soportes para sostener dicho ap.-.ratc,

$£ -  Un aparato según se reivindioo en el punto 

46 ., caracterizado porque uno o mas tubo;, adición/ les 

de entrada do air que catón en comunicación constante 

con la atmósfera, desembocan en loo crínales, de aire en­

cina del nivel máximo del liquido en la cámara colectora, 

6‘- - Un aparato según se reivindica en los 

puntos 1£ o 2®., caracterizado por una entrada en forras 

de embudo y dispuesta en la salida de gas, pera el mes-- 

to y el condenando, entrada (jur desf o-noca en el dispos i -  

tivo inyector.

-  14 -



5 '

ic

yj _ £¡n aparato según se re ivindica en los 

puntos Jji » 6k., oaracterigftdo porgue x« salida de. gas 

tiene orificios regulables dispuestos en torno de la

emboo adura, para regular el tiro,
S- — Un aparato pera, la ottsnolún de vinagre* 

Tal 7 cono se ha descrito en. la Memoria que 

ant-?oeda, representado en. el dibu jo que se acompaña 7 

oon los fine::- qû  se han e epecificndr.
Sfia Memoria consta de quince hojas escritas

Ch/ - 15 -
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