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D. Jose Vento Portalés
De nacionalidad eamafinla

Domiciliade ah yalencis,- Avenida de José antonio ne 77,

Patente de invencién vor 70 afios por "un &fspositivo para la

destilacién de vino sl vaéfc y concentracién al vaclo de las vi-
nezesg, ' £ ’Q"@ a?
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MEMORIA DESCRIPTIVA

'los aparstos utilizades en 1a destilacién de los vinos estén’
cecmummente constituldos por una caldera alambique de destilacién,
con st columna de réctificacidu correspondiente, etc. que funcio-
hen a la presién normal, con lo que la separacién de sus componen~
tes se dificulte extracordiner:aimente y da lugar a que los productos
de la destilacifn no %ten_an lea caracteristicas quiﬁicés de los
cuerpos resultantes y presenten malos olores o sabores que pro-
vienen de la lafga permanéncia de los 1£qu1d?s destilados en con-
tacto con varedes calentadas,a altas temperaturas,

A remedisr estos inconvenientes obteniendc vinos realmente con-
centrados por una separacién‘del agua que cOntienen ¥ posterlor-
mente las de los componentes del vino (extractos secos, alcoholes,
&tpmes) se ha ldeado el aparatc, objeto de esta patente, con
8l gque se obtlenen estos componente;, conser&ando en la medida de
lo posible sus ceracter{sticas primitivas,

Esencialmente el aparato se compone de dos distintas 1nsta1acLo-
nes una déstinada & destilar en vacfo y otra fara concentrar les )

vinagzas también en el vacio.

En el spareto dastinado & (astilar al wacfo se observan las ca-

racterf{sticas esencitles ;- nuevas que diferencisn este aparate de
los destiladores corrigntes y yue enumerados someramente son:
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8) Realizarse el trapajo en vacio, _ )

b) El condensador, de eguas curriente, por su posicicidn y gren su-
perficie de refrigeracibns

e) La cdmara de eovapcracién del alcolwl, con gran repidez de la
finalidad gque desempeila en pocos segundos.

d) ¥l refrigerante de salmuera, pars condensacién de los fltimos
vapores de alcohol a 09; .

Por los elemenfcs reseflndos eontribuy; a asegurar la completa y
perfecta separacién del alcohol y vinazas, as? como a la conserva~
cién en uno y otro producto de sus caracteristicas esenciales.

Lo que acabamos de resefiar,someramente, dan como resultadcs préc;
ticos un alcohol que reune mis condiciones de potabilidad que los
obtenidos haste hoy en Espafle por los rotives sigulentes: primerc,

a medicda gue disminuye ®l puntc de ebullicién de los vinos la dife-
rencia de tensién entre los vapores de agus v alcohol aumenta entre
los sigulentes limites; entre &C y loo2 la difsrencis de tensiones
entre los vapores mencicnudos €3 de uno & dos mlentras gue si lle=
géramos 2 09 C, conseguiridios qaus la tonsién del vapor del alcohol
fuera seis veces mayor que el del agua, Al trabajar nnsatros 402

de temparatura conseguiremcs una tensién en los vapores de alcohol
cuatro veces superior a los dal agua y por consigulsnte dcble faci-
lidad en la separacidn a los del agua y por consiguiente doble fa-
cilided en 1= separaciéﬁ de impurezas que acompaflan sl vapor de
alcohol, Segunda, el mismo punto bajo de ebullicién (40%), acompa-
fiado de 1la rapidez con que se efectfia el calentamiento del vino |
(segundos), imposibilitan el despendimiento de pro&ﬁétos empiresu~
métlicos, de tan malas consecuencias en las destilaciones'corrientea.

En los plenos edjuntos se presenta el dispositivo que se describe
en gue la fig. 12 es una vista del aparato de destilacién. 1 es la
vélvula de entrada de #ino.-.z. De pdsito de vino a destilar,.- 3,

%1 calienta vinos.- 4. Tuveria yus va del depdsito a8l calienta -vi-
nos.~ 5, La gue va del caliéfnta vino a la colwma destiladore,=-

6. Ehtrada de la columne lestiladora.- 7. Reta celurmna.- 8. Tuberiea
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de. esta columne a la evpsoradora.,- 9. Columma ;vaporadora.~ 10
Codo de unidén.-~ 1l. Cémara de separscidn.- 12. Tuberia de paso
éde vapores & la chnrra destiladore.- 13. Tuberiss de pesc del
vino al aparato concentrador.- l4. Columna de elevacién de grado,~-
60 15.16.17 y 19. Tuberifas de comuricacién.- 18, Refrigerante hori-
. zontal.~- 20. Refrigerante da salmuara.~ 21. étro de agua corriean-
te.~ 22, Tuberia de cormunicacidn.- 23. Probeta de salida de al-
. sohole~ 24, Vélvulade entrads de vapor.- 26. Depdslto de agﬁa;-
‘ 27,29 y 30. Tuberfas pare el agua.- 28, V'alvulé para el‘agua;
65 La fig. ne 2 es una vista del aparato de concentracidn en gque
A es la vdlvula de entrada del vino procedente del aparato des~
tilador.~ B es la tuberis que comunic& con el recuperador Cs~ D
la tuberfa gue une el recuperador con la cémara de concentracisn

E.~ P un codo gue une la cédmara de concentracidn con la céhmars de

separacién G.- ¥ os uns tuberia por dondé salen las vinazas concentrad
das.- I, probeta donde reciben las vinazas.; J, Cobls codo por

donde pesan los vepcres de las vinazas al rompe espumas K.~ I es

un sifén por donde pasan los vapores no concentrados el condensa—

dor de mezcla Me= TP tuberlas del agus de refrigeracién.- 0

-
-

75 vAvula.~ Q tuberfs de des8 ue.~ R vomba pera hacer el vaclo.- §
tuberia aépiradora.— T chmara de purificacién.- U Codo que con-
duce este cémara con el resto del apareto.~ Vv Qélvula de entrads
del vapor.,- X tuberfa de conducidn del vapor.~ 2 tubo de salida
del vapor condensado .,

80 - El funcionamiento de estos apsratos es com sigue;

Hecho el vacio, coh 1o bomba correspondienté, se abre la vdivula

ne 1 que deja entrar el vinq'ccntenido en el depdsito n2 2 8l ca-
lienta vinos, ne 3, en el cual entre el vino por la tuberfa ne 4,
y sale por la n® 5, entrando por el ne 6 en la éolumna destilado~

85 ra ne v en la cual el vino sufre wa agote, casi completo del al-
cobol, pasando desde este columua por la tuberia nt 8 2 la columna
evaporadora n8 9 en donde el vino es terminads de despc jar de su

contenido en aleohcl, entrande 72°r el codo ns 10 en la chimara de
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separacifn n® 11, desds la cuel los vApores alcohdlicos pasan &
la columna de destilacidén por la tuberfa ne 12 y el vino comple~
tamente agotado de éloohol, vinages, etc. paasa pqr'la tuberfa ne
13 al sparatoe de concentrar, Los vapores alecch8licos que salen de
la columna de destilscidn ne ¥ pasan por la tuberia ne i5, a la

colurna de elevfci®n de grado ne 14 en donde sufren une gran rece

‘t;ficacién. Los vapores de alcolhol, despuds de sufridaAla rectl-

ficacidn para al caliénta-vines por la tuberfe ne 17, slrefrigeran- .
te horizontal, ne 18. Como la tensidn del alcohol en el vacio y
a la temperatura de trabajo del aparato>(4oﬁ) 6s muy grance y con
agua'corriente no es posible la completa condensacién del misme,
los no condensables pssan por le tuberfe ne 19, al refrigsrante
ne 20, en donde se termina su condensacién con una corriente ds
agua de salruera, los alcoholes condensados en el callenta~vénos
en el refrigefante liorizontal y el de salmueran van a juntarse
el refrigerante de agva corriente, ng 21 y de agul por la tuberia
ne 22 a la probeta ne 23. i
El vapor de lz caldera; se regula por medio de la vélvula ne 24
su entrada por la tvberia n# 25 al aparato,
El egue para T2 condensacién del alcohol, ve desde el depbsito
26 por la tuberls n2 27, la védviola n2 28 y la tuberia ne 29 al
refrigerante desde donde por la tuberfa ne Jp va =1 derrame.
Al aparato ascompafian les probetas pera el agote del alcohol,
sallda de acelte y bteres.
Por estr aparato, alemento de la total instalacién, se separa ol
elcohol de lns vinazaé, conservando uno y otras sus propledades
primitlves en cuanto ello es rcsible.

Las vinezas gue se obthenen de la destilacidn pasan por tuberia

‘adecuada (13) al aparato de ooncentracién en vacfo, cuyo fundamen-
to se indice seguidamente: ‘

Las vinszas provinientes del aparato de destilar entran en el
concentrar por la védlvule A; ror la tuberfe B, pasan al reeupera-

dor ¢ y de eate por 1= +uberin D entran en 12 cémera de concentra-
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cién E; de squi y por el codo F van 2 parar a la cémara de sepa=~
recién G. En esta cémera se sepera ol vapor de las vinazas; 8stes
f41timas deapubs de la separacién de la mayoria de su agua sslen

concentradas por la tuberfa H§ a la probeta ne 19, Los vapores de

lag vinazas por el deble codo Y , van & parar al rompe-espumas

K donCe depositen las vesiculas de vinazas que pudiersn arrastar,
De agufl el recuperador de ca;or ¢, del cual salen los vapores no

coﬁdensados, por el sifén I., 21 condensador de mezcle M, uni’en-

dose 8l11 con el agva de refrigeracién (tuberfa N, vdlvula 0, tu~
berfe P) y una vez condensado, por la tuberfa @, al desague.

Previamente se he hecho el vecfo.en el apafato por medlo dg
la bomba‘R. que aspire el aire de dentrodel eparato, por 1l& tu-
berisa 8, égta comunica con la cémara de purificeacidn T que a su
vez cémunica con el resto del aparato por el codo T.

~ El vapor de la celdera tiene su'regularizaci&n v entradse en el
aparato por la vélvula Vv, la tuberia X de cdonde pasa s la chmara
E, cediendo su celor y concenséndcse. FEate vapor despuds dev§0n~
densado stle por la tuberis Z que lo lleva, otre vez, a la chmars
de vapor, _

En este aparete de concentracién en vacfo profundo, conseguido
por medio de une bomwba rotativa con bafio de aceite, la rapidez de
la concentracién es cuestién de pocos segundos, para lo que eg
calculade ls altura de tubos de la cédmara dq concentracién, con el
fin de que sélc por un péso de las vinazas por elles, gueden con-
centradas al punto debido. En dichos tubos por el fendmeno @Grime
paig (ebullicibén de burbujas sucesivas) las vinezas adquleren une
velocidad de 20 2 24 metros por segundo , -con lo gque sl tiempo de
contacto con paredes calienhes es minimo y el ataque de descompo -
sicién por el calor queds netamente reducido 81 minimo, y& que se
consigue une méxima rapidez en el carbio del punto de contacto,

Se conservan de este modo las cearacterfstices primitivas de las

vinazas, von expepcién del ague, que es eliminade segfn se he Adi-

cho,
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155{i Cuelquier modificacién de detalle que-se haga en sl'éisposi-
tivo sin modificer su funcionemiento y caracterigticas, quedea
&ompendida en el objeto de 1la presente patente.
Descrito anterﬁorhente el conjunto del dispositivo que consti~
tuye el objeto de la patente, se hace.recaer ésta sobre las siguien~

l60 tes

REIVINDICAOCIOCNTES
1% Por "Un dispositivo para la destilacién al vaefo, de vino
y concentraciép el vacfc de las vinaéas"reompuesto de dos partes
esenclales: un destilador de vinus Yy un concentrador de vinazas
166 trebajando ambéa en el vacio profundo, suninistr#do por una bomba
preferentemente rotativa con bails de aceite u otro elemento anfe

logo,cepaz de conseguir un alto vacio,

28 La particularidad de reelizarse el trabejo en vacie.
3¢ Del condensador de agua corriente, por su posicién y gran
170‘- supérficie. | »

4& El1 reofrigerante de sgue de ss&lmuera psara la condensabién de
los fltimos vapores de alcohols _

5% por la partlcularided de que en una sola paseda, lag vinazas
.quedan'concentrgdas al punto deblido con la mAxima rapidez, lo que
176 - se consigue caleulando la altura de los tubos de la chrara de con=

centracién econsiguiende Gue el tlempo Je contacto con las Jinazas

con el celor sea minimo.

6% Un aparato de destilacién de vino al vacfo ¥ concentracidn 8l

vacfo de las vinazas ceracterizado por estar formado por un callen~
180 ta-vinos, una columna destilador2, una colurna evaporadora, uns G-
mare de sepasracién, un aparato de concentracién compuesto de uns
colurna de elevacidn de zredo, un calienta-vinos, un refrigerante
horizontel, otro refrigerante.de agua de salmueras y un refrigeran~
te de agua corriente donds se recogen los alcoholes condensados en

el oalienta~vinos, en elwrefrigerante horizental y en el de aguss
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7& Un dispositivo pare la destilecién de vino al vacfo y concen~
®
tracién al veclo de las vinazas, tel y como se describe y reivin-

dica enteriormente y se presents en lo= plands,
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