10.

PATENTE
DE
INVENCION

a favor de Don ANTONIQ MARTORELﬁ SALA, de nacionalidad
espafiola, residente en Vilafranca del Panadés (Barcelo-
na), por "PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION DE VINO ES-
PUMOSO O CHAMPANA TINTO O ROSADO".

MEMORIA DESCRIPTIVA

La presente invencién se refiere a un procedi-
mlento para la elahoracién de vino espumoso o cheampaifia,
nediante el.oual se logra prcdudir una bebida de carac-
ter{sticas similares o aun superiores a las de los me jo-
res champaflas conocidos, con la particularidad especial
de presentar un color tinto o rosado.

Como es sabldo, todos los vinos espumosos cono-
cldos hasta la fecha son de color claro, por lo que es
evidente que el champafia obtenido segun el procedimien-

to objeto de la invencién representard una novedad con-
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- siderable en esta olase de elaboraciones, & lo que debe

efiadirse la elevada calidad y excelente acabado del pro-
ducto, todo ello sin gque suponga aumento alguno en su
precio de coste.

‘Como orientacidén y tan sélo a tfitulo de ejemplo,
se indica a continuacién un caso préctico de realiza-
cién del procedimiento & que se hace referencia.

En primer lugsr deben escogerse cuidadosamente
los vinos que deben destinarse a su gasificacién, ya
que siendo factores principales de la operacidén el aro-
ma, el color y la presentacidén del producto que se de-
sea obtener, se comprende gue gquedard condicionada la
calidad final del producto a la de los vinos empleados
para ello. La operacién de seleccidén de estos vinos re-
sulta importantisima, ya que de ella depende la obten-
cidén de un producto uniforme después de las diversas
mezclas que deben hacerse para llevar a cabo una opera-
cidén continuada sin estropear un tipo de vino espumoso
o champafia rosado escogido de antemand.

Una vez se han realizado sobre el vino con gue
guiere operarse las diferentes pruebas, ensayos y andli-
sis para determinar su graduacidn alcohllica$ acidez vo-
14til y total; el tanino, que, por tenerlo en bastante
cantidad estos vinos tintos con los que se prepara esta
clase de champafla, Jjuega un importante papel en el re-
sultado de la operacidn; el extracto seco; azicar; hie-
rro, etc., todo lo cual forme parte de los preliminares

para poder decidir le conveniencia o nc del vino tinto
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a seleccionar, se procede luego a tratarlo, segin el re-
sultado de los andlisis, en la forma siguiente:

Si no tiene bastante acidez total, debe proce-
derse a una mezcla con otro vino tinto de las mismas ca-
racteristicas generales del vino & tratar, pero que ten-
ge més acidez total por ser vino de uva recogida antes
de llegar a su completa madurez, o sea que se haysa reco;
lectado todavia verde, de cuya forma se logra un vino
mucho méds 4cido gque los corrientes y muy dtil para es-
tas operaciones. Por ejemplo: si se dispone de un vino
tinto que posea tres gramos de acidez total por litro,
que es la que presentan generalmente estos vinos, e in-
teresa que tenga una acidez de 3,75 gtamos por litro,
deberd afiad{rsele un 25% de vino tinto verde que presen-
te 6 gramos por litro.

Debe afiadirse también el dulce necesario para
consegulr los diferentes tipos de vino espumoso o cham-
pefia, seco, medio seco o dulce, lo cual puede conseguir-
se con la adieidn proporcional correspondiente de miste-
la afleja, mosto concentrado, azudcar o mosto azufrado,
segun quiera darse al vino uno u otro gusto y aroma. Es-
tos serén susceptibles de modificarse notablemente por
la adicidén de otros prodﬁctos enoldgicos apropiados.

Una vez rwalizadas las indicadas oberaciones, se
mezcla y agita bien el vino preparado, para obtener la
méxima homogeneidad de la mezcla, dejéndolo descansar
entonces en envases que serén de preferencia bocoyes o

tinas de madera de roble o castafio, ya que es preferible
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la madera al cemgnto para tratar vinos gue luego deban
embotellarse, puesto gue con ello ganan celidad. En es-
ta forma se dejan en reposo durante un tiempo que, como
minimo, debe ser de un mes. Este tiembo se entiende pa-
ra aquellos vinos tintos que tengan ya un mfnimo de
tres afios de edad y que heyan sufrido, por lo menos,
cuatro trasiegos, pues en este caso se consideran ya
completamente libres de las fermentaciones secundarias
y alteraciones eventuales gue pueden afectar a loé vi-
nos jévenes.

Después de esperar el tiempo que se determine,
se procederé a su embotellado y gasificado en la forme
siguiente:

Se extrae el vino de su envase por la parte su-
perior del mismo, teniendo en cuenta dejar en el fondo
por lo menos diez centimetros de liguido o lo gue la
préctica aconseje, aufin de evitar que la parte que se

haya podido formar de .depésito al hacer las adiciones

sefialadas snteriormente no puedan enturbiarlo, filtrén-

dose a continuecidén por medio de mangas, prensa o cual-
quier otro procedimiento de filtraje. Se pasa luego a
envaseg limpios, a fin de que desde éstos se pueda pro-
ceder a un segundo y dltimo filtraje de esterilizacién
y abrillantamiento con filtros especiales, pasando 4i-
rectamente desde éstos a las botellas, completamente
limpio y brillante y en disposicién de ser gasificado
con ¥cido carBénico quimicamente puro lavado con alco-

hol, para lo cusgl me procede a hacerlo pasar por un re-
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cipiente que contenga suficiente cantidad de alcohol,
recogiéndolo con un aparﬁto en el que se atomiza el gas
carbdénico para su Intima mezcla con el Qino, a la pre-
8ién conveniente y sin pérdida de tiempo para pasarlo
a las botellas, que son tapadas y morrionadas en la for-
ma habitual, quedando asf{ listas para su etiguetaje.

Puede obtenerse asimismo la gasificacidn en la
siguiente forma: Al vino indicado snteriormente, des-
pués de su reposo, se le adiciona azidcar de levadura
adecuada y selececionada, con.la suficiente materia nu-
tritiva pare la fermentacidn, embotelléndose y tapéndo-
se convenientemente las botellas, las cuales se dispo-
nen en sitio adecuado, con el tapén hacia abajo y a una
temperatura estable entre 13 y 15° ¢.

Bajo la accién de los fermentos seleccionados
se inicia la fermentacidén, y entonces la proporcidn de
azidcar afiadido, que estd calculada para dar una presién
adecuada, da lugar s una produccién de gas carbénico su-
ficiente para obtener la presidén y espuma apetecidas.

Una vez terminada esta fermentacidn, se someten
las botellas a un movimiento rotativo diarioc, llevado &
cabo por obreros especializados, ya que es preciso im-
primirlas un movimiento exacto y sin variar la posicién
en gue se colocaron primeresmente, a fin de qué quede de-
positade junto al tapén toda la materia pesadsa produci-
da por la fermentacién, cuya materia estd compuesta de
levaduras, tartratos diversos, etc. Una vez conseguida

esta acumulacién, se procede al desgoege de las bote-
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llas, que consiste en qﬁitarles el tapén de una maneia
rédpida, para que asf salga el depdsitovque queda junto
a €1, adicionéndose seguidamente el licor preperado es-
pecialmente 2l efecto para endulzar lo necesario el vi-
no y de paso proceder al rellenado de la botellea, que
es tapada entonces ya definitivamente. El licor a adi-
clonar puede ser serd generalmente coflac mezclado con
azicar, mosto, etec.

Serén independientes del objeto de la presente
patente todos los detalles accesorios de composicién y
elaboracién que puedan presentarse y, en general, todo
cuanto no altere, cambie o modifigue la esencialidad de

la invencién.

NOTA

Se reivindica como objJeto de la presente paten-
te de invenoidn:-

1. Procedimiento para la elaboracidén de vino es-
pumoso o champeafia tinto o rosado, que consiste esencial-
mente en partir de umo o varios vinos tintos selecciona-
dos y analizedos, en los que se ha determinado previa-
mente su graduacién alcohélica, acidez voldtil o total,
tanino, extracto seco, azicar, hierro y demds caracte-
risticas Que puedan interesar, y en los que se regula

la acidez total por medio de adicidén, si estd en defeec-
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to de £cido, de una determinada proporcién de vino tin-
to de las mismas caracterfsticas generales del vino o
vinos primitivos pero recolectado verde, mercléndose Ifn-
timamente el conjunto y procediéndose a continuscoidn a
la adiocidén del elemento dulce necesarioc segin el tipo

de champefis deseado, sea migtels adleja, mosto concentra-
do0 o a;utrado, o asdear, en proporeién tal gue el cham-
pefia resultante presente de 1 £ 3,5° Baupgé (1° Baumé =
18 gr. de amicar), semin el gusto a lograr; debiéndose
sgitar y mezcler ﬁnrante las indicadas operaciones has-
ta lograr la méxime homogeneided, & partir de ouyo mo~
uento se deja e# reposco en envase o tinas de madera por
espacic de tiempo mfnimo de un mes, pasado el ocual se
procede finelmente al embotellado y gesificado del pro-
dusto.

2. Procedimientc para la elaboracidén de vinc es-
pumoso o champafia tinto o rosado, segin la reivindica-
cidén anterior, que se caracteriza por el hesho de gue
el embotellado y gasificedo se realize extrayendo la
megcla del envase de madera en que estd depositada, pro-
cediéndose al filtraje del 1fquido extrafdo y depositén-
dose en otros envases limplios, de los que se extrae nue-
vemente psara un segundo y ltimo filtraje, a partir del
cual se procede a la gasificacién y lavado en sloohol,
yera lo cual se hace pasar el gaas por un recipiente con
elechol y luego al aparatc atomizador en el cusl entra
en contacto con el 1fguido, realigéndose la intima mez-
cla de ambos y paséndose luego al embotellado del 1{qui-
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3. Procedimiento para la eladoraeién de vino es-
pumoso o champafie tinto o rosedo, segin le reivindica-
oién 1, que se carscterize por el hecho de gue el vino

7566

do obtenids.

5, preparado y filtrado sin gasificar se embotella directe~-
‘ mente, adiciondndole azicar en proporcién de 120 a 140
gr. por litro, levadura y materia nutritiva paras la fer-
mentacién, en proporeidén de 0,2 a 0,5 gr. por litro,

gue sl ser tapadas lae botellas se produce automdtica-
10. mente, con ia consiguiente formacién de gee carbénieo
' en su interior, cuyes botellas se dejan Docz abajo en
lugar, temperatura y tiempo adeonados, procediéndose
. luego a un descorche previo pera dar salida a less peque~
fias partficulaes sélidas que se depositan junto al tapén,
15. rellenéndose a continuacién las botellas con un licor
apropiado y tapéndose finalmente de modo definitivo.
4, Procedimiento para la elaboracidn de vino es-
pumoeo o champafia tinto o rhsado, ’
La presente memoria consta de ocho hojas folie-
20. das, esoritas por une sola cara,
. Barcelona, a 9 de septiembre de 1944.

Antonio MARTORELL SALA

Pe8.
- ). PONTI
’ F.P.,
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