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MEMORIA DESCRIPTITVA

DE UNA PATENTE DE INVENCION POR vEINTE ANOS EN ESEAkA,

A FAVOR DE E;!!ABLISSEMEMS G.FEPIN FII.S' AIRE,' ET SOCIE-
T8 DU FILTRE CASQUET, DE WACIOWALIDAD FRANCESA, DOMI-
CILIADA EN BORIDEAUX (Prancia) Rue Notre-Dame,11l0,

g o0obre:

"PROCEDIKIENTO PARA LA FABRICACION DE BEBIDAS ESPU- -

| MOBAS EN CUBAS CERRADAS® -

- S e em e S e we me

El presente _invento hace referencia a la fabri-

cacién por fermentacién en cubas cerradas, de vinos,
sidrés o jugos de frutos_eapumosos.i l

Segtin este procedimiento, la fermentacidn se e~
fectia a una temperatura de. 20 4 259C,. ¥y ia wesidn
del gas carbénico formado, puede alcanzer de 5 £ T
kg/cmz.

Tos productos fermentados,son seguidamente en~ :
friados, a fin de oclarificarlos, y pars dismimuir lz

presién al colocarlos en botellas,
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De ordinario, este enfriamiento sé.realiza“én
estado de reposo, en la cuba de fermentacibn, la
cual v4 rodeada de uns camisa, por la cual se hace
circular un agentevrefrigerante o refrigerado,

Los cambios térmicos se producen asf en malas
COndicidnes, lo cual ileva.a,disponer una méquina -
frigorffica relativamente potente, si se quiere gue
la duracién del enfriamiento sea dentro de los liﬁiF'
$es ragzonables, y por otra pa rte, esta méquina es
mal uthlizada, 1 |

No obstante; el enfriamiento es lento, y, bqr
consiguiente, la defecacidén y el depbsito de 128 he-
ces o posos, son dific;les é imperfectose. '

El mresente inﬁento,'tiene por objeto eliminar-
estos inconveniente;. Bl fin que persigue, es un pro-
cedimiento que congiste,en principio, en efectuar la
fermentacién, el enfriamiento vy el depésito de 1los
posos en aparstos diferentes, los cuales pueden ser
nés adecuados a la funcidén que realizan..

Segih un modo preferente de realizacién del inven-
to, el 1lfguido fermentado pasa mediante presidén,de la
cuba de fermentacién a través de um refrigerante o
réfrigerador con gran gsuperficie de cambios, donde es
sometido, mediante presién, a una agitacién bvastante
fuerte; después, y una vesz enfriédo, se echa en la cu-
ba de reposo.

Bl dibujo enexo representa, a titulo de ejemplo,

una forme de ejecucidén de un dispesitivo adecuado pa=-

ra egta forms de trabajo.

La figt.l, es una vista esquemdtica de conjuntoe
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La fig®., 2, muestra, en corte por el eje, uno
de los elementos del refrigerante o refrigerador.
De la cuba de fermentacidn (1), el producto

fermentado, pasa al refrigerante (2), donde es en—

friado & presidn, y sometido a une sgitacién violen-

ta. E1 1Iquido enfriado,‘pasa a la cuba de reposo (3),
en la cual permanece durante algunos dfas.

zn el ejenplo elegi&o; el refrigerante  es del:
tipo definido en la ﬁatente fréncesa mim,.770.,013, de-
positada bajo.el mismo nbmbre o tItulo el 3 de Julio
de 1933.

Egtd constituido por una serie de cuerpos cilin-

dricos paralelos (20), rodeados cada uno-de ellés,pqr

Cuna carisa (21). Estos elementoa'comunican entre si,

por medio de tubulares (22) mezclados. To -mismo suce—
de con las camisus, unidas por 1os.tubulares (23) +En
las camisas, se hace sosegar un fluido frigorigeno,
que es vuelto a coger por un compresor (4), accionado
por el motor (5), y que se liguida de nuevo en el con~
densador (6). |

El lfguido que se v a enfriar, llega al cuerpo
eilfndrico superior del refrigerante, reéorre sucesi-~
vameﬁte)toda la serie de cuérpos cilindriéga, y sale
enfriado por el de debajo, para verterseﬁeh,ig cube
(3)e Bn cada uno de los‘cuerpoé cilindricos; gira so-

bre un eje horizontal (24) un agitador (25). Los agi-

tadores de los distintos cuerpos cilindricos, son ac-

cionados, por medio de correas sobre poleas, a partir
del motor (5)e

Con una instalacién semejante, se enfrfa rapida- -
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mente el producto fermentado, con una méquina frigo-

’

~ rIfica de potencia relativanente pequeiia.

Bl proqedimiento asegursa un depdsito neto y éqg
pleto de los posos. Ebf otra parte, y por el hecho de
gue el producto fermentado es enfriado a4 presidén, y
éometido a una fuerte agitacidén, se obtiene una nueva
disolucién casi integral del gas carbémico en este pro-
ducto. | |

Bien entendido, el invento no est4 limitado a lo
descrito y representado, .8iné que puede dar lugar &
distintas variantes, |

‘Nota

En resumen; la patente recaerd sobre las siéuien~

tes reivindicaciones:

18, Erocedimiento para la fabricaciéﬁ de bebidae

egpunmosas en cubas cerradas, gue seccaracteriza porque

la fermentacidén se efectﬁa;a,una-temperataré de 20 €

252C, y la presidén del gas carbénice formado,puede al-

canzar de 54817 kg/cme. ‘

28, Procedimiento, segin:la ré;&indicagidn anfe--
rior, caracterizado porgue los productos fermentados
son seguidamente enfriados & fin de clarificarlos,y
para disminuir la peesidén al colocsrlos en botellas,

38,~ Procedimiento, segin laoa reiVindicacionés
anteriares; consistente en.realiéar ia fermentacidn,
ol enfriamiento y el depésito de posos, en distintos
aparatos, teniendo lugar la fermentacidn en una cuba
seperada de fermentacién, donde el 1lfguido pasa a un
refrigerante, ¥y despﬁes que el lIquido se ha enfrisado,

se le traslada a una cuba, donde se le deja reposar,
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42, Frocedimiento, segin las reivindicaciones

anteriores, caracterizado por un modo de realizacidn

segin el cual el 'liciuido fermentado pasa, mediante

‘presién de la cuba de feruentacidn, a través de un

refrigerante con gran superficie de cambio, donde es
sometido & una fuerte agitacidén, después,y ya enfria-
do, se echa eﬁ la cuba de reposo. |

58 = WPROCEDIMIENTO PARA LA FABRICACION DE BEBI-
DAS ESPUMOSAS EN CUBAS CERRADAS". '

Segin se describe en la presente memoria, que cons-
ta de cinco hojas escritas a mdquina por una sola.ca-
ra y dibujos.

. Madrid, 9 de Octubre de 1.946.
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