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MEMORIA DEULORIPTIVA

. para una patente de Invencidn, por veinte saiios, por: = PROCEDI
WIZNPQ PARA T4 FERMENTACION DE VIWO = a favor de Don Victor Manuel
CARMASCHI, reslidente en Buenos Aires - Repdblica Argentina -

calle LDI‘ia, 315, ==

[
El obieto prinecipal de la patente citada es un procedimien <
to pars la fermentacidn continua de vino, .ue consiste esencial -
- mente en las overaciones de introducir en ls varte inferior de un
recipiente, contfinua o intermitentemente, uvas molicas en propor -
5 ciones tales cue el recipiente esté lleno cuando la partida de
uvas molidas rimitivamente introducidas haya conclufdo su fer -
mentacidn; y retirar luego cantidades proporeionsdas de orujo des-
de ls parte superior del recipiente de vino decde una zona inme -
diatamente inferior, y de semillas desde el fondo del reciviente
10 mientras se sigs alimentando uve molida. ¥1 procedimiento se dis «
tingue de los enteriormente conocidos por €l hecho de gue en todo
momento se nallan presentes en el reciplente dnico, uvas y mosto
en distintos estados de fermentaciédn.
El presente invento se basa en el hallazgo de cue el »ro
15 cedimiento segsin la patente espafiola ndmero 181,060, permite ob .

tener subproducstos valiosos, (ue en los métodos anteriormente ao
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nocidos no pudieron ser recuperados en escala comercisl.

Uno de los fines principaies del presente invento es por
1o tanto el de modificar el procedimiento sezidn la patente espa -
fiola nimero 181,060 de modo tal .ue sea posible .recuperar por 1o
menos en parte los vapores y gases formados durante la fermenta -
cidn. Estos vepores y gases se dejaron escapar libremente en los
vrocedimientos anteriores al de la patente citads, ya cue al tratar
une nartida dada de uvae en un recisiente relativamente pecueflo
tal como una cuba, no es positble recoger los mismos en forma eco -
némice. Sin embarso, al llevar & cabo ls fermentacidn en forme con-
tf{nua, tal como sucede en la patente espafiola ndmern 181.060, se
presenta la posibiiided de la recuveracidn de estos gases y vapo -
res, Lue serdn se ha encontrado shora, constituyen subproductos
de valor comerclal e industrial muy aprecisble, puesto sue consis -
ten prineipalmente de una mezecla de anhfdrido carbdnico con sen -
4dos componentes evaporados de la uvae en fermentacidn. Una vez se -
parado el anhfdrido carbdnico, ‘ueda uns meznola de dichos compo -
nentes tue, debido a su tenor en alecoholes, aceltes esenciales,
deidos voldtiles, aldehidos, etc., comstituye un producto comercia-
ble, siendo uns propiedad muy ventejosa del mismo la de gue puede
acregarse al vino a fin de mejorar le meanera muy considerable la
calided del mismo. ks, pues, otro fin de la :resente invencidén el
de no solo recuperar diche mezcla sino reciroularle s través del
recipiente de fermentacidn, mejorando asf la calided del vino ob -

tenido.
“\35 Otro propdsito del invento es el de proporcionar la recu -

peraeidn del snhfdrido cerbdnico formasdo durante la Fermentacl dn.
Estos fines, ¥y otros ¢ue se desprenderédn de la descrip -
aidn detallada del invento .ue se hard méds adelante, se logran in

trocduciendo en el procedimiento sexdn la patente nimero 181.060

{cue comprende esencilalmente las overaciones de introducir en la
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parte inferior ae un recipiente cerraco, continua o intermitente-
mente, uvas molidas en proporciones tales cue el recipiénte esté
lleno 8l conzluir su fefmentacidn la psrtide de uva pdrimitivamen-
te introcucida, y retirar lue~o proporciones correspondientes a
las cue giguen alimenténdose continua o intermitentemente, de oru
jo desde la varte superior de vino desde una zona inmediatamente
inferior, y de semiile desde el fondo del recipiente), la mejora
de retirar seperademente desde la parte suverior del recipiente,
el aidxido de carbono y otros gases y vapores formados durante

la fermentzeidn, y condensar estos otros gases y vapores para re-
cuperar vy, sl se desea, recirouiar vor lo menos una parte del
GOndensa&o.

Ctras daracteriSficas del procedimientn y producto se
poncran en evidencia en la sigulente descriveidn detallada del
invento, en la gue se hard referencia a los dibujos acompaiiadps
gue representan a titulo ilustrativo, y en forma esguemdtica,
un diagrema de flujo de uns realigzacidn preferida del procedl -
miento objeto del presente invento.

De acuerco a lo ya expresado, se reailza el procedimien -
to segdn el sresente invento en forma contfnua dentro de un reoi-
piente cerrsdo, seilalado en el escuema adjunto por el nimero 1.

De acuerdo g 10 previsto en ia natente espaiols nimero
181.060, se carsa la uva molidas vor el cafio 6 en el fondo del
recinviente a un régimen tel que el tancue est€ lleno hasta su
capacida@ en el momento en el .ue la vartide primitivamente cer -
gada haya conclufdo su fermentzcidn. F1 vino proveniente de 1la
primer partide ocunard entonces ls zona 16, mientras cue el oru -
jo de esta partids ocupa la zona 12. 51 orujo ¥y vino provenien -
tes de vartidaes introducidas en el fondo del tencue despuds de

la partide primitiva, se hzllan respectivamente en las zones 138

a 15y 9 a 11. Vale decir <ue cuando se calcula una. duracidn de
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la fermentacidn de cuatro dfas, el orujo y vino de la uva mollda
suministrada contfnua o intermitenteme nte en el vrimer dfa, estdn
en las zonas 12 y 16, los del sesundo dfa en las zonas 13 y 9,
los del tercer dfa en las zonas 14 ¥ 10 y los del cuarto dfa en
las zonas 16 y 11, respectivemente.

Ahora se procede a retirar el vino por el cafio 18, la se-
milla por 20 y el orujo 8 mediante un mecdnismo extractor apro.-
piado y por un cafio 17 suministrdndose al fondo del recipiente
nuevas »ertidas de uva molide en Ja medide necesaria como pars
reemplezar las canﬁidades rvetiredas, manteniendo asf el material
en el tantue sl mismo nivel. T1 orujo se retirard autométicameﬁ -
te a medida gue vaya liegando hacla el extremo suverior del re -
ciplente 1, debido al suministro de nuevas cargas.

Se comprenderda gue Gursnte todo el vroceso de fermenta -
cidn se producen gases y vapores cue van subiend o hacia la suver -

ficie de la columna de material en el tancue, Més en narticular

no vroduce una proporcidn considersble de anhfdrido carbvdnico

gue sube continuesmente desde las zonas inferiores, especialmente

la 11, hasta la 16, y después de haber atravesado €sta, se fil -

~tra por las capas de orujo 15 a 12 hasta llegar a la parte supe -

rior del recipiente 1. Fs el efecto de estos vapores y gases con -
tinuamente ascendentes el que contribuye_en forma destacada a
mantener el orujo flotante a pesar de yue el peso especifico de
la columna de 1{-uido vaya reduciénddse debido a la transforma -
e¢idn del mosto en vino.

®are poder inFTluir en el transcurso de la fermentacidn,
por ejemplo nara acelerar o retardsarls, se vuede aumentar o re -
ducir, respectivamente la temperatura en el recipiente. EL pre -

sente invento prev?\an recurso sencillo y a la vez eficaz parse

lograr esto. Con el fin de acelerar la fermentacidn, se vuede re-

tirar vino desde las zonas suveriores més calientes 16 o 9, por
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los conductos 194, 19c, respectivamente, para introducir el mis -
mo, mediante las bombas A y B, correspondientes nuevamente en las
zonas inferiores menos calientes 11, 10, a través de los conductos
19% o 19a. Si se desea, se puede entremezciar este vino, retirado
por los nonductos 19d, 1l9c¢, también con el material de carga, in -
troducido por el calio 6. ¥n este caso el vino no sdlo sirve como
medio de intercsmbio térmico vara ~umentar ls temperatura del ma -
terial cargado v aselerar osf la Ffermentacidn, sino ue su tenor
eloohdlico impide &l mismo tiemvo el desarrollio de fermentos y
miecroorgenismos nocivos, menocs resistentes sl zlcohol, pudiéndo -
se prescindir de este modo del uso de anhidrido sulfuroso y otros
snti-fermentativos, cuyo empleo puede¢ perjudicar la calidsd del
vino. Sugndo el vino retirado de la parte superior del tanque de -
seg utilizarse con el solo fin de reemplazar los anti-fermenta -
tivos, sin que se quiera aumentar la temperatura, se enfrierd el
vino entes de agregarlo a la uva molida er el cafio 6, habiéndose
representadc en los dibujos un intercambiador de calor 51 gque ser :
vird pars este propdsito. Alternativamente puede ser deseable ca -
lentar el vino retirado antes de volver & introducirlo en el tan -

que, en cuyo caso se suministrard &8l serpentfn exterior 51 un me -

~dio de calefaccidn.

Efectos contrarios s 10s deccritos sobre la fermentacidn
podrdn consegcuirse retirando mosto nor los conductos 19a o 19b,
¢ introduciendc €ste vor los conductos 19¢ o 194, en la parte
spperior del tencue, de donde ird bajando para reducir de este
mod o lz temveraturs y retardar la f rmentacidn.:;w"

Se comprenderd -ue, vor €jemvlo, para transferir vino
desde 12 zone 9 a la zona 11, se retiras la cantidad deseada, re -
~ulando las vdlvulas de tres pasos 3a-30-% de modo ue los conduc-

tos 19a v 19c ueden comunicados entre si, despuds de lo cual

se abren les vdlvulas 28 y 2¢ y £e hace trabajszr la boma de pre -



P

«?

«)

10

15

2o

30

sidn A para cue bombee el 1lfcuido retiraco vor la valvula Pa y

el conducto 19c¢c por el cirsulto zone 9, vélvule 2¢, condueto 19c,
5,3043b,38,bomba A, 19a, 2a, 11. 51 se desgea someter el vino, an -
tes de su reintroduccidn en el reciniente 1, a un intercambib de

-glor, se lo conduce por el cirecuito 9, 2a, 1%c, 2, 32, 34, 5,

81, 4, 3s, A, 19e, ga, 11, v se sumninistras a8l intercambiador de

~alor 51 un medio caliente o frifo sesdn si se desea calentar o
enfriar el vino circulado. La vdlvula de vnaro triple 4 proporcio-
naré la comunicegibn con el caflo 6, para el caso de cue se desee
recircular vino o mosto con el meterial de carga.

De zcuerdo & 1o ya descrito consiste uno de los fines
principaies del invento en recuperar vor lo menos una parte sus -
tancial de los vapores y gases formados durante la fermentacidn.
Pars lograr estb, es necesario, ciaro estd, impedir cue estos
vapores y g£ase€s escapen por la sélida parz el orujo 17 dispuesto
en la varte superior del recipiente l. Tl sistema inciuye por
lo tento una vdlvula u otro disvositivo apropiado 30 que facili -
ta‘separar los gzeses del orujo, conduciéndose los gases separa -
dos por el tubo 1l7a, mientras el orujo sale del sistema por el
cafio 17c.

Se gomprenderd cue el sevarador de zases 30 podrd tener
la forma de un dispositivo de calefaccién para calentar el oru -
3o de manera .ue se expulsen del mismo el aleohol ¥ otroé com -
ponentes gaseosos o0 evaporables, l1os cue se retiran entonces por
el tubo 17a. El calentamiento aumentard también la solubilidad
de 1a meteria colorante contenids en el orujo, lo cuael faeilite
la posterior separscidn de la misma, operendose esta separecidn
por lo demds en la forma corriente. La temperstura del orujo en
la parte inferior del cafio se ajustard preferentemente a aproxi -
medamente 50 - 802 (.

Los gases y vapores formades, son retirados continusmen -
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te por el tubo 22, y llegan & un compresor esguemdticamente repre-
sentado en 31, y desde €ste por el tuvo 2%z a un conlensador in -
diceto en 2P2. El condensedo pasa por el tubo 58 a una vdlvula 59,
de donde se puede retirar el condensado por el tuvo 60. Alterns -
tivarente, se podrd recirculer el condensado o parte del mismo
por el tubo 61, la vdlvula 62, y el tubo 6, al fondo del reei -
piente de fermentacidn l. %1 anhfdrido carbdnico es retirsdo del
sistema por el tubo 64 y vuede ser utilizado para fines industria-
leg, por ejemplo, como refrigerante.

Se apreciard cue la presente inveneidn proporciona un mé -
todo sencillo y eficaz pers recupersr un subproducto muy dtil,
gue contiene principelmente aslconoles, aceites esenciales y oitreos

componentes del vino cue constituyen factores importantes, deter -

4 minando el arom&, perfume y sabor del vino. %n los procédimientos

antiguos se dejaron escapar estos componentes, mas se ha encon -

trado ue su incorporacidn en el vino terminedo o su reeireula

cidn con el material de carga mejore sustancislmente las cuali

dades citadas del vino.

X1l presente invento no se limita a la forma de resligza
cidn concreta que se acaba de desecribir y se comprenderd cue se
podrén introducir modificaciones féciles de idear, gue se desean

incluir en el alcance de las reivindiceciones anejas.

} MALA FECRONUCCION

X 0 . © 0 TCTC DEL ORIGINAL

Habiendose asf especialmente descrito y determinado la
naturalezaz de la presente invencidn y la forme como la misma ha
de ser llevada a la prdctica, se declara reivindicar como de pro -
piedad y derecho exclusivo:

1. - Procedimiento para la fermentaeidn de vino, cue com -
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Prende introducir en la parte inferior de ur recipiente de fermen-
tacidn continua o intermitentemente uve molida en proporciones ta-
les que el recipiente esteé lleno hasta su capacidad cuando la par-
tida primitivamente introducide hays conclufdo su fermentacidn,

¥y retirar luego orujo desde la vparte superior, vino desde una zo-
na lnmediatamente inferior, y semilla desde la parte inferior del
recipiente, mientras se siga alimentando uve molida en ?rqporcio -
nes ecuivaientes a las poreiones retiradas, caracterizdniose di -
cho procedimiento por el hecho de cue se odera la fermentacidn en
un recipiente cerredo, retirdndiose separademente desde la parte
superior los szases y vapores formsdos durante le fermentacidn pa-
ra recauperarlos, y si se desea, recircular por lo menod una par -
te de los mismos.

2. - Procedimiento segln la reivindiceeidn 1, cars-teri -
zado por las etapas de condensar los gases y vapores separadamen-
te retirados, y recuperar separad:me nte el anhfdrido carbdnico
v €l condensado, recircuidniose este dltimo, si se desea, por el
recipiente de fermentacidn.

3. -« Procedimiento segdn la reivindicacidn 2, carzcteri -
zado »or el hecho de gue la mezcla de gases y vapores separada -
mente retiradas e€s comprimidas antes de ser condensade.

4, - Procedimiento sesdn la reivindicacién 1, 2 o 3, ca -
racterizado nor el hecho de gue ge regula, con el fin de influir
sobre el transcurso de la fermentacidn, la tempefatura en el re -
civiente de fermentacidn, retirando l{cuido deéde una zone de -
terminada del mismo e introduci€ndoclo en otra zonsa.

5. - Procedimiento serdn la reivindicacién 4, ceracteri -
zado por el hecho de cue el 1f. uido retirado desde una zona de -
terminada del reniniente de fermentecidn, es sometido a un inter «
cambio téxmico antes de volver & introducirlo en otra zona.

6. - Procedimiento sezin la relvindiceoidn 4 o 5, carac -
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terizado por las etapas de retirar 1{. uido desde una zona suverior
del reciniente de fermentacidn e introducirlo en une zona inferior
del mismo para calentar de este modo el material en el recipiente
¥y acelerar la fermentacidn.

7. - Procedimiento segdn la reivindicacidn 6, caracteri -
zado vor el hecho de cue €1 1liguido retirado desde una mona supe -
rior del reciviente vuelve & introducirée en €ste conjuntamente con
el material de carga.

8{ - Procedimiento sexdn cuzlguiera de las reivimlicacio-
nes precedentes, caracterizado por el hecho de Gue se descarga el
crujo & un recinto anexo 2 laz parte suverior del recivpiente ce -
rrado de fermentacién, ¥ se¢ calienta antes de retirarlo desde di -
cho recinto.

9. - PROCLDILIIFNTC PARA L4 PFil

ERNTACTICT DY VING -

Secdn se describe y reivindica en esta mersoria deseripti -
va ¥y se ilustra y detalla con los planos reglementarios sLue a la
misme se acomoaiian.

La cual consta de nueve hojas, foliades y escritas a mé -

.uina por una sola de sus caras,

Madrid, a 28-de Septbre de 1948, -
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