
MALA EEPRODUCCtON 
POR DEFECTO DEL ORtGtNAL

í 85291,

EB.

18 d ' , ? -

M E M O R I A D B Ü R I P T I V A

para una patente de Invención, por veinte anos, por: = PROCEDI _  

MIENTO PARA. IA  EE'83n$ITAOION DE VINO .  a favor de Don Víctor Manuel 
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ca lle  Loria , 315. . .
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El objeto principal de la  patente citada es un prooedimien - 

to para la  fermentación continua de vino, ,ue consiste esencial - 

mente en las operaciones de introducir en la  parte in fe r io r  de un 

rec ip ien te , continua o intermitentemente, uvas molidas en propor - 

clones ta les que e l recipiente este llen o  cuando la  partida de 

uvas molidas rimitivamente introducidas haya concluido su fe r  - 

mentación; y r e t ir a r  luego cantidades proporcionadas de orujo des­

de la  parte superior de l recip ien te de vino desde una zonaínme - 

diatamente in fe r io r , y de sem illas desde e l fondo del recip iente 

mientras se siga alimentando uva molida. El procedimiento se dis - 

tingue de los  anteriormente conocidos por e l  hecho de que en todo 

momento se hallan presentes en e l rec ip ien te único, uvas y mosto 

en d is tin tos  estados de fermentación.

El presente invento se basa en el hallazgo de que e l pro 

cedimiento según la  patente española número 181.06Ü, permite oh - 

tener subproductos va liosos, ;,ue en los mótodos anteriormente co
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nocidos no pudieron ser recuperados en escala comercial.

uno de ios  fines principales del presente invento es por 

lo  tanto e l de modificar e l procedimiento se -úr. la  patente espa - 

Hola número 181.060 de modo ta l que sea posible recuperar por lo  

menos en parte lo s  vapores y gases formados durante la  fermenta - 

ción. Estos vapores y gases se dejaron escapar libremente en los 

procedimientos anteriores a l de la  patente citada, ya rué al tra tar 

una partida dada de uvas en un recipiente relativamente pequeño 

ta l como una cuba, no es posible recoger los mismos en forma eco - 

nómica. Sin embargo, a l lle v a r  a cabo la  fermentación en forma con­

tinua, ta l como sucede en la  patente española número 181.060, se 

presenta la  posibilidad de la  recuperación de estos gases y vapo - 

res, que según se ha encontrado ahora, constituyen subproductos 

de va lor comercial e industria l muy apreciable, puesto que consis - 

ten principalmente de una mezcla de anhídrido carbónico con sen - 

dos componentes evaporados de la  uva. en fermentación. Una vez se - 

parado e l anhídrido carbónico, queda una mezcla de dichos compo - 

nentes que, debido a su tenor en alcoholes, aceites esenciales, 

ácidos v o lá t i le s ,  aldehidos, e tc ., constituye un producto comercia­

b le , siendo una propiedad muy ventajosa del mismo la  de que puede 

agregarse al vino a fin  de mejorar de manera muy considerable la 

calidad del mismo. Es, pues, otro f in  de la  presente invención el 

de no solo recuperar dicha mezcla sino rec irou la rla  a travós del 

recipiente de fermentación, mejorando as í la  calidad del vino ob - 

tenido.

Otro propósito del invento es e l de proporcionar la  re cu - 

peración del anhídrido carbónico formado durante la  fermentación.

Estos fin es , y otros que se desprenderán de la  descrip - 

ción detallada del invento ^ue se hará más adelante, se logran in 

troduciendo en e l procedimiento según la  patente número 181.060 

(que comprende esencialmente las operaciones de introducir en la
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parte in fe r io r  de un recipiente cerrado, continua o interm itente­

mente, uvas molidas en proporciones ta les  que e l recip ien te está 

lleno al concluir su fermentación la  partida de uva primitivamen­

te introducida, y r e t ira r  luego proporciones correspondientes a 

las que siguen alimentándose continua o intermitentemente, de oru 

jo desde la  parte superior de vino desde una zona inmediatamente 

in fe r io r , y de sem illa desde e l fondo del rec ip ien te ), la  mejora 

de r e t ir a r  separadamente desde la  parte superior del rec ip ien te , 

e l dióxido de carbono y otros gases y vapores formados durante 

la  fermentación, y condensar estos otros gases y vapores rara re­

cuperar y, s i se desea, re c ircu lar por lo  menos una parte del 

condenaado.

Otras características del procedimiento y producto se 

penarán en evidencia en la siguiente descripción detallada del 

invento, en la  que se hará referencia  a los  dibujos acompañadps 

que representan a t ítu lo  ilu s tra t iv o , y en forma esquemática, 

un diagrama de f lu jo  de una rea lización  preferida  del procedí - 

miento objeto del presente invento.

Le acuerdo a lo  ya expresado, se rea liza  e l procedimien - 

to según e l presente invento en forma continua dentro de un r e c i­

piente cerrado, señalado en e l esquema adjunto por e l número 1.

De acuerdo a lo  previsto  en la  patente española número 

181.C60, se carga la  uva molida por e l caño 6 en e l fondo del 

recipiente a un rágimen ta l que e l tanque está llen o  hasta su 

capacidad en e l momento en e l que la  partida primitivamente car - 

gada haya concluido su fermentación. El vino proveniente de la  

primer partida ocupará entonces la  zona 16, mientras que e l oru - 

jo de esta partida ocupa la  zona 12. El orujo y vino provenien - 

tes de partidas introducidas en el fondo del tanque despuás de 

la  partida prim itiva , se hallan respectivamente en las zonas 13 

a 15 y 9 a 11. Vale decir que cuando se calcula una.duración de



i  a fermentación de cuatro días, e l orujo y vino de la  uva m olid a  

suministrada continua o intermitentemente en e l primer dfa, están 

en las zonas 12 y 16, los del segundo día en las zonas 13 y 9, 

los  de l tercer día en las zonas 14 y 10 y los del cuarto día en 

las zonas 15 y 11, respectivamente.

Ahora se procede a r e t ira r  e l vino por e l caño 18, la  se­

m illa  por 20 y e l orujo 8 mediante un mecanismo extractor apro - 

piado y por un caño 17 suministrándose a l fondo del recipiente 

nuevas partidas de uva molida en la  medida necesaria como para 

reemplazar las cantidades retiradas^ manteniendo así e l material 

en e l tanque al mismo n iv e l. El orujo se re t ira rá  automáticamen - 

te a medida que vaya llegando hacia e l extremo superior del re - 

c ip ien te .l, debido al suministro de nuevas cargas.

Se comprenderá que durante todo e l proceso de fermenta - 

ción se producen gases y vapores cue van subiendo hacia la  super - 

f i c i e  de la  columna de material en e l tanque. Más en particu lar 

no produce una proporción considerable de anhídrido carbónico 

que sube continuamente desde las zonas in fe r io res , especialmente 

la  11, hasta la 16, y despuás de haber atravesado ásta, se f i l  - 

tra  por las capas de orujo 15 a 12 hasta lle g a r  a la  parte supe - 

r io r  del recip ien te 1. Es e l efecto de estos vapores y gases con - 

tinuamente ascendentes e l  que contribuye en forma destacada a 

mantener e l orujo flo tan te  a pesar de que el peso específico  de 

la  columna de líqu ido vaya reduciéndose debido a la  transforma - 

ción del mosto en vino.

Para poder in f lu ir  en e l  transcurso de la  fermentación, 

por ejemplo para acelerar o retardarle., se puede aumentar o re - 

ducir, respectivamente la  temperatura en e l rec ip ien te . El pre - 

sente invento prevean  recurso sen c illo  y a la  vez e fica z  para 

lograr esto. Con e l f in  de acelerar la  fermentación, se puede re ­

t ira r  vino desde las zonas superiores más calientes 16 o 9, por



*

5

10

15

t

f
2o

25

3o

i 8529i ^
5. -

los conductos 19d, 19c, respectivamente, para introducir e l mis - 

mo, mediante las bombas A y B , correspondientes nuevamente en las 

zonas in fer io res  menos calien tes 11, 10, a través de los  conductos 

19b o 19a. Si se desea, se puede entremezclar este vino, retirado 

por los conductos 19d, 19c, también con e l m aterial de carga, in - 

troducido por e l caño 6. En este caso e l vino no sólo sirve como 

medio de intercambio térmico para aumentar la. temperatura del ma - 

te r ia l cargado y acelerar asi la  fermentación, sino que su tenor 

alcohólico impide a l mismo tiempo e l  desarro llo  de fermentos y 

microorganismos nocivos, menos res isten tes a l alcohol, pudiendo - 

se prescindir de este modo del uso de anhídrido sulfuroso y otros 

anti-ferm entativos, cuyo empleo puede perjudicar la  calidad del 

vino. Cuando e l vino retirado de la  parte superior del tanque de - 

sea u tiliza rse  con e l solo f in  de reemplazar los anti-fermenta - 

tivos , sin que se quiera aumentar la  temperatura, se en friará  e l 

vino antes de agregarlo a la  uva molida en e l  caño 6, habiéndose 

representado en los dibujos un intercambiador de ca lor 51 que ser  ̂

v ira  para este propósito. Alternativamente puede ser deseable ca - 

len tar e l vino retirado antes de vo lver a in troducirlo  en e l  tan - 

que, en cuyo caso se suministrará a l serpentín ex terio r 51 un me - 

dio de calefacción.

Efectos contrarios a los descritos sobre la  fermentación 

podrán conseguirse retirando mosto por lo s  conductos 19a o 19b, 

e introduciendo este por los conductos 19c o 19d, en la  parte 

spperior del tanque, de donde irá  bajando para reducir de este 

modo la  temperatura y retardar la  fermentación.

Se comprenderá que, por ejemplo, para tran s fer ir  vino 

desde la  zona 9 a la  zona 11, se r e t ir a  la  cantidad deseada, re - 

guiando las válvulas de tres pasos 3a-5b-3cde modo que lo s  conduc­

tos 19a y 19c queden comunicados entre s í, despuós de lo  cual 

se abren las válvulas 2a y 2c y se hace trabajar la  boma de pre -



5

1

10

15

!

y
So

25

3o

8529!
6 . -

sión A. para cu.e bombee e l ifcu ido retiraao por la  válvu la 2a y 

e l conducto 19c por e l c ircu ito  zona 9, válvu la 2c, conducto 19c, 

C,3o,3b,5a,bomba A, 19a, ga, 11. Si se desea someter e l vino, an - 

tes de su reintroducción en e l rec ip ien te 1, a un intercambio de 

calor, se lo  conduce por e l c ircu ito  9, pa, 19c, O, 3o, 3d, 5,

51, 4, 3a, A, 199, 2a, 11, y se suministra al íntercambiador de 

calor 51 un medio ca lien te o f r ío  según s i se desea calentar o 

en fr ia r  e l  vino circulado. La válvu la de paro t r ip le  4 proporcio­

nará la  comunicación con e l caño 6, para e l caso de que se desee 

re circu lar vino o mosto con e l m aterial de carga.

De acuerdo a lo  ya descrito consiste uno de los fin es 

principales del invento en recdperar por lo  menos una parte sus - 

tancial de los vapores y gases formados durante la  fermentación. 

Para lo g ra r  esto, es necesario, claro está , impedir que estos 

vapores y gases escapen por la  salida para e l  orujo 17 dispuesto 

en la  parte superior del rec ip ien te 1. El sistema incluye por 

lo  tanto una válvu la u otro d ispositivo  apropiado 30 que f a c i l i  - 

ta separar los gases del orujo, conduciéndose los gases separa - 

dos por el tubo 17a, mientras e l orujo sale del sistema por e l 

caño 17c.

Se comprenderá cue e l separador de gases 30 podrá tener 

la  forma de un d ispos itivo  de calefacción  para calentar e l  oru - 

jo  de manera .,ue se expulsen del mismo e l alcohol y otros com­

ponentes gaseosos o evaporables, los que se retiran  entonces por 

e l tubo 17a. El calentamiento aumentará tambián la  solubilidad 

de la  materia colorante contenida en e l orujo, lo  cual fa c i l i t a  

la  posterior separación de la  misma, operándose esta separación 

por lo  demás en la  forma corriente. La temperatura del orujo en 

la  parte in fe r io r  ael caño se ajustará preferentemente a aproxi - 

malamente 50 - 803 C.

Los gases y vapores formados, son retirados continuamen -



te por e l tubo 22, y llegan  a un compresor esquemáticamente repre­

sentado en 31, y desde este por e l  tubo 22a a un condensador in  - 

dioado en 32. El condensedo pasa por e l tubo 58 a una válvula 59, 

de donde se puede re t ira r  e l condénsalo por e l tubo 60. Alterna - 

tivamente, se podrá rec ircu lar e l  condénsalo o parte del mismo 

por e l tubo 61, la  válvula 62, y e l  tubo 6, a l fondo del rec i - 

píente de fermentación 1. El anhídrido carbónico es retirado del 

sistema por e l tubo 64 y puede ser u tilizado  para fin es  industria­

le s , por ejemplo, como re frigeran te .

Se apreciará que la  presente invención proporciona un mó - 

todo sen c illo  y e fica z  para recuperar un subproducto muy d t i l ,  

que contiene principalmente alcoholes, aceites esenciales y otros 

componentes del vino cue constituyen factores importantes, deter - 

minando e l aroma, perfume y sabor del vino. En los pmcédimie.,ntos 

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

trado que su incorporación en e l vino terminado o su rec ircu la  - 

ción con e l m aterial de carga mejora sustancialmente las cuali - 

dades citadas del vino.

El presente invento no se lim ita  a la  forma de rea liza  - 

ción concreta que se acaba de d escrib ir y se comprenderá cue se 

podrán introducir modificaciones fá c i le s  de idear, que se desean 

in c lu ir  en e l alcance de las reivindicaciones anejas.

MALA ^EF!?ODUCCiO^
" C IO  DEL O R IN A L

Habiéndose así especialmente descrito  y determinado la  

naturaleza de la  presente invención y la  forma como la  misma ha 

de ser llevada a la  práctica, se declara re iv ind icar como de pro - 

piedad y derecho exclusivo:

1. - Procedimiento para la  fermentación de vino, que com -
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prende introducir en la  parte in fe r io r  de un rec ip ien te de fermen­

tación continua o intermitentemente uva molida en proporciones ta ­

les  que e l  rec ip ien te este lleno hasta su capacidad cuando la  par­

tida  primitivamente introducida haya concluido su fermentación, 

y re t ira r  luego orujo desde la  parte superior, vino desde una zo­

na inmediatamente in fe r io r , y sem illa desde la  parte in fe r io r  del 

rec ip ien te , mientras se siga alimentando uva molida enproporcio - 

nes equivalentes a las porciones retiradas, caracterizándose di - 

cho procedimiento por e l hecho de que se opera la  fermentación en 

un recip ien te cerrado, retirándose separadamente desde la  parte 

superior los gases y vapores formados durante la  fermentación pa­

ra recuperarlos, y si se desea, re circu lar por lo  menos una par - 

te de los mismos.

2. - Procedimiento según la  reiv ind icación  1, caracteri - 

zado por las etapas de condensar los gases y vapores separadamen­

te retirados, y recuperar separada mente e l anhídrido carbónico

y e l condensado, recirculánaose este último, s i se desea, por e l 

recipiente de fermentación.

3. - Procedimiento según la  reiv ind icación  2, caracteri - 

zado por e l hecho de que la  mezcla de gases y vapores separada - 

mente retirada  es comprimida antes de ser condensada.

4. - Procedimiento según la  reiv ind icación  1, 2 o 3, ca - 

racterizado por e l hecho de que se regula, con e l f in  de in f lu ir  

sobre e l transcurso de la  fermentación, la  temperatura en e l  re - 

cip iente de fermentación, retirando líqu ido desde una zona de - 

terminada del mismo e introduciéndolo en otra zona.

5. - Procedimiento según la  reiv ind icación  4, caracteri - 

zado por e l hecho de cue e l  líqu ido  retirado desde una zona de - 

terminada del recip ien te de fermentación, es sometido a un ín ter - 

cambio tórmico antes de vo lver a in troducirlo  en otra zona.

6. - Procedimiento según la  reiv ind icación  4 o 5, carao -

3o
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terizado por las etapas de r e t ira r  lí-u id o  desde una zona superior 

del recip ien te de fermentación e in troducirlo  en una zona in fe r io r  

del mismo para calentar de este modo e l m aterial en e l recipiente 

y acelerar la  fermentación.

7. - Procedimiento seyún la  re iv ind icación  6, caracteri - 

zado por e l hecho de que e l  liqu ido  retirado desde una zona supe - 

r ío r  del recipiente vuelve a introducirse en óste conjuntamente con 

e l m aterial de carga.

8. - Procedimiento se^ún cualquiera de las re iv in d icac io ­

nes precedentes, caracterizado por e l hecho de que se descarga e l 

orujo a un recinto anexo a la  parte superior del rec ip ien te ce - 

rrado de fermentación, y se ca lien ta antes de r e t ir a r lo  desde di - 

cho recinto.

9. - PROCEDB!IRKTe PARA LA FIRME 

Seydn se describe y re iv ind ica  e

'TAC ION DE VINO - 

esta memoria descrip ti

va y se ilu stra  y d e ta lla  con los planos reglamentarios que a la

misma se acompañan.

La cual consta de nueve hojas, fo liadas y escritas amó -

,uina por una sola de sus caras.

Madrid, a a8-*ae septbre de 194%,
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