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que por 20 años para España y sus poses iones, se s o l i c i t a  a fa vo r  

de FEDERICO DIAE CASCAJARES, de naciona lidad  española , con* dom ici­

l i o  en SEVILLA-ESPANA, c a l le  ¡Kimenez C isn eros ,4 : porPROCEDIMIENTO 

PARA LA MEJORA Y ENVEJECIMIENTO DE LOS VINOS.-

-Memoria* d e s c r ip t iv a -

Hemos pensado que no debía ser in d ife r e n te  e l  pasp de la  co­

r r ie n te  e lé c t r ic a  a tra vés  de los  vinos y  a és te  e fe c to  hemos hecho 

pruebas que nos confirman és ta  su pos ic ión , comprobando m od ifican  las 

c a ra c te r ís t ic a s  de é s t e ,  y deduciendo que con una ju ic io s a  ap lica rán  , 

de la  c o rr ien te  éLéctrica  a los  mismos pueden obtenerse resu ltado  in ­

teresan tes  &ales como e l  en ve jec im ien to  6 anegamiento de los  vinos -  

fin os  c o n v ir t ién d o lo s  en menos tiempo d e l empleado actualmente eA - 

o tro s  de mejor ca lid a d  y "bou qu et".-

Los métodos empleados de asolam iento e t c .  que tien en  por ob­

je to  e l  a c e le ra r  e l  en ve jec im ien to  de los ca ld os , no son hoy por hoy 

p rác ticos  n i económ icos, y por lo  tanto en desuso, qtydando actualmente 

reducida su crian za  a los  métodos c lá s ic o s ,  que como se sabe, dan lu —
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gar a un tiempo y a una manipulación de licada  y cara , ya que%el tiempo 

ás o r o " ,  axioma de que no puede l ib ra r s e  ninguna in d u str ia  y.tampoco - 

la  que nos ocupa, puás e l  c a p ita l que suponen los  ca ld ee , cubas, lo ca ­

le s ,  cuidados e t c .  a s i como los  r ie sgo s  que se corren  de es trop eo , cam 

b ios de gusto en e l  p g b íic o , oportunidades com erc ia les , ta le s  como ex­

portaciones e t c .  son muchos más de los  deseables .-

Y teniendo en cuenta que como e l  e fe c to  geh era l d e l e n v e je c i­

miento de lo s  vinos es la  ox idac ión  y con e l l a  e l  aumento de e te re s  y 

aroma de l mistnQ puede e s te  r e a l iz a r s e ,  como decimos a r r ib a , u t iliza n d o  

para e l l o  lo s  e fe c to s  de la  c o rr ien te  e lé c t r ic a  a través  de lo s  caldos 

En la s  pruebas, que como decimos hemos rea liz& d o , llegamos a la  

conclusión  de que, por lo  p ron to , e l  v ino a s í tra ta d o , adqu iere un -  

"bouquet" de vino v i e jo ,  como cas i lo  ás en r e a lid a d , y  que sin  v a r ia r  

sensiblem ente e l  grado de a lc o h o l,  s i  aumentan las combinaciones de - 

a lcoh o les  y á c id os , ósto  ós , la  e s t e r i f ic a c ió n ,  o tra  causa fundamental 

d e l añ e jad o .-

E1 proceso sigue la  s igu ien te  marcha; descomposición química 

d e l agua d e l v in o , cuyo oxigeno nacien te a i desprenderse, oxida enér­

gicamente los  compuestos, en condiciones de s e r lo ,  d e l c a ld o .—

E l paso de la  c o rr ien te  e lá c t r ic a  ocasiona un enturbiam iento 

d e l v in o , debido indudablemente a la  in s o lu b il iz a c ió n  producida en i* 

la  m ateria c o lo ra n te , la  cua l fina lm ente desaparece y a c la r a .-

Expuesto lo  que antecede pasamos a d e s c r ib ir  e l  procedim iento 

que consiste  en: d ep os ita r en re c ip ie n te s  adecuados e l  vino que se 

desea t r a t a r ,  som etiéndolo a continuación  a una c o rr ien te  e lá c t r ic a  

v a r ia b le  en c a ra c te r ís t ic a s  e in ten s idad  segdn e l  t ip o  o propiedad 

de l v ino ; determinándose previamente la  tem peratura, c lase  de ánodos 

d is tan c ia  y p o ten c ia l en tre  e l l o s ,  in ten s idad  y c lase  de la  c o rr ien -  

¡e, continua ó a lte rn a , simultanea % superpuesta .-

Las va r ia c ion es  que se ob tienen  en e l  "bouquet" d e l v in o , d is ­

t in to  a l  adqu irido  por e l  procedim iento n a tu ra l ó a c tu a l, y como con­

secuencia de la  a c e le ra c ió n  d e l en ve jec im ien to  por e l  procedim iento
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áe que hablamos, debido a la  p resencia  de m aterias v o lá t i l e s  d iversas 

e o s titu y en , indudablemente una mejora considerab le  en lo s  procedim ien­

tos empleados hasta la  fecha para e l  en ve jec im ien to  de lo s  v in o s .-

) R E I  V I N D I C A C I O N E S  (

Se r e iv in d ic a  como de la  p rop ia  y nueva invención  la  propiedad y  ex­

p lo ta c ió n  exc lu s iva s  de:

3-) Procedim iento para la  mejora y en ve jec im ien to  de los  v in os , ca racte­

r izad o  porque en r e c ip ie n te  adecuados se deposita  e l  vino que se desea 

t r a ta r  som etióndolo a continuación  a una c o rr ien te  eh óc tr ica *va r ia b le  -  

en c a r a c te r ís t ic a s  ó intensidad según e l  t ip o  ó propiedades d e l v ino ; 

determinándose previamente la  tem peratura, c la se  de ánodos, d is tan c ia  

y p o ten c ia l en tre  e l l o s ,  in ten s idad  y c la se  de la  c o r r ie n te ,  continua 

o a lte rn a  ó sim ultanea y  superpuesta .-

2) P roced im ien to , según r e iv in d ic a c ió n  a n te r io r  ca rac te r izad o  por con­

s i s t i r  esencialm ente en: PHOCBDIMIEN.TO PARA LA MEJORA Y  ENVEJECIMIENTO 

DE .LOS VINOS.-

Consta la  presente memoria d e s c r ip t iv a  de tre s  hojas nume­

radas y mecanografiadas en una s o la  ca rá .-

MADRID, jun io  de 1949.-

5  CENTÚM s! *  *
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