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por "UN PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE BEBIDAS ESPUMOSAS",
a favor de Don Antonio Mestres Jané, de nacionslidad espafiole,
domiciliado en Villafrance del Panadés (Barcelona), calle
Miser Rufet, nfm, 5.

MEMORIA DESCRIFPTIVA

Ia presente invencibdn se refiere & un procedimiento
para la obtencibn de bebidss espumosas & base de mosto de
uva y vino, pero gue puede hacerse extensible a la obtencibn
de cualquier bebida gue tenge por base un zumo de fruta, fer
mentado o sin fermentar de la misma fruta. )

Ie conservacibn de zumos de fruta sin fermentar, la
permite la Ley vigente, siempre que se verifigue por métodos
tisicos o por el finico gquimico a base de adicibn de gas sulfu
roso o sulfitacibn, pero sin rebasar le cantidad adicionads
ciertos limites.

Los métodos fisicos més sorrientes son: pasteurizaciln
gas carbbnico a presibn, refrigeracibn, filtracibn esterilizen
te, parcial fermentacibn hasta que la graduacibn alcohbdlica
pare la fermentacibn, etc.

Nuestro procedimiento de establilizacibén de un mosto,
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se carecterize por le eliminacibn de las sustancias de creci-
miento de las levaduras por métodos esencialmente fisicos,
ayudados por la accibn antiséptica del aochol producido en
la fermentacibn natural del zumo de uva.

Ie mezecla de los productos naturales de la uva al
vino, no tiene impedimento legal alguno, Por lo tanto, cabe
dentro de las prhoticas licitas, mezclar en cualquier propor
cibén el mosto de uve al vino.

Si a un vino se le adiciona un mosto de uva que hays
sufrido un tratamiento previo para eliminar en su nayor parte
las sustancias de orecimliento de las levadures, se obtiens

un liquido gue tendrf muchas menos probabilidades de que fer

- mente.

En los ensayos e:eotuadée sobre el paso de mostos a
través de resinas de intercambio ibnico, se he observado que
éstos resultan dificilmente fermentecibles por las levaduras
de la fermentaocibn elcohélica. Solemente se desarrollan las
leveduras de velo o mycodermas.

Sebildo es que los mycodermas no se dessarrollan fuere
del contecto delraire, por ejemplo, en una atmbsfera de gas
carbbnico.

Los mostos desionizados por el paso a iravés de resi
nes de intercambio ibnico, permanecen mucho més estables, si
se envasan con gas carbbénico a preaibn./si los mostos han gido
carbonatados a baja presibn, se les puede someter a une pasteg
rizeacibn a baja temperatura en botella y quedar.asi oompleta—ﬂ
mente estériles y sin fermentar indefinidamente.

Otra observecibn, consecuencia de los trabajos de la
boratorio efectuados por el soliclitante, es que una mezcla de

vino y mosto desionizado, clarificada con bentonita, ofrece to



davie mhs resistencia a mer fermentados sus azﬁcares; debido
e la eliminecibn casi totel de las sustancias nitrogenadas
necesarias & la vide de las levaduras.
' Isa mezolé de vino y mosto de uva desionizado, es una
5e excelente bebids, muy agradable al paladar, sane y refrescan
te. ‘ |
Consiste, pues, el procedimiento de obtencibn de la
bebide mosto-vino objeto de la invencibn, en loc siguiente:
&)+~ Un mosto conservedo por sulfitacibn, se pasa a
lo. través de las resinas de intercambio ibnico, catibnice pare
eliminsr los metales disueltos: potasio, magnesio, calecio,
hierro, etc., y después anibniéa, pare eliminar los &cidos:
tartdrico, sulfito, mélico, suscinico, etc. Se obtiene como
resultado de este tratamiento, un mosto de uve desulfitado,
15, neutro, constituldo casi totalmente de glucose y levulosa en
pertes ilguales, que conserve su agradable aroma y desprovisto
de las sustancias de crecimiento de las leveduras de la fer
mentacibn alcohblica. '
b).—- Este mosto se mezcla con vino nstural, de buena
20, calidad, en proporciones variables, para obtener de este modo,
distintos tipos de dulce. Seguidamente se clerifice el liqui
do con bentonita y se filtra. ; "
¢)e- El 1liquido filtrado, que resulte brillante y eli
minsdo casi totalmente de sustanciges nitrogenadas, se envase
25, y se carbonata con gas carbdnico a presibn.
De esta forme, el 11qﬁido permanece estable contra la
fermentacibn alcohbdlica, debido & los siguientes factores:
' 12.- Por el tratamiento iénico del mosto, que elimi
ne las sustancias de crecimiento de las levaduras.
304 22 ,~ Por el alcohol que contiene el vino de mezcla.
32 .~ Por la eliminacibn de las sustancias nitrogena



de en le clarificacibn econ bentonita.
42 .- Por la accibn esterilizante del gas carbbnico
disuelto & presibn en el 1liguido.
Finalmente, en algunos casos, ouyas mezecle resulte
- 5 de baja graduacibdn alcohdlica y poca presibn carbbnica,
podrh syudarse la estabilizacibn del liguido mediante la
pasteurizacifn.
Ia invencibn, dentro de su esencialidad, podré llevar
#e a la préctioa en otras variacionea gue no alteren la esqg'
10, cia de las reivindicaciones. Podrh, pues, ser realizada en
las proporciones y tiempos més apropiados, empleando las na
terias més convenientes, por quedar todo &llo comprendido den

tro del espiritu del invento.

NOTA

Hecha la descripoién del presente invento, se declara
15, como nuevas y de propia inveneidn, las siguientes reivindica
ciones:. '
18,.,- Un procedimiento para la obtencibén de bebidas
eepumosas, caracterizado esencislmente por el hecho de que,

a los mostos de uve u otras frutas tratados por resinas de

20, intercambio ibnico, se les mezcla vinos corrientes,o de frutas
vearias, que hayan sufrido o nd el mismo tratamiento ibnico,
quedando éai‘el 1igquido resultante desulfitado, desionizado
y estabilizado, frente a la fermentacibn alcohbélice, dando
lugar & una bebida de baja graduacibn.

25, 28 .- Un procedimiento segfin la anterior reivindicacily
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en el cual, a los ligquidos preparados como'antecede, se les

clarifica con substancias adsorbentes, tales como las bento

‘nitaes, eliminando asi los productos nitrogenados residuales

que pueden favorecer todavia la fermentacibn alcohblica.

38,- Un procedimiento segln las relvindicaciones pre
cedentes, en el que, los liquidos asi preparados, resultan )
dificilmente fermentables, debido al tratamiento iénico de
los mostos, la graduacibn slcohblica del vino y a la olari
ficacibn desnitrogenante, completféindose esta estabilizacibn
todavia mfhs, por medio del gas carbbnico a preéibn, obtenién
dose entonces la bebida espumosa. ‘

48,- Un procedimiento segfn las precedentes reivin_
dicaciones, en el cual, para lograr uns estabilizacibn més
definitive de los liquidos, puede completarse con una pasteu
rizecibn & bdaja temperatura del liguido gasificado, o bien
antes de su gasificacibn,

58.,~ Un procedimiento para la obtencibn de bebidas es
pumosas. 7

Segfin se desoribe y reivindica en la presente memorias
descriptiva, gue consta de cinco hojas, foliadas y escritas a
méquina por una sola cara. A

Madrid, a 28 de octubre de 1949.
ANTONIO MESTRES JANE.
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