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%1l transporte del vino y otras bebidas alcoholizadas,
desde el punto de produccidn hasta el lugar de consumo, grava
bastante considerablemente el precio de coste; el vino, por
ejemplo, ccontiene por término medio de K5 & 90% de agua.
Ademés se evapora y esta sujetc a muchas alteraciones, sobre

todo cuando se le destina a ser consumldo en pafses calidos,
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El slmacenaje de grances cantidades de vino en el punto de
produccidén o de consurmo plantea también un serio problema,
especialmente en casc de cosechas abundantes,

nesde hsce mucho tiempo se ha tratado de concentrar
el vino en cdiversas groporciones, por eliminacidn de una par-
te del egua, con objeto Ce tener por resultado un liguido
que contenga en lo cue czbe todos los elementos esencigles
¥ naturales del vino inicisl. 3¢ llega asi a tener un liqui-
Go o vino concentrado cuya dosls de glcohol es generalments
de 10 a 20° G.L., que es gricticamente aséptico, estable bilo-
logicamente en tocos los climes, en vista de su crecida dosis
de mlcohol y gue no se congels en un clime frio, Basta di-
luir con =gue este liquicdo para obtener un vino de color, gus-
to, oleor y constitucidn gue corresponden substancialmente al
vino inicial, DNicho 1liguido puede servir también de base
para ls preparacidn de aperitivos o vinos ténicos medicamen-
tosos diversos,

Sin embargo, el grado de concentracidn a gue se llega
por los procedimientos conocidos es insuficiente para gue per-
mita una disminucidn aprecilable ce los gastos de manipulacidn,
transporte y slmacensje.

intre los diferentes procedimientos preconizsados has-
ta la fechs en la literaturs pars la concentracién del vino,
los dos w4s empleados son los siguientes :

BEn uno de dichos procedimisntos, se procede a una des-
tilacidén fraccionsda del vino, pasra separar el alcohol (total
o parcialmente), el spus ¥ un residuo de cdestilacidn. Se eli-
mina el agus y se a%ade el slcohol &l residuo. La evapora-
cidn cel agua por el calor, aun en el vacio, no puede ser muy
prolongada, pues ésta alters completamente 21 gusto del gpro-
ducto (gusto 2 orujo y vino cocido).

Qtro procedimiento conocido se basa en la concentre-

cién por el frio del vino nstural : se congela el vino comple-
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to glrededor de -15°C y -20°; los cristales de hielo, cons-
tituidos por agus casi pura, se eliminan por diversos medlos:
filtracidn, centrifugaecién, pressidn, etc., se 1lega asi a

un vino que tiene poco més o menos una dosis de alcohol doble

de la del liguldo inicial, 1o ocue en 1s prdctica quiere de-

-¢ir gque contiene aproximadamsnte 70 4 R0Y de agua. ILas posi-

bilidades de concentracidn por este procedimlento son muy
pronte limitadas : en efecto, a medida que se trata de afinar
la concentracidén, la dosis cada vez mAs fuerte de alcohol im-
plica tempersturas cada vez mds bajas (cel orden de -40°C}
ocasionando pérdidas de frigorfas v por consiguiente gastos
cade vez mayores. Ademds, a esas temperaturass intervienen
clertos fendmenos cufmicos cue alteran el gusto del producto.

51 procedimiento de sublimacién en el vacfo del 11{-
guldo congelado, llamado "FRESZZE DRYING"™, serfa un método
demasiado oneroso pars poder tratar grandes volumenes de ma-
teria prims de un valor relsativamente medisno.

Asi pues, la solicitante ha encontrado que se pueds
con ventaja, ¥ con poco gasto relativamente, concentrar un
vino hasta una peguedia fraccidn del volumen inicial por un
procedimiento que consiste en separar las partes voldtiles
del liguido alcoholizado inicisl, en concentrar el liguido
acuoso residual por crioconcentracidén y, finalmente, en mez-
clar las pertes volatiles con el residuo de 1s crioconcentra-
cidn,

&l procedimiento segin el invento comprende pues tres
fases esenciales :

I) Se separan éel vino todas lss partes volatiles por
arrastre al vapor de agua v/o por un gaz inerte y rectifica-
cion continuos, o por destilascidn v rectificacidn continuas
v simulténeas, a la presidn atmosférica o en el vacio. ror gas
inerte debe entenderse un gas, tal como gas carbdnico, éazoe o

hidrdégeno o cualouier otro gas guimicamente neutro en leas
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ih condiciones de empleo, cudlendo calentar antes dicho gas.

T.os epsratos utillzados habitualmente en la industria
para la destilacidn y rectifiicacidén de vinos y alcoholes, me-
diante ligeras modificeclones correspondientes a la entradsa
de vapor o gas de arrastre, convienen perfectamente para la
aplicacién de esta primera fase del procedimiento. o8 pueden
emplear, cuando se opera en el vacfo, aparstos conocidos en
los cuales el vaclo se ejerce unicamente sobre la parte desti-
latoria con exclusidn de 1w parte rectificadora, con el fin
de bajar la temperaturas de dGestilacidn v culdar el sabor del
extracto seco,

e este modo se alsla la parte volatil del vino con
pérdiidas insignificantes 7 sin gusto de orujo. ‘ediante una
graduascion julciosa de los aparatos, se puede obtener un 1i-
guldo gue puede tener una graduaclon hasta 96° iray Lussac a
15°C, Se pueue en cgso de necesiaad rectiflicar de nuevo este
producto para mejorarle.

11 ) Deshldratacidn de la parte acuosa por crioconcen-
tracion : como el residuo de la destilacidén no contiene al-
cohol, el agua se transforma en hielo fécilmente y ello a
temperaturas mucho menos bsasjas gue las necesarliass para con-
centrar sl mismo grasdo el vino completo. En efecto, cuando
e trats de congelar una solucidn acuocsa cue no contiene al-
cohol, 1a baja de temperatura z medida de la concentracién
es muy ¢ébil : se puede retirar 70 de agua sin tener que en-
friar a menos de 6°3, mientras gue sl quisiéramos retirar lsa
misma proporcldn de agua del vino completo, habria cue bajar
a temperaturas del orden de -40 C, lo cual exigiria instala-
ciones frigorificas onerocosas y ocasionaria pérdidas de frigo-
rias considerables, a causa de la radiscidén y la gran dificul-
tad de recuperar las frigoriss contenidss en el hielo, enfria-
do a tempersaturas tesn bajas, sin hablar de la dificul tsd mas

grande de separar este hielo subenfriado. %n estas condiciones
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el gssto en frigorfas seria & a R veces mayor cue en la fase
de criloconcentracidn del procedimiento conforme al invento.

Pare evitar 1a retencidn por el hielo de los compo-
nentes no acuosos del vino, se pueden emplear todos los pro-
cedimientos conocidos, que tengsn ror objeto provocar uh 1li-
gero comienzo de fusidén de los cristales de hielo, liberando
una frac&idén liguida mds rica en producto disuelto gue el
hielo cue queda s86lido. Este ligero comienzo de fusidn gpuede
ser provocado por "clairgage", es decir por aspersidn del
hielo con un lfguido (agua) a una temperatura mds alta gue la
de los cristales, También puede someterse el hilelo a una
fuerte presidn, para bajar el punto de congelacidn y licuar
una parte de los cristeles, pudiendo acentuar este efecto de
la presidn con una pequefia aportacidn exterior de calorias.

1.a pequefia freceidén de 1T¥quido producida por estos
diversos medios puede ser recuperasds por centrifugacién o por
aspiracidén. Se ruede llegszr ssi, poniendo en accidn instalae
ciones frigorificas cldsicas y trabajando s temperaturas po-
¢o onerosas, a retirar 70 4 7% del sgua contenida en el vino,

81 se juzga conveniente, se puede completar el tratag
miento de crioconcentracidn sometiende el.lfquido residual,
que contlene, en solucidn o en suspensidn, la casi totalidac
de las pertes fijas del vino {materias colorantes, tanino,
azucar, sales minerales etec,.,} s una ligera concentracidn en
el vaclo, hasts uns consistencis de jarsabe,

Rastros de alcohol ague han cuedsdo en la parte acuosa
pueden ser recuperados eventualmente durante esta concentra-
cidn en el vacio de la parite acucsa ocue ha sufrido la cryo-
concentracidn.

Dicha concentracidén en el vaclo de la fraccidn que
ha sufrido la crioconcentracidn permite c¢liminar mis del 8O%
del agua inicial, es decir concentrar un vino hasta 14 a 18-

del volumen inicial; ésta no es sin embargo indispensable;



a falte de ésta, se obtiene solamente un vino concentrado
140 8 un poco mias de /3,

Segtn la edad y el origen de los vinos, cuya materis

o menos resistente al calor, se pueden variar

1

Ol 125 proporciones de sgua retiradas por crioconcentracidn v
SeelETRT oy prop

concentracién en el vacfo.
14.5 Ta sccidn de cuitsr la mayor parte del agua por crio-
:S ESoncentracién permlite evitar los gustos extrafios cue se ori-
20 03 ginarfan sl hacer una evaporacidén prolongada, sun en el vacfio,
por 1a influencis del calor, &1 empleo de temperaturas de con-
gelacidén mucho menos hajss cue en la crioconcentracidn dirce-
150 ta de un 1licuido alcohdlico es més econdmico y evita también
la alteracion de las cualidades gustativsas, Asimismo, la con-
centracidn en el vacio en susencia de alcohol evita la pérdida
Gel aroma y la alteracidn del gusto.
III} Mezcla de la parte volatil con la parte fija con-
155 centrada. =sta mezcla se lleva a cabo con liguidos limpidos,
de los gue se hen eliminado los bitartratos y las materias
mucilaginosas insolubilizadas por el frio o el alcohol.
Dursnte dicha mezcla, se adicions o no el producto
estabilizadores, segin su destino y la naturalezs del vino
160 inicial., wichos estabilizadores estén constituidos por an-
hidrido sulfuroso, de empleo clésico en todos los péfses vi-
nicolas, y/o antioxidantes liperamente solubles en el alcool
¥y utilizados en los productos alimenticlos, tales como el
tocoflerol, y/o una mezcla de gomas alimenticias o productos
165 inofensivos derivedos de 1a celuloss, cue hacen las veces de
coldddes protectores y capaces de guedar en suspensidn o en
solucldn en el concentraco alcohélico.
La proporcién de estabilizacores se determina segin
los resultados de las prusbas de conservacldn de la partida
i70 de vino de que se trate v conforme a las prescripciones le-

gales,
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in fin, para compensar ls pérdicda de acidez ¥y astrin-
gencla durante la concentracidén de la mezcla, se puede afiadir
dcido tértrico et/ou citrico, y tanino alimenticio, en propor-
clones ocue se determinan por degustacidn y medida de) PF.

Fara conservar el aroma del vino, cuando éste es su-
mamente frégil, se pueden eliminsr las esencias gue consti-
yen el aroma por un tratamiento previc del vino segin los mé-
todos conocidos, gue hacen intervenir por ejemplo el aceits
las tierras y carbones activos, etc...de donde se extraen
luego las esencisas por medio de disolventes selectivos o con
elcohol antes de reincorgorarlas al vino concentrsdo.

La dnica figura del dibujo adjunto muestra esguemAti-
camente una instalacidn psra llevar e la préctica el proce-
dimiento conforme al invento. Las tuberias com rayitas de
puntos representan el trayecto del vino cue se qulere concen-
trer, con rayas interrumpidas el trayecto de las partes vo-
létiles, separsdas por destilacidn, con ravas mixtas, el tra-
¥ecto del residuo de destilscidn scuoso ¥ con rayas continuas,
el trayecto del residuo concentredo.

La instalacidén comprence esencialmente un depésito
de vino 1, de donde el vino natural pasa por una tuberia 2
¥ por un apsarato de csmbio térmico 3 a una columna de desti-
lacibén-rectificacion 4 que funcions en continuo con arrastre
al vapor o a gas, habiéndose figurado en 5 la llegada del
fluido de arrastre,

El salcohol y otras pertes voldtiles se escapan por
una tuberia 6 y atraviesan sucesivamente un condensador de
agua 7, un condensador de sglmuera £ y un recipiente de hielo
seco 9, dotado de una tubulura 10 que comunica con una macuina
de hacer el vacio. ILas partes voldtiles condensadas se dirigen
vor una tuberfa 11 s un mezclador 12, donde se mezclan con el
residuo de destilacion concentrado,

=1 residuo de destilacidn acuoso recogido en ls base



205 y en los platos inferiores de la columna 4 es aspirado a tra-
vés de los tubos 13 y 14 por una bomba 15, cue lo impele por
medio de una tuberia 16 y el cambisdor térmico 3, conde cede
su calor sensible sl vino natural, luego por medio de un cam-
biador recuperador de frigorias 17, alimentado por hielo pro-
aucido aurante le crioconcentracidn, y finalmente, por medio

i;e una tuberia 18, a un congelador 19, en el gue se efectis

la crioconcentracidén. £1 residuo de destilacidn concentrado,

que contiene cristales de hielo en suspensidn, abandona el
congelador por un tubo 20 y penetra en uns prenssa 21, la que

215 separa el hielo del 1fgquido, saliendo este Wltimo de la pren-
sa por el tubo 22 mientras que el hielo cae por un canaldn 23
al recuperador de frigorias 17.

51 residuo concentrado se recicla en parte en el con-

1

gelador 1¢ por un tubo £24. y se le dirige en parte por una

[y}
)]

tuberia

A}
0o
<

por medio de un filtro 26 a una columns de concen-
tracién en el vaclio 27, cdonde se efectﬁatgzshidrataoién comple-
mentaria y el residuo en su concentracidn final es impelido
cor una bomba 28 por medio de una tuberia 29 sl mezclador 12,
A la salica 30 de dicho mezclador, se recoge el vino concen-
225 trado.

Naturalmente, esta Instalacidn puede completarse con
cuslesquiera otros dispositivos conocidos de cambiadores, re-
cuperadores de calorias y frigoriass con el fin de reducir al
minimo el precio de cosbe de dichas operaciones. Asimismo,

230 se pueden emplear los diversos dispositivos clédsicos de auto-
maticided [(compuertas termostéticas, gasto en metros, bombas
de impulsién sutomdtica, <tc..,) con objeto de cisminuir la
mano ¢e obra en el conjunto de la instslacidn,

Los ejemplos a continuacidén ilustran la aplicacidn

B

235 jractice del invento, sin limitar desde luego su alcance :
Zjemplo I

Se psrte de 1,000 1itros de vino tinto dosificado s



10°4 Gay Lussac a 15°C y gue contlene 23,2 gr. (ocupando un

volumen Ce 17 cc/1l) de extrascto seco por litro. La cantidad

de sgua contenids en el vino es pues de :
1.600 - (104 ¢ 17) = 872 litros de agua,
1} Sepsracibn de la parie alcohdlice :

2@ C33 4 un destiledor-rectificador continuo de un tipo in-

dustrial corriente, con columnss de pletos o cadenas, se en-

245 vian primeramente algunos litros de agua para caslentar el
aparato y llenar los platos cdel destilador, después se hsace
pasar el vino a razén de 30C l/h; la temperatura en lo alto
del destilador se gradia a unos R5°C por la calefsccidn del
aparato, con objeto de gue la temperatura en la cabeza de la

230 columna rectificadora sea de 7R°C, UDespués de 4 horas de
marcha, se ha podido separsr :
a} una parte alcohdlica = £93°,8 3.,L. =113l00 a 15°C
o sea, por 100° ¢.,L, =102100 a 15°C.
Jon relacidn a los 104 1. tedricos la pérdida es
255 aproximadamente de 2 ¢,
b} Farte acuosa que ssle de la columna por el
tube 13 ... .iuev..., PRR8 litros,

TI)} Crioconcentracisn de 1s parte acuosa .

ista parte acuosa, refrigerade en el cambiador 3 ¥
260 el cambiador 17, se la dirige el congelador 19, dotaedo de
érganos rascadores gue efectdan la rascsadurs on continuo. La
ILa cantidad del fluido refrigerante estd graduada para que
la masa liguids esté a una temperatura de -4 4 -7°C. La mez-
cla liculda nhelads entra en la prensa o cryocextractor 21,
265 compuesto de una serile ae pequeiias prensas de embolo; los
¢llincros en los cuales se musven 1o0s émbolos estan perfora-
dos con agujeros, ¥ el liguido se separg. Se mide ls cantl-
dad de hielo obtenida recibienco ésta en un recipiente cclo-
cado sobre una bascula (no representads}, 1.a parte 1iguida

270 ge recicla en el congelsdor hasta que se obtengan 628 Kg, de

-9 -



iielo, lo cual exige 3 horas 30,

La parte acuosa inicisl, de un volumen de 2RRBR litros

contenia aproximadamente 17 litros de extracto seco y

PRE - 17 = 871 litros de sagua,

275 Asl pues se ha retirado por crioconcentracidn 72%
del agua de dicha fraceidn,

2 0 633 Z1 volumen de licuico obtenido después de eliminacidn
del hielo es de %60 litros, W=s un 1{guido rojo muy obscuro,
con el olor cde la frutas, gue contlene en suspension crista-

280 les Insolubilizados debido a la concentracién; se deja decan-
tar durante 1€ horas para facilitar ls filtracidn, se extrae
el liguido con 8ifdén {las 9/ 10C son limpidas) y se envia el
barro sobre el filtro esquematizado en 26; cuando ha escurri
do, se lava la pasta en el filtro con 2 litros de agus fria,

285 %1 filtrado corresponciente a este lavado, asi como el liqui-
do de escurrimiento se afiaden a la mssa liguidas principal.

un el filtro 26 queda una pasta constituida en su mayor par-

te por crémer tartaro, el cual es eliminado de la fabricacién,

Se obtlenen asi 258 litros de solucidn acuosa,

290 I11} Concentracion del vino en el vacio. Los 258

litros de 1liguido limpicdo gue contienen el extracto seco

{17 litros, menos las sales gue han quedado en el filtro -

bitartrato - de un volumen de 1 litro, o ses aproximademente

16 litros) contiene pues 258 - 16 = litros de agua, gue re-
295 presentan el 27,7 del agua total. In esta fase, los 1,000

litros ce vino no representan més que :

farte alcohdlica 113
371 litros

lav]
Tt Tt~ s

Yarte acuosa 258

3e mandan estos 258 litros de residuo concentrado al

3C¢0 evaporador por vaclo 28, del gue se pueden retirar 209 litros
de agua en 2 horas s uns temperatura gue no pase de 30°C
teniendo en cuenta los rastros de alcohol correspondientes s

las pérdidss de la primera operacidn ¥y gue no se han recuperado,

- 10 -



se obtiene finalmente : 4R 1itros de un 1liguldo sumamente
3CH obscuro, ligeramente de ls consistencis del jarsbe,.
IV Yezcla :
dste licuido se mezcla con la psrte alcohdlica en un
homogenizador cerrado, para evitar la evaporacidén. 56 obtiene:
rarte alcohdélica 113 1, )
j 181 litros.
E} rarte fija 48 1, }

L8 adicidn al residuo ve la fraccidn alcohdlica inso-

lubiliza una parte de lus materias mucilaginosas contenidas
en el vino. 8tass se aglomeran o Gecantan simplemente en el
fondo del homogenizador y retienen muy poco 1liguido, Se deja

315 recosar algunas horas y se decanta el poso bsrroso en un fil-
tro, para recuperar el méximo de 1ifquido,

V) Bstabilizacién.

3e afiade despuds anhidrido sulfuroso por los medios
de costumbre, sin pssar de 1la dosis legal (400 mg. por litro);
320 finalmente se afiaden gomas alimenticias (mezcla ae agar-agar
y goma arabiga en la proporcidn 1:3) disueitas en el minimo
de agua, en las proporciones gue se hayan juzgado sul'icientes
durante les pruebas de conservacidn de la partida de vino tra-
tada; en el presente caso esta adicidn se ha hecho a satura-
328 cidn es decir hasta cue las gomus aiadidas emplezan a preci-
pitsr. Se obtienen finalmente 180 litros de un vino concen-
tredo, gque represents el 167 del vino inicial ¥y que gradia
£5° Gay Lusssac,
Sjemplo II
330 3e tratan 1000 litros de un vino tinto que tenga las
mismas caracteristicas de grado y extracto seco, pero cuya
materia colorante es mds fragil.

I) Separscidn de 1a parte alcohdlica.

in la columna 4, calentada coro se ha indicado en el

W
W
Ui

ejemplo 1 para el errasnque, se introduce una pequefia corriente

en el bajc de ls column» de ugstilecidn pars efectusr una apor-

- 11 -



tacidn de calorias para calentar menos la parte desalcoholi-

zada, que es evacuada tan pronto llega al bajo de la colum-

ne por el tubo 14, sin entrar en la caldera.
340 %l aparato se conduce de la misma manera.
4N este caso se obtiene
,% 8 a) Farte alcohélica a 91° +.L, : 112 1. a 15°C
20 03" o sea, a 100° 4.T.. : 102 litros a 15°C.
b} Ferte acuosa 276 litros, comprendiendo el conden-
345 sado del vapor de arrastre.

IT) Crioconcentracidén .

El lfcuido, se le recicla simplemente un poco mas de
tiempo, con objeto de obtener la misma cantiaad de liquido
concentrado, es decir que se hace funcionar el asparato hasta

%50 gue se obtengan 718 kg. de hielo.

l.as opereciones %, 4 y 5 son 1lss mismas que en el

ejemplo I.

Ejemplo LIT

3e parte de 1.000 litros cde vino tinto cue posea las
355 slgulentes caracteristicas :

Grado slcohodlico : 12° 7.1,

ixtracto seco @ 23,R gr/litro, ocupando unos 1R cc,

La cantidad de arua por 1litro es as? :

1000 - (120 + 1R} = pAZ ce/litros.

380 I' Separacidn de la parte elcohdlica. Frocedlendo lo
mismo que en el sjemplo I, se obtiens :
a) Farte alcohélica a 90% G;L; : 130 1. a 15°C
o sea, a 100° &,I,, ¢+ 117 1. a 156°C
‘pérdida : 3 litros,
365 b} Ferte acuosa : P6R litros.

11} Crioconcentracidn,

La congelacion se efectiuda entre -4 v -R°C en un con-

gelador ce turbulencia, en 21 cual el hielo no se despegsa de
el
la pared fria con rascadores, sino ocue se forms en/senc mismo
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del liquido debido a una gitacidn rdapida de dicho liguido a
proximided inmediata de la pared fria. vsle en continuo, por
el tubo 20, un liqulido que contiene en suspensién 15 a 18
de nieve y se dirige este 1iquido a uns secadora (no repre-
sentada}.

Dicha secadora, de ejJe horizontal, estéd provists de
una cesta gue contiene 110 kgs. de hielo; lleve ademds un
dispositivo conocido gue permite eliminser en marcha, por medio
de un sistemsa cde rascar el hielo contenido en 1la cesta, uns
verz ésta llena. Antes Ce eliwninar el hielo, se procede al
mclairgage™ del mismo, pulverizando 6 litros de agua al inte-
rior de la cesta mientras <a vueltas; el 1lguido de la seca-
durs y el de clairgage vuelven al congelsdor 19, hasta que
se haysn obtenido 667 kzs. e hielo.

Se ha llenaco 6 veces la cesta Ce la secsdora y eje-
cutado seils clairgages, los tres primeros con agua fria, los
tres Ultimos con agua sucesivs y respectivamente a 20°, 25°
35°C, para lograr una recugeracién me jor de los productos
retenidos en los :ristalesyiielo. En los 647 kgs. de hielo,
se estima que %2 provienen del claircgage,

Hliminado el hielo se envia éste al cambisdor 17.

Le parte acucsa trateda tenia un volumen de RE8 1i-
tros que, teniendo en cuenta el extracto seco, ccntenia
868 -~ 18 = 850 kg. Ge agua,

La crioconcentracion ha retirado 667 - 32 = 635 kg.

o sea el 75¢ de sgua. Se recogen 250 litros, gue se dejen

[oT}

ecantar y se les filtra como en la fase II del ejemplo I.
111} Concentracidn en el vacfo : Se recogen finalmen-
te €32 litros de un licuido 1impido de un color obscuro. Zsta
fraccidn sufre una evaporscidn en el vacio como en el caso de
los ejemplos snteriores. durante I1s cual se retirsn 185 litros

de agua. Se obtlenen finslmente 46 1itros de concentrado no

alcohdlico.
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425

4z¢
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IV) Mezels Se mezcla este concentrado con la parte

alcohdlica como en el csso del ejemplo I,

v} Estabilizadores. Se estabilizas como en el caso

del ejemplo I.
3¢ obtienen finalmente 175 litros de un vino concen-
trado, cue representa 17,5 cdel volumen inicial y cuya gra-

duacidn es de 68° G.L.

Ejemplo IV

Se parte de 1.000 litros de vino que tenga las siguien-
tes caracteristicas :

Grado slcohdlico : 11° %.L,

Extracto seco : 24 gr/litro ocupando unos 18 cc.

La cantidad de ague por 1litro es pues :
1.000 - (110 4 18) = P72 cc.

I) Sepsracidén de la parte alcohdlica.

e emplea @1 mismo aparato gue en los ejJemplos ante-
riores, perc se estsblece en éste un vacio de 180 2 200 m/m
de mercurio y sc¢ condensa la parte alcondélica en el recipien-
te 9, donde circula unsa salmuera refrigerada a -15, -20°C,
pasando la tuberia de sspirascidén por otro recipiente mas pe-
guefio refrigerado con hielo seco.

Zon un gasto de 400 litros/hora del aparato, se ob-
tiene

a} Farte slcohdlica s 95° &,L, : 114 litros a 15°C

o sea, a 100° 7,T., : 10f litros a 15°C
b} parte a2cuosa : /A7 litros.

IT) Crioconcentracién : rrocediendo comno en el ejem-

tlo T, se retira 724 de agua de la fraccidn acuosa anterior
Y se obtienen 252 litros de 1liguido.

IIT) Concentracién por evaporacidn., Lespuds de la

concentracidén en el evaporsasdor 27, se obtienen 51 litros de

concentrado no alcohdlico.



IV) Mezela : 3e afiade esta fraceldn a la parte al-
cohélica pars obtener finalmente 165 1litros de vino concen-

trado.

Elemglo V

Ui

20 033 8 Se parte <e 1.000 litros del mismo vino que en el

445

450

455

460

465

470

@jemplo III.

Se ellminan las pertes volatiles y se concentra por
el frio como en el cjemple III.

Somo se na reconocido cue la materis colorante del
viro es més frigil cuae en los ejemplos anteriores, se efec-
tie la concentrecidn finsl =n un aparato conocico 1lamaco
~de ascenso- ¥y "descenso™, en el gue la concentracidn se efec-
tia en continuo, permitienco una sstancia muy breve del 1i-
gulcdo callente en 21 aparsto. oe grsdia &ste para obtener
la misma canticded de concentrado no alcchélico gue en el
ejemplo II1I.

Las operaciones de mezcla y estabilizacién se llevan
g cabo como en el ejemplo TII.

Naturalmente el invento no se limita a los detalles
de ejecucion cCescritos snterioremente, los cue tan solo se
indican como ejemplo,

mstes solicitud que corresgonde a la presentsda en
Francia el 6 cde Noviembre de 1950, basjo el n° 599,385, se
acoge a los beneficios del articulo 51 del vigente Eastatuto
sobre Fropiedad Industrial.

- NOoTA -

Los puntos gue como caracteristica de novedad se pre-
sentan para que sean objeto ¢e esta fatente de Invencidn en
&dspada, por VLINTE afios, son los sgigulentes 3

1? - Un grocedimiento para ia preparacidn de vinos y
otras bebidas alcoholizades, concentrauos, caracterizado por-
pue consiste en sepgrar las parses vVoldtiles del liguido al-

coholizado iniclial por destilacidn, en concentrar el liquiao



residual por crioconcentracién, ¥ mezeclar después las partes

fg\ volétiles con el residuo de 1= erioconcentracidn.

i; 2° - Un procedimiento segan se reivindica en el pun-
to 1°, caracterizado porque se somete el residuo Ge la crio-
concentracidn, antes de mezclarle con las partes volatiles,

¢

a una concentracion complementaria por destilacidn en el vacio,
3% - Un procedimiento seglin se reivindica en el pun-
to 1°, caracterizado porvue 1a destilacién inicilal se efectda

en el vacio.
4R0 4° - Un procedimiento segun se reivindica en el pun
to 1°, carscterizado gorcue 1la destilacién inicisl se efec-
tda con arrsstre por vapor o por un ges inerte, previamente
calentado,
5° - Un procedimiento segin se reivindica en el pun-
4865 to 19, caracterizado porcue se gradle la citada destilacidn
inicial pars recuperar un liguido Gosificado & 96° suy Lussac
. a 15°C,
f° -~ un procedimiento seglin se reivindica en el pun-
to 1°, carscterizaedo poryue,se efectiia 1la crioconcentracidn
490 a una temperaturs cue no desciende a menos de 7°%, hasta re-
tirar 70 8 75 ce sagua,
7° - Un procedimiento sepun se reivindica en el pun-
to 1°, caracterizado poraue se somete el hielo producido du-
rente la crioconcentracién a una fusiédn psreial por aspersidn
495 G¢e agua lclairgape)} o por presidn ¥ aportacidn de cglorins,
’ rara enricuecer el liquido en elementos solubles.

P9 - Un procedimiento seglin se reivindica en el Fun-
to 1°, caracterizado porgue se eliminan por filtrscidn los
bitartratos y materias mucilsginosas insolubilizsadas por el

56¢ frio o el alcohol,
97 - Tn procedimiento segin se reivindice en el pun-

to 1°, caracterizaGo poryue se adicionan a 1a mezels estabi.

zacdores tales como el anhicrido sulfuroso, v antioxidantes

- 16 -



tales como el tocofercl, y/o gomas alimenticias u otros co-
205 loices grotectores, y dcido tértrico y/o citrico psra graduar
el pH.
16° - Un procedimiento sectin se reivindica en el pun

to 1°, carscterizaco porgue se somete el vino a una extrac-

cidn previa de 1ss esencias cue constituven el aroma, al acei-
516 te de parafina por ejemplo, y las esenciss, recuperadas del

extracto por medio e disolventes, se alsden &l vino concen-

(3 3 83&0 . .

¢imiento tal ¥ conforme se reivindics en cualguiera de los

tne instalacidén para ls aplicaclidn del proce-

515 puntos snteriores, caeracterizada porgue comprende en combina-
cidn una columne de Cestilacidn alimentads en 1{f¢uido alcoho-
lizedo iniciel ¥y oue gepsra lws .artes volitiles del residuo
acuoso; un sistema de condensacidén de dichas partes volatiles:
un congelador pars concentrar el residuo acuoso; un disposi-

90 tivo de separscidn del hielo formado en el congelador v del
residuo licuico concentrado y un mezclador pars mezcliar este
ultimo con «] condensado Ce partes volétiles,

127 - Tna instalscidn sezln se reivindica en el pun-
to 11, caracterlzada porgue comprende sdemds un aparato Ge

525 Cestilacidén en el vacfo para concluir la ceshidratscidn del
residuo liguido concentrado.

13° - unas instslecién segln se reivindica en el pun-
to 11°, caracterizada porcue el congelador esti provisto de
Srgenos rsscadorss paras mantener el hielo formado en sus pen-

530 sidén en el J{i¢uido v la separascisdn de o=ste hielo se realiza

en una prensa o criloextractor,

14° -~ fma instalacidn segiin se reivindics en el pun-
to 11°, carascterizsda povque consta de cambiadores térmicos ¥
principalmente cde un recuperador de frigorias alimentado en

535 Liielo por el crioextracto. .y atravesado por el resicuo de des-

tilacidn a refrigersr antes de entrsr en el congelador,

- 17 -



15° - "PKOCEDIVISNTC & INSTALACION Fanh LA PREFARA-

CION DX VINOS Y OTKAS BEBIDAS ALCOHOLIZADAS , CONCENTRADOS™,

todo tal y conforme se describe en la presente iemoria Des-
D40 criptiva y se representa en el dibujo adjunto.
La presente memoria descriptiva consta de dieciocho
pAginas numeralass y mecanograiiadas en una sola cars,
Barcelona, a 30 de octubre de 1951.
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