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MEKORTIA DIESCRITPTTIVA

que se acompsiia a la solicitud de

Wi FATEITE DE IHVE.CION

g favor de D, Edmundo PARRAS Cisneros, de nacionalidad es-

paficla, residente en TURRIJUS (Toledo), fabriceante,
por:

BON PROCESC P44 EL TRATANISHTC IMDUSTRIAL DI LOS RESIDUOCS
-DE La VINIPICACION PAR.L SV TOTAL AFRCVECIANIEITO ALCOHOLICO

Y LA BLABOKACICL DE FRODUCTUS ALILELTICICSY,

La presente llemoria tiene por objeto, sexfin su
enunciado indica, un nuevo procedinmiento psra el aprovecha—
miento total de los residucs de la vinificacibn, mediante
Cuyg prictice se evita absoluta y totalmente todas las pér-
didas de alcohol de 10s orujos, aprovecinfndose el hollejo

de 14 uva y el raspbdn para piensos, y la granilla como he-—
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bida srombticgAutritiva y s ana, sustitutiva del café,

Tanto la granilla como el hollejo y el raspbn,
medisnte el procedimiento gludido, son obtenidos con to-
dos sus principvios nutritivos, exaciasmente igusl como en
estado fresco, sin las alteraciones producidas en su sa—
bor, olor y composicibn quimica por las fermentaciones vi-
nicas que cowmo es sabido originan su putrsfaccibn y des-
tilacibn.

A continuacibn vamos a ocuparnos de hacer una
detenida descripeidn del procedimiento de referencia en
aquellas partes nuevas obj:zto dela invencibdn detalleando
las diferentes fases y operaciones cque intervienen en el
mnismo.,.

Una vez estrujada la uva y escurridas o prensa-—
da, tel como se hace en 1la vendimia, el producto residual
0 sean los ‘orujos,constitufdos por hollejo, raspbn y gra-
1uilla, se someten a un perfecto sulfitsdo o tratamiento
con anhidrido sulfurosc en evitacibn de todo principio de
fermentacibn alcohbdlica, cuedsndo asi{ preparado para su -
conservacibdn, almacenamiento y ulterior utilizacibn.

Inmedisctamente el producto s e procede a su la-
vado con azua caliente, por el csistema de bateria, sepa-
réndose asi la glucosa contenida en el orujo.

De este lavado resultan unas apuas azucaradas
que se envasan adecuadamente para su fermentacibn y pos-
terior transformacibi en vino del cual puede obtenerse -
despubs una destilecibdn del alcohol o destinarse a la fa-
bricacibn de vinzgres.,

Las indicedas scluciones azucaradas son suscep—
tibles de concentrarse al vacio para la obtencibn de vi-
nog de 14 o 15 grados Begumé y por lo tanto se lograrhn

de una graduacibn alcohdlicae equivelente, en beneficio de
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una mayor ecoiounia cn el tracsporte.

Como al extraer la parte alcoholica de los oru-
jos en la Torma descrita, se hace sobre la base de tratar
un producto gue 1o hLa sufrido la mhs pequefia zlteracibn en
sus principios quimicos v orghnicos y se trzbaja la parte
de glucosa que este producto lleva consigo, fhcilmente se
comprende que 1no existe ningln riesgo de périidas por eva-
poracién del alcohol, dado gue &ste no existe, y menos afn
el peligro de putrefaccibn a que es ten propenso este pro-
dvcto y el que, en un crecido tanto por ciento, reduce =
constantemente los residucs de la vinificacibn. 4 esto de-
bemos aficdir la mals calidad de los vinos llamszdos de po-
zos 0 piquetas que actuslmente se extraen de los crujos =
por los procedimientos conocidos,

Bl segundo zprovechamiento de estos residuos de
vinificaeibn, lo corstituyen el pellejo u hollejoj; la gra-
nilla, semilla o pepita, y el rasypbdn o escobajo, todos -
ellogde gran riqueza nutritiva en su estado verde, fresco,
sin fermentar ni pudrir.

Teniendo en cuenta que estos tres subproductos
hen sido couvenientemente lavados solamente con zgue tem-—
plaeda pare la separacibn de la glucosa, es evidente que con-
servan todos sus principios nutritivos completos y todas -~
sus cualidades de sgbor y olor intactos, exactamente iguasl
gque en el racimo asntes de ser ex rimidos para extraerle el
moeto.

En estas condiciones se efectha el inmediato se-
cado y clasificacibn y se obtienen por separado el hollejo,
la granilla y el raspbdn.

Bstos tres productos son deshidratedos con aire

caliente y quedan asi preparados para la elaboracibn de:
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70 el hollejo: harina para piensos de tan alto valor alimen-
ticio como la cebada, realizfndose gl efecto une moltura-
cibn conveniente.

La granilla: se utiliza como sucedémneo del café
- con muchas mejores cuslidades que éste en lo que se refie—
75 ‘re a aroma, gusto, alimento y sanidad.
El raspén: un pienso de relleno para toda clase
. de ganado, de insospechadas cuaslidades alimenticias
Todo aquello gue sea accesorio en la reslizacibn
del procedimiento descrito, podri ser objeto de modirfica-
80 clones y las cuestiones de forma, dispositivos y mhquinas
utilizadas en la ejecucibn de la invencibn deberhn tomar-
se como de orden secundario, pudiéndoge emplear aquellos
que mejor convenge en tanto no alteren fundasentaslmente

ias particularidades caracteristicas.

85 Descritas suficientemente la naturalezs y alcan-
ce de la invencibn y la manera como la misms puede ser lle-
vada a la préctica, se relvindican a titulo privativo las
siguientes particularidades sobre las cuales ha de recaer
la concesidn del privilegio de PATLITE DB ILVEL.CION que se

90 golicita. ‘

le .- Un proceso para el tratamiento industrial
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de los residuos de la vinificacidn para su total aprovecha-
miento alcohdlico y la elaboracibn de productos alimenti-
cios, caracterizado porgue, partiendo de los orujos o re-—
siduos de uva despuls de extpaldo el mosto, el hollejo, ras-
pbn y granilla son sometidos a un perfecto sulfitado o tra-
tamiento con anhidride sulfuroso para evitar todo principio
de fermentacibn alcohbdlica, procedibndose inmediatamente a
un enérgico lavado con agua caliente, por el sisterma de ba-
terie para la extraccidn de la glucosa contenids en el cru-—
Joo.

22 ,— Un proceso para el tratamiento industrial
de las residucs de la vinificacibn seghn la reivindicacibn
1&, caracterigado porgue lasg aguas azucaradas resultantes
de dicho lavado son envasadas convenientemente y someti-
das a fermentacibn psra su wlterior transformacidn en vi-
no, susceptible de una destilacibn posterior para la ob-
tencibdn del alcohol o bien de su transformacibn en vina-
gres.

%2 ,~ Un proceso para el tratamiento industrial
de los residuos de la vinificacibdn segfn lasreivindica-
cioneg anteriores en el gue las indicadas soluciones agu-
caradas son concentradas sl vaclo en los casos de obten~
cibn de vinos de 14 6 15 grados Beaumé con una graduacibn
alcohblica equivalente,

48 = Iroceso couflorie a las reivindicacilounes ai-
teriores, caracterizado porgue el pellejo u hollejo, la -
semilla y el raspbn o escobajo, despubs de lavados conve-
nientemente y extraida la glucosa son sonetidos a secado
por cuaslguier medio, resliizfndose su clasificacibn para -
disponerlos por separado, después de lo cusl son sometidos

a una operacibn de deshidratado por aire caliente quedendo
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asi preparados para la elavoracibn de harinas para plensos

(el nollejo), sucedfneos del café (la granilla) y piensos

de relleno pars el pauado (el raspbn) mediante lz prhctica

de cuzlcuier tratariento asdecuado conocido.

58 ,— MU PROCESC FAalld S0 TRATANTIELTO ILDUSIHIAL

TVER T VO TA O (£ G et T e e e e R o A S I N YA ATt
DE LUG HESIDUUS Do LA VIDIFPICACICH Iadds o TUYAL AR CVLCHEA-

LLETEC ATCCHCLICC ¥ LA BLASORACICH DE 21CUCT0S ALING TI-
CILgsY,

Todo seghn queds expuesto en la precedente liemo=
ria que dousta de seils Lojas foliadas ;7 mecanosrafiadas por

urna sola carae.

Madrid, 13 de Febrero de 1952,

EDUTUDC DPARRAS CISIERCS

Hlodsste Pels
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