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Tn 2lrunos peises, osrsci-lwentes en Frencis, se ha dade
muchz importsncia 2 1z coneentrrccisn 221 vino por el frico,
congnlande =1 vino y sonztiende lo: cristrles a une centrio
fugabidn con 1o gus s& consizue serarsr le psrte alceohcolica
del apgua, pere la mayor parte del extrrceto seco guada arri-
sionado 2n los ceristzl=s 42l agua, reo lo gu: ¢1 vine concon-
tr~d0o obtznido, gueds win estec 21lsmentos, £21t0 ds rpeostosi-
dad 2 insiIvido.
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cbtener vino: concenbradeos, gur df por resultsdo una ror-
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El pirceedimionto se resliza madirnts log suc-sives ors-
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reeiones flsless siguisntes : Priasrsments se sxtrae 231 sloo-

el 421 ving, destil=nd0 €ute on un apsisto 42 destiler & pre-

elon raducida, pudisnde sér =ste aprrrtc continuo o di.conti-
nud, ssparsndose &8l ror 2str primsra cpercacidn los yproductos
nds voldtilae cout son loc slechcles y alrinos dterss. Bl ape-

r£t0 espacial con sl que se roulize 1z prlusra Bzrsts del pro-

‘e2dimiento es obj=to da proteccidén independiente, que se soli-

cita con esta misma f-chs, & fovér de leos intercsados.
Ffectuads la dewstilecién, gucdan las vinazas, o sea el

rzsto de los couronentes del vino, gques se conceéntran tembidn

al vzecleo pars svencorar ls wayor parte del agus v racoger eil

forma conicantrada less wels

w

y mzterias orgdnleas,

Obtenidos separ-dsumsnte lez corponenias del vino, al-
echel y las sales y moteriss org#nicas, pueds raconstruirse
2l vine orsiginario mezelando diclios componentes convenisntes-
mente, v anadisndo en 21 lugsr de consumo ¢l agua necessris;
con 1o que se hebrd lorrado un vino de 125 mismes caracteris-
ticas del gue se pirtid.

n 1= cbtoneidén 42 slcchol de vino por loe procedimisn-
toa ordinsrios, se Verifiez una esterificacidn parcizl de los
zlechol2s por la cran cantidad de crlor & que son sometidos
los vinos y por la acidez gue sisarpre contisnen wor 1o que
eates alcohoelss destilados por loe proczdimientos ovdinarioes
no tisnsn las mlsmas corocteristicas gue 21 centenido on el
vinoe d21 gue se pestid, Asimiosme an la dostllecldn ordinarie
lzs vinazas tambidn rdsultsn altesradas, por el ciler ¥y, por
tanto, nc pvus-en Yener la utilizacidn cono en 21 procedimiento
Tue s2 protege, pars reconstrulr d2'nueve 21 vino. Estas vina-
zas 2n la Jestilscidn c¢.Ginaris ne tisznen eplicacidn alguna.

La eonezntr-cidn d= vinos, nor 31'p:ccadimiehto descrito
aminora csnasiderablomsnte el cestc d2 les trranspertes y enva-

888 desde £l punto 32 fzoricrmeldn al ds ccnsumo,
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Sometido el vino en 1= forms sntes 2xrusdsta & un ciele de
veele, sin que 1ls taummermturs excadn de clncuents grados ca2n-

tigr=dos, se consarvs 21 vino ssi crne2ntrade indefinidezments
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v quede su voluwan reducldo par ls conesntrzeldn, de tres a
une ¢ de cuatrc 2 uno, sscdn los c2308.
roTa

En resumen : la iav-nsién recazerd wobrs lae siguizntss
relivindicscisonzs

l¢, - Proordimiznto gern 1z concsntracidén de vinos, gus
56 carancieriza ror extrser primor-wsnte el dcchol del vino,
por medio de un aparatc de destil-r, & rresidn roducida, pu-
diendo cste zparrte ser continuc o discontinilio, ssvardndose
con 28ta primexrz cper=cidn loc productes nds volftiles, couo
son loe zlecheles y o2lpufios €tnres, y una Yoz reflizada esta
rrimera op-racidn, las vinazis, & s=a ¢l r2sto azl vine, se
coneentra taubién 21 vacio, pars seprr-r lz mayor parta del
agua, recogiendo asi zn forus cencentrada las sales y mete-
rias crgdnicas. '

3% .7~ Prodcdimiante, segun 1» raivindicacidén antarior,
caract:rizado porque 128 cp:riciones de sxtracclién y concen-
traclén se roalizan 2 une temperaturs que no 2xeéda de cin-
cuenth ¢rodos centirradog,para sviter una esterificecién par-
cial de lov alccholes y, en definitiva, 1= alteraci¢n del

vine.

3¢. - Procediminio, segqin lss reivindicacicnss ante—
riores, carzctirizadc porgue uiis vez sbtenido separadsmonte
21l alechel vy 1ss vinszas conesntyndas, so unen ambos elsmen-
tos, logrdndose un vine eoncentrade, apte para su trensports
v pare reconstrui: =1 vine, bestars uﬂ@ii”la el agua conve

nizats, sin que se haya altsrago, son todo g¢lo, ninguna de
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las condicioncs del vino.
4%, - PROCTIT MITHTO PARS LA CONSERVACION DE
TINOS.
Segdn 2e describs on esta memeria gue consts ds
cuatro hejnB esceritass z wAzuina por uns sola cara,
Madrid ,j 5 FEB, ’ECQZ
ANTONIO FERNANDEZ PASUC..
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