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*UN PROCBDILIZVDIC PARA ESTABILIZaR VINOS
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iere = un ndtodo nuevo
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Lste dnvento me T

o mejorado para estavilizar vino ¥ obros licores fermenta-

dog. #n lo qus sisue, la pzlabra  "vino® se usard para

- - - " ’, . .
ineliuir todos zstos liquidos para los cuales es

el procedimiento.

Ls bien sawido gue los vinons Zropendsn o
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precipitar depdsitos despuds de que han sido ewbotellados,

’ s s
getia lIntvimauente

listds pars el mercaco. &5

relacionados con la sdad de

glectnn de nodo adverso al
d

0, lus tenperavuras cosnslidersvlemente in-
le lasz bodegns causariia un depdsito de ffar~

votasio ¥y obtrss nabterias, nlentras gue el

5
¥ la ewpu menudo
8 cesivas de
micnos metales, priucigs También

el manganeso, el cinc, el calcio, el cadmio, y obtros muetales,

causarin turbiedad y depdsitos. La mayoriz de estas per—

Qi

turbacicnes son cousadass directauente poxr, o tienen lugar
solaments en presencia de cantidades normales de los mestales
en cusstidn. PFor la alimentecidy virtual de todos los resa-—
les salvo el sodio ¥y por obtros medios cono s¢ dsscribirdn a
continuacidn, puede hacerse gue el vino guede en periescto

2

- - 4 - “ s »
estado en lo mayoria de lag condiciones

muy 1argoe

La turbiedad o los depdaitos en el vino cau~

sadon por la prssencia de vitartrato de potusio son debvidos
al hecho de gue su soluvilidad varfa con la tewperatura de
uode gue si éstg'baja e cualguier momento despuds de gue
el vino abandona lua bodega, precipiva algo de Txrtrato ¥
a0 gueds en nroeeso e pr escipitecidn vy resultan evidentes
depdsitos y turbiedad. DLas sateriss coloranites v otras sus—

: o s & P . ~ - .
tancing son twubién precipitadas por la mismae raiim al dese-
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cender la temperatura,
erni bodos los vinos el tartrato poiisice, salvo en el caso

de los vlaicos o claretes, vodavia rewultarie evidente tur-

- - " i e i . P ¢ - .
piedad en estado Lrioc. 8 elYizeraclon 2)1“010.1

inos se eoaplea pars vencer ostha pe rturbacidne.en los mismose.

<

tenperaturas cercansas a su

w0
<
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£l manteniniento de lo
punto de congelacidn (=9 a =6° C.) duraste muchos dfus pre
cipitard de modo efica »ozr supuesto, wodo el tartrato en
eniceso y hars que se depositen las materias coloranies ¥
otras. JIuwego, el precipitado pucde separarse por liltra
eidn cuando el vino esti irfo, dz modo yue el vino conserve
todavia su brille y coundiciones dursute un tiempo suy largo.
La inztslacidn reguerida para zste proceso es grande y cos-
toga, tanito ea su instalacidn cono sn sG LSS0, » @1 Droceso
adolece 4=l dncoavenienite ds gue el color del vino es afec—~
tszdo de modo muy conslderaole.

Sualguier swcsso de bitartrato potdsico pue-
de ser reducido por la adicidn de carvonato de czlecio puro,

waento en gue precipivs el dtartrato de ealelo précticamen—

13
s

te insoluble, siendo lue.o sliminada esta sustancia por Til-
tracidn. Lste mdtodo solo es aplicavle a vinos de gran
acidez ya gue stz es correspondientemcnie reuucida y ocu-
rrirdn sodavia deplsitos al bajer ia temperstura por lus ra—
zones indicadas y porgue en cilerits medidas ls solunilidad

' oen la misna

I
C!"
-

del tartrato cdlcico vzria comn la tempers
forma gue el bitartrato potdsico.

Se ha propuesto ademds svitar los depdsitos
. &

de bitartrato potiscico en irfo por lusliminacidn del pota-
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sio én los vinos. <“ste existe, como es usual en medies
acuosos, en forwa de iones y estos son perimutados {por me-
d10 de un materisl de permutacidn iénice) por lones de so-
dio, que son inocuos y no ceusazn depdsitos. For este medio
tambien los otros wmetales del vino son convertldos en gran
nedida en iones de sodio. No solo este wétodo fracasa en

la eliminacidn de estos otros metales por completd, sino

que tamvién deja de proteger el vino, salvo los vinos de
color claro, contra los depdsitos coloreados devidos al irio
por las razones antedichas. Existe otro udtodo gque implioca
la puesta en contacto de un vino, no sclo con un aaberial §
de permutacidén catidnica, parz separar el potasio y otros
metales pergudiciales, sino tambien con un waterial de per—
mitacidn anidnica pares eliminar los iones de tartrato. Zste
proceso de dos rases adolece de su complicacidén. Adenés,
todos los unateriales anveriores de permutacidn idnica que

han sido propuestos, atectan de modo adverso y considerable
tanto al aroma como al cardcter del vino y a su acidez.

Las tentativas para vencer esta pérdida de acidez han intro-
ducido siempre complicsciones innecesgrias. 4Algunos han
propuesto la nueva scidivicacidn del vino haciéndolo pasar |
e través de una zeolita de hidrdgeno y otros que, en lugar
de usar cloruro de sodio neutro como regenerante, se afiada

dd2ido al regenerante. Lagto impide gue el vino ses embotella-'

do directamente después del tratamiento, ya gue las priueras |
|

pasadas son mgcho mds dcidas gue las posteriores, ¥ todo el

efluente debe mezclarse de wodo gue Lla acidez del vino sea

préxina 2 la del vinn ori~inal. Bl grado de proteccidn con-
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tra las perturbaciones citadas se reduce también por este
rrocediniento.

En este invento por el cual se mejoran todos
log procedimientos anteriores, se hace ugo de medlos de
permitacidn idnice de poliestireno sulfonado, ejemplos de
los cuales pueden encontrarse en las Zatentes Jortezmerica-
nag nineros 2.366.007, y britdnice ndumerc 577.707. #dends
de sus ventajus bilen conoecidsz, en narticular su gran capa-
cidad para la permutscidn idnica = %odos los valores de I,

Y

5u gran esfa‘llwagd » Foyng rezulsr, hemos encontrado otras

+

grandes venbajas cuundo se les usu parzs tratsr vinoe, In
primer lugar, no afectan de modc adverso al aroma o al ca-
récter del vino. Iimcen esto, en parte poryue no zdsorben
en sus poros el bouquet y las sustengias gue le dun paladar
2l vino, en parte zorsue no pemmtzn estas susianclas y en
parte poryuve no afsctan serigmente = su scides se;in se ed-
plean de uzcuerdo con el presente invento. Ve hecho, como
resultado de esie tratamicnto, es a menudo posivle incluso

caussr una mejora en un vino malo, tal como un Jauternes

barato o un Borgoia kmpire. =sta uzejora es muy marczda cuan-

do ocurve ¥y se obtiene dejando c¢l vino tratado en votellas
durante un periodo de unos cnantos meses. 81 vino asf tra-
tudo es iy superior zi vino orizinal eunbotellado y enveje-

cido similarmente. Las condiclones sxactzs pars estacejora

}J
H
®
B
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no son conocidas, pero puede verse cuan ficl puede

[sh

aptarse este procedimiento pava la tejore de tales vinos.

M

4

]

bs segunda sran ventaja es gue 10 alecthean de podo a4verso

ulas

Q

L3 ey 3 e - 1A 4
2l contenido zlecondlico del vino. Lo absorben las wole
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aleohdlicas del vino ¥, por tanto, no determinal un descen-
80 en su contenido en alcohol, La tercers 2rwu ventaja de

ngnr sstas resinas he sido ya nencionada y es el peguefio

s

efscho gue hilenen sobre la acldez.
e ecree gue ests ligera pérdida de acidez

es de gran importancia para favorecer la estzbilidad de vi-

nos tratados por este nétodo. Un método anteriormente pro-

puesto para vemcer el Gescenso de acidez como resultado del

A

3

cido al

[

e

tratamiente de permutacidn idonica, afladiendo f

i

nerante, e claramente perjudicial. bag primeras pasadas
del efluente son rmcho mds Zeides que el vino original, des-
cendiendo luego la acldez del efluente a un valor menor gue
el del vino original. La resistencia de las primeras pasa-~
das, es decir, las pasadas fcidas, al frio, v otros facto-
res mencionados antes, es en extremo peguefla, ocurriendo de-
posicidn fécilmente incluso & temperatura ambiente. Incluso
si todao el efluente se rezcla para dar un vino cuyas aéidez
e8 algo menor gue la del vino original, la resistencia =zl
frio es todavis wmucho menor gue la del vino que ha sido pa-
sado a través de una columna regenerada con cloruro de so-
dic neutro.

De hecho, regenerendo estos medios con clo=-
ruro de sodio neutro (por ejemplo, pH nayor que 5) o uno
gue contenga una acides titulable nmuy peguefia, u otras so-
lueciones neutrazs de sal sddicza, tal como sulfato sddico, ni- .
trato, etc., los procedimientos anteriores pusden gser nuy ‘
mejorados. La materia colorante de los vinos tintos que es

ten nolestz, es ufs estable cusndo el vino es menos Zcido ¥,
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por tanto, uwsando solucidn sddica neubra para la regenera=
cidn, no sdlo se awmentaz la sencillez de lu operacidn, sino
gue se obiilene un resulitado mejorado. TUsando otros medios
cuzlesquiers, sin embarso, no podrfa conseguirse esto, por-
que la acidez seria demasiado afectazda y el ciracter del
vino serfs estropeado.

Otra uejora sustauncial en el proceso cuando
se usan nétodos de permutacidn idnica para proteger vinos
del Prfo se obtiene por el nuevo uso en el tratamiento de
vinos que henos descubierto pera el didxido de mzufre. El
didxido de amzulre de aflade Trecuentemente al mosto antes de
la fermentacidn para ayudar a dar un fermento limpio. bn
angunos vinos, particularmeante los del tipo Suternes, se
maentiene una cantidad considerable de didxido de azufre has-
ta gue el vino es embotellado. *n los vinos tintos y en
muchos blancos, el didxido de azufre nunca se atiade al ¥ino
después de la ferumentacidn a mencs gque el vino no sea sano
o se considere que estd en peligro de estropearse. In ge-
neral, el contenido en didxido de zzuire de todos los vinos,
szlvo los del tipo Sauternes, rarsienie excede de un total
de 100 partes por milldn (p.p.me). Es usual un mdsimo de
50 peperi. £l didxido de azuire existe en los vinos en esta-
dos libre y combinado. &n el estado combinado, deve libe-
rarse con sosa ciustica o un agente similsr zntes de gue
pueda ser czlculado, pero una titulacidsn directa del vino
con solucidn de yodo en medio fcido da el contenido en didxi
do de azufre libre. Ln todos los vinos itintos y en los vi-

nos vlancos en general, salvo los del tipo Sauternes y algu-—
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nos claretes, el conienido en didxido de azuire libre nunca
excede, en la norualidad, e 20 p.p.i. Usualmente es wenor
Ge 10 pe.p.m. o obstunte, hemos descubiexrto gue la adicidn

de didxido de azufre a vinos despuds de gue la fermentacidn
esti terminada y antes de, dursute o despuds del tratamien-
to por procesos de permutacidn idnica, mejoras mucho la efi-
cacia de tal tratamiento.

La eficaciwm de los diduidos de azurre depen—
de del tiempo y de la cantidad que se ahade al vino a tratar.
Cuanto mis se aifiade, wls eficaz es. Hemos afiacido 400 p.p.
M. en un easo y obtenido una resistencia extremadamente ovue-
na zl fric. Cantidades mayores mejorarfen todavia mds, in-
dudablenente, el erecto, pero en el Hedno Unido &e Gran Bre-
tafia e Irlanda y del Hprte, un contepido totzl de 502 que
exceda de 450 p.p.m. es ilezal. Bl didxido de azuire, cuan-
do se afiade por primera vez, estd en estado libre pero se
corbina ripidamente con otras sustancias del vino, de modo
que 4 veces en unos pocos uminutos y en otros casos en tanto
como media hora, la canitidad de 502 livre se reduce a la
mitad. Sobre un periocdo de semanas, 0 de ueses, dependien-
do la proporcidn exacta de desaparicidn de muchos factores
tales como la teuperatura y la cantidad de sireacidn, el
contenido totsl de didwxido de azufre del vino desciende tam—
bién. o bostante, lhemos encontrado que la proteccidn gue
da al vino contra el frioc se mantiene durante un periodo
consideranle aungue se& debilita lenbtauense. +=demds, con re-
lacidn a este invento, si se afiade didxido de azufre &l vino
que ha sido ya hecho puser a través de uaa cspa de permuta-

5
cidn idnieca como se ha dicho, su resistencia a la deposicidén
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al frfo se aumenta. &Ls evidente que el 602 se combina con
alguna sustancis o sustanciszs del vino para nacer nenos pro-
bables la formacidn de depdsitos, De sste wodo, el 50, pue-
de afladirse al vino sobre un periode gue oscila desde algin
tiempo consideravle antes del paso a travds del medio de
permutacidn idnice a cualquier tiempo después de tal trata-
miento. La cantidad que se reguiere pare un grado dado de
proteccidn depende del grado de coloracidn - un vino tinto
oscuro puede reqguerir 200 a 400 p.p.m. mientras gue un cla-
rele tel coumo un oporto tostado puede reguerir solo 50 p.
p.fle 0 zenos. 5i inicauente se requiere una proteccidan sua-
ve, lzs cifras pueden rebajarse todavia. ilesultados simi-
lares se obtienen en el caso de vinos ‘'pardos" +tsles couo
jerez pardo. Dppende taubién de cuanto viempo antes de que
el vino haya de embotellarse para el mercado se afiadé el did-
xido de azufre. Cuanto meyor sez este tlesmpo, mayor serd

la canvidad que debe ailadirse para un grado aado de protec—
eidn cuando ezté embotellado.

Los experimentos parecen sugerir cue el didxa-
do de azufre syuda también directamente a la permutecidn de
iones indeseables en el proceso de permutzcidn idnica tal
como ha sido deserito arriba. kn este caso, el didxido de
azul're libre parece gue es el aszente ericzz. E1 mejor Liem—
PO para afiadir didxido de azurre, por consiguiente, parece
ser inmediatamente antes del tratamiento de permutacidn
idnica. i se afiade solo unos pocos dfas de antewano, aun-
que operard para impedir los depdsivos debidos al frio, como

antes se La descrito, perde algo de su eficacia en cuando se
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reftiere a la permutzcidn idnica.

Para los fines de nuestro invento hay varies
formas en las cuales puede ser afladido. En la prdctica
enolé:ice, se aflade guemsndo pajuela de mzulre en el barril
antes de gue se gilada el vino, por inyeccidn direecta den—
tro del vino de 502 1iguido o gmseoso procedente de unag 00—
tell~ A~ -cero, o0 Dor la adicidn de metabisulfito sédice o
potdsico (denominado tambidn metasulfito o pirosulfito -
Nazsao5 é K’QSZO5 — en crist-les o en tubletas. En este pro-
cedimiento, encontraznes que la inyececidn directs de didxido

-

de zzufre zZazoeso 21 winn o nedids que sntrs en la columma
[4 .

de permutacifn idnica es el método mde til de afladir 50,

“idirse en la Torme de metabi-

al vino, pero tu.ibvidn

sulfito sddico o potésioo en tabletas o cristzles a un ba-

spil o tinads Jel vipe wmhes o dsspude del tratamiento. Obras

als
as & - . , .
sustancias que producen gioxido de =zzufre en nmedios acidos

pero son bastante menos eficaces. =

puedsn ug=rse
nodo de ejenplo, las sclss, normalse o Jeid-s, Je fcido sul-

fUroso (503}12) con o sin agua de cr

Ld

puelen ser
1

o bLiogul®arico puelen usarse

ot
o

3.:los L& g

L
adolecen del inconveniente de gue tambidn nzce

sw woaricidn el szufre coloidal, que causaria molestiazs con-
siderubles en su eliminczeidn. EI use de coupuectos como &1
higsulfito sddic (NaHSO )} tiene 1z ventaja de gue su «Gicidn
sin embargo, tiene menos elnelo soure 1 gusto ¥ curacter

-

Y S - s 2 . - } -
de los iones gue el diduldo Ge zzufre guseoso o el nebubi-

In el ourso de los experimentos que conduje-
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temperaturas increnentadss son bvenceficios:a

diniento pars zlgunrs vinos. Yon otros vian
nerse resultados satisfactorios a bemperuaiurss normales.
Por ejerpla,

sauternes, son vinos blondos

en frio pero gue adolecen de depdsitos debidos
minzdos netales pesados o netales-traza,
hre y el hisrro. S o estos Cusos, cuanio
peratura del vino en el momento de pasar
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permivacidn idnicu, nwms elicaz sera el bz
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Por sl contrario, les vinos Bintos, gue norme

zen poco de depdsitos causaios por el hierrc y el cobre pero

guag son sucephivlen al I

H\

0, =L comportan 4o
tz. L1 tratamlento o altas Teuperatd

3 4 PN . o s 2 s
cla gd IXL0; parege Jus L0S hHejores resultacos se obtienen

en la gasua de 4 a 21° C.
7 . ERRY -

La duracidn del trutamiento difiere no solo
para los diferenites vinos sino paras brutamientos diferentes
v diferenies conldiclones zadversas. Hablando

L - T T UTOr SRS SN B SUAE P
enersles, lo gimpls permubacidn iodnica en v
o 3 4 s o = t
2 btodos los vinos contra los depdsitos causados por el re-

POS0 €n un czso, o al nends 1o expuestos a la luz soler di-

recta, a tenperatura ambiente durante por lo nenos un ailo
,

despuds del empotellado. Con vines del tipo duternes y si-

-11 =
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milares, el tratemicnto en czliente, es decir, hasta unos
’ - . o o} .
54° Ce o wds, suzentari la resisteucia del vino, en compa-

=

racidn con el trztamientc simple como se ha dicho, a la luz
solar directa de cinco z diez veces. Von vinos tintos, la
adicidn de didxido de zzufre zumentard la resistencia del
vino al frfo (es decir, 0° ¢,) en comparazcidn con el tra-
tamientosimple, en dos a cien veces, dependiendo de muchas

circunstancias.

Por la descripeidn gue zntecede se verd que
se crea un nétodo de purificar vino, gue consiste en hacerlo
pasar a traves de un medio de permutacidn idnica (por ejem=—
plo, & través de uns colwmnz de longitud adecuada), siendo
dicho medio una resina de poliestireno sulifonada, ejemplos
adecuados de lz cual pueden enmontrarse en la bibliograria

encionada.

La resina de poli reno puede llevarse taza-
vién a coutzcto com el vino de otros wmodos, por ejeuplo,
por adicidn divecta del medio al vino y filtrende luego o
dejundo reposar la resinaagotada. osie nétodo, segin se ha
comprobado, es umenos eficasz, aungue por la adicidn de re-
sgins a wna tinajs de vino ¥ haciéndolo passr lueso a travds

de ung colunna del mismo material, la calidsad del tratznien-
to y la vida Util de la columnacon relucidn al voluumen de
vino tratado puede zumentsrse considerablemente.

Un ejemplo particularmente dtil de dicho me-
dio es 8l conocido como Zeo-Carb. 225 y experiuentos prolon-—
gados y cuidadosos han mostrado que este material es emi-

nentemente adecuado para el méitodo segdn el invento.

- 12 =
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En cowbinacidn com el método & que se ha

heelo referencia en el plrrafo precedente, se reivindica
como etapa uliterior en laz estabilizacidn de todos los vinos
tintos y de los vinos gue han sido colorexdos, ya desde la
uva, yz por algin proceso o adicidn posterior, y todos los
vinos blancos, salvo los deinominados del tipo suternes (es
decir, vinos embocados de pocu ifuerza) gue puede ser bene-
Ticiosa lu adicidn de didwido de apufre despuls de la fer-
mentacidn, es decir, despuds de gue ha sido completado el
proceso de hacer el vino, y cuando se 2sty aproximando el
tiempo de lanzar el vino al nercado, perc antes, durante o
después de yue el vinohaya pasado a través del medio de
permutacidn idnica.

ademds, el invento incluye la operacidn de

3
(5

[ 4

afizdir didxido de azufre 2 vino gue ha sido trstado por los
mevo e

dos expuestos en los tres pdrraroa anteriores, con lo

xa

cual ge impide o reduce la deposicidn de uatbsrial colorantse
soluble a bzjus tempesrasturaz.

4l llevar & cabo cualquiera de los métodos
expuestos en 1o gue antecede, se reivindica la elevacidn de
la temperatura o la manipulacidn de loe nismos dentro de
una zama sdecuada por encims de la teuiperatura normali por
gjemplo, en el tratamiento de vinos blancos ¥ tintos antes
descrito.

Usando medios de permutacidn idnica de la
clase expuests y conduciendo los procedimicntos en la mane-
ra indicadz, el asroma y el cardcter del vino son en muchos

czsos warcadanmente nmejorados. DLa mejora es tal gque un céw

- 13 -
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todo gue no conozca gue el vino ha sido trztado por un nue-
vo procedimiento, se inclinarfie @ poner el vino en una clase
miy superior.

Algunos ejemplos de tratamiento de diferen—
Yes vinos y los resultados dei tratamiento se dsn a conti-
nuacidns

1) 41 Kgs. de la resina de poliestireno se
¢ispusieron en capa de 1,20 m. de alturs y 225 mm. de did-
1etro.

6.600 litros cée vino de oporto se nieleron
pasar a través de esta czpa ¥ se enbotellgron. Lste vino
ha peruacceeido obrillante durante 5 meses, adquirié'un ca-
racter Tavorabvle y resisiid una temperstura de 0° Ce sin
turviedad apreciavle Jurante 24 horas.

2) La cspa citada se regsenerd con 13,5 Kis.
de vzl comin industriel (cloruro de sodio) gisueltos en
azua @el griro de aprowimsdanenie pH 8.

6890 litros del mismn vino de oporto que an-
tes se hicleron pasar a travds de la capa vy al mismo tienpo
se hizo pasar didxido de azufre gasecso en el vino en una
proporcién yue peimitid mantener una concentracidn de wnos
275 Pepeite

La resistencia de esve vino a una tewperaturs
de 0° C. se aumentd con e¢llo a 256 horas. Lste vino iué
consideérado como poseedor de un cardcler muchn nejor despuds
lel emootellado 4 meses que el vino oviginal.

En épbos dos ejemplos, el vino de oporto ori-

ginal se puso eu exitremo turbio en 20 winutos a 0° C. v Gesw—
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puds de 14 dfus en la votella.

3} La resing de poliegtireno se dispuso
en wi eilindro de vidrio de 30 cm. de lomzitud y 2 cm. de
difmetro. Se hizo pasar jeres omcuro a través de esta capa
y se sabotelld. ”espués de 17 messs sl jerez tratado era
todavia brillante y mosgtrd mejor caracter gue el vino ori-

v ers turvio.

final, gque tenfa un depdsito 3

4) Un borgofia Empire se hizo paser a través
de una coluwhe similer & la del ejemplo anterior. Se hi-
cieron diverssas pasadus, siende la capa regenerala con una
solucibn de sal comin industrial en agua destilada antes
de cadaz passada.

En un caso, no se usd didzido de azufre, en
otro se eumpled diduido de azurre gaseoso en proporcidn de
unas 400 PsPeile, ¥ € ul tercero, 200 pe.p.m. de didxido de
gzufre disponible se alfisdieron en Forma de metabisuliito
sddico. X1 primer vino desarrolld un caracter excelente
sn la wotella, peroc tenfa un ligerfsimo depdsito despuds de
6 meses. &1 segundo desarrolld tawoviéa un carzcter excelesn-
te y carecfa de depdsito, umientras que el tercero no se de-
sarrolld vien, pero carecfa de depdsito.

£l vino original se dssarrolld bien, pero
posefa un depdeito muy iuportante y era tursio.

58,.~ TUseudo 1z misma colummzs gue en los
dos ejemplos anterinres, se hicieron pasar vincs Sauternes
a travds de la columna, en varias pasadas, regenerdndose
la columnz como en el ejemplo anterior. Ln una ocausidn, el

vino se usd rrfo, es decir, a unos 18° C., en otra el vino
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se puso a unos 36° C. y en una tercer, =

unog 54° . La

recistencia de estos vinss y del vino original no tratado

en botellas incoloras a la luz solar iué meaida.

orisinal se enturbid despuds d= aenovc ue
a intervalos de otror tress dfas, otros 5
afas, respzctivamente, hatiendo 33 dfas

6) 55 litros “e un vinn

)

8
0,60 . de larzae g 75 mm. de &

-

- .

Kze 4e regina de poliestirenoc.

Botellzs de este vino han

1lantes on ww cozo durontz 1LCE nes=g, nie
tres no tratadas se enturbisron despuéds
vine tratiio tonfa un caracter bastante

La presente gohicitud gue
rrasentads en Gran Bretafia con fecha 13
bajo el nimero 3052, se ucoze a los

51 del vigente Estatubto-Ley sobre fropie

DENAT

“1 vino

3

U

4

Gfas y los otros
dfas, v otros 20
en total.

s - ’- .
similor a2l del Alti-

gjerplo se hicieron pasar a través de una columna de

‘permaznecido bri-
ntras gue las nues=—
&e omolo 3 meses. Z1
mejor.

corregponde z lz
de Febrero de 1952,
icios del zrtfculo

doad Industriale.

oy en 2y vy e o " am - L s s e et e - 2 e X
se presentan pare gque scun oujeto de la presentec solicitud
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zhios, zon

le.— Un procedimiento palsa

procedimientopara et
s

ey . - I Ly e e p g g e e S . _— S oy, e ; 194 .
225, ro nedio es regenersdo por bratamienio con wna sal

he oy o

gdiica neubry, t21 come clovuro de so0dio.

3. Un procedimiento

log, gue o

- 17 -
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6¢. Un procedimiento pars estzbilizar vinos ¥y

ouros 1iguidos Iz

nertados, gue comprende aflsdir un meta-

Disulviteo aleeline 1 1fguido y poney en contacto el 1igi~

<

o con un nedio de permuitacidn idnics de poliestireno sul=

i

72~ Un procedimiento pars estobilizar vinos
¥y otros lfguidos fermentuios, gue comprande sladlr unsa gl
de fcido sulfuroso al 1f,uido ¥ woner el Liyuido en contac-—
to con un medio deg permubtscidu idnics de poliestirenc sul-

lizgr viaos

[

82.~ TUn procedimiento para cabab

y otros liguidos Trermentalios gue comprende ziluciryr una sal

. 2 P . 'd o ; .
21l sleglins de deido gullfuroso al liguido y poner en

de ety 3

contuoto el 1iguido con we nedlo de permutecidn idnica de
poliestireno sulionado.

92.~ Un procedimiento pars estsbilizar v

y otros liguidos fermenbzdos, que comprendce aiadl
de azzufre al liguidc en una cantidad de desde 50 a unas
450 pep.nte ¥ poner el 1fguido en contacto con w: medic de
permutacién idnica de poliestirens sulfonado.

102.~ Un procedimiento para egtspilizar vi-
nos y otros 1figuidos fernentados, gue comprende siudlr did-
wido do agzufre al 1f{guido v poner iueso en contacto el 1i-
quido con un medio de permutscidn idnica de poliestireno
sulfonedo.

1l1¢.~ TUn procedimiento de estabilizar vinos
y obtros 1{guidos Ternentados, que coamprande uzidadir al 1fgqui-

do un compuesto gue contiene didxido ¢z asurre en forms COLw-

- 18 =
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binazds disponible, ¥ poner el liguido lucygo en contacto

o

con un medio de permutacidn idnicu do poli

122.~ Un procedimiento para estabilizar vie-
nos y otros 1iquidos ferment=dos gue coupreirde poner el 14~
quido en contacto con un medlo de permutacidn idnica de
poliestirens sulfonado y zfadir luego diduwido de azufre al
1{4uido.

132.= Un procedimientc pars estavilizar vi-
nos y otros liguidos Fermentados, que couprende poner el

1{gquido ex contacto con un medio de permutzcidn idnica de

poliestireno sulfonado y afisdir lueso al liguido un compues-

to que contiene Gidxido de azufre en forma combinadas, dis-
ponivles.
142+~ Un procedimiento segin se reivindica

en cuslguiera de los puntos 32 a 132, en el cual el medio

I

152.~ Un procedimiento segun se reivindica

enn el punto 18, gue incluye la operacidn de afindir un agen-
1o anbes, Sursnte o despuds de gue Lenga
qugar la permutacidn iduica. |

1l68.- Un procedimisanto sestin se reivindica
en el punto 12, en el cual el medio es un polimero de estl-
rol v benceno di-vinflico.

172.~ Un procedimiento parz esiubilizar vi-
nos 7 otros liquidos Ffermeutados, que compreunde soueterlos
g la accidn de un medio de permutscidn idnica, y & didxido

dz azulre.

- 19 -



18¢.~ Un procedinmiento pars estzvilizar
vinog y otros liyuidos Termentados.

Tal v como se ha descrito en la lLiemoria gue
znitecede, ¥ para los Iines que se lLu especificado.

La presente kenoria consta de VEISTE hojas

Vo

escritas g miguina por unag sola de sus carug.

4 2FEB. 1953

.« 4. ,
Al de Elzabure

Fadrid 9
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