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La fermentacidén alcoholica del mosto de la uva es
debido a les levaduras que aparecen sobre la pelfcula de las
uvas en la época de la maduracién. Desde hace un medio siglo se
ha reconocido que era conveniente sustituir laus levadures condu-
cidas & las cubas de fermentacién por los racimos, por levadu—
ras seleccionadas con propiedades definidas que dén, mds
alcohol, mayor bouguet, que clarifiguen con méds rapidez
el viwro, ete.

Pero el empleo de las levaduras de vinificseién

gqueda limitwdo por las circunstancisos siguientes:



19;- Por el hecho de que con enterioridad a le
introduccidn de las levadures selecoionadas en loe mostos,
es necesario interrumpir el desarrollo de las levaduras que
aporten las uvas, efectudndose esta operacibn ya sea por pro-

15, cedimientos fisicos tales como pas‘teurizacién, o filtracién
esterilizante, procedimientos que son largos y costosos y
por tento poco empleados, o bien eealinediante la accién
del solo antiséptico Jegal, el anhidrido sulfuroro cuya
acoién purificadora solo es relative y que, por otra parte,
20. ejerce sobre la finura, el bouquet y el contenido en vitaminas
de los vinos, una accién desfavorsable.

29,- Bl empleo de las levsduras en le vinificacién
se limita igualmente por la duracidn de la conservacién de las
levaduras seleccionadas en un estado de actividad y puregzs

254 suficientes. Las levaduras seleccionadas se emplean, hoy
por lo generai en forme de levaduras liquidas. Ten pranto
como se ha terminado la transformacién del ezficer en alecohol,
lo que no durard mas ciue cinco a seis dias a las temperatul
ras ordinarias, es conveniente rewnir las levedures sntes de
30 emplearlaes 1o cual ofrece riesgos seguros de conteminscién.
81 no se efectfia una nueva siembra, la conservaciﬁn prolongade
de las levadurss en el medio de cultivo inieciasl, produce la
destruccién de gran nimero de las células, constituyendo
la operacidén de volverlas & poner en actividad una tarea cade

35, . vez m8 dificil y seleatoria.
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Ie presente invencién tiene por objeto un proce-
dimiento. ‘muevo.. de preperacién de especies de levaduras espe-
cieles, a la temperature més baja posible, es decir, préxi-
memente a O2.

Esta clase de "vernslizacién" gumenta considerable—
mente el contenido en fa;tores de crecimiento (vios. viga -
minas) , as{ como en diastasa (gymaesa) de las levaduras as{
cultivedas, teniendo por objeto la accién del frio,pareli-
zar la accidén de los principios auntegonistes de loe factores
de crecimiento y enzymas de las levaduras.

Cuendo les levaduras preparadae de es%e modo ‘se
introducen en los medios de cultivo a 1la températura exis-
tente en el momento de la vendimia, se compruebs que el
cultivo & baja temperaturs he imprimido a dichas levaduras
un estimulo que la&s permite hacerse répidamente con el medio
y suplanter completemente a las leveduras silvestres,

Por otra purte, las levaduras seleccionadas prepé—
radas de este modo se disponen en estado de levadura pastose
mantenide a wma temperatura inferior g 02, Para preparar
esta levadure, las levaduras se han cultivado & temperaturas
cada vez més bajas, hasta el punto de congelacibn, efectudn-
dose este tltimo cultivo en cubas provistas de agitedores, con
objeto de evitar 1la formacién de 1fguido metacridtico.

Por el contrario de lo que ge produce con las

levadures ordinarias, este congelacién solo d4 lugar a un



entorpecimiento d8 las levaduras frias sin producir le
destruccién de las mismes y dichos fermentos vuelven a tomer
instanténeemente su actividad, aun despuds de haber sido
conservados durante varios meses en cémara réfrigeradora.
65. Esto suprime,pues, toda necesidad de efectuar uns nuevea siembrea ‘
0 de cambiar de medio las levaduras friase, tan pronto como
se ponen e temperaturas de 2 a 52 , segfn las especies elegi-
des, vuelven & tomer inmediatamente su actividad, mientras
gue las levaduras ordinaries de vinific.cién solo son activas
70. por encima de 15 a 189.’
La presente patente cubre pues un procedimiento
pera prevarsr levaduras a baje temperatursa, asf como el
modo de presentarlas y su conservacién.
N O T A
T5e Descrite suficientemente la naturaleza del
invento, 88 como la msnera de realizario. en la prdectics,
debe hacerse conster que las disposiciones anteriormente indi-
cadas son susceptibles de modificaciones de detalle, en cwnto
no sglteren su principio fundamental, siendo lo gue constituye
€0. la esencia del referido inventc y por lo que se solicite
Patente de Introduoecidn, por 10 afios en Espafiat "Procedimiento
pere la preparacién y conservacién de levaduras ae vinifica-
cién"; cerscterizéndose por lo siguiente s

192,- Frocedimiento para la preparacién y conserva~

85. cidn de levaduras de vinificacibn, caracterizéndose porgue
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se parte de levaduras especialmente sgieccionadas, las cuales
se cultivan gradualmente a tewmperaturas muy bajas, hasta po=
nerlas rinalmente en estado de congelacibn, proximamente a 0w,

2¢,- Proced miento, segfin reivindicacién precedente,
caracterizfindose porgue una vez conseguido el estado = stoso
en dichas levaduras, se efectfa el Gltiro cultivo en cubas
provistas de agitadores, con objeto de evitar la formacién
de 1fquido metacridtico,

32,~- Procedmiento, se; in reivindicsciones anteriores,
caracterizfndose porgue dichos fermentos recobran instantanéa-
mente toda su actividad, poniéndoles a temperaturas de 2 a 5%,
segfin les especies elegidas, despuds de su conservacibn durante
varios meses en clmaras frigorificas,

42,~- Procedmiento para la mreparscién y conservacién
de levaduras de vinificecidn; tal y como cueda substancialmente

descrito en la presents memorie, gue consta de cinco hojas es=

critas a whguina por una sole cara,
i.adrid, 29 de Abril dff 1953.
Industrias Wulhicas unld 8, Seh
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