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PATENTE
DE
INVENCION

por "UN PROCEDINIENTO PARA LA OBTENCION DE UN PRODUCTO CIARI-
FPICANTE Y ESTABILIZADOR DE VINOS", a favor de DON ANTONIO MES
TES JANE, DON JUAN GARCIA BARCELS y de la SOCIBDAD EXPENDEDO-
RA DEL PANADES, S.A., los tres de nacionalidad espafiola, do-

miciliados en VILAFRANCA DEL PANADES (Barcelona), calle Miser

Rufet, n®? 5.

MEMORIA DESCRIPTIVA

La presénte invencidén se refiere a un procedimiento
para la obtencidn de un preducto clarificante y estabilizador
de vinos,

Mis concretamente se refiere la invencidn a la obten-
cidn, mediante procesc especial, de un producto clarificaante
y establlizador de vinos contra las sedimentaciones de bitar-
trato potdsico, que se producen por variaciones de temperatu-
ra, pH, oxidaciones, etec, que afectan fisica o guimicamente
sus fases.

La clarificacién de vinos, que puede realizarse por
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diferentes procedimientos, se halla preferentemente concretada
a la clarificacidn por substancias minerales insolubles, que
forman una dispersidn coloidal, que arrastra las substancias
g8lidas en suspensidén con carga eléctricé de signo coatrario,
obteniendo asf{, vinos claros y brillantes. Este procedimiento
que es permitido por el Estatuto del Vino vigente, hace uso

de tierra de lebrija, caoclin, tierra de infusorios, arcillas,
bentonitas, etc.

Para evitar la insolubilizacidn o cristalizacidén de %
sales que lleva en disolucidn el vino, debidas a cambios fi{si- |
cos o quimicos, es conocido de antiguo el empleo del &cido
tartdrico y del 4cido citrico, EL 4cido citrico, por ejemplo, %
forma complejos con las sales de hierro, los cuales protegen
el vino contra la quiebra férrica, pues estos complejos evitan
la oxidacidn del hierro ferroso (soluble) y que pase a férrico ;
(insoluble) causando la quiebra o enturbiamiento.

La solubilidad del bitartrato potdsico, que se halla
siempre en los vinos, en mis cantidad cuando son jdvenes, de- f
peande principalmente de la temperatura ambiente. Es un proble--
ma constante para los elaboradores de vinos embotellados, pro-
curar gque no se produzcan las sedimentaciones de bitartrato, .
que causan mal efecto y no son admitidas por el consumidor,

El énico procedimiento hasta ahora empleado, consiste |
en refrigerar el vino a temperaturas por debajo de los o°c,
forzando asf{ su cristalizacidén y separar el bitartrato crista- :
lizado por decantacibén o filtracién. Este procedimiento resul-g

ta caro y no siempre seguro, pues cada vino requiere su tem-

perature y tiempo adecuados.
Para evitar las sedimentaciones de bitartrato potdsico

se han orientado también las investigaciones hacia el empleo
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de productos que, como el 4cido citrico con el hierro, formen
sales complejas, de solubilidad mucho mayor & bajas temperatu-

ras,

e e RO

Varias son las substancia s que las industrias alimen- .

ticias emplean con el fin de bloquear los metales de la_s sa-

les inestables gue pueden causar enturbiamientos, oxidaciones,t

rancios, oscurecimientos, etc. Estas substancias se denominan
"secuestradoras"-"chelates® y entre ellas se mencionan las
sales de los 4cidos meta y pirofosféricos, glucdnico, itacé-
nico, etc.

Por lo general, la accidn secuestradora, se efectia

en buenas condiciones, cuando el medio es neutro o bésico, por |

lo que en un vino, el problema se hace mds diffcil de resolver !

Pues su acidez es elevada. Sin embargo, recientemente se des-

cubrié que, ciertos ldctidos, presentaban la propiedad de se-

cuestrar el potasidn del bitartrato en médio acido y esta pro-|

piedad se ha aplicado a los vinos,

El ldctido del 4cido tartdrico empleado, ofrece el
incoanveniente de ser muy higroscépico y de diffcil conserva-
cidn, que no sea en envase herméticamente cerrado y fuera del
contacto del aire. Si el ldctido o anhfidrido se ha alterado,
rierde la facultad secuestradora y enturbia el vino.

Después de laboriosas investigaciones para obvier el
inconveniente que presenta la conservacidn del producto y el
tener que emplearlo con rapidez después de su disolucién, he-
mos hallado, gue el l4ctido se conserva si esté combinado con
una substancia adsorbente y absorbente que lo proteja de la
humedad, siempre y ouando la combinacidn se haga en condicio-
nes requeridas.

La invencidn que se describe consiste precisamente en
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definir estas condiciones, operando con la bentonita, como
substancia adsorbente y absorbente de proteccidn y que ademis
incrementa la accidn beneficiosa sobre el vino, resultando

as{ un producto industrial nuevo. El producto oktenido de es-

ta forma, presenta la doble propiedad, clarificante y estabi- ;
lizadora de los vinos y que se conserva perfectamente al esta-%
do sélido.

La obtencidn del producto de que se hace mencidn com-
prende un proceso en el que se distinguen las siguientes fases:!

1, Tratemiento de los Acidos apropiados, sometiéndolos
a la accién del calor durante un tiempo determinado.

2. Incorporacidn de la bentonita a la masa calentada
manteniehdo una constante remocidn y durante el thempo coanve-
niente.

3. Unificacidén #e la masa resultante mediante una mo-
lienda y tamizado,.

4, Deshidratacidn del producto unificado, sometiéndolo !

a calor profundo durante dos horas, para después envasarlo en

bblsas de material pléstico soldado.

rongna, 2

Con el fin de facilitar la explicacidn, se indica a
continuacidn el siguiente ejemplos

Se toman 100 Kgs. de &cido tartdrico y se someten a r
una temperatura de unos 140 a 160°C, que se mantiene durante
una hora,

Se incorporan 100 Kgs. de bentonita, con agitaci6n y a
la misma temperatura operando durante una hora hasta lograr
ung mezcla {ntima,

Se deja enfriar durante una hora y seguidamente se

muele y tamiza; finalmente este tamizado se somete a la accidn %

de calor profundo, entre los 120 y 140°c, durante dos horas,

después de lo cual, se envasa en bols:s de material pléstico
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més convenientes en cada caso, por quedar todo ello comprendi- f

soldadas,.
La invencidn, dentro de su esencialidad, puede ser g
llevada & la préctica en otras formas de realizacidn que di- :
fieran en detalle de la indicada a titulo de ejemplo en la |
descripcidn, a las cuales alcanzaré igualmente la proteccién
que se recaba, Podri, pues, realizarse con los medios y apara- i

tos més adecuados, con las temperaturas y tiempos de reaccidn

do en el espfritu de las reivindicaciones.
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Hecha la descripcién del presente invento, se declgra
nuevas y de propia invencidn, las siguientes reivindicaciones:

1. Un procedimiento parﬁ la obtencién de un produc-
to clarificante y estabilizador de vinos, de la clase que com-
prende el empleo de los lictidos y anhidridos de 4cidos orgél-
nicos y en especial los &cidos tartrdlico y tartrélico, carac-
terizado esencialmente por el hecho de someter a estos léctidos
a un proceso de estabilizacidn que evite su descomposicién por
la humedad en contacto del aire, mediante su tratamiento con
substancia adsorbente cual es la bentonita, segin un proceso
que comprende, una fase de obtencidn del 1ldctido o anhidrido,
una incorporacidn de la bentonita, una mezcla {ntima de estos
compornentes, una molienda y tamigado y finalmente una &eshidraé

tacidn, para despuds proceder al envasado en bolsas plédsticas

soldadas.
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2,. Un procedimiento segin la anterior reivindica-
cidn en el que, en la primera fase, se procede a someter a
la aceidn del calor durante cierto tiempo, los &cidos adecua;
dos, operando en un tiempo de una hora, a temperaturas de

;. 140 a 160°C.

3, Un procedimiento segin 1 y 2 reivindicacién; en
el que el lédctido obtenido en la fase anterior se le incorpo-
ra bentonita en agitacidn y manteniendo la misma temperatura
durante unas horas, retirando el resultado, para someterlo

10, despuds de enfriamiento a una molienda y tamizado,

4. Un procedimiento segfin 1 a 3 reivindicacién, en
el que el proceso termina con una fase de deshidratacidn ope-
rendo sobre la mase tamizada a temperaturas entre 120 a 140°¢
con calor profundo, después de lo cual se envasa harméticamenpz

15, te, ;

5, Un procedimiento para la obtencidn de un produc-
to clarificante y estabilizador de vinos,'

Segin se describe y reivindica en la presente memoria
descriptiva, que consta de sels hojas, foliadas y escritas a

20, mdquina por una sola cara,

Madrid, a 17 de Mayo de 1956

ANTONIO MESTRES JANE

JUAN GARCIA BARCELG

SOCIEDAD EXPENDEDORA DEL PANADES, S.A,

25, Dells
JAIME ISERN MIRALLES
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