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MEMORIA DESCRIPTIVA

porrespondiente al registro ‘de Petente de Invencién que, por

‘einte afiog, se solieita para Eapaﬂa y sus Colonias, a favor

ie ‘Don Iuis FELIU MIRALLESm de neoionalided espafiola, resi-

dente en Barcelona, calle Madrazo, n® 117 = - = = - =~ - - =
' P or

»N‘UEVO PROCEDIMIENTO PARA IA ELABORAGIGN DE VINO»

La presente Patente de Invancidn ge refiere a un nuvevo
|brooedimianta nediente guya aplicacidén, a través de la insta-
lacién pertinente, se logra la obtencidén de vino en una fo
ontinue y sin intervencidén personal alguna en la masa de lag
Evds o del mosto.

Normalmente y hasta la fecha, cuando las uvas estén ma-

uras, los vendimiadores las cortan'y las depositan en cestaj

en portaderas, comprimiéndolas ligeramente en estas dltima

transportédndolas hacia el lagar donde se vacian y son obje-
to de un pisado que se completa con la conduceidn del produc

ko prensado hacia el miamo lagar donde empieza una fermenta-
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Cuando la fermentacidén ha terminado, se pone el vino

bbtenido en toneles bien limpios, exentos de mal sshor y en-
Euagados cuidadosamente, en tanto que el resfduo u orujo se
gomete a la accidn de una prensa para extraer el resto del
liquido contenido en el miamo.

| Este es, en forma esquemética, el proceso qus attual-
mente se sigus paras la elaboracidn dei vino en multitud de
pueblos ¥y lugares, sieﬁdo sensiblemente el mismo que el de-
Earrollado durante siglos con el mismo objeto, con andloga
lentitud y falta de limpieza.

Degtinado a mecanizar por completo las operaciones con-

Fuoentes a la obtencién del vino, con el resultado inmediato
e wna mayor rapldez y limpieza de las mismas, el objeto de
tata Patente de Invencidn se concreta en una instalacidn 1d6-
sa en la que la elaboracién del vino empieza por un prense-
po y molido elemental de la uva gque se realiza en el interiox
Ide una tolva provisia en su fondo de un tornillo de Arquime-
des cuya rotacidén conti{inua, a velocidad eonveniente, deposi-

ta la uva entera en un punto de su recorrido, a la par que
en el propio fondo dé la tolva aludida se preven unas sali-
das de mosto %ubulares. por las que discurren los primeros
oaldos que se formen al depositar la uve entera en la tolva,
siendo asi conducidos a colectorss adecuados.

La uva que s trasladada ininterrumpidamente hacia el
punto de salida de la tolva por el tornillo de Arguimedes,
fluye por propia gravedad al interior de una mééuina estru-
Jadora donds la frute es materialmente triturada para que su
' jugo pusda exzprimirse f4eilmente, dqsprendiéndose una parte

considerable de date que digourre por conducciones adecuadas

hecia el precitado coclesctor de moatos.
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‘81 depésito de mosto desde donde se trensvasa oportunamsnte

'ra de 4eide carbbnico para impedir el desarrollo de levadu-

ras y hongos de putrefaccidn.

La fruta eatrujada en la méquina referida i recogida
qseguidémente por un desvinador éonstiﬁuidp egencialmente pér
una rosce de Arguimedes o elemaﬁto transportador anélogo que
eleva ¥y transporta el producto estrujado hasta verterlo en
una prensa conveniente, halléndose este desvinador provisto
de superficies filtrantes por las que se eseurre, hacia los
soleostores de mosto, gran cantidad de Jjugo.

j En le praensga indicada, qus indistintamente es de husi-
gllo, hidréulica o de paquste, se completa la separacidén del
Jugo de sus eomponentes oelulares, agotando totalmente los
oruJoé gque, por la propila presidén de la prensa actuante, son
expulsados haeia una conduscidn que los transporta al pozo
de casca u otro punto destinado al efecto, en tanto gue los

zumos residuales escapan por colestores convenientes hacia

a recipientes o envases convenientes previa la adieién, en
el propio colector de mosbo, de agua, azficar u odros ingre-
dientes convenientes pare btransmitir a la masa liquida una
estabilizacidén adecuasda y el sabor previsto, previéndose asi
migmo la aplicacién de enzimas pars la clarificecidén del zu-
mo y la instalacién de elementos refrigerantes de los distin

tos colestores de mosto, as{ como su conservacidén en atmésrg

Segén lo expuesto se comprende pues, que la instala~
gidn a travéds de la cual 3o aplica el procedimiento de la

inveneidn para la elaboracidén de vino, funciona automética-
mente segdn puede apreciarse por le detallada deseripcidén de
un ejemplo de realizacién gue, para faecilitar una mejor in-
terpretacién, se expone seguildamente sin cardcter limitati;

vo y referido repetidamente a una hoja de dibujos que se
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\6al adecuado, posee en su fondo una espiral dewarquimedes

| que es acoionada, en movimiento rotativo, por un sistema de

' la uva entera.

acompafia adjunta y en loa gue: ‘
. La figura 1 muestra une sescién en alzado de la insta-
lecidn. |
La figura 2 se refiers a una planta que corresponde
eon la figura 1 por proyecciép ortogonal.

La figura 3 indioa una secoién que corresponde a un
corte jraeticadokgesﬁn la 1fnea III-III seflalade en la figu-
Sra 1. | '
i Y finglmente en la figura 4 sé pretende reducir a un
isimpla‘eaquema, al funcionamiento del conjunto de la insta-
Elacidn.

| La aplicaoién del procedimiento de la invencidn & la
elaboracién de vino determine la instalscién de una iolva

(1) que, formando o no parte des la eétructura (2) de un lo~-

engranajes (3) dispuesto a uno de los lados de la misma tol-
va (1) y accionado por un motor adecuado (4).

| 'El1 transportador (5) formado poryeuélqnier sistema con
venients inoluso el de ﬁna espiral impulse con su funeiona~-
miento hacia la abertura (6) prevista en uno de los lados de
la tolva (1), a la masa de racimos de uvas que, continua o inl
termitentemente, se echen a la tolva (1) en ouyo fondo, ade-
més de la citada abertura (6), se dispone uno o més cafios
(7) vinculados a una conduseién (8) destinada a recoger los

ﬁrimeroa caldos que se forman en la cafda a la tolva (1) de

La citada abertura (6) se halla alineada con otra tol-
va (9)"adosada a la parte'auperior de una mAguina estrujado-
ra ilo), ¥y ecuya tolva (9) conduce & la uva oxpulsada por el

condusto (6), al interior de dicha miquina estrujadora (10)




be

10.

15.

20.

- Bb.

30.

- 5 -

24.2.03 7

B i
ouya base (11l) figura apoyada y fija & sendas cimentaciones

(12) entre las cuales se prevé una cavidad (13) para el alo-
;‘;amiento del extremo de un desvinador (14) y de sus meoanie;
mog de accionamiento (15) de los érganos internos cuya rota-]
;oidn <] traslaoién‘detérmina el arrastre de los productos es-
trujados en el interior de la méquina (10) y su sonduccién
‘por wn plano inelinado (1l6) hacia la pﬁrte alta de una pren~
se (17) instalada a cierta distancia de la estrujadora (10)
¥ debajo de la inflexidn de unos sopertes (18) gobre los o uel
jles se apoya precisamente el extremo oorreépondiente del ele
mento desvinador indicade (l&).
Tanto para facilitar su limpieza, cuanto para la expul
s1én y acumulaeidén del orujo gue figura como subproducto de
las operaciones realizadas, esta prensa (17) se dispone pre-
feriblemente sobre un sgistema de rodaduré (12) que pérmito
gu f4o0il traslacién de un punto a otro, as{ como su exacta
gituacién debajo de la booca dé salida (20) del desvinador
(14), halléndose la propia prensa (17) provista de una ca-
nal auplemantaria (21) por la gue diseurre el aludido orujo
impulsado por la misma presidén de la prensa, hasta su cafda
a los previstos pozos de casca o0 a un amontonamiento de fé-
61l recogida por cuanto debe congiderarse que dicho orujo
gale de la_prenaé (17) perfestamente desprovisto de zumos
los cuales, tanto en la méquina estrujadora (10) como en‘la
tolva (1), el desvinador (1l4) y la prensa (17), hallan su
camino hacia el colector de mosto flor (22) a través de su-
perficies filtrantes previstas en las mismas médguinas y que
comunican con gendas conducociones (23) en que se ramifica el
aludido eolector (22) y a las gque concurren asimismo las dis

tintas tubserias (8) de sonduccién de caldos ‘separados de sua

componentes oeluiares.
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|solera, como de mesa y espumosos.,

"|variaoiones de detalls, sin que por ello se altere su prin-

242037 |

Ls instalacién objeto del presente brocadimiento se
compleia eon los medios de accionamiento necesarios (4) y
las transmisiones (24) sonjugadas con los mismos, asi como
con cuantos detalles complementarios sean convenientes tales
como barandillas de seguridad (25]), elementoa'de airescién
w ventilaoién (26), y oarasteristiocas particulares de los lo-
-oales en gque ae halle instalada, cuyoa paramentos internos
(27). tanto para facilitar su limpieza, como para ofrecer
}una‘maaor iluminacidn, se revisten preferiblemente con azu-
lejos blancos, debiéndose asimismo mensioner que las velooi-
dades de los distintos drganos en movimiento se acomodan en
lcada caso en funcién de la produseidn horaria prevista de
antemano en cada unidad y en funcidn de la inmediata con obw
Jeto de que la alimentacidén de cada una de las mAquinas se
realice uniformemente y al ritmo previsto.

Epdiante la instalasidn derivada de la aplicacién del
procedimiento de la invencién se consigue pues la completa
lextraccién del mosto de le uva, gquedando somo residuo un orus
Jo u hollejo perfectamsnte exprimido, sin que en el curso de
la totalidad del proceso haya necesidad de 1ntervena16n algud

na del personal encargado de la vigilancia del buen funeiong

te, métodos anticuados que no responden ya a le calidad alam;

bicade que se exige a ¢lertas variedades de vinos, tanto de

La descripoién que antecede se refiere tdnicamente a
una forma preferida de aplicacién del procedimiento que mobiq
va esta Patente de Invencién , asf{ como su realizasién en la

fpréctioa. y se hace oconatar gue el mismo es susceptible de

o0iplo fundamental qua'constituya la esencia de la invencidn.

miento de la instalaoidén, soslaydndose asf{, y definitivemen-|
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. Heche la descripecidn del presente invento, se declaran|
eeo:'no nuevas ¥ de propia invencién las siguientes reivindicg~
joionas: ;

1ls,- Nuevo procedimientc para la elaboracién de vino
%éua se caracteriza esencieslmente por aplicarse a travds de
3una instalacidn en la que se dispone una tolva para el ver-
tido de la uva y cuya tolfa posee en su fondo un mecanismo
sonductor cuyo movimiento traslada sendas masas de uva hacia
ung abertura que comunica dicha tolva eon una méquina estru-
Jadora a la que dessciende le uva para sufrir una primera ex-
$raceidén intensa de su jugo el cual concurre a unas oconduc-
ciones vinculadas con un depésito coleotor de mosto al que
desamboca asimismo wna tuberia conjugada con orificios prac-

tieados en el fondo de la tolva de vertido para recoger los

§primsroe caldos que se forman a la cafda de la uva antes de

su introduccidén a la estrujadora y de la que es extraids por

un desvinador conjugado con la misma, que, provisto de super
ficies filtrantes por las gqus se escurren hacla las ramifica
ciones del colector de mosto los zumos residugles de la fase
de estrujado, transporta el producto estrujado hasta verter-
io al interior de una prensa continua en la que se verifica
el total agotamiento de los orujos cuyo zumo fluye tambien
_haoia conducciones gue comunican ocon el colector general, en
tanto que los propios orujos son expulsados de la prensa,
por la misma presién de ésta, e impulsados hacia una canal
por suyo extremo libre caen e un pozo de casca o se emonto-
nan sobre el pavimento para su posterior reeogida.

28,- Nuevo procedimiento para la elaboracidn de vino,

gegtn la primera reivindicacién, en el que la instalacién
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‘ge dispone conjugada en diversos elemsntoa e travds de los
‘euales se estruje y prensa el fruto en forma continua y auto .
imétioa la cual dé como resultado la total separacidén del Ju-
3go de sus oomponentes cslulares, establecidndose oonduccio-
‘nes distintas para la conducsién del zumo extraido a coleo-
tores adecuados, y de los orujos y productos residuales a
gdistintoa pozos y recipientes de vertido.
| 38,. NUEVO PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION DE VINC.
Segtn se deseribe y reivindica en'iaipreséﬁte‘nbmoria
desoriptiva, que consta de osho hojéa foliadas y escritas
por uné gsola cara y acompafiada de una hoja de dibujos.
Medrid, a 28 de Mayo de mil noveocientos cincuenta

¥y oeho.
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