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veinte a3os, se s o l ie ita  para EspaHa y sus Colonias, a favor 
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¡ p o r
"NUEVO PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACIÓN DE VINO"

La presente Pateóte de Invención se re fie re  a un nuevo 

procedimiento mediante puya aplicación , a través de la  in sta­
lación pertinente, se logra la  obtención de vino en una forma 
continua y sin  intervención personal alguna en la  masa de las 

bvas o del mosto.
Normalmente y hasta la  fecha, cuando la s  uvas están ma­

luras, lo s  vendimiadores la s  cortan y la s  depositan en cestas 
a en portaderas, comprimiéndolas ligeramente en e sta s últimas 
y transportándolas hacia e l lagar donde se vacian y son obje­

to de un pisado que se completa con la  oonduoclón del produc­
to prensado haoia e l  mismo lagar donde empieza una fermenta-
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Bión que, a l  cabo da algunos d ia s , se hace tumultuosa.
Cuando la  fermentación ha terminado, ae pone e l  vino 

obtenido en toneles bien lim pios, exentos de mal sabor y en­
juagados cuidadosamente, en tanto que e l  residuo u orujo se 
somete a la  acción de una prensa para extraer e l  resto  del 

liquido contenido en e l  mismo.
Este e s , en forma esquemática, e l  proceso que actual­

mente se sigue para la  elaboración del vino en multitud de 
pueblos y legares, siendo sensiblemente e l mismo que e l  de­
sarrollado durante s ig lo s  con e l  mismo objeto, con análoga 

¡Lentitud y fa lta  da limpieza.
Destinado a mecaniza? por completo la s  operaciones eon- 

ducentes a la  obtención del vino, con e l  resultado inmediato 

de una mayor rapidez y limpieza de la s  mismas, e l  objeto de 
esta Patente de Invención se concreta en una in stalación  idó­

nea en la  que la  elaboración del vino empieza por un prensa­
do y molido elemental de la  uva que se rea liza  en e l  in terior 
de ana tolva provista en su fondo de un to m illo  de Arquíme-
des cuya rotación continua, a velocidad conveniente, deposi­
ta  la  uva entera en un punto de su recorrido, a la  par que 

en e l  propio fondo de l a  tolva aludida se preven unas s a l i ­
das da mosto tubulares, por la s  que discurren lo s  primaros 

caldos que ae forman a l  depositar la  uva entera en la  to lva, 
siendo a s i  conducidos a colectores adecuados.

La uva que es trasladada ininterrumpidamente hacia e l 

punto de sa lid a  de la  tolva por e l  to rn illo  de Arquimedes, 
fluye por propia gravedad a l in terio r de una máquina estru­
jadora donde la  fru ta  es materialmente tritu rada para que su 
jugo pueda exprimirse fácilmente, desprendiéndose ana parte 

considerable de áste  que discurre por conducciones adecuadas

hacia e l  precitado colector de mostos.
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La fru ta estru jada en la  máquina referida ea recogida 

seguidamente por un desvinader constituido esencialmente por 
una rosca de Arquimades o elemento transportador análogo que 
eleva y transporta e l producto estrujado hasta verterlo  en 
una prensa conveniente, hallándose este desvinador provisto 
de su perfic ie s f i lt r a n te s  por la s  que se escurre, hacia los 

colectores de mosto, gran cantidad de jugo.
En la  prensa indicada, que indistintamente es de husi­

l lo ,  h idráulica o de paquete, se completa la  separación del 
jugo do sus componentes oelu lares, agotando totalmente lo s 
orujos que, por la  propia presión de la  prensa actuante, son 
expulsados hacia una conducción que lo s transporta a l pozo 

de oasea u otro punto destinado a l  efecto , en tanto que lo s 
zumos residuales escapan por colectores convenientes hacia 
e l depósito de mosto desda donde se transvasa oportunamente 
a recip ientes o envases convenientes previa la  adición, en 
e l propio colector de mosto, de agua, azúcar u otros ingre­

dientes convenientes para transm itir a la  masa liqu ida una 
estab ilizac ión  adecuada y e l  sabor prev isto , previándose a s i ­
mismo la  aplicación de enzimas para la  c la r ificac ió n  del zu­
mo y la  in stalación  de elementos refrigeran tes de lo s d istin  
tos colectores da mosto, a s i  como su conservación en atmósfe 

ra de ácido carbónico para impedir e l desarrollo de levadu­

ras y hongos de putrefacción.
Según lo  expuesto se comprende pues, que la  in s ta la ­

ción a través da la  cual se ap lica  e l  procedimiento de la  
invención para la  elaboración de vino, funciona automática­

mente según puede apreciarse por la  detallada descripción de 
un ejemplo de realización  que, para f a c i l i t a r  una mejor in­
terpretación, se expone seguidamente sin  carácter lim ita t i­

vo y referido repetidamente a una hoja de dibujos que se
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aoompaSa adjunta y en loé que:

La figura 1 muestra una sección en alzado de la  in sta­
lación.

La figura 3 se re fie ra  a una planta que corresponde 
con la  lig a rá  1 por proyección ortogonal.

La figura 3 indioa una sección que corresponde a un 
oorte practicado según la  lin ea  111-111 seSalada en la  figu ­
ra 1.

i Y finalmente en la  figura 4 se pretende reducir a un
simple esquema, e l  funcionamiento del conjunto de la  in sta­
lación .

La aplicaoión del procedimiento de la  invenoión a la  

elaboración de vino determina la  in stalación  de una tolva 

(1) que, formando o no parte de la  estructura (3) de un lo ­
ca l adecuado, posea en su fondo una e sp ira l de Arquimedes 

que es aooionada, en movimiento rotativo , por un sistema de 
engranajes (3) dispuesto a uno de lo s lados de la  misma to l­

va (1) y accionado por un motor adecuado (4 ).
E l transportador (6) formado por cualquier sistema oon 

veniente incluso e l de ana e sp ira l impulsa con su funciona­
miento hacia la  abertura (6) p rev ista  en uno de lo s lados de 
la  tolva (1), a la  masa de racimos de uvas que, continua o in 

tarmitentemente, se echen a la  to lva (1) en cuyo fondo, ade­
más de la  citada abertura (6 ), se dispone uno o más eaBos 
(7) vinculados a una conducción (8) destinada a recoger lo s 

primaros oaldoa que se forman en la  caída a la  tolva (1) de 

la  uva entera.
La citada abertura (6) se h a lla  alineada oon otra to l­

va (9) adosada a la  parte superior da una máquina estrujado­

ra ( lo ) , y cuya tolva (9) oonduoe a la  uva expulsada por e l 

conducto (6 ), a l in terior de dicha máquina estrujadora (10)
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coya base (11) figura apoyada y f i j a  a sendas cimentaciones 
(12) entre la s  cuales se prevá ana cavidad (12) para e l alo­
jamiento del extremo de un desvlnador (14) y de sus mecanis­
mos de accionamiento (15) de lo s árganos internos cuya rota- 
oión o traslación  determina e l arrastre  de lo s productos es­

trujados en e l in terior de la  máquina (10) y su conducción 
por un plano inclinado (16) haoia la  parte a l ta  de una pren­

sa  (17) instalada a c ie r ta  d istancia de la  estrujadora (10) 
y debajo da la  inflexión de anos soportes (18) sobre lo s cua 
le s  se apoya precisamente e l  extremo correspondiente del ele 

mentó desvinador indicado (14).
Tanto para f a c i l i t a r  su limpieza, cuanto para la  expal 

slón y acumulación del orujo que figura como subproducto de 
la s  operaciones rea lizad as, e sta  prensa (17) se dispone pre­
feriblemente sobre un sistema de rodadura (19) que permite 
su f á c i l  traslac ión  de un punto a otro, a s í  como su exacta 
situación debajo de la  boca de sa lid a  (20) del desvinador 

(14), hallándose la  propia prensa (17) provista de una ca­
nal suplementaria (21) por la  que discurre e l aludido orujo 
impulsado por la  misma presión de la  prensa, hasta su caída 
a lo s  previstos pozos de casca o a un amontonamiento de f á ­
c i l  recogida por ouanto debe considerarse que dicho orujo 
sa le  de la  prensa (17) perfectamente desprovisto de zumos 
lo s cuales, tanto en la  máquina estrujadora (10) corno en la  

tolva (1 ) , e l  desvinador (14) y la  prensa (17), hallan su 
camino hacia e l colector de mosto f lo r  (22) a travós de su­
p e rfic ie s  f i lt r a n te s  p rev istas en la s  mismas máquinas y que 
comunican con sendas conducciones (23) en que se ram ifica el 
aludido colector (22) y a la s  que concurren asimismo la s  dis 
tin ta s  tuberías (8) de conducción de caldos separados de sus 

componentes ce lu lares.
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Le instalación  objeto del presante procedimiento se 
completa con lo s  medios de accionamiento necesarios (4) y 
la s  transmisiones (24) conjugadas con lo s mismos, a s i  como 
con cuantos d e ta lle s complementarios sean convenientes ta le s  
como barandillas de seguridad (26), elementos de aireación 
y ventilación (26), y c a ra c te r ís t ic a s  particu lares de los lo ­

ca le s en que se halle  in sta lad a , cuyos paramentos internos 
(27), tanto para f a c i l i t a r  su limpieza, como para ofrecer 

ana mejor iluminación, se revisten  preferiblemente con azu­
le jo s  blancos, debiéndose asimismo mencionar que la s  veloci­
dades de lo s d istin to s órganos en movimiento se acomodan en 

cada caso en función de la  producción horaria prev ista  de 
antemano en oada unidad y en función de la  inmediata con ob­
je to  da que la  alimentación de cada una de la s  máquinas se 
rea lice  uniformemente y a l  ritmo prev isto .

Mediante la  in stalación  derivada de la  aplicación del 
procedimiento de la  invención se consigue pues la  completa 
extracción del mosto de la  uva, quedando como residuo un oru­
jo  u holle jo  perfectamente exprimido, sin  que en e l curso de 
la  to talid ad  del proceso haya necesidad de intervención algu­

na del personal anoargado de la  v ig ilan c ia  del buen funciona 
miento de la  in stalación , soslayándose a s i ,  y definitivamen­
te , métodos anticuados que no responden ya a la  calidad alam­
bicada que se exige a c ie r ta s  variedades de vinos, tanto de 

so lera , como de mesa y espumosos.
La descripción que antecede se re fie re  únicamente a 

una forma preferida de aplicación del procedimiento que moti­
va e sta  Patente de Invenoión , a s i  como su realización  en la  

p ráctica , y se hace constar que e l  mismo es susceptible de 
variaciones de d e ta lle , sin  que por e llo  se a ltere  su prin­

cip io  fundamental que constituye la  esencia de la  invención.
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Heoha la  descripción del presente invento, se declaran 
como nuevas y de propia invención la s  sigu ien tes reivindica­

ciones:
1 " .-  Nuevo procedimiento para la  elaboración de vino 

que se caracteriza esencialmente por ap licarse  a travós de 
ana instalación  en la  que se dispone ana tolva para e l  ver­
tido de la  ava y cuya tolva posee en su fondo un mecanismo 

conductor cayo movimiento traslad a  sendas masas de uva hacia 
ana abertura que comunica dicha to lva con una máquina estru­
jadora a la  que desciende la  uva para su fr ir  ana primera ex­
tracción intensa de su jugo e l  cual concurre a anas conduc­
ciones vinculadas con un depósito colector de mosto a l que 

desemboca asimismo una tubería conjugada con o r if ic io s  prac­
ticados en e l  fondo de la  tolva de vertido para recoger lo s 

primeros caldos que se forman a la  caída de la  uva antes de 
su introducción a la  estrujadora y de la  que es extraída por 
un desvinador oonjugado oon la  misma, que, provisto de sopar 
f íe ie s  f i lt r a n te s  por la s  que se escurren hacia la s  ramifica 
ciones del ooleetor de mosto lo s  zumos residuales de la  fase 
de estru jado, transporta e l  producto estrujado hasta verter­
lo  a l  in terio r de una prensa continua en la  que se v e r ific a  
e l  to ta l agotamiento de lo s orujos cuyo zumo fluye también 
hacia conducciones que comunican con e l  colector general, en 
tanto que lo s propios orujos son expulsados de la  prensa, 

por la  misma presión de ó sta , e impulsados hacia una canal 
por cuyo extremo lib re  caen a un pozo de casca o se amonto­

nan sobre e l pavimento para su p osterior recogida.
2 * .-  Nuevo procedimiento para la  elaboración de vino, 

según la  primera reivindicación, en e l  que la  instalación
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se dispone conjugada en diversos elementos a travos de los 
enales se e stru ja  y prensa e l  frnto en forma continua y auto 

mátioa la  cnal dá como resultado la  to ta l separación del ju­
go de sus componentes ce lu lare s, estableciéndose conduccio­

nes d istin ta s  para la  conducción del zumo extraído a colec­
toras adecuados, y de lo s  orujos y productos residuales a

d istin to s pozos y recipientes de vertido.
3B .-  NUEVO PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION DE VINO. 
Según se describe y reivindica en la  presente Msmoria 

descriptiva, que consta de ocho hojas fo llad as y e sc r ita s  

por una sola cara y aoompaKada de una hoja de dibujos.
Madrid, a 2 3 de Mayo de mil novecientos cincuenta

y ocho.
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