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MswORIA DESCRIPTIVA

Un ant{guo métado de fabricacidn de vinagre con-
gistfa en pasar vinos por filtros bastos, constitufdos por
viratas de encina o de serbsl, #48{ se obtenf{a un producto

5. denominado "vino de virutas”,

A“l presente inv;nto tiene por objeto la nueva
aplicacidn de éste ant{guo método para elfiltrado y mejora
de ‘vinos ¥y 1{quidos espirituosos, mediante la preparacidn,
instalacidén y funcionamiento apropiados de filtros hechos a

1Y, bagse de virutas.

=1 procedimiento segin el invento consiste en
utilizar como filtro virutas procedentes de madera de glamo
de origen italiano, y mejor de origen piamontés; hacer secar
éatas virutas durante cinco meses; lavarlas sucesivamente

15. con fosfatos de amonio cuartenarios, con agna caliente aci-
dulada, con sulfirico, con ague tibia y con agaa fria; co-

locarlas en el fondo de una cuba que tenga, al menos, una
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espita en su parte inferior:; colocar en la cuba un fondo
agujereado de castafio, capaz de dar la compresidn necesaria
a la masa filtrante, la cual, constitufda por tales virutas,
tiens una altura con preferencia inferlior a la mitad de la
de la cuba,

L] filtro permite’

- Filtrar perfectamente vinos de cuslguier tipo
y 1{quidos espirituosos;

- tnvejecerlos prematuramente, refinarlos e
igualar'sus calidad;

- Suprimfr todo depdsito en esos produwtos, sin
recurrfr a ningin producto qufmico, evitando, no sdlamente
el empleo de colas, sino también de aparejemientos costosos
gue requieren una vigilancia constante.

5] periddo de permanencia del vino o de los 1{-
quidos espirituosos en la cuba filtrante es funcidn, desde
luego, de la calidad del producto en tratamiento.

Bn el caso de vinos “hechos”, es posible tra-
segar cada 24 horas por la espitélinferior el 33F de la car=-
ga de la cuba sin el menor riesgo, ‘ratdndose de vinos nue-
vo; 0 muy cargados, es posible trasegar el 33/ del contenido
de la cuba cada 48 horas.

For 10 demds, el invento se comprenderd bidn
con la ayuda de la descripcidn siguiente, referida al dibuje
esquemético adjunto, aue representa, como ejémplo no limita-
tivo, una forma de ejecucidn del filtro segdn la invencidn,
en corte vertical,

Ln el dibujo, -2- designa una cubd en forma de
paralelep{pedo, que descansa en el suelo medim te matas -3-,

estando cerrada por su parte inferior y lateralmente. Yerca
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de su base, data cuba estd perforada, para poder monitar una
espita o 1lave =4-, detrds de 1a cual se instala una rejilla
“5m,

#gta rejilla -5- sirve para retener las virutas
de madera ~6- acumuladas en la cuba -2~ aproximadamente hasta
la mitad de su altura, fas virutas se mantiene compr imidas
con ayuda de un tablero -7~ de estaflo, suficientememte perfo-
rado para que pueda circular libremente el producto tratado.
in cuba =-2- presenta, en su parte superior, por 1o menos una
abertura, para introduc{r el producto.

lag virutas -6- no provienen de cualquier madera,
sino de una determinada, que, segin el invento, es de dlamo
desarrollado en la regidn del fiamonte, Italia. fa preparacidn
de tales virutas procedentes de la madera de dlamo, exige que
se cumplan los requisitos siguientes, caracteristicos preci-
samente del procedimiento objeto de la invencidn. a madera
de dlamo destinada a obtener las virutas ha de cortarse una
vez al afio y secarse luego durante cinco meses; las virutas
deben med{r de 3% a 50 cm. de longitud, y alrededor de 9,5 mm,
de espasor,

Fara que las virutas no den mal gusto al vino o
1fquidos espirituosos a tratar, es necesario someterlas a una
serie de operacilones antes de introducirlas en la cuba -2-,

a saber’ Un primer lavade en una pila grande, con fosfatos

de amonio cuaternarios, en la proporcion de 0,100 c1, de fos-
fato por 190 1litros de agua; despuds, un segundo lavado con
agua caliente acidulada con fulfurico puro, a razén de 1 li-
tro de 4cido por 5Y0 1litros de agua, y a continuacidn, dos
dltimos lavados con agha tibia y agua frfa, respectivamente,

con 108 que me quitan definitivamente a las virutas los re-
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siduos de las operaciones precedantes.

Agf preparadas, las virutas se pueden colocar
en la cuba =-2=, pero todavia no es posible utilizar el f£iltro
inmediatamente, para filtrar y mejorar vino o 1fquido espi-
rituoso,

Lig necesario someterlas a un tratamiento preli-
minar especial, que constituye otra caragteristica del PO -
cedimiento megun el invento,

vgte tratamiento comprende las cinco operaciones
sucesivas siguientes’

- Un primer lavado con agua tibia a la tempera-

tura de 2030;
- Up gegundo lavado con agua frfa muy abundante;
- Un remojads de 12 horas en agua con adicidn de
doido tartdrico, a razdn de 59 gr. por 190 litros de agia;
- Un enjuague con vino basto cargado de dcido
tartdrico, destinado ulteriormente dste vine a la vinagreria;
- Un {1timo enjuegue con vino normel o bruto,
para que arrastre todas las impurézas remanentes.

) B1 f£iltro queda entonces dispuesto para uso inme-
diato, y puede servir para filtrar y mejorar vinos y 14{~-
gquidos espirituosos de toda clase. Constituye un aparato que
funciona en tres tiempos. ‘omprende’

- Un tercio inferior de vino dispuesto para ser
extrafdo, por estar filtrado, reposado e igualado;

- Un tercio intermedio en semipreparacién, por
estar adlo en parte en contacto con las virutas;

- Un tercio superior, en espera de reemplazar

al tercio intemmedio, al extraer el tercio inferior.

Agf, por ejémplo, en el caso de una cubd -8~ de



15.

2u,

&5,

9V hectdlitros, es posible extraer cada 24 horas 30 hectd-
litros de vino claro, gque automdticamente son reemplazadas
por 3V hectdlitros de la zona intermedia, substitufda dsta
a su vez por la zona superior. “sta dltima deja sitdo para

[ ]
wna nueva edicidn de vino, a medida que va extrayéndose el

tercio inferior, o cuando ya se ha extrafdo,

bn ¢l caso de vinos nuevos o muy cargados, el
trasiego del tercio de la cuba puede hacerse sélo a inter-
valos de 48 horas,

Como es natural, el invento no se limita a la
dnica forma de realizacidn del procedimiento y dispositivo
aquf descrito, nl al modo d= preparaci&n y trataniento re-
sefiado de capa filtrante, que constituyen sdlo ejémplos,

sino gque abarca, por el contrario, todas las varisntes.

- N O T A .

Sg declaran de novedad en fspafh el contenido

de las sigulentes

R IVIXNDICACION u3id

1.- Procedimiento para tratar vinos y l{quidos
espirituosos y dispositivo para su aplicaei&n, carachterie-
zado porque consiste en hacerlos pasar y permanecer en una
superfecie filtrante constitufda por virutas procedentes
de madera de dlamo piamontés; en secar éstas virutas du-
rante cinco meses; lavarlas sucesivamente con fosfatos de
amonio cuaternarios, agia caliente acidulada con sulfdrico,
agua tibia, y agua frfa; colecarlas en el fondo de una cuba

proviata al menos de una espita en su parte interior; dis=-
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poner en la cuba un tablero perforado de castafio, que apli-
que la compresidn necesaria a la masa filtrante, constituida
por tales virutas,

2.- Procedimiento para tratar vinos y 1fquidos
espirituosos y dispositive para su aplicacidn, segin la
reivindicacidn 1, caracterizade porque el hecho de someter
el filtro previamente a un proceso de lavado en agwa tibia
¥y luego con agra frfé, se deja durante le horas en agua a
la que se aflade dcido tartdrico, y se somete a dos enjua-
gues, el primero con vino basto, y el segundo definitivo,
con vino normal.

o= "PROCEDLUIWNTO PARA TRATAR VINOS Y LIQUIDOS
L3PIRITUOSOS Y DiuPOSITIVO PARA SU APLICACIWN»

o Todo‘ello tal como se“descfibe Y feivindida en
dsta memoria que consta de sels hojas mecanografiadas por
una de sus caras, y se ilustra en la figura de la hoja que

la acompafia}

Barcelona, 11 de Junio de 1,960
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