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| ‘__,pumosos, se consumen' en los Esta.dos Uni&oa en una cantidad de aolo 19.
mitad c'ue los vinos de sobremesa., que poaeen grados varia'blee de dul-
';7:zor Sa‘bido ea que él sabo:r: de los '...nos a.epende en gran medida del -]
or:lgen y cond* olones clim&ticaa de la. esta.ci&n en que se desarrollan
- _'las uva.s» Algunas regiones producen cas:. invariablemente vinos acepta
.bles cada ano, pero otras regioues producen vxnos demasxado seoos o '
isin suficiente sabor para su empleo como vinos de mesa. Estos ultimoé

asi cono- los vinos naturales de regiones con més.sol durante la es’oer-

el promedio de sol, no pueden emplea.rse como v:l.nos ord:.narios de mesa

-.sin u.na, me,]ora aruiﬁo:.alo Estos vinos se usan 5eneralmenue maa para

88 demvan grandes perd.ldas eoonémicas para determinadas cosechas do

) por consivfuiente, un o'bgeto de la presenbe invenca.on le mesora de vn-

: sa inacepta.‘ales. Otro oo;jeto conslste en . la, megora, de v;mos inmepta—
blemente aecos tra.nsfoménaolos en vinos de’ mesa con un minimo de a.d;

tivos.

'AItrico, halléndose comprend:.aa. la’ ca,ntidad total de aditivos en eJ. or-
den del 0,4 al 0 7/‘3 por peso por volumen y. con una relac:lSn de pesos

_ entre el acido cicloexilsulf ico y el 5;cido c:[trico entre 214 y 3:2o
- 30.

La presente invenc:.on se relaclona. con la meao:;@el sa.bor del"-‘

vmo. En particula.r, se refie:ce a. la introduccion de sabor trad:.cio-—- ,‘

.uos vinos de mesa secos, sin incluir el vermut v los vinos es-

cidn ae desarrollo de la uve, DPero en afios en 1os que no se obtiene

cocinar, de venta muy inferior g los vinos de mese en general. Asi,

vinedos que tlenden -1 per:judioar la reputao:.én clel origen geogra.f:\.co v

_del v:,no .’mcluso en poateriores estaciones olimaticamente mejores«. Ee, o

I nos. ini‘eriore:. Otro obaeto &8 el de introduoir sa'bor en vinos de me-' '

Estos g otros obje‘aos se oonsiguen aﬁadiendo al vino inacepta—

blemente 8600 -una combinaoién d.e éoido cicloexilmtlfatm.co ¥y acido ci-

Es sorprendente observa.r que la adioion de écido citnco 8
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'-esos vinos inaceptablemente secOs mejora su sabor ¥ aroﬁa, ya que estosl'

v1nos son orﬂinarmamenue iy acidoa. El otro aditivo, écido oicloexil-

sulfamlco, es un produoto intermedlo en 1& preparaci6n de cioloexilsulﬁ‘

famato sédioo v caloico, pero como tal no ea un endulzador, aunque su
- 5v- gusto se descrlba ccmo duloeoillo pero predominantemente agrmo. Es por
lo tanto, sorprenﬁente que solamente esos dos aditivos acidos cambien
d“~”§"» B T vino de inaceptable para su bebida a excelente vino de mesa, parti-
| cularmenbe cuando se conaldera que solo se requieren oantidades muy re-‘F

ducidas de aditivoso Cuando estos se agregan en cantidades proximas al

100 nivel inferior recomendado, no alteran el oarécter del vino y al miemo |
'tiempo 1ntroducen su sabor natural, mejorandolo pero sin llegar a eli-fv
A minar su oondicion de vino seco. En la cantidad superior reoomendada de|
aditivoa, ° préxima a ella, el vino se aproxima més a una clase dulce B
pero con-iderado todavia como. vino de mesa y no como vino dulce de so—
H‘15 f.bremesa, aun cuando 1as proporciones de los aditivos sean de tres par—
tes de acido oicloe"ilsulfamico por dos partes de écmdo oitrico. -
Para mejor ilustrar la anterior descripoién, se ofreoen los si—
‘ guientes GJGNQIOSa 8in embargo, se entendera que estoa eaemplos son so- }
lamente ilustraciones y no constituyen las unicas versiones de la pre=-.
20J ‘sente ‘invencidne En‘éstos e jemplos, IOBMguBtos de los vinos son juzge~
| dos por un equipo de catadores compuestoa de diez experzmentados miem—
bros que prefarian los vinos sacos a los dulceSo Estos miembros aeleo—
cionados .no conoc{ah de antemano cuales eran las mueltras, sino que re-|
- cibieron 2, 364 muestr;s para probar una tras otra y elegir 1a de sab#r
l'g25-[>mas agradableo Ademas, oada miembro del equipo de catadores juagé sepa—
| ‘_‘radamente de los otros, ‘para. evitar posibles influenc;as de criterio. V
- ‘Biemlol L
Se probaron duafro‘mdeétraé‘por'el citadébéquipb cétador;;cu&as

' muestras fueron:

T30 | (a) Uh vxno blanoo seco conteniendo wn 124 p/v peso/bolumen)
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_jazuca.r y un 0,7,0 p/v de a,oido o:’.tricm ‘,'
(o) "Bl mismo vino que en (a) endulza.do med.ia,nte la adioion de
*lin /v de oiolamato sédico y un. 0,7}5 p/v de. aoido oitrioo. e

(d) ‘B miamo vino que en (a) contemendo wn 0,2% p/v de ac:ldo

cicloexilsulfamioo ¥ un 0,35¢ p/v de écido o:{trioo. o

I.os die~ miembros del re:t‘erido eqm.po desoribieron individual—

. ,‘;mente la ﬁltima. muestra como 1a. me;jor de las cuatro y oomentaron que

' el vn.no de 19. muastra (d) era a su juioio un fino vino ae meaau Las

o mestras (b) y (c) se ca‘balogaron como. a.proximadamente equivalentes en =

.'sabor, pero sin llegar a ser acepta.’bles como vinos de meaao

La muestra, (d) se describio tam'bien como todavia seOa pero s:.n

-

Kl ;em'bargo de un sabor agridulce mu,v agra,dableo o o ‘_

: E]emglo 2 _ S
Al vino de cocina, 8ECO -y oorriente, desorito en el Ejemplo 1,

88 a.ﬁadﬁ un- 0 2% p/v de aoido oioloexilsulfémicm

temendo Scddo cicloexilaulfa.nﬁ.co, va.r:lando el aoido c:[tri.co en propor

ciones del 0,1 al O 7% p/ve La decisidn del equipo de catadores mies

oidn de a.cido citrico del orden del 0,15 al 0 4‘;‘5 p/v‘a
| _ : ;]e@lo 3 . ’ |

| | Al &ino dei Ejemplo i(a) se aﬁa&e un 0,3% p/v de écido oftrico
Loomo aditivo artifioial ¥ se varia la cant1dad de &oldo oicloexilsul—
famico entre el 0,05 y el 0,7% p/v.

Segun el equ:.po de ca,tadoree, las muestras que contienen del

0,15 al 0,4,: p/v de a,cido cicloexilsulfamico juntamente con el 0,3%

230 _}_’oos, de gran sa.bor. h

~ (b)) Bl mismo vino que en (a) pero endulzado coﬁ&‘un 5% P/V ﬁe

: tra que los mejores vino se enouentran en los que han reoibido una a&,'l._

':p/v de ao:.do oitrico se des:l.gna.n como muv aceptables v:lnos de mesa se=|

Bn Va;cias muestras’ de ensayo s anade aoido eftrico al vino oog
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| ' Se usa un vino de cocina. tinto, oorriente B de saborr agrio, que
se describe también ‘como poseedor de cierto amargor, para, ensayar las ]
obaervaoiones de los Ejemplos 1 a 3. Ana,diendo un 0, p/v de &cido’ ci
5 cloexilsulfamico yun0 )36 p/v, de acido citr:l.co, el equipo de’ oatado—

e . res enouentra a aquel vmo de una. exoelente oalidad, a.unque toda,v{a. Se=

: Aﬁadiendo un 0 p/v de a.oido o:.cloexilsulfa.nﬂ.co y un 0 35%

p/v de a,oido citrioo a un borgona espumante de un sabor mferior, 8o -
"  k 10 ,.obtiene un excelente vino de raeaao Ias misma.s observaoiones mereoen al
| equipo de eatadores cuando se tra.ta de igual manera un ohampa.n oorri.en
, 'l;e, barato y muy aeooo":f;"', _ | o ' | -
| Los a,nteriores ejemplos derm.testra.n la amplia aplicaciGn de la '
‘ _presente imrencién y 1os excelentes reaultados obtenidoa en la mejora' )
.18 -del. sabor v a.roma, de vinos amargos de cocine, y/ 0 v:l.nos agr:.os baratoa.v" L
S tEstos resultados son oompletamente sorprementes considerando las redu-
*‘. :cidas cantidades que ‘ae precisan de. aditivos- Es ‘ba.mbién sorprendente_ﬂ,,""
que la adicicSn de ac:ldo citr:lco ¥ acido cicloexilsulfamj.co mejore in-'
. cluso un v:mo agrio aun cuando ambos aditivos sean muy a.cidos. Part:l- .
20 'cularmente sorprendente es el nuevo efecto endulzador de estos a.diti-i 1
vos combimdos, ya que de hecho no se a.nade ningun endulzador, por cuag, 2
to el &cido o:.cloexilsulfamico o es de por si un endulza.dor. : .'

Otros pueden poner en pract::.ca la invencion de oualquiéra de 1la
zmmerosas formas que seran sugeridas por esta axpos:loién & un especia,-
25 la.sta en 1a, ma.ter:la. Todas esas practicaa de 1a invenoiSn se considerani.'
como parte.' de la misma, siempre que entre en el dmbito de las adjuntas [
réivindicaéioneSo '. - |

: REIVDVDICACION% ,
En resumen: e Patente de Invencidn cuyo registro se solicz.ta, '

‘ 30 recaera eo‘bre las reivindicaoiones siguien‘bes:
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b- 10 Metodo de mejora de vinos i.nfemores, que oomp:‘bnde 1a operg |

) 015n de aﬁadir 8 1os mismos del 0,4 al 0, 7% /v de wna combinacion de

;oién de anadir 8 1os mismos aprotimadamente un 0,37 p/% de acido oitri-_;:

V-s-.%

“aoido cicloaxilsulfamico y aoido nitrioo, seleocionandose las propor-
ciones entre aicho acido ozcloexilsulfamioo y el acido citrico dentro
.de un orden de 2:4 a 3:2. )

2. mbtodo de megora de vinos 1nferiores, que comprende la opera#vf»

'.cién de anadir a los mismos el 0 2% aproximadamente p/v de éoido ciclo-'l"

>exilau1famico y aproximaﬂamente del o, 15 al Q 4% p/v de acido citrioo»

3. Metodo de mejora de V1nos inferiores, que comprende la opera~~

co y aproximadamente ael O 15 al 0 4p p/# de acido cicloexilsulfamico. o
4. Se reivindlca por ultimo, oomo obaeto sobre e1 que ha de Tew
caexr la Patente de Inveno;on cuyo re@istro se solioita: ”MDTODO DE ME-

JORA 3E VIHOo IHF?RIORES"

Todo conforme queda descrito en la presente Memorla, que oonsta -

de aeis pavinas mecanografiadas.r -
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