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PATENTE DE INTRODUCCION

cuyo reglstro se solicita por DIEZ 4ffos, a favor de D.Tosé Luis Duque
-y Fernsndez de Plnedo, de nacionalidsd espafiola, domic¢iliado en BURGOS,

calle de Lain Calvo, mimero, 31, por: "™ UN CRUPO FRIGORIFICO PARA EL TRA-
TAMIENTO Y LA CONCENTRACION DE ZUMCOS DE FRUTAS, SIDRAS Y VINOS".

MIMORLA DESCRIFIIVA
ol ok Aol eRRloRK

La mresente hemoris- se refiere a un grupo frigorifico pars
el tratamiento y la concentricién de zumos de frutas, sidfaa ¥y vinos,

El més antiguo procedlmiento de refrigerncion de vinos és
el 31atpma de serpentinas sumergidas en las cuhas con circulacién de
salmuers o a escape directo del gas frigorigeno. Este método estd hoy
en dia casl desechado debido a los sarior inconvenientes de que adolece, '
rels ’ A '
como son: :

a).- El riesgo de escape de una solycién incongelsble o del
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b LU

_Bes 2l interior de las cdbas.

b) .- Une congelacidn exqgsiva‘del vino al!estar éste en conw
tucto'con los mencionados serpentines, produciéndose con ello un msl
rendimiento ya que, sl en@fiarse los tubos excesivamenté,el 1iquido mo

5 circulobs con fucilidad. ' |
c¢¥e~ Un cdntmcto prolongsdo del 1iguido o vino éon el metal =

" que componia los serpentines.

d) .~ Bxcesivas dificultades de conservacidm, al ser mas‘dificﬂ

1a limpieza y lasbrepsracionés, ¥
e).~ Un costo muy elevsdo de instalacidén, ya que, como dire-

o
mos mis gdelante, habia de estar provista aquella de un serpentin pecu-.

10

lisr y de un agitador, Todo lo expuest& evitaba un rendimiento acept;- :
blee

Como consecuencia de lo dicho, la elsborscidn es lenta, su

15 ' consumo antiscondmico, aparece un contacto exagerado y un cambio activo

entre el sire y el liquido a refrigé:ar, lo que produce una oxidacidn '
o veces excesiva e Imposible en mod§ slguno de regulér, asi como una
disminuéidn del sroms por.evaporacién del éter.

Claro és que se podrisn evitar éstos inconvenientes con el

’

20 emplqoéﬂe escotillas y reduciendo el contacto del aire con el 1iquido;
pero él'éﬁpleo de 1zs mismas tan sdlo mitigeba un poco 1s imperfeccién
o_imperfecciones, pero nunca las suprimia por completo. Se producian
notsbles pérdidas de aire frio, lo que obligabs 2 la temperstura a qgéi

quedase 025, o quiza menos del puhto de congelacidén, sopens de former

25 - sobre la superficie del aparato cortezss de hielo due estorbando la
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transmisidn origineban un entoréecimiento>en su buen funcionamiento,
Finslmente diremos que la duracidn del paso del vino es extremadamente
corts y 16 agitacidn natural no impide radicalmente en nads la formscidn
de posos ;écundarios en las cubas despuds de puesto en las botellas,
Como ventajés iniciales d§1 grupo que se desea proteger,

citemos las de que, debido al trstamiento de reffigeracién de los vinos,

se llega a alcanzaer y a menudo rebassr el punto de congelacién; Otro

'objeto es, que medisnte un agitador que es mandado por correa en ayu=
g

3

3a de un reductor de velocidad situsdo debajo o encima de la cuba, rem-
gresava{una velocidsd mas moderada que en el sistems antiguo.

Consiste el invemto que se desea proteger en instalar
una cuba cilfndrica vertical u horizoﬁtalmente constituida de acero
vitrificasdo, con doble cubiertn,.y qué lleva un escape directo de zas

frigorifico; dicha cuba v4 cerrads por su parte superior y provista

de una topadera desmontable y de un sgujero con puerta de bdsagra,

En el imterior de la cuba lleva ésta un agitador cen-
tral provisto de paletas con.doa rascaderaéven caucho que se sostienen
ligersmente contra la superficie refriferante; Qicho agitador se mue-
ve ppr%correa con ayuda de un reductor de velocidad situsdo indistine
tameﬁte debajo o.encimn de la cuba; asimismo lieva acoplado un dispo-
sitivo que faclilita la llegada del vino por alto y su expulsidén hacia

las paredes del recinto,.

La cuba lleva écoplada un compresor de amonfaco que

_traslada a éste debidamente comprimido sl condenshdor y de s11f a los
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tubos de expansidn que envuelve‘n el depodsito o cuba volviendo, debido

al circufto que recorre otra vez al compresors

Como complemento del grupo lleva scoplades unos termos-

 tatos uno de los cuales vA unido a un regulador automitico que accions

X . ;
el compresor, Finalmente lleva un sistema de seguridad consistente en ‘

un relé que perﬁite la desconexidn o marche una vez que la presién 1lle
ga 8 un nimero determinado de kilos por em?, '

FPara mayor._comprensién'del invento que se desea prote-
ger se scompafa un dibujo en el que a t_itulo 11uuétraf;ivo perb no li-
mitativo .Ee representa la instelacibén siendo en la Figura I, (1) el ci-
1indro, (2) la parte trasera en donde esta situada la compuerta, (3) el :
eje qua‘s;liendo al exterior encaja en el motar, (4) la tuberia de entra-
da sl compresor, (5) el tubo del nivel del amoniaco, (6) la tuberis de :
salida del ramoniaco,‘ (7) el cu;dro eléctrico de los mendos, (8) el con=
densador que recorre el aparato, (9) el compresor, y (10) el motor del
cominresor provisto de una polea helicoidal, . »

In la Figura II, (1) represents la primera envoltura del

c¢ilindro, (2) el c¢ilindro principal, (3) el berrote de segurided que ime

'

pide la salida del eje (4), (5) las planchas de caucho y (6) las paletas

méviles, en seccidn,
PN

El funcionsmiento del grupo es como sigue: mandado el ag:l-::, )

s

tador que 1lleva la cuba por corres, en ayuda de un reductor de velocidad
situado debajo 0 en-cims de ls misma, regress a una velocided mas mode~

rads que suele ser del orden de 15 a 30 vueltas por minuto, El1 apsrato

trobaja normalmente a cubo 1leno penetrando el vino;o el 1{quido por de-
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bajo y saliendo refrigerado por su parte superior, toda vez que duran-
te el periodo dé relleno de la cuba, un dispositivo especial permite 1:
llegada del vino por la parte superior y lo expele contra las paredes.
Zste aparato permite trabajar, bien sea por chorreo, o bien a cubs lle-
na. Si lo hace en ésta dltima forma la refrigeracidn es instantanea
gracias a la agitacidén y a la forma de la cuba, asf como la temperatu-
ra seri uniforme en toda ia masa del vino y por consecuencia igual a 1la
temperatura de salida, Fl hilillo del vino penetrando en el aparato es
instantaneamente llevado por mezcla con la mﬁsa a la temperatura de
ésta,

Se produce asimismo unas estabilidad considerable de la

temperatura de refrigerscidén, debido al volamte de frio constituido

"por la mssa de vino contenido en el refrigerante, Esta estabilidad na=-

tural e infalible de la temperatura, dispensa de su empleo siempre mas
o menos aleatorio, de los aparatos de reglaje automatico donde la pre~
cisién dejade ser perfecta,

Por dltimo se'ﬁroduce una sglomeracidn de los crista=-
les v un rendimiento mas elevado debido al escape directo por el per-
fecto riego en amoniaco 1fquido de la pared refrigerante.

Lo descrito sera suceptible de modificacidén siempre
que no altere 12 esencialidad de lo que se protege en la siguiente:

N O T A

Se reivindican los puntos siguientes:

l.- Un grupo frigorifico para el tratamiento y la

4
concentracion de zumos de frutas, sidras y vinos que se caracteriza por
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