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La invenoién a que se refiere la pregsente memoria constituye una
novedad industrial, con caracteristicas y ventajas que la hacen merece-—
dora del privilegio de explotacidn exclusiva que por ella se solicita,
de acuerdo con las prescripciones del Estatuto vigente de la Propiedad
Industrial, de 26 de julio de 1,929 , texto refundido, publicado el 30
de abril de 1.930.

La finalidad que se persigue en la realizacion de la idea que va-
moe & desoribir en el curso de la presente memoria , es, propﬁroionar

a la industria viﬁicola nuevos perfeocionamientos introducidos en los
procedimientos de trasegar vinos.

Para resaltar la mecanizacidn que consiguen nuestros sistemas, ha-
cemod breve historia de los procedimientos de braceo empleados hesta la
fecha.

Bn la orianze de vinos generosos - prinoipalmente en los llamedos |
" finos " - se recurre &l procedimiento o sistema de " Soleras ",

En las bodegas se disponen las vasijas — " botas " pipas o bocoyes
e rob;é - on forma de andanas, paralelamente al eje mayor de las naves,
sonstando cada andana de tres ¥y basta cuatro filas superpuestas, denomi-
héndose " primera " la prdxima al suelo, " segunda " la inmediata supe-
frior, " tercera ",y " cuarta " ocuvando la hay, la de encima.

Las andanas, estan separadas por calles longitudinales mas o mehos
nohes, y atravesadas a distencias variables por otras " calles " trans-
erssles, que facilitan el movimiento en la bodega.

Por este gistema se dispone cada solera o tipo de vino dividido en
'clages' correspondiendo la 1% clase al gque se dedica a la venta y la
i1tima al vino mas nuevo que tiende, de manera natural, a dicho tipoe
Este procedimiento de crianza , consiste en ir reemplagando por
tragiegos o " rocios " sucesivos , las salidas.de la primera clase oon
Winos procedentes de las clases inmediatamente inferiores, que tiene ocaw-

la una aproximadamente un afio menos de edad.
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As{ los vinos sacados de la primera escale o clase, son reemplaza-—
dos por los de la 2% y el vacio dejado por eétos, por los de la 3%, que
a su vez son reemplazados por los de la 4% y asi sucesivamente, quedan=—
do el vacio primero trasladado a las botas que componen la ultima clase
que de ésta manera quedan dispuestas para recibir el vino més nuevo de
ese tipo procedente de comechas recientes,

Bl numero de escalas o clases ew variable y dependiente del tipo
de vino gue se trate. Es mayor pare los vinos finos, de poco cuerpo y
graduacidén alcohdlioca, que para los amontilledos, olorosos, etc. de mas
cuerpo y graduacidn, ya que evidentemente en estos ultimos las varia-
oioneg de "clase" que se producen en un afio son menos acusadas que en
los finos.

Con eate sistema se consgigue principalmentes

19,~ Que los vinos de cada escala o clase tengan giempre, aproxi- !
madamente la misma edad.

2%8.—~ Que el vino que se saque de la primera clase, para la venta,
gea de tipo uniforme, e invarisble, conseguido por la mezcla perfecta
¥y sucesiva de todos y cada uno de los ocontenidos de las vasijas o bo-
tas qﬁe ocomponen la solera.

3%.- Que la vejeg del vino que se extraiga un afio, sea aproximada-
mente igual a la del afio siguiente y sucesivos.

4%,~,Compensar la variacién del vino debida a la edad por el "ro-
ciado" con otro mas nuevo, Yejuveneciéndolo.

La cantidad de vino que se saca de ca&a bota no debe exceder en
ningun caso de los dos tercios de su capacidad total, para evitar que
la soler@ se "achique",

Bata cantidad se reparte uniformemente entre todas las botas que
componen la clase inmediatamente guperior, con objeto de yue la megola
sea lo ﬁéa,perfecta posible.

El sistema que desde tiempo inmemorial viene empleandose para el




10

15

20

25

30

reemplazo de clases, es ol de jarreo a mano con el excelente resultado,
en cuanto a la calidad, que todos conocemos y que han hecho nuestros 1
vinos mundialmente famosos.

Bste sistema oconsiste en:

19 - Con ayuda de un tubo encorvado en forma de sifon denominado
" bomba " llenar una jarra de ls bota de clase inferior.

La jarre esta oonstruido con hoja de late, otros meteles estd

flados © madera,y tiene una capacidad variable de 11 a 17 litros.

2% - Vageiar la jarra gobre un recipiente especial en forme de
embudo aplanedo, oon salida lateral acodada, llamado " oanoa " dimpues-
to encima de la bota de clase superior, cuyo contenido gueremos aumenw
tar péra quetreemplaoe a.una salida anterior del vino de dicha bota.

Para que la ofianza sea perfeota y el vino afiadido no estropee la
calidad, el bouquet, el aroma , ni la transparencia del gque la bota i
afiadida oria, debido a su solera, y se transforme en poco tiempo en
este, es necesario que la velocidad de caida sea practicamente congtan-
te , ¥ 1o que es fundamental, que no caiga en forma de chorro sobre la
superficie libre del vino existente, sino mas bien dirismos que se in-
troduzoa en la masa existente en forma de pequeiios choxrritos o " ducha’
De ah{ que esta forma de trasiego reciba localmente el nombre de '"ro-
ciado " o " rocio ". |

Para conseguir estos resultados, los " arteéanos " de la crianga
de estos vinos generosos, disponen a la entrada del tubo de la “oanéa"
un corcho con estrias en su periferia talladas a navaja o pieza analo-
ga soldada de metal estafiado que denominan " estrella ". Con ella re-
gulan la velocidad de salida del vino afiadido.

También por la boca u orificio superior de la bota introduoen un
" rociador " , que es un tubo ligeramente troncoconico de forma ourva-
da, artioulada, etc., que tiene miltiples sgujeritos o taladros de dig

metro muy fino ( 1 a 2 m/m ) repartidos uniformemente pof toda su su-

e
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perficie lateral,

En la parte superilor lleva une especie de esoudo que impide se pue
da caer dentro de la bota y el extremo inferior queds introducide hasta
mas abajo de la superficie libre del vino gue habfa en la bota a relle=-
nar y se sumerje paroialmente cada vez mas seglin se va aladiendo.

En este rociador se infroduoe le parte acodada del pitorro del
embudo plano o " canoa ", por donde sale el vino que se va afladiendo.

Con ello se consigue el " rooiado " § esto ss, la salida en forma
de rocio del vino afiadido, que por tanto no alborota el vino existente
ni su solera, evitandose el, tan temido, enturbiamiento e incluso la
emulgion de aire en la masa vinica que témbién es perjudicial por la
oxidacion que provooa.

Naturalmente si los resultados de este sistema, en cugnto a la ca~
1idad son excelentes y casi tnicos, no podemos decir lo mismo del rendij
miento ya que en una jornada normal dos o tres hombres ( segin la dis-
tancia y altura ) trasiegan, por ol procedimiento olasico descrito, unod
6.000 litros , lo gque equivale en el sistema de medidas locales a.unas
12 botas,

. Bl prooedimiento que se sigue es en su conjunto como se indioas

Sobre las botas a rellenar se disponen los rociadores y sus oanoas
respectivas. El nimero de botas que se rellenan de cada vez es variable
y oscila alrededor de veinte,

Los trasegadores empiezan por un extremo vaciando una jarra en ocadsg
canoa sucesivamente, Las jarras ge llenan de una sola bota de olase an-
tefior hasta que de ella se saca todo lo previsto ( 2/3 de la ocapacided
total ooﬁo méximo ) que queda repartida por tanto entre las veinte de
clase superior que se estan rociando. Después continian con la siguiente
de clase inferior que también queda repartida entre las mismas veinte y
@sf sucesivamente hasta que se ha reemplazado toda la clase.

Este modo de operar tiene como objeto que el vino de cada bota de
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clase inferior se distribuya entre los veinte - més o menos ~ de clase

o

superior, © sea que la mezcla de los vinos procedentes de todas lasg
botas de olame inferior, sea perfeota, con ellos mismos y con los que
tienen las botas de clase superior, cosa fundamental para mantener la
5 uniformidad del tipo de vino o solera.

En resumen e] sistems de trasiego actual cvonsiguet

.a) mezcla perfecta de los vinos que forman las soleras.

b) velocidad de salida del vino que se afiade, practicamente cons-
tante pero alternativa, -
10 o) caida del vino afiadido, en el existente , sin violencia y en
forma de rociado.

d) escaso rendimiento, que en ocasiones de fuertes salidas ooasiot
na problemas de tiempo y‘mano de obra.

o) medide del vino sacado y afiadido por " aspillado " que lleva
15 aparejado poca precisién y bastante perdida de tiempo,

Bllo nos ha hecho pensar en un sistema de trasiego mecanizado que¢
gugtituya al que se viene empleando desde que squi se orian vinos, de
manera que sin desvirtuar las caracteristicas especiales de nueétroa v;
nog unicos en el mundo,permita aumentar el rendimisnto de la operaciong
20 El sistema reproduce los movimientos manuales ( fundamento basico
ouando se habla de mecanizacion) en aquello que tienen de bueno o nsce
gario y evita los inconvenientes que toda manipulacion manual lleva cof~ :7;
gigoo.

Con el fin de hacer perfectamente comprensible la descripoidn del
25 objeto por el cual se solicita el presente privilegio de Patente de Int
venciéh, gse acompaiia un juego de dibujos, en los yue se ha representad(

en diferentes figuras, las partes fundamentalea del objeto descrito,Bn

dichas figuras , se han gefalado con letras y niumeros los slementos co T:]
tituyentes del procedimiento en cuestidn, correspondiendo las mismas 1

30 - . tras y nimeros en lag diversas figuras, a los mismos elementos en vistgs ;
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diferentes.

BEn los dibujos citados, la figura 1% represents un esguema general
del procedimiento con especificacidn de cada unc de sus elementos, La
figura 2% es una variante con supresidn del depdsito de mezola ¥ trata-
1mientos. La figura 3% se refiere a la instalacion del distribuidor so-
bre las andanas, por medio de un montacargas gue se desplaga a lo largo
de la nave. La figura 4% presenta una nueva modalidad de instalacidn
del distribuidor sobie un montacargas graduable en attura, con tantag
posioiones como filas de botas tenga cada andana, el conjunto de monta-—
cargas se desplaza sobre un doble ocarril instalado en el suelo, La Pigu-
ra 5o muestra.una modalidad de distribuidor hermeticamente ocerrado, desd
plagable a lo largo de la nave por carrilles, La figura 69 representa u
digtribuidor desplazable por el suelo con los aocésorios de elevacion
del Vinoo

La letra A, sefiala un deposito elevado de gran capaéidad » donde
se mezcla el vino procedente de la clase inferior para rociar la supe-
rior § paera la elevaoidn del ligquido se emplean unas mangueras (1) que
con el impulso de la bomba (2) conduoen el vino al depdsito. Para con-
seguir un perfecto mezclado y tratamiento uniforme del oonjunto, dispo-
ne de un agitador (3) y para mantener el nivel lleva una boya de flota-
oién (4). La letra B se‘refiere a los distintos sistemas de dietribui~
dor, el cual recibe el vino del dépésito A o de las cubas de clase in-
ferior. Tiene numerosas salidas todas ellas provistas de llave de paso
(5) y un contador de vinos (6), mediante la manguera (7) récian el vino
de clase superior, 8i el distribuidor esta elevado como en la fig. 3% y
4%, el rociado se consigue por gravedad, si esta bajo a la altura del
suelo, como muestra la fig., 5%, la bresién de ascenso se la da el mismo
liquido procedenée de un nivel superiors en esta modalidad dispong el
distribuidor de un mandmetro (3). ‘

Pars la variante que indica la fig. 6% es neoesario instalar en
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P;ada una de las salidas, ademas de la llave (5) y el contador de vinos
(6), una bomba (9) regulable en caudal y presidn, protegida contra go-
teo,

De la deseripcion de los dibujos que antecede, se deduce practica-
5 mente la constitucidn y el funcionamiento del sistema que se desea pa~
tentar, cuyo funcionamiento puede resumirse del modo siguientes

Con auxilio de 1las bombas elevadoras se vierte los 2/3 del oonte-
nido de las cubas de olase inferior al gran depdsito para oonseguir
una mezole uniforme. Hl contador de vino , instalado en la manguers
10 de aspiracidn, permite ocontrolar mecanicamente la cantidad de vino 98-
cado, dejando siempre 1/3 del total, gue constituye la solera para la
future oriange. Una vez lleno el depdsito se agita suavemente el liqui-
do rociante y si proocede se le da un tratamientos terminada esta opera-
0idn se le pone en comunicacidn con el distribuidor y por sus varias ]
15 salidas se hace llegar el vino a las cubas de clase superior. En el dist
tribuidor se ha de mantener el 1lfquido al mismo nivel, para que 1B Ve=-
locidad de salida sea uniforme , y el ligquido rociante oaiga siempre
con el mismo impulso para no desvirtuar la solera. En cada una de las
salidas del distribuidor se controla el vino joven que se emvia a las
20 botas de olase superior, que siempre sera en la proporcion de 2 a
sobre la solera. Si el distribuidor es éraduable en altura , se le man-
tiene siempre a 40 om sobre la fila de oubas a rociar. La interrupcion
del paso del liquido se consigue por valvulas accionadas & mano o auto-
maticas, mcopladas al contador de salida.
25 BEn la variante del distribuidor cerrado hermeticamente, se contro-
lara constantemente la alimentacidén del mismo para que el mandmetro esté
a presion constante y de ese modo la vdocidad de salida sea uniforme,
para ello la bomba alimentadora_deberé estar equipada con regulador de
presidn y caudal.

30 Caso de interrumpirse la corriente o averia,la valvula automatioa
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ingtalada en el contador impide que el 1{quido vuelva bruscamente y
desvirtue la solera,

Cualquier persona técnica en la materia puede deducir las ventajaJ
que se derivan de la realizacidn de la idea desorita, entre las cuales
y como mas sefialadas, caben destacerse las siguientes:

18, - Mejorar notablemente el rendimiento sobre los sistemas de brg
ceo, utilizados en la actuglidad, del orden del 10 a 1, siendo normal
un roociado de 40,000 litros por jornada y aparato para un promedio de
20 salidas por distribuidor,

28,~ Control constante, por el contador de vino, de la cantidad
de éste que se ha vertido en cada bota, conservando siempre la misma
cantidad de solera.

38,~ Conseguir una velocidad oonstante de roociado evitando pertur-|
baciones que desvirtuarfan. la crianza perfecta.

48, Meéola del lfquido trasegado en el deposito y posibilidad de
tratamiento conjunto, consiguiendo un tipo invarigble de vino, gracias
a2 la uniformidad del 1{guido rociante.

Hecha la descripoion precedente, hemos de afiadir que los detalles
de reslizacidon de la idea expuesta pueden variar, sin que porvello cam~
bie la esencia de la invencidn, que es la que se desprende de los pérné
fos que anteceden y la que me reivindica en la siguiente,

N 0 T A

Bn resumen: La Patente de Invencion que ée solicita, recaera sobre
las reivindicaciones siguientes:

18 ,- PERFECCIONAMIENTOS INTRODUCIDOS EN LOS PROCEDIMIENTOS DE
TRASEGAR VINOS, caraoteriszados porque consisten esencialmente en dig-~
poner un depdsito general slimentado mediante una bomba en el gque se
introduce vino de clase inferior, estando colocado dicho depdsito a una
altura superior a las oubas qud lo alimentan, y provisto de un agita-

dor y una boya de nivels por gravedad se hace pasar el vino desde el
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depésifo & un distribuidor provisto de varias zgllas, todas
equipadas'oon'un regulador y contador de vino que lo distribuyen en
sendas pipas de vino superior, estando montado dicho distribuidor en
montaoargés sobre unos railes para poderlo desplazer a lo largo de
las andanas siendo su altura gradusble segin las filas que se quieran
roociar, & fin de dar al vino la misma velocidad de salida del distri-
buidor y entrada en las oubas,

28,—~ Se reivindica por ultimo, como objeto sobre el que ha de
recaer la Patente de Invencion que se solicitas " PERFECCIONAMIENTOS
INTRODUCIDOS EN LOS PROCEDIMIENTOS DE TRASEGAR VINOS ",

Todo tal y oonforme queda descrito y reivindicado en la presente
Memoria que oonsta de diez paginas mecanografisdas, y dibujos adjuntos

Madrid, 8 de Agosto de 1962

ALFONSQ,QNGRIA
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