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 PATENIZ DE  INVENCION
por VBINTE afios.

en Espafia a favor de Don Cristébal HESTRE ARTIGAS,

de nacionalidad espafiola, Ingeniero Agrénomo, resi-
dente en Villafranéa del Panadés ( Barcelona ), Pla
za de Jeime I n? 13; cuya patente tiene por objeto:
" PROCEDIMIENTO E INSTALACION PARA ELABORAR VI
NOS ® |
&V&EVE V& VEVEVE

MEMORIA DESCRIPTIVA

En la elaboracién de vinos corrientes se siguen
normas tra@ipioh&les, que si bien son sencillas de -
aplicacién, son varias dé ellas imperfectas pudiendo
ser objeto de mejoramientos notables.

Dado 1o im_osible de conservar por mucho tiem-
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po 1la uva al estado fresco, se realiza inmedia-

taﬁeﬁte>a la recoleccién, el estrujado, seguido

o no de la maceracibn, segln se trate de vinos tin

tos o blancos; y se deja gue el mogto entre en -
fermentacién expontdneamente.’

Esta nuhca'es perfecta;"porque gueds limi-
tada a dos © tres semanas una vez al afio y en -
el perlodo de -intenso trabago mecénico de la -

bodega. Esta ‘brevedad y ésta coincidencia impi-

. gen la realizacién de perfeccionamientos inmedia

tos, , ya que-&e existir, no pueden aplicarse =
hasta la.campafia siguiente.
‘A Siendo esponténea &sta fermentacién, los -~

microorganimos que en ella intervienen son de -

" actuaciones muy diversas, existiendo algunos -

que desarrolléndose al principio, son consumido

_res de-azdcar sih producir alcohol , 1o que ori

-

. gina desmérito en el precio del vino por su dig

ninucién de grado y calidad. A ésta deficiencia
acompaﬁa varias veces la falta de sanidad , que

se aprecia no 3610 en el paladar, sino por su =~

_acidez vol4til.

En la vinificacién ordinaria no se aprove-~
chan subproductos de valor industrial, tales co
no el gas carbénico y otros elementos voldtiles
derivados de la fermentacién.

Este modo de actuar, arranca del hecho an-

tes 01tado gue el mosto o gea la primera materis
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de 4sta industria, no se conserva por si misma

- —
NOAASALANS A

1o:que bbiiga a elaborarlo inmediatamente y en
la misma zona de produccién.

"El procedimiento -que es objéto de ésta pa-
tente tiene por finalidad corregir éstas deficien
ciés,“ofreciendo en cambio las siguientes venta-
jas:

-12,~- Pogibilidades de realizar fermentacio-

nes continuas, durante todo el alfio con completo

dominio de ellas.

29,- Posibilidad de obtener fermentacioﬂe&
con seleccién‘de ferméntos, adaptados al tipo més
conveniente de vinos , trabajando ellos exclusi-
vamente , con 1o que se donaigue el aprovecha~-
miento -integral del azdecar del mosto'y £n coll~-
secuencia, mayor grado alcohdélico. Para un mis
mo mosto puede ganarse , trabajando en fermen--
tacibn dirigida, un grado alcohélico como prome
dio.

38,~ Posibilidad de dar a las levaduras -

egcogidas, las condiciones mds favorables de -

vida, mediante el control de_las temperaturas

de fermentacién, de la oxigenacién, del pH, etc.
A condicioneg 6ptimas de trabajo de las levadu~
ras,. corresponden cualidades Sptimas de los vi-
nos.,

42,.- Pogibilidad de obtener un vino de me-
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sa corriente de composicidén constante, y adecuado

como el de las embotelladoras, al gusto del phbli

cO.

" 59,. Pogibilidad de aprovechar el abundante

.gas carbénico'désprendido durante la feruentacidn

( diez kgs. cme‘promedio por H1 ), Bl que se ob~-

tiene industrialmente es cafo,‘porqae se produce
generalmente quemando'carbéﬁ ¥y purificando los volu
minosos humos que se originaﬁ. '

62,- Posibilidad de captacién de los vapores
alcohélicoa'y aromss arrastrados por el‘gas car--
JWonico de las fermentaciones los cusles tienemapli
cacién industrial agricola.

79.- Posgibilidad de dar al mercado de vinos

productos completamente depurados en un plazo breve,

mediante el frio artificial.’

82.~Posibilidad de sanidad microbisna garan
tizada de los vinos obtenidos, ya que se evita la
intervencién total de gérmenes extrafios. Se impiden
acideces volédtiles altas y enturbiamientos que des-
merecen el valor de los vinos,

_El procedimiento a que se refiere ésta Faten
te, consiste en la realizacidn racionul y coordina-
da de las siguientes operaciones:

; cénsérvacién a largos plazos del jugo de uva
pro procedimientos fisicos y quimicos, que sdemds
de\ser legales, no hagan desmerecer sus caracteris-
ticas principales.

Para dicha conservacidén, se sigue un procedi-
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"miento consistente en esterilizar el mosto de

uva mediante, por ejemﬁlo, incorporacidén de gas'

sulfuroso, en dosis adecuadas o bien se le apli

'Ea,el frio, 1la presién con gas carbdnico o la con

_centracién.

-Congervados los mostos, se hace un estudio
d¢ ellos para apreciar si neceBitan o no correc-
cién, En éste caso se les adicionan o separan --
en-qanfidades convenientes, los componentes gue

discrepan de la composicidén tipo que el técmico

 juzgue mis adecuada.

Este aconseja asimismo los coupages o mezclas
mnés racionsles en relacidn a las clases de produc
t08 que se quieran elaborar.

Estos estudios y wodificaciones no es précti

-c0 ejecutarlos simultdneamente con el trabajo me-~

céﬂico de trituracidn de la uva en la vinificacién

ofdinaria. En cambio, se dominan a la perfeccidn

en ésta fase de mostos comservados. ' -
Conseguida ésta conservacidén se prepara el -

mosto de manera que quede apto para la fermentacién,

Si pe emplea el gas sulfuroso, hay que eliminarlo

hasta que guede en pequeflag cantidades que no se

opongan s la vida normal de los fermentos que se

han de emplear.,
Esta operacién se puede realizar haciendo pa
sar la masas de mosto, por una instalacién en la gque

ge distribuye de manera que ofrezca dmplia superfi
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- cie y poco espesor, con el fin de provocar la
eliminacién del gas sulfuroso por evaporacién,

.que ge podrd activar estableciendo una corrien

te de aire, o de gas carbdénico, que podrd cli-

' . matizarse, calentdndolo prudenciaimente segfmn

gea la temperatura ambiente.

Més ventajosaﬁente,-se puéde'verificarla
eliminadién del gas sulfuroso mediante elevaéidn
de la temperafura, llegando incluso a la ebulli-
cién, con lo que se orginard més répidamente la
disociacidén del gas sulfuroso combinado, que si
se operaée en frio..

Bl prbcedimiento que el invento propone, se

preve_igualmehte la posibilidad de emplear, facul

- tativamente, vapor de agua o el mismo mosto que,

evidentemente, proporciona los mismos fines con
excelentes resultados.

No se refiere la ﬁatente a un aparato deter-
minado pars ésta eliminacién, ya que existen de
varias marcas que podrdn escogerse segin los vi-
nos que guieren elaborarse con la limitacifn de

que el gas sulfuroso, si se acumulara en la at-

nésfera perjudicdndola,pueda ser recuperado, 1lo.que

gse consigue conduciéndolo a una solucidén fijadora
de potasa, por ejemplo, que originaria el metabi-
sulfito de §otasa.

La fermentacién, lejos:de ser expontédneca, es

dirigida sembrando fermentos seleccionados y pu——
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ros que previamente se habrdn ensayado y esco-

, s ;
AR A AN A A

gido~con'arreglo a las clases de vinos que se
elaboran.

El proéedimiento objeto de ésta patente, inclu

. ye también.cigrtas mejoras‘en las -.operaciones de

fermentacién del mosto, ﬁédiante una eficiente y es
pecial coordinacidén de los elémentoa y fases que in
tervienen en los mismos, coordinacién que no se -
efectiia en los sistemas de fermentaciones ordina-
rias. ' |

. En_eseﬁcia, la coordinacién referida compren-
de las siguientes fases:

a) Utilizacidén de un envase lnico para.la siem

bra de. la-lévadura pura seleccionada, previamente

multiplicada.

b) Organizacién é&n vaterfa de todos los enva-

ses fermentados de manera que Se establezca en ellos.

una transmisién automdtica, total o parcial del mog

. to en fermentacién, simplificando la separacién del

vino obtenido.

¢) Realizacién de las fermentaciones en atmés
fera exclusiva de gas carbénico o mixta de éste gas
y de aire con sobrepresién o/a presién atmosférica
gegin éonvenga.

El ndmero coanveniente de envases dependerd de
la mayor o menor'intensidad de la fermentacién,

Los envages iguales o desiguales, pueden ser

de madera, cemento, metdlicos o de otro material -
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adecuado con la condicidén de resultar inataca-

‘bles por los componentes del vino.

La energla determinante de la transmisién

automitica del mosto de un envase a otro, puede

" conseguirse mediante desniveles o por presién de

gas éarbdnico o de aire.

‘Las ventajas de ésie sistems de fermentacién
sobre'la manera de proceder ordinaria, son las -
siguientes:

a) Una misma siembra de levaduras que son pu-

. rags y seleccionadag, efectuadas en el envase madre

puede gervir para todos los otros envases, lo que
supone ahorro de Qélulaﬁd fermentativas y por lo -
tanto, ahorro de azﬁcér necesario para la consti-
tucién de la materia hidrocarbénica de las mismas,
traduciéndose ésta edonomfa en un incremento, aun
que ligero, de la graduacién alcohblica del vino,
b) Ahorre de ia mano de obra en las operacip
nes de.carga; y descarga de- 1os fermentadores coor

dinados, toda vez que durante el proceso de la fer

" mentacién continua, sélo hay que manipular en la

carga del Bocoy madre y en la descarga del @ltimo

fermentador. En la vinificacidn ordinaria son nece

. sarias tantas cargas y otras tantas descargas como

envagses de fermentacidén se usan en todo el periodo
de trabajo.
c¢)Posibilidad de producir en cada envase la

fermentacidn con atmésfera constante de gas carbg
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nico, lo que si se realiza, priva la introduc-
cibn de aire y evita oxidaciones, entre ellas
la de la materia colorante; quedan en consecuen
¢ia, 1los vinos blancoé con una palidez que apre
cia muchas veces con ventéja’el co;ercio.En el

sistema ordinario de vinificacién,se:.prescinde

. de éste requisito.

d) Mayores facilidades en las operaciones

de limpieza y;separacién de heces en los envases

. fermentadores, ¥2 que puede efectuarse en el mo-

mento que, dentro de la distribucién de trabajo,
se crea oportuno. Basta para él}o aisiar del res
to de la bateria el feﬁentador que se e¢scoja, lo
que se congigue mediante una siﬁple manipulacién
de espitas en 1as tuberfas . Se completa después
con la salida natural o forzada de lasindicadgs
heces y con la limpieza con agua del interior del
envase. '

Como las levaduras son seres viﬁés: microscé-
picos, se las puede proporcionar‘ las condiciones
éptimas de vitalidad y rendimiento. Para ésto ge
corregirén, si fuese preciso, la temderatura, el
ambiente interior del envase con aire o con gas
carbdnico, el pH, el potencial éxido-reductor y
demds factores que un técnico aconseje.

En éstas condiciones el rendimiento es médximo
no solo en cuanto a calidad,sino también en rigue

za de¢ elementos principales, como el elcohol.
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Obtenido el vino, se procede a su depuraeién

- inmediata, empleando los.proqedimientos enolégicos

conocidos, variables segin les casos (refrigera-

6i6n; clarificacién, filtracién,étc.-),.qaedando
reducido al minimo en relacidén a la vinificacidn
ordinaria, el plazo de.suministfd al consumidor.
Esté elahoracidn continfia , permite ébrove-
chér subproductos, que en la vinificaciéh ordina
ria son totalmente'perdidos'y que son de valor renm

table. Pueden citarse el gas carbbnico, &l alcohol 'y

los aromas arrastrados por éste, 1los cuales no pue-

den servir de elementos Gtiles a ninguna industria,

sino sén facilitados de manera continua.durante pe-

riodos muy largos, Bs actualmente antieconémico mon
tar en la vinificaci-én ordinaria instalaciones cos-

tosisimas por su grandisimo voldmen, que impiden 1la

" captacidn de éstos derivados cusndo se realiza la

totalidad de las fermentaciones en pocos dias.

El sistema de vinificiacién objeto de ésta pa-
tente permite elaborar de manera sencilla y bien
controlada, ademds de un vino cbmdn tipo, de compo-
sicién constante, que es 1o que exige un consumidor
acostumbrado, bebidas alcohélicas ¢ no alcohélicas
esbeciales gque seria diffcil conseguir en la elabg
racién ordinaria operando sélp en log pocow dias
que duran la obtencién del mosto. Pueden citarse
entre éstos productos los siguientes:

a) Vinos eépediales, qde pueden ser de las si-

guientes clases:
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Vinos dulces de mesa, tipo Sauﬁernes, legal

mente estable, asin sulfuroso; vinos espumosos de

tanque con una sola fermentacién; vinos dulces =

egpumosgos tipo Asti, vinos gasificados con gas

carhénico natural; vinos de imitacién, respetan-

" do la denominacién de origen; vinos locorosos sin

adicién de alcohol; vinos de caracterfisticas es-
pecigles para la exportacidn; vinos mostos vigori

zantes y beb;das‘ligeramente alcoholicas y dulces

"refrescantes.

"B Productos sin fermentar, tales como:~

Jugos de uva, mistelas, jarabes de uva y mosotos

concentrados.

En restimen 190s perfeccionamientoé qaelson ob
jeto de ésta patente proporcionan: dos clases de
ventajas que afectan‘a'los conceptos siguientes:

a).# Permiten elaborar los vinos corrientes

durante tiempo.- indefinido sin el rigorismo de rea-

lizar las férmentaciones_en el perfodo #nico durante.

el afo, de dos a tres emanas como promedio, tal co-
mo tiene lugar en la vinificacién ordinaria.

Esto permite convertir en las bodegas grandes,
particulares o cooperativas, el delicado proceso
de fexmentacisn antes citado, eu un trabajo sucesi-
vo y continuo hasta el méx¥imo de doce meses. Se pue
de entonces ir ihtroduciendo los retoques o perfec-
cionamientos parciales que la experiencia vaya en=
geflando, en contraste con lo que sucede en ia vini

ficacién ordinaria en gue cualquier modificacidén



-12-

\ At - MAW

28329@

beneficiosa que‘se'ocurra, no puede implantarse

" hasta doce meses después; es decir, hasta la cam
pafla siguiente.
Se pueden treducir en cifras éstas ventajas,

5;? _ | poniendo el siguiente ejemplo:En una vinificacidn

actual, se tardan, por ejemplo, quince dfas en rea

lizar el procesé de convertir una primera materia

el mdsto, eh 1igquido alcoh6lico completamente =

fermentado, es decib, en vino joven. Si se realizan
10.~ los perfeccionamientos de .égta patente posibles du-

. fante tbdo'el afio, la eficacia de éste nuevo siste-
ma de elaboracidén iene multiplicando en relacidn
‘al factor tiempo por un coeficiente gue puedé lléb

" gar a ser 24, es decir quivalente a=ia posibilidad
15.= de producir dos fermentaciqpes sucesivags por mes,
durante doce mesges del afio.
b).- Dado lo diffcil que es conservar la uva
destinada a la elaboracidén ordinaria, es obligado
‘realizar fermentaciones en los dias propios de re-
20, coleccién.

e ' Por tal motivo, las bodegas tienen que estar
actualmente emplazadas en 1a misma zona de produc-
cién vinicola. Pero a bage de ser conservado el =
mosto por cualquier procedimiento gue le permita

25;- almacenarlo sin alteracidén, puede entonces realizar-c
se la elaboracién en cualquier lugar geogréfico que
para el negocio convenga, puesto que puede enviar-

se allf la primera materia, es decir, el mosto.
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Las posibilidades que de ésta ventaja se de-

rivan, 'son inmensas, por cuanto podrén crearse

bodegas en sitios venﬁajdsos, tales como el lado

de grandes centros de consumo con mejores condi-~

ciones de apro#echamiento de vinos y de subproduc
tos que no soportan las distancias con facilidad.
Esenéialmente el procédimiénto que se descri'
be condste en coordinar operaciones diversas, unass
conocidas, pero aplicadas aisladamente, otras cono
cidasg, pero apenas usadas y algunas completamente

nueves, utilizadas en fases sucesivas y respondien

do & una finalidad de conjunto que no es otra que

conseguir vinos con més perfecci&n y baratura que
los corrientes, as{ como vinos especiales y sub=-
productos de valor hoy no aprovechados.

Este procedimiento arranca de la conservacién

del mosto de uva, evitando sx fermemtaciin inmedia~

" ta, 1o que proporciona sintéticamente las siguien-

tew ventajas:

a) Bl permitir un estudio amplio y coﬁpleto

- de log mostos disponibles para toda la campafia,

del que gse deducen las correcciones mis convenientes
a cada tipo de vino determinado.

b) La obtencién de fermentaciones dirigidas
durante todo el afio a base de levaduras puras y se
leccionadas pudiendo ser atendidos con todos los
cuidados que aconseja la Microbiologfa enolégica

( temperaturas, pH, potencial oxido-reductor,etc.)
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 para conseguir resultados Sptimos.

"‘ ¢) Bl poder'elaborar en cualquier épbca ¥y en

cualquier sitio, ademds de un vino corriente de com

- posicién constante, otros especiales y bebidas no

alcohblicas de dlficil obtencién, en los pocos dias

del trabaao 1ntensivo crdinario de las bodegas.
) d) B1 aprovechamiento de subproductos hoy to-
talmente perdidos, tales como el gas carbénico y
aromés dei vino. | .

A 1los efectos de ésta patente, serdn variables
todos cuantos detalles no afectem, alteren, cam-

bien o modifiquen la esencia de los perfeccionamien

tos desoritos.

N 0 T A

Se declaran como de novedad y propiedad para
todo el territorio espafiol, el contenido de las -~

siguientes,

.o

REIVINDICACIONBS.

A

18,- Procedimiento e instalacién para elabo-
rar vinos, gque esencialmente consiste en: esteri-

lizar el mosto evitando su fermentacidn hasta el

' momento deseado; eliminar el factorlesterilizador;

iniciar la fermentacidén después de la eliminacién

del factor esterilizador; provocar la fermentacidén

«
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del mosto mediante, la adicién de levaduras pre-

viamente seleccionadas y multiplicadas; caracte-

-rizéndose'ademés, por el hecho de efectuar la fer

méntacidn bajo control de temperatura, aireacién
y correccibn del medio en que vien los fermentos
gue se adiciongn. |

28 ,- Procedimiento e instalacién para elabo-
rar vinos, segfin anterior reivindicacidn, de acuerdo
con el cual el mosto, recién obtenido; se somete
a un proceso de esterilizacién para determinar su
conservacién indefinida, mediante la incorporacién
de gas splfuroso en un porcentaje del 6rden de 0,5
a 2 grs. por litro ue mosto. -

3&.~ Procedimiento e instalacién parzs elabo-
rar vinos, segln anteriores reivindicacionéa, carag
terizado porque el gas sulfuroso incorporado al mosg
to se elimina el mosto sulfitado\mediante, faculta
tivamente elevacién de la te peratura, llegando si
es precigo hasta la ebullicién, a fin de comseguir 1
la rdpida disociacién del sulfuroso combinado.

42 ,~ Procedimiento e instalagién para elaborar
vinos, segln anteriores reivindicaciones, caracte-
rizados por el hecho de producir la fermentacién
del mospo, previa eliminacién del gas sulfuroso -
incorporado, mediante la adicién de fermentos pu-
ros.

58.,~ Procedimiento ¢ instalacién para elaborar

vinos, segin anteriores reivindicaciones, caracte~
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rizado por el hecho de efectuar la siembra dé
levadura o fermentos puros; seleccionados y -~
previamente multiplicados, en un depésito, el
cual sirve para alimentar automftica o aisladé f

mente los restantes depSsitos que integran la

baterfa de fermentadores.

68,- Procedimiento'éiinatalacién para elabo

:rar vinos, segin anteriores reivindicaciones, ca
fracterizado por el hecho de organizar, facultati
“vamente, en baterfa todos los depésitos fermen-

.. tadores de manera que se establezca entre ellos una

treanshisién automidtica, total o parcial del mosto

" en fermentacién.

78.- Procedimiento e instalacién pare elabo

‘rar vinos, segtn anteriores reivindicaciones, cg

raéterizado por el hecho de realizar en cualguier
época del aflo, las fermentaciones en atmésfera -
rixta en 1la gue intervienen gas carbénico y aire
con éobrepresién 0 presién atmosférica.

84,- Procedimiento e instalaci&n para elabo=

rar vinos, segin anteriores reivindicaciones, cara¢

terizado por el hecho de dotar a cada uno de los

‘depésitos fermentadores, de una tapa equipada con
sué correspondientes espitas para sepavar del mos
to en fermentacién, el gas carbdénico y aromas pe-
ra su trasladc a un-colector general.

Qg,~ 0 PROCEDIMIENTO E INSTALACION PARA ELA-
BORAR VINOS ".=

o -
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. Todo ello, conforme se describe y reivin-
dica en la presente memoris gque consia de DIEZ

Y SIETE hojas escritas a méquina por una sola

“de sus caras.. -
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