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MEMORTIA DESCRIPTIVA

que se aocompaila a la solicitud de una

PATENTE DE INVENCION

- por VEINTE afios en Espafia, por: " UN PROCE-

DIMIENTO DE VINIFICACION ",

a favor de:

JACQUES, PHILIPPE, HENRL LANES

domioiliado en: 12, Rue du Palais, CARCASSONNE,

Aude, FRANCIA,

PRIORIDAD: de las solicitudes de patentes francesas
Fo. P,V, 31.873 y No. P,V. 49,020, del
17 de Septiembre de 1965 y 9 de Febrero
de 1966, respectivamente,
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La presente invencién se refiere & un procedimionto
de vinificacién que permite obtener, en excelentes condiciones
de economia, un vino de calidad regular, asegurando, de un modo
continuo, la fermentacién, en un. solo tanque, de la vendimia
de una regién en el curso de una recoleoccidn.

Afeota, igualmente, a un vinificador equipado.con
dispositivos adecuados‘para asegurar la realizacién eficaz de
tal procedimiento.

Sabido es que, para roalizar economlas sustanciales
de recipiente y de mano de obra, se han propuesto ya vrocec:-
mientos de vinificacidn que permiten asegurar, en un solo tan—
que, & medida que se produce una recoleccién, la preparacién
de un vino procedente de la vendimia de una regidn,

Pero estos procedimientos no han dado satisfaccidn,
¥ya que sus operaciones responden incompletamente a los imperati-
vos de la fermentacién alcohélica y a miltiples fenbmenos espe-
cIficos de la calidad de las vendimias segiin los azares meteoro-
1égicos y las regiones.

En efecto, para efectuar una vinificacién, se hace
pasar vendimia prensada en estado de una suspensién de partes
posadas (princivalmente pepitas) y de partes ligeras (escobajos,
pulpas, pellejos) en un mosto fresco, & un tangue, para que se
opere alll una transformacidén alcohélica del asiicar naturalmente
contenido en el mosto, bajo la accidrn de levaduras que, en la
énooa de la madurez, apareocen sobre los vellejos y se encueniran
entonces en presencia del mosﬁo. ‘

Asl, 125 kilos de vendimia, aproximadamente, gue¢ con-
‘tienen, por ejémplo, 15,7 kilos de azfear, proporcionan un hec-
tolitro de vino de diez grados Gay Lussac, oorrespondientes a
8 kilos de alcohol puro.



10

15

20

25

30

. sk
TAM ‘L\‘kﬁl')ﬁ‘
{018 1100 ¥

! ;ll

Pero este fenémeno va acompaiiado de un desprendimien— -
to de 3,9 m3} de gas carbdénico y de un desprendimiento témmico de

2.880 calorfas muy favorables & una separacién de los productos

pesados, hacia abajo, ¥y de los productos ligeros, hacia arriba,

.que conducen a la formacidén de una ocubierta de orujo emergente.

Abora bien, esta oapa arrastra fuera del mosto produc-
tos necesarios a la calidad del ving que no pueden ser extraldos
mds que por disolucién en el alcohol.

Por consiguiente, el orujo de la capa ha de ser minu-
closamente limpiado y consumido por vino en fermentacién, antes de
efectuarse su extraccidén que debe, obligatoriamente, acompeiiar
el ritmo de las entradas de vendimia en el tenque.

Pero los procedimientos de lavado conocidos, por in-
yeccién lateral de vino en fermentacidén hacia el corazén ie la capa,
se han revelado ineficaces y los lavados por extraccién de una
pvarte del orujo y reinyeccién después de agitarlo con mosto en
fermentacién, rompen la cadencia de las entradas de vendimia y,
por ende, de la produccidn del tanque.

Por otre parte, la elevacién de temperatura del mosto>
¥ del orujo, oonseoutiva al calor de fermentaoidén, tiene por ofec-
to acelerar, ventajosamente, la actividad de las levaduras, pero
conviene no sobrepasar unos limites de temperatura que parecen
ser funcién de la calidad de la vendimia, ya que mds alléd de estos
limites, y en todo caso haola los 409, las levaduras pierden su
efecto, en tanto que la fermentacién se detiene.

Pero los procedimientos de enfriamiento propuestos
hasta hoy para aumentar la producoién diaria de los tanques asegu-—
rando la temperatura més favorable para la actividad de las leva-
duras, se han revelado sin éficaoia, ya que el chorreo o la as=—

porsidn de los tanques con ayuda de agua fresoa, o el enfriamiento
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del vino por circulacién en un trocador térmico y reinyeccién
en el tangue, carecen précticamente de influencia sobre la masa
de la capa o ocubierta de orujo que, formada por productog parti-
cularmente resistentes a los cambios de calor, es la parte mis
caliente del tanque,

Ademéds, en los vinificadores conocidos, se presentan
dificultades para asegurar los volimenes de extraccién del vino
hecho ¥y del vino de lavado que exigen los caudales de entrada de
vendimia, ya que los filtros o las rejillas de proteccién de los
circuitos corresvondientes estédn sometidos a obstrucciones por
las partes ligeras en suspensién en el tanque,

Ademés, los diversos Srganos que pueden montarse en
el interior de los tanques de vinificadores conocidos, constitu-—
yen serios obstdculos al desplazamiento, hacia arriba, de la capa
de orujo. Un bloqueo de esta capa produce la detencién del vinifi-
cador y a veces, inoluso, el deterioro de dichos érganos, dada
la magnitud de los esfuerzos conjugados del empuje hidrostdtico
de la capa y de las presiones debidas & un desprendimiento irre-
gular del gas oarbéﬁico.

Finalmente, los desajustes de funcionamiento de vi-
nificadores conocidos son provocados, con frecuencia, por las
irregularidades de las cantidades de orujo proporcionadas por una
vendimia segin los oepados, las regiones y los afios; estas canti-
dades pueden variar de 12 a 18 kilos por hectolitro de vino. Los
aparatos propuecstos no permiten efectuar, simuliténeanente, un la-
vado y extracciones de orujo y de vino segin cantidades anropia-

das & las entradas de vendimias. Ademés, estas imperfecciones con-

_ducen a fuertes proporciones de poso o madre que s¢ forma en los

~ depésitos y, por otra parfe, hacen diffeil, en el ocurso de una

reoolecgién, la separacién de los vinos gue exigirian las diferen~
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cias de calidad de los lotes de vendimia de los que proceden es-
tos vinos,

La presente invencién tiene como finalidad obviar
estos inconvenientes,

Tiene vor objeto un procedimiento particularmente
flexible y que asegura, en un solo tanque, la prenaracién de un
vino a medida gque se efectda la recoleccién de una vendimia en
una regién.

A tal efecto, el procedimiento consiste en efectuar,
en un tanque, las diversas operaciones, arriba mencionadas, de
llenado de la vendimia prensada, de lavado de la capa de orujo,
de extraccién del orujo, del vino hecho y de los productos pesa—
dos.

Segin la invencién, el procedimiento consiste, ademds,

— on llevar la temperatura del vino de lavado a un
valor funcién de la temperatura que se trata de obtenor en la capa,
habida cuenta de la temperatura de esta dltima y del volumen de

lavado & asegurar,

=~ on dirigir, verticalmente hacia abajo, por lo menos
un chorro de dicho vino bajo una presién apropiada a la resigten-
cia de la capa y al volumen de lavado a efectuar,

- en desviar, horizontalmente, dicho chorro, a un
nivel predeterminado en la masa de la capa para inyectarlo en esta
dltima bajo la forma de un plaho de chorros radiales.

Tales operaciones permitirdn, evidentemente, disolver
los ﬁroductos de la capa de orujo mecesarios a la calidad del
vino y mantenor, en este Gltimo, la temperatura mds favorable a
la actividad de las levaduras.

Por ende, la velooidad de la Permentacién podré man-

tenerse a un valor suficientemente grande para que la tranaforma-—
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eién de una vendimia en vino se efectde, scnsiblemenie, en un
dafa,

Ademds, talos chorros de lavado no contrarian los
desplazamientos de la capa ni la extraccién simultédnea de su
zona superior de orujo consumido por el lavado,

El procedimiento conforme a la invencién se distin-.
gue, ademds, por el hecho de que pvernite separar, cémodamente,
elvvino en fermentacién del vino hecho que se trata de evacuar
hacia las ocubas ds depésito.

| Finalmente, este procedimiento permite separar vinos
procedentes de lotes de vendimia de calidades diferentes entre si.

La invéncién se refiere igualmente a un vinificador,
particularmente eficaz, para la realizacién del procedimiento in-
dicado, Tal aparato se distingue por el hecho de gque peraite un
lavado y extracciones simultédneas de vino y de orujo segin vro-
porciones deseadas, particularmente segin la proporcién en que
se presentan en una vendimia,

Otras caracteristicas y ventajas de la invencién se
desprenderén de la desoripeién que siguo, hecha con respecto a
los planos anexos, descripcién y planos que sélo se dan a tItulo
de ejemplos no limitativos.

En estos planos,

- la figura 1 representa, en seccidén veriical axial,

un vinificador conforme a la invenoién,

-~ las figuras 2a, 2b representan, en planta, semisec-

ciones horizontales del vinificador, segin las li~-
neas A-A y B-B de la figura 1, .

- la figura 3 representa, en scceidén vertical y en

parte quebraha, otra forma de realizacifn de un vi=-

nifiocador conforme a la invenoién,
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- las figuras 4a, 4b, representan, en seccidén trans—
versal, en parte quebrada, unas rejillas suscepti-
bles de equipar los vinificadores de las figuras

1y 3
- la figura 5 es una vista, en alzado de cara, de un
mecanismo para acclonar 6rmanos de lavado o veines
de desatascamiento de las rejillas‘de la figura 4.
En la figura 1, se puede ver un tanque cilindrico 1,
construido en hormigén armado, ouyo fondo cénico 2 descansa, di~
rectamente, sobre una base 4.

La paroed de este tanque comprende una cémara anular
5 de seccién rectangular, ampliamente abierta sobre el tangue y
protegida por una rejille 17. Esta dltima va equipada con peines
de desatascamiento 19 accionados por unos véstagos 20 y sus ba-
rrotes se hallan dispuestos verticalmente a la altura de la va—
red interna del tanque.

En la base de este tanque, se halla dispuesta unz cé~

mara similar Sa protegida por una rejilla l1l7a.

Por otra parte, un tubo 105 se extiende de la cémara

5 hasta el fondo de un depésito 107 provisio de un codo decantaw
dor 112 articulado, (flechas fl, f1°) de manera estanca, sobre
un conducto de evacuacién hacia las cubas de depésito (flecha £3).
Por debajo del tubo 105, wunos tubos 165 y 165a se
extienden, respectivamente, a partir de las cémaras 5 y 5a, para
unirse, gracias a una espita de tres vias 166, sobre un tubo 151
que desembooa en el fondo de un devésito 107a gemelo del depSsi=-
to 107. Estos tubos constituyen las ramas de entrada de un cir-
ouito que comprende una bomba 117, wn tubo 152, un baz tubular 87
sumergido en una pila de agua de enfriamiento 88 formada por uma

artesa anular 14 sobre una clpula 1l que corona el tanque; este
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haz se prolonga por un tubo flexible 85 que desemboca en un oon-
ducto vertical 84 ouyo extremo presenta orificics radiales y una
punta perfilada.

Por otra parte, la olipula 11 presenta una abertura
central 12 y esta sustentada por unas paredes anulares 6 y T que
ge asooian a la oresta 8 de la pared 1 para formar un canaldén 9
que presenta una tramps de evacuacidn 10,

El conducto 84 estd conformado de modo que se desliza
en el arbol hueco 58 de un mecanismo 58a susceptible de arrastrar
unas esoobillag 52 por el canaldn 9, gracias a un motor 57 ¥,
por encima de la oresta 8, un transportador radial 36 provisto de
rastrillos accionados por un motor 48.

Es aqui ya posible explicar cdémo puede utilizarse es-

_te aparato para efectuar la vinificacidn de una vendimia.

Una vez lleno el fanque 1 de vendimia, mediante unas
bombas olésicas de llenado, a través de un conducto 15 situvado
en el tercio inferior del tanque, e iniciada la fermentacion, las
partes ligeras se separan del mosto en fermentacidn para formar
una oubierta o ocape de orujo a2l nivel de la oresta 8, mientras que
la superficie libre del vino a, b, se establece a un nivel sobre
ol cual se regula el del codo decantadoxr 112.

Para enriquecer‘el vino en fermentaocidn mediante pro-
duotos contenidos en el orujo, basia con poner en marcha la bomba
117; abierto y cerradb, respectivamente, los tubos 165 y 165a,

ol vino aspirado a la cémara 5 por la tuberfia 151, circula por el
serpentin trocador 87, en direcoidn al conducto vertical 84 (fle—
ocha £2).

La punta de esta &ltima puede hallarse dispuesta a

. un nivel previamente determinado, en la masa de la cubierta de

orujo, (flecha £4) mediante un dispositivo (figura 5) que compren-

’
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de una leva 27 fijada sobre el érbol de un grup6 moto-reductor
167 para efectusr ol deslizamiento de la leva por unas guias 32.

Por otra parte, resultard conveniente enfriar la
oapa de orujo, a £in de asegurar wna velocidad de fermentacién
deseada; la elevacidén anomal de la temperatura de la capa serd
gefialada por un termostato 120,

En efeoto, el volumen de liquido de lavado podré
establecerse en funcién del enfrismiento obtenido en sl serpen—
tin 87 y de la temperatura de la cubierta o capa, oon ayuda de
dispositivos cldsicos de vAlvulas de chapaleta o de bipés, que
equiparén la bomba 117, para regular el caudal y la presion de
dicho liquido.

Se comprenderd, pues, que bajo el efecto de la pre-
gidn de los chorros radiales, que puede, asi, ser apropiade a la
resigtencia allflujo de la parte emergente de la capa, y de la
acoidn de los chorros & diversos niveles, se hace posible lavar,
metddicamente, a una temperatura dada, la masa de dicha capae

Este lavado podrad igualmente efectuarse desde arriba
de menera continua; bastard oon asegurar el funocionamiento con—
tinuo del dispositivo de leva 27.

Ademés, en el caso de un insuficiente alcance de
los chorros del conducto 84 para lavar, répidamente, toda la
capa, habida cuenta del ritmo de las entradas de vendimia,seria
posible utilizar varios oonduotos 168 (figura 2), susceptibles
de ser escamoteados, hacia arriba, en el curso del funcionamien-
to del mecanismo 58a y en sincronismo ocon este Gltimo.

Por otra parte, para vinificadores de capacidad me~
dia (figura 3) serd econbmico prever wnos juegos de conductos

que permitan oaudales y presiones apropiados pars los diversos

lavados a efeotuar, conductos que se utilizarin manualmente.
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Ademés, dads la posicidn axial del conduoto verti-
oal, y/o de los medios de escamoteado de estos conductos hacia
arriba, puede ponerse en marcha el extractor 36 y ser arrastrado
por el mecanismo giratorio 58a para barrer toda la sv;tperficie de
la capa y extraer, en el curso del lavado, las partes de orujo
consumidas por este -itratamiento.

Indicaremos aqui que estas operaciones aseguran un
fiitra.do my eficaz, ya que el lavado asi efectuado, hacia abajo
& diversos niveles, ha permitido descender a la proporocidn de 2 %
la cantidad de poso en ias cubas de conservaoidn, mientras que
el porcentaje més favorable proporcionado por los aparatos co-
nocidos se sitia aproximadamente entre & y 8 %.

for otra parte, el vino lavado me sitla por debajo
de la superficie libre a-b, y la zona de separacion del vino
asl purificado .y del mosto recien fermentado desciende poco a
POCO, hagta. alcanzar el nivel del tubo 105; después, en ausencia
de nuevas entradas de vendimia, el del tubo 165,

Se podria entonces efeotuar un reciclado del vino
lavado, pero, en funcidn de la calidad de la vendimia tratada,
podra detenerse este lavado hasta que una entrada hecha por 15
pemmita extraer el vino lavado por el circuito 105, 112, para
evacuarlo hacia las cubas de conservacitn.

Evidentemente, la disposicidn, a dos niveles sufi-
oientemente espaciados, de los tubos 105, 165, facilita

= el lavado de la capa y, eventualmente, su enfria-
miento por vino en fermentacidnj

- la alimentacitn de las oubas de conservacidén por
vino purificado.

Ademés, ol lavado permite detectar el atascamiento

de la rejilla 17.
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En efecto, el funcionamiento de la bomba 117 tiens
por efecto hacer descender el nivel c-~d del depdsito 107a, con
relaocidn al nivel a-b del tanque, hasta que la carge de este tan—
que 1 sobre el depdsito corrssponda a las resistencias debidas,
principalmente, a la obstruccidn de las rejillas 17.

Insuficientemente alimentada la camara 5, por obs-
truccion, el nivel o-d desciende hasta que un flotador B, dis—
puesto en este depdsito 107a actila sobre su tope inferior "4".

Se ha previsto este tope para accionar una sefial (un sefializador
eléotrico por ejemplo), la parada de la bomba 117, y une puesta
en marcha, automdtica, de los peines de desatascamiento 19.

Por otra parte, pars evitar wna elevaocidn brusca ¥y
exagerada del nivel a-b del tanque, el depbsito 107 estd equipado
oon un flotador A, gque por medic de un tope, puede producir la
aperture de una electro-valvula 104 para acelerar la evacuacion
del vino hacia unas cubas de conservacién.

Es obvio que los depdsitos 107 y 107a constituyen un
dispositivo de vasos oomunicantes a traves de la camara S.

Para no regular, para cada valor del nivel a-b, la
posioidn de los flotadores A-B, se ha asegurado el sincronismo

de los movimientos del codo 112 y de las basculas GA - GB, oon

ayuda de un doble soporte 153, que sustentas estas basculas (figu-

ras 1y 3).

La barra vertical de este soporte ajusta, en efecto,
en una corredera vertical 153¢ para que su pie, provisto de un
rodillo 154, tome apoyo sobre la barra horizontal de un paralelo=
gramo deformable cuyes ﬁaﬁivelas 156a y 156b presentan una lonw-
gitud igual a la del codo 112, asociado a la barra 156a (flecha
£1, £1t).

Se comprendera shora que este aparato permite extraer
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simulténeamente, a voluntad, del tanque, incluso en el curso de

un lavado purifioédor o en el curso de alimentacidn de vendimis,
cantidades deseadas de orujo y de vino, en particular cantidades
segin las proporciones presentadas por la vendimia tratada.

Se observarsd que en este tanque 1 ningin elemento
perturba la formaocidn y el desplazamiento, hacia arriba, de la
cubierta de orujo, y se indicaréd aqui que las extracciones de vino

de lavado y del vino hecho se efectian, en la camara 5, por deba=

Jjo de la oubiertas

Ademds, en razdn de su disposicidn periférica, la super
ficie coleotora de la odmara 5 es, evidentemente, tan grande como
lo permiten las dimensiones del tanque, habida cuenta de la separa-
cidn que hay que reservar entre los tubos 105 y 165 para separar
los vinos. Por ende, la velocidad de extracoidén serd débil y, por
tanto, se evitara el atascamiento de las rejillas.

Las rejillas 17 ¥y 17a (figura 4a, 4b) estarin, venta—
josamente, constituldas por barrotes, fijados simplemente sobre
wnes barras planas susceptibles de casar con la curvatura de la
superficie de la cimara 5; estos barrotes se expenden, econdmi~
camente, bajo la forma de sectores de perfiles 162a, 162b, cuyas
secciones presentan unas aberiuras 164 en forms de MW" abierta,
que resultan muy- favorables a la retencidn de las pulpas fuera de
la cémara 5 y pare su desprendimiento por el movimiento ascensional
de los escobajos de la uva hacia la cublerta de orujo.

Finalmente, este vinificador permite, facilmente,
agegurar lag fermentaciones sucesivas de lotes de vendimia de ca-
lidades diferentes entre si y la separacidn de los vinos corras—
pondientes.

Para ello, despuds del Ultimo paso por 15 de la ven-

dimia de wn lote que llena el tanque, se acelerard la fermenta-
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cion del mosto en este tangue, tanto como lo permita el lavado de
la capa.

A tal efecto, gracias a una espifa 166,yla aspiracion
de la bomba 117 hasta la cimara 5a, se caleniara el mosto frio
manteniendo en la pila 88 un bafio de agua caliente, de modo qﬁe se
alcance rapidamente la temperatura més favorable para la actividad
de las levaduras.

Tan pronto como la fermentacidén desprenda suficiente
calor, se detendrad el caldeo del agua de la pila 88; después, se
asegurara el enfriamiento de esie agua, tan pronto como la capa
de orujo haya alcanzado la temperatura deseada.

Egtags operaciones de caldeo y de enfriamiento del bafio
podrin gobernarse, automidticamente, con ayuda del termostato 120.

Cuando haya avanzado suficientemente la fermentacion

-del tanque, y detenido el 1av§do, g6 inyectara en el tanque 1 vino

procedente de una cuba de congervacién, por el conducto 171, para

levantar la capa de orujo hasta extraer, completamente, esta Ultima

por el transportador 36.

Después, se accionard manualmente el tornillo 80 para
oxtraer las pepitas reunidas en el fondo del tangue..

Finalmente, bastara evacuar hacia unas cubas de conserva-
cidn, poi la espita 172, todo el vino situado por encima de esta
espita, reservindose el vino situado por debajo para oonstituir un
pie de tanque sobre el gue podrd iniciarse, rdpidamente, la fermen—

tacion de la vendimia del nuevo lote.

Quede bien entendido que el vino oontenido en el orujo
7 las pepitas podrin extraerse en un lagar y el "vino de prensa"
resultante podrd, eventualmente, hacerse pasar al tanque, ya sea
por 15, ya por la canalizmacidn 173

Quede asimismo bien entendido que la presente inven
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cin no se limita a los términos de la descripcidn que anteceds,
sino que, por el contrario, comprende todas las variantes al alcan-
co del experto.

Asi, (figura 3) para aparatos de pequefias dimensiones,

se podra cargar, a mano, un extractor de orujo constituido, sim—

plemente, por una artesa equipada con un tornillo iransportador

158; esta artesa estd artioulada, por unas barras, a una espiga de
poporte 160 prevista para deslizarse y girar en un manguito 151,
encastrado a su vez en el brocal que corona simplemente la cresta
del tanque.

Pinalmente, el circuito de lavado de este vinificador
podra comprender un trocador térmico y, & tal efecto, podria reem-
plazarse el serpentin 87 por un trocador asociado a una maquina
frigorifica y & una caldera.

En resumen, la patente de invencidn que se solicita
debera recser sobre las siguientes:
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REIVINDICACIONES

1. Un procedimiento de winificacidn para efectuar
répidamente, de modo continuo, la fermentacidn, en un tanque,
de la vendimia de una region en el curso de una cosecha, y con—
sistente en:

- hacer pasar al tanque vendimia prensada, bajo la forma de
una guspensidn de partes pesadas, particulaniente pepitas,
¥ partes ligeras (pulpas, pellejos, escobajos) en un mog=
to, mientras que, bajo la acoidn de las levaduras natu-
rales de esta vendimia,

~ go opera una fermentacidén alcohdlica que lleva consgi-
go una produccién simultinea de vino, gases carboni-
cos y calor, ¥

- ge produce una separacidn de los productos pesados,
haoia abajo, y una separacidén de productos ligeros,
hacia arriba, que favorecida por el desprendimiento
del gas carbénico, conduce a la formacion de una capa
de orujo caliente y emexrgente;

= lavar dicha capa de orujo con vino tomado del tanque y
convenientemente enfriado parsa

- mantener la temperatura de la capa en el valor mas
favorable para la acoion de las levaduras y

~ extraer, mediante el aloohol del vino, productos cone
tenidos en el orujo pare enrigquecer sl vino

- extraer del tenque, & medida de las fases de alimentacién,

- una cantidsad de orujo suficiente para que la capa no
gobrepase la oresta del tanque,

-~ una cantidad de vino hecho que se evacua hacia oubas
de conservacidn,

~ periddiocamente, productos pesadog depositados en el
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fondo del tanque,

- eventualmente, prensar el orujo y los productos pesados, asi
extraidos, e inyectar, en el tanque, el vino de prensa co-
rrespondiente,

caracterizindose dicho procedimiento por el hecho de que para

lavar la capa o oubierta de orujo, consiste ademés ens

A - hacer pasar la temperatura del vino de lavado a un valor
funcidn de la temperatura que se trata de obtener en la capa,
habids cuenta de la temperatura de esta dltima y del caudal
de 1iquido de lavado a asegurar,

~ dirigir, verticalmente hacia abajo, por lo menos un chorro
de dicho vino bajo wna presidén apropiada a la resistencia
de la capa y al caudal de liquido de lavado a asegurar,

- desviar, horizontalmente,dicho chorro, a un nivel predeter—
minado en la masa de la capa para la inyecoidn de esta Ul-
$ima bajo la forma de un plano de chorros radiales.

2. Un procedimiento de vinificacidn segin la reivin-
dicacién 1, caracterizado por el hecho de que consisi;é, ademas,
en extraer del tanque el vino de lavado y el vino hecho, a velo-
cidades tan pequefias como lo permitan los caudale.s que se trate de
asegurar, habida cuenta de las dimensiones del temque, y, eventual-
mente de los caudales de alimentacidn de vendimia.

3. Un procedimiento de vinificacidén segin la reivin-
dicacidén 2, caracterizado por ¢l hecho de que oonsiste, ademis,
en mantenexr el nivel del vinc; en el tangue, por extraccidn del
vino hecho, on una altura que es funciin de las propiedades de
la vendimia tratada.

4. Un procedimiento de vinificacion segin una de
las reivindicaciones 2 y 3, caracoterizado por el hecho de que

consiste, ademis, en exiraer del tanque vino de lavado a un nivel
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inferior al nivel de extraccidn del vino destinado & ser dirigidoe
hacia las cubas de conservacién.

5+ Un procedimiento de vinificacién segin la reivindica-
oién 2, que permite separar los vinos correspondientes & lotes de
vendimia de calidades diferentes entre sf, caracterizado por el he=
oho de que oonsiste, ademés,

-~ en extraer, particularmente, de la base del tanque,

mosto para el lavado de la capa de orujo, & fin de ace~ -

lerar la fermentacidn en el tanque,

= en desplazar, en todo el grueso de la caps o cubleria,
el plano de los chorros de lavado, y después, termina-
da la fermentaoidén del vino,

-~ en hacer pasar al tanque’vino procedente de una cubs
de conservacidn, y a medida que se froduoe la eleva=
oidn de la cape de orujo, como consecuencia de ello,

~ en extraer todo el orujo dé dicha capa,

=~ en extrasr los productos pesados y, eventualmente, in=-
yeotar los vinos de acompafiamiento de estos productos,
¥ & continuacidn

- en evacuar, hacia unes oubas de conservacidn, el vino
heoho, reservando, en el tapque, un pie o base de tan—

que,

- en repetir, graclias a este pie de tanque, Is operacio- .|

nes antedichas para otro lote de vendimila.
6+ Se reivindica por dltimo, como objeto sobre el que
ha de recaer la Patente de Invenoidén que se solicitas " UN PROCE=-

DIMIENTO DE VINIFICACION ",

————— g et
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Todo conforme queda desorito e ilustrado en sl adjunto
dibujo y reivindicado en la presente Memoria descriptive que conse

.ta. de dieciocho piginas mecanografiadas por una sola 08Ta.

Madrid, 14 de Septiembre de 1.966

BERNARDO UNGRIA
plpl »
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