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La presente invencldn se refiere a un procedimiento de
vinifioaoidén que permite obtener, en excelentes condiciones de eco
nomfa, un vino de calidad regular, asegurando, de un mogo continuo,
la fermentacidn, en un solo tanque, de la vendimia de una regién
en el ourso de una recoleccidn.

Afecta, igualmente, & un vinificador equipado con dis-

positivos adecuados para asegurar la realizacidn eficaz de tal pro

cedimiento,

Aunque en la presente Memoria desoriptiva se desoriba
tanto el procedimiento como el aparato, solo se hace para una me—
jor comprensidn del objeto que se desea proteger, ya que lo Unico
que se cubre son las Relvindioceciones de aparato supimidas en la
Patente nt 331,202 de la cual esta es divisional.

Sabido es que, para realizar economias sﬁetanoiales de
recipiente y de mano de obra, se hen propuesto ya procedimientos de
vinificacidén que permiten apegurar, en un solo tanque, a medida
que se produoe una recolecocidn, la preparacidén de un vino proceden-
te de la vendimia de una regidm.

Pero estog procedimientos no han dade satisfaccion, ya
que sus operaciones responden incompletamente a los imperativos de
la fermentacién alcohdlica y & miltiples fendmenos especificos de
la calidad de las vendimias segin los azares meteoroldgicos y las
reglones.

En ofeoto, para efectuar una vinificacidn, se hace pa~
sar vendimie prensada en estado de una suspensidn de partes-pesa-
das® (principalmente pepitas) y de partes ligeras (escobajos, pulpae
pellejos) en un mosto fresco, & un tanque, para que se opere alli
una transformacidén alcohdlica del azlcar naturalmente contenido en
el mosto, bajo la accidén de levaduras que, en la epoca de la madu-

rez, apareoen sobre los pellejos y se encuentran entonces en pre-
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Asf, 125 kilos de vendimia, aproximedamente, que ocontie—

sencia del mosto.

nen, por ejoemplo, 15,7 kilos de azlicar, proporcionan‘un heotolitro de
vino de diez grados CGay lussac, correspondientes & 8 kilos de aloohol
puro.

Pero este fenémepo va acompafiado de un desprendimiento
de 3,9 m3 de gas ocarbdnico y de un desprendimien&o térmico de 2.880
calorias muy favorebles a una separacidn de los productos pesados,
hacia abajo, y de los produotos ligeros, hacia arriba, que conduoen
a la formacidén de una cubierta de orujo emergente.

Ahora bien, esta ocapa arrastrsa fuera del mosto productos
necesarios a la calidad del vino, que no pueden ser extraidos mis
que por disolueidn en el alcohol.

Por consiguiente, el orujo de la capa ha de ser minu-
ciosamenta limpiado y consumido por vino en fermentaoidn, antes de
efectiuvarse su extraccion que~debe, obligatoriamente, acompefiar al
ritmo de las entradas de vendimia en el tanque.

Pero los procedimientos de lavado conocidos, por iﬁyeo-
cidn lateral de vino en fermentabi&n hﬁoia el corazon de la oaps, se
han revelado ineficaces y los lavados por extraccion de une parte del
orujo y rginyecci&n después de aglitarlo oon mosto en fermentaoidn, .
rompen la cadencia de las entradas de vendimia y, pd& ende, de la
produccidn del tanque.

Por otra parte, la elevaoidén de temperatura del mosto, y
del orujo, consecutiva al oalor de fermentacidn, tiene por efecto
acelerar, ventajosamente, la actividad de las levaduras, perc convie-
ne no sobrepasar unoe limites de temperatura que parecen ser funeidn
de la calidad de la vendimia, ya que mis alléd de estos limites, y en
todo caso hacia loa 407, las levaduras»pierden su ofecto, en tanto que

la fermentacidn se detiene,



S Pero los procedimientos de enfriamiento propuestos hasta
hoy pars aumentar la producoldn diarie de los tanques 2segurando la
teuwperatura mds favorable para la actividad de las levadures, se han
revelado sin eficaoia, ya que el chorreo o la aspersidn de los tanques

5 oon ayuda de agua fresca, o el enfriamiento del vino por circulacidn
en un trocador térmico y reinyeccidn en sl tangue, carecen pricticamen~
4o de influencie sobre le mage de la ocapa o cublerta de orujo que, for-
‘mada por productos particularmente resimtentes a los cambios de calor,
es la parte mis caliente del tanque.

10 Ademés, en los vinificadores oonocidos, se presentan difi-
culiades para asegurar los volimenes de extracoidn del vino hecho y del
vino de lavado que exigen los ceudales de entrada de vendimia, ya que
los filtros o las rejillas de protecoidn de los circuitos correspondien
tes estdn sometidos a obstrucciones por las partes ligeras en suspen=

15 sidén en el tanque.

Ademés, los divergoa‘érganos que pusden montarse en el in-
terior de los tanques de vinificadores conocidos, constituyen serios
obsticulos al desplazamiento, hacia arriba, de la ocapa de orujo, Un
blogueo de esta oapa produce la éetenoién del vinificador y & veces, in

20 oluso, el doterioro de dichos organos, dada la magnitud de los esfuerzo
o;njugados del empuje hidrostético de la cepa y de las presiones debi-
des’a un desprendimiento irregular del gas carbdnico.

Pinalmente, los desajustes de funcionamiento de vinificado-
res oonocidos son provoocados, con frecueﬁoia, por las irregularidades

25 de las cantidades de orujo proporoionadas por una vendimia segin los
cegpados’y ias reglones y los afiosj estas cantidades pueden variar de 12
a 18 kilos .por heotolitro de vino., Los aparatos propuestos no permiten
efeotuar, simulidneamente, un lavado y exbtracoiones de orujo y de vino
segun cantidades apropiadas a las entradas de vendimia. Ademés, estas

30 imperfecciones conducen a fuertes proporciones de poso o madre que se
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forme en los depdsitos y, por otra parte, hacen dificil, en el curso

g

de una recolecoién, la separacidn de los vinos que exigirian las dife-

rencias de calldad de los lotes de vendimia de los que proceden estos

vinos,

La presente invencidn tiene como finalidad obviar estos
inconvenientes.

Tiene por objeto un procedimiento particularmente flexible
¥ que esegura, en.un solo tanque, la preparacidn de un vino a medida
que se efectiia la recoleccion de una vendimia en una regidn.

A tal efecto, el procedimiento consiste en efestuar, en un
tanque, las diversas operacioneg, arriba mencionades, de llenado de la
vendimia prensada, de lavado de la capa de orujo, de extraccidén del
orujo, del vino hecho y de los productos pesados.

Segin la invenoidn, el procedimiento consiste, ademis,

- on llevar la temperatura del vino de lavado a un ve -
lor funcidn de la temperatura que-se trata de obtener en la capa,
habide cuenta de la temperatura de esta 0ltima y del volumen de lava-
do a asegurar,

- en dirigir, verticalﬁente hacia abajo, por lo menos
un chorro de dicho vino bajo una presién apropiada a la resistencia
de la capa y al volumen de lavado & efectuar,

-~ en desviar, horizontalmente, dicho chorro, a un nivel
predeterminado en la mesa de la caps pars inyeotarlo en esta Ultima
bajo la forma de un plano de chorros radiales, ' .

Tales operaciones permitirén, evidentemente, disolver los
productos de la capa de orujo necesarios a la calidad del vino a man-
tener, en este (iltimo, la temperatura mas favorable a la aotividad

de las levaduras.

Por ende, la velocidad de la fermentacidn podré mante-

30 nerse & un valor suficientemente grande para que la transforma~
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oién de una vendimia on vino se efectle, sonziblemente, en un
dfa.
Ademds, talcs chorros de lavado no confirarimn los
desplazamientos de la capa nilla extracoidén simultdnea de su
gona guperior de orujo consumido por el lavado,
Bl procedimiento conforme a la invencidn se distin-
gue, ademds, por &1l hecho de que permite separar, oSmodamente,
elvvino en fermentaoién del vino hecho que se trata de evacuar
hacia las oubas do depbsito.
Finalmente, este procedimiento permite separar vinos
procedentes de lotos do vendimia de calidades diferentes entre si.
“La invenoién se refiere igualmente a wn vinificador,
particularmente eficaz, para la realizacién del procedimiento in-
dicado. Tal aparato se distingue por el hecho de que permite un
lavado y extracciones simulténeas de vino y de orujo sogin DPro=
poroiones desezadas, particularmente segiun la proporoién en que
se presentan en una vendimia.
Otras caracteristicas y ventajas de la invencidn se
desprenderén de la descripcidn que sigue, hecha con respecho &
los planos ancxos, descripecién y planos que sélo se dan a titulo
de ejemplos no limitativos.
En estos planos,
~ la figura 1 representa, en soccién verbical axial,
un vinificador conforme a la invenoidn, .

- las figuras 2a, 2b representan, en planta, semisec—
ciones horizontales del vinificador, segin las 1li-
neas A-A y B-B de iz figura 1,

~ la figura 3 representa, on scccidn vertiocal y en

parte quebrada, otra forma de realizacién de un vie

nificador conforme & la inveneidn,
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- las figuras 4a, 4b, represenian, en seccidén trang—
versal, en parte quobrada, unas rejillas suscepti-
bles de equipar los vinificadores de las figuras
1yry3,

- la figura 5 es una vista, en alzado do cara, do un
mecanismo para accionar Organos de lavado o poines
de desatascamiento do las rejillas de la figura 4.

En la figura 1, se puede ver un tangue cilindrico 1,

construido en hormigén armado, cuyo fondo cénico 2 descansa, di~
rectamente, sobre wna base 4. A
La parod de oste tangque comprende una cdmara anular

5 de seccidén rectangular, ampliasmente abierta sobre el tangue y

' protegida por una rejilla 17. Bsta dltima va equipada con poines

de desatascamiento 19 accionados por wnos vdstagzos 20 y sus ba=-
rrotes se hallan dispuostoa‘verticalmente a la altura de la pa-
red interna del tanque,

En la base de oste tanque, se halla dispuesta una od-
mara similar S5a protegida pér una rejilla 1l7a.

Por otra parto, un tubo 105 se extiende de la cdmara
5 hasta el fondo de un dendsito 107 provisto de un codo decanta~
dor 112 arbticulado, (flecchas £1l, f1”) de manera estanca, sobre
un conducto do evacuacidén hacia las cubas de depdsito (flecha f3).

Por debajo del tubo 105, wnos tubos 165 y 165a sc
oxtieﬁden, raspectivamente, a partir de las cédmaras 5 y Sa, para

unirso, gracias a una espita de tres vias 166, sobre un tubo 151

- que desembooa en ol fondo de un depbsito 10Ta geomelo del depdsi-

Y0 107. Estos tubos constituyen las ramas de entrada de un cir-

ouito gue comprende una bomba 117, un tubo 152, un haz fubular 87

sumergido on una vila de agua do enfriamiento 88 foimada por una

artese anular 14 sobre una oupula 11l que corona ol tanque; este
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haz se prolonga por un tubo flexible 85 que desemboca en un con—
ducto veritical 84 cuyo exiremo presenta orificios radiaies y una
punta perfilada.

Por otra parte, la oipula 11 presents una abertura
central 12 y esta sustentada por unas paredes anulares 6 y 7 que

g6 asoocian a la oresta 8 deo la pared 1 para formar un canaldn 9

.que presenta una trampa de evacuacion 10,

Bl conducto 84 estid conformado de modo que se desliza

en ol arbol hueco 58 de un mecanismo 58a susceptible de arrastrar

unas escobillas 52 por el canaldn 9, gracias a un motor 57 y,
por encima de la coresta 8, un transportador radial 36 provisto de
rastrillos acoionados por un motor 48.

BEs agul ya posible explicar odmo puede utilizarse es-—

. e aparato para efectuar la vinificacidn de wna vendimia.

Una vez lleno el tanque 1 de vendimia, mediante unas

* bombas olédsioas de llenado, a-través de un conducto 15 situado

en el terocio inferior del tanque, e iniciada la fermentaoidn, las
partes ligeras se separen del mosto en.fermentacidn para formar
une cubierta ¢ capa de orujo 2l nivel.de la oresta 8, mient?as que
la superficie libre del wvino a, b, se establece a un nivel scobre
ol cual se regula el del codo decantador 112.

Pare enriguecer el vino en fermentacidn mediante pro-
dﬁo%ba Eontenidos en el orujo, basta con poner en marcha la bomba
117; abierto y oerradb, respectivamente, los tubos 165 y 165a,
él vino agpirado a la cémara 5 por la tuberia 151, circula por el
serpentin trocador 87, en direccién al conducto Yertical 84 (fle-
oha £2).

La punta de esta Ultima puede hallarse dispuesta a
un nivel previamente determinado, en la masa de la cublerta de

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



10

15

20

25

30

de una leva 27 fijada sobre el Arbol de un grupo moto-reductor
167 para efectuar el deslizamiento de la leva por wnas guias 32.

Por otra parte, resultard conveniente enfriar la
capa de orujo, a fin de asegurar une velocidad de fermentacion
deseada; la elevaoidn anormal de la temperatura de la capa serd
gefialada por un termostato 120,

En ofecto, el volumen de liguido de lavado podra
establecerse en funcidn del enfriamiento obtenido en el serpen—
tin 87 y de la temperatura de la cubierta o capa, oon ayuda de
dispositivos clédsicos de valvulas de chapaleta o de bipds, que
equiparan la bomba 117, para regular el caudal y la presién de
diocho liquido.

Se comprenderd, pues, que bajo el efecto de la pre~
sion de los chorro;'radiales, que"puede, asi, ser apropiada a la
resigtencia al flujo de la parte emergonte de la capa, y de la
accidtn de los chorros & diversos niveles, se hace posible lavar,
metodicamente, a una temperatura dada, la masa de dicha capa.

Bste lavado podrd igualmente efectuarse desde arriba,
de menera continuaj bastard con asegurar el funocionamiento con—
tinuo del dispositivo de leva 27.

Ademis, en el caso de un insuficiente alcance de
los chorros del conducto 84 para lavar, rapidamente, toda la
capa, hébida cuenta del ritmo de las entradas de vendimin,seria
posible utilizar varios oconductos 168 (figura 2), susceptibles
de ser escamoteados, hacla arriva, en el curso del funcicnamien=~
to del mecanismo 58a y on sinoronismo con este ﬁitimo.

Por otra parte, para vinificadores de capacidad me-
dia (figura 3) serd econémico prever unos juegos de oonductos

que permitan caudales y presiones apropiados para los diversos

lavados a efectuar, conductos gue se utilizaran manualmente.
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Ademds, dada la posicidn axial del conducto verti-
oal, y/o de los medios de escamoteado de estos oonduotos hacia
arriba, puede ponerse en marcha el extractor 36 y ser arrastwado
por el mecanismo giratorio 58a para barrer toda la sﬁperficie de
la capa y extraer, en el curso del lavado, las paries de orujo
consumidas por este tratemiento. *

Indicaremos aqui que.estas operaciones aseguran un
filtrado muy eficaz, ya que el lavado asi efectuado, hacia abajo
& diversos niveles, ha permitido descender a la proporcidn de 2 %
la cantidad de posmo en ias cubas de conservacibn, mientras que
el porcentaje més favorable proporcionado por los aparatos co-—
nooidos se sitis aproximadamente entre 6 y 8 %.

Por otra parte, el vino lavado se 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 &
pooo, hasta alcanzar el nivel del tubo 105; después, en susencia
de nuevas entradas de vendimia, el del tubo 165.

Se podria entonces efectuar un reciclado del vino
lavado, pero, en funcidén de la calided de la vendimia tratada,
podrd detenerse este lavado hasta que une entrada hecha por 15
permita extraer el vino lavado por el circuito 105, 112, para
evaouarlo hacia las oubas de conservacidn.

. . Evidentemente, la disposioidn, a dos niveles sufi-
olentemente espaciados, de los tubos 105, 165, facilita

= el lavado de la capa ¥y, evenbtualmente, su enfria~
miento por vino en fermentaocion;

~ la alimentaoidn de las ocubas de conservacidn por
vino purificado.

Ademas, ol lavado permite deteoctar el atascamiento

de le rejilla 17.

;
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En efecto, el funcionamiento de la bomba 117 tiene

por efecto hacer descender el nivel c-d del depdsito 107a, ocon
relacidn al nivel a-b del tanque, hasta que la carza de este tan—
que 1 sobre el depdsito corresponda a las resistencias debidas,
prinocipalmente, a la obgtruceidn de las rejillas 17.
Insuficisntemente aliﬁentada la cémara 5, por obs-
truceidén, el nivel o-d desciende hasta que un flotador B, dis-
puesto en este depdsito 10Ta actia sobre su tope inferior "4".
Se ha previsto este tope para accionar una sefial (wn sefializador
eléotrico por ejemplo), la parada de la bomba 117, y una puesta
en marcha, automitica, de los peines de desatascamiento. 19.
Por otra parte, para evitar una elevacidn brusca y
exagerada del nivel a~b del tanque, el depdsito 107 estd equipado

con un flotador A, que por medio de wn tope, pueds producir la

‘apertura de una electro-valvula 104 para acelerer la evacuaocidn

del vino hacia unas oubas de conservacion.

Es obvio que los depésitos 107 y 107a constituyen un
dispositivo de vasos comunicantes a través de la cimara 5.
Pare no regular, para ocada valor del nivel a-b, la

pogicidén de los flotadores A-B, se ha asegurado el sincronismo

de los movimientoa del codo 112 y de las basculas GA - GB, con

ayuda de un doble soporte 153, que sustenta estas basculas (figu—
ras 1y 3).

La barra vertical de este goporte ajusta, en efecto,
en una corredera vertical 1530 para que su pie, provisto de un
rodillo 154, tome apoyo sobre la barra horigontal de un paralielo—
gramo deformable cuyas menivelas 156a y 156b presentan una lon-
gitud igual & la del codo 112, asociado a la barra 156a (flecha
£1, £1'), '

Se comprendera ahora que este aparato pemite extraer
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- pimulténeamente, a voluntad, del tanaue, incluso en el curso de

un lavado purificador o en el curso de alimentacidén de vendimia,
cantidades deseadags de orujo y de vino, en particular cantidades
segin las proporciones presentadas por la vendimis tratada.

Se obeervara que en esﬁe tanque 1 ninglin elemento
perturbas la formacion y el desplazamiento, haoia arriba, de la
oubierta de orujo, y se indicard aqui que las extraceiones de vino
de lavado y del vino hecho se efectlan, en la odmara 5, po£ deba~
jo de la oubierta.

Ademés, en razdn de su disposicion periférioca, la super

‘ficle colectora de la oémara 5 em, evidentemente, tan grande como

lo permiten lag dimensiones del tanque, habida cﬁenta de la separa-—
oidn que bay que reserver entre los tubos 105 y 165 pars separan
los vinos. Por ende, la velooidad de extracoifn sera débil y, por
tanto, se eviterd el atascamiento de las rejillas.

las rejillas 17 y 17a (figura 4a, 4b) estarin, venta-
josamente, constituidas por barrotes, fijados simplemente sobre
unas barras planas susceptlibles de casar con la cuxvatura de la
superfiocie de la camare 5; estos barrotes se expenden, coondmi~
camente, bajo la forma de seoctores de perfiles i62a, 162b, ouyas
secoiones presentan unas aberturas 164 en forma de "V" abierta,
que rosultan muy f&vo;ables a la retenoidn de las pulpas fuera de
la camara 5 y para su desprendimiento por el movimiento ascensional
de los esoobajos de la uva hacia la cubierta de orujo.

T Finalmente, este vinificador permite, fdcilmente,
agagurai las fermentaciones sucesivas de lotes de vendimia de ca-
lidades diferentes enﬁre'si v la separacidn de los vinos corres—
pondientes.

Para ello, después del Ultimo pﬁso por 15 de la ven-

dimia de un lote gque llena el tanque, se acelerard la fermenta—
<
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cidn del mosto en este tanque, tanto.como lo permita el lavado de
la capa.

A tal efeoto, gracias a una espiéa 166,yla aspiracién
d§ la bomba 117 hasta la cimara 5a, se calentara el mosto frio
manteniendo en la pilg 88 un bafio de agua caliente, de modo qﬁe 80
alcance rapidemente la iemperatura mas favorable para lo actividad
de lag levaduras.

Ten pronto oomo la fermentaoidn desprenda suficiente
calor, se detendrd el caldeo del agua de la pila 88; déspués, 50
asegurard ol enfriamiento de este agua, tan pronto como la capa.
de orujo baya aloanzado la temperatura deseada.

Eptas operaciones de caldeo y de enfriamiento del bafio
podrén gobernarse, automdticamente, g?ﬂ ayuda del termostato 120.

Cuando haya avanzado suficientemente la fermentacion
del fanque, y detenido el lavado, sme inyectard en el tanque 1 vino
procedente de una cuba de conservacién, por el conducto 171, para
leventar la capa de orujo hasta extraer, completamente, esta Ultima
por el ‘transportador 36.

Después, ge accionara manualmente el tornillo 80 para
extraer les pepitas reunidas en el fondo del tanque.

Finalmente, bastaré evacuar hacla unas ocubas de conserva-
¢ibn, po} la espita 172, todo el vino situado por encime de esta
espita, reservindose el vino situado por debajo para constituir wn
pie de tanque sobre el gque podrd inioisree, rapidamente, la fermen—
tacidén de la vendimia del nuevo lote.

Quede bien entendido que el vino contenido en el orujo
y las pepitas podran extraerse en un lagar y él "vino de prensa"
resultante podrd, eventualmente, hacerse pasar al tanque, ya sea
por 15, ya por la canalizacién 173.

Quede asimismo bisen entendido que la presente inven-
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oion no se limita & los términos de la descripcion que anteceds,

sino que, por el contrario, comprende todas las variantes al alcan-

ce del experto.

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

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

.plemente, por una artesa equipada con un tornillo transportador

158; esta artesa esta artioulada, por unas barras, a una espigs de

soporte 160 prevista para deslizarse y girar en un manguito 151,

encagtrado & su vez en el brocal que corone simplemente la cresia

del tanque.

Finalmente, el oircuito de lavado de este vinificador

podra comprender un trocador térmico y, & tal efecto, podria reem-

plazarse ol serpentin 87 por un trocador asociado a una mAquina

frigorifica y a una calderas

En resumen, la patente de invencidn que se solicita

debers recaer sobre las siguientes:

—
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1 REIVINDICACIONES

1+ Un aparato vinificador que cohprende:

! - un tanque cilindrico y medios para alimentar el mis—

mo con vendimla prensada,

5 - dispositivos para extraer el orujo de la capa o cu~

bierta que se forma en la parte superior del tanque,
- dippositivos para extraer los productos pesados que
se depositan en el fondo del tanque,
- medios pars extraer sl vino hecho y evacuarlo haoia

Jo una ouba de consexrveci én,

- medios para extraer vino hecho en fermentacidn y pa-

ra lavar, con este Ultimo la capa de orujo,
y ocaracterizéndose por el hecho de que los medios para lavar la oa~
pa de orujo comprenden, por lo menos, un conducto vertical de lave-

15 do destinado & desplazarse, verticalmente, bajo la accidn de un me-
canismo, pare penetrar a un nivel dado en la capa de orujo, ;ven-
tualmente en sincronismo con el funcionamiento de los dispositivos .
de extraoccidn.

2. Un apag;to vinificador segin la reivindicacion 1,

20 caracterizado por el hecho de que los medios pare extraer el vino
hecho y retirar el vino de lavado comprenden una cdmara anular,
ablerta sobre toda la periferia del tanque, por una aberiura lo
mis grande posible y protegida por una rejilla dispueste a la al-
tura de la pared del tanque y provista de 6rgaﬂos de desatascamiento

25 3. Un aparato vinificador segin la reivindicacidn 2,

caracterizado por el hecho de que las rejillas estén constituidas

por unos barrotes que dejan unas aberturas en forma de "V" abierta
situadas alla altura de las paredes del tanque.
4. Un aparato vinificador segin unae de las reivindica—

30 ciones 2 y 3, oaracterizado por el hecho de que los medios para



1 extraer el vino hecho comprenden un dispositivo del tipo de vasos
comunioantes, que permite la regulacidén del nivel del vino en el
- ‘tanque.
5. Un aparato vinificedor segin una de las reivindica-
"5 ociones 2 & 4, caracterizado por el hecho de que los medios para
extraer el vino de leavado comprenden un circuito separado ds un
circuito de extracoidén del vino hecho, y que desemboca en por lo
menos una cédmare, & un nivel inferior al nivel de extracoidn del
vino hecho.
10 6. Un aparato vinificador segin la reivindiocacidn 5
- ecaracterizado por el hecho de que los medios de lavado comprenden
un trooador térmico que‘permite enfriar o ocalentar el vino de la-
vado, ¥y una bomba equipadé con Orgenos gue sirven para efeotuar,
a voluntad, la regulacidén de su ocaudal y de su presidén de alimenta-
15 cidn.

7. Se reivindioca por iltimo,. como objeto sobre el que
ha de recaer la Patente de Invenoién que se solioitas " UN APARATO
VINIFICADOR ", .

Todo conforme queﬁ& desorito e ilustrado en el adjunto
20 dibujo y reivindicado en la presente Memoria descriptive que cons—

ta de diecisels paginas meoanografiadés por una sola oara,
Madrid, 23 de Junio 1.967

BERNARDO UNGRIA
DeDe !

25

30
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