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PATENTE D E INVENCTION

por VEINTE afios

cuyo privilegio se solicita pata todo el territorio nacio-
nal, a favor del Patronato de Investigacidn Cientffica y -
Técnica "Juan de la Cierva" del Consejo Superior de Inves-
tigaciones Cientfficas, con domicilio en calle Serranoc,150
Madrid. (Inventores: José Garrido M&rquez, D, Baldomero ~
Ifiigo Leal, D, Ignacio Saavedra Garcla, Da. Concepcidn Lla
guno Marchena, Da. Ma. Dolores Cabezudo Ib&fiez, D. Victor

Arroyo Varela y Da. Ma, Dolores Garrido Cintado), por un =
"PROCEDIMIENTO PARA LA PRODUCCION DE VINOS FINOS POR LEVA-
DURAS SﬁLECCFONADAS, EN CULTIVO SUMERGIDO MEDIANTE PROCESO
CONTIQUQ?.seggn lgfs%ggienté
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MEMORIA DESCRIPTIVA

e

Es bien conocida la importante producciﬁn'de§vinos fi-
nos en las zonas de Jerez, Montilla, A;jarafe y otras de ~
Andalucifa Occidental y en puntos aislados de distintas re-
giones vinfecolas, E1l proceso de obtenciSn/de'vfﬁos finos,
consiste en que el vino contenido gn/réégpientes de madera
de roble, llamados "botas", no llenados en su totalidad, =~

se sitfian en bodegas, con temperatura adecuada, que permita
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el desarrollo en la superficie de los vinos, de las tipi
cas levaduras de "flor", Estas levaduras, forman durante
su desarrollo, el "velo", que produce una série de cam--
bios en el vino, que le hacen adquirir caracteres genui-
nos, sumamente apreciados en los mercados mundiales.

Por esta razdn hemos tratado de utilizar levaduras -
de "flor" seleccionadas, que eviten los problemas gue =~
presentan los vinos durante el primer afio de erianza, -
acelerindola de manera que se reduce a 2 & 3 dfias, entran
do después los vinos en las criaderas tradicionales para
completar su evolucidn,

El sistema cl8sico de criaderas en escala de soleras,
que sigue tradicjonalmente en diversas zonas espafiolas, -
tiene serios inconvenientes, tanto desde el punto de vis~
ta técnico, como econBmico. Los principales son:

1) Enfermedades.- Una gran parte de la produccidn
destinada a finos, no alcanza dicha meta por enferme-
dades de origen microbiano (anubado, ahilado, ete.) y
que dadas las condiciones en que se mantiene el vino,
son incontrolables y pueden difundirse e infectar a -
todos los vinos de una cosecha, siendo diffciles de -
prever las pérdidas que cada afio se producen por este
motivo,

2) Tiempo.- El tiempo consumido en el proceso de
erianza es poco razonable y depende exclusivamente, de
la rutina con que se lleva .a cabo actualmente, porque
como Se sabe, las levaduras sdlo a&¢tllan sobre el vino
en l& época en que forman velo, lo que depende de las
condiciones climatoldgicas, y no tienen apenas accidn
para transformarlo, cuando caen al fondo de los reci=
pientes. Por tanto, la accibn de las levaduras en el
vino de las botas, se limita a 4 & 6 meses por cada =
afio que permanecen en las criaderas y Gnicamente son
eficaces en los meses en que la temperatura de la bo-
dega estd prdxima a los 16-18°C,

3) Levaduras.~ Las levaduras, que forman "velo" -
de modo espontineo, no son siempre las mejores, ya que
en los aislamientos llevados a cabo por el Departamen
to de Fermentaciones Industriales, se han identifica-

do espécies filmbgenas indeseables, como la Hansénula
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an8mala, Candida mycoderma, Zigosaccharomyces aci-

difaciens, que producen desviaciones en el proceso

de crianza.

4) Espacio,® La necesidad de un gran nfmero de

recipientes para la crianza del vino. las botas, =-

de unos 500 litros de capamidad total, se llenan -

nicamente en los 2/3 de su volfimen con objeto

de

que en el espacio libre quede el aire preciso para

el desarrollo de las levaduras y tambifn porque s8

lo sobre pequefios volfimenes de vino, es notable la

transformacidn debida al metabolismo de las mismas,

que crecen en su superficie., El vino en contacto -

con el velo y que sufre las transformaciones a que

nos venimos refiriendo, se ha de ir difundiendo

por todo el recipiente, para conseguir la transfor
macibn total del contenido en la bota, Esto lleva
consigo, una gran cantidad de espacio en cada bode
ga, dedicado finicamente a las escalas de soleras.
5) Mano de Obra.- Hace falta tambi&n una gran

cantidad de mano de obra, para ir efectuando a lo

largo de los afios que dura el proceso, las opera--

ciones exigidas por la conservacifn del vino en

buenas condiciones de crianza. Estas son:

a)

b)

c)

Encabezado que se practica al comenzar
la crianza y que consiste en mantener
una concentracidn alcohblica adecuada,
para permitir el desarrollo de las le~
vaduras de "flor" y no de otras espe--
cies filmbgenas perjudiciales, bacterias
etc.

Rociado, por el cual se pasa el vino =
de una fila de criaderas a la inmedia-
ta inferior, al adquirir &ste los carac
teres debidos,

Los trasiegos, y en general una série ~
de operaciones que ocupan numeroso per-

sonal de modo ocasional o continuado.

6) PErdidas.~ Por evaporacidn del vino durante

largo periodo de permanencia en las botas, el volf



men merma. Por otra parte, existe una pérdida de
alcohol que ha de reponerse para mantener la gra
duacidén alcoh8lica del vino entre 15 y 16'5% al-

90 coh8licos. .

7) Finalmente, ha de considerarse como una ‘-
gran desventaja desde el punto de vista econdmi-
co, la fuerte inversidn de capital que supone el
proceso tradicional de crianza, porque el vino -

. 95 ha de mantenerse al menos 4 afios en las escalas

de soleras, La amortizacifBn del capital recarga

fuertemente el precio del vino obtenido,

Se ha estudiado por el Departamento de Fermenta-
ciones Industriales a lo largo de varios afios un pro

100 cedimiento que evite todos los inconvenientes ante--
riores y que es motivo de esta Patente. La invencidn
consiste principalmente en:

Desarrollar en fermentadores de acero inoxidable
usotros materiales adecuados, utilizando la té€cnica

105 de cultivos sumergidos, cepas de levaduras seleccio-
nadas, que realizan las convenientes transformaciones
en el vino én un corto tiempo y hacen posible el con
trol fisico-quimico y bioldgico del proceso en todas
sus fasesy para obtener vinos finos,

110 Las ventajas del procedimiento que patentamos se
deducen por comparacidn con el proceso anteriormente
descrito y que es el utilizade actualmente para la -
produccidn de vinos finos espafioles.

1°) El proceso transcurre en 48~72 horas y permi

115 te realizar las transformaciones m&@s importantes, que
sufre el vino durante el primer afioc de crianza, evi-
tando todos los peligros de esta primera fase, ya que
el desarrollo masivo de levadura en el liquido, efec
tla una especie de estabilizacifn bioldgica por consu

120 mo de los nutrientes (azlicares, residuales, etc), que
el vino nuevo gsuele contener y que son los causantes
del desarrollo microbiano y de desviaciones desfavora
bles en el proceso tradicional, quedando el vino en =~
condiciones de entrar en las criaderas y completar su

125 evolueidn,
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29 Estos fermentadores pueden construirse con dis-
tintos vol@menes, lo que supone un ahorro enorme de es
pacio y de botas en las bodegas, ya que debido al-corto
tiempo necesario para el tratamiento, no es preciso més
que un nfimeroc limitado de fermentadores.

39) Los fermentadores que utilizamos, Ffacilitan la
automatizacidn del proceso y un considerable ahorro de
mano de obra,

49) E1 proceso que se conduce con un total control
microbioldgico, evita cualquier alteracién desfavorable
en el vino y dada la rapidez con que transcurre, no se
producen pérdidas notables de aleohol por evaporacién,

5°) Mantener la temperatura en los lfmites Sptimos
para el desarrollo y metabolismo de las especies de le
vaduras de "flor", es otra de las ventajas que ofrece
el nuevo sistema,

6°) El Fermentador que utilizamios tiene un sistema
de aireacifn y agitaci8n, que evita el uso de aire com
primido. Esto supone un zhorro de energfa y de gastos
de instalacidn sumamente importante.

7°) El Fermentador va provisto de un sistema de re
ciclado del aire, que conserva los aromas y evita pér-
didas por evaporaci®n; dicho sistema se aplica Gnica--
mente cuande la levadura ha desarrollado conveniente~-
mente y durante ese primer periodo de desarrollo los =
gases de salida del fermentador se condensan aprovechan
do el agua de refrigeracidén del mismo, incorporando es-
te condensado al vino, al comenzar el reciclado del aire,

8°) ElL procedimiento que patentamos ha sido conse--
guido a través de largos estudios microbioldgicos, fisi
co~quimicos, bioquimicos y tecnoldgicos, llevados & ca~
bo en el Departamento de Fermentaciones Industriales, ~
cuya aplicaeidn industrial se ha pealizado recientemen-
te., Dichos estudios consistieron fundamentalmente en:

Aislamiento de las especies de levaduras filmbgenas
que aparecen espontfineamente en los vincs de zonas vin%
colas de Andalucfa Occidental, estudiando su taxonomia,
fisiologia y caracteristicas bioquimicas para conocer -

de modo cientifico su participacisn en el proceso de =
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165 crianza y las condiciones dptimas para su desarrollo.
Seleccifn de las cepas de levaduras de flor mis -
adecuadas ﬁara su aplicacibn al proceso em cultive su
mergido, ya que al cambiar las condiciones de desarro
llo, conviene adaptar previamente las cepas,

170 Desarrollo de los aspectos mecfnicos y téenicos -
del sistema de e¢rianza en cultive sumergido, que han
conducido a disefiar un fermentador que permite mante-
ner a temperatura adecuada el proceso y conseguir los
limites de aireacidn y agitacibn adecuados para trans

175 formar el vino a presidn atm8sférica, sin que pierda
ninguna de sus estimadas caracteristicas de olor y sa
bor. De este modo, se obtiene en un corto periodo de
tiempo un vino que presenta caracteristicas adecuadas
para terminar su evolucidn en las criaderas, por el -

180 método tradicional,

Debido a que existe un sistema de reciclado del ~
aire, no se observan pérdidas de aromas, ni el vino -
adquiere caracteres de "oxidado" por el desarrollo de
la levadura, manteniendo su frescura y sabor afrutado.

185 La siembra de levadura en las proporciones preci--
sas para acelerar el proceso, y sim embargo, no comuni
car al vino sabores extrafios, es otro faector estudiado
en este procedimiento, aplicando nuestra experiencia =~
en procesos anilogos y logrando recuperar con facilidad.

190 la levadura mediante centrifugacibn o filtrado segfin -
el destino posterior del vino. La levadura recuperada pue
de ser utilizada en sucesivas operaciones para la trans
formacién de nuewvas cantidades de vino, sin tener que -
hacer nuevas preparaciones de siembra.

195 La obtencifn de vinos finos consiste en transformar
un vino blanco que ofrece las siguientes caracteristi--
cas: 14 a 16° de alecohol; 20 a 25 gramos/litro de resi-
duo seco; 0,5 a 0,8 gramos/litro de acidez volitil exe~
presada en ac€tico; & a 12 gramos/litro, de glicerina;

200 de 25 a 50 miligramos/litro, de acetaldehido; en un vi-
no que presente igual contenido en alcohol, notable des
censo en el residuo seco, consumo de glicevrina y de aei
dez vol&til y un aumento importante en la concentracidn
de acetaldehido. Estos cambios se consiguen mediante el
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205 metabolismo de la levadura en condiciones aerobias cyan=-
do se desarrolla formando velo. Conseguir que la levadu-
ra se desarroclle en toda la masa de vino y realice su me
tabolismo en condiciones aerobias pero con mayor rapidez,
ha hecho preciso aplicar las t&cnicas de cultivos sumer-~

210 gidos, con las que se logra la dispersifm del aire en to
da la masa de vino sin que haya aumentos excesivos en la
temperatura por el proceso oxidativo, ni pérdidas por -
evaporacidn. Nuestros estudios a escala de laboratorio -
con recipientes de vidrio especialmente disefiados y agi

215 tadores de tambor y vaivén provistos de termostato, han
permitido seleccionar levaduras que se adaptan satisfacto
riamente a las condiciones del nuevo proceso para vinos ~
blancos, claretes y tintos de caracteristicas adecuadas -
a la crianza,

220 Se estudiaron despufs distintos tipos de recipientes
donde, mediante agitacidn y aireacidn, pudferan utilizar
se las levaduras previamente seleccionadas, para reprodu
cir sobre grandes volfimenes de vino, lo obtenido en pe--
quefios recipientes. As® se ha conseguido disefiar un tipo

225 de fermentador que permite controlar la temperatura entre
16-19° que es la m&s adecuada para el proceso, asi como
el paso del aire en la proporciln de 0 a 1 litro por mi-
nuto con una agitacibn que logra una direacifn homog&nea
a todo el volfimen de vino a presifn atmosférica. El fere

230 mentador va provisto de un sistema de filtracibn del aire
de entrada compuesto de carbdn activo y lana de vidrio -
que permite asegurar las condiciones de asepsia, asi como
evitar el paso de olores extrafios. Los gases de salida -
son reciclados, cuando la multiplicacibn de la levadura

235 exige menos cantidad de oxigeno.

La siembra de levadura de flor seleccionada, se adap
ta convenientemente a las condiciones del cultivo sumer-
gido, segln se describe mis adelante, y se hacen suspen=
siones de 100 miligramos a 2 gramos/litro, peso seco de

240 levadura con menos de 5 dias de desarrollo, en cultivo -
de agar-malta o procedente de la recuperacidn de un proce
so anterior, en un plazo menor de 48 horas., Dicha siembra
consigue realizar la transformacifn del vino en periodos

de tiempo que oscilan entre las 2% y 72 horas.
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El vino cuando sale del fermentador, se separa flcil~
mente de la masa de levadura por centrifugacidn o filtra-

cién y se encuentra ya en condiciones de finalizar su ==
crianza.

MODO DE OPERAR

Las levaduras de "flor" se conservan sobre agar-malta
dispuesto en tubos de ensayo en estrfa (1) conservados a
25°C en estufa. Con cultivos de 7 a 10 dias en que se ob=-
tiene un buen desarrollo de la pitina se procede a la adap
tacién del medio de alto grado alecoh8lico, realizando pases
sucesivos para que desarrollen répidamente sobre el vino -
en condiciones aerobias.

Con la pétina de levaduras desarrolladas sobre dos tu=-
bos de agar-malta, se siembran directamente en tres matra-
ces'erlenmeyer (2) de 100 cc. de capacidad, que contienen
cada uno, 25 cc. de vino a tratar y bolftas de vidrio, que
faciliten la aireacidn. Los matraces se tapan con algoddn
cardado y se llevan a un agitador de tambor (3) en el que
se mantienen por lo menos tres dilas regulando la temperatu
ra de 189C., Por cada cepa de levadura ensayada, se utilizan
muestras triples, Transcurrido dicho periodo de inecubacidn,
se efectlia un control del desarrollo alcanzado, midiendo =-
la turbidez en um fotocolorimetro, La turbidez se fija en
un valor de 60-70% de transmisidn a 620/4, diluyendo si es
preciso con vino estéril. ,

La adaptacidn se continfia en recipientes de vidrio es-
pecialmente disefiados para lograr aireacidn y que contienen
hasta un litro de vino. Se siembra cada recipiente con 50 =~
cc. de suspensidn de células de la turbidez descrita y se -
llevan a un agitador de vaivén (4) con temperatura regulada
a 18°c, .

Una vez desarrolladas las levaduras en medio liquido =
inicial se procede a sembrar el fermentador de 30«40 litros
de capacidad total cuyo contenido sirve de inSculo al 2° =
fermentador de 400 litros totales y de ahi puede pasarse ya
al de 4,000 litros (7) o a otro de capacidad mayor en el que
se efectﬁe el proceso de forma continua, esto es; mediante
flujo contlnuado de vino inicial (8) que sale del fermenta-

is
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dor transformado por su permanencia en contacto con las le

vaduras de "flor" seleccionadas durante el tiempo convenien
te. La velocidad de flujo es para un fermentador de 30 li-

tros de 500 ml,/hora a 1.500 ml./hora seglin se trate de ob

tener en el vino una concentracidn de 800 mg./litro & 300

mg./litro de acetaldehido total. Habitualmente la velocidad
de flujo permite renovar volfimen total del fermentador en ~
12-36 horas como miximo, obteniéndose un vino con todas las
caracteristicas observadas en los vinos criados con "flor"

en las primeras fases de la crianza con "velo",

Cuando las condiciones del proceso lo requieren, se re-
cuperan por centrifugacidn del vino de salida (9) parte de
las levaduras que llevan a cabo el proceso y se afiaden de -
nuevo al fermentador donde €ste se efectifia para mantener en
el interior del fermentador una concentracién de celulas ac
tivas en cantidad suficiente,

Si se estima necesario acelerar la multiplicacibén de le
vaduras se adiciona al vino inicial sustancias nutrientes -
tales como el fosfato monoamdnico en concentraciones de 0,05
a 0,25 grs./litro. Por filtimo, el vino limpio aunque no to-
talmente libre de células de levaduras va a botas de madera
para finalizar su crianza (11) previa filtracidn si convie-
ne (10).

La prevenci8n del remontado (aumento de color de;los vi
nos blancos) se efectla mediante decoloracidn previa del vi
no a tratar con sustancias tales como la caseina sbddica o -
poliamidas de distintas composiciones y marcas.

La dispersidn del agente decolorante en el vino se lle-

va a cabo mediante un generador mec&nico de ultrasonidos.

REIVINDICACIONES

Se reivindica como de la nueva y propia invencibn la ~
propiedad y explotacidn exclusiva de:

1) "Procedimiento para la producci8n de vino finos por
levaduras seleccionadas en cultivo sumergido mediante un -
proceso continuo", caracterizado por que se utilizan espe-
cies de levaduras especialmente adaptadas a cultivo sumerw

gido,
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2) "Procedimiento para la produccidn de vinos finos ~
por levaduras seleccionadas en cultivo sumergido mediante
un proceso continuo", segln reivindicacidn 1, ¥y caracteri
zado ademis por utilizarse especies de Saccharomyces ais-
ladas y que se conservan en la Coleccidn de este Departa-
mento, especialmente las cepas de S. Corensiensis, S. be=~
ticus, 5. montuliensis y S. reouxii que realizan las trans
formaciones adecuadas en el vino.

3) "Procedimiento para la produccidn de vinos finos =
por levaduras seleccionadas en cultivo sumergido mediante
un proceso continuo", seglin reivindicaciones 1 y 2, y caragc
terizado adem&s porque las especies de levaduras especiale
mente adaptadas se siembran en el vino en forma de suspen- -
siones de densidad celular comprendida entre 100 mg., a 2 =
gramos/litro, de poso seco de levadura en el vino a tratar.

4) "Procedimiento para la produccidn de vinos finos -
por levaduras seleccionadas en cultivo sumergido mediante
un proceso continuo," seglin reivindicaciones 1, 2, 3 y ca
racterizado adem@is porque la siembra de levadura puede pro
ceder de un cultivo de agar malta o estar formada por cé&lu
las de levaduras recuperadas de un pooceso anterior median
te centrifugacifn o filtracidn,

5) "Procedimiento para la produccidn de vinos finos -
por levaduras seleccionadas en cultivo sumergido medilante
un proceso continuo", segln reivindicaciones 1, 2, 3, vy 4,
y caracterizado ademfs porque el vino a tratar se somete -
previamente a filtracifn amicr8bica, ajustando las condicio
nes de grado alcoh8lico, acidez volatil y acidez total ade
cuadas al proceso y que son: de 12 a 16° alcohBlicos; de =
0,3 a 2 gr./litro, de acidez volitil; de 3 a 8 gr./litro =
de acidez total; de 25 a 30 wgr./litro .de acetaldehido.,

6) "Procedimiento para la producecidn de vino finos por
levaduras seleccionadas en cultivo sumergido mediante un -
proceso continuo", segln reivindicaciones 1, 2, 3, 4, 5, y
caracterizado ademf@s porque el vino se lleva a fermentado-
res de capacidad variable construidos en acero inoxidable
o en otro material no per.judicial para el tratamiento del
vino.

7) "Procedimiento para la produccibn de vinos finos -
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por levaduras seleccionadas en cultivo sumergido mediante
un proceso continuo”, seglin reivindicaciones 1, 2, 3, %,
5 y 6, y garacterizado ademis por mantener la temperatura
entre los lfmites de 16 a 189C, necesarios al proceso, me
diante un sistema de calefaccidn y refrigeracifn adaptado
al fermentador,

8) "Procedimiento para la produccidn de vinos finos -
por levaduras seleccionadas en cultivo sumergido mediante
un proceso continuo", segiin reivindicaciones 1, 2, 3, 4,
5, 6 y 7, y caracterizado ademd@s porque el fermentador es
t4 dotado de un sistema de aireacibn, que evita el uso de
aire comprimido.

9) "Procedimiento para la produccidn de vinos finos -
por levaduras seleccionadas en cultivo sumergido mediante
un proceso contfnuo", seglin reivindicaciones 1, 2, 3, 4,
5, 6, 7y 8, y caracterizado ademis porque el fermentador
estf dotado de un sistema de agitacibn que facilita la ai
reacifn a presidn atmosférica, de 0 a 1 litrd por minuto
y litro y la homogeneidad del vino obtenido,

10) "Procedimiento para la produccidn de vinos finos
por levaduras seleccionadas en cultivo sumergido mediante
un proceso contfinuo", segln reivindicaciones 1, 2, 3, 4,
5, 6, 7, 8y 9, v caracterizado ademis porque el fermenta
dor va dotado de un sistema de filtracidn de aire de en-~
trada, constituldo por filtros de carbdn activo y lona de
vidrio,

11) "Procedimiento para la produecidn de vinos finos
por levaduras seleccionadas en cultivo sumergido mediante
un proceso continuo", seglin reivindicaciones 1, 2, 3, k4,
5, 6, 7, 8, 8, 10, y caracterizado ademis por mantener un
completo control microbioldgico del proceso,

12) "Procedimiento para la produccidn de vinos finos
por levaduras seleccionadas en cultivo sumergido mediante
un proceso contfnuo", segln reivindicaciones 1, 2, 3, 4,
5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, y caracterizado adem8s por ser rea
lizado el proceso en un periodo de tiempo comprendido en=
tre 24 y 72 horas.

13) "Procedimiento para la produccién de vino finos -

por levaduras seleccionadas en cultivo sumergido mediante
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un proceso continuo", seglin reivindicaciones 1, 2, 3, 4,
5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, y caracterizado ademd@s porque
400 comunica las caracteristicas fisico-quimicas y organolép
ticas de vinos finos criados con "flor" y que consisten
principalmente en la disminucifin de la acidez volftil -
inicial y aumento del acetaldehido hasta concentraciones
de 400-508 mgr./litro, en vinos blancos, claretes y tin-
405 tos de composicifin adecuada para el tratamiento que des-
cribimos,
14) "Procedimiento para la produccidn de vinos finos
por levaduras seleccionadas en cultivo sumergido mediante
un proceso continuo", segiin reivindicaciones 1, 2, 8, 4,
410 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13, y caracterizado adem@s por
renovar en 12-36 horas como mifimo, el volfimen total del
fermentador mediante flujo continuo de entrada y salida -
del vino,
15) "Procedimiento para la produeceidn de vinos finos
415 por levaduras seleccionadas en cultivo sumergido mediante
un proceso contfnuo®, seglin reivindicacicnes 1, 2, 3, 4,
5, 6, 7, 8, 9, 10, 12, 12,13, 44, y caracterizado ademis
por recuperar mediante centrifugacidn del vino de salida del
fermentador, una parte proporcional de las levaduras que =«
420 contiene y que son afiadidas de nuevo al fermentador para -
mantener udha concentracidn de c8lulas activas conveniente
al proceso continuo. .
16) "Procedimiento para la produccidn de vinos finos
por levaduras seleccionadas en cultivo sumergido mediante
425 un proceso continuo”, seglin reivindicaciones 1, 2, 3, 4,
5, 6, 7, 8, 9, 10, 1%, 12, 13, 14, 15, y caracterizado ade
mis por la adici8n de nutrientes tales como el fosfato mo-
noaménico, u> otro tipo de compuestos amoniacales o fosfaw
tados, en concentraciones de 0,05 a 0,25 gr/litro, que pepr
530 mitan la r8pida multiplicacifn de las levaduras selecciona
das para mantener el proceso continuo a la velocidad nece=
sariae
17) "Procedimiento para la produccifn de vinos finos =
por levaduras seleccionadas en cultivo sumergido mediante
435~ un proceso continuo", segln reivindicaciones 1, 2, 3, 4,
5, 6, 7, 8, 9, 10, 12, 12, 13, 14, 15, 16, y caracterizado
ademis por prevenir el remontado de los vinos blances median

te decoloracidm previa al tratamiento en cultivo sumergido -
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con agentes tales como caseina, poliamidas, etc., llevén-
dose a cabo la dispersidn del agente decolorante en el vi
no, mediante un generador mecinico de ultrasonidos.

18) "Procedimiento para la producci8n de vinos finos
por levaduras seleccionadas en cultivo sumergido mediante
un proceso continuo", seglin reivindicaciones 1, 2, 3, &,
5, 6, 7, 8, 9, 10, 41, 12, 13, 14, 15, 16, 17, y caracte~-
rizado adem&@s por utilizar para la dispersidn del agente
decolorante un "Generador meanico de ultrasonido",

18) “Procedimiento para la produccifn de vinos finos
por levaduras seleccionadas en cultivo sumergido mediante
un proceso continuo®, tal y como se describe en el cuerpo
de esta Memoria, que consta de trece piginas esecritas por

una sola cara y un Gnico dibujo.

Madridjide junio deCl‘.QG'I .
Lz4576\ (Jhx
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