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NMEMORIA DESCRIPTIVA

Este invento se refiere a un método para realizar,
de modo totalmente mecanico y con proceso continuo, opera-
cioneg de estrujamiento, escurrimiento y prensado de las
uvas, para la vinificacidn llamada "en blanco", o bien pa-
ra realizar el proceso de vinificacidn asi 1lamado en la
técnica enoldgica, segin el cual se efedtua la separacidn,
después del aplastamiento de la uva, del zumo liguido apar-
te de las parbtes sdlidas, o sea de la casca u hollejo y de
la granuja, de modo que solo la fraccidn 1iquida se someta

seguidamente a las fases de fermentacidn.



5.

10.

15.

20.

25.

Te vinificacidn en blanco es ya de si bien conocida
en la %éenica del ramo, y se efectua por 1o general para las
uvas blancas, aunqgue no esté excluida ia aplicacidn de tal
procedimiento también en el caso de uvas rojas. La conve-
niencia del empleo del proceso de vinificacidn en blanco y
10s efectos que de é1 son bien conocidos por 1os expertos
del remo, y por tanto pueden pasarse agquf por alto. Es im~
portante, para los efectos del invento, selialar el hecho de
que la vinificacidn en blanco requiere, o a 10 menos debe=
ria requerir, que el zumo separado esté exento de turbidez
y de heces, y por tanto 1{mpido ¥y a ser posible desprovisto
de algunos componentes que se hallan eh las partes sdlidas
de la uva y que pueden alterar las caracteristicas organo-
1épticas del caldo producido.

Se han propuesto diversos medios para la realizacion
parcial o totalmente mecinica de dichas operaciones de estru-

jemiento, escurrimiento y prensado. Tales medios, que actuan

en ciclo discontinuo, se han realizado, siguiendo las tenden~

cias corrientes y observando las actuales convicciones técni~-
cas, de modo de separar en el tiempo mds breve posible 1la
parte liquida de la parte sdlida. TLos medios conocidos, ade-
mids de los inconvenientes propios debidos a la adopeidn de
ciclos discontinuos, y por consiguiente de condiciones de
trabajo intermitente, no estdn capacitados para suministrar
un zumo ligquido deseablemente 1impido y exento de 1os compo-
nentes sefialados gue existen en la parte sdlida.

El peticionario ha comprobado que tales resultados



5.

10.

15.

20.

25.

insatisfactorios se deben principalmente al hecho de que,
observando y siguiendo dicha tendencia comin de obtener la
separacidn entre las fracciones ligquidas y las fracciones
sélidas en el tiempo més breve posible, se ejercitan accio-
nes mecdnicas excivamente violentas sobre las uvas integras
y fragmentadas sometidags a dichas operacionesg. 3e ha com-
probado por otra parte que la aleteracidn indeseable de

las propiedades organolépticas del producto se deben al he-

cho de gque los componentes indeseables se hallah presentes

en dichas partes sélidas y se liberan, pasando en suspen-
gidn o en solucidn al liquido extraido, a consecuencia de
la fractura y del despedazamiento de dichas partes, y ello
en grado tanto mayor cuanto mas diminuta es la fragmenta-
cidn de las partes sélidas y cuantos mas fendmenos de des-
fibracidn comprende; dicha fractura y dicha desfibracidn
1levan ademas a la formacidn de heces que enturbian el zu-
mo. FPor mas que se sepa que la turbidez debida a las par-
tfonlas en suspensidn puede, por 10 menos en gran parte,
eliminarse mediante tratamientos iddneos de filtracidn, ta-
les tratamientos no son capaces, evidentemente, de eliminar
las particulas microscdpicas y submicroscépicas, y en parbi-
cular 10s componentes gue han pasado en solucidn.

Pendmenos del tipo sefialado antes y los consiguien-
tes efectos se producen por ejemplo, seédn ulteriores com-
probaciones del peticionario, cuando se emplean prensas y .
extrugores de tornillo u otros medios mecdnicos que inclu-

yen dotadas de movimiento relativo en condiciones de estre~
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cha adherencia reciproca. Tal movimiento relativo, por ejem-
plo de los mérgenes de la rosca del tornille respecto a la
superficie del canal perforado en gue actua dicho tornillo,
produce una accidn necanica de trozadura, desfibracidn y
asimismo de fracturacidn diminuta de las partes sdlidas, des~
cubriendo sus secciones y exponiendo sus componentes engloba-
dos por naturaleza en dichss partes sélidas.

Segdn el concepto esencial del invento, tales incon-
venientes y limitaciones técnicas y productives pueden eli-
ninarse, de modo sorprendemente completo, actuando sobre las
uvas mediantes medios mecdnicos que incluyan partes gue rea-
licen movimientos relativos exclusivamente en sentido de
aproximacidn reciproca o bien de reduceidn del espacio ence-
rrado entre dichas partes y en el cual se hallan las uvas,
en los diversos estados sucesivos de aplastamiento, de modo
que se evite totalmente que esta geeidn de aplastamiento se
asbcie a una accidn de fragmentacidn practicamente en cual-
quier forma (despedazamiento, arranque, tronzadura, lacera-
¢idn, ete.) y por tanto de modo que se obtenga que la expre-
sién del zumo 1{quido se produzca exclusivamente por compre-
sidn del vegetal en todas las partes de éste.

En particular, el método prevé que la accidn de com=
presidn, oportunamente efectuada de modo que se sague de las
uvas practicamente la totalidad de su contenido liquido, sea
precedida por una accidn de estrujamiento ejercitada entre
partes elasticamente cedentes, de modo que se produzca la

abertura de la casca u hollejo de los granos sin que dicha
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casca u hollaje se fragmenté.

Segin una modalidad preferida de realizacidn del mé~
todo segin el invento, la operacidn, que se compleba con la
eliminacidn practicamente total del zumo liquido, se efectua
a 10 menos en dos fases, una de estrujamiento y una de pren-
sado, intercalando entre ellas una operacién de escurrimien-
to, en el curso de la cual la parte del zumo que sale natu-
ralmente de las uvas estrujadas, o bien de las uvas cuyos
granos presenten amplia solucidén de continuidad, sea aleja~
da antes de enviar dichas uvas bajo la accidn de los medios
gue completan su aplastamiento o prensado, en las condicio-
nes indicadas que impiden la fragmentacidn.

Es tambidn objeto del invento la realizacidn de un
equipo apto para actuar segin tal método y practicamente en
aplicacidn del concepto, en el campo especifico de 1la vini-
ficacidn en blanco, de ejercitar, en una o preferentemente
en varias fases sucesivas, una accidén de compresidn entre
puntos relativamente moviles, exclusivamente en el sentido
de aproximacidn.

Mas particularmente, es objeto del invento la rea-
lizacidn de un dispositivo que incluye componentes operati-
vos provistos de partes relativamente méviles exclusiva 0
practicamente en sentido transversal a la direccidn de avan~-
ce de las uvas entre dichas partes, de modo que se evite
que el aplastamiento del vegetal se acompafie de los fedme-
nos, indicados antes como perjudiciales segin las averigua-

ciones y las comprobaciones del peticionario, que pueden
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llevar a una laceracidn, fragmentacidn o incluso secciona-
miento de las partes sdlidas.

Segin una modalidad preferida de realizacidn del
invento, el dispositivo comprende una serie de componentes
operativos, de preferencia un dispositivo estrujador gque
incluye drganos elasticamente cedentes, un dispositivo es~
curridor para el alejamiento de la cantidad de zumo ligui~
do que se libera de las uvas estrujadas, y por dltimo a 1o
menos un dispositivo prensador pars completar el alejamien-
to del zumo 1iguido, todos dichos dispositivos respondiendo
a las condiciones caracteristicas indicadas antes de gplica~-
cidn de una presidn no asociada a scciones de laceracidn y
fregmentacidn.

Estas y otras caracteristicas mas espec{ficas de
aplicacidn y aprovechamiento de los principios y conceptos
inventivos indicedos antes, se comprendersn bien en el cur~-
so de la deseripcidn detallada que sigue de posibles ejem=
plos de realizacidn del dispositivo en cuestidn; dicha des-
cripeidn se refiere a las tablas adjuntas de dibujos, en las
cuales, en forma puramente esquematica y con omisidn de los
detalles estrictamente constructivos, se describen diversos
digpositivos que, individuslemte considerados y szalvo sus
adaptaciones, descritas a continuacidn y para su utilizacidn
especifica en el campo de la vinificscidén en blanco, son co-
nocidos en la mecanica en general.

Te Figura 1 representa esquematicamente y en seccidn

por un plano longitudinal vertical un dispositivo realizado
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segin el invento y que actua segin éste;

la Figura 2 represents, en escala ampliada y con
nayor detalle, un particular de los componentes caracteris-
ticos del dispositivo estrujador; y

las Piguras 3 y 4 representan del mismo modo varian~
tes de realizacidn del dispositivo prensador final.

Con perticular referencia a las Figuras del dibujo,
un dispositivo producido segin el invento y destimado a ac—
tuar ventajosamente en ciclo continuo comprende en genersl
un sistema de glimentacidn (4), constituido por ejemplo pox
una cinta transportadora (10), cuyo tramo activo avanza con
continuidad en direccidn (B), y apto para alimentar dosifi-
cadamente las uvas (U) al dispositivo estrujador. Como es
obvio, tal sistema de alimentacidn puede substituirse por
otros equivalentes, por ejemplo de deslizamiento o© tambien
de tornillo u otros, con tal que no se cause la rotura an-
ticipada e incontroladas del vegetal. ILas uvas (U) alimen-
tadas desde el sistema (4) pueden con ventajas ester despro-
vigtas del rsspajo,

Las uvas alimentadas dosificadamente con continuidad
se introducen, como se indica con (C), en el dispositivo es-
trujador (D), que preferentemente comprende una tolva (11)
cuya gbertura de fondo estd acupada por uno o mas pares de
rodillos (12) que giran en sentido contrario y se represen-
tan con detalle en la Figura 2. Teles rodillos estan pro-
vistos de revestimientos (13) de goma natural o aintética;

u otro materigl elastdémero idéneo, apto para obtener gue
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sobre las uvas que se insertan forzadamente entre los ro-
dillos en rotacidn contraria se ejercita una compresidn
que puede definirse propiamente como "pérbida" o blanda.
Tos rodillos de rotacidn contraria son accionados con me-
dios conocidos (no representados) de modo que presenten
la misma velocidad periférica. De tal manera, los granos
de las uvas son aplasgados sin que experimenten acciones
tangenciales que puedan inducir en ellos, y asimismo en
1os componentes sélidos de las uvas, solicitaciones que a
su vez pueden producir laceraciones y roturas; la accidn
de estrujamiento, efegtuada en aplicacién de los conceptos
del invento, se limita por tanto a 1la aberturs de los gra-
nos, en la medida necesaria para que el zumo salga de la
casca u hollejo.

T2l salida, que evidentemente completa solo bajo
una accidn de prensado enérgico, puede realizarse sin em-
bargo espontgneamente en gran medida, a consecuencia de la
abertura de la casca u hollejo.

Con tal fin, las uvas estrujadas (Up) se someten,
antes de su prenssdo, & una operacidén de escurrimiento,
efectuada por medio de un dispositivo escurridor (E) cuya
aceidn mecgnica corresponde siempre a las condiciones que
se han indicado antes. De preferencis, este escurridor
estsd formado en esencia por una criba vibrante que tiene
un plano inelinado y perforado vibrante (14), sobrepuesto
a una tolva de canal (15) que tiene un pasaje de descarga

(16) para la salida del zumo. Ia uva estrujada (Up) expe-
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rimenta, sobre dicho plano agujereado vibrante (14), una
accidn de avance pulsante (F), en el curso de la cual,

sin sufrir tormentos mecanicos, se desprende de buena
parte del zumo libre, que cae en (C) de dicho pasaje de
descarga (16) y al mismo tiempo se distribuye uniformemen=
te, disponiendose en las condiciones mds favorables para
su alimentacidn al dispositivo prensador.

Para la observacién de las condiciones operativas
caracteristicas del invento, el dispositivo prensador com-
prende dos superficies avanzantes, en concordancis de sen-
tido y con velocidad lineal esencialmente igual, a 1o lar-
go de trayectorias, rectilineas o curvilineas, que conver-
gen 0 en todo caso se aproximan pregresivamente, de modo
que las uvas estrujadas y escurridas (Us) sean progresiva=
mente prensadas, a consecuencia de la reduccidn progresiva
del intervalo entre dichas superficies. Tales superficies
pueden estar materializadas por cintas o por rodillos, o
por combinaciones de tales Organos, y una a 1o menos de di-
ohas superficies estd perforada de modo que permita el ale-
jamiento inmediato, o a 1o menos rapido, del zumo 1iguido
que se expulsa del vegetal sometido a compresidn progresi=-
va.

Fn el ejemplo de realizacidn representado en la Fi-
gura 1, el dispositive prensadox (H) comprende dos cintas
que giran en sentido contrerio (17 y 18), cuyos tramos acti~
vos contrapuestos (17' y, respectivamente, 18') se despla;

zan, en concordancia de sentido, en planos superpuestos y'
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sensiblemente convergentes, con la oportuna guia de rodi~
1llos (19 y, respectivamente, 20) o patines u otros medios
iddneos, de modo gque el intervalo vertical entre las super-
ficies materializadas por dichos tramos activos (17' y 18!)
disminuya progresivamente entre el punto de entrada en (21)
de las uvas escurridas y el punto de salida en (22) de las
partes sélidas (Ps) ya desprovistas de zumo.

Estas cintas ftransportadoras que giran en sentido
contrario pueden ventajosamente estar constitufdas por cin-
tas de acero inoxidable o eventualmente de materia plastica
oportunamente enrigidecida y vuelta inextensible por inser-
ciones de hilos, redes u otros medios; la cinta inferior (18)
debe como es 1dgico estar perforada para permitir la descar-
ga de los jugos expulsados, recogidos en tolvas subyacentes
(23) iddneas y alejados en (C) por medio de canales apropia-
dos de descarga (24).

En la modalidad de realizacidn representada en la
Figura 3, el dispositivo prensador (H') comprende, por ejem-
plo, la combinacidn de una cinta (25) circulante en un cir-
cuito cerrado definido por rodillos de reenvio (26-28), en
sentido (L), y una parte (25') del cual circunscribe excén-
tricamente un tambor perforado (29) que a su vez gira en el
sentido (I'), concorde con el de la cinbta. Ias uvas escu-
rridas (Us) se descargan progregivamente, por medio de un
apéndice (30) del dispositivo escurridor (E), al interior
de la cinta y se someben a la compresidn progresiva, en las

condiciones indicasdas antes, durante su avance desde el pun-
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to (21), en el cual el intervalo radial entre la cinta y
el tambor perforado es mdximo, hasta el punto (22'), en
el cual dicho intervalo es minimo. Ia compresidn ejerci~
da pori la cinta, en contraposicién al tambor, y la re~
5 duccidn de dicho intervelo radial pueden venbajosamente
asegurarse y completarse con otra pinta presora externa
(31) o con una serie de rodillos, de patines o de otros
medios iddneos. EL zumo expulsado al interior del tambor
se recoge, en correspondencia con una o mas de las cabece=-
10. ras de éste, por medio de tolvas oddneas (23') provistas
de descargas (24') para la salida en (I) del zumo liquido.

Tas partes sbélidas (Ps) se alejan del tambor, mas
arriba del punio de embocadura (21') de las uvas escurri-
das, por ejemplo por medio de una rasqueta que transfiere

15. dichas partes a un canal de alejamiento, en el cual actua,
por ejemplo, un tornillo helicoidal (32).

Ia variante de realizacidn representada en la Figu=-
ra 4 comprende también una combinacidén de una cinta y un
tambor, en une disposicidn inversa a la de la Figura 3. En

20, tal caso, en efecto, la cinta (33) estd perforada y envuel-
ve parcialmente de manera excéntrica, con un arco suyo (33'),
el tambor (34) no perforado; dichos Organos, que giran en
direcoiones concordantes (M y M'), estén dispuestos de mo-
do que permitan la expulsidn del zumo, éntre los puntos de

25. entrada (21') y de salida (22"), a través de dicha cinta
perforada, para recogerlo en una tolva subyacente fa3n) y.

para que salga en (I) por la descarga respectiva (24"); el
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alejamiento de las partes sdlodas (Ps) es realizable por
medio.de una rasqueta, gue en tal caso zetua sobre la cin-
ta, ¥y de un tornillo helicoidal (32), como el descrito an~
tes, 0 con otro medio equivalente.

Dado sin embargo gue 10s ejemplos de realizacidn
del dispositivo segin este invento se han descrito y re-
presentado solamente a titulo indicativo y no limitativo
y con el unico fin de demostrar las posibilidades de apli-
cacidn prdetica de los conceptos inventivos expuestos an=
tes, asi como medios aptos para actuar en las condiciones
caracteristicas del método en cuestidn, debe entenderse
que tales medios podran materializarse segin muchas otras
soluciones diversas, técticas y constructivas, todo ello
sin salirse del ambito del propio invento, en partucular
tal como se le define en uha o més cuslesquiera de las rei-

vindicaciones siguientes:
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Descrito el objeto del presente invento, se decla-
ran nuevaes y de propia invencidn las siguientes reivindica-
ciones:

1.~ Método con su dispositivo para la separacidn
racional del zumo liguido eparte de la parte sdlida de las
uvas, blancas o rojas, para la realizacidn del procedimien-
to de vinificacidn llamado "en blanco!, caracterizado por
la aplicacidn a la uva de una presidn progresiva entre par-
tes dotadas de movimiento relative de aproximacidn, précti-
camente sin traslacidn relativa, de modo gque se oObtenga el
alojamiento del zumo liquido sin précticamente someter las
partes sélidas a solicitaciones tangenciales en grado gue
se induzcan, en dichas partes, esfuerzos que puedan llevar
a su rotura incontrolada o su laceracidn y fragmentacidn.

2.- Método como se define en la reivindicacidn 1,
caracterizado por realizarse el proceso de separacién del
gzumo ligquido por medio de varias faces sucesivas de compre=~
sién.

3.~ lMétodo como se define en las reivindicaciones
1y 2, caracterizado por realizarse una primera fase de es-
trujamiento entre partes elasticamente cedentes y una fase
fingl de prensado a fondo.

4.~ Método como se define en las reivindicaciones’

1 a 3, caracterizado por realizarse ung fase intermedia de
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alejamiento de las fracciones del zumo 1{quido, que se 1i-
bera @ consecuencia de dicha primera fase de estrujamiento,
antes del inicio de la fase de prensado.

5.,- Método como se define en la reivindicacidn 3,
caracterizado por realizarse dicha primera fase entre rodi-
1los que giran en sentido contrario con velocldad periféri-
ca esencialmente igual y que estan provistos de revestimien-
to de material elastdmero.

6.- Método como en la reivindicacidn 3, caracteri=
zado por realizarse dichag fase inicial por medio del avan-
ce de las uvas, previamente estrujadas, entre superficies
que gvanzah con velocidad lineal esencialmente igual, a lo
largo de trayectorias que se aproximan progresivamente.

7.~ Kétodo como se define en la reivindicacidn 4,
caracterizado por realizarse dicha fase intermedia por me~
dio del avance de las uvas estrujadas sobre un plano perfo-
rado vibrante.

8.~ Método como se define en la reivindicaeidn 7,
caracterizado por emplearse dicho plano vibrante para ob-
tener, junto con el alejamiento de los zumos liquidos des-
prendidos por efecto de la primera fase de estrujamiento,
el traslado de las uvas estrujadas, desde los medios que

efectuan dicha primera fase hasta 1o0s medios que efectuan

la fase final de prensado.
9.~ Método, segin las reivindicaciones precedentes,
en el que el dispositivo para la separacidn de los zumos

1iquidos, en condiciones de limpidez esencial y de ausen~
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cia de heces y de substancias incorporadas en las partes
s6lidas, de uvas blancas o rojas, para la realizacidn de
procesos de vinificacidn en blanco, se caracteriza por
comprender nedios aptos para aplicar a dichas uvas uha ac~
cidn progresiva de presidén entre partes gue se aproximan
y que no presentan movimientos relativos importantes de

traslacidn.

10.~ Método como se define en la reivindicacidn 9,
caracterizado por comprender, en combinacidn, un disposi=
tivo de estrujamiento inicial, para la formacidn de solu~
ciones de continuidad en la casca de los granos, y un dis-
positivo de prensado final, y por comprender ambos disposi-
tivos Orgehoa que tienen superficies que avanzan en comcor-
dancia de sentido y con velocidad lineal esencialmente igual
cuando se hallan en contacto con dichas uvas, a 1o largo de
recorridoa o trayectorias que se aproximan pregresivamente
desde el punto de inicio hasta el punto de conclusidn de la
respectiva accidn de estrujamiento o, respectivamente, de
prensado,

11.~ Método como se define en la reivindicacidn 10,
caracterizado por comprender un dispositivo de estrujamien-
to cuyos drganos operativos estan constituidos por rodillos
que giran en sentido contrario y estdn provistos de revesti-
mientos de goma u otro material eléstioémente cedente, de
modo que se ejercite el citado estrujamiento mediante una,
accidén "mérbida" de aplastamiento progresivo.

12.~ Nétodo como se define en las reivindicaciones
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9 y 10, caracterizado por comprender un dispositivo escu~-
rridor dispuesto a la salida del dispositivo estrujador,
para la recogida de las uvas estrujadas y para alejar de
éstas las fracciones i1iquidas que se desprenden espontd-
negmente de ellas.

13.~ Método como se define en las reivindicaciones
9 y 10, caracterizado por comprender un dispositivo de pren=-
sado formado por la asociacidén de Srganos circulantes en
concordancia de sentido a 1o largo de recorridos al menos
en parte esencialmente convergentes, de modo que se defina
entre ellos un espacio de dimensiones progresivamente de-
erecientes en los planos ortogonales a su direccidn de
avance.

14 .- Método como se define en la reivindicacién 13,
caracterizado en que el dispositivo de prensado comprende
alfombras o cintas que giran en sentido contrario y tienen
{ramos que avahzan en concordancia Ge sentido, con veloci=-
dad lineal esencialmente igual y en planos convergentes.

15.= Hétodo como se define en la reivindicacidn 13,
caracterizédo en que el dispositivo de prensado comprende
a 1o menos un rodillo o tambor y a lo menos una cinbta 0 al-
fombra circulante a lo largo de un recorrido cerrado, parte
del cual describe un arco de circulo préximo a dicho tambor,
pero excéntrico respecto a €1, de modo que entre dicho tam-

bor y dicha parte se forma un espacio de espesor progresiva=-

_mente decreciente en el sentido del avance concorde de la

superficie del tambor y de 1a cinta o alfombra.
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16.~ Método como se define en una o mas de las rei-
vindicaciones 13 a 15, caracterizado en qgue a 10 menos . una
de las superficies de dichos drganos, cinta o alfombra o
tambor, esta perforada para el alejamiento del zumo 1igui=-
do, en direccidn transversal a la de avance del material
gometido al prensado.

17.~ Kétodo como se define en la reivindicacidn 12,
caracterizado en que el dispositivo escurridor egta consti~
tufdo por un plano inclinado perforado, sometido a movimien-
to vibratorio y superpuesto a medios de recogida del zumo
alejado.

18.~ Nétodo como se define en una o mas de las rei-
vindicaciones 9 a 17, caracterizado por comprender una plu-—
ralidad de dispositivos dispuestos en sucesidn y aptos para
actuar en ciclo continuo para la realizacidn de dicha secuen-
cia de fases de estrujamiento, escurrimiento y prensado.

19.- Létodo con su dispositivo para la separacidn
racional del zumo liquido aparte de la parte sélida de las
uvas. '

Segin se describe y reinvindica en la presente memo-
ria descriptiva que consta de diecisiete hojas foliadas y
escritas a magquina por una sola de sus caras y acompafiadas
de los dibujos reglamentarios.

Madrid, a 27 "Am 1968
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