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CLEMENT COMBACAL,
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El presente invento se refiere a un pro­
. cediiaiento y a un dispositivo destinados a efectuar 

el tratamiento térmico de la vendimia principalmente 
con vistas a permitir una disolución de las antoci.anî  

5. ' ' ñas y por consiguiente una.ráplda-obtenclón del color.
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¡1 invento se propone igualmente aportar
un dispositivo integralmente automático para el tra­

tamiento de la vendimia desde su vertimiento en el 

cuenco de recepción hasta la bodega do fermentación.

El procedimiento de tratamiento térmico

de la vendimia según el invento se caracteriza 

hecho de que esta última es tratada por caldeo 

ayuda de un anillo líquido elevado a una tentar

03R

determinada en el cual circula la vendimia a ccntra-
corriente. 3ste anillo líquido puede estar constituí 

do por mosto que circula en circuito cerrado y eleva 
do a temperatura deseada por un cambiador térmico.

' Un dispositivo o recalentador para la roa
ligación del procedimiento del invento, que comprend 

un recipiente más largo que ancho provisto de une 11 
gada y de una salada del líquido.que constituye el 
anillo líquido; medios para introducir en dicho reci

.piente la vendimia.escurrida;.un dispositivo filtran­
te interpuesto entre la vendimia y el anillo líquido 
en dicho recipiente; medios para hacer circular la 
vendimia en dicho recipiente a través del anillo lí­

quido y una salida de la vendimia hacia las prensas 

tras su sacudimiento a contracorriente en el anillo
-liquido. .

Según una forma particular de realización 
del invento, los medios que realizan la circulación 

de la vendimia a través del anillo líquido consistef 

en un tornillo sin fin y el dispositivo filtrante 

está constituido por una rejilla o similar que rodeí 

en dicho recipiente este anillo sin fin. *
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Segán una característica de este dispo­

sitivo, la llegada del líquido que constituye el ani­

llo (mosto caliente por ejemplo) está situada cerca 

de la salida de la vendimia y la salida del líquido 
que ha trocado sus calorías con la vendimia está si­
tuada en la parte opuesta, siendo recogido este líaul- 

do por una bomba para ser de nuevo calentado en un 
cambiador térmico.

Para evitar un excedente del anillo líqui­

do, dicho recipiente está provisto de un dispositivo 
de desagüe que recupera el jugo procedente de la ven­

dimia, el cual se junta .con el que sale de las pren­
sas.

El Invento se refiere igualmente a una 

instalaci ón automáti ca para el tratami ento de la 
vendimia, que comprende: un recipiente de escurrido 
provisto de dos contactos de puesta en marcha y da 
detención respectivamente colocados en puntos alto y 

hajo del recipiente y que accionan relés que contro­
lan los motores de todos los dispositivos de la ins­

talación, calentador, prensas, bombas, etc., de for­

ma que toda la instalación cesa de funcionar cuando 
ya no hay uva en la cuba para ponerse de nuevo en 

marcha cuando la vendimia alcanza en la cuba el ni­
vel escogido en que está situado el contacto de pues­

ta en marcha; medios para extraer la vendimia escurri­

da; un calentador tal como se describe anteriormente 
en el cual cae la vendimia procedente de la cuba o 

recipiente de escurrido y separada del jugo, para ser 
sometida al tratamiento térmico en el anillo líquido;
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una o varías prensas cuyos motores son reculados 
por la accjón de los relés accionados por los con­

tactos de la cuba; un primer cambiador para cnlentai 
el líquido que constituye el anillo liquido, efec­

tuando la bomba la circulación en circuito cerrado 
entre este cambiador y el calentador que está i ¿nal- 
mente bajo el control de dichos relés; un segundo c

-Piador para enfriar el jugo que sale de las prensas 
al cual se junta el que procede del orificio Je 
desagüe del calentador y una o varias cucas de fer­

mentación, que reciben el jugo procedente del se run­

do cambiador y el jugo que sale de la cuba de escu­
rrido. - '

Otras características y ventajas del in­

vento surgirán de la descripción que sigue que con 
referencia a los planos anexos ilustra diversas for 
mas de realización facilitadas a simple título de 

ejemplos desprovistos de cualquier carácter limita­

tivo. En los planos:

la fig. 1 es una vista en alzado de un 
dispositivo calentador de vendimia según el invento 

. la fig. 2 es una vista extrema de este 
mismo dispositivo y '

la fig. 3 es una representación esqaem&t 
ca de un dispositivo de tratamiento automático de 1
vendimia según el invento.

. El dispositivo 

guras 1 y 2 permite tratar 
mia mediante caldeo por me

representado en las i't- 
automáticamente la vendi 

dio de un anillo líquido

elevado a una.temperatura determinada en el cual ci30



cala a contra-corrí oate.
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En la forma de realización represéntala 
en las figs. 1 y 2, el dispositivo 'del Invento, que 
será denominado en lo sucesivo calentador, se compo­

ne de un recipiente 10 más largo que ancho con pre­
ferencia de acero Inoxidable. La capacidad y largo, de 
este recipiente se calculan en función del.tonelaje 
que haya de tratarse y de la duración de maceradón 

deseada.
Este recipiente 10 comprende una entrada 

12 para la vendimia escurrida, una entrada 14 para la 
admisión del liquido elevado a temperatura determina­

da y que constituye el anillo líquido y una salida 1 
para su salida. En su extremo opuesto a la entrada 
de vendimia 12, el recipiente 10 comprende una salida 
de vendimia recalentada 16. La llegada 14 se sitúa 
en las proximidades de la salida de vendimia 16.

Se prevén medios para hacer circular la 
vendimia escurrida admitida en 12 en el recipiente 10 
a través del anillo líquido constituido por el líquido 
caliente (con preferencia mosto elevado a temperatura 

determinada por cualesquiera medios convenientes).
En el ejemplo representado estos medios consisten en 
un tornillo sinfín 13 que posado sobre una rejilla-.ll. 

conduce la vendimia a la salida 16 tras el sacudi­
miento a contra-corriente en el líquido caliente mante­
nido en el recipiente 10. Este tornillo sin fin está 
movido por un motor-vari ador 18 por intermedio de un 

reductor 19. Por este medio la vendimia es integral­
mente calentada, trocando con ella sus calorías el30.
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anillo líquilo en el cual barbotea a contra-corriente. 
-El líquido que ha constituido el anillo es recogido
en 15 para 

mas adelant 

entrada 14.

ser calentado de nuevo (como se describo

e) y readmitido on el recalentador por lo. 
Un .orificio de desagüe 17 recupera el

jugo procedente de la vendimia pura evitar un exce­

dente del anillo líquido. Como se precisa más ade­

lante este juro se junta con el que sale de las 
presas donde se admite la vendimia tras su calenta­
miento en este dispositivo.

El invento aporta igualmente una instala­

ción enteramente.automática para el tratamiento de 
la vendimia en la cual se utiliza el recalentador 
descrito anteriormente .

Esta instalación está regulada por la pro­

pia vendimia.
Desde el vertimiento de la vendimia en el 

cuanco de recepción, su contacto con un hilo libre de 

masa acciona un relé que regula la puesta en marcha 

de la bomba de vendimia sobre cuyo motor está conec­

tado el motor de la bomba dosifi cadera de anhídrido 
sulfuroso. El sulfitado es así sincronizado y racio­
nalizado. Cuando la vendimia cesa de estar en contac­

to con el hilo de masa (por consiguiente cuando se.- 

vacía el cuenco de vendimia) se detiene la'instala­

ción.
La vendimia es por tanto enviada (fig. 3) 

a una cuba de escurrir.iento 20. En esta cuba se hallan 
colocados un contacto.21 de un nivel superior y un 
contacto 22 de un nivel inferior. Los contactos 21 y*30
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22 respectivamente de puesta en funcionamiento y de 
detención accionan relés que regulan el funcionamiento 

del recalentador, las prensas, las bombas, etc. El 
funcionamiento de todos los dispositivos que componen 

la instalación y  que serán descritos más adelante es 
por tanto regulado en el nivel de vendimia de la cuba 

20. Cuando no hay ya uva en la cuba de escurrimiento 
toda la instalación se detiene para ponerse de nuevo 
en funcionamiento cuando la vendimia alcanza el nivel 

escogido en la cuba de'escurrimiento 20.
De la cuba dé escurrimiento la vendimia ' 

separadádel jugo cae en el rec$lentador 10 de anillo 
líquido descrito anteriormente con referencia a las fi­

guras 1 y 2.
A la salida del recalentador donde sufre 

el tratamiento térmico deseado la'vendimia caliente 

es admitida en la prensa 25. Esta última comprende dos 
contactos 27 y 28 que un mecanismo de utilización 2ó 
bajo el control de los contactos 21 y 22 acciona pa­
ra poner en marcha o detener dicha prensa. La vendi­

mia puede ser enviada directamente a la prensa en la 
cual puede ser admitida a su salida del recalentador 
durante un tiempo más o menos largo en un dispositivo 

de macerad ón. ' -
El jugo que sale de la prensa, juntamente 

con el jugo procedente del orificio de desagüe -del 

recalentador 10, es enfriado en un refrigerante tubu­
lar 31, efectuándose su circulación con ayuda de una 
bomba 32. El circuito del jugo o mosto susceptible 
de- enfriarse ha sido representado en el plano por tra-30.
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zos mixtos espesos y el del mosto enfriado ha sido fi­
gurado por líneas discontinuas. ¿1 circuito del flùido 

frío del refrigerante tubular 31 ha sido esquematizado 
en trazos mixtos delgados.

El jugo enfriado por el refrigerante tubular 
31 es enviado en fermentación a la cuba 33 donde se 
une con el jugo que proviene de la cuba de escarri- 
miento.

Se ha representado por trazos continuos 
el circuito cerrado según el cual circula el llou-do 

callente que constituye el anillo liquido del recaleu- 
tador 10. Este liquido, que es con preferencia mesto 

caliente, se extrae del recalentador 10 por una bomba 
30 regulada por los relés accionados por los contac­
tos 21 y 22 y circula a continuación por un trocador 
29, antes de regresar al recalentador.

El flùido de caldeo del trocador 29 que 

-drcula gracias a la bomba -36 y-cuyo circuito ha si­
do representado en trazos Interrumpidos espesos pro­

viene bien sea directamente de una caldera o también 
puede ser calentado en un cambiador 34, como en la 

forma de realización representada, por vapor (circui­
to en trazos interrumpidos delgados) que proviene 
de una caldera 35, cuya automatización está efectua­

da por termostatos y que está alimentada por una. bom­

ba 37.
La sincronización de los caudales de la 

cuba de escurrimiento 2ú, del recalentador 10 y de 
las prensas se obtiene por medio de vari adores de 

velocidad.

)
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La utilización del invento aporta múlti­
ples ventajas tanto desde el panto de vista econó­

mico como en el plano tecnológico.

Entre las ventajas en el plano económico,

citaremos:

- El hecho de permitir paliar la falta o 

la incompetencia de la mano de obra por la supresión 
total del personal sedentario;

- La supresión total de los vinos de pren­

sa puesto que el tratamiento térmico parisi te la diso­
lución de los antocianinas sin por tanto llevar un 

exceso de tanino y de polifenoles causa de la astrin­

gencia y. dureza de los vinos;
- La posibilidad de utilizar para otros 

fines la energía de caldeo por ejemplo para, de no­
che, concentrar mostos, asi como utilizar los cam­
biadores para tratar los mostos en fermentación;

' - La economía de un volumen importante 

de bodega de fermentación;
Entre las ventajas obtenidas en el plano 

tecnologi co, mencionaremos :

- La posibilidad de obtención rápida del 

color por disolución de las.antocianinas;

La destrucción de las oxidasas y de cier­

tas bacterias lo cual asegura un vino de mayor esta­
bilidad ;

. - La mejora "de las calidades gustativas 

de los productos; _
- Una selecci'on de los productos que pue­

den obtenerse.por varias instalaciones acopladas.;
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- Deja Intacta la posibiliana de cual­
quier fermentación;

- Parece facilitar las fermentaciones malo-
lácticas ;

- Facilita el deslizamiento de los jugos 
en los lagares y permite la automatización integral 
al mismo tiempo que un trabajo verdaderamente rápido 
y continuo.

Debe quedar bien entendido que el invento 
no se limita a las formas de realización descritas y 
representadas, sino que abarca todas las variantes.

N O T A

. Descrita suficientemente la naturaleza 
del invento, así como la manera de realizarlo en la 
práctica, debe hacerse constar que las disposiciones 
anteriormente indicadas son susceptibles do modifica­
ciones de detalle en cuanto no alteren su principio

fundamental . También se hace constar que el invento 
corresponde a una Solicitud de Patente presentada en

Francia 137.791 de 29 de enero de 1.968 acogién­
dose, por lo tanto, a los beneficios que conceden 

los Convenios Internacionales en vigor, siendo lo 
que constituye la esencia del referido invento y 
por lo que se solicita Patente de Invención por 20 
anos en España: "PROCEDIMIENTO E INSTALACION P-.RA E 
TiO'i.T AMIENTO TERMICO DE LA VENDIMIA"; caracterizando

i.

se

por lo siguiente:

18 - Procedimiento para el tratamiento tér­
mico de la vendimia,caracterizado por el. "hecho de que 

ésta es tratada por caldeo con ayuda de un anillo lí-



anido elevado a una temperatura determinada, y en 
el cual la vendimia circula a contracorriente.

23 - Procedimiento según* la reivindicarán 

13, caracterizado porque dicho anillo liquido se rea­
liza con mosto que circula en circuito cerrado y ele­
vado a temperatura deseada en un cambiador.

- Instalación para la aplicación del 

procedimiento segáa las reivindicaciones 13 y 2K, 

caracterizada porque comprende: dispositivo que pre­

senta la forma de un recipiente mas largo 'que ancho 
provisto do una llegada y de una salida del líquido 

que constituye el anillo líquido; medios para intro­

ducir la vendimia escurrida en dicho recipiente; un 
dispositivo filtrante interpuesto entre la vendimia 
y el anillo líquido en dicho recipiente; medios para 
hacer circular la vendimia en dicho recipiente a tra­
vés del anillo líquido y una salida de la vendimia ha­
cia las prensas después de su barboteo a contracorrien­

te en el anillo líquido.
43 - Instalación segán la reivindicación 

33, caracterizada porque los medios que realizan la 

circulación de la vendimia a través del anillo líquido 
consisten en un tornillo sin fin y el dispositivo fil­

trante está constituido por una. rejilla o similar que. 
rodea en dicho recipiente este tornillo siá fin.

53 - Instalación segán las reivindicaciones 

3- y 4-, caracterizada porque la llegada del líquido 
que constituye el anillo está situada cerca de la sala­
da de la vendimia y su salada tras el trueque de sus 

cal.orías con la vendimia está situada en el lado otues



to, siendo recogido este líquido por una bomba para 

'ser calentado de nuevo en un cambiador térmico.
63 - Instalación según las reivindicacio­

nes 33 a 6& caracterizada por-que para evitar u.n exce­

dente del anillo líquido, dicho recipiente está pro­

visto de un dispositivo de desagüe que recupera el 

jugo procedente de la vendimia, el cual se junta des­

pués con el que sale de las prensas.
73 - Instalación según las reivindicacio­

nes 33 a 73, caracterizada por que comprende: una 

cuba de escurrímiento provista de dos contactos de 

puesta en marcha y de detención-respectivamente colo­
cados a niveles alto y bajo en la cuba y que accio­
nan relés que regulan los motores de todos los dis­

positivos de la instalación, recalentador, prensas, 
bombas, etc., de forma que toda la instalación cesa 

de funcionar cuando no hay ya' uva en la cuba para fun­

cionar nuevamente cuando la vendimia alcanza en la cuba 
el nivel escogido donde se halla colocado en posi­

ción el contacto de puesta en funcionamiento; un re­

calentador tal cono se especifica en 3 y 4 anterior­
mente en el cual se admite la vendimia procedente de 

la cuba de escurrimiento y se separa del jugo, para 
sufrir el tratamiento térmico en el anillo líquido'; 

una o varias prensas cuyos motores son controlados 
por la acción de relés accionados por los contactos 

de la cuba; un primer cambiador,-para recalentar el 

líquido que constituye el anillo líquido, asegurando 

la bomba la circulación en circuito cerrado entre 
este trocador y el recalentador que -está igualmente



10.

15.

20.

25.

bajo el'control de dichos relés; un segundo cam- 

'biador pura enfriar el jugo que sale de las prensas 

al cual se junta el que proviene del desagüe del 
recalentador y una o varias cubas de fermentación 

que reciban el jugo enfriado procedente del segundo 
trocador y el jugo que.sale de la cuba de escurrí-

mi en to.
* 8s - Instalación según la reivindicación
7, caracterizada porque la sincronización de los cau­
dales de la cuba de escurrimiento, del recalentador 
y de las prensas se obtiene por medio de variadores- 

de velocidad. .
93 - Instalación según la reivindicación 

7? caracterizada porque la vendimia, a su salida del 
recalentador, es enviada a un dispositivo de aacera- 

ción de mas o menos larga duración.
103 - instalación según la reivindicación 

7, caracterizada porque la energía de caldeo es pro­

porcionada por una caldera cuya automatización está 

asegurada por termostatos.
lis - Procedimiento e Instalación para el

tratamiento térmico de la vendimia, tal y como que-
3a sustancialmentp-^escrito eiy.ia presente memoria 

\ \ ///! ilustrado en lo& dibhjos ad^imtos^
Esta Lesmria ponsM. de j%rece hojas escri­

bas a máquina por una\so3
#7 K¡̂ .y39
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