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MEMORIA DESCRIPTIVA

La presente invencién se refiere a un nuevo procedi-
miento que permite la obtencidén de toda una gama de vinos
més.o menos efervescentes, en particular vinos espumosos,
burbujeantes, "créments" o similares. La invencidn pretende

en particular la obtencidén de vinos del tipo "champagne". -

La fabricacidén de vinos efervescentes es bien conoci
da; uno de los métodos de los mds célebres, el método "cham=-
pagne", consiste en afladir al vino cierta cantidad de azucar
¥y de levadura para provocar una segunda fermentacidn que tie
ne lugar en los recipientes de envasado definitivo, eg decir,
lo mds frecuentemente en las botellas convenientemente tapo-
nadas; El procedimiento conocido bajo la denominacién de "cu
ba cerrada" se basa en el mismo principio excepto que la se~
gunda fermentacidn tisne lugar en una cuba. En los dos casos,
la fabricacidén se basa en el empleo de productos que proceden
de otra industria, en particular azucar y levadura, elabora-
dos por vias quimicas, mecdnicas y bioldgicas, con todas las
aleatoriedades y las influencias en el gusto del vino que
ello supone. Por otra parte, la manutencién y la disolucidn
dificil del azucar, asi como la necesidad del repicado de las
cepas, constituyen dificulitades bastante imporiantes de los

métodos conocidos antes indicadoS. = = = = = = - = @ - -« ~
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Existe un procedimiento en el cual el azucar es subs-
tituido por un producto natural, el mosto, en particular el
jugo de uva, efectudndose la segunda fermentacién en cuba,
eventualmente bajo presidn de gas carbbnico; sin embargo, es
tg método supone que se dispone de jugo de uva fresco en el
momento de la fabricacidén del vino efervescente; si no es asi
es preciso recurrir a los diversos medios de conservacién de
este jugo, lo que complica la fabricacidén y puede tener una
aceidén poco favorable sobre la calidad de los viqos a produ-~
c¢ir. Por otrﬁ parte, si es preciso pfoveerse de mostos proce~
dentes de otra regién, el problema de transporte iimita éonsi

derablemente la produccidn del vino efervescente deseado. - -

La presente invencién supone un progreso notorio en :

- egta industria. La invencidn permite no sélo substituir los

" coadyuvantes cldsicos, es decir el azucar y las levaduras,

por un producto completamente natural, sino también obtener
productos de calidad superior, caracterizados por una mayor
suavidad del vino, una finura mds acentuada de las perlas o
burbujas y una duracién mds larga del desgasado de estas per-
las o burbujas. Evita toda necesidad de rebicado_de las cepaé
y evita en gran medida las manutenciones de los métodos ante~
riores. Ademds, la invencidn resuelve dq una forma simple to~-
dos los problemas de transporte de coadyuvantes y los de la

conservacidn de estos Ultimos, = = = = = = = = = = = = =« = =

El nuevo procedimiento segin la invencidn, para la fa

bricacién de vinos efervescentes, consiste en emplear, como



materias fermentables para la segunda fermentacién, por lo me

nos en parte, un mosto en estado sélido, seco. = = = = =~ = =

" Asf, segin una forma de ejecucién muy importante de

la invencidﬂ, al vino que debe transformarse en vino mds o me
5. nos efervescente se le afiade la cantidad requerida de mosto
seco y se pone en fermentacién sin adicién de levadura o de

otros fermentos. = - = = = = « = = « e e .- - -

Desde luego, el mosto en estado seco puede disolverse
para mayor facilidad de la operacién con agua o vino mismo,

10. antes de ser mezclado con la totalidad del vino a tratar. - -

La expresién de mosto se emplea aqui principalmente

en el sentido de jugo de uva pero puede aglicarse igualmente
a jugos de otras frutas tales como menzanas, peras, grosellas,
frambuesas u otras, que se mede estar obligado a utilizar, aun
15. que 88lo sea en parte, para dar un gusto particular al vino o
eventualmente incluso para prodqcir una hebida diferente, cuyo

gusto dominante sea el de una fruta distinta de la uva. - - -

Es evidente que el procedimiento de la invencidén pue-
de combinarse con uno de los métodos conocidos, es decir en
20. una fabricacidn que utilice el azucar de cafia o de remolacha
¥y la levadura, una parte de estos coadyuvantes puede substi-
tuirse por un mosto previamente secado; tal aplicacién mixta
. del nuevo procedimiento aporta, por 1o menos en parte, las
ventajas indicadas anteriormente, a saber un gusto mejor, una

25.- mayor suavidad del vino y una finura méds grande de las burbu-
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Fl mosto seco, utilizado como coadyuvante, segin la
presente invencién, puede obtenerse por diversos métodos co~
nocidos en sf. Se conoce, en efecto, el preparar tales pro-
ductos por secado bajo vacfo parcial, por pulverizacién o se
cado en contacto con una pared caliente y muy particularmen—
te por congelacién meguida de liofilizacidén. Los métodos que
utilizan el frfo son los preferibles puesto.que, de maners
general, cuando un jugo de frutas se ha concentrado y secado
a une temperatura suficientemente 5aja, congerva inalterados
su sabor y su composicién quimica y biolégica. Su conserva-
cién es entonces fdcil y su transporte no representa dificul
tad ni supone gastos sensibles. La utilizacidén de tales mos-
tos secos proporciona pues 2 las fabricaciones enol6gi9as unea
gren flexibilidad, puesto que es posible diéponer fécilmentev
de estos mostos en todo lugar y en todo momento; no se-esfd
pues obligado = practicar operaciones de temporada ni al
transporte mds o menos diffcil de mostos 1fquidos a gran dig

tENCIB, = = = = ® = - o - m o e e e e e — e e - e .

El mosto seco, segin la invencién, puede prepararse 3
partir del jugo de uva fresco, recogido a ia galida de la
prensa, o bien a partir de este jugo conservado por cualquier
medio conocido en sf, por ejemplo por refrigeracién o congelé
ci6n. Su secado puede realizarse bajo vacio parcial, por lio-
fiiizacidn o por cualquier otro método aplicado al lfquido.

Cuando el método aplicado comprende una congelacién antes del
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gecado, el jugo se introduce en estado lfquido en un aparato

donde se congela al entrar en contacto con una superficie fria
0 bien en contacto con wn fluido gaseoso, convenientemente re
frigerédo previaﬁente o tembién por inmersidén en, por ejemplo,
un gas 1icuado; eventualmente, el lIquido se congela y se tri

turs antes de su introduccién en el aparato de aecado; ---

Debe observarse que antes de ser sometido al secado,
el mosto puede sufrif ciertos trafamientos: Puede por ejemplo
disolverse con agua o con otro lfquido y/o puede afiadirsele
diversas materias tales como bentoni%a, maltodextrina, heces,

cola, tanino, efge = = = = = = = = « R R -

La liofilizacién del mosto puede realizarse por apli-
cacién de una temperatura inferior a 52590, bajo un vacfo de
50 de 2.000 micrones de Hg. En estas condiciones, el congela-
do del solvente se sublima, siendo favorecida la sublimacién
por un calentamiento moderado del mosto por contacto. Cuando
se ha sublimado todo el solvente congelado, la temperatura del
producto se eleva; el calentamiento se mantime entonces pero
controlado para que la temperatura del mosto desecado no_so;
brepase los 602C; preferentemente, la temperatura se regula poz
encimae de la ambiente. Bl producto secado, as{ obtenido, se.me
senta bajo la forma de una masa ligeré, porogse y rigida, fécil
mente soluble. Este producto se conserva indefinidamente en
estado seco a la temperatura ambiente o mejor ain en un lugar

fresco, en un recipimte estanco que lo proteja de la humedad.

A titulo de ejemplo no limitativo, se describe a con-



5.

10.

15.

20.

25,

tinuacidén un modo de operacidén para la fabricacidén de un vino
efervescente que utiliza un mosto seco, obtenido como se ha

indicado anteriormente, — = = = ~ = « - ~ - - . - -

El tratemiento se aplica a un vino que tiene un conte
nido muy débil de azucar (vino seco), cuyo grado alcohdlico
es de 9,52 a 11,525 la acidez total del vino es tal que puede
desarrollarse normalmente une segunda fermentacién. EL vino
estd exento de todo antifermento y en particular de SO2w Se
aflade entonces la cantidad deseada de mosto secado, previamen
te disuelta con agua o con vino. En una forma de ejecucién
particular, la disolucién del mosto secado es tal que el 1i~
quido obtenido presenta la densidad del jugo de uva a partir

del cual se prepard este mosto BECO. = = = = = = = = = = = -

Una manera de trabajar bastente ventajosa consisie en
esperar el inicio de la fermentacidén del mosto asf reconsti-
tuido antes de verterlo en el vino., Sin embargo, ello no es
obligatorio y es posible verter el mosto liquido directamente
en la cuba de vino de base. Es igualmente posible aifladir al

mismo directamente la cantidad de mosto en estado geco, - - -

¢

Por lo que se refiere a la proporcién de mosto afiadi-
do al vino, depende naturalmente del grado de efervescencia
deseado, del contenido de azucar del mosto y del contenido de
azucar del vino. Asi, por ejemplo, si se desea una presién de
4 a 5 atmdsferas en el interior de las botellas, como es el
caso de los champagnes, la cantidad de mosto se calcula de

forma que se apaten de 16 a 20 g de azucar por litro de vino.
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Desde luego, debe ftenerse en cuenta el contenido de azucar

del vino tratado; si este Wltimo es dulce, la cantidad de azu
car que contiene debe restarse de la que debe aportar el mos-
to. De'una manera general, segin el resultado a obtener, la
proporcién del mosto afiadido al vino es tal que el contenido
de azucar susceptible de fermentacién de la mezcla sea de apro

ximademente 1 a 100 g por litro de mezcla, — ~ = = = = = = ~

Coﬁo en los procedimientos cldsicos, el vino al que
se le ha afiadido el mosto recibe igualmente adiciones de cola
o coadyuvantes, dé tanino y de otros productos enoldgicos, si
hayAlugar.’El vino as{ tratado se deja luego en reposo en la

cave durante varios meseS. = = = = = = = = = - .- -- - - - - -

A tf{tulo de ejemplo, sigue ahora la aplicacién del
procedimiento a un vino de denominacién controlada Saumur al

cual se ha afiadido mosto seco de Chenin o Pineau de la Loire.

El mosto seco se disolvié:kcon agua hasfa la densidad
de 1,081 que es precisamente la del jugo de uva del que proce
dfa el mosto seco. El vino‘tratado presentaba una densidad de
0,9955, un grado alcohdlico de 10,72 y una acidez totai de
6,2 g expresada en deido sulfdrico. La cantidad de mosto acuo
go afiadido a este vino era tal que la mezcla resultante pre-

sentaba una densidad de 1,001, = = = = = = = « - = - -

La carga obtenida se embqtelld ¥y se conservé en cava
durante cuatro meses, paralelamente con vino de base de la mig

ma cubz, cuya densidad de 1levd a 1,001 por la adicién de azu
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car de cafla y la adicién de 5% de fermentos procedentes del -

Institut Oenologique de Champagne. = = = = = = = = = = —= - ~

‘ Al cabo de los cuatro meses, se constaté que se habfa
logrado la perfecta espumacidén de los dog vinos. Después de
las operaciones de removido y de degollado se procedid a de-
gustaciones enénimes sucesivas y comparativas. Estas degusta-
ciones dieron una preferencia muy neta por el vino elaborado
a partir del mosto liofilizado, mientras que los andlisis efec
fuados, en particular presién, alcohol, etc., dieron los mis-
mos resultados para los dos vinos. El empleo del mosto secado
confirid al vino un perfume, una continuidad y uwna finura de
burbujas superiores a log del vino testigo preparado de la ma

nera clégica, = — = = = = = - - - - = - = = - - - -~ =~ -~ &
N O T A

Se declaran de novedad y propiedad para Espaila, sus

territorios y plazas de soberanfa, las siguientes: - - - - -

REIVINDICACIONES

1.~ Procedimiento para la obtencién de vinos eferveg‘
centes, caracterizado porque, afiadiéndose al vino una mate-
ia susceptible de fermentacién y un fermento cofrespondientq
y haciéndose fermentar dicha materia, este materia y su fer-
mento se obtienen por lo menos en paite de un mosto que prévig

mente se ha secadoe = = = = = = = = =~ = - 0 — - - - o -~
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2.~ Procedimiento segin la reivindicacién 1, caracte-
rizado porque el mosto seco se obtiene por secado bajo pre-

sién reducida, congelacién y/o liofilizacién de un jugo de

3.~ Procedimiento segin la reivindicaéidn 2, caracte-

rizado porgque dicho mosto procede del jugo de UVas = « = =~ -

_ 4,-~ Procedimiento segin la reivindicacién 1, 2 o 3,
caracterizado porque el mosto seco se disuelve en agua o0 en

vino antes de ser mezclado 2l vino & tratar. = =« =« = = = = =

5.~ Procedimiento ‘segdn la reivindicacién 4, caracte-
rizado porque el liquido de disolucién del mosto se mezcla al

vino a tratar después de haber empezado a fermentar. - - - -

6.~ Procedimiento segin cualquiera de las reivindica-
ciones 1 a 5, caracterizado porque la proporcién del mosto,
afiadido al vino, es tal que en la mezcla haya presente una .
cantidad de azucar de aproximadamgpte 1l a 100 g, por litro de

aquélla, = = = = = = = = = = = = e m e, .- '

7.- "PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE VINOS EFER-
VESCENTES", =~ = = = = = = = - e e . m e - -—- -

Todo ello conforme se describe y reivindica en la

presente memoria que consta de once hojas, foliadas y meca-
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nografiadag por una sola de sus caras.

BARCELONA, 13 FEU.. 110

P. A M. CURelL SUROL
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