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Comptoirs Industriels Reunis Blachere & Cie., de nacionali-
dad francesa, establecida en Montpellier (Francia), calle Levab
ne 4, solicita registrar una Patente de Invencidn, por 20 afios,
pars DLspafia y sus Provincias de Ultramar, que se refiere a: "INS-
TALACION PARA LA AUTOMATIZACION D£ LA FERMENTACION Y TRASIEGO,
CUANDO S3 TRATA D& FABRICAR VINOS TINTOS", 7

Inventor: D. Mauricio Blachere, Administrador y Director
técnico de la Sociedad solicitante, quien ha cedido a la misma
todog sus derechos sobre la invencidn,

£l objeto del presente invento estriba en mecanizar comple-
tamente el proceso de fermentsgcidn de los mostos, el de trasiego
¥y el de prensado para la fabricacidén de vinosg tintos, en vistas
a wna produccidn de vinos de calidad, la elaboracidn de 1os cua~
les puede ser controlada a cada instante. .

Las recientes realizacionés de cubags de fermentacidn con~
tinua, si bien resuelven el problema de mano de obra, realizando
la evacuacién automatica del orujo, presentan mas o menos 1os
siguientes inconvenientes:

No selecciongn la vendimia, de 1os mostos,

Dificultad de controlar las elevaciones de temperatura.

Tiempo de encubado variable, segin sean las sportaciones de
cada dia.

Falta de color del vino,

El empleo de cubas miltiples permite la seleccidn de las

vendimias o de los mostos y si se equipan con aparatos de fermen-
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tacién automdtica las hace termoestdticas.

El color del vino glcanza répidsmente el miximo, gracias a
las coladas, La duracion de la fermentacidn puede ser reducida
considerablemente.,

Todos los procesos: fermentacidn, destilacidn ¥y prensado
se efectlan o pueden efectuarse bajo atmésfers carbdnica.

El presente invento tiene por objeto ung instalacidn para
efectuar, awtomdticamente la fermentacidn de log nostos, lg des-
tilacion y el prensado, caracterizdndose por el hecho de que com-
prende, en’ combinacidn, cubas de fermentacidn awtomitica dispuss—
tas en bateria, Por ejemplo de cuatro o de seis, medios para con-—
ducir los mostos a dichas cubas; una bomba de trasiego, incorpo-
rada g la base de cada cuba por electro-valvulas sensibles a la
presidn dentro de cada ouba considerada; un escurridero de gran
capacidad, situado en sentido de lg bomba de trasiego; una pren-—
sa continua situada en sentido de dicho escurridero; una bombs
para vino estrujado, en direccién de dicha prensa; una bombs de
vino destilado y una bomba de retorno, ambas unidas a la cuba
situada bajo el escurridero y unas canalizaciones que unen a
través de las electro-vilvulas, las bombas de retorno con la par-
te inferior de las diversas cubas de fermentacidn ¥ desembocan
tangencialmente en la pared interns de las cubas.

Preferentemente algunos, por lo menos, de los mandos de las
electro-vélvulas, de las bombas, del escurridero y de la prensa,
estéan agrupados sobre un cuadro de mandos y estan conectsdos
unos a otros, de forma que tiendan a asegurar el funcionamiento
casi automdtico de la instalacidn. Es decir que, por ejemplo,
desde el momento en que se alcance la presidn de trasiego en una
cuba, la electro-valvula correséond;ente se abra y ésta apertura
pone en marcha la bomba de trasiego. Por otra parte, las bombas
de vino estrujado y las de vino destilado pueden ponerse en mar-
cha autométicamente, medignte unos contactos apropisdos, desde

el momento en que el vino alcance wn nivel dado en las cubas si-
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tuadas, respectivamente, bajo las prensas y bajo el escurridero.
Finalmente, unos dispositivos de seguridad, por ejemplo del tipo
de electrodos hiumedos, pueden ger previstos para impedir atascos
eventuales de la prensa, o del escurridero, e incluso el desbor-
damiento de las cubas correspondientes, actuando sobre el mando

de la maquina que sea causa de éste incidente, para parar dicha

miquina.

Segin una primera variante, el tubo de vaciado de cads cuba
no estd situado en el fondo y siguiendo él eje del mismo, sino
que se abre tangencialmente en un punto cualquiera de la parte
conica de dicho fondo ¥ dicho tubo de vaciado esta preferente-
mente inclinado hacia abajo. Por otra parte y representando una
gran ventaja, la cuba lleva, en su parte inferior, una puerts
de limpieza y wn tubo pars la evacuacidn de lag simientes, que va
a encontrar el tubo de vaciado,

Como segunda variante, para no entorpecer el movimiento de
remolino del vino en el fondo de la cuba, el tubo de retorno es
exterior g dicha cuba. '

En una forma de realizacidn se suprime el calentador, situg-
do en la parte superior de lg instalacidn, o incluso se le afiade
uwn dispositivo de calefaccidn, constitufdo por el haz tubular de
refrigeracidén contenido en tubo de ascenso, gl que se asocla una
cgldera o un aparato de calefaccidn apropiado. Un sistems adecus-
do de distribuidores, o de electro~-vilvulas, permite enviar, a
voluntad, en éste haz, ya sea un fldido caliente, o bien un
fliido refrigerador, |

Ademds es ventajoso provocar ascensos paralelos en una cubg
en periodo de fermentacidn y en una cuba de perfodo de precalen—
tamiento, para facilitar el precalentamiento del mosto, mediante
la unidn de las cubetas superiores de las dos cubas. Se pueden
también provocar los gscensos en ung cuba en periodo de precalen-
tamiento, introduciendo, en ella, aire comprimido, que serd sumi-

nistrado, por ejemplo, mediante 1la bombe de retorno. Resulta ade-
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cuado disponer un dispositivo de inyeccidn de aire comprimido,

para facilitar el vaciado de las cubas.,

En los dibujos adjuntos se ha representado, a titulo de
ejemplo, en la Figura 1, un esquema genersgl de ung instalacién
realizada segin el invento y en la Figura 2, wna variante de
detalle,

. Para mayor claridad, se ha representado, en dicha Figura,
una sola de las cubas, con los Unicos elementos de la instala-
cidn que le estén directamente asociados.

Se aprecia, en la Fig. 1, que los mostos llegan, proceden~
tes del depésito (no representado), siguiendo la flechg =I{-
por una tuberis -i- Pasando entonces por un recalentador -2- de
cualquier tipo conocido y llegan, a través de las conducciones
-3--a =3d- y de sus electro-vélvulas —4- g —4d- (o Por interme-
dio de una electro-valvula, con tantas direcciones como cubas
existen) a las cubas -5a- a -5d~ una de las cuales esta repre-
senfada barcialmente y otra no ha sido representada. Dichas cu-
bas son de fermentacidn automdtica ¥ preferentemente del tipo
descrito en la Patente Espafiola ne 259,410, presentada el 4 de
Julio de 1960 y concedids en 12 dé Julio de 1960, Pasamos pues
a referirnos brevemente a las caracteristicas precitadas, Unica~
mente en aquello que tienen de Util para facilitar la compren-—
sidn del invento.

Cada cuba es cilindrico-cénica y consts de un colador o
filtro -6a~ -6b-, una valvula hidrdulica -Ta~ -7b-, un tubo de
subida -8a~ -8b-, atravesado por wn refrigerante tubular ~9g~

~-9d-, ¥ una cubeta superior -10g- -10b-. El fldido refrigerante,

por 1o genergl agua, llega por las tuberias =11- ¥ las electro~

vélvulas -12a- a —-12d-, a la parte superior de cada una de lag
columnas refrigeradoras y sale por su parte inferior, a travdés
de unos tubos -13-. Las flechas ~F2- ¥y -F3- indican el sentido

de circulacidn de éste fidido.

Segin la invencidn, el fondo de cada cuba ~5a~ a -5d- egtd
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unido por wnos tubos -14- a -14d- y unas electro~vilvulas —15a—

a -=15d-, (o por una electro-valvula en tantas direcciones como
cubas hayan) a una bomba de trasiego -16-. De la bomba —16-~ wn
tubo -17- encaja con un escurridero -18- de gran capacidad, si-
tuado sobre una cubeta -19-. En el escurridero se efectis la se-
paracién del vino y la pulpa. Esta es conducida a través de un
tubo -20- a un prensador continuo -21- de donde el residuo seco
sale por -22- y es evacuado por cualquier medio, siguiendo 1g
flecha -23-, mientras que el vino prensado cae a une cubets —24-
situada debajo del prensador y de alli es aspirado, mediante una
bomba -25~ y expedida siguiendo 1a flechs ~26-, hacia una anfors
de remate, o una cuba de almacenaje no representada.

Por otra parte, wn tubo -27- parte del fondo de la cubeta
=19~ situada debajo del estrujador y estd empalmado a una bomba
~28~ que impulsa el vino destilado, preferentemente a través de
un refrigerante -29-, hacia otra cuba de almaeenaje,_siguiendo
la flecha -30-. Un segundo tubo -31- parte, igualmente, del fon-
do de la cubeta -19- y empalma con una bomba de retorno -32-,
Unos tubos -33~ g ~-33d- empalman con las cubés -5a~ a ~5d-, a
través de las electro-vilvulas -34a- a -34d-, Los tubos -33a- a
~-33d~ desembocan en lag cubas respectivas, por la parte inferior
de las mismas y tangencialmente a la pared interior, para que la
corriente de vino, asi introducido, produzca en la cuba un efec-
to de remolino,

Cada cuba -5a- a ~5d~ lleva un indicador de presidn -35a~
~-354~,

Las flechas -F4~ a ~F7- indican el sentido de circulsacidn
de los mostos y del vino, en los digtintos tubos Y las pequeilas
flechas, en la cuba -5a-, indican el trayecto de los mostos en
el periodo de fermentacidn.

'Conviene prever, igualmente, un sulfatador -36-, cuya sali-
da estd unida al tubo -3-, en sentido del calentador -2-, para

suministrar el anhidrido sulfuroso, necesario Para la neutrgli-
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zacidn de los malos fermentos,

El funcionamiento de 1la instalacidn es el siguiente:

Los mostos'. brocedentes de un depési‘bo, a través del tubo
=1=-y son tratados.a una temperaturs de 302 g 322 en el calenta-
dor -2-, Esta temperatura es la mds favoré,ble a la prolifera-
cidn de los fermentos. El sulfatador -36~ proporciona, eventual-
mente, el anhidrido sulforoso necesario. Las electro-valvulas
-4a~ a ~4d~ (o wna electro-vilvula Unics provista de tantas di-
reccilones de.salida como cubas de fermentacidn), dirigen los
nostos hgcia la cuba que .deba 1llenarse, por ejemplo la ~5a~.

Desde el momento en que la instalacién se pone en marchs
por primera vez, se llena la cubs con los mostos hasta el nivel
que se quiera, el cual puede ser indicado directsmente por un
dispositivo indicador de contacto o de flotador o incluso me~

diante el indicador de presidn ~35a-. Se detiene la entrada del

-mosto mediante el manejo de la electro~vilvula -4a-. Dichs eleo-

tro~-valvula puede, ademis, ser accionads awtométicamente, o tra~
vés del dispositivo indicador del nivel o de la presidn. Los
mostos son entonces dirigidos hacig la cuba siguiente, por ejem-
Plo la -5b- luego, cuando ésta esté llena, sucesivamente hacig
las otras cubas de la baterfa y la fermentacidn empieza en la
cuba -5a~. Se efectia tal como se describe en la Patente Espafio-
la anteriormente citada, es decir que, bajo la accidn del gas

carbdnico que se desprende en la fermentacién, el mosto se efec~

tda numerosos ascensos por el conducto de remonte -8a~ en 1a cu~

beta ~10a~, enfriandose al ponerse en contacto con el haz de re~
frigeracidn -9a~-, Previamente se habrs abierto la electro-vilvu-
la -12a~-, con pfeferencia autométioamente, al mismo tiempo que
la electro-valvula -4a- se cerrard. Desde el momento en que la
v&lvula hidrdulica ~7a~ deje escapar el gas carbdnico, se produ-
cé un lavado, por la aceidn de retorno del mosto g la cuba, a
través del colador ~ba~. Esta serie de operaciones se repite

hasta que la densidad del mosto hays disminufdo 1o suficiente
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para alcanzar el velor querido para el trasiego. Llegados a éste
pmto la presion que reina en la cuba ~5a- dispars una sefiazl da-
da por el indicador ~35a~, Dicha sefial acciona, con preferencis
¥ directamente, la electro-valvula -15a~-, de tal manera que el
mosto llegue, por gravedad, a la bomba -16-, la cusl, por si
misma, se pone en marcha automaticamente en éste preciso momen~
to (por ejemplo por la abertura de la electro-vilvula —15a~ o
diréctamente por la sefial procedente del indicador -35a~) y el
mosto es enviado por la bomba al escurridero =18-. Mientras las
otras cubas -5b- -5c- de la baterfa, se han ido llenando, a su
vez, de mosto, una después de ofra y la fermentacidn se ceba en
ellas, sucesivamente.

El escurridero -18- asegura la separacidn del vino y de 1la
pulpa. El vino va cayendo en la cubeta -19- de la que, una vez
alcanzado el nivel dado, es aspirado por la bombg —~28~ (puesta,
en marcha automgticamente por un indicador de nivel, situado en
la cubeta -19-), y llega a la cuba de elmacenaje, a través de el
refrigerador -29- y el conducto -30-. Las pulpas son vertidas
por el tubo -20- del escurridero -18- a la prenss continua —27-.

El vino prensado cae en la cubeta ~24~, de la que serd
evacuado en el momento preciso por ls boms —25- ¥y los residuog
secados salen por el -22- y son evacuados a través del ~23-, por
el medio apropiado.

Desde el momento en que una cierta proporcién de vino ge
ha recogido en la cubeta -19~, se extrae una cierta cantidad g
través de la bomba -32- y los conductos ~31- y -33- a -33d-, pa-
ra realizar un poso en las cubas =5a~ a-5d-. Dicho vino ests
caliente y contiene fermentos en plena actividad; facilita pues

la fermentacidn de los mostos que son traspasados a la cuba.
Ademés; como fase final del trasiego, las pulpas mis abun-

dantes, por ser més»ligeras, son aspiradas dificilmente por la

bomba -16-. La bomba de retorno -32-, envia el vino que provie-

ne de la cubeta -19- y como la llegada a la cuba de fermenta-
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cién se hace tangenciglmente a la pared interior de dicha cuba,
se produce un movimiento en forma de remolino del mosto, que fa~
cilite su aspiracién por la boumba -16-,

El escurridero ~18- es preferentemente del tipo de tornillo
de alimentacidn. Dicho tornillo d4 vueltas a una velocidad +tal,

a fin de quese sincronice 1a salida con 1g prensa continug -21-,
El escurridero estsd provisto, al efecto, de una tolvs en la que
Sé va acumulando, poco a poco, el residuo Para ser lentamente sy~
ministrado a la prensa.

*El gas carbonico, que se produce en 1s fermentacidn, puede
salir el exterior siguiendo 1a Flechs ~F8~, pero puede también
ser retenido y ser conducido, mediante ung canglizacidn no repre-
sentada, al escurridero -18- y a 1a brensa ~21- de manera que se
haga trabajar a estos dos aparatos a una atmdésfera reducida.

En la veriante de la Figura 2, los drgancs iddnticos a los
que ya han sido anteriormente descritos, tienen las mismas refe-
renclas que €stos y los drganos modificados, tienen las mismag
referencias, pero con la adicidn del fndice prima, ('),

Aunque la descripeidn que sigue s6lo haga referencig g una,
sola cuba designada ~5‘a-, debe entenderse que la constitucidn
de las otras cubas es andloga y que el equipo de todas las cubas
de la instalacidén es el mismo,

S1 el trasiego se hace a través de un conducto ~14a-, que
desemboca verticalmente en lg bparte centrgl del fondo de 1g cuba,
como representa la Figura 1, la scumulacidn de los simientes en
la parte béja de la cuba puede entorpecer dicho trasiego. Parg,
salvar éste inconveniente, en la variante de la Figura 2 la sali-
da de la cuba ~5a- enlazada al conducto de trasiego ~14‘a—, estd
sitvada a una cierta altura y tangenciglmente glifgndo=cénico de
la cuba. Preferentemente dicho conducto esta inclinado hacig lg
parte inferior, tal como se representa. De ésta msnera, el tra-
siego produce un movimiento del vino en forma de torbellino y di-

cho movimiento es aumentado por el vino de retorno, cuya llegads
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tiene lugar en el mismo gentido,

E1l fondo de la cuba -5‘a- es preferentemente troncoéénico,
250 tal como se representa y la base de dicho tronco de cono estd
ventajosamente constituida por -37a- destinada a facilitar la
limpieza del interior de la cuba. Un poco por debajo de ésta
puerta se encuentras una tuberia -38a-, provista de una electro-
vélvula -39a~ que desemboca en el conducto de trasiego -14 a-
255 en la direccidn de la vilvula -15°a~ y sirve para la evacuacidn
progresiva de las simientes,

Para no frenar el movimiento de rotacidn del vino en el
interior de la cuba -5‘a~, el conducto de retorno -8 a- estd
preferentemente situado en la parte exterior de la cuba y unida

260 a égta por los conductos -40a~ -41a~; contiene, como en la rea-
lizacién de 1la Figural, un haz de tubos de refrigeracién -9 a-,
a los que llega el fluido refrigerante a través de la electro~
valvula -12a- y del que sale por -13‘-~, pero en eshte caso dicho
haz puede igualmente utilizarse para el precalentamiento de los
265 mogtos., En efecto, g pesar de la pregencias del poso inicial la
fermentacidn de la vendimia freseca no empieza inmedigtamente,
gl la temperatura es demasiado baja; En la instalacidn de lg Fi-
gura 1, se ha previsto, para el precalentamiento, un calentador
-2~ que mantiene el mosto a una temperatura alrededor de los 302.
270 En la variante de la Figura 2, este calentador puede suprimirse;
0 bilen se le puede adjuntar un sistema, cuyo elegento, principal
es el haz -9 a~. A dicho fin gse dispone, entre la extremidad del
haz -9 ‘e~ y la electro-vilvula -12a-, un digtribuidor de tres
vias, 0 un mecanismo analogo, desginado en el conjunto por -42g-
275 ¥ que permite regular, a voluntad, el paso de un fldido refrige-
rante desde la electro-valvula -12a- haz -9 ‘a-, o de un fldido
de precalentamiento desde el haz -9’a- a un conducto -43- que
desemboca en una caldera -44- o a un aparato de calefaccidn de
cualquier tipo, capaz de proporcionar, por ejemplo, agua 3 una

280 - temperatura de 602, En el ofro extremo del haz ~9 ‘g, otro dis-
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tribuidor, designado en el conjunto como ~45a- y accionado sincro-

nizademente por el distribuidor -42a~, hace comumicar, a voluntad,
el haz -9 a~, sea a través del conducto de evacuacidn -13 ‘-, des-
de el momento en gque el haz -9 a- estd en comunicacién con la
electro-vélvula -12a=-, 0 bien a través de un conducto —46-, uni~
do a la celdera -44-, mientrgs que el haz -9 ‘a- comunica con el
conducto -43-. Unas conexiones con los conductos -43- y -46~ de-
sembocan, respectivamente, en sendos digtribuidores -42b-, ~42¢-,
~-42d- y -45b~, =45c¢c~-; =45d~, unidos respectivamente a las cubas
-5'b=, =5%c~ y =5'd~, E1 sentido de circulacién del Ffldido de ca-
lefaceidn estd indicado por las flechas —F9-.

Para mejorar el precalentamiento y conseguir que alcance a
la totalidad de la masa del mosto contenida en la cuba -5'a-, se
provocan unos remontes, relacionando la cubeta superior -10‘a-
de la cuba -5‘a~, supuesta en perfodo de precalentamiento, con la
cubeta correspondiente ~10'b- de una cuba 55'b-, supuesta en pe-
riodo de fermentacidn. Esta comunicacidén se realiza a través de
un conducto =47- en el que se ﬁa interpuesto una electro~-valvuls
~48-, Esta commicacidn provoca unos gscensos paralelos en ambas
cubas. En la cuba -5'ar, gue debe ser puesta a la temperatura
adecuada, el mosto en ascenso pasa por el tubo -8 a-, a lo largo
del haz tubular -9 ‘a~, para volver a descender ¥ mezclarse con
el contenido de la cuba, desde el momento en que tenga lugar el
levantamiento de la vdlvula hidrawlica -7 ‘a-, descrita anterior-
mente. Dichos ascensos se pueden obtener, igualmente, mediante
la introduccidn de sire., El aire es aportado, al iniciarse el
tratamiento, cuando la cubeta -19- estsd todavia vacia de vino,

o en otro momento cuglquiera, a través de una espita =~49~, inter-

puesta sobre la canalizaciln -31~ y que comunica directamente s

través de -50~ con la atmdsfera, por la bomba de retorno -32~,

hacia el tubo =332~ ¥y la electro~-vilvuls ~34a~ correspondientes;
La introduccidn de dicho aire se hace a una altura de la

cuba bien determinada. Se obitiene asi una oxigenacidn del mosto,
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aconsejada por los endlogos pars activar la proliferacidn de los
fermentos,

E1 funcionamiento de la instalacidn, modificada de acuerdo
con la Figura 2, se desprende clarsmente de la descripeidn pre-~
cedente. Desde el momento en que se obtiene la temperatura pre-
cisa para el mosto y que la fermentacidn comienza, se actia so-
bre los distribuidores -42a~ y ~45e~ y eventualmente la electro~
vélvula -48-, por una parte, para cerrar el circuito de preca~
lentamiento y poner en servicio el circuito de refrigeracién y
por otra, para cortar, si es conveniente, la comunicacidn entre
las cubas -5'a~ y =5'b-, a través del conducto -47-. La fermen-
tacidn tiene lugar, tal como se describe en la Figura 1, &l lle-
gar a la cuba -5'a~ la vendimia fresca, a través de un conducto
-3a-, siguiendo la flecha -F1-, y la circulacidén se produce en
el sentldo que indican las flechag -F2- y -F4-,

Para mejorar la operacidn de descube, se ha previsto intro-
ducir aire a bajo presidn en la cuba -5b-, por mediacidn de una
sonda metalica ~51-, gue penetra por ls parte superior, por la
puerta. 7

La introducecidn del aire faéilita la mezcla de la materia
s6lida y 1iquida, consiguiendo una regularidad en el descube.

El aire comprimido es suministrado por una instalacidn com~
plementaria, dispuesta en el lugar conveniente.

Tal como se ha indicado anteriormente, es conveniente que
los diversos aparatos de la instglacidn sean independientes unos
de otros, a fin de obtener una maxima automatizacidn, en el tra-
tamiento de los mostog. Pero desde otro punto de vista conviene
poder regular a voluntad estos apargtos, por ejemplo, en el caso
de que sblo algunas de las cubas de fermentacidn sean utilizadas
por cualquier causa, caso en el que, por consiguiente, no daria
lugar a prever la puesta en marcha automatica de todas estas cu-
bas. Del mismo modo se uniran preferentemente, segin la inven—

.« 2 . . N
cidn, todos los mandos sobre un cuadro vnico, provisto de dispo-
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sitivos de sefiglizacidn correspondientes a cada aparato y los

mendos automdticos serdn controlados por mandos manusles. Los
instrumentos de medida que ponen en marcha el funcionamiento
automgtico de las electrovélvulas, por ejemplo, pueden ser de
cuglquier tipo y los circuitos eléetricos destinados a asegurar
la wnidn entre los diversos aparatos de la instalacidn y dichos
instrumentos, asi como los circuitos eléctricos de los mandos de
los aparatos no accionados autométicamente, pueden ser facilmen—
te realizados con cualquier medio t€cnico ¥y no hay necegidad de
describirlos, ni representarlos,

Una instalacion automdtica segln 1la presente invencidn, per-
mite efectuar las operaciones de fermentacidn ¥y de prensado en
unas condiciones tales, que €l vino se elsbora rapidamente, sin
ningﬁn'riesgo, con todas las garantias enoldgicas deseagbles. Di-
cho resultado se obtiene con una escasa intervencidn de mano de
obra.

Hay que tener en cuenta que las distintas formas de reali-
zacifn descritas y representadas, 1o han sido sélo a titulo de
ejemplo y pueden sufrir numerosas modificaciones, sin apartarse
del espiritu de la presente invencidn.

La Patente de Invencidn, por: "INSTATACION PARA LA AUTOMA~
TIZACION DE LA FERMENTACION Y TRASIEGO, CUANDO SE TRATA DE FA-
BRICAR VINOS TINTOS", cuyo privilegio de explotacién en Espafia
¥y sus Provincias de Ultramar se solicita por un periodo de 20
afios, debera recaer sobre las particularidades que se concretan
en las siguientes,

REIVINDICACIONES

184~ "INSTATACION PARA LA AUTOMATIZACION DE LA FERUENTACION Y
TRASIEGO, CUANDO SE TRATA D2 FABRICAR VINOS TINTOS", caracteri-
zada por el hgcho de que consta de una combinacién de cubas de
fermentacién avtomdtica, dispuestas en baterfa, por ejemplo de
cuatro o de seis; medios para conducir los mostos a dichas cu-

bas; una bomba de frasiego unida a la base de cada uns de dichas
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cubas mediante electro-vilvulas, sensibles a la presidn existen—
te en cada cuba; un escurridero de gran caﬁacidad, situado en
direccidn de la bomba de trasiego, una prensa continua, situada
en direccidn de dicho egcurridero; una bomba de vino prensado,
en sentido de la prensa; una bombg de vino destilado en direc—
cidn de la bomba de retorno, smbas unidas a la cubeta situada
debajo del escurridero y unas cgnalizaciones quewmen, en direc-
cién a las electro-vilvulas, la bomba de retorno, conectandola
a la parte inferior de las diversas cubas de fermentacidn y que
desembocan tangencialmente a la pared interna de dichas cubas.
28,- "INSTALACION PARA LA AUTOMATIZACION DE LA FERMENTACION Y
TRASIEGO, CUANDO SE TRATA Di FABRICAR VINOS TINTOS", segun la
reivindicacidn 12, caracterizada por el hecho de que algunos,
por 1o menos, de los mandos de las electro-valvulas, bombas,
escurridero y de la prensa, estan agrupados en un cuadro de man-
dos tnico y estan conectados, unos con otros, para asegurar un
funcionamiento casi automatico del conjunto de la instalacidn.
38,~ MINSTALACION PARA LA AUTOMATIZACION DE LA FERMENTACION Y
TRASIEGO, CUANDO SE TRATA DE FABRICAR VINOS TINTOS", segun las
reivindicaciones 12 y 22, caracterizada por el hecho de que las
bombas de vino prensado y las de vino degtilado, se ponen en
marcha automgticamente, a través de unos contactores apropiados,
desde el momento en que el nivel del vino alcanza un valor dado
en las cubetas situadas respectivamente debajo de 1a rrensa y
del escurridero.

48,- "INSTATACION PARA LA AUTOMATIZACION DE LA FERMENQACION Y
TRASIEGO, CUANDO SE TRATA DE FABRICAR VINOS TINTOS", segln cusl-
quiera de las reivindicaciones 12 g 3e, caracterizéda por unos
dispositivos de seguridad, por ejemplo del tipo de electrodos
hﬁmedos, los cuales se disponen para evitar abtascos eventuales
del prensador, o del escurridero, e incluso el desbordamiento de
las cubetas correspondientes, actuando sobre el mando de 1a md-

quina que sea causa de dicho incidente, para parar el funciong-
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miento de la misma.
58,~ "INSTALACION PARA LA AUTOMATIZACION DE LA FERMENTACION Y

415 TRASTEGO, CUANDO SE TRATA DE FABRICAR VINOS TINTOS', segdn las
reivindicaciones anteriores 18 g 42, caracterizadaxpor el hecho
de que el conducto de vaciado de cada cubs se abre tangencial-
mente en la parte cénica del fondo de dicha cuba ¥ se encuenira
inclinad® hacia la parte de abajo.

420 68,- "INSTALACION PARA LA AUTOMATIZACION DE LA FZERMENTACION Y
TRASIEGO, CUANDO SE TRATA Dii FABRICAR VINOS TINTOS", segin la
reivindicaciln 52, caracterizada por el hecho de qﬁe la cuba lle-
Va, en su parte inferior, una puerta de limpieza ¥y un conducto
parz la evacuacidn de las simientes, que desembocan en el conduc~

425 to de vaciado,

75.- "INSTATACION PARA LA AUTONATIZACION DE LA FERMENTACION Y
TRASIEGO, CUANDO SE TRATA DE FABRICAR VINOS TINTOSY, segln las
anteriores reivindicaciones 18 a 68, caracterizada‘por el hecho
de que, para no entorpecer el movimiento de remolino del vino,

430 en el fondo de la cuba, el cnal de remonte es exterior a dichg
cuba,
88,~ VINSTALACION PARA LA AUTOMATIZACION DE LA FERMANTACION Y
TRASIEGO, CUANDO SE TRATA DE FABRICAR VINOS TINTOS', segin las
anteriores reivindicaciones 12 g 78, caracterizada'por el hecho

435 de que se ubtiliza un dispositivo de precalentamiento del mosto,
constituido por un haz de refrigeracidn dispuesto en el canal
de remonte, al que se une um dispositivo de calentamiento, de
cualquier tipo, con un sistens apropiado de distribuidores que
permitan hacer pasar, a voluntad, por dicho haz, ya sea un flfido

440 ¢ precalentamiento o bien un flidido refrigerante,

98,~ "INSTADACION PARA LA AUTOMATIZACION DE LA FERMENTACION Y
TRASIEGO, GUANDO SE TRATA DE FABRICAR VINOS TiNmos", segin las
reivindicaciones anteriores 12 g 88, caracterizada por el hecho
de que se provocan unos ascensos Paralelos en una cubg en periodo

de fermentacién y en otra cubs en perfodo de Precalentamiento,
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para favorecer la reparticidn del calor en toda la masa del mos-
to, utilizando una unidn entre las cubetas superiores de ambas
cubasg.

108.~"INSTATACION PARA LA AUTOMATIZACION DE LA FERMENTACION Y
TRASIDGO CUANDO SZ TRATA D& FABRICAR VINOS TINTOSY", segin wna
cualquiera de las reivindicaciones 18 g 78, oaracterizado por el
hecho de que, se provocan unos ascensos en una cubs que esta en
perfodo de precalentamiento, para favorecer el calor en toda la
masa del mosto, al introducir aire bajo presidn, por e jemplo,

con la gyuda de la bomba de retorno.

112.- "INSTATACTON PARA LA AUTOMATIZACION IE L FERMENTACION ¥
TRASIEéO, CUANDO SE TRATA DE FABRICAR VINOS TINTOSY", segin las
reivindicaciones precedentes, caracterizada por el hecho de que
Para consegulr una regularidad en el descube, se introduce aire
bajo presidén en la cuba, por medio de una sonds metalica, que
penetra por la parte superior, facilitando asi 1a mezcla de la
materia s0lida y 1iquida.

128,~ "INSTALACION PARA LA AUTOMATIZACION DE LA FERIENTACION Y
TRASIEGO, CUANDO SE TRATA DE FABRICAR VINOS TINTOS",~ Tal como

se ha descrito y demostrado en los dibunjos adjuntos.

Consta de quince hojas folisdas ¥y mecanografiadas por ung

§0la cara.

Barcelona g " 8 ABR. 1970

P.A. de Comptoirs Industriels Reunis
Blaghe re & Cc
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