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* PROCEDIMIENTO PARA EL TRATAMIENTO DEL VINO.

P a .
@/Z&}nh”Ay Société Anonyme llamada: St-RAPHAEL, entidad francesa,
residente en 8, rue du Parc-Royal, 75-PARIS 3éme,

Francia.

La’ preqente 1nvenc16n tiene por obJeto un
procedlmlento de tratamlento de 108 vinos.
Se sabe que la maduracién de los v1nos es

un Ffendmeno natural que se aesarrolla con el tlempo y
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les oonfiere las ocumlidades orgenolépticas que les caracto-
rizardn, Es el primer estado de la eVvolucidn, el qus sigue
inmediatamente al estado inieial conocido bajo el cuslifi-
cativo de vino nuevo, Esto no ocurre més que después que
interviene el envejeocimiento propiamente dicho,

Diversos procedimientos han sido ftenidos en ouen-
ta a fin de acelerar el plazo de maduracldn.

Tradiclonalmente, se ha recurrido sobre todo a
los efectos del calor. Pero aunque éste tipo de interven-~
c¢idén tenge lugar & temperatura relativamente moderadea o
a temperaturs més elevads, se estd obligado a hacerlo al
amparo del aire, Generalmente, los cambios térmicos se
realizan por medio de haces tubulares o de cambiadores de
plaoas; comprendiendo el circuito, ademds, unos recipien-
tes de estabulacién, La misién de éstos Wltimos es la de
nantener al vino a la temperatura requerida durante un es-
paclo de tiempo reconocoido como suficiente,

De eate modo, la maduracidén de log vinos consi-
derados es acelerada al méximo que sea posible, Pero algu-
nos fallos inherentes al origen mismo de los vinos: terreno,
vifiedos, naturaleza del suelo, accidentes climdticos, eto.
no son eliminados por ello,

La presente invencidn tiene por objeto evitar los
inoonvenientes oitados y proponer un procedimiento de tra-
tamiento diferente que permita realizar una maduracién
my acelerada y la obtenclén de vinos desprovistos de sua
anomaliaes gustatives naturales més o menos accidentales,
lo que no se consigue por los procedimientos tradiciona-

les,

Pare conseguir ésto, la presente invencién proce-
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de sl calentamiento del vino a una temperatura convenients,
pero sen un recipiente (o0 .ouba de trabajo) que deja por
encima del 1lfquido un esﬁacio suficiente, En éstas condi-
ciones, una parte del vino calentado es evaporada en éste
espacio (o odmara de expansién) sin que hays separacién
de las fases de fluidos asi constifuidas. Condensadores y
canalizaciones adecuados permiten une reoupsracién total
del vino ast itratado. .

| Bgte tratemiento térmico ﬁuede ser conducido de
diversas formes y su eficacia, para una temperatura deda,
depende de la presidn adoptada en el seno de la instala-.
cién puesta en prdctica,

Asi pues, se puede trabajar hacia 702 bajo 46 cm
de mercurio para aleanzar progresivemente o sucesivamente,
gi se desea, 982 a la presién normal,

Mediante un dispositivo conveniente, estén pre-
vistes wnas micro~entradas de aire ﬁerced a las-oualés
una ligera aportacién de oxigeho molecular es posible, Bl
rendimiento cualitativo y ouantitativo del procedimiento
se halle as!{ sensiblemente acrecentado. )

Otras caracteristicas se pondrén-de manifiesto
a continuacién coﬁ el trangcgrso de la_lectufa dp la des~
eripeidn que sigus dade'a ﬁitulq de.ejemplo no .limitativo -
¥ con referencia sl dibujo anexo, en el qug; ' ' |

La flgura 1 es una représgntacidn esqugmétioa
de la ingtalacién segin una:férma de reelizacién préferida"
de la inveneidn, ‘ ]

La figurs 2 es una vista en_seoéidn del dispo~-
gitivo segén la invencién,

Ia Figura 3 es una vista en planta de uné‘sébpidn
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segén la linea III-III de la figuras 2,

La instalacién para la puesta en préotica del
procedimiento conforme a la invencién comprende una cuba
de carga 1 liena de vino a tratar y conectada por un oon-
duoto 2 a la base de una ouba de trabajo 3 ya sea directa-
mente, o bilen por mediacidn por una parte de un cambiador 4
¥, eventualmente, de un pre-recalentador tubular 4a en el
que el vino es precalentado. la §uba de trabajo 3 descansa
sobre un pedestal de altura apropiada 5 y estd coronado.
por un condensador 6 conectado exteriormente por un tubo
de aletas 7 6 una tubuladura de doble snvoltura, & un vaso
de seguridad 8 provisto de un érgano regulador de vacio 9
¥ coneotado a una bmba de vacio 10, El vaso de seguridad 8
puede unirse a un conducto 11 ya sea directamente a una ouba
relé 12, o bien incluso a la cuba de trabajo 3 para el ca-
80 en que un reciclado directo se impusiera (figura 1).

La ocube de trabajo 3 comprende un receptéculo 13
parcialmente lleno de vino s tratar que procede de la cubh
de carga 1 6 del pre-relacentador 4a y una cémars de ex-
pansién 14 prevista por enocimas del depbsito 13. En el depd-r
sito 13 estd dispuesto un cambiador de calor 15 enrollado
en espiral una de cuyas porclones extremas 16 estd conec-
tada a una fuente de fluido calignte no representasda, y ocu-
ya otra poroidn extrema 17 atraviesa el fondo 13a del recep-
tdeulo 13 para desembocar en la atmésfera y permitir la eva-
cuaclén del fluldo casliente que puede ser,en éste caso, un
vapor caliente., Unos deflectores 18, por ejemplo en nimero
de tres (figura 3), estdn igualmente dispuestos en el re-—
ceptdculo 13, e modo a permitir al vino entrante en la cuba

de trabajo por el conducto 2, circular convenientemente en
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el receptdoulo 13 y ésto, en especial para sumentar los
oambios +térmiocos entre el vino y el cambiador 15, Uno

0 varios termémet;os i9 se sumergen en el vino y permiten
oontrolaf la temperatura de tratamiento. Sobre las paredes
laterales de la cdmars de expansién 14, que estd puesta en
posicién de forma estanca frente al medio exterior sobre
la cuba de trabajo 3, estdn previstos un orifiéio de inspec-
¢ién 20 merded al cual se puede pehetrar al interior de la
cuba de trabéjo con vistas a su 1impieéa 0 a2 una repa-
racidén, una mirilla 21 y una o varias ventanas 22 a través
de lag cﬁales se iluminard el interior de dicha cuba de
trebajo. Ademés, y siempre sobre las mismas paredes, estédn
dispuestas varias micro-entyadas de aire 23 constituidas
por finas fubuledures cuya misién consiste en permitir la

introduccidn de -aire en el vino en curso de tratamiénto.

Por dltimo, un conduoto de purge 35 estd previsto en la

base de la cuba de trabajo 3.

Bl condensador 6 es conocido de por sf y compren—
de un cembiador tubular 24 dispuesto en un recinto 25:yr..-
entre dos placag de séporte 26 y 27, Eud el,pamb@édor,tg—.
bular circuls un fluido de enfriamiento’ que entre éprox1; 
modemente & la altura de le place 26, como sé- indica por la
flecha f,, ¥ que sale aproximademente a-la al?ﬁra &e-;g _ :
placs 27, como se indica por le flecha f,. Una cémare 28
estd prevista entre la placa 26 y'una p;aoa 26a-dispﬁestd .
en un plano paralelo al plano que éoptigﬁe 1a-pléca 26. -
Un orificio 29, protegido por un defiectof 30,:esté,préyié—
t0 en la placa 26a, de wodo a permitir al vapﬁr eipﬁndido.
en la odmars de expensién 14 alcanzar el 6onéen§ad6r 63

el deflector 30 dispuesio por encima del orificio 29 irpis
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de a los pro@uctoa condensados deslizarse al interior de

la cuba de tfabajo 3 a través de dicho ori@icio 29, Un
conducto 31 coneotado & la cédmara 28 se sumerge parcialmenw
te, por una de sus porciones extremas, en un tubo de ex-
ceso 32 dispuesto en el sje del conducto 31 y prolongado

en el exterior por un oconducto 33 aislado termicamente por
una envoltura de corcho y unido & la cuba relé 12,

El procedimiento semdn la invencién va .a ser
descrito segiin la forma de funcionamiento del dispositive
giguients.

El vino precalentado o no es llevado a la cuba
de trabajo 3 a partir de la cuba de carga 1. En la cuba de
trabajo 3, el vino es puesto en movimiento merced a los
deflectores 18 y recalentado por el cambiador 15 que es
alimentado de fluido caliente, El nivel del vino en el
depdsito 13 asciende hasta que'esté ligeramente por debajo
del borde superior 32a del conducto de exceso 32. En la
cuba de trabejo 3, el vino es calentado hasta una temperaw
turae que varis de 652 & 952 megin que la presién adopteda
esté comprendida entre 36 y 76 om de mercurio., Més corrien
temente, el vino es llevado e uns temperatura nominal de
tratamientoc muy préxims de 702 paras una presién de 46 om
de mercurio, En estas condiciones de tratamiento, el wvino
es evaporado parcialmente; los vaepores de vino asl formados
se expanden en la cédmara de expansién 14, De éste modo,
es mantenido en el aeno del vino y de sus vapores una cierta
cantidad de oxIgeno que tlene por origen mquél inicial-
mente disuelto en el vino y asi extraido de la fase liquie-
da y aquél aportado por los conductos 23 o micro-entradas

de aire; el anhidrido sulfuroso combinsdo que puede contener
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¢). vino am tumbidén liberando en parte y resulta poetanto
aotivo, En §stae sondiciones, y ademéis del efecto sinérgico
del oconjunto: temperatura + @leohol + anhfdrido sulfurodo
asf activado, le presencia de una cierte cantidad minima y
suficiente de oxigeno en el seno de vino caliente en con-
tacto con su vapor expendido en la odmare de expansibn y
ﬁantenido durante un espaoio'de fiempo predeterminado pro-
plo para el vino utilizado, permite una activacién de los
gigtemas reaccionales puestos en juego. Por éste motive,
la medurecién es sctivada, mientras que aigunas anomalias
organolépticas naturales desaparcoen,

Los vapores del vino circulen a travée del orifi-
cio 29 para alcanzar al condensador 6. Los vapores que son
condensados a la,temperatura.de funclonemiento del conden-
sador chorrean a lo largo de los tubos 247para ser a oon-
tinuacidn recogidos en el conduoto 31 para deslizarse con
el vino tratado por el orificlo de exceso 32.

El vino tratado pasa ssi de la cuba de trabajo
por el conducto de exceso 32 hacla la cuba relé 12,

Innecesario decir que se puede modificar el dis-
positivo para recoger por seperado al'viﬁo‘tratadb’directa-
mente por ol calof’y los productos cdndénsados. En caso. de
anomelis de fuicionamiento y en ‘espscial 1a“formaé16n de
espumas (exseso da dextrano por ejemplo) la 6mqlaibn‘poa—
sionada en el condasnsador b6 femonta 8 lo .Jargo de ios’tu-
bos 24 y el conducto Ta puede mer lievédoﬂa»tré§6é'de1
cambiador del tipo de eletas 7 (o un tubo de dﬁple_pargd)..
al vaso ds geguridad 8 sobre el que estd 6onectadé la. bom-
ba de vacio 10, De é&sta forma, los productos recogidos .

en el vaso do sgoguridad 8 pueden aer} o0 bien directamente
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conducidos hacia la cuba relé en el caso en que sean uti-
lizables tal cuales, o bien reciclados a la masa del vino
en tratamiento por medio del conducto 11 equipado de una
espita de retencién.

El vino tratado es a continuacién tomado de
nuevo por una bomba de extraccidn 34 y expedido a los cam-
biadores 4 antes de ser vertido em un sistema de cubas de
recepcién no representado,

Ademés, es preciso seflalar que el dispositivo
tal como se ha descrito anteriormente permite evitar
estancaciones indtiles y pérjudiciales de 1f{quido o de
vapor durante el periodo de tratamiento.

Quede bien entendido que el procedimiento y
el dispositivo segfén la invencién son aplicables a cuales-
quiera tipo de vinos secos o mds o menos dulces, asi
como a vinos de licor,

NOTA .~

Desarita suficientemente la naturaleza del
invento, asf{ como la manera de realizarse en la préctica,
debe hacerse constar que las disposiciones anteriormente
indicadas; son susceptibles de modificaciones de detalle
en cuanto no alteren su principio fundamental, También
se hace constar que el invento corresponde a una solici=-
tud de patente presentada en Francia con el n2 71,127 de
9 de abril de 1,971, acogléndose por lo tanto a 1os bene-
Picios que conceden los Convenios Internacionales en
vigor, siendo 1o que constituye la esencia del referido
invento por 10 que se solicita Patente de Invencién por
20 afios en Espafia, sobre: PROCEDIMIENTO PARA ELL TRATA~
MIENTO DEL VINO; caracterizéndose por lo siguiente:

s
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12,~ Procedimiento pard el tratamiento del
vino, caracterizado porque se realiza en una cuba de
trabajo que no estd mls que parcialmente llena, mientras
que el vapor asi emitido se expangiona en una cémara de
expansién pero- permanece en contacto con el vino en tra-
tamiento, evitando un condensador toda pérdida al final

de tratamiento y permitiendo, ademés, un trabajo en

" marcha continua.

7 22,~ Procedimiento segin la reivindicacién 13,
caracterizado porque la temperaturé de t;atamipnto es
sensiblemente igual a 952C a la presién atmosférica.

' 32,~ Procedimiento segiin la reivindicacién
12, caracterigzado porque la temperatura de tratamiento
esti comprendida entre 60 y 952C a una presién comprendi=-
da entre 36 y 76 cm de mercurio.

42, Procedimiento segfin la reivindicacién
12, caracterizado porque la temperatura de tratamiento
es igual a 70¢C a una presién de 46 cm de mercurio.
- a,- Procedimiento segin la reivindicacién
la, caracteriéado porque el vino 1fquido es puesto en
circulacidn en la cuba de trabajo.

Procedimiento segliin una de las reivindica-
ciones 12 a 43, caracterizado porque el vino lfquido y
el vapor de vino reciben oxigeno puro o atmosférico.

7%,- Procedimiento segin la reivindicacién
12, caracterizado porque una parte de los productos
accidentalmente érrastrados puede ser recuperada en.un
vaso de seguridad de dondeiserén enviados de nuevo al

seno del vino l{quido.

8z,= Procedimiento segfn una de las reivindica-

e
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ciones 6§ 8 72, caracterizado porque la presiz‘gn que
reina en el ‘vaso de Eecupefacién es inferior &-igual a
la presibn atmosférica.
98, Procedimiento segin la reivindicacién
12, caracterizado porque €l vino es parcialmente calen-
tado antes de su admisién en el recinto estanco.-
102, PROCEDIMIENTO PARA EL TRATAMIENTO
DEL VINO; tal y como queda sustancialmente descrito en
la pregente Memoria e ilustrado em los dibujos adjuntos.
Esta Memoria consta de 10 hojas escritas a
miquina por una sola cara.
Maarid, -1 AG0. 4974
Société Anonyme llamada: St-RAPHAEL.
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