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El presente invento se refiere general­
mente a las técnicas de producción de alimentos que im 
plican procedimientos de fermentación.

Más específicamente el invento se refie­
re a un aparato para la champanización del vino en una 
corriente continua.

Se conoce un aparato del carácter antes 
citado de uso corriente, estando dicho aparato consti­
tuido por cierto número de recipientes cilindricos her­
méticamente cerrados, dispuestos consecutivamente y co­
municándose entre ellos, provisto con una camisa de 
agua para el control de la temperatura de fermentación. 
Los recipientes se comunican unos con otros a través 
de tuberías provistas con dispositivos de cierre y go­
bierno apropiados

La experiencia práctica adquirida en el 
transcurso del empleo de dichos aparatos de champani­
zación de vino de la téonica anterior ha mostrado que 
el número preferido de recipientes cilindricos hermé­
ticamente cerrados por cada aparato ha de ser 6 o 7.

Sin embargo, dichos aparatos conocidos 
adolecen de ciertas desventajas de operación y tecno­
lógicas y, además, ocupan grandes zonas de producción.

Por lo tacto es un objeto esencial del 
presente invento proporcionar dicho aparato de charnpa-
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nizacián de; vino que permita que la champaniza'oíón de 
vino se p^pduzca en un aparato de diseño mejorado que 
ocupe menos espacio de suelo.

Dicho objeto se consigue debido al he­
cho de que la champanizaoíán del vino se efectúa en 
un aparato, que comprende un recipiente cilindrico 
herméticamente cerrado que tiene una camisa que for­
ma en combinación con la superficie del recipiente, 
una cavidad para el suministro de refrigerante den­
tro de la misma, en donde, de acuerdo con el invento

10 esta dispuesto al menos un tabique cilindrico, estag 
do dicho tabique mantenido con uno de sus extremos 
frente a una de las placas terminales del recipien­
te concéntricamente con respecto a las paredes del 
recipiente, de tal modo que se deja una separación 

15 anular entre la otra cara terminal de dicho tabique 
y la otra placa terminal del recipiente, para que la 
materia prima fermentable circule desde la cámara 
formada por el tabique cilindrico hacia la cámara 
anular formada por dicho tabique y la pared del re- 

20 cipiente, consiguiéndose la estabilidad de la velo­
cidad lineal media de la corriente de materia prima 
fermentable, haciendo que cada una de las areas de 
la sección transversal del tabique cilindrico y de 
la cámara anular formada por dicho tabique y la pa- 

25 red del recipiente, sean iguales unas a otras y al

22.7.73 - 3 -



5

10

15

20

25

producto de la altura de dicha separación anular mul­
tiplicada por la longitud de la circunferencia de di- 
cho tabique cilindrico.

La aplicación del aparato propuesto 
en el presente invento contribuye a aumentar el ren­
dimiento del producto acabado por area de producción 
unitaria y a elevar la calidad de dicho producto.

Además, el aparato prescinde del em­
pleo de tuberías de conexión y una pluralidad de dis­
positivos de cierre y gobierno, y es sencillo de man­
tener y de funcionar.

Otros objetos y ventajas del presente 
invento serán evidentes de la siguiente descripción 
detallada del aparato para la champanización del vino 
que se describe en esta memoria, dada con referencia 
a los dibujos que se acompasan, en donde:

La Fig. 1 es una vista de la sección 
longitudinal de un aparato para champanización del 
vino en una corriente continua, de acuerdo con el in­
vento ;

La Fig. 2 es una vista en planta parcial 
mente cortada del aparato de la Fig. 1.

La champanización del vino de acuerdo 
con el presente invento se efectúa por un método que 
se basa en que la materia prima fermentable que in-
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corpora materia prima de vino de champán previamen­
te tratado (encubado), una solución de sacarosa cris 
talina en la materia prima del vino (licor de prueba) 
y levadura, se somete a fermentación secundaria bajo 

5 una presión constante en una corriente continua que
periódicamente invierte la dirección de circulación, 
permaneciendo inalterada la velocidad lineal media 
de la corriente.

Es debido a la fermentación secundaria 
10 que ocurre a la velocidad lineal media constante de

la corriente de la materia prima fermentable lo que 
hace que se aloance una dispersión uniforme de las 
células de levaduras a través de la masa de la mate­
ria prima fermentable, lo cual, a su vez, repercute 

15 favorablemente en las características organolépticas
y específicas del producto final.

Debe observarse que la fermentación 
secundaria se efectúa bajo una temperatura gradual­
mente decreciente, siendo alcanzado dicho requisito 

20 previo, de acuerdo con el invento, mediante el enfria­
miento de la materia prima fermentable solamente en la 
parte terminal de la corriente, seguida por el enfria­
miento recuperativo de la corriente total.

El modo recuperativo de enfriar la co- 
25 rriente de materia prima fermentable da como resulta-
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do una variación más uniArme en la temperatura 
de la misma, de modo que las funciones fermenta­
tivas de las células de levadura no serán inhibi­
das.

5 Dicho método de champanización del
vino en corriente continua se efectúa en un apara 
to hecho en forma de un recipiente cilindrico her 
méticamente cerrado 1, con una camisa 2, que for­
ma, en combinación con la superficie del recipien 

10 te, y con las placas terminales 3 (planas o esféri­
cas) una cavidad para la circulación del refrige­
rante. Situado en el interior del recipiente 1, 
en disposición concéntrica se encuentran tabiques 
cilindricos 4, cuyo número y diámetro están regi- 

15 dos por la capacidad de producción considerada del
aparato para la champanización del vino. Se supo­
ne que el número de tabiques en el aparato ha de ser 
tan pequeño como uno, pero el número óptimo de és­
tos es igual a 6 ó 7.

20 Los tabiques cilindricos 4, están
dispuestos en el recipiente 1, de modo que algunos 
de dichos tabiques están montados rígidamente a lo 
largo de la periferia completa de uno de los extre­
mos mayores de una placa terminal del recipiente 1, 

25 mientras que se establece una separación anular
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entre el otro extremo mayor de dichos tabiques y 
la placa terminal opuesta del recipiente 1. La 
totalidad del resto de los tabiques 4 se mantiene 
de un modo similar respecto a dicha placa terminal 

5 opuesta para formar separaciones anulares simila­
res con la placa terminal opuesta.

Aun cuando se haga uso de un tabi­
que cilindrico solamente, el area libre de la se­
paración anular y la de la cámara anular formada 

10 por dicho tabique y la pared del recipiente son igug
les unas a otras y al producto de la altura de dicha 
separación anular multiplicada por la longitud de 
la circunferencia de dicho tabique cilindrico.

Se ha de tener en cuenta que la igual 
15 dad de dichas areas de circulación ha de observar­

se en los casos en los que esté provista una plurali 
dad de tabiques en el recipiente, siendo dicha igual 
dad instrumental, en la fermentación secundaria que 
se efectúa bajo una velocidad lineal media constan- 

20 te de la corriente de materia prima fermentable.
Se ha encontrado ahora que la dispo­

sición antes mencionada de tabiques cilindricos en 
el recipiente contribuye a una dispersión positiva 
de las células de levadura que se depositan en la 

25 superficie de dichos tabiques, en toda la masa de
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materia prima fermentable, lo cual contribuye a la 
superior calidad del producto acabado y permite in­
tensificar el procedimiento de la fermentación secun 
daría.

5 En la parte central de una de las plg
cas terminales del recipiente está provista una abeg 
tura de entrada 5 para alimentar a través de ella la 
materia prima fermentable y la levadura. También eg 
tan dispuestas un cierto número de aberturas 6 en la

10 misma placa terminal para el tratamiento sanitario 
del recipiente y la toma de muestras para análisis 
del material que se encuentra sometido a fermentación.

La placa terminal opuesta del reci­
piente tiene aberturas de salida 7 para la descarga

15 del producto final. Para evitar la posible pertur­
bación de las velocidades medias lineales constantes 
de la corriente de material fermentable, el número 
de aberturas de salida puede variar desde cuatro a 
seis según la capacidad de producción del aparato.

20 Dicha placa terminal está también provista con una 
abertura 8 para un manómetro y agujeros de toma de 
muestra 9 que sirven también para expulsar a la atmóg 
fera bolsas de gas durante el período de puesta en 
marcha.

25 La camisa 2 del aparato puede estar
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situada tanto en las placas terminales del recipien­
te como en la pared lateral cilindrica del mismo.

Sin embargo, se propone que la camisa 
2 esté montada en la pared cilindrica del recipien­
te de modo que asi se enfrie en una forma más unifor 
me la porción terminal de la corriente de materia 
prima fermentable.

La camisa 2 está provista con abertu­
ras de entrada 10 y aberturas de salida 11 adaptadas 
para entrar y salir un refrigerante desde la camisa 
2, respectivamente.

El aparato para la dtampanización de 
vino propuesto en el presente invento funciona como 
sigue.

La materia prima fermentable que con­
siste en materia prima de vino de champán previamente 
tratado (encubado), una solución de sacarosa cristali 
na en la materia prima de champán (licor de prueba) 
y levadura, se introduce en el recipiente a través de 
la abertura de entrada 5. Las proporciones de los 
componentes antes mencionados de la materia prima fer 
mentable se seleccionan de modo que se obtengan en el 
aparato del presente invento el producto de tipo cham­
pán Brut (contenido de azúcar, 0,2 a 0,3 por ciento 
como máximo).

.73
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La materia prima fermentable experimen 
ta la fermentación secundaria (champanización) mien­
tras que circula continuamente a lo largo de una tr̂g, 
yectoria en zig-zag a través de la cámara cilindrica 

5 central y las cámaras anulares. Durante dicha fer­
mentación secundaria la materia prima de vino llega 
a estar saturada con el dióxido de carbono desprendi­
do como resultado de la fermentación para adquirir 
las propiedades específicas del champán.

10 El procedimiento de champanización
ocurre en el aparato del presente invento a una pre­
sión de gas dióxido de carbono en exceso que debe 
ser mayor que la presión en equilibrio con la concen 
tración de dióxido de carbono en el producto termi- 

15 nado mientras que abandona el aparate a través de la 
abertura de salida 7, de modo que se evite la forma­
ción de bolsas de gas en el recipiente (deschampani- 
zación).

La concentración de dióxido de carbo- 
20 no en el producto terminado está regida, a su vez,

por la cantidad de azúcar fermentada y la temperatu­
ra del producto.

El procedimiento de fermentación se­
cundaria se efectúa a presión constante y a una tem 

25 peratura gradualmente decreciente. La temperatura

0 0 7 711*. 4— * í + < -3

- 10 -



10

15

20

22.7

de la materia prima fermentable es estabilizada den­
tro del margen de 5a a 15SC añadiendo el refrigeran­
te en la camisa 2 seguido por el mantenimiento de la 
temperatura preestablecida mediante la técnica del 
enfriamiento recuperador.

El producto terminado que abandona el 
aparato a través de la abertura de salida 7, está 
próximo a ser tratado de acuerdo con el diagrama de 
flujo adoptado en un procedimiento de champanización 
en continuo.

Aunque en la descripción anterior ha 
sido descrita una realización preferida del presente 
invento ha de entenderse que a los expertos en la téc 
nica pueden ocurrirseles diversas modificaciones y 
variaciones sin apartarse del espíritu y alcance del 
invento.

La presente solicitud que corresponde 
a la presentada en U.R.S.S. con fecha 4- de Enero de 
1.972, bajo el número 1.737.547, se acoge a los bene­
ficios del Artículo 51 del vigente Estatuto sobre 
Propiedad Industrial.
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5 Los puntos de invención propia y
nueva que se presentan para que sean objeto de es­
ta solicitud de Patente de Invención en España, por 
VEINTE años, son los que se recogen en las reivin­
dicaciones siguientes:

10 la.- Un aparato para la champani-
zación de vino en corriente continua, que compren­
de un recipiente cilindrico herméticamente cerrado 
provisto con una camisa, que en combinación con la 
superficie del recipiente, forma una cavidad para 

15 el refrigerante alimentado a través de ella, carac­
terizado porque situado en el recipiente está al 
menos un tabique cilindrico, estando dicho tabique 
mantenido con uno de sus extremos frente a una de 
las placas terminales del recipiente dispuesta con- 

20 céhtricamente respecto de las paredes del recipien­
te, de tal modo que se deja una separación anular 
entre la otra cara terminal de dicho tabique y la 
otra placa terminal del recipiente, para que la ma<- 
teria prima fermentable circule desde la cámara 

25 formada por el tabique cilindrico, hacia la cámara
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anular formada por dicho tabique y la pared del reci­
piente, consiguiéndose la estabilidad de la velocidad 
lineal media de la corriente de materia prima fermenta- 
ble haciendo que cada una de las areas de la sección 
transversal del tabique cilindrico y de la cámara anu­
lar formada por dicho tabique y la pared del recipien­
te sean iguales unas a otras y al producto de la altu­
ra de dicha separación anular multiplicada por la lon­
gitud de la circunferencia de dicho tabique cilindri­
co.

2*.- Un aparato para la champanización 
de vino en corriente continua.

Tal y como se ha descrito en la Memo­
ria que antecede, representado en los dibujos que se - 
acompaña y para los fines que se han especificado.

Esta Memoria consta de treoe hojas es­
critas a máquina por una sola cara.

Madrid,
F.A.
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