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PATENT B
DE

INVENCION

por "INSTATACION PARA LA TERMOVINIFICACION 4 CICLO CONTINUO,
CON CONTEMPORANEO REMONTAJE DE L4 PASTA DE MOSTOY, a favor de
la firpa italiana ANF PADOVAN S.p.4., residente en Conegliano
(Treviso) Italia.

MEMORIA DESCRIPTIVA

Ya es conocida una instalacidn particular, apte pora
realizer un proceso de vinificacidn, caracterizada por el hacho
de efectuar tal proceso en caliente, con un calentamiento opon.
tuno de la pasta de mosto y con el remontaje contempordneo de

la misme.

Bs oportuno, & propésito, recordar que le termovini-
ficacibn 0, en cualquier forma, el calentamiento o el enfria-
miento del prensado, efectuado con dispositivos puestos en el
interior del propio depésito de almocenado y de vinificoeiln,

presenta ventajas, respecto al calentamiento o enfriamienton,
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efectuado ocon sistemas puestos al exterior del mismo.

Tales ventajas se concretan en une mayor extraccibn
del color y de las otras sustancias contenidas en la uve, asi
como en una meyor sencillez construetiva y en la posibilidad
de calentar la pasta de mosto evitando el reciclado en un in-
tercambiador puesto al exterior, con la consiguiente necesi~
dad de utilizar una bomb2a de circulacibn, particularmente da—

osa por la suciedad que puede provocar en el mosto.

Para tal objeto, segln el método considerado, la
instalacibn se compone, esencialmente, de un intercambiador,
constituido por dos tubos concéntricos, y un transportador,
a hélice o de tornillo, puesto dentro del tubo de didmetro
inferioxn,

Los dos tubos concéntricos del intercambiador, de-
limiten un interespacio, preferentemente con marcha vertical,
dentro del cual ss condensa el vapor, o bien circula agwe de -
calentamiento o de enfriamiento.

Los citados tubos concéntricos estédn inmersos en
el prensado & tratar, de modo para poder transmitir, o subs-
traer, directamente de éste, las celoriss necesarias.

Es oportuno sefialar ademds que, los precipitados
tubos concéntricos, en la instalacién citada, presentan pre-
ferentemente wn aumento progresivo de didmetro, en correspon~
dencia de sus extremidades, al objeto de favorecer la enfra.
da y la salida del prensado, respecto al tubo de didmetro in
ferior.,

El transportador, de hélice o de tornillo, se dis-
pone dentro del tubo de didmetro inferior y sirve para pro-
voear un paso vertiginoso del prensado dentro del citado tu-
be, hecia abajo o hacie arriba, asl como para inducir a un_
oportunc movimiento en la masa que lleng el recipiente en el
que se realiza le termovinificacién. El citado transportador
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tlene el doble objeto de aumentar el coeficiente de intercam-
bio térmico del calentador; por sfecto ds la velneidad y de
la furbulencia, inducidas en el liquido en contacto con la
pared de intercambio, y al propic tiempo, favorecer, por efec-
to de la turbulencia y del calentamiento de la masa, el peso
de las sustancias colorantes y de los extractos del hollejo

al mosto,

Ia instalacibn que constituye el objeto antes men-
cionado, representa, prédcticamente, wna nueva aplicacidn en
el campo de la vinificacidn y permite obtener resultados ven—
tajosos, sea desde el punto de vista econbmico y funcional,
sea por cuanto se refiere al ahorro de tiempo y a los valores
cwalitetivos del producto ocbtenido.

En efecto, el procedimiento de termovinificacidn
consiste en acelerar el proceso de difusién de las sustencias
colorantes y de los extrectos, mediante el calentamiento de

la masa del prensado o de parte de ésta,

Entre los valores prdoticos notables, que caracte.
rizan la citada instalaciln, conviene indicar el hecho de que
la misma permite calentar la masa, en breve tiempo, en el mis-

mo reclpiente de tratamiento.

Ademds, tal instelacién permite favorecer el proce-
50 de difusibn, sea en la fase de calentamiento, sea en las

fases sucesivas, mediante una enérgica agitacién de 1o mosa,

Ademds, es oportuno sefialar que, aparte de que para
el proceso de termovinificaclén, la instalacidn que constltu~
ve el objeto antes mencionado es utilizable para sl control
de la vinificacibn, mediante el enfriamiento previo de las

masas, 0 mediante la substraccidn del calor de fermentaciodn,

a medida que este se produce.

De cuanto se ha expuesto se revela por consigulcnte,
que el prensado es primero admitido en el depbsito, luego se
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calienta y mantiene en circulacidn; sucesivamente se deje re-

posar por un cierto tiempo en el propio depbsito; por Glibimo
Se descargsa,

Por ello, el tiempo total del ciclo comprende un tiem
Po de carga, un tiempo de calentamiento y de reposo vy un tleme
po de descarga, mientras que, & 1os efectos de 12 +termovinifi-
cacibn, s6lo es dtil el tiempo durante el cual el prensado per-
menece en el depdsito, a alte temperatura,

&1 objeto de eliminar los citados tiempos nuertos, y
por consiguientes, aumentar la produccibn, haciendo mds senci-
llas las operaciones de vinificaclidn, a tal instalacién se han
aportado algunas modificaciones.

Mds precisamente, en la instaelacién perfeccionada;
que constituye el objeto del presente invento, el funcionamien
0 resulta continuo, con el depbsito siempre lleno y & nivel
constante.

En la prdctica, la citada instalacidén perfeccionada
estd provista de una bombe, de capacidad oportuna, mediante
la cual se admite el premnsado fresco, con continuided, por la

parte inferior, cénica, del depdsito termovinificador.

Ia conduccidn de entrada no es radial al termovinifi-
cador, 8ino oblicua, de modo para produclr, en el propio termo-

vinificador, un movimlento vertiginoso de mezcla.

En la parte superior del depbsito, ademds; estd prac-
tlicado wn orificio de descarga, de seccibn oportuwna, a través
del cual sale, en cada instante, por simple rebose, una .canti-
dad de prensado igual a aguel gue entra por abajo.

Ya que el calentamiento del prensado, apenas enjra
en el termovinificador, es inmediato, realizdndose por mezcla
con le masa, ya caliente, mantenida a temperatura constante,

Se eliminan los tiempos de carga, descarga y calentamiento,
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Por Wltimo, hebids ouente que el enfriamiento del
prensado caliente, saliente del termovinificador representa
un problema notable téenica y econdmicamente, en la presante
instalacién tal enfriamiento se obtiene & expensar del pren-
sado entrante en el proplo termovinificador.

Para este objeto, el prensado saliente es escurri-
do y comprimido y el vino caliente Se pone en contacto, a tra.

vés de un intercambiador de calor, con el prensado entrante.

Tal solucibn, aparte de eliminar las dificultades
intrinsecas que se encontrarian al hacer circular en un inter-
cambiador de calor el prensado entrante en el termovinifica-
dor y el saliente del mismo, dadas sus caracteristicas parti-
culares, puede bastar enfriar el vino a la {temperatura nece-

saria para su admisidn a los depbsitos de fermentacidn.

Ia entidad del enfriamiento del vino, en efecto, ese
tard condicionado unicamente por la eficacia y por las dimene
siones del cltado intercambisdor de calor.

.

Estas y otras caracteristicas, de naturaleza funolo-
nal y constructiva, de la instalacidén perfeccionada, para lo
termovinificacibn o ciclo continuo, que constituye el objeto
de la presente patente, podrdn comprenderse mejor medlante cl

auxilio del dibujo anexo en el que:

En la figura 1, la citada instalacién estd represon-
tade esquemdticamente, con el depbeito de contencién del pren-

gado en secoidn vertical.

Con referencia particular a los simbolos numéricos
de tal figura, la instalacién perfeccionada de termovinifica.-
cibn, en objeto, resulta constitulda por un depdésito (1), que

presenta una porcidén inferior cénica.

Axialmente & tal depésito (1), que contiene lz masa

del prensado a tretar, se colocan 2 tubos concéntricos (2)



10.

15.

20.

25.

30.

ceptible de condensar el vapor 0 bien circular agua, de calen-

tamiento 0 de enfriamiento.

En ¢l interior del tubo de didmetro inferior (3) se
dispone un transportador (5), de hélice o de tornillo, gque
sirve para provocar un paso vertiginoso del prensado, dentro
del propic tubo, hacia lo alto o hacia abajo, y para inducir
un oportuno movimiento asimismo en la mesa que llena todo el

depbsito (1), en el que se realiza la vinificacién.

Con tal disposicién se acrecienta el coeficiente de
intercambio térmico y se favorece por consiguiente, la extrac-
cifn y el reciclo de las sustaencias colorantes contenidas en
el mosto,

Es oportuno observar que el calentamiento 0 el en-
friamiento de la pasta de mosto, en el interior del depésito
(1), de tratamiento, podrd efectuarse asimismo con placas ra-
diantes, serpentinas, +tubulares, interespacios sobre las pa-
redes del propio depésito, u otros sistemas, siempre asocie-
dos a la aceidn mecdnlca provocada por la hélice, o por el

tornillo, o por otros medlios similares.

El prensado fresco es admifido por la parte inferior,
cbnlea, del depésito (1), & través de una conduceién (10), ca-
si tangencial, respecto al propio depdsito y alimentada a tra.
vés de una bomba de capacidad adecuada.

En tal forma, asimismo el prensado enfrance contpi-
buye a crear un movimiento vertiginoso de mezcla, en la masa
presente en ¢l propio depbsito,

El prensado excedente, sale, por rebose, & través
de un orificio de descarga (6), practicado en la parte supe-
rior del depb6sito (1),

El tiempo medio de permanencia del prensado en el
vinificador, resulta por consiguiente igusl al volumen del
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propic vinificedor divididu por la capecidad de la bombe,

Fl prensadc descargado a través de le abertura (6),
es transportado, a través de un conducto, & un aparato esou-
rridor y comprimidor (7), que proporciona la separecién del vi-
no de los hollejos y de las semilles.

Los hollejos y las semillas se eliminan sucesiva-
mente mediante un transportador (8), mientres que el vino co-
liente se hace circular por un intercambiador de calor (9), en

contacto con el prensado fresco a admitir en el depbsito.

Con tal disposicidn, el citedo prensado sufre una
accién de precalentamiento, que permite una termovinificacidn

a ciclo continuo con el minimo dispendio de calor.

Ademfs, el vino mediante un dimensionado oportuno
del intercambiador de calor (9), puede Ser directamente en-
friado haste la temperatura requerida para su admisidn a los

depbsitos de fermentacidn,

De cuanto se ha expuecsto precedentemente y de la ob-
servacién de la figura del dibujo anexo, resulte evidente la
meyor funcionalidad y la forma prdetica de empleo, que caroc.
terizan le instalacién perfeccionada, a ciclo continuo, para
la termovinifiocacidn, que constituye el objeto de la presan-

te patente,

Obviamente, tal instalacidn de termovinificacidn y
el relativo método de fabricacibn y funcional, se han descri-
t0 precedentemente y representado a puro titulo de ejemplo in-
dicativo y no limitetivo y al s6lo objeto de demostrecidn de
la realizacién prdetica y de las caracteristicas genercrles de

la presente invencién,

Por consiguiente, de tales premisas se puede dodue
cir que la instalacibn para le termovinificoeibn, en objetbo,
¥y el método relativo, podrdn sufrir numerosas veriantes ¥ mo-

dificaciones, segun las diferentes exigencias de fabricaciédn
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¥y el empleo prdctico especifico, prevista cada vez para la ins-
talacibn citada y, asimismo, podidn sufrir aquellos perfeccio-
namientos que vendrdn sugeridos por la experiencia prdectica.

Tales variantes podrdn tener como objeto sea las par-
tes funcionales arriba indicadas, caracteristicas del presen~
te invento, sea sus particularidades de construccién y/o_de
montaje, la totalidad sin salir del dmbito de la presente in-

vencién.

REIVINDICACIONES

Descrito el objeto del presente invento, se decla~
ran nuevas y de propia invencidn las sigulentes reivindicacio
nes, con prioridad de la solicitud de patente italians nt
29334 4/72 del 18 Septiembre de 1972.

l.- Instalacién para la termovinificacién a ciclo
continuo, con contempordneo remontaje de la pasta de mosto,
caracterizada por el hecho de comprender un depbsito, provis-
t0 de un fondo cbnico; axialmente a tal depbdsito estdn coloca-
dos dos tubos concéntricos, que delimitan un interespacio, en
el cual circula el fluido de calentamiento y, eventualmente,
de enfriamiento; en el interior del tubo menor se dispone un
transportador de tornillo o de hélice; el prensado fresco; 8-
limentado por una bomba, entra por la parte inferior del depb-
sito, a través de una abertura dispuesta tengencialmente al
propio depésito; el mismo prensado sele; pPoOr rebose, a través
de un orificio de descarga practicado en la parte superior del
depdsito; tal orificio de descarga estd en comunicacidén con
un conducto, que penetra en un aparato escurridor y comprimi-
dor; tal aparato realizs la separacibn de las semillas y de
los hollejos del vino enviando este tUltimo a un intercembiador
de calor; en contacto con el prensado fresco, a admitir en el
depbsito de termovinificacidn,

e
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caracterizada por el hecho de resultar constituida por un depb-
sito, que presenta una porcidn inferior cénica; axiclmente a
2l depbsito, que contiene la masa del premsado a tratar, estdn
colocados dos tubos concéntricos, que delimitan un interespa-
clio, dentro del cual es susceptible de condensar vapor o bien
de circular agua, de calentamiento o de enfriamiento; en el in-
terior del tubo de didmetro inferior estd dispuesto, ademds,

un transportador, de hélice o de tornillo,

3.~ Instalacibn, segin las reivindicaciones preceden-
tes, caracterizada por el hecho de que el prensado frescod es
admitido por la parite inferior, cénica, del citzdo depdsito, =
través de wna conduccidn, casi fangencial al propio depbsito y
alimentada a través de uma bomba de capacidad adecuade.

4.,—~ Instalacibn, segtn las reivindicaciones preceden~
tes, caracterizada por el hecho de que el prensado excedente
sale, por rehose, & través de un orificio de descargd, practi-
cado en la parte superior del citado depbsito; tal orificio de
descarge estd en comunicacifén, a través de un conducto con un
aparato escurridor y comprimidor, que proporciona la sceparacién

del vino de los hollgjos y de las simientes.

5.- Instalacibn, segln las reivindicaciones preceden-
tes, caracterizada por el hecho de que el citado aparato comu-
nica con una cinta transportadora, a través de la cual se eli~
minan los hollejos y las simientes, y con wun intercambiador de
calor; en el cual se introduce el vino caliente; este @ltimo
se enfria cediendo su calor &l prensado fresco, alimentado al

depbésito de termovinificaciébn,

6.~ Instalacibn para la termovinificacitdén & ciclo con-

tinuo, con contempordneo remontaje de la paste de mosho.

Segiin se describe y relvindica en la presente memo-
ria descoriptiva que consta de 10 pdginas foliadas ¥y escritas a

G
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