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MEMORIA DESCRIPTIVA

Ya es conocida .una instalación particular, apta para, 
realizar un proceso de vinificación, caracterizada por el hecho 
de efectuar ta l proceso en caliente, con un calentamiento opor­
tuno de la pasta de mosto y con el remontaje contemporáneo de 

5, la misma.

Es oportuno, a propósito, recordar que la termovini- 
ficación o, en cualquier forma., el calentamiento o el enfria­
miento del prensado, efectuado con dispositivos puestos en el 
interior del propio depósito de almacenado y de vinificación, 
presenta ventajas, respecto a l calentamiento o enfriamiento,



efectuado con sistemas puestos a l  exterior del mismo.

Tales ventajas se concretan en una mayor extracción 
del color y de las otras sustancias contenidas en la uva, a sí 
como en una mayor sencillez constructiva y en la posibilidad 
de calentar la  pasta de mosto evitando el reciclado en un in- 
tercambiador puesto a l exterior, con la consiguiente necesi­
dad de u tilizar una bomba de circulación, particularmente da­
ñosa por la  suciedad que puede provocar en el mosto.

Para ta l objeto, según el método considerado, la  
instalación se compone, esencialmente, de un intercambiador, 
constituido por dos tubos concéntricos, y un transportador, 
a hélice o de tornillo , puesto dentro del tubo de diámetro 
inferior.

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

Los citados tubos concéntricos están inmersos en 
el prensado a tratar, de modo para poder transmitir, o subs- 

20, traer, directamente de éste, las calorías necesarias.

Es oportuno señalar además que, los precipitados 
tubos concéntricos, en la  instalación citada, presentan pre­
ferentemente un aumento progresivo de diámetro, en correspon­
dencia de sus extremidades, a l objeto de favorecer la entra- 

25. ^  y ^  salida del prensado, respecto a l tubo de diámetro in
ferior.

El transportador, de hélice o de tornillo, se dis­
pone dentro del tubo de diámetro inferior y sirve para proL. 
vocar un paso vertiginoso del prensado dentro del citado tn- 

3^. bo, hacia abajo o hacia arriba, a s i  como para inducir a un_ 
oportuno movimiento en la  masa que llena el recipiente en el 
que se realiza la  termovinificación. El citado transportador
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tiene el doble objeto de aumentar al coeficiente de intercam­
bio térmico del calentador, por efecto de la velocidad y de 
la turbulencia, inducidas en el liquido en contacto con la 
pared de intercambio, y a l propio tiempo, favorecer, por efec­
to de la  turbulencia y del calentamiento de la masa, el paso 
de las sustancias colorantes y de los extractos del hollejo 
a l mosto.

La instalación que constituye el objeto antes men­
cionado, representa, prácticamente, una nueva aplicación en 
el campo de la vinificación y permite obtener resultados ven­
tajosos, sea desde el punto de vista económico y funcional, 
sea por cuanto se refiere a l ahorro de tiempo y a los valores 
cualitativos del producto obtenido.

En efecto, el procedimiento de termovinificación 
consiste en acelerar el proceso de difusión de las sustancias 
colorantes y de los extractos, mediante el calentamiento de 
la masa del prensado o de parte de ésta.

Entre los valores prácticos notables, que caracte­
rizan la citada instalación, conviene indicar el hecho de que 
la misma permite calentar la masa, en breve tiempo, en el mis­
mo recipiente de tratamiento.

Además, ta l  instalación permite favorecer el proce­
so de difusión, sea en la fase de calentamiento, sea en las 
fases sucesivas, mediante una enérgica agitación de la masa.

Además, es oportuno señalar que, aparte de que para 
el proceso de termovinificación, la instalación que constitu­
ye el objeto antes mencionado es utilizable para el control 
de la vinificación, mediante el enfriamiento previo de las 
masas, o mediante la  substracción del calor de fermentación, 
a medida, que este se produce.

De cuanto se ha expuesto se revela por consiguiente, 
que el prensado es primero admitido en el depósito, luego se
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calieo.ta y mantiene en circulación; sucesivamente se deja re­
posar por un cierto tiempo en el propio depósito; por último 
se descarga.

Por ello, el tiempo total del ciclo comprende un tiem 
5. po de carga, un tiempo de calentamiento y de reposo y un tiem­

po de descarga, mientras que, a los efectos de la  termovinifi- 
cación, sólo es ú til el tiempo durante el cual el prensado per­
manece en el depósito, a a lta  temperatura.

Al objeto de eliminar los citados tiempos muertos, y 
10. por consiguiente, aumentar la producción, haciendo más senci­

lla s  las operaciones de vinificación, a ta l instalación se han 
aportado algunas modificaciones.

Más precisamente, en la instalación perfeccionada, 
que constituye el objeto del presente invento, el funciouamien 

15. to resulta continuo, con el depósito siempre lleno y a nivel 
constante.

En la práctica., la citada instalación perfeccionada 
está provista de una bomba, de capacidad oportuna, mediante 
la cual se admite el. prensado fresco, con continuidad, por la  

20. parte inferior, cónica, del depósito termovinificador.

La conducción de entrada no es radial a l termovinifi­
cador, sino oblicua, de modo para producir, en el propio termo- 
vinificador, un movimiento vertiginoso de mezcla.

En la parte superior del depósito, además, está prac- 
25. ticado un orificio  de descarga, de sección oportuna, a travós 

del cual sale , en cada instante, por simple rebose, una .canti­
dad de prensado igual a aquel que entra por abajo.

Ya que el calentamiento del prensado, apenas entra 
en el termovinificador, es inmediato, realizándose por mezcla 

30. con la  masa, ya caliente, mantenida a temperatura constante, 
se eliminan los tiempos de carga, descarga y calentamiento.



Por último, habida cuenta que el enfriamiento del 
prensado caliente, saliente del termovinificador representa 
un problema notable técnica y económicamente, en la presante 
instalación ta l enfriamiento se obtiene a expensar del pren­
sado entrante en el propio 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 solución, aparte de eliminar las dificultades 
intrínsecas que se encontrarían a l  hacer circular en un inter­
cambiador de calor el prensado entrante en el tsrmovinifi ca­
dor y el saliente del mismo, dadas sus características parti­
culares, puede bastar enfriar el vino a la temperatura nece­
saria para su admisión a los depósitos de fermentación.

La entidad del enfriamiento del vino, en efecto, es­
tará condicionado únicamente por la eficacia y por las dimen­
siones del citado intercambiador de calor.

Estas y otras características, de naturaleza funcio­
nal y constructiva, de la instalación perfeccionada, para la 
termovinificación a ciclo continuo, que constituye el objeto 
de la presente patente, podrán comprenderse mejor mediante ol 
auxilio del dibujo anexo en el que:

En la figura 1, la citada instalación está represen­
tada, esquemáticamente, con el depósito de contención del pren­
sado en sección vertical.

Con referencia particular a los símbolos numéricos 
de ta l figura, la  instalación perfeccionada de termovinifica­
ción, en objeto, resulta constituida por un depósito ( l) ,  <aue 
presenta una porción inferior cónica.

Axialmente a ta l depósito ( l ) ,  que contiene la masa 
del prensado a tratar, se colocan 2 tubos concéntricos (2)



(3)! que delimitan un interespacio (4 )y dentro del cual es sus­
ceptible de condensar el vapor o bien circular agua, de calen­
tamiento o de enfriamiento.

En el interior del tubo de diámetro inferior (3), se 
5. dispone un transportador (5), de hélice o de tornillo, que 

sirve para provocar un paso vertiginoso del prensado, dentro 
del propio tubo, hacia lo alto o hacia abajo, y para inducir 
un oportuno movimiento asimismo en la masa que llena todo el 
depósito (1), en el que se realiza la  vinificación.

10. Con ta l disposición se acrecienta el coeficiente de
intercambio térmico y se favorece por consiguiente, la extrac­
ción y el reciclo de las sustancias colorantes contenidas en 
el mosto.

Es oportuno observar que el calentamiento o el en- 
15. friamiento de la  pasta de mosto, en el interior del depósito 

(1), de tratamiento, podrá efectuarse asimismo con placas ra­
diantes, serpentinas, tubulares, interespacios sobre las pa­
redes del propio depósito, u otros sistemas, siempre asocia­
dos a la acción mecánica provocada por la hélice, o por el 

20. tornillo, o por otros medios similares.

El prensado fresco es admitido por la parte inferior, 
cónica, del depósito ( l) ,  a través de una conducción (10), ca­
s i  tangencial, respecto a l propio depósito y alimentada a tra­
vés de una bomba de capacidad adecuada.

25. Bi ta l forma, asimismo el prensado en trance contri­
buye a "crear un movimiento vertiginoso de mezcla, en la masa 
presente en el propio depósito.

El prensado excedente, sale, por rebose, a través 
de un orific io  de descarga (6), practicado en la parte supe- 

30. rior del depósito (1).

El tiempo medio de permanencia del prensado en el 
vinificador, resulta por consiguiente igual a l volumen del
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propio vinificador dividido por la .capacidad de la bomba.

El prensado descargado a través de la abertura (6), 
es transportado, a través de un conducto, a un aparato escu­
rridor y comprimidor (7), que proporciona la separación del vi­
no de los hollejos y de las semillas.

Los hollejos y las semillas se eliminan sucesiva­
mente mediante un transportador (8), mientras que el vino ca­
liente se hace circular por un intercambiador de calor (9), en 
contacto con el prensado fresco a admitir en el depósito.

Con ta l disposición, el citado prensado sufre una 
acción de precalentamiento, que permite una termovinificación 
a ciclo continuo con el mínimo dispendio de calor.

Además, el vino mediante un dimensionado oportuno 
del intercambiador de calor (9)? puede ser directamente en­
friado hasta la temperatura requerida para, su admisión a los 
depósitos de fermentación.

De cuanto se ha expuesto precedentemente y de la ob­
servación de la figura del dibujo anexo, resulta evidente la 
mayor funcionalidad y la forma práctica de empleo, que carac­
terizan la instalación perfeccionada, a ciclo continuo, para 
la  termovinificación, que constituye el objeto de la presen­
te patente.

Obviamente, ta l instalación de termovinificación y 
el relativo método de fabricación y funcional, se han descri­
to precedentemente y representado a puro titulo de ejemplo in­
dicativo y no limitativo y a l  sólo objeto de demostración de 
la  realización práctica y de las características generales de 
la presente invención.

Por consiguiente, de tales premisas se puede dedu­
cir que la instalación para la termovinificación, en objeto, 
y el método relativo, podrán su frir  numerosas variantes y mo­
dificaciones, segán las diferentes exigencias de fabricación



y el empleo práctico específico, .prevista cada vez para la ins­
talación citada y, asimismo, podran su frir  aquellos perfeccio­
namientos que vendrán sugeridos por la experiencia práctica.

Tales variantes podrán tener como objeto sea las par­
tes funcionales arriba indicadas, características del presea- 
te invento, sea sus particularidades de construcción y/o_de 
montaje, la  totalidad sin  s a l ir  del ámbito de la presente in­
vención.

REIVINDICACIONES

Descrito el objeto del presente invento, se decla­
ran nuevas y de propia invención las siguientes reivindicaciOL- 
nes, con prioridad de la solicitud de patente italiana n9 
29334 A/72 del 18 Septiembre de 1972.

1.- Instalación para la termovinificación a ciclo 
continuo, con contemporáneo remontaje de la pasta de mosto, 
caracterizada por el hecho de comprender un depósito, provis­
to de un fondo cónico; axialmente a ta l depósito están 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, a- 
limentado por una bomba, entra por la  parte inferior del depó­
sito , a través de una abertura dispuesta tangencialmente a l 
propio depósito; el mismo prensado sale , por rebose, a través 
de un orific io  de descarga practicado en la parte superior del 
depósito; ta l orificio  de descarga está en comunicación con 
un conducto, que penetra en un aparato escurridor y comprimi­
dor; ta l aparato realiza la  separación de las semillas y de 
los hollejos del vino enviando este último a un intercambiador 
de calor, en contacto con el prensado fresco, a admitir en el 
depósito de termovinificación.
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2— Instalación, según la  reivindicación precedente) 
caracterizada por el hecho de resultar constituida por un depó­
sito , que presenta una porción inferior cónica? axialmente a 
ta l depósito, que contiene la masa del prensado a tratar, están 

5. oolocados dos tubos concéntricos, que delimitan un interespa­
cio, 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 diámetro inferior está dispuesto, además, 
un transportador, de hélice o de tom illo .

10. 3.- Instalación, según las reivindicaciones preceden­
tes, caracterizada por el hecho de que el prensado fresco es 
admitido por la parte inferior, cónica, del citado depósito, a 
través de una conducción, casi tangencial a l propio depósito y 
alimentada a través de una bomba de capacidad adecuada.

^  4.- Instalación, según las reivindicaciones preceden­
tes, caracterizada por el hecho de que el prensado excedente 
sale, por rebose, a través de un orificio  de descarga, practi­
cado en la parte superior del citado depósito? ta l o rific io  de 
descarga está en comunicación, a través de un conducto con un

20  ̂ aparato escurridor y comprimidor, que proporciona la separación 
del vino de los hollejos y de las simientes.

5. - Instalación, según, las reivindicaciones preceden­
tes, caracterizada por el hecho de que el citado aparato comu­
nica con una cinta transportadora, a través de la cual so eli-

25. minan los hollejos y las simientes, y con un intercambiador de 
calor, en el cual se introduce el vino caliente? este último 
se enfría cediendo su calor a l prensado fresco, alimentado a l  
depósito de termovinificaoión.

6.  - Instalación para la termovinificaoión a ciclo con-
20 tinuo, con contemporáneo remontaje de la pasta de mosto.

Según se describe y reivindica en la presente memo­
ria descriptiva que consta de 10 páginas foliadas y escritas a
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máquina por una sola de sus caras y acompañadas de los diñu? 
jos reglamentarios.

Madrid, a [* 7 
p.a.

^A!ME !SERi\ip. p. ^

Armado; FELÍPE PR¡ETO

mpc.
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