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PROCEDIMIENTO ¥ DISPOSITIVO DE PUESTA
RAPIDA EN FERMENTACION DE ELEMENTOS
EN MEDIOS HETEROGENEOS.

ROGER BELLOT, ¥ JEAN BELLOT., ambos de nacionalidad
francesa., residentes en 104, rue de la Mddoquine,
TALENCE, Gironde, Francia.

Ta presente invencién se refiere a un pro-
cedimiento: de puesta en fermentacién répida, continua
o discontinua, de elementos en medios heterogéneos,
aplicable particularmente a la fase de las fermenta-

ciones alcohélicas, a saber, la transformacidén del
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mosto, liquido azucarado, vino, liguido alcohdélico, que es la
paerte mds importante de la vinificzeidén y a la extraccidn de
los colores, sabor y otros compuestos, que se contienen en log
productos sélidos de la uva. La invencién se refiere igualuen-
te a dispositivos paras la puesta en prdctica del citado proce-
dimiento.

Se sabe que las habituales fermentaciones disconti-~
nuas efectuadas en cubas bajo atmbésfera de anhidrido carbdénico
u otro gas inherte, necesitan un mimero de cubas cuya impartaE
cia varia seglin el proceso de elaboracidn escogido y la dura-
cibén de la maceracién. AUn cuando estas sean las Unicaes que
deben adoptarse para obtener vinos tintos de calidad superior,
sucede que la importancia de los gastos que deben realizarse
se eleva excesivamente cuando se trata de obtener ciertos vi-
nos de consumo- ordinario, por el nimero de cubas necezsiias,
debido a una inmovilizacién prolongada de estas Ultimas..

En algunos problemas de vinificaciébdn, por otra par-
te, ¥y por razones que dependen del vinificador, puede ocurrir
ademds que transcurra un cierto lapso de tiempo que vaya de
varias horas a varios dlas entre el momento en que se introdu-
ce la vendimia en la cuba de carga y la puesta en aplicacién
del procedimiento segin la invencién.

En este caso, tanto si la vendimia estd o0 no en ra-
cimos y si tiene o no semilla, se produce en un lapso de tiem-
po variable un comienzo de fermentacidén que hace disociarse
la mezcla 1liguido-sélido, llevando las materias sélidas méds
ligeras a subir a la superficie. E1l volumen sélido asi Fforma-~
do o "casquete" flota y: presenta una estructura mds o menos
compacta segin la duracidén de su formacién. Este volumen, su~

mergido en parte, ¥y segin que la vendimia esté en racimos o
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no, representa de un 20 a un 30% aproximadamente del volumen

de la vendimia introducida. Convliene pues provocar una inmer-
sién forzasda de las partes sblidas, para ponerlas en contacto
con las partes lliquidas, con el fin de conseguir una extra..

ceién médxima de los componentes., Para ello, se podrian aplicar
por ejemplo las disposiciones descritas en la Patente Fruncessg
n? 1,510.140 y en su primer certificado de adicién n? 92.456

para provocar una inmersién forzada de las partes sélidas. En
ausencia de este dispositivo, y con el fin de volver a pouer

en contacto las partes sélidas y liquidas de la cuba, conviene
efectuar un deslastrado completo y no parcial del moste conte-
nido en la cuba y después volverlo a poner en contacto con el
1{quido por llenado de la cuba.

La presente invencidén elimine estos inconvenientes
proporcionando un procedimiento y dispositivos que perhiten
obtener rédpidamente, en continuo o no, eventualmente de forma
automdética, una fase de fermentacidn deseada de los mostos,
con difusidén médxims de los componentes solubles de las cargas
sometidas a la fermentacién.

La invencién permite particularmente al venificador
trabajar a voluntad con casquete seco 0 con casquete himedo y,
en este caso, sin encontrarse en la obligacién de deslastrar
totalmente la cuba de carga de su mosto para dislocacién del
casquete en el fondo inclinado de la cuba de carga antes de
volver & introduecir ulteriormente mosto fermentado, estando
gsocigado el fondo preferentemente inclinado de la cuba con unz
puerta de apertura progresiva controlada como se describe en
la Patente Francesa n? 1.439.116 y su primer certificado de
adicién n2. 70.07.289.

El procedimiento segun la invencidén se caracteriza
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esencialmente por el hecho de que se pone en contacto una frac
¢lén del mosto que hay que hacer fermentar, seguido: por una
carge. de vendimia que encierra elementos sbélidos y elementos
1fguidos, con una fraccién de mosto previamente preparado,
fermentado, por el hecho-de que se pone en contacto por recir-
culacibn, en continuo o no, una fraceidén de la mezZela de mos-
tos en fermentacidén asi obtenida con los elementos sélidos y
liguidos de la mencionada carga, sin dejar de mantener cons-
tante el volumen transferido de la fraccién de mosto que hay
que hacer fermentar y el volumen de la fracciébén de mosto fer-
mentado, y por Ultimo por el hecho de que se extrae la fotali-
8ad del mosto que ha fermentado de este modo, conservendc una
fraccidén de dicho volumen para una operacidn ulterior.

Segin una caracteristice ventajosa, se trata una
nueva cargs de vendimia correspondiente al volumen de mosto
gue hay que hacer fermentar transferido al mosto previamente
fermentado,

Para la puesta en préctica del procedimiento mencio-
nado, el dispositivo segin la invencidén se caracteriza esen-
cialmente por el hecho- de que lleva al menos una cuba de cargsy
y: vinificacién, al menos una cuba de fermentacidén que encierral
el volumen necesario de mosto previamente fermentado y el volg
men de mosto gque hay que hacer fermentar, conductos de recir-
culacidén de los mostos de la mencionada cuba de fermentacidn
hacig dicha cuba de carga, 6rganos de control de los volumenes
$rasnferidos, por control de niveles, asi como érganos necesa-)
rios de transferencia de carga y de liquidos, y de evacuaciébn
separada de los productos s6lidos y liquidos formados..

Segin otras caracteristicas:

- el dispositivo comprende ademds una cuba reguladoral
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de los volumenes de mostos transferidos, montada en serie en
el conducto de recirculacidn de dichos mostos;

- el dispositivo puede incluir una serie de cubag de
cargas montadas en serie, encontrdndose la parte inferiovr de
1g una unids a la parte superior de la siguiente, estandn uni-
de la vltima cuba de la serie a una o varias cubas en serie de
fermentacidn;

- las cubas de carga llevan en su parte inferior una
puerta de trasiego de apertura progresiva controlada;

- una cuba de carga puede ser del tipo giratorio para
1a homogensizacién de su contenido;

- una cuba de carga incluye ademds al menos un conjun-
to de barras transversales dispuesto en un plano horizontal
gensiblemente en el nivel superior de ls vendimia en la mencig
nada cuba O un cable tendido entre umas patas de engauche dis-
puestas en dicha cubaj

— las barras transversales pueden estar distribuidas
en varios conjuntos dispuestos segin planos horizontales pars-
lelos, entre la parte superior y el fondo de la cuba de carga;

- los conjuntos de barras pueden estar acoplados a
chimeneas verticales de subida de los mostos, cuya parte supe-
rior estd dispuesta por encima del nivel superior de la carga;

- la parte superior de la chimenea puede estar dotada
de un cono de riego por chorreo o dispersién.

conforme s la presente invencidén, la cuba de carga
v la cuba de fermentacidén pueden ademds estar directamente su-
perpuesta en un conjunto compacto, constituyendo el fondo de
1a cube de carga la cipula de la cuba de fermentacibn.

Otras caracteristicas y ventajas de la pregente in-

vencién aparecerdn mejor en la descripcién que sigue, que se
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hace en relacién con los dibujos adjuntos en los que:

- la figura 1 representa un esquema que ilustra el pro
cedimiento segin la invencidn;

—~ la figura 2 representa un esquema de una forméﬂ@g
realizacién del dispositivo, que lleva una serie de cubas-de
cargas .

- la figura 3 representa una primers variante de forma
de realizacidén, que incluye una serie de cubas de carga en
serie y una serie de cubas de fermentacidn en serie;

- las figuras 4 y 5 representan respectivamente mua
vista esquemdtica en seccién y en alzado de una segunda varian
te de forma de realizacidn, que incluye una cuba de carge girg
toria v una serie de cubas de fermentacién en serie;

- la figura 6 representa un esquema en el gue la cuba
de carga lleva dos conjuntos paralelos de barras transTarsales
v de chimeneas de riegoj

- las figuras T y 8 representan respectivamente, vis-
tas desde arriba, unas posibles disposiciones de conjuntos de
Yarras transversales; ¥

- las figuras 9 y 10 representan respectivamente vis-—
tas en seccién de perfil y de cara, con relacién a la puerta
de apertura progresiva, de un conjunto segin la invencién, con
dos cubas directamente superpuestas.

En estos dibujos, las mismas referencias designan
los mismos elementos.

Con referencisa & la fig. 1, se introduce la vendimis
fresca, en racimos o no, hasta umr nivel N1, en una cuba A de
vinificacién, bien por mediacién de un tubo de llegada la que
desemboca en un registro superior 2, bien por mediacidén de un

tubo 1b, en una tuberia 3 que desemboca por debajo de una reji
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11la, perforada 4, dispuesta esta ultima a un cierto nivel del
techo de la cuba y destinada al blocaje unterior de los elemen
tos sélidos flotantes, llamados f"easquetes”.

A continuacién se trasiega una cierta cantidad de
jugo para alcanzar el nivel N 2, bien por mediacién de una 1la
ve 5, en comunicacién con un filtro interior 6 y por un conduc
to que desemboca directamente en un registro 8 de una cuba de
fermentaciéﬁ vecina o subyacente B, bien por una llave 9, ew
un escurridor 10 geparador de pepitas o elementos residueles,
donde el jugo propiamente hablando se recupera por un conducto
11, por gravedad o por bombeo, para verterse en el mismo regis
tro 8 de la cuba B.

Fn esta cuba B se ha introducido o conservado previa
mente, por ejemplo el dia anterior, una cierta cantidad de mos
tos en fermentacién hasta el nivel N 1b.

El jugo trasegado de la cuba A se mezcla con el mos-
to de la cuba B, por lo que el llenado de esta dltima alcanza
el nivel N2b. Este jugo entrard inmediatamente en fermentacidn
por multiplicacién de las levaduras existentes o por una adi-
cién adecuads de levadura.

Por une llave 12, se vuelve a bombear esta mezcla

fermentada de la cuba B por medio de une bomba 13 a una canall

zacién 14, y se vuelve a transvasar a la cuba A, bien en su
punto bajo- por una 1lave 15, bien en su punto alto apoydndose
en el registro por un codo 16 que puede estar dotado de un re-
gador o cono de disposicién 17, cuando no estd montada la rejif
1la 4.

Por este hecho, la cuba inferior B recuperard su ni-
vel inicial N 1b, mientras que la cuba superior A recuperard

su nivel N 1 y pondrd inmediatamente en fermentacién el volumer
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gélido-1iquido total contenido.

Se obtlene la homogeneizacién del conjunto- cuba A-
cuba B por otras tantas recirculaciones de mostos transvasados
de la cuba A a la cuba B y subidos por la bomba 13 y la canali
zacién 14 hasta la parte superior de la cuba 4.

En caso de una operacién de recirculacién interrum—
pida durante demasiado tiempo, esta Wltims podrd efectuarse
automdticamente por la rampa 14, gracias a una llave de tres
pasos 19, puesta en comunicacién con la llave 15. En efecto,
la fermentacidén desprende una cantidad enorme de amhidrido car
bénico que, si queda bloqueada o. frenadas por el casquete, pro~
voca entonces la subida de los mostos por la tuberia 14, -humi~
dificando y regando el casquete en su parte superior..

Evidentemente, se puede introducir en el circuito
cualquier aparsto de tratamiento o de correccidn aproyiado ta-
les como refrigerantes, adicionadores de azucar w otros. Igua}
mente se pueden introducir en el circuito, o por medio del es-
curridor 10, unos dérganos de ventilacidn o tomas de aire ade-
cuadas para la proliferacién de las levaduras..

Es particularmente conveniente que haya un nivel
constante en N 1 de 1a cuba A y N 1b de la cuba By. 1o que pue-~
de obtenerse fdcilmente, bien por controles de nivel, bien por
contactos~ruptores automdticos que accionan la bomba o las
lliaves.

Al cabo de un cierto tiempo determinado —variss ho-
ras o-algunos dlas segin la decisidén del vinificador en cuanto
al tipo de vino que hay que obtener- se hace pasar la totali-
dad del jugo fermentado de la cuba A s la cuba By se lo sepa-
ra de su masa s6lida (orujo, casce) por la llave 5, 1o que llg

va el llenado de la cuba B al nivel N eb, mientras que el oru-
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jo extraido de la cuba A alcanzard el nivel N 3 antes de ser
trasegado o extraido por la puerta 18, con el fin de ser pren-
sado.:

Se vuelve a introducir acto seguido el mosto, feyr-
mentado en gran parte, es decir el vino asi obtenido, en la
cubs B, pbr la llave 20, dotade-~de un codo de altura variable
2i, v se le envia para acabado y tratamientos complementarios
hacis cubas exteriores aunque dejando en la cuba B un volumen
suficiente, al nivel N lb, para volver a empezar las operucio-
nes a partir de la cuba A que se cargard de nuevo con uvas
frescas.

Es muy conveniente que la cuba B lleve ademds mno
o varios dispositivos de control de niveles 22, densidad y
temperatura, con el fin de proceden a su eventual correccidn.

El procedimiento expuesto permite una vinificacién
rédpida, es decir, una menor inmovilizacidén de las cubas de vi
nificacién, dando al mismo tiempo una gran flexibilidad de
trabajo al usuario.

Segin una variante del procedimiento, que permite
una operacién en continuo durante la primera fase, después de
haber llenado la cuba A en N 1, encontrdndose el nivel de la
cubs B en N 1b, pasando al mismo tiempo el jugo de la cuba A
al nivel N 2 para llevar la cuba B al nivel N 2b, se vuelve
a cargar con vendimias frescas la cuba A con el nivel correg-—
pondiente al que se hace pasar a B, es decir, hasta el nivel
inicial N1, lo que corresponde a la cantidad comprendida en-—
tre dos de los niveles, y se puede de nuevo reproducir el pro-
ceso.

Todo el interds de esta operacidén reside en el he-

cho de que se gana un volumen suplementario de materia a poner
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a poner en fermentacién ~de donde una ganancia particularmen—
te apreciable del volumen que hay que tratar- sin dejar de man
tener un equilibrio particularmente conveniente, en las dos
cubas, por una parte del volumen sélida y, por la otra parte,
del volumen liquido.

Gracias a esto, los volimenes respectivos encuontran
une, plena utilizaciébén. Las fases del procedimiento segﬁn esta
variante se pueden resumir como sigue:

~ Cuba A llena hasta el nivel N 1.

-~ Cuba B, mostos fermentados hasta el nivel N 1B,

—~ Deslastrado de la cuba A al nivel N 2, dg"dgnde:

~ Llenado de la cuba B al nivel N 2B.

— Rellenado de la cuba A hasta N 1, de donde:

-~ 31 es necesario, rellenado hasta N 3% de la cubas

B.

~ Trasiego completo de la cuba A a la cuba B por en-

cima del nivel N 3b.

Siendo mds importante la masa de elemntos sélidos
en la cuba A, conviene que la puerta de la cuba 18 que sirve
para el trasiego de las partes sbélidas extraldas, tengs una
dimensién mds importante que en la primera variante, es decir,
gue sea proporcional al voluemn residual. Para ello, la puer-
ts 18 conviene que sea apertura progresivae controladas, como sSe
describe en la Patente Francesa nr. 1.439.116 y en la solici-
tud del primer certificado de adicidn nr. 70.07.289 del 27 de
febrero de 1.970, depositada por D. dJean BELLOT.. E1l autovacia-
do asi obtenido hace que el procedimiento segin la invencidén
sea rdpida y reduce otro tanto el tiempo de immovilizacién de
la cuba.

Del mismo modo, cuando: se procede al trasiego y la
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retirads del juego de la cuba A, conviene bien eliminar direc-
tamente por le llave 5, o bien prever- o volumen suficlente de
almacenamiento de la cuba B.. b

Del mismo modo, en caso de gque se extraiga el jugo
al nivel de la llave 20, conviene dotar esta Wltima de un codo
de altura variable 21, con el fin de poder eventualmente ope-
prar con la cantidad de jugo N 1b que hay que conservar para
las puestas en fermentacién ulteriores y seglin la densidad de
este ultimo.

Con referencia a la fig. 2, una primera forma de
realizacién del dispositivo se dispone en cadena contiinua.
Tata cadens comprende cubas de vinificacidén A, como anterior-
mente se ha descrito. Pueden ser de cualquier naturaleza, for-
ma y: contenido, de cemento, metal o cuslquier otro material
apropiado, vertical o eilindro-cénicas, con sw equipo. Reciben
1a vendimia fresca, que se introduce por la rampa 23. ILa cade-
ns comprende un escurridor 10 que recibe los mostos de estas
cubas por la rampa 24, para separacién de los zumos ¥ de los
elementos sélidos tales como los granos, por diferencia de ni-
vel o por medio de una bomba 25, Los jugos pasan a la cuba B,
conteniendo ya mostos en plena fermentacién y los elementos
sélidos residuales son enviados a la cuba de fermentacién E o
al exterior.

Los mostos de ls cuba B son recuperados por la ram—
pa de aspiracién 26 y la bomba, 27 pars ser trasvasados por la
rampa 28 a la cuba reguladors 29 que contiene igualmente mos—
tos en plena fermentacién; a continuacién son enviados, por
diferencia de nivel o bombeo constante, a la parte superior
de las cubas de vinificacién A por la rampa 30.

Estos mostos atraviesan el casquete de orujo para
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volver a introducirse en el mismo circuito durante un cierto
tiempo, durante el cual prosiguen enm las cubas A la fermenta-
¢idén y la maceracidn. ELl riego del casquete de orujo puede
efectuarse directomente sobre el cono de distribucidén perfora-
do 17, o sobre la rejilla 4, permitiendo la fermentacién con
el casquete sumergido. También puede efectuarse el riego en
una cuba A puesta fuera de circuito- por una bomba Indep?ndien-
te 31 que aspira en una llave 15g e impele en uns tubéfig de
subida 32 que estd en comunicacién con la parte superibé 16,
anteriormente descrita.

Los mostos durante la fermentacién o al finul de la
misma pasan acto seguido por la rejilla 6, la llave 5 y la ram
pa 33, para quedar alojados en cubas de terminacién (no repre-
sentada).

Los orujos extraldos son evacuados, como anteriormeg
te, por la puerta inferior de aperitura controlads 18, y pueden
ser evacuados, por ejemplo, por medio de un tornille de Arqui-
medes 34 situado en la vertical de las cubas A.

La misma operacidén continus puede efectuarse igual-
mente en un circuito contrario continuo, representado en la
fig. 3. Esta instalacidén comprende las cubas de vinificacién
A1 4 A 3 conectadas en serie, introduciéndose las vendimias
sucesivamente en cada una de ellas por une tuberia idéntica
la 6 ib por debajo de la placa perforada 4, por una tuberia 3.

Estando en serie las cubas A, el paso de la parte
de juego situada por encima de la placa 4 hacia la cuba si-
guiente se realiza por una tuberia 35 y, desde la Ultima cuba
A3, a la cuba de recuperacidén B 1, que contiene ya mostos en
plena fermentacidn.

A medida que aumenta la cantidad de Jjugo en fermen-—

tacidén, se hard necesario el trasiego a la cuba B 1, y después
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por desbordamiento a las cubas B 2 y B 3, por las tuberias 36.
Egtos jugos son recuperados, a la salida 37 de la
cuba B 3, por la rampa 38, por la bomba 39, y enviados a la
cuba reguladora de alimentacidén 29, que alimentard directamens
te la llave 15b de la primera cuba A 1 por la tuberia 40.

El ciclo completo es el siguiente:

- Ilegada de mosto en plena fermentacién a la prime-
ra cube A 1 y por abajo;

- ¢l mosto atraviesa la masa de la cuba y del casque
te de orujo formado por debajo de la rejilla superior 43

- el jugo sale por desbordamiento por la parte supe-
rior de la cuba hacia la siguiente, por la tuberia 35 y asi
sucesivamente, hasta la cuba de recuperacién Bl.

- Recuperacién de estos mostos en la cuba B 3, para
alimentacién de la cuba reguladora 29..

Cuando esté ya bastante avanzada la fermentacibn de
une. cuba A, se dirigen los jugos hacia las cubas de termina-~
cién por le rampa 33, utilizando la rejilla 6 y las llaves 5.
Despuds de vaciado completo, se evacuan los orujos por las
puertas 18, directemente a las de vendimia,

Como anteriormente, el ndmero de cubas A que debe
disponerse tendrd que corresponder como minimo a la cantidad
de vendimias que se supone se reciben durante la realizacién
del ciclo y para el tiempo determinado necesario para obtener
1la calidad requerida.

Si es preciso, puede utilizarse una parte de las
cubas de recepeién B 1 a B 3 como cubas de terminacidn.

Hay que notar en particular, y como anteriormente,
que aparte de este proceso de vinificacién rédpida, esta dispo-

sicién permite cualquier otro modo de vinificacibén cldsica.
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Hay que notar, iguaslmente, que la puesta del mosto
en circuito, por debajo de la Ultima cuba A 3, puede hacerse
independientemente de las cubas B 1 a B3 por una llave de tres
pasos 41, una tuberfa 42 y una llave de tres pasos 43 a la as-
piracién de la bomba 33, para su paso a la cuba 29. Para evi-
tar los desbordamientos, conviene prolongar la tuberia 3% has-
ta el registro 2 de las cubas A 1 & A 3.

Las cubas A 1 a A 3, pueden estar dotadas, igualmen-
te, de una chimenes de colada continua 44, que llega hasta un
cierto nivel de la parte baja de la cuba, para desembocar por
encime de la rejilla 4.

Segin una segunda forma de realizacidén, con referen=
cia a las figuras 4 y 5, un dispositivo segin la invencién in-
cluye una cuba cilindrica 45 giratoria, dotads en el interior
de un tornillo helicoidal formado por elementos perforados di§
continuos 46 soldados a la cuba, que desempeflan un papel de
extractor, con una capacidad variable que se determinerd, co-—
rrespondiente al caudal, y a velocidad lenta a ser posible.

E1 funcionamiento es el siguiente:

Se introduce, simultdneamente, por el orificio 47,
la mezcla de vendimia seca escurrida que procede de un escurri
dor regulador 48 y del mosto en plena fermentacién, por la ram
pa 49, que viene de uns cuba reguladora 50 en la que dicho mos
t0 se habrd preparado o introducide previamente.

Gracias a esto, el mosto -8 una cierta densidad alcg
hélica y a una temperatura previamente determinsda- pone en
fermentacién rdpida y continua la vendimia fresca. La homoge~
neizacién se produce durante el tiempo de rotacién del cilin-
dro cuyas palas 45 conducen la mezcla sélido-liquido hacia la
salida 51 6 52.
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Esta mezcla es enviada a continuacién total o par—
ciglmente hacia unas cubas de fermentacidn, o bien se separa:
el volumen liquido por un lado (51); el volumen s6lido por el
otro (52) para ser tratados, por ello, separadamente.

Se puede igualmente introducir en la llegada 47 uvas
o vendimia previamente calentadas, mientras que la cuba 20,
por la tuberis 49, viene mosto a la densidad y a la temperatu~
ra elegida por el vinificador.

Los jugos que proceden del escurridor 48 podrian ser
enviados por la rampa 53 a las cubas vecinas. Este mosto puede
ser enviado a un punto bajo de la cuba extrema B 3, por una
llave 54, de donde, por diferencis de nivel y a medida que se
realice el llenado, pasa de la parte alta de una cuba a la par
te baja de la vecina por tubos interiores o un tubo exterior
55, y asi sucesivamente para, en la Ultima cuba B 1, ser recu-
perados en el orificio 56 por la rampa de aspiracién 57, la
bomba, 58, y ser llevado hasta la cuba 50 6 a una cuba exterior
por el conduecto 59.

Con referencia ahors a la fig. 6, la cuba A (vista
desde enfrente con relacién a la puerta 18) estd dotada ademds
de conjuntos de barra 60, a nivel de llenado N 1 asi como de
un conjunto de barra 60z por debajo del nivel N3. Los conjun-
tos de barras constituyen unas crucetas (ver figs. Ty 8) ¥y
estdn realizados de material rigido y resistente a la fluencis
de cualquier seccién adecuada, por ejemplo en L, en U o bien
plena ¢ en forma de tubo. Cuando se procede al tratamiento, el
casquete, despuds de expansién se forma en un nivel comprendi-
do entre N 2 y N 3. El dispositivo, tal como se representa,
incluye ademds unas chimeneas 6L verticales, dotadas eventual-

mente de conos de dispersidn 62 y que atraviesan el casquete.
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Las barras 60, por obra parte, pueden ser sustituidas por uno

o varios cables tendidos en la cuba A por medio de unas patas
interiores fijadas a la pared.

Cuando se procede al deslastrado de la cuba de cargal
el casquete compacto se ve obligado, al bajar gravedad, a cor-
tarse sobre las barras 60, lo que asegura su dislocacidn, y
como posteriormente un mejor lavado de las partes sélidas cuan
do se vuelven a introducir los mostos y antes de que vuelva a
formarse dicho casquete.

La cuba, desde luego, puede incluir varios plaxnos
de barras transversales, en la misma parte del casquete, por
debajo del mismo, y en la extensién de la altura de la cubs
gsegin el valor de dicha altura. Cada plano. de barras debe es-
tar entonces separado por uma distancia suficiente para evitar
cualguier blocaje o cualquier retencidén con ocasién del descen
so.

Las chimeneas 61 permiten la subida sutomdtica del
jugo por descompresién del liquido situmdo bajo el casquete.
Estas chimeneas pueden fijarse verticalmante sobre las cruce-—
tas y tienen una longitud tal que sobrepasan el casquete, tan-
to en la parte superior como en la parte inferior de este ﬁlti
mo.

Con referencia a las figs. 9 y 10, las cubas A y B
pueden encontrarse directamente superpuestas y separadas a una
altura elegids, y segin el volumen deseado de cada cuba, por
el suelo inclinado X de la cuba A cuyas lineas de pendiente,
inclinadas entre 35 y 502, simétricamenie 0. no, vienen & dar
a la puerta 18 y por el techo XY dispuesto en la parte superior
de la cuba B, ligeramente inclinado y que tiene en su punto

més alto un registro 63. Por lo demds, una parte del techo y




5.

10,

20,

25.

30.

547809 7

e e sty e iy g s
——— s

Descrita suficientemente la naturaleza del invento,
asi como la manera de realizarse en la prédctica, debe hacerse
constar que las disposiciones anteriormente indicadas son sus-
ceptibles de modificaclones de detalle en cuanto no alteren suw
principio: fundamental. Tambidn se hace constar que el invento
corresponde a una solicitud de patente presentada en Prancia
aeogiénddse por lo tanto a los beneficios que conceden lns
Convenios Internacionales en vigor, siendo lo que constituye
la esenéia del referido invento por 1o que se solicita Patemte
de Invencién por 20 afios en Espafia, sobre: PROCEDIMIENTO Y DIS
POSITIVO DE PUESTA RAPIDA EN FERMENTACION DE ELEMENTOS EN VEw-
DIOS HETBEROGENEOS: caracterizdndose por lo siguiente:

1.~ Procedimiento y dispositivo- de puesta rdpida en
fermentacién de elementos en medios heterogéneos, particular-
mente de cargas de vendimia, caracterizado dicho procedimiento
porgue se pone en contacto una Praccibn del mosto que se quie-
re hacer fermentar, procedente de una carga de vendimia que
encierra elementos sélidos y elementos liquidos, con una frac-
cibén de mosto fermentado, previamente preparado, y porque se
vuelve a poner en contacto por recirculacién, en continuo o no
una fraccién de la mezcla de mostos en fermentacidén asi obteni
da con los elementos sélidos y liquidos de dicha carga, sin
dejar de mantener constante el volumen transferido de la frac-
cién de mosto que hay que hacer fermentar y el volumen de la
froceién de mosto fermentado, ya que se extrae la totalidad
del mosto que ha fermentado de este modo, conservando una de

dicho volumen para una operacién ulterior.

4
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2.~ Procedimiento segun la reivindiéacién 1, carac-
terizado porque se trata de una nueva carga de vendimia, cuyo
volumen corresponde al volumen de mosto que hay que hacer fer-
mentar transferido al mosto previamente fermentado.

3.~ Dispositivo para la realizacién del procedimien-—
t0 segin las reivindicaciones 1 y 2, caracterizado porgue coOm-
prende al menos una cuba de carga y vinificacidn, al ménés ung
cuba de fermentacidén que encierra el volumen necesaric de mos-
to previemente fermentado y el volumen de mosto que hay que
hacer fermentar, unos conductos de recirculacién de los mostos
de dichae cuba de fermentacidén hacia la mencionada cubs de car-
ga, por control de niveles, unos Organos apropiados de trans-—
ferencia de carga y de liquido y de evacuacibn separada de los
productos sélidos y liquidos formados, incluyendo ademds dicha
cuba de carga un conjunto de barras o cables transversales in-
teriores destinados a 1a dislocacidn del casquete.

4.~ Dispositivo segim la reivindicacién 3, caractery
zado porque comprende ademds una cuba reguladora de los voli-
menes de mostos transferidos, montada en serie en el conducto
de recirculacidén de dichos mostos.

5.~ Dispositivo segin las reivindicaciones 3 y 4,
caracterizado porque comprende una serie de cubas de carga
montadas en serie, encontrédndose la parte inferior de una uni-
da a la parte superior de la siguiente, y estando la Ultima
cuba de la serie unida a una o varias cubas de fermentacidén
en serie.

6.~ Dispositivo segin la reivindicacién 5, caracterdy
zado porque una cuba de carga y una cuba de fermentacibén se
encuentran directamente superpuestas, estando el suelo de la

cuba de carga inclinado entre 30 y 502, simétricamente o no,

-
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y termiando en una puerta de apertura progresiva controlada.

7.~ Dispositivo segin las reivindicaciones 3 a 6,
caracterizado porque las barras trensversales estdn distribui-
das siguiendo al menos un conjunto dispuesto en un plano sen—
siblemente horizontal al nivel superior de llenado de la cuba
de cargs.

8.- Dispositivo segin las reivindicaciones 3 a2 7,
caracterizado: porque los conjuntos de barras o de calles
transversales van acoplados a chimeneas verticales de subida
de los mostos y cuya superior, que puede estar dotada de un
cono de riego por chorreo 0 dispersidn, estd dispuesia por
encima del nivel superior de la carga.

9.~ Dispositivo segun las reivindicaciones 3 a 5,
caracterizado porque una cuba de carga €S del tipo giratorio,
para la homogeneizacién de su contenido.

10.~ Procedimiento y dispositivo de puesta vépida
en fermentacién de elementos en medios heterogéneos, tal ¥y
como queda sustancialmente descrito en la presente Memoria e
ilustrado en los dibujos adjuntos.

Rgeta Memorie consta de 19 hojas escritas a ndquina

por una sola cara.

Madrid. 2 & 00T 473
ROGER BELLOT, Y JEAN BELLOT.
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