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PERFECCIONAMIENTOS EN DISPOSITIVOS PARA EL TRATAMIENTO
IEL VINO.
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é%@%ﬂbnﬁ»Société-Anonymé 1lamadas St-RAPHAEL, entidad francesa,
residente en 8, rue du Parc-Royal, 75-PARIS 3éme,
l"randia.. '

La presente invenciénltiene por objeto

un dispésitivo de tratamiento de los vinos; 
7 Se sabe que la maduracién de los vinos
€8 un fenémeno natural que se desarrolla con el tiempo y.
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les confiere las cualidades organoclépticas que 1es:oaraote-
rizarédn, Es el primer estado de la evolucidn, el que sigue
inmediataments al estado iniclial conocido bajo el cuaslifi-

cativo de vino nuevo. Esto no ocurre més que despuds que

interviene el envejecimiento propiemente dicho.

Diversos procedimientos han sido tenidos en cuen-
te 8 fin de acelerar el plazo de maduracién.
VTradicionalmenta, se ha recurfido sobre todo a
los efectos del ogior.'Pero aunque éste tipo de interven-
oién tenga luger a temperatura relativamente moderade o
e temperatura més elevada, se esté obligado a hacerlo al
amparo del aire, Generalmente, los cambios térmicos se

realizan por medio de haces fubulares o de cambiadores de

placas; comprendiendo el circuito, ademés, unos recipien-

tes de estabulacién, ILa misién de &stos Wltimos es le de
mantener gl vino a la temperatura requerida durante un eés-
pacio de tiempo reconocido como suficiente,

De este modo, la maduracién de los vinos ‘congie -
derados es aoelerada al mdximo que sea posible. Paro algu—-
nos fallos 1nherentes al origen mismo de los vinos: terreno,
vifiedos, naturaleza del suelo, accidentes climéticos, etc. --
no son eliminados por ello. '

La presente invencién tiene por objeto evitar los

inconvenientes citados y proponer un procedimiento de tra-

tamiento diferente que permita realizar una meduracién
muy acelerada y la obtencién de vinos desprovistos de sus
anomalias gustetivas naturales mds o menos acocidenteles,.
lo que no se cbnsigue por los procedimientos tradiciona-
les, .

Parg conseguir ésto, la presente invencién’proce-
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de al ocalentamiento del vino a una temperatura conveniente,
pero en un recipiente (o cuba de trabajo) que deja por
_encima del 1fquide un espacio suficiente. En éstas condi-
icionea, une perte del vino calentedo esie%aporadé en 6éte
5. . espacio (o cdmara de expansién) sin que hays 'sepéracidn
' de las fases de fluldos asi constituidas., Condensadores y
canslizaciones adecuados permiten una recuperacién total
del vino asi tratado.
Egte tratamiento térmico puede ser conducido de

10, -di§eraas formas y su eficacia, para una temperatura deda,
dcpendetde le presidq adoptada en el seno de la instela-
oién puesta en préctica,

Asi pues, sme puede irabajar hacia 702 bajo 46 cm
de mercurio para elcanzar progresivemente o suceaivamente,

15, gi se desea, 989 a la presién normai.’

' ' Mediante un dispositivo conveniente, eétén’pre—
.vigtas unas micro-entradas de airg merced a las-cuales
una 1igeraAaportacidn de oxigenb molecular es posiﬁie.‘El
rendimiento cualitamivo y cuantitativo del procedimiento

20, se halla asi Bensiblemente acrecentado. _

Otraa oaracteristioas g:1:) pondrén de manifiesto
a continuacién con el transourso de la 1ectura'de 1la des—
cripcién que sigue dada 8 titulo de ejemplo no limitativo
¥ con referencia al dibujo anexo, en el que~ '

25, Le figura 1 es unae representacién esquemética
de la instalacién seglin una forma de realizaoién preferida
de la invencién, -

La figura 2 es una vista en seccién del dispo- -

sitivo segéin la invencién.

30. Ia figura 3 es una vista en planta de una seccién <
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gsegin 1le 1linea III-III de la'figura 2.A

Ia instalscidén pars la puesta en préctica del
procedimiento conforme a 1la invehcién comprende une cﬁba,
de carga 1 llena de vino a trafarry conectada por un con-
ducto.'2 a la base de una auba de trabéjo 3 ya sea directaé'
mente, o bien por mediseién por una parte de un cembiador 4
¥, eventualmente, ‘de un pre-recalentador tubular 4a en el

qué”el vino es precalentado. La ocuba de trabajo 3 desoansa

~ sobre un pedestal de alturs apropiada 5 y estd coronado

por un aondensador 6 conectado exteriormente por un tubo

de aletas 7 6 una fubuladura de,doble’envoltura, e un vaso

de seguridad 8 provisto de un érgano regulador de vacio 9'

¥ conectado a une batbe de vacio 10, El vaso de seguridad 8

puede unirée a8 un conducto 11 ya sea directamente & unﬁ‘ouba

relé 12, o bien incluso e la cuba de trabajo 3 pera el ca-

80 en que un reoiqiado directo se impusiera (figura 1).
Lé cuba ﬁe trabajo 3 comprende un receptéoulo 13

paroialmente lleno de vino a tratar que procedé de 1a'cuba

de ocarga 1 6 del pre=relacentador 4a j una cémera de ex-

pansién 14 prevista por encima del depésito 13. En el éepﬁ—

8ito 13 estéd dispuesto un cambiasdor de calor 15 enrollado

en espiral una de ocuyas porciones'extremas 16 estéd conec-
tada & una fuente de fluido caliente no representada, y?éue ;
ya otra porecidén extrema 17 atraviesa el fondo 13a del recep-
tdoulo 13 para degambocar en la atmdaferé ¥y permitir la eva-
cuaoidn del fluida caliente que puede ser,eﬁ 6§te caso, un
vapor caliente, Unos deflectores 18, por-ejemild en mimero
de tres (f;gura 3), estédn iguélmente dispuestos en el re-
ceptéoulo 13, de modo & permitir al vino entrante en 1hicuba

de trabajo por el conducto 2, circular qonyenientempnte en
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el receptdculo 13 y ésto, en especial para aumentar los
cambios térmicos entre el vino y el cambiador 15: Uno
o varios termémetros 19 se sumergen en el vino y permiten
oontrolar la temperatura de tratamiento. Sobre las paredes
laterales de la odmara de expansién 14, que estéd puesta en
posicién de férma estanca frente al medio exterior sobre
la cuba de trabajo 3, eatéﬁ previstos un orificio de inspec-
oién 20 merced al ousl se puede penetrar al interior de la
ocuba de trabajo con vistas a su limpieza o a una repa-
racién, ung mirilla 21 y una o varias ventanas 22 a través
de las cuales se iluminard el interior de dicha cuba‘'de
trabajo. Ademéds, y siempre sobre las mismas peredes, estdn
diapuestas'#arias micro~entradas de aire 23 constituidas
por finas tubuladuras ouya misién consiste en permitir la
introduccién de aire en el vino en curso de tratemiento.
Por Wltimo, un conducto de purga 35 estd previsto en la
base de la cuba de trabajo 3.

El1 condensador 6 es conocido de por si y compren-—
de un cambiador tubular'24,dispuesto en uﬁ.reointo 25 y
entre dos placas de soporte 26 y 27. En el cambiador tu-
bular circula un fluido de enfriamientojque entra aproxi-
madamente a la alture de la placa 26,'como‘se indica por la
flecha f1, y que sale aproximadamenté a la altura‘de la
pleca 27, como se indica por la flecha f,, Una cédmara 28
estd prevista entre la placa 26 y una placa 26a dispuesta
en un plano paralelo al plano que contiene la placa 26.
Un orificio 29, protegido por un deflector 30, estd previs-
to en la placa 26a, de modo a permitir al vapor expandido
en la cdmara de expansién 14 alcanzar el condensador 6;

el deflector 30 dispuesto por encima del orificio 29 impi--
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de a los productos condensados deslizarse sl interior de.
la cube de trabajo 3 a través de dicho orificio 29, Un
conducto 31 conectado e la cémaré 23 ge sumerge parclalmen-
te, por una de sus porciones extremas, en un tubo‘de ex-
ceso 32 dispueato en el eje del conducto 31 y prolonéado

en el exterior por un conducto 33 aislado termicamente por
una envolture de corcho y unido a la cuba relé 12,

El procedimiento- segﬂn 1a invencién va a aer
descrito segin le forma de funocionsmiento del dispositrvo
siguiente, ,

El vino precaleﬁtado 0 no es llevado a la cuba

de trabajo 3 a partir de la cuba de carga 1, En la ouha'de

trevajo 3, el vino es puesto en movimiento merced a los

deflectores 18 y recalentado por' el ocambiador 15 que es
alimentado do fluido csliente, El nivel del vino en el

'dapéaito 13 asoiende hasta que estd ligeramante por debajo

de; borde superior 32e del conducto de exceso 32, En la
cuba de trabajo'3, el vino es calentadd pasta uns tempera~.
tura que varia de 652 & 95¢ aegﬁn que la presién adoptada
esté ocomprendida entre 36 y 76 om de mercurio, Més corrien

temente, el vino es llevedo a una temperatura nominal de

tratamiento muy préxima de 702 para una presién de 46 om. -

" de maroﬁfio. En estes condiciones de tretamiento, el vino.

es evaporado paroialmente, los vapores de vino asi fozmados
se expanden en le cdmare de expansién 14, ﬁe éote modo,'

es mantenido en el seno del vino y de sus vapores una cierta

-cantidad de oxigeno que tiene por origen aquél inicial-

mente disuelto en el vino y asf extraido de la fase liqui-
da ¥ aquél aportedo por 1los conductos 23 o micro-entradas -

de aire; el anhidrido sulfuroso combinado que puede contener
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el vino es también liberado en parte y resulta partanto
activo, En éstes condiciones, y ademds del efecto sinérgico
del conjunto: temperatura + alcohol + enhidrido sulfuroso
as{ activado, la presencia de una cierta cantidad minima y
suficiente de oxigeno en el seno de vino callente en con-
tacto con su vapor expandido en la oémara de expansién y
mantenido durante un espaclo de tiempo predeterminado pro-
pio pera el vino utilizado, permite una activacién de los
sistemas reaccionales puestos en juego., Por éste motivo,
la madurascién es activada, mientras que algunas anomelfias
organolépticas naturales desaparecen,

Los vapores del vino circulan a través del orifi-
cio 29 para elcanzar al condensador 6. Los vapores que son
ocondensados & leg temperatura de funcionamiento del conden~-
sador chorregn a lo largo de los tubos 24 para ser a 'con=-
tinuacién recogidos en el conﬁuc%o 31 para deslizarse oon
el vino tratado por el orificio de exceso 32,

El vino tratedo pass asi de la cuba de trabajo
por el conduoto de exceso 32 hacia la cuba relé 12,

Innecesario decir que se puede modificar el dis-
positivo pare recoger por mseparado el vino tratado directa-
mente por el ocalor y los productos condensados. En caso de
enomalia de funcionamiento y en espacial la formacién de
espumas (exceso de dexirano por ejemplo) la emulsién oca-
sionada en el condensedor 6 remonta & lo largo de los tu-
bos 24 y el conducto 7a puede ser llevado a través del
cambiador del tipo de aletas 7 (o un tubo de doble pared)
al vaso de seguridad 8 sobre el que estd conectada la bom~
ba de vacio 10, De dsta forma, los productos recogidos

en el vaso de segurided 8 pueden ser, o bien directamente

e m e
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conducidos hacia la cuba reld en el caso en que sean
utilizables tal cuwales, o bien reciclados a la masa
del vino en tratamiento por medio del conducto 11 equi~-
pado de una espita de retencién.

El vino tratado es a continuacién tomado de .

nuevo por una bomba de extraccién 34 y expedido'a los.

cambiadores 4 antes de ser vertido en un sistema de

cubas de recepcién no'represenfado.

Adem&s, es preciéo sefialar que el disposi~
tivo tal como se ha descrifo anteriormente permite evi-
tar estancaciones indtiles y perjudiciales de liquido. .
o de vapor durante el periodo de tratamiento. )

Quede bien entendido que el procedimiento y
el -dispositivo segin la invencién son aplicables a cua-
lesquiera tipo de vinos secos o més o menos dulqes,igqi
como a vinos de licor. ‘ '

NOTA ¢~

Descrita suficientemente la naturaleza del
invento, asf{ como la manera de realizarse en la pr&cti-
ca, debe hacerse constar que las disposiciones anterior-
mente indicadas son susceptibles de modificaciones de
detalle en cuanto no alteren su principio fundameﬁtai{
También se hace constar que el invento cbrrequnde a una'
solicitud de patente presentada en Francia con el ne
71,127 de 9 de abril'de 1.971, acogiéndose por lo tanto
a los beneficios que conceden los Convenios Internacio-
nales en vigor, siendo lo que constitu&e la esencia del
referido invento y por lo‘que se solicita Patente de
Invencién por 20 afios en Espafia, sobre: PERFECCIONAMIEN=-
T0S8 EN DISPOSITIVOS PARA EL .TRATAMIENTO DBL VINO;,carac-



56

10.

15,

20,

25,

30.

-9 -

terizéndose por lo siguiente: _
l2,~- Perfeccionamientos en dispositivos para

el tratamiento del vino, caracterizados porque cada dis~

positivo comprende una cuba de trabajo una de cuyas pér—

tes esti llena de vino lfquido y la otra parte es una.

~ cémara de expansién, medios dispuestos en la cuba de

trabajo y aptos. para recalentar el vino liquido, un con-
densador conectado a la cémara de expansidy, y unos me-
diog de recuperécidn»de los productos condensados y del
vino tratado. .

28, Perfeccionémientos segfin la reivindica-
cién 18, caracterizados porque los medibs de recalenta-
miento del vino 1fquido estén constituidos por un serpen-
tir conformado en forma de espiral una de cuyas porcio-
nes extremas se conecta a una fuente de fluido caliente
y la otra porcién extrema se pone en comunicacién con
la atmésfera,

32,- Perfeccionamientos segin la reivindica-
cién 12, caractérizados porque el vino lfquido es pﬁes—
to .en circulacién por unos deflectores dispuestos en la
cuba de trabajo. '

43,- Perfeccionamientos segin la reivindica-
cibén 12, caracterizados porque los medios de recupera-
cién estén constituidos por un conducto una de cuyas
porciones extremas estd unida a la baée del condensador
en la que est4 previsto un orificio por éncima.del cual

est4 dispuesta una placa deflectora y cuya otra poccibn

extrema estd conectada a un orificio de evacuacién pre-

visto en la base de la cuba de trabajo, estando,uhido :

dicho orificio a una cuba relé isoterma.
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58,~ Perfeccionamientos segin la reivindica-

cibn 12, caracterizados porque al menos una tubuladura -

de poca seccibén estd dispuesta en la cuba de trabajoy

una de cuyas porciones extremas se sumerge en el vino 1f-

" quido, mientras que la otra porcién extrema se pone en

comunicaciédn con la atmbsfera.

62,- Perfeccionamientos segﬁn‘una de las rei-

vindicaciones 12 8 43, caracterizados porque el condsnsg—

dor se une a un vaso de seguridad por mediacién de un
tubo de aletas o de doble pared.

728.- Perfeccionamientos segin la reivindica-

!
cibn 43, caracterizados porque el vino tratado es eva-

cuado de la cuba reld isoterma hacia un cambiadon,

82,- Perfeccionamientos segiin la reivindica-

cibn 48, caracterizados porque el conducto de recupera-

cibén se sumerge parcialmente en un conducto, por una par-

te, dispuesto en el orificio de evacuacién y conectado

a un tubo aislado térmicamente que se une a la cuba relé

isoterma y, por otra, montado estanco con respecto a la
parte inferior de la cuba de trabajo.

93,~ Perfeccionamientos en dispositivos para

el tratamiento del vino; tal y como queda sustancialmente

descrito en la presente Memoria e ilustrado en los dibu=

jos adjuntos.

"BEsta Memoria consta de 10 hojas escritas a
mdquina por una sola cara.

Madrid, =~§ B60 1974

Société Anonyme llamada: St-RAPHAEL.

L BBREZ BUIDO Y LDEY
$/p. Flemado: L. Guota Fernfiadg
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