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" ba ﬁé sarlo en la industria del vlno fernentar 51multa-“
"vneamente el au@o, 1la pasta y el holleao, para produclr v1-;‘7

no tlnto 7 rosado a partlr de uvas. que contlenen dlversos-

_,de farmentar la uva enters machacada, aunto con los hollew,
' Jos, es la d@rpermltlr que la fermentaclén de la_levadu?a
“aéfﬁé y extraiga un color deseédo; léé pro%einaé‘y las -
,suqtanclas avonablcas de los holléjos, asi como de los

acelbes esenclale que derivan &e los cuerpos de las uvas.

cerito arrlba, el plﬂﬂento, Jjunto con dlverSOS aceltes esen~'

15
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[ T

&ﬁtes de la presente invencidn, se consideraw

plgmenbos en los hollejos y debajo de ellos. Le flnalldad

»

Ln el procedlmlenbo de la téenics anterlor des-

clales, son llberadoa de los nolleaos de las uvss 8 medl- .

ey
1

da que contlnua el curso Je fﬂrmentaclon ¥ aumenta el

contenldo alcohollco de la mass en ferﬂentaclén. Zste pro-
cedlmlento de fermentscidn de lo técnica anterior, como
se hs 1ndlcado anberlormente, tiene las. desventajas opera-

clonal de que poco después de que se ha iniciado el cur-
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so de fermentacidn, los hollejos machacedos de las uvas
ascienden a la parte superior del liquido en la cuba de
fermentacién, 7 estos hollejos son.prensédds, por la pre-~
sién procedente de arriba y de abéjo,ven forma de una al-
fombra o cublerta que es suatanclalmente 1mpermeable. Es—
ta alfombra o0 cubierta 1mp1de el escape del dibxido de
carbono desde el liquido en fermehtaqién a»la atmdésfera,

limitando, asimismo, el libre pasb del‘calof desde la cu-

‘ba de fermentascidén a la atmdsfera ambiente. .

In el presente procédimiehfo,wlas,desventajas
operacionales inherentes s L formacién de uns alfombra o
cubierta sobre el liquido en fermentacidn sén eliminadas
¥ cémoicbnsecuencia, el'diéxidoidefcérbono 7 el calor
pueden fluir libremente desde el liquidéién:férmenﬁadiéh )

a la atmbésfers smbiente y, como resdltédo’de‘ello, el cur-

80 de le fermentaclén puede transcurrlr mas rapldamente

y de una manera mds uniforme de lo que es posmble con

los procedlmlentos de fermentaclon,tal como éstos han sido.

llevados a csbo en el pasado..

Bl presente procedlmlento blene la ventada ope-'f

LS

'rac1onal de que se requlere una refrlgeraclon menor duran=-

te_el curso de la fermentaciédn, para controlar el calor
exotérmico genersdo a medida que avanza la fermentscién
de la sustancia de uva.

In el presente procedimiento, las uvas son




'ment3016n, y’se 1nlcla la fermentaclén de la sustancla

uva para transformar la mlsma en vmno. o

:.l -

Durante ls fermentaclon de la sustancla'd uv

n 1a cuba, se genera calor exotermlco, aunto con.dloxldo

Ade carbono, 51endo ambos llbres de flulr e 1a atmosfera

adecuado, preferlblemente uno hecho de acero lnoxldable o_.

*

..?5 .. 'f_ un reclplente revestldo sin que quede metal descublerto,f

12-11-75" s
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en el que el hollejo prensado se trats con una'mezclé que
comprende‘tres partes de scido clorhidrico;-ekento de hie='
rro, de gran pureza, y écido citrico, estaﬁdo la mezcla’
aéuosa en un volumen suficienté‘paraune:baﬁejel holiejé
prensado.  ’ '
o La solucidn acuosa- de dcido clorhldrlco y dcido
61tr1co debe ser aproximsdsmente 0,1 N y la cantldad debe:
aproximarse 8 custro lmtroo_por.cada glnco kllogramos de

hollejo prensado.

Se ha encontrado, experlmentalmente, que es pre-

ferible calentar la solucidn aclda acuosa a una temperatura V

Despues de que el hollejo ha smdo anadldo s la soluclon

dcida acuosa, debe apllcarse uaa agltaclon suave al holle-

jo, sometiendo el hollejo a la soluclon aclda durante un

jperlodo entre dos v seis horas. Le duraclon de este pe=-

melidad de ésta.

Se pueden emplear dlversos tlpos de equlpo par&‘”g

b IR

someﬁerrel hollejo prensado a la acclon de la solucmén

dcida, por egemplo, un c111ndro glratorlo prov1sto de ale- ,,; o

tas, que’ voltea el hollejo ¥ la soluclon dnrante el perlodo:?""

de tiempo requerldo.

' Una vez que se han deaado reacclonar, como se

entrc 50 ¥ 7090 antes de siladir 8 ella el holleao prensado.'f'

riodo dependera de la naburaleza J del tlpo del holleJo de' ;QJ

uva, de la temperatura de 1a soluclonz_asl como de la nor=-- -



haddescrlto antes, el holleao prensado y la soluclon acmda,ru

; la”soluclon que contlene Drotelnas coloreadas y los acel—f'i§f
',ifrt,;j; _tes esenclales aromatlcos 11x1v1ados del holleao, se sepa- K

‘?jra de este por flltraclon ¥ se transflere 8 un reclplente::

'ﬁseparado. La solu01on 301da coloreada se neutrallza par-* 
'.clalmente con un agente aproplado, tal como carbonato soT”jA

e T ;jf;jfdlco, carbonato potas1co, nldroxldo sodlco, hldrox1do po- 3w‘”

t331co o 51mllares. Ia neutrall7ac1on parclal de 1a solu-'vfi‘

e P clon se reallza'de una manera convenclonal y por medlos'

10 ,V1suales, tales como valorac1on, y se puede obserVar el

avance de 1a neutrallz301on. cuando se ha neuhralizado to--j'

7,_do el acldo clorhldrlco, se advertlra que se produce una

%
R

 1nterrupc1on brusca en la acclon neutrallzante observada,5

V"L que puede ser un camblo de color 51 se eota efectuando.
15‘y};vujuna oper301on de valoraclon, o un rapldo mOV1m1ento del,_
lglndlcador, 51 se estan empleanao medlos electrlcos para'
qudetermlnar el avance de ls neutralizacidn.  ; i, : 1_{>§_;' 1
El llquldo coloreado y~neutrallzado parclalmen~;'-f
'fé, que resulta de la operscidn anterlormente descrlta,_i i

.20 ¢ se anade anora 2 la sustencla de uva en fermentaclon, an-

: tes de que la fermantaclon de la mlsma sea completa. oeh
ha encontrado experlmentalmenbe que es preferlble anad1r1

?'el 11qu1do o extracto coloreado parclalmente:ﬁeutrallza-

:»do; 8 13 sustancla de uva en lernenbaclon,dcuando la opera—

2% l clon de fermentacmon de ésts ultlma se ha comP19t3d° apro-'”

R

‘1221175 S
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-ximsdamente en un 60%, siendo tal la centidad del liquido

coloreado ssi aﬁédido que comunique sl vino ¢ompletado un
color y tonalidad deseadas.

Debido a la operacidn de neut:éliiacién ﬁarcial
snteriormente descrita, se produciré una bahbidad'extre4
madamente pequefla de cloruro sddico y quedars en 8l liqui-

do o extracto coloreado que se allade 3 la sustancia de

‘uva en fermentscidn. Ie cantidad de este cloruro sbdico

serd de sproximadamente 200 pertes por millén en peso de
la sustancia de uva en fermentadi6n; y esta sal no perjudi-~
ca la calidad del vino ni impide el desarrollo de la leva-

durs en las etapas finsles de la fermentacién. De hecho, -

“algunos bodegueros han reconocldo ya el efecto beneflcloso

de la sal sobre la produccmon de vlno ¥y anaden esta en can-
tidad de ‘hasta 600 parbes por mlllon al llquldo en fermen—

tacibn, psra conseguir una medor calldad del vmno. La can—

tidad de sal afiedids debido a ls operaclén de neutrallza- .

: clon parclal, es suSuanclolmente menor que la que se en~ .

cuentra en nuchos allmentos»naLurales, 1nclu1das las car-
nes h'g las verduras conunes. Ibualmenbe se consmdera que
el 4cido citrico no tiene nmﬁguna consecuencla, puesto

que de hecho ue emples en la teonlca bodeguera para meao—

rer el vino. Utlllzando acxdo c;trmco de la manera ante- B

riormente descrita, se asegura que el llquldo ° extracto

coloreado tenga en todo momentoAun pHrlnferlor a 7, Yy se -

12-11-75 . _ f  -6-» :
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conservan 1oa compuestos organicos compleaos del extracto

- que comunlcaran 3l vino'un sabor y sroma agradables.
Serpuede hacer uwn uso sdicional dél holleao de
uva, une vez que se han cwtraldo de el parclalmente los A
ompuestos organlcos complejos ¥ los compuestos colorantes.
El r931duo se somete a la gcecidn de una soluclon de ac1do
clorhldrlco acuosa, que es preferlblemente O 4 N. Lz so~
lucién c1da tlende g descomponer adlclonalmente 1a estruc-
tura fibross del holleao, con 1o que pasan a la soluclon f
més . compuestos orgénmcos complejos y compuestos colorantes.‘ 
La solu01on dcids resultsnte se neutrallza, por 1o menos S
par01almente, con carbonato sddico o con un agente 51mllar
y,-despues de afiadir azlcar, se somete segu1§amente a ‘
fermentscidn con levadura. £l alcohol qﬁe resulta de 13. 

fermentacidén se separs ahora de ells por destilacidn, para

proporcionar uns fsse para coilsc 0 aguardienfe, 0 bien

,se‘puedé utilizar la sustancis destilada par5~p:oducir un.

vino especial.

Aunque el procedimiento he sido descrito en refv
lacibn con el uso de 4cido clorhidrico, debido al alto gr;do
de ionizacién,dél mismo en estado dilufdo, es también po-;'
sible utilizer Scido sulfdirico, fosférico y similsres, en
lugar de aquél,”

Bn la descripcibn anterior, se ha descrito el

carbonato sbédico como agente de neutralizscidn, pero es




evidente que se podria usar, si se desea, para esta fina

lidad, carbonato potésico, hidréxido sbédico o hidréxido

potésico, o similares. 0 bien podria igualmenfe aplicar-
se un procedimiento de desionizacidén o de electrdlisis.
5 : . Aunque la invepcién ha sido descrita en rela
eibn con la fabricacién de vino tinto, serd evidente que
el mismo procedimiento se puede aplicar al hollejo de las
uvas blancas para extraer de éste el material fermentable
y aumentar'el rendimiento de vino blanco.
n>10 ' : ' El uso y el funcionamiento del procedimiento

ha sido desecrito anteriormente con detalle v no necesita

+ ser repetido.

15
- REIVINDICACIONES

N .
PPN mens v et

hfii : 20 Los buntos de invencidn propié y nueva que se
. ugﬁ ' presentan péra que sean objeto de esta solicitud de Paten
;T”: te de Invencidn en Espaﬁa, por VEINTE'aﬁos, son los que se
;§~ recogen en las reivindicaciones siguiéntes: -
N C 12,- Un procedimiento de fermentacién para.
y;?b producir vino tinto a partir de uvas con hollejos colorea
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dos, cuyo procedimiento incluye las operaciones de: (aj
dgspalillaf y prensar'o pisarrlas uvas; (b) extraer el
zumo de las uvas despalilladas y pisadas y prensarlas

para separar el zumo y la pulpa de los hollejos de las

mismas; (c) afiadir levadura al zumo y a la pulpa para

provocar su fermentacidn transforméndose en wino; (d)

" gometer los hollejos a la accién de una mezcla acuosa

de 4cido citrico y un 4cido seleccionado de entre 4cido

" clorhidrico, &cido sulffrico y 4cido fosférico, para pro

porcionar un extracto dcido acuoso coloreado; (e) neutra
.lizar parcialﬁente el extracto &cido coloreado con un ?
agenfe neutralizante no téxicé y separar los hollejos E
dél extracto parcialmente neutralizado; y (f)’aﬁadip é;
extracto acﬁoso coloreado @arcialmente neutraliéando al

zumo y a la pulﬁa antes de que se complete la fermenta-

o ’
¢lon,

2%,~ Un procedimiento segin la reivindica-

..

ci1dn la, en el que desﬁués de la separacidn de dichos»
hollejos del zumoAy de la pulpa, estos Gltimos se dispo-

nen en un recipiente en el que estén en comunicacidn li-

. - }
bre con la atmbdsfera ambiente,
3%,- Un procedimiento segln la reivindica-

4. en el que se deja que la fermentacidn continfie

cibén 2
con didxido de carbono y se permite que el calor exotér-

. : ! .
mice generado por la fermentacién pase a la atmdsfera -

-




ambiente,
4®_ Un procedimiento segln las reivindica-
ciones 12 o Za, en el que los hollejos se someten a la
accibén de la mezcla dcida acuosa hasta que se haya reti-
5 rado de los hollejos una cantidad sustancial de sustancia
colorante. ' S ' i
5%,- Un procedimiento segfn cﬁaiquiera de las
reivindicaciones ﬁrecedentes, en el que después de reti-
rar los-hollejos del zumo y ia pulpa, estos se transforman
* 10 en un material de uva vertible de una consistencia deseada.
. ' : 6%.~ Un ﬁrocedimientd segiin la reivindicacién
,Sa, en el que el zumo y la pulpa se transforman por una“

‘operacidn de tamizado.

72%.- Un procedimiento segiin la reivindicacién

15 52, en el que el zumo y la pulﬁa se transforman por centri
fupgado,
:”») 82, - Un ﬁrocedimiento segﬁnvéud;§qiera de las
E“x; - reivindieaciones ﬁrecedentes, en el que la mezcla &cida
;ffg ~ acuosa se calienta hasta entre 50 vy 7090 antes de ponerla
ii : \CZ,Qw ' en contacto con los holleijos, T D
¢ R 9%,- Un bvocedimiento seglin la réivindicacidn

8a, en el que los hollejos se agitan con la mezcla &cida

acuosa caliente.

10%,~ Un procedimiento seglin cualquiera de

25 las reivindicaciones precedentes, en el que la mezcla 4cida

-10-
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. acuosa es. aprox1madamente 0,1 Nyla mezcla estd pre~;'
‘sente en la proporcidn de aproylmadamente R 11tros por

“cada 5 kg de hollejos.

112, - Un procedimiento segfin. cualquiera de

las reivindicaciones precedentes, en el que el extrac¥

to acuoso celoreado parcialmente neutrallzado se somete

a dest11a016n bajo vaeio para'oqcurecer el color del
mlsmo antes de que el extracto se aflada al zumo vy a 1a
pulpa. ’ '
12%.- Un procedimiento s egﬁn cualqulera de
las reivindicaciones precedentes, en el que los holle-
jos'separados del extracto parcialmente neutpalizado Se

someten a extraccidn adicional con &cido clorhidrico -

' que tiene una acidez mayor que la de la mezcla 4cida

acuosa utilizada en la operacién (d), para extraer méé
méteriales colorantes de los mismo$>e1 extracto adicié
nal se neutraliza ﬁarcialmente con un agente neutrali-
zante, los hollejos se separan del extracto adicional.
pércialmente neutralizado y se aﬁéde azficar al mismo,.
ge aﬁade levadura a la solucidn edulcbrada para‘prOQO—
car 1a fermenta01on de la misma v Se deatlla la solucidn
edulcorada fermentada para obtener un destllado.

. 13%,- UN PROCEDIMIENTO DE FERMEﬂT&CIOH PARA
PRODUCIR VINO.TINTO A PARTIR DE UVAS CON HOLLEJOS COLO-
READOS, '

~11l-




Tal y como se ha ‘descrito en la Memoria que

antecede,y para los fines que se han especificado,

Esta Memoria consta da doce hojas escritas

a mdquina por una sola cara: .

5
Madrid, 16.MAR1977
P.A, ¢
Fernang V
Por '. © de Elzapyp,\
) 10 — .
-12-
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