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La presente invención ee refiere n un procedimiem 
to pare la preparación de mosto da uva y de zumo de frutee 
carnosos en general, asi como a un procedimiento para la 

5- vinificación de uvaa tintas. - - - - - - - - - - - - - -

Como ee conocido, una fase determinante de la 
preparación de meato y de zumos de frutos carneaos# está 
representada por la extracción de loe constituyentes solu­
bles del gruto, en particular de loa que catón localizados 

10. en la porción periférica y en e l  eplcarpio. Actualmente di
cha extracción se obtiene mediente exprimido y por maeera- 
ción; el fruto es sometido a exprimido mediante diversos 
tipos de instalaciones de compresión, entra loa coalas se 
citan las prensas de jaula vertical y horizontal que tie- 

15. nen uno o ambos platos de fondo movidos con sistema de tqr
nillo o hidráulico, las prensas de jaula con elemento 
prensador neumático, las pranaas continuas a tomillo sin 
fin, de cinta, y con rotor excéntrico y similares. --- -

En particular, en el carne de las uvas, éstas son 
20. previamente chafadas y eventualmente desraspadas; del pro

ducto chafado, si está destinado a producir mosto "en bien 
co" (esto os sin vinazas) , so sopara gran parte del mosto



libra mediante cribas escurridera* rotativas, a sacudidas, 
con e sis cóclea d* svsnoe. - - - - - - - - - - - - - - -

Cea estes procedimientos conocidos, les rendimien 
tes de extraecidn que se obtienen varían con la entidad y

5. el atodo de aplicación de la presión, con las condiciones
ds drenaje y con los requisitos del fruto exprimido. Se 
tiene así que lea condicionas ds extracoión influencian 
decisivamente la calidad del suso extraído, que lleva en 
solución y en dispersión oonoantracienea variables de suba 

10. tsnoiaa, según la intenaidad de la presión y por afectos
concomitantes da corta y estirado (costo en lae preseas con 
tinosa a tomillo). Adeuda, coso as ha visto anteriormente, 
para la realización da los procedimientos tradicionales as 
necesaria la adopción ds maquinarias costosas y complejas 

15. que tienen velámenes considerables; as tiene también que no
todas las operaciones puedan ser completamente mecanizadas 
teniendo por tanto necesidad ds una considerable aporta­
ción da mano ds otra. - - - - - - - - - - - - - - - - - -

Hay qua aHadir que, en algunos casos, la riqueza 
20. del fruto en eoloides póeticos y en celulosa, o la libera­

ción ds sets* substancias por afecto de la congelación, 
presenta algunos problemas, por la dificultad de compacta 
ciÓn del material comprimido, por la falta ds adherencia 
y por la fuerte carga ds coloides que permanecen en suspan 

25. aión en el líquido y que es por tanto difícil eliminar. -

Bata caso as presenta específicamente en la alabo
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ración de uvaa blancas de mean o incluso riese en pectina, 
cono también, per ejemplo, de grosellas y arándolos conga 
ladee. Diversos medios substitutivos o complementarios do 
los procedimientos convencionales de exprimido antes indi 

5. codos, como el empleo de trapichea continuos de elevada
potencia, la adopción de diafragmas drenantes en loe tra­
piches hidráulicos, A  tratamiento con enzimas poctolíti- 
cos, y el empleo da coadyuvantes drenantes, no parecen h& 
ber resuelto el problema de un adecuado agotamiento del

19. producto chafado. - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

En los casos en los que es indispensable la mace 
ración, en particular para la preparaci&a de zumos colo­
reados y para la vinificación do las uvas tintas para ob­
tener una adecuada laxlviaeión deben eer normalmente adô

15. tedas algunas disposiciones, tales como por ejemplo: el
remezclado mecánico (chafado), el remezclado con gases cqa 
primidos (aerochafado, fermentación en sobrepresión), el 
remontaje por circulación del liquido, espontánea o mediqn 
te bomba. - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

20. Se tiene así que la maceraciÓn, con los procedi­
mientos tradicionales, comporta considerables gastos de 
elaboración sobre todo para las operaciones de extracción 
de los sólidos del recipiente, con momentos de esfuerzo, 
tiesgMs muertos, riesgos (asfixia por anhídrido carbónico)

25. y correspondientes problsmas de disponibilidad estacional
de mano de obra. - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -



Par* obviar cotos inconvenientes boa sido recien­
temente utiliaadoe divaraoo medios antro loa cuales aa ci­
ta la maoeración con fermentación an grande* recipiente* 
al imantado* por abajo y deecarga mecánica da loo sólidos 
que aobreaalen (vinificadoraa autmaáticoa); al empleo da 
recipiente* de Ruma iddnea para la descarga da loa aóli- 
doa por gravedad, a travá* de una abertura del foMo, pr& 
victo* eventualmente de cóclea* y otro* medio* da evacúa- 
ci&t mecánica. Con otroa tratmeientoa dad fruto, antee y 
durante el exprimido, ae tiende a obtener la extraccidn 
de la* aubatanciaa aolublea ain recurrir a la maoeración* 
Sntre lea procedimiento* para evitar la maceracidn se re­
cuerda al calentamiento para obtener la plaamoliaia de lo* 
psrenquiaea del fruto rico* en mubetanciaa extractiva*, la 
congelación, para obtener análogamente la plaamoliaia, me 
diante crietaliaacidn del agua caLular, la aobrematuracióa 
del fruto mantenida en atmósfera a elevada concentración 
de anhídrido carbónico; la meacla macuica de la maca cĥ  
fada para provocar la calida de aubatanciaa extractivas.-

ül meato qua ae obtiene con eetoa procedimiento# 
puede eer ferawtado "en blanco", ain requerir intervwcio 
ne* para la lexiáiación de loa aólidoe en el curao de la 
fermentación y ain problema* da evacuación y de agotamien­
to de loa aólidoe reaidualea. - - - - - - - - - - - - - -

¡Coda* eataa táonicaa ae aplican eeencialmente a 
la vinificación de la* uvas tintas, con limitaciones que 
dependen de la naturales* biológica del material tratado,



de lee características meoHnicas de laa instalaciones, de 
as coste y de los gastos de su empleo. - - - - - - - - -

Loa procedimientos citados, incluso actuado am­
pliamente difundidos, presentan algunos inconvenientes, 
por ejemplo, para la vinificación en grandes recipientes, 
con mecanización do la mezcla y de la descarga de los só­
lidos, ss obtiene la formación da heces, se corre el rie& 
go de sobrecalentamiento y la desviación de la fermenta­
ción, y ss difícil el control de la mioroílora, de la at­
mósfera gaseosa, del grado de extracción de las vinazaa.-

Con los reoipisntss da fermentación con la desear 
ga de los sólidos por caída, se tiene el inconveniente 
constituido por el elevado costo y por los volúmenes ver­
daderamente cene iderablea . - - - - - - - - - - - - - - -

Con la ̂ aceración en caliente se tiene la posibi­
lidad da obtener la degradación y la daaestabUización de 
los pigaentoe, la difícil limpieza, la modificación do los 
caracteres organolóc ticos. - - - - - - -- -- -- -- -

El inconveniente que ss encuentra con la sobreasa 
turaeióa en la atmósfera de anhídrido carbónico cató cons­
tituido por loa tiempos muertos, por los volúmenes ocupar- 
dos, por la inestabilidad dd color, por ol envejecimiento 
procos, por la modificación de los caracteres organolócti- 
008.  - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

Con la maceraoión mecánica, incluso en frío, se



tizne al inconveniente da la fomación da hecea, da alava- 
doa coatea da material y da aanaiblae gaatoa da ejercicio.

El objetivo da la prevente invención eo el da 
eliminar lea inoonvaniaataa anteriormente laaentadoa po­
niendo a ponto va procedimiento de preparación de monto, 
de anace y vino para el noel no ee requiera el exprimido 
del fruto, de modo tal que ae obtenga una rápida extrac­
ción coa buanoa rendimiento#, inclueo en el caao de frutoa 
muy ricoe en coloideo pécticoa, para loa cualea, como antg 
riormente ae ha indicado, ea difícil el exprimido. - —  -

Otro objetivo de la preaenta invención ae el de 
poner a ponto un procedimiento que pueda aer completamente 
meoaniaedo, de modo tal que reduaca aenaiblemwte la mano 
de obra, y eonaiguientemanta loe coetee de ejercicio; y 
adeaéa un procedimiento pera cuya realización eea necesa­
ria una inetalaoión que tenga dimenaionea de voldmen cmy 
reducidae.

Cn ulterior objetivo do la prevente invención ea 
al da raaliaar un procedimiento que reaulte perticulazmen- 
te vereatil, eato ea que eea poeible adaptarlo, con extre­
ma facilidad, a frutoa que tengan caracteríetioae diferen- 
tee entre aí.

Eaton y otrea objetivoa, que aparecerán mejor a 
continuación, ae alcancen con un procedimiento para la pro 
parecida de moeto de uva y da rumo de frutoa camoeoe en
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general, según la invención, que comprende el eventual 
chafado y desraspado del fruto, que está caracterizado por 
el hecho de que consiste en triturar el fruto, sventualman 
te chafado y desraspado, en separar las partes sólidas por 

5. centrifugación y/o filtración, en tratar convencionalmen­
te el zumo separado, y en agotar mediante exprimido las 
partea sólidas separadas. ------  - ----- - ------

Citeriores características y ventajas resaltarán 
mayormente de la descripción de un procedimiento para la 

10. preparación de mosto de uva y de zumo de frutos carnosos
en general descrito con la ayuda del plano anexo en el que 
la figura única representa, esquemáticamente, la instala­
ción utilizadle para la realización del procedimiento cita
do.-- --------------------- - -----------

15. El procedimiento según la invención comprende, en
el caso de la uva, una primera fase de chafado y desraspa­
do realizada por medio de instalaciones convencionales, in 
dicadas con 1 en el adjunto esquema, las cuales son, por 
ejemplo, las máquinas del tipo de doble cernedor cilindri­

co. co perforado con árbol batidor de aspas y palas de conduc­
ción de laa raspas, o bien del tipo con chafado mediante 
rodillos acanalados y desraspado mediante un cernedor con 
batidor. A la salida de la máquina de chafado el fruto 
chafado y desraspado, a travóe de una bomba de pistón o r¡o 

25. tativa, indicada con 2, es introducido en un conducto de
sulfitación indicado con 3. - -- -- -- -- -- -- --



A continuación, sobre la uva chafada y desraspa­
da a# realiza la trituración; en d  caso de otros frutea 
cemceoe, para lea cuales na aa realiza el chafado y el 
desraspado, as tiene, coso primera fase la trituración, 
la trituración se realiza mediante un molino desintegrador 
indicado con 4 en el plano adjunto, que podrá ser del tipo 
"de martillos", constituido por un rotor dotado de alasen 
toe de ohoque y giratorio a elevada velocidad, gaaerelmen 
te de 300 a i. 900 vueltas por minuto, dentro de una cáma­
ra cilindrica dotada de una rejilla, cuyoa orificios de­
berán variar preferiblemente de 3 a 12 milímetros, sagdn 
los requisitos del fruto; ss podrá adoptar otro molino dagt 
integrador del tipo "de pivotes", constituido por dos dis­
cos de eje horizontal, uno giratorio y el otro fijo ó bien 
emboa giratorios en sentido opuesto, los dos discos están 
dotados de pivotes horizontales y dispuestos sobre dos su 
porfíeles encaradas, de modo que cada pivote ae inserte 
entre dos de loe adyacentes. - - - - - - - - - - - - - - -

El producto sai triturado, a través de una bomba 
de rotor helicoidal, con variador, indicada con 5, es en­
viado a las sucesivas elaboraciones. Bel producto tritura 
do eo esperen les partee sólidas por medio de una centrí­
fuga separadora 6 de costo cüihdrieo-cónlco horizontal, 
coa tomillo intamo do descarga de loe sólidos, con diá­
metro y velocidad de rotación tales que aseguren un g de 
3000-5000, preferiblemente da 3900-4200; la máquina satá 
destinada a la separación de les partes sólidas, del pro-



ducto triturado, del liquido. Sventualmente, como una altagr 
nativa, a la centrifugación o como tratamientc complementa 
rio do separación do los matorioleo do hocos, ol triturado 
os filtrado a través do un filtro rotativo con depresión, 
siempre indicado esquwaáticamente con 6 en el plano anexo, 
que funciona con un lecho de material drenante, cuya supes 
ficie ee rascada por una hoja adecuadamente orientada, pa­
ra renovar el extracto filtrante; también en este caso la 
máquina está destinada a la separación de las partes sóli­
das, del producto triturado, del líquido. - - - - - - - -

Mientras el zumo separado por centrifugación y/o 
filtración es sometido a los tratamientos convencionales, 
las partes sólidas extraídas son introducidas en úna preñ­
es continua, indicada con ?, del tipo de uno o don tomi­
llos ain fin, preferiblemente de dos tomillos con jaula 
de acero perforado, obturador mecánico o hidráulico, des­
tinada al agotamiento de loe eólidoa eeparadoe por la can 
trífuga y por el filtro rotativo. En una alternativa de ee 
te tipo de prensa pueden ser utilizadas prensas neumáticas 
de jaula horizontal, prensas de cinta y otro tipo da preñ­
es hidráulica o mecánica (de paquetes, de jaula etc.). - -

La secuencia de operaciones precedentemente des­
crita representa prácticamente laa operaciones indispensa­
bles a realizar, pero pueden evontualmentc realizarse otrae 
operaciones adicionales aegón las características del fruto 
exprimido y en función de lo que ee quiera obtener. Así, 
el producto triturado, en ves de ser enviado directamente



A la centrifugación o a la filtración, puede eer sometido 
a calentamiento. A cate objete ae puede diaponer un ínter 
cambiador Ae calor, indicado con 8, preferiblemente del ti 
po en eapirel, c bien tubular, constituido por un conducto 
ancaa)iaado, idóneo para el calenteaiento del producto dea- 
de la temperatura ambiente haata 80*C, preferiblemente han 
ta 65*C. SatA demía previsto un recipiente, indicado con 
9, para la recogida del producto de la trituración, norzal 
mente de forma cilindrica con fondo cónico, proviato de un 
Arbol en hélice motorizado para la mazóla; el nómero de rg, 
oipientee de alimentación puede zar de dea o mía, en reía 
alón a la capacidad de trabajo y a la eventual variación 
dal producto alimentado. El producto puede eer mantenido 
en repoeo preferiblemente por un período variable de 3 a 
45 minutoa y, a continuación, directamente enfriado con 
otro intereaabiador haata una temperatura de aproximadazwa 
te 13-25*. Beapuóe de eete eventual tratamiento, el pro­
ducto, a travía de una segunda bomba de Rotor helicoidal, 
con veriador, indicada con 10, ea enviado a la centrífuga 
o al filtro donde aufra lea elaboraciones precedentemente 
deaoritaa. A todo cuanto ae ha dicho debe aKadirae que, 
deepuóa del calentamiento, cuando 01 miamo ae realice, o 
iuduao durante la fase de maceraeión ae puede recurrir a 
la adición de enzimas deapclimerizantes (pectolíticoa, y/o 
oeluloeilitieoe, y/o amüeliticoe, y/o proteoliticoa) para 
majerar la ceaión de pigmea toa y de otraa substancias ex­
tractivas.

Nn al eaao de la producción do vinca de uvaa tin-



tas al procedimiento precedentemente descrito puede reali­
zarse con la siguiente secuencia: las uva3* preferiblemen­
te chafadas y desraspadas? son llevadas a un molino de mar 
tilles, o de pivotea! el producto obtenido ea enviado a la 

5. fermentación, en recipientes indicados esquemáticamente
con 11. Después de que ce ha obtenido una adecuada trans­
formación de azúcar en alcohol y una suficiente coloración? 
ee procede a la separación de loe sólidos mediante d  de­
cantador centriibgo o el filtro rotativo del tipo preceden 

1 0 +  t a + --------------- ----------------------------------------.------- --

También en este caso ee posible realizar el calan 
temiente del producto triturado antee de la fermentación? 
mediante él intercambiador de calor. - - - - - - - - - -

Se ha tenido presante que? en cada caso? debe rea 
15. lizarse la eulfitacidn y está recomendado el empleo de un

"starter" activo de lavadura para la fermentación. - - - -

De cuanto ae ha descrito se ve como la invención 
alcanza los objetivos propuestos y en particular ae subraya 
como el procedimiento según la invención puede realizarse 

20. completamente mecánicamente sin requerir considerables apor
taciones de mano de obra y? además? dada su gran versatili­
dad, ofrece la posibilidad de realizar variaciones de modo 
tal que se adapte a varios tipos de productos a elaborar. -

Debe aHadirse también que, por efecto de la tritu 
?5+ ración elevada realizada en el triturador, ae verifica una



amplia cesión de substancio* solubles; adatada iaterviniw 
de con al calentamiento o con los tratamientos enziméti- 
eos, el efecto sobre la liberación de substancia# solubles 
ee ancho ade afioaa que el conseguida sobre el producto 
simplemente chafado. La fluidas del material y su relati­
va homogeneidad permiten una buena alimentación del Ínter 
cambiador de calor y un buen intercambio Mímico; si gra­
do do reducción de las estructuras celular** hace muy so- 
tira la intervención de los ansias* y permite el eventual 
recurso a tratamientos complementario#. El zumo así obte­
nido resulta rico en pigmentos y puede ser, por tanto, fer 
sentado "en blanco" sin partes sólidas *n suspensión a le 
xivisr. — — — — — — — — — —

Aunque se ha notado que la vinificación de las 
uves tinta* puede ser directamente efectuada sobre el pío 
ducto triturado, que se coaporta como un fluido homogéneo 
en las operaciones de transferencia y en el deearrollo de 
la fencantación; loa oólidoa triturados en dispersión son 
separados por centrifugación o por filtración al final de 
la fermentación. La operación es realizable en continuo y 
esté integramente mecanizada. —  - - - ---

Además, las instalaciones da eeparación de los só 
lidoa dél fruto triturado (centrifuga y/o filtro rotativo 
orno depresión) encuentran empleo on otras importantes ope­
raciones, tales como la aeparaeión do las bocea de formen 
tación, de lae hace# de clarificación, del moato-vino tug
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bio, haciendo que la polivalencia de estas instalaciones 
constituya una importante sécaosla en lee inversiones y en 
los costes de gestión de la instalación. - - - - - - - -

La invención asi ideada es susceptible de numero 
5. ass modificaciones y variantes que quedan todas en el ámbi

to del concepto inventivo. - - - - - - - - - - - - - - -

Además, todos los elementos podrán ser substitui­
dos por otros elementos tícalcamante equivalentes, de hecho 
todas las instalaciones descritas para la realización del 

10. procedimiento pueden ser substituidas por otras que reali­
cen las mismas funciones. - - - - - - - - - - - - - - - -

N O T A

Se declaran de novedad y propiedad para Espada, 
sus territorios y plazas de soberanía, las siguientes: - -

15. R E I V I N D I C A C I O N E S

1.- Procedimiento para la preparación de zumos de 
frutos, tales como mosto do uva, eventualmente destinado a 
la vinificación, y zumos de frutos carnosos en general, 
del tipo que comprende el eventual chafado y desrapado del 

20. fruto, caracterizado porque consiste en triturar el fruto
eventualmente chafado y desraspado, en separar las partea 
sólidas por centrifugación y/o filtración, en tratar conven 
cionalmente el zumo separado, y en agotar mediante exprimi­
do las partes sólidas separadas. - - - - - - - - - - - - -
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2. - Procedimiento eegdn le reivindicación ante­
rior, caracterizado porque dicha trituración oe obtiene me 
diente un molino "do martilleâ , coa rotor dotedo de ele- 
aentoa de choque giratorio dentro de una cámara cilindrica

5* dotada de una reja con orificioa de diámetro variare de
3 a 12 milímetroa, o bien mediante molino deaintegrador 
"de pivotee", conatituido por doa diaooa, uno giratorio y 
ol otro fijo, o bien emboa giratorioe en emitido opuoato, 
oatando loe doa diecoa dotado# do pivotea horizontalea dio

10. pueatoa eobro laa doa auperficioa enoaradaa, de modo qao
cada pivota aa inaerta entro doa de loa adyacantee. - - -

3. - Procedimiento aogón laa reivindican ionee en- 
terioree, oaraoteriaado porque comprendo, deapuóa de la 
trituración y matea de la centrifugación y/o filtración,

15. una maoeraoión del producto triturado. - - - - - - - - -

4. - Procedimiento aogón la reivindicación anterior, 
oaraoteriaado porque dicha macoración ee realiza con calen 
tamiento a travóa do un intercambiador do calor, proferi- 
MLomonto dol tipo de eapiral, apto para calentar el produg

20. to triturado deuda la temperatura ambiente haeta 80tc, prg 
feriblemente beata 6$tc por un tiempo variable de 1 a 30 
mimutoa, y efectuando ol eventual y euceeivo enfriamiento, 
mediante otro intercambiador, beata la temperatura do apro 
ximademonto 15b-20#C. ---------------- - - ̂  ^

5. - Procedimiento eoedn una o variae de laa rei- 
vtndieaeionee anterioreo, caracterizado porque antee o deg

25.



puós del eventual calentamiento ae adicionan enzimas des- 
polimerizables del tipo pectolitico, y/b celuloeilitico, 
y/o amilolitico, y/o proteolitico, aptas para mejorar la 
cesión de pigmentos y otras substancias extractivas. - - -

6. - Procedimiento según una o varias de las rei­
vindicaciones anteriores, caracterizado porque dicha contri 
fugación ae obtiene a través de una centrifuga separadora 
de cesto ctlindrico-cónico horizontal, con tornillo Ínter 
no de descarga de sólidos, con diámetro y con velocidad
de rotación aptos para asegurar una g de 3.000-5.000$ pre 
feribleaente 3*800-4.200. - - - - - - - - - - - - - - - -

7. - Procedimiento aegán una o varias de las rei­
vindicaciones anteriores, caracterizado porque dicha fil­
tración se realiza por medio de un filtro rotativo con de­
presión, que funciona con un lecho de material drenante, 
cuya superficie es rascada por una hoja adecuadamente orien 
tada para renovar el estrato filtrante. - - - - - - - - -

8. - Procedimiento según una o varias de las reivin 
Aleaciones anteriores, caracterizado porque el agotamiento 
de dichas partes sólidas se obtiene por medio de una prensa 
continua, del tipo de uno o dos tomillos sin fin, prefexl 
blemente de dos tomillos, con jaulas de acero perforado, 
obturador mecánico o hidráulico. - - - - - - - - - - - - -

9. - Procedimiento según una o varias de las reivin 
dicaciones anteriores, caracterizado porque para la vinifi-



cacióa da lao urao tiataa, coaaiat* aa el chafado y Ataras 
pado Aa lao wao, aa la trituración da Aichaa urna per me­
dio da ua molino da martilleo coa raja da orificio# da di¡¿ 
ata tro da 3-9 milimetroe o bita por medio Aa un molino da 

$. pivoteo, on la farmaatacióa dal producto triturado, aa la
centrifugación y/o filtración dal producto fermentado, aa 
al tratamiento oocvancioaal dol tumo oeparado y oa al ago- 
tmaionto, madiante exprimido, de laa partea aólidaa oepaî  
Aao. - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

jO. 10.- *PR0CNMRIB!T0 PARA LA PREPARACION DE ZUROS DE
FRUTOS*. ------------------------------------- ---------------------------- --

Todo OUo conforma oa daacriba y raiviadica aa la 
praoanta mamaria que cenata de diecioiata hojao foliadao y 
macanografiadao por una oola do ouo carao y da una lámina 

19. da dibujoa qua la iluotra.
MADRID, 2 j !975
P- A A). CURKt. 5UÑOL

mcm.
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