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a' continuacién retirados de esta cuba y premsados en un prensadcr
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En el procedimiento conocido de vinificacién que
permite obtener vino tinto, se efectua en primer lugar la recole-
ccidn de 12 uva, que & continuacién es prensada, es decir que se
aplasta los granos. y que se retira eventualmente loa escobajos,
y después me pone en la cuba, después de la ﬁrepara.cidn d; un pled
de cuba destinado a servir de base de fermentacién, en general,
por adicidén de fermentos seleccionados en laboratorio,

la fermentacién comienze entonces, cor elevacidn

de temperatura y constitucién de un “sombrerete™ formado de g:rano‘s

de uva y de escobajos que eventualmente quedan, Durante esta feorm

mentacién, se debe "apalesr™ el sombrerete, es decir romperlo, :1.1.L
)

menocg dos o tres veces por dia para evitar la fermentacién aero

acética, que produce acidez volatil, La evolucién de la densidal

-. |
del jugo es vigilada con ayuda de un mustimetro (densimetro gra:lu]h-
do para el azdoar), hasta que este aperato indique el final de :'a;

fermentacién alcohdlica en la oubaj ae "extrae" entonces la cubiy

es decir que se bombea el zumo por el fondo de la cuba. y se ls

poxe en un.tongl. Los grancs y escobajos que quedan en la cuba iiof

giendo puesto de muevo en la cuba el zumo obtenido, donde se le
junts el primer zumo, puesto en el tonel, de modo & conseguir ur,
vino wnificado, Después de ésta pasada por la cudba, el guno es
a continuacién puesto en el tonel.

Dicho procedimiento presenta los siguientes incond

venientes:

En primer lugsr necesita la constitucién de um
pie de ouba, con adicién de fermentos extrafios a log &e la uva
a vinificar,

A continuacién, si se estd en presencia de una

vendimis normal, "oaliente", es dedir efectumsda en tiempo relati-
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vamente caliente, la fermentacién en la cuba se produce con un
calentamiento demmsindo importante, (40 a 428C¢), lo que lleve a
une gran producoidén de acidez voldtil, sumentada todavia sl el

soubrerete no es "apaleado" con bastante frecuencia.
81 se estd en preasencia de una vendimia denominaJu

nfria®, el arranque o puesta en marcha de la fermentacién es ex-
tremadamente lento, lo.que cénlleva a que los grawos emmohecaidos
0 podridos, tengan un contacto mis largo com el zumo pasandole
agl el gusto; ademds, el botritis inhibird los fermentos, impi-
diendo por este motivo la subida de la temperatura de la cuba,
lo que conilevari‘a una disminucién de la toma de color, siendo
ademda favorecido el oscurecimiento.

.‘ En el procedimiento 6onocido que permite obtener
vino blanco, se efectua la récolecta d§ la uva que es prensade
e inmediatamente puesta en el prensador. El zumo obtenido, reco-
gido én la cﬁba. es puesto en un tonel lo mds ﬁronto poaible par:

evitar su oxidacién en ooﬁtacto con el aire, y por consiguieate,

au amarilleo.

Dicho procedimiento presenta loé siguientes inco:y
venientes:

Cuando el zumo estd en la cuba, el arrangue de
la fermentacién hace subir rapidamente la temperatura (cuba ca-
liente) y "hervir" el jugos si hay una podredumbrezimportante, lu
decantacién y el depésito no podrdm efectuarse entomoes, favore-
ciendo ademds la temperatura elevada del gumo su oxidacién.

. Considerando que los inconvenientes com los que
se ha tropezado durante la apliocacién de los procedimientos cono-'
cidos de vinificacién que permiten obtener vinos tintos y blancos,

resultan del no control de los fendmenos de fermentacién en cuba,

se ha imaginado, por la presente invencién, controlar termicamentq

M ey wtmrm grmre wewe 1 e
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egtoaitendmenos,

Segin la invencién, ae actuard a la altura de la :

puesta en cuba: para la obtencién de vino tinto durante una vondi'-

mig *fria", se oalqnta.ré en la cuba la uva prensada hasta un nive
normal de temperatﬁra, 1o que sﬁprime la necesidad del pieds cuba
jmpide la acoidén del botritis y permite a la vez una buens toma
de color, el no oscurecimiento y la no formacién de acidez vo:_Le'.--
t1l; la fermentacién se efectua ademds en un tiempo muy corto,
evitando la toma de gusto de moho o de podridoe, Si, durante wna
vendimia "caliente", la temperétura de fermentacién se embals,

se la lleva por frio a un nivel normal y se evita igualmente as:
la formacién de acidez voldtil. .

‘Para la obtencidn de vino blanco, se enfriard -el. i

jugo en la cuba hasta 109C aproximadamente, obiteniendo asi ums
proroga para la fermentacidén que permitird una decantacién féeil.
¥ disminuird los riesgos de oxidacién., Cuando el zumo esté puesio

en un tonel, & una temperatura de 142C aproximadamente, la ferming

tacién arrancerd naturalmente. Esta temperatura de fermentacién
del zumo en el tonel podria igualmente ser controlada, como en la
cuba, por aplicaciém del procedimiento aeéﬁn la invencién,.

Segiin una forma de aplicacién del procedimiento
objeto de la invenecidn, se dispondrﬁ. en el fondo de la cuba un
elemento intercambiador de temperatura tel como uno o varios serw
pentines, o una ¢ varias placag. Un generador de frio, por ejempl
de compresor, ae colocard cerce de la cuba (o de las cubas), pro-
duciendo un fiuido, tal como agus, refrigerada, ventajosamente en
lag inmediaciones de los 48C, almadensds:-en un depdasito calorifu-
ga.do,. mientras que las calorias serdn tomadas, igualmente por ur.

fluido tal como ague, en las tubuladuras y 6rganos de compresién

del generador de frio, fluido caliente almecenado en otro depdsit

[~
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calorifugado. Bastard entonces, seglin que se desee enfriar o oa—i
lentar el contenido de la cuba. hacer pasar con ayuda de bombaa.§
fuberias y vdlvulas, el fluido frio o el fluido caliente al ele~|

mento intercambiador de cuba.
5e Esta operacién se efectuard précticamente en cir<

cuito cerrado, sin gasto de fluido, puesto que después de Su pasq
por el elemento intercambiador de cuba, este fluido podrd ser de
nuevo o bien enfriado o bien calentado,

Se ve que un simple termémetro que de la tempe-

10, ratura de la cuba permitird controlar y conducir la fermeniacién

conforme al método segin la invencién.
Seglin otra formas de aplicacién de la invenciém,

la fermentacién podrd ser controlada y conducida automdticaments |

con ayuda de ima sonda termostdtica dispuesta en el contenido
15. de la cuba y que decide, por un relé controlasdor de las vdlvulea:,

el enfriamiento o el calentamiento del contenido.
Todavia es evidente que, segin otras formas de

aplicacién de la invencién, el calor y el frio podrdn ser produ-.
cidos por una o varias calderas y uno o varios dispositivos gem¢—

20, radores de frio independientes.
Degerita suficlientemente la naturaleia del inverto,

as{ como la manera de realizarlo en la prdotica, debe hacerse ccns-—
tar que las disposiciones anteriormente indicadas son susceptib1:I

de modificaciones de detalle, en cuanto no alteren su principio

25, fundamental,
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. racterizado porque un generador &e frio produce el fluido refri..

racterizado porque se pone en préctica automdticamente por control

5=

REIVIEDICACIOB§§
1.~ Procedimiento termico de comtrol de los fenl-

menos de fermentacién durante la vinificacidn,caracterizado porqu
la temperaturs del contenido en fermentacidn vigilado Por ua ele-
mento termométrico, es conducido por aportacidén de frigorias o de
calorias con ayuda de un fluido refrigerado o calentado tal eomo
agua, que pasa por al menos un elemento imtercambiador de tempe-~
ratura dispuestd, ventajosamente, en el fondo del comtemedor, |
euba ¢ torel,

2.~ Procedimiento segim la reivindiocmcidn 1, ca~
racterizado porque los fluidos refrigerado y calentado som alma-
cenadog en depSsitos’oalorifugados. con vistas a su utilizacidm.

3.~ Procedimiento segin la reivindicacién 1, ca-

gerado mientras que las calorias som tomadas en sus Srgsnos de cop- .
presidn para constituir el almscen de fluido recalmntsdo,

4.~ Procedimiento segin la reivindicacién 1, ca-
ragterigado porqus bombas, vdlvulas y conductos llevam los fluidor
refrigersdo o recalentado: al slemento imtercambiador de temperse
tursa.

Se~ Procedimiento segin la reivindiocacién 1, ca-

con ayuda de una sonda termostdtica dispuests em el contenido ex
fermentacién y que decide por ua relé y vélvulas, la corr@ooién
de temperatura del contenido.

6.= Procedimiento térmico de control de los fend-
menos de fermentacién durante la vimificacién, tal y como queds
sugtancislmente descrito en la presente Memoria e ilustrado em

los adjuntos dibujos.

Esta Memoria comsta de cinco hojas escritas a md-
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