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El invento se refiere a un procedimiento para eli
minar sales excesivas, especialmente tadrtaro y sales de cal
cio, de bebidas en las que estas sales estén contenidas en
solucién.

Si mosto, vino etc. contienen.un exceso de acidez,
se realiza por regla general una desacidificacidn con ayuda
de carbonato de calcioc o con ayuda de cal especial ACIDEX,
con lo que el carbonato de calcio se convierte en tartrato
de calcio o en la sal doble del calcio de &cido tértrico o
mélico.

Puesto que estas sales son solubles en mosto, vi-
no etc. solamente en una medida muy pequefia, ellas son segre
gadas en forma cristalina. Sin embargo la segregacidén no se
realiza en seguida y muchas veces de un modo incompleto. Por
refrigeracifn la segregacidn puede ser favorecida solamente
de un modo insignificante. Por este motivo los elaboradores
de mosto, vino etc. tienen que esperar muchas veces durante
semanas después de la adicidn del carbonato de calcioc para
que termine la separacidn. Pero a veces la sal de calcio se
precipits solamente en la botella ya llena y preparada, lo
que da lugar entonces a reclamaciones muy desagradables. --
Hasta ahora no se conocia procedimiento alguno para acelerar
la segregacidn del calcia.

Adem&s en muchas bebidas estd contenidoc demasiado
tértaro disuelto. El t8rtasro que en las botellas llenas de
mosto, ving, champan o una bebida conteniendo vino se segre

ga en forma cristalina, es muy témidn por los fabricantes y
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elaboradnres de estas hebidas como causa de reclamaciones.
El tratamiento preventive de dichas bebidas es el cometido
de los fabricantes o elaboradores. Pero este tratamiento --
presenta hasta ahora problemas porque los procedimientos --
hasta ahaora conocidos o son de eficacia no satisfactoria, o
no tienen posibilidad de ser admitidos por las autoridades
o bien que son demasiado costoscos. A estos procedimientos -
pertenecen la refrigeracién, el camhio de cationes, el elec
tro-diflisis, el Gsmasis de inversidn, la adicidén de dcido
metatértrico etc.

La separacifn del exceso de tértaro mediante rg~--
frigeracién natural o artificial de la bebida es el trata--
miento mas frecuente. Pero muchas veces este tratamiento no
da el resultado apetecido porque, segin se ha descrito repg

!
tidamente en la literatura, los "inhibidores" (que son prin

cipalmente composiciones de peso molecular més elevado qué
de manera natural se encuentran en todos los vinos) estorban
0o impiden la cristalizacién. £l estudio de las condiciaones
tedricas de la cristalizacidn asi como numerosos ensayos —-
propios aportaron nuevos conocimientos decisivos y dieron -
lugar al desarrocllo de un nuevo procedimiento que es el ob-
jeto de la presente solicitud.
£l invento se basa en las consideraciones siquiep

tes:
a) La solubilidad del tértaro (tartrato 4cido de potasio

= KHT} en vino, mosto etc. es muy limitada. La misma -

se determina por los parémetros siguientes: contenido
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de alcohol y &cide tértrico en el vinag, el valor pH y
la temperatura.

Una cristalizacién se realiza solamente si existe una
sobresaturacidn y gueda superada la influencia de inhi
bidores y otras resistencias.

En la cinética influyen - como es sabido - factores di
ferentes, y la formacidn de nidcleos cristalinos depen-
den del grado de la sobresaturacidén relativa. La velg-
cidad de la cristalizacifn es determinada dacisivameg—>
te por la sobresaturacifn absoluta.

Referente a la creacidén artificial de una sobresatura-
cidén suficientemente grande hay que decir lo siguiente:
Con ayuda del enfriamientoc v del descensc asi consegui
do del limite de solubilidad frecuentemente no se pug-
de obtener la sobresaturacidn deseada, porque la cangg
lacidén del liquido interrumpe el procesc. Una sobresa-
turacidn suficiente puede obtenerse en todos los casos
can ayuda de la ésmosis de inversidn (véase patente US
3 988 486).

Por la adicidén de tértaro que se disuelve en el vino -
calentado con gl enfriamiento subsiguiente del vino, -

puede obtenerse también una sohresaturacidn suficiente

_mente grande.

Tan prontoc como se ha iniciado la cristalizacidén y esta
no es interrumpida por la modificacién de los parémetros
se desarrolla el proceso en todos los casos hasta alcan

zarse la solubilidad tedrica.
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Condiciones andlogas a las indicadas més arriba ba
jo a8 - e y mds abajo para el tértaro, rigen tambidn para las
sales de calcio.

El invento tiene el objeto de crear para la elimi
nacidén de sales excesivas como tdrtaro y sales de calcio un
procedimiento econtmico, legalmente admisible y que no altg
ra el sabor de la bebida tratada.

El invento no sigue ninguno de los caminos indica
dos bajo d) sino que se basa en los nuevos conocimientos si
guientes:
aa) El tiempo para la induccién de los nlGcleos critalinos

se abrevia a un importe casi de D0, si la sohreconcen--

tracién es

en lo que €. significa la concentracién real, medida por ia
cantidad de la sal en cuestidn, por ejemplo t&rtaro, por vg
lumen de la bebida, por ejemplo en gramos de tArtaro por 1li
tro de bebida, y € significa la concentracidn en saturacidn.
(véase G. Jander y E. Blasius, manual de la quimica inorgi-
nica analitica y preparativa, 102 edicidn 1973, Editorial S.
Hirzel, Stuttgart). El tiempo para el desarrollc de la crig
talizacidn hasta.que el limite de solubilidad se ha alcanza
do précticamente, se abrevia a media hora aproximadamente,

si la sobreconcentracién es c - cmjsz: 4.

T

bb) La difusidn de moléculas de tdrtaro desde la solucidn
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hacia los nicleos o cristales existentes se realiza --
mientras ls solucidn se encuentra en estado de sobresa
turacidn., Las moléculas de tértaro que se difunden se
asientan en los sitips activos de los cristaleé de tar
taro existentes.

Partiendo de un procedimiento del tipo arriba ip-
dicado, el problema de acuerdo con el invento se resuslve -
porque el liguido se pone en contacto con cristales adicig-
nales en forma finamente distribuida y con gran superficie
apropiados para el asiento de las sales 8 separar, con lo -
gque sobreviene una cristalizacidn répida de sales disueltas
a eliminar, gque son separadas entonces en su forma cristali
na de la bebida.

Por lo tanto no es necesaric - como se suponia --
hasta shora = que el t8rtaroc sea disueltc en agua calentada
al ocbjeto de inducir la formacidén de nldcleos y provocar una
formacidn de cristales hasta alcanzar el limite de solubili
dad. Sin la complicacidén del calentamiento y de la disolu--
cidén y en dn tiempo mis corto se obtiene el mismo resultado
si un vino refrigerado se pone en contacto durante un tiem-
po adecuado con una masa suficientemente grande dé cristales
salinos externos, quiere decir aportados desde fuera, distri
buidos en un espacio amplio.

Los cristesles adicionales externos, por ejemploc -
tirtaro, con los que la bebida sobresaturada, por ejemplo -
vino, se pone en contacto de esta manera hacen que la indug

cidn de nicleos sea supérflua. El t&rtaroc o los cristales -



10

15

20

25

-6 -

adicionales externos reaccionan con la bebida sobresaturada
del mismo modo que el tirtaro formade internamente, quiere
decir dentro de la bhebida, y el ajuste del equilibrio, guie
re decir el alcance del limite de solubilidad se realiza en
un tiempo més corto, puesto que por el contacto con el tér-
taro externo o los cristales adicionales las fases iniciales
del proceso de cristalizacidn ya han sido anticipadas.

Por regla general es suficiente un tiempo de menos
de 15 minutos, por ejemplo 2 minutos, hasta que de este modo
se ha alcanzado el limite de solubilidad en lo esencial, pg
ro segldn la indole de la bebida y de la sal a eliminar pug-
den ser necesaripns también tiempos de contacto més largos.

El procedimiento de acuerdo con el invento se rea
liza del modo siguiente. En la préctica es importante saber

{
que 1 mosto, el vino etc., también al ser enfriado a una dg
terminada temperatura minima de por ejemplo 02 C se mantiehe
estable durante el almacenamiento o el transporte posterior,
quiere decir que no segregard tartaro ni otras sales. La com
paracidn del andlisis del vino con el contenido de &cido tér
trico calculado o tomado de la tabla que a la temperatura -
de estabilidad deseada es inocuo, demuestra si can referencia
a la temperatura de estabilidad existe una sobresaturacidn.
Esto ocurrird en la mavoria de los casos. Para ajustar el -
valor de estabilidad deseado, la bebida se enfria hasta la
temperatura de estabilidad deseada. La bebida enfriada se -
pone entonces en contacto con cristales adicionales, espg--

cialmente con tértaro externs, con lo que el tértaro excedep
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te se difunde de la solucidn al tértaro externo y se asienta
firmemente en este. Después de un tiempo de contacto de po-
cos minutos la bebida shora estahilizada se separa del téz-
taro externo. El remanente tértaro externo, aumentadoc ahora
con el té&rtaro separado de la hebida, quéda ahora disponible
para otras bebidas. El1 tértarc sobrante puede ser utilizado
en gtra forma o puede ser vendido.

Segdn las necesidades del trabajo el enfriamiento
de la bebida puede realizarse durante su permanencia en un
recipiente o en el flujo.

Lo mismo ocurre con respecto a las sales de calcio,
a base del conocimiento conforme al invento, de gue la sepza

racién de sales de calcic de bebidas, en cuanto estas sales

‘ rebasan el limite de solubilidad a la temperatura respectiva,

se realiza de un modo completo y répido si la bebida indireg
tamente o directamente después de la adicidn de la cal necg
saria para la eliminacidén de la acidez se pone en contacto
con cristales adicionales que inician entonces esponténeamen
te la cristalizacién de las sales de calcic gue se encuentran
en la solucidn. Previamente al contacto con los cristales adi
cionales la bebida se pone en la temperatura de estabilidad
deseada, que es aquellas temperatufa a la que més tarde y& no
se debe producir segregacidn alguna de sal en forma crista-
lina, de modo gque la bebida es estable a esta temperatura y
ya na tiene sales de calcio sobrantes, es decir sales que -
corresponden a un estado de sobresaturacidén. Debido al con-

tacto con los cristales adicionales se inicia la cristalizg
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cidn del exceso de sales de calcio y esta, una vez iniciada,
continua hasta que todo el sobrante se ha cristalizado. Al
efecto es importante que los cristales adicionales por su -
forma finamente repartida ofrezcan a la bebida una superfi-
cie de contacto relativamente grande, puesto que la veloci-
dad de la cristalizacidn de la sal que se encuentra en la -
solucidén depende por un lado de la superficie de contacto y
de la duracidn del contacto por otro lado. Las innumerables
esquinas y aristas de los cristales adicionales forman en -
cierto modo sitios actives, en los que se asientan las molg
culas de las sales de calcio sobrantes que se encuentran tg
davia en la solucidén tan pronto como la bebida entra en copn
tacto con los cristales adicionales.

Como cristales adicionales pueden emplearse crig—

i

tales de la misma sal que se quiere eliminar de la solucidn
por cristalizacién, peroc tambifn pueden emplearse cristalés
adicionales de otras sales afines, con respecto a las que =
la sal contenida en la solucidn tiene una inclinacifn de --
asentarse en forma cristalina. Por lo tanto, ademds de sales
de calcic pueden emplearse por ejemplo también cristales --
adicionales de sales de potasio o mezclas de estos cristg--
les aptos para la sedimentacién de sales de calcio y también
de tértaro.

Los cristales adicionales pueden ser rociados --
sueltos en la bebida o pueden ser puestos en contacto con -
la bebida fijados en una superficie de soporte. Para la eli

minacidén de tértarc hay que mezclar por litro de bebida por
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lo menos dos gramos de tértaro. Si se desea una separacidn
més ripida del excedente, hay que aumentar la masa del tirts
ro, . externo mezclado a tres o hasta cuatro gramos por li--
tro. La utilizacidn de superficies de soporte tiene la ven-
taja de que debido a la sedimentacidn de.las sales sohrantes
en la superficie de soporte ya no se necesitan filtros o ~-
centrifugas para la eliminacidn de estas sales transformadas
en una forma cristalina.

Como soporte para los cristales adicionales pueden
servir todos los materiales insolubles en la hebida y fisig
logicamente inocuos, como por ejemplo fibras o léminas de -
papel, celulosa o materiias plésticas, asi como hilos, alam-
bres, varillas o planchas de celulosa, materias plésticas,
vidrio, acero inoxidable etc. Los soportes pueden estar copn
figurados como vellones, tejides, trenzados, rejas, tubos,
bandas o también cemo bolas o granos.

La fijacién de los cristales adicionales en el sg
porte pueden realizarse mojando este con una solucién de --
sal y dejéndolo secar después, por la aplicacién electrostd
tica de tartaroc pulverizado o por otros métodos apropiados.
En todos los casos es suficiente que se fije en el soporte
una capa delgada finamente distribuida de cristales adicip-~
nales para ofrecer el mayor ndmero posible de sitios activaos.

Traténdose de cantidades peguefias de la bebida, -
el contacto de la solucidn sobresaturada con la sal adicig-
nal fijada en el soporie puede establecerse de un modo dig-

continuo de tal manera que el soporte se coleoca en el intg-
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rior de recipientes y la bebida se introduce después o de -
modo que en la behida sobresaturada enfriada se sumergen --
los soportes correspondientes. El contacto puede establecer
se de un modo continuo de tal manera que la bebida es condy
cida a través de un aparato cuyo tamafic es suficiente para
proporcionar el tiempo de contacto necesario y en el que es
tan colocados soportes en cantidad suficiente.

Taodo el liguido asi tratado fransmite su exceso -
de sal disuelta, por ejemplo de tértaro, a los soportes, de
modo  que se suprime la descarga que de otro modo es necg-
saria con el empleo de decantadores, separadores o filtros
y se ahorran los gastos tanto de inversidn como del funcip-
namiento de estos.

Una vez terminado el tratamiento, la sal, por ejenm
plo sal de calcio o téArtaro, asentada en los soportes por’-
cristalizacidn, puede guitarse del soporte por el redio de l;}
berar el soporte de la sal adheridea a mano o mecdnicamente
por golpes, cepillado, restregado etc. o por disolucién. Deg
pués de la eliminacién del téArtarc o demfs sales depositadas
y eliminadas de la hebida, gueda un fino recubrimiento de -
estas encima del soporte, por lo cual es posible por regla
general emplear el soporte sin més preparativos para el si-
guiente tratamiento de estabilizacidn.

Para el buen contacto entre la bebida y los crig-
tales adicionales es ventajoso que se procure un movimiento
relative entre ambos, por ejemplo mediante un mecanismo de

agitacidén o una bomba para sl ligquido o por superficies de
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soporte que se mueven dentro de la bebida estando equipadas
con cristales.

El tamafio de la superficie de soporte equipada -
con cristales es por litro de bebida preferentemente entre
100 y 5000 cm2 y el tiempo de contacto dél prden de 2 a 60
minutos. Dentro de ciertos limites el tiempo y la superficie
se comportan aqui proporcionalmente opuestos.

Otra ventaja especial del invento consiste en que
la cristalizacién iniciada por el contacto de la bebida con
los cristales adicicnales no se limita al tipo salino de los
cristales adicionales, sino que se extiende también a otras
sales, con respecto a las que la bebida representes una soly
cidén sobresaturada. Asi por ejemplo es posible ademés de la
eliminacién de sales de calcio saobrantes eliminar de la bg-
bida al mismo tiempo t8rtsro, es decir tartrato &cido de pg
tasio o bitartrato potésico. A este objeto se pone en contag
to con la bebida preferentemente una mezcla de cristales adi
cionales de sal de calcio y sal de potassio. Pero debido a -
la estrecha afinidad de estas sales también es suficiente =
que se emplee como cristales adicionales un solo tipo de sa
les para eliminar de la bebida por una cristalizacién répida
tanto sales de potasio como también sales de calcioc que se
encuentran en exceso déntro de la soclucién.

El procedimientoc y el dispositivo de acuerds con
el invento se explican a continuacién de un modo todavia --
mas detallado con ayuda de los dibujos que representan solo

a titulo de ejemplo y sin caracter limitativo una forma de
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realizacidn para la eliminacién de tértaro. Estes dibujos,
de los gue se desprenden otras caracteristicas esencialss,
muestran lo siguiente:

Figura 1 en forma esquemftica un procedimiento y
un dispositivo para un procedimiento discontinuo con la adi
cién de tértaro suelto en un recipiente,

Figura 2 también un procedimiento discontinuo con
la suspensién de un soporie con tértare fijo,

Figura 3 un procedimiento continuo con la suspen-
si6én de soportes con tértarc fijo para la eliminacidén manual
del tartaro adherido,

Figura 4 igualmente una realizacién continua del
procedimiento, en la que dentro de un recipiente giran sopox
tes con tartaro fijo v el tértaro adherido es quitado y des

|
cargado mecénicamente.

En la figura 1 se ve un recipiente 1 abiertao ar:i
ha, en el que se sumerge una herramienta de agitacidn 2 accig
nada eléctricamente. El recipiente estd lleno de la bebida
a tratar. Cristales adicionales 3, por ejemplo polvo suelto
de tartaro, se introduce en el recipiente y se mezcla inti-
mamente con la bebida por medio de la herramienta de agita-
cién, con leo que, como ya se describid més arriba, el téarta
ro se separa porque se provocd la cristalizacidn por la adi
cién del polvo de tartaro.

En la figura 2 cifras de referencia iguales sefia-
lan elementos iguales. En lugar de verter el polve de térta

ra en el recipiente 1, se suspende alli un marco 4, en cuyc
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plano estd sujeto un soporte 5 s modo de criba y configura-
do en la forma arriba descrita. Por regla general se emplea
rén varios de estos soportes 5. El procedimiento se desarrg
lla en principio en la forma arriba descrita.

La figura 3 muestra un ejemplo.da realizacién pa-
ra una realizacién continua del procedimiento, donde el re-
cipiente 1 abierto hacia abajo tiene un orificio de admisidn
6 para la bebida a2 tratar gque afluye en la direccién de la
flecha 7. Después del tratamiento sale la bebida del reci-
piente 1 en la direccidn de la flecha 8 a través de un sali
dero 9 en la parte superior del recipiente. Dentro del reci
piente estén suspendidos varios soportes 5 que estén sujetos
también en sl marco 4.

En la forma de realizacidén de acuerdo con la figu
ra 4, que sirve también para la realizacidn continua del --
procedimiento, pasa un tubo de admisidn 10 coaxialmente por
el recipiente y desemboca en la posicidn 11 en la parte in-
ferior del recipiente que aproximadamente a partir de essta
altura de la embocadura se estrecha en forma cénica hacia -
abajo a un salidero 12. Cpaxialmente con referencia al sec—
tor vertical del tubo de admisién 10 estd apoyado un mangui
to cilindrice 13 en cojinetes de bola 18 en farma girable y
estd unido a través de un pifidn 20 a un dispositive de .accig
namientoc apropiado (no dibujado) para el giro del manguito
13 en la direccidén de la flecha 14. Al manguito 13 estén uni
dos unos sobre otros y paralelamente entre si varios juegos

de soportes 5.
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Entre estos juegos de soportes 5 y encima del sg-

porte superior asi como debajo del soporte inferior estén -
previstos cepillos u otros medios de restregado apropiados
16 unidos fijamente al recipiente, que durente la rotacidn
de los soportes desprenden el té&rtaroc cristalino que se fog
ma en ellos. Los cristales de té&rtaroc, que son mucho més pg
gados que la bebida, bajan contrariamente a la direccidn de
fluio de la bebida hacia el salidero, donde son descargados
par sjemplo a través de un tornilleo sin fin 15. Por este prg
cedimiento de contrascorriente se aumenta la probabilidad de
que el tértaro cristalino entre en contacto con tértaro di-
suelto en exceso, de modo que este puede asentarse en los -
cristales de tartaro.

Se puede enfriar todo el liquido a tratar a la tem
peratura de estabilidad deseada o se enfria una cantidad ;a;
cial del liquido a tratar a una temperatura correspondienté
mente mi&s baja. Esto dltimo hace que de la cantidad parcial
tratada se separa correspondientemente més tartaro, de modo
que al volverse a unir a continuacidn esta parte con la paz
te no tratadas del liquido se obtiene para el conjunto del -
liguido el contenido de tértaro deseado con referencia a la
temperatura de estabilidad.

Como va se dijo, el invento no queda limitado a -
los ejemplos de realizacidn arriba deécritos, porque los --
dispositivos pueden ser modificados o completados en forma
adecuada. Tamhién dispositives iguales o andlogos para la -

separacidén de sal de calcio u otra sal similar disuelta en
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la bebida y sobrante, son igualmente aptos para la elimina-
cidén de t8rtaro o eventualmenie para la eliminacién de am--

bos tipos de sales en un mismo proceso.
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REIVINDICACIONES

l.- Procedimiento para eliminar sales excesivas,
especialmente tértaro y sales de calcio de bebidas, en las
que estas sales estén contenidas en solucidn, caracterizado
porque la bebida se pone en contacto con cristales adiciong
les en forma finamente distrihbuida y con gran superficie eg
pecialmente aptos para la sedimentacifén de las sales a eli-
minar, con lo que se produce una cristalizacidn répida de -
sales sueltas a eliminar que luego se separan de la bebida

en su forma cristalina.

2.- Procedimiento, de acuerdo con la reivindica--
cidn 1, caracterizado porque los cristales adicionales son

sales de calcio y/o sales de potasio. |

3.- Procedimiento, de acuerdo con las reivindica~
ciones anteriores, caracterizado porque las sales de calci§
constan de tarirato de calcio y/o de la sal doble de calcio
con 4cido tértrico y &cido m&lico.

4,- Procedimiento, de acuerdo con las reivindica-
ciones anteriores, caracterizado porque las sales de pota--
sio constan de tartrato de potasio y/o de tartrato acido de
potasio.

5.- Procedimiento, de acuerdo eon una de las rei-
vindicaciones anteriores, caracterizado porgue el tiempo de

contacto es de 2 a 60 minutos.

.- Procedimiento, de acuerdo con una de las rei-
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vindicaciones anteriores, caracterizado porque los crista—-
les adicionales se afaden a la bebida en forma suelta y des
pués de una aglomeracién suficiente de cristales formados -

de la sal disuelta se separan de nuevo de la bebida.

7T.- Procedimiento, de acuerdo con ung de las rei-
vindicaciones anteriores, caracterizado porque los cristg--
les adicionales se ponen en contacto con la bebida fijados

sobre una superficie de soporte.

8.~ Procedimiento, de acuerdo con las reivindica-
ciones anteriores, caracterizado porque la superficie de sg
porte estd formada por la superficie de un substrato grany-

loso en la que estdn fijados los cristales adiciaoneales.

9.~ Procedimiento, de acuerdo con las reivindica-
ciones anteriores, caracterizado porque por litro de la be-
bida a tratar se utiliza una superficie de soporte cubierta

con cristales de aproximadamente 100 a 5000 cm .

10.- Procedimiento, de acuerde con las reivindica
ciones anteriores, caracterizado porque la hebida se pone -
en contacto con los cristales adicionales de un modo conti-

nuo o discontinuo.

11.- Procedimiento, de acuerdo con las reivindicg
ciones anteriores, caracterizado porque se emplea un sopoz-

te fisiocldgicamente inocuo e insoluble en la bebida.

12 .- Procedimiento, de acuerdo con las reivindica

ciones anteriores, caracterizado porque por lo menos una —-
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cantidad parcial de la bebida previamente a la adicidn de -
los cristales adicionales es enfriada @ la temperatura de -

estabilidad deseada o a una temperatura todavia més baja.

13.- Procedimientn, de acuerdn con las reivindicg
ciones anteriores, caracterizado porgue solamente una canti
dad parcial de la bebida a tratar se pone en contacto con -
los cristales adicionales, pero que previamente se ajusta -
una temperatura adecuadamente m&s baja que la temperatura -
de estahilidad deseada, con lo gue desde la cantidad parcial
se cristaliza una parte mayor de sal disuelta, la cual can-
tidad parcial después de la separacidn de los cristales se

vuelve a unir al resto de la bebida.

14.- Procedimiento, de acuerdo con las reivindica
ciones anteriores, caracterizado porque el procedimiento de
realiza hasta que ademds de sales de calcio excedentes estén
transformadas a la forma cristalina también sales de potg{j

sio excedentes, especialmente tértaro.

15.- Procedimiento, de acuerdo con una de las rei
vindicaciones anteriores, caracterizado porgque, para la eli
minacifn de tértarc desde bebidas que contienen tértaro di-
suelte, con la provocacidn de una cristalizacidn del taArta-
ro disuelto, después de la cual el té&rtaro es sepesrado de -
ls bebida, se establece que para la provocacién de la cris-
talizacidn tértaro en forma cristalina y con gran superfi--
cie se pone en contacto con la bebida en forma finamente -~

distribuida.
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16.~ Procedimiento, de acuerdo con las reivindica
ciones anteriores, caracterizado porque los cristales adi--
cionales se afiaden a la bebida en una cantidad de aproxima-

damente 2 a 10 g/1 de la bebida.

17.- Dispositivo para la realizacidn del procedi~-
miento de acuerdo con una de las reivindicaciones anterig--
res, caracterizado por un recipiente con entrada y salida -
para la bebida v por lo menos un saoporte de gran superficie
introducible en el recipiente y en cuya superficie pueden -

fijarse los cristales adicionales.

18.- Dispositivo, de acuerds con las reivindicg--
ciones anteriores, caracterizado porgue el soporte estd si-
tuado dentro del recipiente en forma movible con referencia

a medios de restregar.

19.- Dispositivo, de acuerdao con las reivindicag--
ciones anteriores, caracterizado porque los soportes tienen
forma de discos y tienen en su plano un gran ndmero de aber

turas de paso para la bebida.

20.- Dispositivo, de acuerdo con las reivindica--

ciones anteriores, caracterizado porque el recipiente se eg
trecha hacia abajo en forma cénica y tiene alli un salidero

que se puede cerrar, para cristales que se reunen.

21.- Dispositive de acuerdo con las reivindicacig
nes anteriores, caracterizado porque en el salidero esté --

previsto un medio de transporte para los cristales.
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22.- Dispositivo, de acuerdo con las reivindicacig
nes anteriores, caracterizado poraque los soportes se encuen
tran encima de la ahertura de entrada para la bebida a in--
troducir en el recipiente y debajo del saliderc para la bg-

hida.

23.- "PROCEDIMIENTO Y DISPOSITIVO PARA ELIMINAR -

SALES EXCESIVAS, ESPECIALMENTE TARTARD Y SALES DE CALCIO BE

BEBIDAS",

Tal como se describe y reivindica en la presente
Memoria Descriptiva gque consta de veinte hojas, escritas a

miquina por una sola cara y de sus correspondientes dibujos.
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