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1loje nvun. 1

o Esta invencidn se refiere & un proccdimiento
Yy 2 un aparatofpara medurar vino de Jerez, mediente cuya ey,
presidn tal y como se uss en esta Memoria se incluye vino
del "tipo Jerez". .

Se ha encontrado que l2 mwaduracidn de vino
de Jerez voris muy spreciablemente de tonel a tonel, inclu-
80 haosta el extremo de producir vino de cardfcter bestante
diferente, y a lo largo de los afios se ha desarrollédo un
sistema, a sater, el ‘denominado sistems de soleras, que fa-
cilita el mezclsdo del vino a medida que medurs, danrdo lu-
gar de este modo a un producto relativamente uniforame.

En el procedimiento trsdicional ée maduracior
mediante el sistema de soléras, después de que la fermenis-
cidn es substancialmente completa, el vino es transvas$é6 2
toneles y se refuerza anadiendo alcohol. Z1 sistera de solz-
ras consiste en modurar este vino en un cierto ndmero de etg)
pas distintas y sepsracdas, cada una de las cusles se conoce
homo criadera y que contiene cierto ndmero de toneles o be-~
rriles. Bl vino progress a través de estas etspas haste que’|
hlcsnzs el periodo de desarrollo final. Antes de sfisdir mds
b 1s criaders mds nueva, se extrae una parte del vino de la
triadera mds nueva y se efiade a la criadera siguiente y asi
sucesivamente, de modo que esta cantidad de vino de edades
jiversas va pasandb de criadera en criadera y @ 1la etaps i~
nal donde sdquiere la madurez final requerida para beberle.
Ceda etapa se denomina més adelante en esta Memoris una es;
cela y le etops finsl se denomina la escoala de solera. Los

1.

toneles no estén totelmente 1lenos de vino y en sleunos fto-
reles se desarrolls uns pelfcula de levadura conocide como

la “flor", en la interfase vino/aire, mientrss que otros to
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jieles de la misma fuente estan completamente libres de flor.

En general, los vinos de Jerez producidos mediante el siste
ma de soleras, con flor, son denominados vinos de Jerez fi-
nos, mientras que aquellos que no tienen Fflor se denominan

vinos de Jerez olorosos.

En el sistema de soleras anteriormente lleva

do a cabo, que facilita la produccién de un vino uniforme a

partir del producto inicial variable, la "escala de solera

comprende un gran numero de barriles o toneles de vino sepa,

rados, por ejemplo unos 100, y tipicamente cada uno de apro
ximademente 500 litros de capacidad, que se mantienen a apro
ximedamente el® 80% de su volumen en el coso de vino de Jere:.
fino, con objeto de mantener una interfase grande sire/li-
quido, pero algo mas llenos en el caso de los vinos oloro-
sos. A intervalos apropiados, se extrae vino de todos los
barriles de la escala de solera para proporcionar el vino
destinado al embotellado final, pero con objeto de conservar
ia continuidad de caracter, solo se retira aproximadamente
ma quinta parte de cada barril. Los barriles de la escala *
le solera se rellenan después hasta el nivel primitivo con
vino tomado de un numero similar de barriles de vino de una
escala de criadero denominada la 'primera criadera"™ que con
tiene el vino mas antiguo en las diversas escalas de criade
ra y éstas, a su vez, se rellenan partiendo de otra serie d(
barriles de una escala de criadera que contiene el siguiente
vino mas antJguo, denominada la "segunda criadera™. En la
produccion de vinos de Jerez finos de alta calidad, puede h?
ber hasta doce escalas de criadera sucesivas a través de las

cuales se hace pasar el vino por turno; en general el vino

de Jerez oloroso s6lo requiere aproximadamente seis. La ulti
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f 1 ima o escals de crisders mds nueva, por ejemplo 1a duodéei-
ma, ‘se rellens’a partir de barriles de vino sin mezclar, tg
do €1 del mismo afio, hebitualmente de unos tres sfios y se-
leccionadd por su calidsd y cerdcter particulares.

5 | "Asi pues, considerando un sistems de tamsfio
moderado de sels escalas, cada una de ellass de 100 toneles
'de 500 litros de capacidad, cada vez que se extrse vino de
le escala de solera se reemplaza con vino de la escala de 1§
‘primers criadéra, qué @ su vez se rellens con vino proceden
10 [te de 1o escela de 1a segunda crizders, y asi sucesivamente
La escala de 1a quinta crigdera se rellens con vino no incox
porado previamente al sistema. Bn un ciclo tipico de opera-
cidn, pucden retirarse 100 litros de vino de Jerez de caca

uno de 1osA100 toneles de 1la solera. 3i este vino no se reeq

-y,

15 |plazs prontemente, la relacidn drea superficisl/volumer 25

el tonel puede slterarze y el caracter del vino puede cawrhigpr,

Por consiguiente, se retiran 100 litros de vino de cade u,

de los toneles de la escala de la primers criadera, se mez-
clen en un depdsito y después se introducen 100 1itros et g
20 Pa uno de los toneles de la escala de sole;a, sin alterar‘TzE
“belfcula de flor si se sucuentra presente. Zste pr&cedimiénﬁ
to debe ser repetido sucesivamente a loblargo de'lasvescalas
del sistema, de modo que con objeto de retirsr 10.000 litros|
de vino de un sisteéa tal es hecesario monipular 600 tonele
25 |de vino dos veces y efectuar seis operaciones de mezclsdo.
Clarawente, este es un procedimiento de trsbejo intensivo

que requiere opersrios hdbiles, de experiercis considerable,
Vista desde uh sspecto, 1o presente invencidr

proporciona un procedimiento de meduracidn de vino de Jerez

%0 - lsando un sparsato, en el cual cada escala de criadera y la

29117
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1 Lescela de solera estdn constituidas, respectivemante, por
un dnico recipiente, en cuyo procedimiento_se.hace pasar o
intervalos vino procedente del recipiente que representa 1a
escéls de ls primera criadera, al recipiente que represente
5 |lo escala de s»ylera, y se hace pasar vino procedenfe de ca-
da uns de las otras. escalas de criadera, & intervalos simi-
lares, directaﬁente, 8l recipiente qus representa la escala
de la siguiente criadera. Nediente 1s expresidn "vino de Jg
rezﬁ se incluyen vinog de tipo de Jerez.

10 ’ ‘Vista desde otro éspecto, la invencidn, pro-
porcion& un apsrato para usar sl llevar a cabo el procedi-

niento antes indicado, que comprende uns pluralicad de reci-
pientes cada uno de dimensiones tales que, respectivéiééfe,
s copaz de contener el vino de cada escols de criasdera y de
15 1la escala de'solera, medios psra trensferir vino a interve-
los directamente desde el recipiente de 1la escola de 1§_pri
mera criaders haste ¢l recipiente de solera, y zedios pérb'
trensferir vino a intervelos similares directemente desde
cada uno de los otros recipientes de la escale de crisderag
20 |al recipiente de¢ la escala de la éiguiente criadera,
Durante la operacidn, se hace pasar vino de
escala a escala como en el sistema-de soleras tresdicionsl. |
- Los recipientes adyscentes deben disponerse para que se comp
niquen mediente vertedervs, sifones u otros medios que oca-
25 pionen o perﬁitan que fluya vino de un recipiente al sifuien
te en la direccidn espropiade, es decir, a 1o largo de la su-
tesion de escalas de criaderas hasta la escalo de solera, 3s
importante que los medios gue permiten gue el vino fluys en

1a direccidn requerido, no permiten que el vino fluya en re-

20 troceso en direccidn opuzsta.

[
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B Si el sistera he de ponerse en prdctica tan
ajustademente como es posible con relacidn o1 método tragi-
cional, se extrae vino del reéipiente_que represeiita la es-|
cala de solera,vpor ejemplo aproximadaxente 20% del volumen
del vino en 1a solere. Después puede hacerse o permitirse

que fluyé vino hacis el reeipiente qﬁé representa 1a escola
de solera desde el'recipiente gue representa 1a escala de 1.1
primera criedera para reemplazar el vino qﬁe ha sido retira
do y, & su vez, la escala de la primera criadera debe relle
nerse desde la escala de la segunda crisders, rellendndose

1a§ escales de las sucesives criaﬁeras a su vez hasts que

la Ultima se rellena con vino nuevo. 51 vino puede disponep
se pars que fluya & través de sifones que entrsn en 155761-
versos recipientes, situaéos bien por debsjo de la supérfi—
cie ¥y, si es necesario, provistos con cierres que eviten el
Lezclado en retroceso durante los intervalos entre moviﬁieg

tos del wvino,

Y

Sin émbargo, en un sistema particularmentez'~
preferido, las escalas de solera y criaderas estén'sepaféé\:
das sencillamente por vertedercs que permiten que fluya éi”
no de une escala a lp siguiente, siempre que el nivel en |
una escala se eleva mediante ls introduccidn de vino. En eg
te sistema, las alturas de las partes superiores de 1los ver
tederos podrian sumentar progresivemente desde 1s colers
hasta 1la Ultima criadera, con objeto de evitar que le mezels
retroceda.
- Asi pues,'en una forza preferids de 18 inven
lcidn el movimiento del vino se efectia introduciendo vino
. nuevo en ls escale de 1 dltima criaders, por ejemplo apro-

ximadamente 20% de su volumen, haciendo con ello que el mig
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~ Mo voiumen de yino fluya 8 la escala de la siguiente criow
dera adyacente, con el desplazamiento consiguiente de vino
a través de los rccipientes de las‘esculas de 1ss sucesi~
vas criaderas, a lo largo del recipiente de 1 escala de
solera y desde alli sl sistema de embotellsado, por ejemplo,
Puede ser ventajoso proporecionar otro recipiente adyacente

a la sblera como depdsito pars el vino que ssle de la solg

ra,.
Naturalmente, el vino introducido nuevamerig

en cada escala se mezcla con 2l que ya ests allf, de modo
que el vino desplazado de escola a escala nacia la solera,
es progreeivamente mds antiguo.

Cuando los recipientes son sub-divisionss e
una vasija vnica, los vertederos entre los recipienteé no
necesitan extenderse s través de le paced totel que separa
cada escala de la siguiente y, sin duda, son de preferencia
relativemente estrechos. 2n la naduracidn de vino de Jéngé
fino, los vertederos deben disponerse de t&l modo que evi-
ten la rebosadura de 18 flor que se rantiene preferiblemen«A
te tan inmdvil como es posible. Los vertederos pueden, ssi,
estar situedos detrds de tabiques que sé extienden hacia
abajo, hacia el vino,.de modo que &l vino sdlo puede alcean-
zar los vertederos desde un nivel relativemente bajo, por
debs jo de le superficie, Tales tabiques se disponen preferi
blemente sobre los lados sguss sbajo de los vertederos asi
como también en 195 lados aguas arriba con’objeto de reducir
el minimo la perturbscidn de 1la flor por el vino que entre,
Bn una disposicidn preferids, se une diagonalmenfe ung ple-
ca plana a través de la unidn entre un extremo de ceda pared

+divisoria y la pared lateral adyacente del recipiente prin-

-
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- leubierta superior para proteger el vino y ayudar a mantepner
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.cipal, psra formar un conducto que se extiende desde un
punto relativemente btajo en el recipieate hasta la atmdare
ra,. estondo situsde una seccidn de vertedero detrds de 1a
pla@a y comprende, simplemente, una sececidn fecortaaa de 19{
pared divisoria. )
| | Preferiblemente en cada recipiente la entrsdb
¥ la selida estdn distantes una de otra. Asi pues los verte
deros entre recipientes sucesivos a 1o largo de une vasija
prikcipal estég situados de preferencia en rincones opues-
tos para hacer mdximo el recorrido del vino, y por tanto med

clar el vino mds nueve con vino mds antiguo.

El aparato total puede estsr provisto de vna

una teimperatura uniforme. Ventajosamente pueden proporcionsr
be en la cublerta superiof escotillas de obsérvacign con ta-
baes flojes. Los recipientes pueden cerrarse herméticamente
bora permitir que 18 atmésfara existente en ellos ses fiitoﬁ
la o trateds de otro modo.
Se apreciard que el procedimiento y el apara-{
to conforme a la invencidn reduce muy grandemente el elemen
to laborsl psra mover vino a través del.sistema de soleras,
Esto permite producir vinos de Jerez de calidad "fino", aprﬁ‘
cisblemente wds baratos que 1os obtenidos hesta ahora. En

particular, la produccidn de vino de Jerez smontillado, que
requiere movimiento a través de una escala de primera solers
en contacto con flor y después a través de una escala de se
zunda solera sin flor, se facilita muy grandemente,
Ung realizacidn de la invencidn serd dsscritg
b continuacién a titulo de ejemplo y con referencia a los gi

bujos esquemdticos que se acompsfian, en los que:
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-rsta realizocidn. Cada psred 2 estd provista de une poreidn

‘flor, mientras que se proporciona una selids 11 en el reci-

Hoja niim, §

= Le Figura 1 es una vista en alzado letersl,
percislmente rota, de un sistema de solera de uns sols vesi
ja, segin 1a invencién; le Figure 2 es una vista horizontsl
del oparsto inostrado en ls Figura], ¢con su taﬁn superior re¢|
tireda poras mostrer el interior; le Figurs 3. es uns vista
desde un extremo del aparsto; y la Figura 4 es una vista en
perspectiva de un vertedero en el aparato.

Con referencie a los dibujos, se proporcions
una vasija 1 con paredes divisorias 2, que creen una serie
de recipientes separados 3 y 4 dentro de 1o vesija, siendo
los recipientes 3 psra las escalas de las respectives cris-

deras y el recipiente 4, pera une escala de Solera Unica, er

recortada 5, véase en particuler 1z Figure 4, que constitu-
ye un vertedero que permife la circulacidn de 1{quido desde
an recipiente al siguiente. Places de desviacidn 6 formt rde
fngulo, estin dispuestas en los 1ados aguss arriba y sguss

bbajo de los vertederos para eviter pertubar 1la flor sobre

Lo superficie del vino. La vesija 1 estd provista de una cu~|
ierta superior 7 que posee por 10 menos una escotille de.oh
bervacidn 8 con un cierre 9. Se proporcione una entrsda 10
para carger vino nuevo al recipiente % de lo escala de 1s di
rime crisdera, es decir la situada mds aguse arribe, & un ni

jel inferior a la superficie del vino para no perturtar la

Piente de la escala de Solera 4, otra vez & un nivel inferioy
41 de ls superficie del vino. Se arrecisré que la entrada y
la salida de cada uno de 1os_reciﬁientes >y 4 estdn situsds
ten distantes como es posible una de otre pars reducir sl mi

nimo la posibilidad de que fluyé vino directamente a irsvés
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. El aparato estd dispuesto de tal modo que dy
rante lg operacidn la relacidn de 4rea superficisl a volu-
me£ del vino en cada escala es substéncialmente la misma qje
1o de cada uno de los toneles del sistema tradicional de sg

leras, es decir del orden de 1 en’ de drea superficial por

6O,cm3;de volumen,
F1 modo de operecidn del aparato quede clero
dellg descripcidn snterior. Cuando se afiade una cantideg de
vino nuevo a la escala de 1a dltima criedera 3 2 través ge
1a entreds 10, rebosa una centidad similor de vino por cada
uno de los vertederos 5 y la misma cantided puede ser retid
rade entonces de la escala de solera 4 a través de la salida
11. Los vertederos 5 estdn, como es ldgico, a niveles progreg

sivamente mds bejoe para eviter cualquier corriente de retrg

Las ventajas_y desvehtajas del sistema tresi~

)

mantenidas y por lo menos reducidas por el sistems de 1a in
vencidn, sl menos en su forma preferida, serdn resumidas

ghora,
Lag ventajas reivindicadas pars el procedirign

to tradicional son:-

' 1.~ Hay un sistema completo de mezelado, es
decir, todo el vino retirado de cads escals del sistems se
mezcla conjuntamente y se introduce el mismo porcenteje de
este vino mezcledo en ceda tonel de ls escala siguiente.
2.~ E1 vino -estd expuesto constantemente a 14
accidn de la flor, cusndo ésta se encuentrs presente, en una

« P
situacidn en que la relscion del frea de la pelfcula de for

29117
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épespecto al volumen de vino es tal como la que se ha encon-
tredo Sptime en la préctica,

. 3.7 El vino estd sometido constantemente.al

bajo potencial redox que existe bsjo ls pelicula de la flor
y en ningdn momento esté expuesto a la accidn directa de la
oxidacion atmosférica.

‘4.~ E1 proceso es suténticamente seriado, poy
ejemplo, cuando se intp&duce vino de la escels de la guinta
crisdera en 1o escala de la cusrta criaders, no hay posibi-
lidad de que ninguna parte de este vino se ponga en camino

bimultdneamente hacia 1s escasla de la tercera criaders.

5.~ El movimiento del vino a través del siste
ne asegura que se suministren substanciss nutrientes en can
tidades sdecuadas & les levadures que constituyen 1a flor,
cusndo ésta se encuentra presente., Si se 1leva a cabo un in
tento de envejecer vino bajo flor en un récipiente dnico,
los levaduras de la flor porecen ggotar ciertas substencias
nutrientes esenciales y las leveduras se hacen inactivas.

por consiguiente no es posible comseguir mas giue un corte

del procedimiento tradicional.

Por otre parte las limitsciones del sistems

tradicional son:-

. £ .
A.~ Su operscion requiere una gran atercidn

de operorios sltemente cualificedos.
B.- Se necesite una gran cantidad de espacio
de 1o bodega pera contener un volumen de vino relstivsmente
bequeiios A | .
C.- La temperatura del vino sdlo puede ser co

trolsda regulando la temperatura ambiente en 1la bodega, lo

periodo de maduracidn tajo condiciones reductorss sin el usq-

2
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lque con frecuencia es costoso e inconveniente,

‘D.~ La naturslezas de 1la fase gaceosa dantro

de los toneles no puede controlarse, ni en 1o que respecta

8 1s humedad ni er cusato al contenido de ox1geno, ambos de
cuyos factores tienen un efecto apreciable sobre el propres$
del proceso

B.~ No es posible ccnseguir una esteriliza-

cidn apropiada de los toneles de madera, de modo que el uso
e cultivos puros es diffeil y acaso imposible.

F.- Ho es posible controlar el tipo y calidéd
e los sateriales que pueden ser’extfaidos de 1s superficie
Fe los toneles de medera, y algunos de 1os materialesrgxppai
los pueden ser indeseables para ciertos tipos de vino,
G.- Los toneles individueles estén siempre sol
metidos a fuges inesperedas.
Volviendo ghora a 1la forma breferida.ﬁe spare
to de le invencidn, dste montiene los ventejas del eistemn
tradicional en cuanto que hay un sistema de mezcledo complg‘
to, ya que todo el vino en cada escala ge mezcls conjunta-_
mente y cuando se efectﬁa una tranSfergﬁcia la totalidad del
vino tresnsferido se mezcla con la totalidsed del vino en ls. {°
siguiente escale. Por consiguiente se consigue la vertaja ip
dicada para el sistema tradicional bajo el apartado 1.
Bl aperato estd construido de tal modo que 1s
relacidn del drea superficial del vino respecto o su volumen
hs similar a 1ls de un sistems tradicional y es Jptimo pars

bste procedimiento. Por consiguienté se consipue la ventsjs
indicada pars el cistems tradicionsl bajo el spartado 2.

Fl vino en el apsrato estd sometido continua

mente a la proteccidn de la flor excepto duraate ¢l proceso
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-real de transferencia sobre los vertederos. La experiencia
practica 3iua3tra que la aireacidén que tiene lugar durante
este movimiento sobre los vertederos es despreciable y que
no Tiene significacién en la maduracioén del vino, siendo si.
milar a la que tiene lugar durante las transferencias norma
les usando un sistema de soleras tradicional. Por consiguien
te se Consigue la ventaja indicada para el sistema tradicio
nal bajo el apartado 3.

-Puede conseguirse un sistema de mezclado frac

cionado auténtico, asegurando que se afade vino lentamente

a la escala de 18 ultima criadera del aparato en una propor-
cion que los experimentos sugieren que es menor de la cuarta
parte de la capacidad de aquella etapa por hora. Por consi-

guiente puede conseguirse un auténtico mezclado fraccionado

? el sistema, por tanto, proporciona la ventaja indicada pa

ra el sistema tradicional bajo el apartado 4.

El movimiento del vino a través®™ del aparato
aseguro que se suministren substancias nutrientes en canti-
dades adecuadas a las levaduras que constituyen la flor,
cuando se encuentra presente. Por tanto se consigue la ven-
taja indicada para el sistema tradicional bajo el apartado
5.

El aparato requiere mucho menos trabajo que
el del sistema tradicional. Por consiguiente ello supera la
desventaja indicada como apartado A.

El aparato ocupo mucho cienos espacio de la
bodega que el sistema tradicional para madurar una cantidad

similar de vino. Por consiguiente ello supera la desventaja

indicada como apartado B.

La temperatura del vino puede controlarse cor
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1 |[fecilidad, con lo que se éupera la desventeja del sistema
tradicionel indicada como apartédo c.

La naturaleza de la fase gaseosa dentro del
sistema pﬂede ser controlada y, si es necesério, puede ser
5 |filtrada en condiciones estériles. Por tanto, él aperato su
pera la desventaja del sistema tradicionel indicada como
apartado D. .

‘ Es posible conseguir une esterilizacidn aprg
"lpisda del aparsto. Por consiguiente pueden usarse cultivos
10 lestériles proporcionando un confrol microbioldgico totel sg
bre el proceso. Por consiguiente ello supera la desventajs

del procedimiento tradicionel indicada como apartado E.

El aparato puede estar construido con un ms-
terisl que sea inerte al vino, tal como acero inoxidable,
15 proporcionsndo con ello un control total sotre cualesguiers
nateriasles que puedan ser extraidos pasando al vino, durante
] proceso de meduracidn. Por qonsiguiente ello supera lé,
#esventaja indicada comb spartado F, . . s
B aparato puede ser construido de tal modé:‘
20 | que no tengen luger fugas. Por consiguiente éllo.supera -
desventaja indicada como apartado @, el
Asi como paras ser usado en lugsr de un siste
me de soleras tradicional, el apsrato de la invencidn puede
ser usado tamtién para scondicioner vinos nuevos inmediata-
25 |mente despuds de la fermentacidn slcohdlica ssegurarndo que
tienen una calidad uniforme y que son adecuados para cargar
8 un sistema de solerss tradicional. Tamtién puede ser vse-
do con ventaja considersble pora recibir vinos que haysn rg
cibido yé una meduracidn trsdicional tajo la flor, pero que

30 [requieren un periodo adicional de tretemiento o mezclado con
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~Njtro3 vinos similares procedentes de otras fuentes, de modo

que la calidad del vino no sufra durante las operaciones

posteriores de mezclado y tratamiento.
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REIVINDICACIONZES

Los puntos de invencidn propis y nuevs que
§€ presentsn para que sean objeto @e esta solicitud de Pa-~
tente de Invencidn en Espafia, por VEIKTZ afios, son 108 que
se Tecogen en las reivindicasciones siguientes:

12.~ Un procedimiento para madurar vino de
tipo jerez ussndo un sparsto en que csda escale de criade-
ra y la escsle de éolera estd constituida respectivamente
por un recipiente ¥nico, en cuyo procedimiento es traonsfe-
rido vino procedente del recipiente que represents la escg
ls de la primera criadera, a intervalos, @irecta@ente al re
cipiente que representa la escala de solera, y es tranéferi
do vino desde cada uno de los recipientes que representaig*

1] .a
las otras escalos de crisderass, a intervelos similesres, +84%

[
« P

rectemente al recipiente que representa la escala de 1la 8i-

1

-
L3V

guiente criaders. . .

28.- Un procedimiento segdn le reivindicecith’
19, en el que diches transferenciss de vino son efectusdas
en ciclos csda uno de los cuales iﬁcluye una transicerencis
desde la escala de la primera criaders a ls escsla de sole-
rs, v une transferencia desde la escala de la segﬁnde eria-
deré 2 la escale de la primerz crisdera, ¥y esi sucesivamen-
;9'9 través de les escsleras de las sucesives criaderss,
32.- Un proceéimiento segin la.reivindicacién

12 o 18 reivindicsecidn Qg, en el que dichas trensfercncias

de vino son efectuadas en ciclos, cads uno de los cuates es8

.
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lrebosodurs desde un recipiente al siguiente a lo largo de
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liniciado por la adicidn de vino & la escola de le Ultima
crisdera.

4§7~ Un procedimiento segin cualquiecra de lof
reivindicaciones 12 4 35, en el que diches transferencias
de vino se efectdon por sifonsdo bajo la influencia de la
gravedad.,

52,- Un.procedimiento segin la reivindicecidn

32, en el que dichas trensferencias de vino se efectiden por

toda la serie.
62.~ Un procedimiento segdn 18 reivindiceseidn
52, en el que la disposicidn es tol que la flor existent: so
bre 1s superficie pel vino no sufre substanciaslmente pertur~
hacidn por el procedimiento de retosadurs.
72.- Un procedimiento segdn.cualquiera de 1las
Feivindicaciones enteriores, en el que en cada vecipiente 1a
bntrade y 19 salida de vino estdn distentes una de otra,
82.~ Un procedimiento segdn cuslquiera de las
reivindicaeciones anteriores, en el que ls totslidad de ai-
chos recipientes son subdivisiones de uns sola vasija.
98,~ Un aparsto para usar al llevar a cabo un
procedimiento segdn la reivindicecidn 12, que comprende uns
pluralidad de recipientes, cada uno de dimensiones toles,
que, respectivawente, es capaz de contener el vino de csda
escole de criadera y de ia escalo.de solera, medios psra ha-
cer pesar vino & intervalos, diredismente, desde el recipieq

te de 12 escala de ls primera crisdera sl recipiente de 12

scals de solera, y medios para hacer passr vino a intervslo

imilares, directamente desde cads uno de los recipientes de

1os escelas de les otras crisderss, al recipiente de 1 esc%
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-La de la siguiente criadera.

10- .— Un aparato segun la reivindicacion 9-,

en el que dichos medios de transferencia comprenden medios
para sifoner el vino bajo la influencia de la gravedad.

5 11- .- Un aparato segun la reivindicacion 9-,
en el que dichos medios de transferencia comprenden medios
dispuestos para efectuar rebosadura desde un recipiente al
siguiente al siguiente a lo largo de toda la serie.

12”.- un aparato segun la reivindicacion 117,

10 en el que dichos medios de rebosadura estan dispuestos de mo
30 que la flor existente sobre la superficie del vino no res
sulta perturbada substancialmente por el proceso de rebosadu
a.

13~.-Un aparato segun la reivindicacion 120,

15 en el que dichos medios de rebosadura comprenden un vertede
ro que define el nivel maximo del vino en el uno aguas -anu
ba de cada par sucesivo de recipientes, e incluye un tabique
sobre el lado aguas arriba de cada uno de dichos vertederos
para separar la flor en el recipiente aguas arriba desde el

20 vertedero.

14.- Un aparato segun la reivindicacion 13-,
en el que la disposicion es tal que el flujo sobre cada uno
de dichos vertederos es directamente sobre la superficie
del vino en el recipiente siguiente, e incluyendo un tabi-

25 que sobre, el lado aguas abajo de cada uno de dichos vertede
ros para separar la flor en el recipiente aguas abajo del
vertedero.

153.- Un aparato segun cualquiera do las rei
vindicaciones 9" a 14-, en el que en cada uno de dichos re-

cipientes, la entrada y la salida del vino estan distantes
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"una de otra.
"l6a.< un aparato segun cualquiera de las rei- -

vindicaciones 9- a"153,. en el que. la totalidad de dichos
recipientes son subdivisiones de una sola vasija.

17-.- Un aparato segun cualquiera de las reivin-
dicaciones 9- a 163, en el que dichos recipientes pueden
cerrarse herméticamente permitiendo que la atmésfera exis-
tente en ellos sea filtrada o tratada de otro modo.

188.- UN PROCEDIMIENTO Y UN APARATO PARA MADURAR

VINO DE TIPO JEREZ.
Tal y como se ha descrito en la Memoria que*'afite-

cede, representado en los dibujos-que se acompafian y paya

los.fines que se han especificado.

Esta Memoria consta de dieciocho hojas escritas

a maquina por una sola cara.
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