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La presente invención se refiere a un procedimiento y a 
un dispositivo para acelerar la maduración de bebidas alcohólica^' 
mediante tratamiento con ultrasonido.

En la maduración de coñac y aguardientes se consigue una 
maduración o bien envejecimiento almacenándose largo tiempo los 
destilados en cubas de madera de roble o en tanques metálicos co 
inclusiones de madera de roble. Este procedimiento va unido con 
un gran coste en tiempo y espacio, dado que el.proceso de enveje 
cimiento se extiende por un espacio de tiempo de varios meses a 
varios años. Son conocidas soluciones que acortan el proceso de 
envejecimiento natural. El tratamiento de los destilados con ul­
trasonido en presencia de adiciones para mejorar el sabor es co­
nocido, junto a absorción de gas, con ozón, óxigeno, nitrógeno o 
bien sus mezclas, así como con tratamiento ultravioleta simultá­
neo, un tratamiento de corta duracción en molinos oscilantes, y 
el tratamiento térmico con o corriente eléctrica. Referente a estj) 
son conocidas las dos patentes siguientes:
DD PS 119 614- - Procedimiento para la maduración rápida de bebi­
das alcóholicas
CH PS - Radiación con ultrasonido en la cuba.

En estas dos patentes, junto a la aceleración de la reac 
ción química, se aceleran mediante el ultrasonido también los 
procesos de extracción en presencia de adiciones que forman bou- 
quet, preferentemente maderas-odoríferas. La desventaja de los 
procedimientos conocidos para el tratamiento mediante ultrasoni­
do consiste en que no pueden conseguirse parametros de cálidad 
reproducibles, ya que no se cumplen importantes condiciones téc­
nicas de procedimiento.

El objetivo de la invención es desarrollar un procedi­
miento industrial que acelere la maduración de las bebidas aleo-
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hólicas y garantize parametros de cálidad reproducibles.
La invención se fundamenta en el cometido de desarrolla! 

un procedimiento industrial con los dispositivos necesarios pare 
su empleo, que al utilizarse se acelera esencialmente la madura­
ción de las bebidas alcohólicas, siendo al menos constante la cá 
lidad.

El cometido se soluciona segón la invención porque la be 
bida alcohólica se expone, en presencia de adiciones que forman 
bouquet, preferentemente maderas odoriforas, a un campo ultrasó­
nico con distribución de intensidad lo más homogénea posible en 
todo el volúmen, y frecuencia de trabajo óptima. Para garantizar 
absolutamente el efecto de ultrasonido uniforme en todas las par 
tes del vólumen de la bebida alcohólica, esta se trasiera por 
bomba en el sistema de radiación con ultrasonido durante esta 
radicación. Son aquí de importancia la distribución de corriente 
y la disposición de osciladores y duelas de madera en el reci­
piente de radiación con ultrasonido. El procedimiento se emplea 
en un sistema cerrado que está aislado contra intercambio térmi­
co, o sea ejecutado aproximadamente adiabático. Ya que la ener­
gía ultrasónica aplicada y con ello la elevación de temperatura, 
está en relación al grado de maduración de la bebida alcohólica, 
esposible un relevante control de la temperatura mediante la eje 
cución adiabática del recipiente de radiación con ultrasonido. 
Aquí la energía aplicada y con ello la elevación de temperatura 
depende de la respectiva bebida alcohólica. La precisión de lec­
tura de la temperatura debería suponer -¿L 4 1/10°C. Para la re­
ducción de la energía aplicada con el mismo efecto, el medio a 
radiar con ultrasonido se pone bajo la acción de una elevada pre 
sión estática. Esta presión estática se aplica al medio a radiar 
con ultrasonido mediante gas comprimido, y está en relación a la
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intensidad de sonido, segdn sea el medio. Mediante esto se elevs 
en algunos ordenes de magnitud el efecto de cavitación* Se encor 
tró que al utilizarse el procedimiento segdn la invención para 
la maduración de bebidas alcohólicas, se consiguen con los pará­
metros de procedimiento expuestos, ahorros de tiempos muy gran­
des,- con una cálidad muy buena del producto -final.
Frecuencia ultrasónica: 20-50 kHz, preferentemente

35 kHz

3 -

Potencia acústica específica 
Intensidad acústica media 
Superficie de la madera, depen­
diente de la bebida alcohólica 
Ciclos de trasiego por bomba

ca. 1,7 H/l 
ca. 0,5 ^cm'

20-40 cmyi 
3/hora

Los parámetros de ultrasonido indicados son óptimos y 
garantizan con la duración de radiación de ultrasonido y la su­
perficie de la madera, dependientes de la respectiva bebida aleo 
hólica, un proceso de transcurso controlado de las reacciones 
químicas en el complejo con la extracción de las sustancias que 
forman bouquet.

La invención se aclara detalladamente en un ejemplo de 
ejecución.

La figura.Imuestra un dispositivo para la ejecución del 
procedimiento segdn la invención.

La figura 2 muestra la perteneciente vista en planta 
del dispositivo.

La figura 3 muestra la,sección del recipiente de radia­
ción con ultrasonido.

La figura 4 muestra la sección por la disposición de los 
osciladores de cápsula y las duelas de madera.

El dispositivo para la ejecución del procedimiento segdn

:
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la invención consta de dos recipientes de radiación con ultraso-i 
nido 11 equipados con osciladores de cápsula 8, que se radian 
con ultrasonido y se vacian y llenan alternativamente para evite 
tiempos de paradas condicionados tecnológicamente. Los dos reci­
pientes de radiación con ultrasonido 1 representan el modulo iní 
cial de una instalación de radiación con ultrasonido que puede 
ampliarse según necesidad, a través de las conexiones libres 12 
y 13. La energía ultrasónica necesaria para el tratamiento se pi[ 
duce y prepara con generadores de ultrasonido 22. Para el con­
trol del perfecto funcionamiento de los generadores de ultrasoni 
do 22 está instalado un medidor de potencia 23 entre estos y los 
osciladores de inmersión 8. La entrega por los generadores de ul 
trasonido 22 de la potencia ajustada, y con ello las pequeñas 
desviaciones de las intensidades de sonido, son de gran importad, 
cia para el mantenimiento de los parámetros de cálidad en el prc 
cedimiento para la maduración de bebidas alcohólicas. Las inten­
sidades de sonido pueden medirse por puntos con una sonda desa­
rrollada especialmente para ello, mediante las escotillas 9, y 
pueden indicarse en el medidor de intensidad perteneciente. Los 
recipientes de radiación con ultrasonido 1 ejecutados adiabáti­
cos, están dotados de una doble envuelta, con lo cual se produce 
entre la envuelta 2 interior y la envuelta 3 exterior un espa­
cio hueco en el que hay material aislante 4. Las tapas cierren 
herméticamente los recipientes de radiación con ultrasonido 1.
En las tapas 5 está puesto el soporte 6 para.las duelas de made­
ra 7 y Ice osciladores de cápsula 8, de tal manera que se crea un 
campo de sonido lo más homógeneo posible en el medio a radiar 
con ultrasonido 24 y las duelas de madera 7 pueden alcanzarse pej: 
el sonido sin impedimento desde todas partes. Los osciladores de 
cápsulas 8 están fijados a través de tubos 25 a tapas de escoti-
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lia 18 desmontables, de manera que cada oscilador de cápsula 8 
puede desmontarse por separado sin influenciar el funcionamiento 
de los restantes osciladores. Mediante los tubos 25 se llevan 
los cables de alta frecuencia 26 a los osciladores de cápsula.
La bomba posibilita, a través de la entrada 21 y de salida 27, 
correspondientemente a las posiciones de la compuerta, un llena­
do o bien vaciado del recipiente de radiación con ultrasonido 1 
y un trasiego por bomba de las bebidas alcohólicas 24 durante e3 
proceso de radiación con ultrasonido .En la tubería está conecta­
do un caudalometro 19 entre la bomba 11 y la entrada de recipien 
te 21. Detrás de la entrada del recipiente 21 una chapa directrá 
10 cuida de la distribución de corrientes uniforme en el reci­
piente I. Para evitar un ascenso de la presión en los recipien­
tes está puesto en la tapa 5 un compensador de presión 14. A 
través del grifo 16 es posible tomar muestras. A través de la 
conexión 20 es posible adicionalmente extraer por bomba las be­
bidas alcohólicas 24 acabadas*

Descrita suficientemente la naturaleza del invento, asi 
como la manera de realizarlo en la práctica, debe hacerse cons­
tar que las disposiciones anteriormente indicadas son suscepti­
bles de modificaciones de detalle en cuanto no alteren su prin­
cipio fundamental.
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REIVINDICACIONES

1. - Procedimiento y dispositivo para acelerar los proce­
sos de maduración de bebidas alcohólicas, mediante efecto de ul 
trasonido sobre las bebidas alcohólicas en presencia de adicio­
nes que fo imán bouquet, preferentemente maderas odoríferas, sir­
viendo la bebida alcohólica como medio de transmisión para las 
ondas ultrasónicas, procedimiento caracterizado porque las bebí- 
das alcohólicas a elaborar se exponen durante un tiempo de 30-60 
minutos, en un sistema cerrado bajo constante entremezclado, a 
un campo de ultrasonido ampliamente homogéneo en todo el vólumea, 
con una frecuencia de 20 a 50 kHz, preferentemente 35 kHz, una 
potencia acústica especifica de como máximo 1,7 W/l, una inten- 
sidad acústica media de como máximo 0,5 ?(/cm , una superficie dt¡ 
madera especifica, conforme a la bebida alcohólica, de 20-40
cm /l, con un ciclo de trasiego por bomba de 3-4 por hora.

2. - Dispositivo para la ejecución del procedimiento se­
gún la reivindicación 1, caracterizado porque dos recipientes d(¡ 
radiación con ultrasonido equipados.con osciladores de cápsula, 
son de ejecución adiabática porque entre una envuelta interior
y una envuelta exterior se produce un espacio hueco llenado con 
material aislante y se cierran mediante tapas en las que el so­
porte para las duelas de madera y los osciladores de cápsula es-' 
tá dispuesto de manera que se crea un -campo de sonido lo más ho 
mogéneo posible en el medio, a radiar.

3. - Dispositivo según las reivindicaciones 1 y 2, carac­
terizado porque la bomba bombea las bebidas alcohólicas en circt. 
lación a través de un caudalometro, a la entrada del recipiente 
con una chapa directriz para la distribución de corrientes, y a 
través de la salida, para garantizar una radiación con ultrasoni



do en todas las partes del vólumen y el continuo entremezclado, 
y además posibilita llenar y vaciar el recipiente de radiación 
con ultrasonido, correspondientemente a las posiciones de la 
compuerta, a través de la entrada y la salida controlándose el 
nivel de llenado a través de indicadores de nivel.

4. —  Dispositivo según las reivindicaciones 1 a 3, carao 
terizado porque la energía ultrasónica necesaria para la radia 
ción llega desde los generadores de sonido a través de cables 
de alta frecuencia a los osciladores, y en este camino está co­
nectado un medidor de potencia entre los generadores de ultraso}- 
nido y los consumidores.

5. - Procedimiento segdn la reivindicación 1, caracteri­
zada porque el medio a radiar con ultrasonido se pone bajo la 
acción estática de como máximo 6 kp/cm provocada mediante un 
gas comprimido, que está en una determinada relación respecto 
a la intensidad acústica, y medíante la elevación del efecto de 
cavitación posibilita una reducción de la energía aplicada, con 
servándose los parámetros de procedimiento más esenciales.

-6.- Procedimiento y dispositivo para acelerar los proce 
sos de maduración de bebidas* alcohólicas, tal y como queda sus­
tancialmente descrito en la presente Memoria y en los dibujos 
adjuntos.
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