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El presente invent5 se refiere a un procedi-
miento para la obtencidn de un aroma de roble natural, y
al producto obtenido mediante la realizacidn de dicho Pro
cedimiento.

Actualmente, el proceso de envejecimienfo 0 -
afie jamiento del vino es una operacidn que posee bastantes

inconvenientes y desventajas. Como es bien sabido el enve

-jecimiento en barriles de robles es un proceso fisico-qui

mico de gran complejidad. En lineas generales se puede de
cir que la acidez del vino disminuye, el alcohol, los #ci
dos y otros constituyenhtes se transforman y asocian de -
formas muy numerosas y complejas para formar nuevos cdm~,

puestos quimicos, tales como aldehidos y acetales, produ-~

ciéndose también una precipitacidén de sales. Se produze -

por tanto una interaccidn fisico-quimica compleja entre -
los constituyentes del vino y la madera de la que estédn -
fabricados los barriles.

El proceso cldsico de envejecimientd implica -
como es sabido tiempos muy prolongados, gue pueden osci-
lar entre dos y veinte afios, lo cual en el caso de una bo
dega de tamafio relativamente grande puede suponer un capi
tal inactivo muy considerable. Ademds, durante el proceso
se producen pérdidas por evavoracidn, lo que implica apor
tar vino a los barriles con el consiguiente consumo de ma
no de obra, ademds del de materia prima, como se puede de
ducir del hecho de que un barril tipico de 225 litros de
capacidad pierda 1 litro mensuwal como minino, en el caso
de los vinos tintos. Por tanto, un operario debe vigilar
que los barriles estén siempre llenos, afiadiendo vino de

nueva aportacidn una vez por semana en invierno y dos ve-~
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l-ces por semana en verano. Por otra parte los barriles de

roble son unos recipientes muy caros que ocupan mucho es-
pacio.

Ya se ha intentado resolver estos problemas -
por dos vias, la primera mediante la obtencidén de un con-
centrado de aroma de roble gque se incorpora al vino y la
segunda mediante el tratamiento del vino por radiacidén -
con energia electromagnética de diferentes zonas del ea-
pectro.

Entre los intentos del primer fipo cabe sefia-
lar la maceracidén de roble en el seno de una solucidén hi-
droalcohdlica y la destilacidén a presidn reducida de una
solucién hidroalcohdlica en la que estd sumergida madera
de roble en estado dividido. '

La maceracidén consiste en poner en contacto ma
dera de roble con una solucidn hidroalcohdlica durante un
tiempo determinado, al cabo del cual la solucidn extrae -
ciertos componentes de la madera de roble. BEs un procedi-
miento discontinuo o por tandas, que extrae colorantes, -
pero que al igual que la destilacidn a presidm reducida,
provorciona un jarabe rico en componentes "de nariz" y po
bre en componentes "de.boca". Ello implica que, aparte de
este jarabe concentrado, deban afiadirse al vino productos
naturales o sintéticos que se marchan al poco tiempo. El
fracaso de estos procesos parece radicar en que no extraen
del roble los productos de fijacidn constituidos por gomo-
-resinas, que se cree que juegan un papel importante en -
los componentes "de boca

La segunda via, es decir, el tratamiento de -

energia electromagnética ha implicado someter el vino a -

PRt
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__ultrasonidos, radiacidn infrarroja y radiacidn ultravio-
leta que son procesos sofisticados y costosos, que en vi-
nos no han dado resultado. Solamente en licores se ha con:
seguldo algo, pero a escala no industrial.

Existe por tanto la necesidad de un nuevo ro—

cedimiento que supere los inconvenientes de los procesos

reseflados y los inconvenientes de espacio, materiales y -
tiempo, del proceso convencional que tan marcadamente re

" percuten en la ecoromia del proceso productivo, los cua-
les son superados por el procedimiento objeto del presen-
te invento, el cual permite la obtencidn de un aroma de -
roble natural, que incorporado al vino en una proporeidn’
sumamente pequefla, comprendida entre 0,90 -~ 1,50% en volu
men, le confiere la calidad de un vino envejecido -por 21
procedimiento convencional. ]

Los vinos y bebidas alcohdlicas ganan ademds -
desde el primer momento, en un paladar mis estable reszl-
tando sus condiciones naturales, en una suavidad sélo com
parable a la de los vinos de crianza. Con el tiempo, es-
tas cualidades van a mds, acentudndose en dichos vinoa -
las caracteristicas de los envejecidos en barriles de ro-
ble.

-En estudios realizados por la firma solicitante
en sus laboratorios se ha podido comprobar que, mds del -
50% de las cualidades de los vinoé y licores de crianza,
especialmente aroma y sabor, son debidas a los productos
cedidos por extraccidn de estas bebidas alcohdlicas de los

" barriles de roble gque las contienen durante dicha crian-
Za.

Mediante un sistema fisico-naturzl constitui-
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. _dos por el procedimiento objeto del invento se obbtiene un
aroma de roble concentrado, que contiene todos los ingre-
dientes indispensables que fundamentan la crianza. Dicho
aroma en forma liquida, es de fdeil adicidn y solubilidad
instantdnea, haciendo realidad en pocas semanas 1o gque -
hasta ahora requeria afios. Por lo que antecede, se puede
afirmar que con el empleo del producto obtenido bor el -
procedimiento del invento, se consigue uﬁa aceleracién -
del proceso natural de envejecimiento, como ha podido com
probarse de andlisis cromatogréficos de vinos y licores--
envejecidos en barriles de roble por el procedimiente-cen
vencional, y en vinos y licores de los mismos tﬁpos'é'iés
gque se ha incorporado el aroma natural de roblevobteniéb
por el procedimiento del invento. En ambos casos losAménL
cionados andlisis cromatogrdficos han dado resultados sus
tancialﬁente idénticos. Como se verd mds édelante en esta
memoria las pruebas realizadas por catadores expertos, han
dado resultados positivos, ya que dichoé catadores no pu-
dieron establecer una diferencia entre un tipo determinado
de vino que habia sido envejecido por el procedimiento. -
convencional, y el mismo vino envejecido mediante la adi-
¢idén del aroma de roble natural obtenido por el procedi-
miento objeto del invento.

El objeto del invento es por tanto un nuevo -~
procedimiento para la obtencidn de un aroma de roble natu
ral, Dicho procedimiento emplea un sistema de extraccidn
s8dlido~liquido forzada en circuito cerrado, en una insta-
lacidn del tipo que se ilustra en los dibujos y que se -
describe mds adelante. En dicho sistema el sélido a ex-

traer constituido por la madera de roble, se dispone en -
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_forma de virutas en unos recipientes de material inerte.
Dichas virutas son sometidas a extraccién con dos solucio
nes de diferente naturaleza quimica y en una secuencia de
terminada, _

| En la primera fas de extraccidn, el agente de
extraccidn estd constituido por una solucidn hidroalcohd—
lica de una graduacidén comprendida entre 452 y 702, mante
niéndose la temperatura del agente liquido de extraccidn
durante todo el tiempo de la extraccidn en un valor com-
prendido entre 259 y 40°C. Otros pardmetros operacionales
de esta primera fase de extraccidn son una presidn com~
prendida entre 0 y 1/2 Kg/cmz, un tiempo de 1-3 horas y -
una relacidn.

litros de solucidn hidroalcohdlica

, -
Xg de virutas de roble

comprendida en 1: 0,3 y 1:0,5.

Finalizada esta primera fase de extraccidn, la
solucidén 1iquida de extraccidn se enfria hasta unos 200
antes de retirarla del circuito de extraccidn. Se obtiene
asi un primer extracto con wna graduacidn alcohdlica ihfg
rior en 5-122 a la de la solucidn hidroalcohdlica de par-
tida. '

' En la segunda etapa las virutas de roble que -
han quedado impregnadas con la_solucidn hidroalcohdlica -
de la primera fase de extraccidn son sometidas a la segun
da fase de extraccidn. Son aspectos tipicos del invento -
el hecho de que en esta segunda fase la solucidn de ex—
traceidn estd constituida por agua descaelcificada, la cual
en el circuito cerrado de extraccidn atraviesa las viru-

tas de roble en sentido contrario al de la primera fase,
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_En esta segunda fase la solucidn de extraccidn acuosa se
mantiene en el circuito a una temperatura superior a la
que se mantiene la solucidn hidroalcohdlica. Tipicamente -
la temperatura de la solucidn acuosa estd entre 302C y -
952C. Otros pardmetros operaciones de esté segunda fase -
son una presidn comprendida entre 0 y 1/2 Kg/cm? yuwm -
tiempo de extraccidn de 0,5 - 1,5 horas. '
 Finalizada esta segunda fase, la solucidn acuo
sa se enfria hasta unos 209C antes de retirarla del cir-
cuito de extraccidn. Se obtiené asi un segundo extractn -
con una graduacidén alcohdlica de --5 - 152 ganados a costa
de la recuperacidén de alcohol de impregnacidn dé la'primg
ra fase. |
El andlisis cromatogrdfico del primer extructo
revela la presencia de componentes voldtiles de bajo pun~
to de ebullicidn, tales como dcidos, aldehidos, alcoholes
superiores, dsteres y furfural, asi como parte de materia
colorante y tanatos. En el segundo extracto se detecta ma
teria colorante, tanatos, azicares, iones metdlicos, go-
mo~resinas y parte de los alcoholes superiores o aceites
de fusel, que forman parte de los llamados "alcoholes de
cola", También se obtiene el oximetilfurfural.
-LaAdltima‘etapa del procedimiento consiste en
mezclar los extractos primero y segundo en proporciones -
adecuadas, para obtener el aroma de roble natural, con una
graduacidén comprendida entre 302 y 509,
_ En lo que sigue se va a definir -brevemente, -
con referencia a la Unica figura de los dibujos una insta
lacidn en la que pueden llevarse a cabo las dos fases de

extraccidn forzada en circuito cerrado que constituyen -
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_las dos primeras etapas del procedimiento del invento.

Dicha descripeidn se da sélo con cardcter ilus
trativo y en ningin caso debe considerarse limitativa del’
alcance del invento.

Como puede apreciarse dicha ins%alacién compren
de todos sus elementos por duplicado, salvo las tuberias
10, 11, 17 y 18 que conectan las dos partes situadas una
a la derecha ¥y otra a la izquierda de la linea vertical -
de trazo discontinuo. Por conveniencia, las partes de la
derecha que son idénticas a laé de la parte izquierda; se
indican con los mismos nimeros de referencia, excepto que
tales nimercs de referenciza estdn aumentados: eé lOd._As{
el matraz 1 de la parte de la izquierda, recibe el ntmevo
101 en la parte de la derecha y andlogamente las restcan-
tes partes y piezas.

Dicha instalacidn estd formada por dos mabra-
ces 1, 101, provistos de medios de calentamiento 2, 102,
de alimentacidén 3, 103 y de condensacidn 4, 104. De la -
varte inferior de dichos matraces salen sendas tuberias -
5y 105, cada una de las cuales se bifurca en dos tramos -
6, 106, y 7, 107. Los tramos 6, 106, sirven para retirar
del circuito de extraccidn la solucidn liguida extracto -
de uno y otro matraz. Las tuberias, 7, 107 comunican con
‘el lado de aspiracién de las bombas 8, 108, Bl lado de im
pulsidn de dichas bombas estd cpnectado a sendas tuberias
9, 109 que a su vez se encuentran interconectadas por las
tuberfas 10, 11. '

Las tuberias 9, 109 conectan directamente por
la parte superior o a través de las tuberias 13, 113, 14,

114 con dispositivos en los que van alojadas las virutas
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_de roble 15, 115, que en o suceéivo serdn denominados -
cestillos a lo largo de toda la memoria., Otras tuberias -
son las de referencia 16, 116 y las 17 y 18 que al igual
que las 10 y 11 unen las dos partes de la instalacidn. -
Las 19, 119 gque bifurcdndose en las 12, 112 desembocan en
los matraces 1, 101. En cada parte de la instalacidn exis
te un circuito de refrigeracién R, R’ formado por'refrigg
rantes 20, 200, y las tuberias 21, 201, é2, 202.

Como, puede apreciarse en la figura los cesti-
llos 15, 115, estédn constituidos por dos partes extremas
que aparecen rayadas, las cuales son de acero inoxidable
y una parte central que es de vidrio de borosilikatd, jv-
cuya transparencia permite observar la inundacidn y foimg
cidn de posibles canales. Las partes extremas superiores
estdn p?ovistas de una tapa para la carga y una vdlvula -
de seguridad (que no se muestran en el dibujo) y las par-
tes extremas inferiores estdn provistas de medios para el
soporte de los sacos que contienen las &irutas de roble.

Como puede apreciarse en las tuberias 7, 107 -
estdn colocades sendos termdmetros T, T° que a su vez”co;
mandan los medios de calentamiento 2, 202.

Completa la descripcidn de la instalacidn las
vilvulas 23, 24 seeeeesess 34 y sus homlogas 123, 124 ..
vers 134, |

Dado el cardcter esquemético de la instalacidn
representada en los dibujos 'no se indican piezas y par-
tes cuya existencia se supone, tales como mandmetros para
detectar la presidn en los circuitos, juntas, bridas, 1~
neas eléctricas, etc.

Los dos extractos hidroalcohdlico y acuoso se
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_obtienen en la instalacidn antes aescrita del modo si-
guiente, Ia cantidad total de virutas de roble a extraer
se divide en dos porciones iguales y se cargan envasadas
en sacos de fibras de vidrio en los cestillos 15, 105, E1
matraz 1 se carga por ejemplo con la solucidn hidroalcohé
lica (0H en la figura) y el matraz 101 con agua (Hao). -
Previamente se habrdn cerrado las vdlvulas de evacuacidn
23 y 123. |

El termdmetro T se ajusta a la temperatura pro
gramada Tl al mismo tiempo que'se conecta el dispositive

-de calefaceién 2. Estando las vdlvulas cerradas 24, 25,
27, 30, 31, 32 y 37 y abiertas las vdlvulas 26, 28, 29y
34 se pone en marcha la bomba 8. Una vez alcanzada 1a;fég
reratura Tl, se recircula solucidn OH desde el matraz 1 -
hasta el cestillo 15 que es atravesado en sentido ascen—
dente. ﬁn'este cirecuito parcial la recircﬁlacién transcurre
durante un tiempo tI/z, siendo tl el tigmpo total de ex~
traccidn con la solucidn OH.

Finalizado este periodo de tiempo mediante el
cierre de la vdlvula 26, y la abertura de la vdlwvula 25,
estando en su- posicidn adecuada las restantes vdlvulas -
se establece la recirculacidn entre el matraz 1 y el ces-
tillo 115 que también es atravesado en sentido ascendente,
manteniéndose la temperatura Tl durante otro periodo de -
tiempo tl/z, finalizado el cual se desconecta el disposi-
tivo de calentamiento 2, siendo la solucidn OH recircula-
da en gl’circuito de refrigeracidn R, en el que se enfria
hasta la temperatura ambiente, tras lo cual el primer ex-
tracto se retira por la tuberia 6, y es almacenado en wn

recipiente cerrado.
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Simultdneamente a la recirculacidn entre el ma
traz 1 y el cestillo 15 de la solucién OH, la solucidn -
acuosa se recircula entre el matraz 101 y el cestillo 15
el cual es atravesado en sentido descendente por la solu~-
cidn acuosa durante un tiempo t2/2 2 una temperatura TZ’
siendo tz,y T2 tiempo y temperatura de extraccidn con la
solucién acuosa. Transcurrido el tiempo t2/2 la recircula
cidn se establece entre el matraz 101 y el cestillo 115
que también es atravesado en sentido deséendente. Finali-
zado el segundo periodo t2/2 a la temperatura T,y la solu
cidn acuosa se recircula enfridndose entre el matraz 101 .
¥y el circuito de refrigeracidn R’, previa desconexidn del
dispositivo de calentamiento 102. Alcanzada la temperatﬁra
ambiente se retira por la tuberia 106 el segundo extractb’
que al igual que el primero se conserva en recipientes ce
rrados..:

Los extractos hidroalcohdlicos y acuoso se megz
clan a continuacidn en proporciones adecuadas para obte-
ner el aroma de roble natural, que proporciona el vino ca
racteristicas de afie jamiento no consegvidas hasta ahora,
por ninguno de los métodos de la técnica anterior, antes
citados para reemplazar al procedimiento convencional.

Los siguientes ejemplos ilustran el invento ~
aunque sin limitarlo:

Ejemplo 1

Siguiendo el modo operativo descrito en lo que
antecede se prepararon un primer extracto (hidroalcohdli-
co) y un segundo (acuoso) empleando los pardmetros si-

guientes:

Volumen de los matraces 1 y 101 seceeeesseese 250 litros
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~L.Volumen de 1os cestil105 15 7 105 vevesesees

Cantidad de virutas de roble en

cada cestillo cevsosercenresecscsarsoansnens
Cantidad de s01ucitn OH eeveerecesesosonnnone
?{tulo de la solucidén OH antes de

la eXtracCilon sesvesesvosroscccccscsoncacons
Temperatura de extraccidn con so-

lucidn OH (Tl) Ceseeeeverrcestertesesnscenas
Tiempo de extraccidn total con solucidn OH
tl = tl/2 (cestillo 15) ¢+

+ tl/z (cesHi110 115) eeveveconcsonscascoasee

Presidn en el circuito durante

la extraccidn con s01ucidén OH eevereoonnecas

Cantidad so0lucidn SCUOSA ceessesessoconcsses
Temperatura de extraccidn con

solucidn acuosa (Tz) Ctssssanssssestsrrrnsn
Tiempo de extraccidn con solucidn acuosa

tz = t2/2 {cestillo 15) &

i t2/2 {cestillo 115) seeeeeesrcevecosconoee

Presidn en el circuito durante la

extraceidn con solucidn SCUOSE seeviccverens
T{tulo primer extracto (hidroalcohdlico) ces

Titulo segundo extracto (2CU0S0) veeessveens

0,35 kg/cnm

Hoja nam. ll

200- litros

38 Xg. #
152 litros |

552
369C

4 horas

30 min.

0,45 kg/cm2

197 litros

7790

50 minutos

2

49e:
8o

Por mezclas en las proporciones adecuadas de -

los extractos primero y segundo se obtuvo un aroma de To-

ble natural de 362 de graduacidn alcohdlica.

'Ejemnlo 2.

- A un panel de diez catadores expertos se les -

ofrecid dos muestras de vino denominadas A ¥ B. E1 vino A
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|_era un tinto de Rioja, cosecha de 1372 que habia sido -

afle jado en barricas de roble durante tres afios por el pra
cedimiento convencional. ELl vino B era un vino tinfo de
Rioja de la misma vifia de la cosecha de 1976 que habia si
do aflejado por incorporacidén de 1% en volumen del aroma .-
de roble natural obtenido por el procedimiento del Ejem~
plo 1. '

De los diez catadores, cuatro indicaron que se
trataba de vinos de cosechas diferentes pero no pudieron
establecer cual era el mds antiguo, tres no establecieron
diferencias apreciables en cuanto a vejez, aﬁejamientoﬁy.
bouquet seflalando que podian ser vinos de bodegas difereg

¥y 2 los otros tres les costé mucho trabajo diferenciar am

‘bos " vinos.

Aunque el presente invento se ha descrito y ex-
puesto con cierto detalle, debe entenderse que es suscep-
tible de cambios, modificaciones y variaciones sin apartar
se del espiritu y alcance del invento. ‘
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o - RETIVINDICACIONES -

Los puntos de invencidn propia y nueva que se
presentan para que sean objeto de esta solicitud de Paten
te de Invencidn en Espafia, por VEINTE afios, son los que -
se recogeh en las reivindicaciones siguientes: )

12,- Procedimiento para la obtencidn de uwn aro
ma de roble natural, adecuado para envejecer .o afiejar vi
nos o licores naturales en un periodo de tiempo marcada—i

mente inferior al habitual, caracterizado porque se some-

ten a wna extraccidn sbélido - liquido, forzada en circui-

%o cerrado, virutas de roble adecuadamente dispuestas en

un recipiente de material inerte, siendo dicha extraccidn
realizada en dos fases; porgue la primera de dichas fases
emplea un agente de extraccidn constitufdo por una solu-
c¢idn hidroalcohdlica de graduacidén comprendida entre 45¢
y 702, manteniéndose la températura del agente de exbtrac-
cidn entre 252C ¥y 402C, con lo que se obtiene un primer -
extracto liquido de graduacién alcohdlica inferior a la -
inicial que se enfria hasta 209C " antes de retirarlo del
circuito de extraccidn; porque a continuacidn, las viru-
tas impregnadas con la solucidn :.hidroalcohdlica se some-~
ten a la segunda fase de extraccidn ﬁue, en calidad de -
agente de extraccidn liquido, emplea agua descalcificada
que circula a través de las virubtas en sentido contrario
con respecto & la primera fase, manteniéndose la tempera-
tura de dicha fase acuosa en un valor comprenaido entre -

30eC y 959C, tras lo cual se obtiene un segundo extracto
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_1{quido que se enfria hasta 202C antes de retirarlo del -
circuito de extraccidn, y finalmente dichos primer y se-
gundo extractos se mezclan:.en proporciones adecuvadas para -
obtener el aroma de roble natural de graduacidn alcohdli-
ca comprendida entre 30¢ y 50¢. .

_ 22 ,~ Procedimiento segin la reivindicacidn 18,
caracterizado porque en la primera fase ;a relaci&n litros
de solucidn hidroalcohdlica : kg de virutas de roble estd
comprendida entre 1:0,3 y 1:0,5.

2,- Procedimiento segin las reivindicaciones
precedentes, caracterizade pvorque el tiempo total de ex-
traccién estd comprendido entre 2 y 5 horas, sieﬁdo el -
tiempo de extraccidn con la primera fase sustancialmeﬁte
superior &l empleado con la segunda fase. |

42,~ Procedimiento segin las reivindicaciones
precédeﬁtes, caracterizado porgue durante'ambas faseg de
extraccidn el circuito se mantiene a una presidén compren-—
dida entre 0 y 1/2'Kg/cm2, siendo la présién de la primera
fase ligeramente superior a la de la segunda-fase.

| 58,~ "PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE UN -
ARONA DE ROBLE NATURAL". - '

Tal y como se ha descrito en la Memoria que an
tecede, revresentado en los dibujos que se acompalian y pa
ra los fines que se han especificado.

Esta Memoria consta de CATORCE hojas escritas
a mdquina por una sola cara.

Medrid, 18 MAY1979
P.A.

Alfo sw’zez/de Rivarg
Por Poddr l/h
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