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MEMORIA DESCRIPTIVA

La presente invencidn se refiere & un procedimiento
de vinificecidn en tinto, y cuba cerrasds perz le puesta
en préctice de este procedimiento.

Se sebé que en une cuba cerrade, las vinificeciones
en tinto de lz2 uva pisade, introducida en ls cuba, supo-
ne las tres opersciones siguientes, fundsmentalmenﬁé;‘

1. Uns-primere fermentzeidn en presencis del o;qjo,
durante la cusl se hece recirculer el ofujo'en el Aéé%o,

2. Una fermentscidn complementsria del mosto édio,
une vez separado del ornjo, pars conseguir la medurscién
del mosto. -

3. El $resiego del vino asi obtenido selersdo por -
fil¥racién.

El procedimiento de vinificecién en tinto segin la
invencidn se cerscteriza convenientemen%e por el hecho =
¢e que, a 1o lergo de le primere fermentacidn, se hace =
colar el mosto, subido por ciclos continuos o periddicos
g le prte alte de le cuba, a trrvés déicasquete formado
por el orujo, que se conserve en le cube,

Eliminendo la turbulencie producide en el mosto por
le recirculecidén del orujo, se obtiene wn mosto mucho --
més claro, que sélo contiene les sustenciss solubles esi
extrafdes del orujo.

La cube cerreda pers la pueste en bréct;ca del pro-
cedimiento de vinificzeidn en tinto segin le invencién,
se cerescterize por el hecho de que comprende todos los -
dispositivos necesarios psra la ejecucidn de este proce~
dimiento de vinificscidn, teles como los medios de intro

duccidn del mosto en la cube, medios de subide del mosto

o
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durente su primers fermentacidn, medios pars establecer,
entre 20 y 30 gr dos, le temperaturaléptima de fermenta-
¢idén del mosto, medios de tratemiento del mosto por in—-
troduccidn de editivos gaseosos en la cuba, tales como -
el snhidrido sulfuroso pere efectusr la sulfuracién ‘del

mosto, a fin de asegurar una ferment?ciéﬁ regular dei. --
mismo, medios de descergar el escobajo y cuslquier otro

meterial sélido de la cuba, una vez termineds la primera

fermentacidn, medios de filtr=do as{ como de trazsiego ==

del vino obtenido, medios de lavedo de l= cuba, utiliza-
bles también pszra el secado posterior de ls misma,
La cube que se zcaba de mencionar presenta una dig

posicidn tel que se puede utilizar no sélo pera ls vini-

~ ficroidn en tinto segin la invencidn, sino también para

la operacidn de filtrado y pers envejecimiento del vino
obtenido,

Les coreccteristices y las ventsjes de la cube para
la puesta en préctica del procedimiento de vinificecidn
segun le invencidn sparecersn més clarsmente en le des——
cripcién que sigue, que hece referencia a2 uns forms pre-
ferida de remlizecidn, que se da & titulo de ejemplo no
limitativo, y que Se representa en la figura tniecs del -
dibujo adjunto.

Tal como se muestrz en el dibujo, ls cuba cerrada -
para la puesta en practica del procedimiento de vinifica
cidn en tinto segun la invencidn tome ls forme de un re-
cipiente cilindrico 1 de eje vertical, cuyo recinto se -
encuentré dividido hqrizontalmente en tres camarss 301,
101 y 201, separadss entre si por dos rejillas que permi

ten la ocomunicecidén entre estas cémeras. La rejilla infe
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rior 2, en forma de disco, incluso esmovible, delimitas el
extremo superior de la cémara centrel 101, cerrsde por -
debajo por una rejilla 3, en forma de tronco de cono in-
vertido, y cuyo volumen es mucho superior que el de las
cameras superior 301 e inferior 201. Ls forme troncosdni
ca de la rejilla 3 sigue el perfil précticemente cénico
del fondo de la cuba, que lleva en le parte mediz un ori
ficio de visita 401 para la inspeccidn de le parte infe-
rior de le misma. '

Un conducto horizontai 501, dotedo de perforacio--
nes y que se extiende desde lz pmrte bejs de la pered la
tergl inclineds de la rejilla 3, en direccidn redisl & -
través de la camara inferior 201, pone en comunieseidn -
lz cdmers central 101 con el exterior. A través de este
¢onducto, cuslquier meterial sélido (escobejo, hollejos
¥y pepitas de ls= uva), presente en el mosto se extraerd -
de la cémera 101, mientres que el mosto adn retenido en
el meterial sélido se deslizars por las perforsciones, -
de las que esté provisto el conducto, haste la cdmars —-
201, Nazturslmente, le uva pisade se introducirg, en pri-
mer luger, por el tubo 4 en lz parte alta de esta cémara,
inmedietemente encime de le rejilla 2.

El sceeso g lz cémsra 301 quede asegursdo gracias a
un orificio de visite 601, previsto en la perte elta de
su pared superior, de pocs conicided.

Lg cémerz inferior 201 se pone en comunicecidn con
la cemers superior 301 con ayude de un tubo 5, conectado
e estss dos camaras que tienen tembién orificios de visi
te correspondientes 401 y 601. El tubo 5, pese, incluso

en serpentin, a trevés de la ceje 6 de circuleeidn, $i--
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guiendo le flecha B, del agus refrigerada por uns insta=-

lacidn frigorifica (no representeda). Dursnte su subida

a lo lorgo del tubo 5 desde le o’mars inferior 201 a la
cém: ra superior 301, el mosto serd ssi enfriado, si es =
necesario, hesta la temperstura de fermentacidn desvadsa.

En la seccidn entre los lugeres de selide de la cé-
mera inferior 201 y entrada en le caja 6, el tubo & llg-
ve une bombe cspirente e impelente 7, es! como dos vélvu
las 8, 9, de tres viss, previstss fundsmentelmente pera
el envio del mosto con ocesidén de su subide y pere el --
tresiego de la cuba del vino obtenido, =ntes y después -
de la bomba 7, respectivpmente. Cerce del extremo supe—-
rior del tubo 5, que desemboca en la cémars 301, va mon-
teda una védlvula de retencidn 10 que impide el reflujo -
del mosto & dicho tubo. |

En ls cemsrs 201 se encuentrz instelado el disposi-
tivo distribuidor de gee 11, pera edmisidn en le cuba de
aditivos gaseosos de trstsmiento del mosto, teles como -

el anhidrido sulfuroso, psre ls sulfurscidn del mosto, &

'fin de asegursr uns fermentscidn regulsr del mismo, En - .

la camara 201 se ha previsto tembién une vélvulas de tre-

siego del mosto.

En ls cémera 301 se encuentrs colocado un dispositi
vo de resistencis eléctrica 12 pars el celentamiento del
mosto, e fin de llevarlo a la temperstura Optima de fer-
mentscidén, Los gases engendrados por el mosto en esta cg
mera escepan por le vélvuls 13, de cerge regulable, mon-
tada en la pared superior de la cémera 301.

Un tubo 14 de sdmisidn del agua pers el lavado de =~

la cube, y eventualmente del eslre pars su secado postew-
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rior, penetra en la cémsre 301, el nivel més elto posi--
ble. E)l agua introducide en ls cuba podré ser ssecds de

le misme sbriendo le vie correspondiente de la valwvula -
8, mientres que el aire podrd escepsr por la vélvuls 13,

En el interior de le cubs se montaren convenienie=-
mente unos termdmetros con indiecrdor exterior (nmo éépre—
sentzdos) pare vigiler la tempersturs del mosto.

Tel como se he descrito, se ve que lz cube estd dig
pueste de meners tal que permite su empleo pare el_prch
dimiento de vinificacidn en tinto segin la invencidn --
(primera fermentecidn en presencia de orujo, con subida
del mosto, y fermentacién complementsria del mosto, e
vez separzdo del orujo), =si como pera 1= operaci&n del
filtredo, y el envejecimiento del vino obtenido.

El funcionamiento de estas cubz es el siguienteé

1. Primers fermentscidn en presencia del orujo: & -
trevés del tubo 4, le uve piseda se int roducire primera-
mente en la cémera centrel 101. Le mess del meterial sé-
lido, subiendo a la superficie de la cémsra 101, forma -

el casquete D sobre el mosto E, por debejo de lz rejille

2. El mosto E se desliza por gravedsd de la cdmara 101 y .

a trevés de la rejilla 3, llenendo asi la odmsra 201. Is
operscién de subide del mosto se efectds poniendo én fun
cionsmiento la bomba 7, que espirz el mosto de le cdmers
inferior 201 y lo dirige por ls via spropieds sbierts de
les vélvulas 8 y 9 a la cémars superior 301, de donde re
se e través de la rejilla 2 y el cesquete D, hests lle--
ﬁgr de nuevo la cémara 201, Este ciclo de subida del mog
%o se repetird de msners continua o periddica, segin el

zccionamiento continusdo o intermitente de la bomba. La
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temperctura Sptima de fermentacidn del mosto, que se de-
be mentener entre los 20 y 30°, se obtendra refrigerendo
edecuademente el agua que circuls en la caja 6, 0 bien =
celentendo la cémsre 301 con eyude de la resistencia elég
trice 12. Le sulfurecidn pere ssegursr sobre 1t0do una fer
mentzcion reguler del mosto se ejecutard admitiendqﬁéﬁhi
drido sulfuroso en la cube con la eyude del distriﬁaidbr
11. Por este distribuidor se podré introducir en le cuba
cuslquier otro =ditivo gaseoso de tretamiento del mosio:
2, Permentacidn complementerie Adel mosto, une vez -
seperado del orujo: el mosto prevismente tresegedo & un

recipiente suxilier ebriendo la vias correspondients do -

le védlvula 8, de donde ssle por gr-vedsd, o de le vélvu-

la 9 en combinscidn con el sccionsmiento de la bombe 7,
se volverd a introducir en ls cubs, que se habrd lihera=-
do de todo el mptpfial sélido e descarg r por el conduc-
to 501, y que se habré levado con esgus, y eventuslmente

secedo con =zire, introducidos smbos a tr:vés del tubo ~-—

J14. Esta fermentacion debera producirse a la tempere tura

dptima desesda, que se establecers con esyuda del disposi
tivo de refrigerecidén 6 o del dispositivo de celentamien
%0 12. Se puede efectuar la operccidn continue o periddi
ca de subida del mosto de menere lenta y en un especio -
de tiempo prolongsdo, reduciendo el caudel y la veloci--
ded de rotscidn de la bomba, '

3. Filtredo del vino obtenido: uns vez veciede la -
cuba por trasiego del vino e un recipiente guxiliar, se
procede a la aplicecidn de uno o de verios filtros cdni-
cos 15 sobre la rejilla 13 y & la introduccidn posterior

del vino en le cuba, El vino pasa entonces a trsvés de -
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los filtros 15 hesta la cédmers 201. Desde esta cémars, =
si se ebre la vis epropieds de la vélvula 8, el vino pa-
sa por gravedad hastz el puesto de embotellamiento, mien
tres que ebriendo la via correspondiente dé le vélvula -
9, serd impulsado por le bomba 7 2 un recipiente suxilier,
lo que permite en cualquier caso preparer la cuba vara -
el envejecimiento del vino,

4. Envejecimiento del vino: antes de volver a intro
ducir el vino en le cuba pars su envejecimiento, es pre-
ciso retirer los filtros y proceder al levedo y eveniusl
mente 2l seczdo de ls cube, siempre edmitiendo sire o —-
sgua en la cube, a trevés del tubo 14.

Neturslmente, le cubs descrits representzde en lz =

figura tnice del dibujo adjunto no se limita e la pueste

"en préctica del procedimiento de vinificseidn en %irto -

segin la inveneidn, yz que su empleo es iguslmente posi-
ble pere la puests en préctice del prccedimiento de vini
ficecidn en blanco,

Naturelmente, el modo de reelizecidén de la cubs, --
descrito y fepresentedo en el dibujo adjunto, no consti~
tuye ninguna limitacidn de la invencidn. Siguen siendo -
posibles muchas modificaciones, psrticulszrmente desde el
punto de viste de los diversos elementos, sin szlir por

ello del ambito de proteccidn de la invencidn.
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Hecha la descripcidn del presente invento se hace -
constar que esta solicitud se ecoge & la priorided de la
solicitud italiena n® 12855 A/78, depositade el 7 de" No-
viembre de 1978, y que se declarsn como nueves y’dé pro
pia invencidn les reivindiceciones siguientes: '

1.- Procedimiento de vinificecidn en tinto, y cubs
cerrsde pare ls puesta en practice de este proced@miﬁn-u
to, que incluye una primers fermentecidn del mosto en --
presencia del orujo, as{ como une fermentecidn complemen
taria del mosto, una vez separsdo del orujo, y que ge
cerscteriza porque durente la primers fermentecidn, el -
mosto se subiré desde la perte bajm de la cuba y se vei— :
ters a 1ls parte alta de la misms, en ciclos continuos o
periddicos, de maners que Se provoque su peso e trevés -
del cesquete formsdo por el orujo, que se conserva en le
cuba.

2.~ Procedimiento, segin le reivindicrcidén 1, que -
se czrzcteriza porque la cubs cerrrde pere le pueste en
préctice del procedimiento de vinificeecidn en tinto, ve
dispueste de meners tal que su utilizecidn es posible en
el procedimiento de vinificacidn entes mencionedo, asf -
como pars la operscion del filirado, y psre el envejeéi—
miento del vino asi obtenido, estando constituida esen—-
cislmente por recipiente cilindrico (1), de eje verticsl,
cuyo recinto estd dividido horizontalmente, con eyuda de
uns rejilla superior en disco (2), incluso amovible, y -
wne rejille inferior troncocdnica (3), en tres cdmarss -

(supérior 301, intermedis 101, inferior 201) en comunics
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cidn entre siy con el exterior, ¥y porque comprende me-
dios de introduccidén de la uve pisede en le cédmers in--
tefmedia (101), medios pars ls subida del mosto, en ci-
clos continuos o periddicos, desde la cémsra inferior -

(201) a la camars superior (301), medios pars estskblecer

‘le tempersture Optima de fermentecidn del mosto, por re

frigerzcidén del mosto dursnte su subida 0 por calente--
miento del mismo, un medio pesre efectusr cuelquier tra-
tsmiento deseado del mosto, por introduccién de editi--
vos gesseosos en le cuba, un medio pmra asegurar el escsg
pe controledo de los gnses engendrados por el mosto en

le cémere superior (301) dursnte su fermentscidn, un me
dio pere descargar el orujo y cuaslquier otro meterisl -
sélido de ls camsrz intermedis (101), une vez terminsde
le primers fermentecidn, un per de medios esenciaslumente

montados pere enviar el mosto y pare el trasiego del vi-

no obtenido, en combinacidén con una bomba aspirente o - -

“impelente, medios de filtrsdo y un medio pers el tresie

go del vino, utilizedo respectivemente para aclarer el
vino y pere sepsrerlo Ge heces, ssi como un medio de lg
vedo de la cuba. |

3.~ Procedimiento, segin la reivindicscidn 2, que
se cerscterize porque en le cubs cerrsda su cémers infe
rior (201) se pone en comunicecidn con el exterior ¥y con
1= cémers superior (301), respectivemente, por un orifi
cio de viste (401), situsdo en ls parte medis de su fon
do fundementelmente cdnico, y por los medios de subide
del mosto de le cémere inferior e ls cémers superior,

'4.— Procedimiento, segin le reivindicecidn 2, que -

se carscteriza porque en la cuba ‘cerrsds su cémers intexr

4+ s e s Tv—_ g i v Sw——— T ARYA ! e mm s s n =

. e e ————
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media (101), de meyor volumen que el de las cemares in--
ferior (201) y superior (301) se pone en comunicecidn -
con el eiterior por los pedios de introduceidn de le uve
pisede en dichs cemera, asi como por los medios pesra ——
descergar el orujo y cuslquier otro meterisl sdlido de =
esta misms cémera. |

5.- Procedimiento, segin la reivindicecidn 2, que -
se cerscteriza porque en le cube cerrsde ls cemers supe-
rior (301) se pone'en comunicrcidn con el exterior gre--
cles & le disposicidn de un orificio de viste (601) que
permite.el scceso e esta cemers, situado en la perte me-
dia de su pered superior, de poce conocided, ssi como por
el medio de escape controlsdo de los geses que se reunen
en esta cemars, situado cerca del orificio de visita —
(601).

6. Procédimiento, segun la .reivindicecidn 2, que ~
se cecrreteriza porque en le cuba cerrsda los medios de -
introducecidn de le uve pisede en ls cémaré intermedis ==
(101) estén constituidos por un tubo (4) que desemboca =
por la perte elte en ests cdmsra, inmedietemente debejo
de la réjilla en disco (2).

7.~ Procedimiento, segin la reivindicecidén 2, que -
se crrecterize porque en le cuba cerrsde los medios de -
subide del mosto, a 1o lsrgo de su primers fermentrcidn
en presencie del orujo, desde la o'maras inferior (201) a
le cémere superior (301), estén constituidos fundemental
mente por un twbo (5), cuyo extremo inferior de selide ~-
de le cémera (201) va conectado al fondo cdnico de estd
ultime, dotado del orificio de visite, y cuyo extreme su

perior, dotedo de une valvule de retencidn psrs impedir
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el reflujo del mosto, penetrs en la cemrra (301), dotada
del orificio de visite (601), siendo esi el mosto espirg
do por la bombe (7) desde le cémera inferior (201) &l tu
bo (5), impulsrdo por la via “zpropiede del par de medios
de envio del mosto y de tresiego del vino, haste lo par-
te elte de le cfmars superior (301), desde donde pass, -
flugendo & trevés del crsquete (D), haste le cémare infe
rior (201), pudiéndose efectuer - ests operscién de subi
da del mosto en ciclos continuos o periddicos.

8.= Procedimiento, segin le reivindicecidn 2, que -
86 ca;=cteriza porque en la cuba cerreéa los medios pere
establecer le temper:tura Optime de fermentacidn del mos
ta, por enfrismiento del mosto dursnte su subida, o0 por
celentemiento del mismo en la cube, estén constituidos -
respectivamente por une csja de refrigerscién (B) que en
cierre le perte verticel del tubo, y en le que circuls =-
egue refrigerede, y por un dispositive de celentemiento
de resistencia eléctrics (12), situsdo en le cimars supe
rior (301), pudiendo ser vigilede la temper:turs del ~-
mosto, gque debe mantenerse entre los 20 y los 30 gredos,
grecias & la colocecidén de termémetros, situados en le ~
cube & niveles apropisdos y dotedos de un indicedor exte
rioxr.

9.~ Procedimiento, segin le reivindicceidn 2, que -

se cerscteriza porque en le cube cerreds los medios de -

_tretemiento del mosto por edmisidn de cditivos geseosos

en la cubs, estén constituidos por un dispositivo distri
buidor (11) que permite efectuer todo el tretsmiento de=~
secdo del mosto, teles como por ejemplo, le sulfurscidn

del mosto por admisidn de enhidrido sulfuroso en le cuba.
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10.~ Procedimiento, segin la reivindiéseidn 2, que
se carscteriza porque en la cube cerrzde los medios pare
esegurer ol escape controledo de los geses engendrsdos =
por el mosto en ls cémsre superior (301), durente su fer
menteeidn, est’n constituidos preferentemente por uap --
vélvule (13) de cerge reguleble, monteds en ls pered su-
perior de esta camara que presenta une ligere conicidad.

11.~ Procedimiento, segin le reivindicecidn 2; que
se ceracteriza por:iue en le cubs cerrede los medios pesra
descargar el orujo y cuslguier otro material sdlido, re-
tenidos por la rejills tronco-cdnica (3), de la cémara -
intermedim (101), una vez terminede le primers fermenta-
oién, estan constituidos por wn conducto (501) dotado =
con perforsciones, conectado g la pared letersl ineclinada
de le rejilla troncocdnice (3), ¥y que se extiende en di-
reécién rodiel heste el exterior de la cube, deslizéndo-
ge ‘el mosto aun retenido en el sélido, por les perfora--
ciones que tiene el conducto, haste ls cémare inferior -
(201). |

12.~ Procedimiento, segin le reivindicecidén 2, que
se ¢srecteriza porgue en le cuba cerreda el pr de medios
fundementalmente montezdos pars envisr el mosto y pers el
tresiego del vino estdn constituldos por dos vélvulas de
tres vias .(8, 9), montades en la perte horizontel inferior
del tubo (5), entes y después respectivemente de una bom
ba aspirente e impelente (7).

13,= Procedimiento, segin la reivindicscidn 2, que
se cerscteriza porque en le cuba cerrsda los medios de ~
filtredo del vino obtenido por el procedimiento de vini-

ficecidén segin le invencidn, o por cuslquier otre proce-
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dimiento, estdn constituides por uno o varios filtros' ed
nicos (15) que se colocen en l8 rejilla troncocdnice --
(3), pudiendo ser dirigido el vino filtrsdo por estos —-
filtros y que fluye 2 la cdmere inferior (201) desde es-
ta csmars, a donde Se pass por gr:veded, y a través de -
la via epropiede de lz vélvuls situsde sntes (8), haste

wne estacidn de embotellamiento, o pudiendo ser trasege-
do dicho vino, con eyude de la bomba (7), que lo empuja,
por la via epropiede de la vélvula situeda entes (9) a -

un recipiente auxilisr, en el que se mentendrd hestu su

eventual reintroduccidn en la cubs pers su envejecimien-

to.

14.- Procedimiento, segin le reivindicecidn 2, que
se czracterize porque en le cuba cerrasda el medio de trg
siego del vino esté constituido por une vélvula, {17) si
tuade inmediatemente encime del conducto (501) de descar

ga de cuelquier materisl sdlido de ls camere intermedie

(101), en el dngulo formsdo por la unidén del fondo céni-

¢o de la cdmera inferior (201) con la pared lateral de -
la cubs.
15.-~ Procedimiento, segin le reivindieecidn 2, que

Se ceracteriza porque en le cube cerrads el medio de la-

vado de le cuba estd constituido por un tubo (4), que de

sembooz en la perte alta de lz cémers superior (301) , y
que se podria también utiiizar pare la sdmisidn de sire
pare el secado eventual de ls cube lavade, pudiendo ser
ssczde el agua introducide en le cube por este tubo, w--
gbriendo la vias epropiada de la valvule situeda entes =
(8), mientras que el sire podré escepar por la vdlvula -

de escape de los gases (13).
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16 .= PROCEDIMIENTO DE VINIFICACION EN TINTO, Y CUBA
CERRADA PARA LA PUESTA EN PRACTICA DE ESTE PROCEDIMIENTO,

Segun se describe y reivindica en la rresente memo-
ria que consta de 15 hojas folisdes y mecenogrefiades -
por una sola care y de 1 lamina de dibujos,

Mearid, - NOV. 1979
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