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@ Resumen:

Aparato de almacenamiento de vino.

Se describe un aparato de almacenamiento, particular-
mente adecuado para almacenamiento/afinamiento sobre
posos de cualquier tipo de vino en reposo, que compren-
de un tanque, provisto de un dispositivo rascador giratorio,
y/o de dispositivos insufladores preparados para actuar
sobre la superficie de la pared de fondo del tanque con
el fin de impedir la sedimentacion de los posos y mante-
nerlos en suspension; ventajosamente, el aparato de al-
macenamiento se obtiene mediante la adaptacioén de un
aparato de fermentacion del tipo que comprende una cu-
ba principal y una cuba superior superpuesta y dotada
de medios de recirculacién que alimentan el vino, elevado
desde el fondo de la cuba principal, al interior de la ma-
sa de vino contenida en dicha cuba, con posibilidad de
oxigenacioén de la masa.
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DESCRIPCION

Aparato de almacenamiento de vino.

La presente invencion se refiere a un aparato de
almacenamiento de vino, preparado para la realiza-
cién, durante el propio almacenamiento, de operacio-
nes automadticas destinadas al mantenimiento y la me-
jora de las caracteristicas fisico-quimicas y organo-
1épticas del producto mediante tratamiento continua-
do con posos finos (denominado también almacena-
miento en presencia de posos finos), procedimiento
de afinamiento conocido en particular por los técni-
cos vinicolas con la expresion en lengua francesa de
“elevage sur lie”.

Esta serie particular de procedimientos, aunque
hayan sido puestos a punto en principio para el afi-
namiento de los vinos blancos, pueden ser aplicados,
en opinidén del técnico endlogo, independientemente
a todos los tipos de vinos en reposo.

El aparato objeto de la presente invencion, se des-
tina por tanto a la ejecucién automatizada de dicho
proceso de afinamiento sobre cualquier tipo de vino
en reposo.

Es conocido por los expertos que durante el trans-
curso del almacenamiento del vino en presencia de
posos finos, es necesario evitar la sedimentacién pro-
longada de los mismos que, al depositarse sobre el
fondo del recipiente de almacenamiento, pueden pro-
ducir asfixia, provocando la generacién de sustancias
malolientes con el consiguiente deterioro irreversible
del aroma del vino.

También se conoce el hecho de que la reintroduc-
cién en el vino blanco de los posos ordinarios, separa-
dos por decantacién y trasvase anteriores, y afinados
a continuacién separadamente, genera efectos mejo-
radores y enriquecedores sobre el perfil aromatico del
producto, siempre que dichos posos se mantengan en
suspension evitdndose la sedimentacion.

Un primer objeto de la presente invencién consiste
en proporcionar un aparato capacitado para el almace-
namiento/afinamiento del vino, que permita mantener
en suspension los posos, evitdndose la sedimentacion,
y evitando las operaciones convencionales de remez-
cla y agitacién manual.

Por lo tanto, un primer objeto de la invencién lo
constituye un aparato para el almacenamiento/afina-
miento del vino, segin se define en las reivindicacio-
nes que siguen.

En una forma de realizacion, los medios de acon-
dicionamiento comprenden un dispositivo rascador,
capacitado para raer la superficie interna de la pared
de fondo del tanque con el fin de impedir la sedimen-
tacién de los posos; como alternativa, el dispositivo
rascador puede ser sustituido por, o estar integrado
en, otros dispositivos, fijos 0 méviles, los cuales, entre
otros, a titulo de ejemplo, sean idéneos para direccio-
nar el flujo de vino proveniente de los citados medios
de recirculacion de manera apropiada para efectuar la
remocién y el levantamiento de la capa de posos que
se hayan sedimentado.

Una forma de realizacién particularmente venta-
josa de la invencion, proporciona un aparato de alma-
cenamiento del tipo mencionado en lo que antecede,
mediante la adaptacién y modificacién de los aparatos
actualmente utilizados para la fermentacién del vino
tinto, aparatos que estan normalmente disponibles en
las bodegas de vinificacion.

Se trata, en particular, de aparatos de fermentacién
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del tipo que comprenden una cuba principal destinada
a contener el mosto, y una cuba superior, superpuesta
a la cuba principal, que tiene una abertura en el fondo
para descarga del liquido de fermentacién en la cuba
principal, y que estd dotada de un obturador mévil en-
tre una posicién de apertura y una posicion de cierre;
estos aparatos estdn dotados, ademads, de medios de
recirculacién que alimentan el mosto desde el fondo
de la cuba principal, hasta la cuba superior, y com-
prenden ademads, normalmente, un dispositivo moto-
rizado de pala giratoria, y que estd asociado al fondo
de la cuba principal para la extraccién de las vinazas.

Aparatos de este tipo se encuentran descritos, por
ejemplo, en las patentes italianas nims. 1.289.672,
1.293.978, y en las solicitudes de patente italianas
TO99A000254, TO2000A000235, TO2001 A000965,
y TO2001A001097, a nombre de la misma solicitan-
te.

Se trata de aparatos de grandes dimensiones, y
normalmente de coste elevado, que como maximo
son de funcionamiento automaético, estando dotados
de una unidad de control y comando que permite al
usuario la gestion automatizada de todo el ciclo de vi-
nificacién.

Su utilizacién estd adn limitada a breves periodos
estacionales para la fermentacion del vino tinto.

En la base de la invencion, subyace por otra parte
la idea de modificar tales aparatos, con el fin de am-
pliar la utilizacién para el almacenaje y el afinamiento
de los vinos sobre los posos finos, haciendo que tales
aparatos resulten idéneos para mantener en suspen-
sién dichos posos, impidiéndoles la sedimentacion.

Estos resultados pueden conseguirse de modo ex-
tremadamente simple y econémico, asociando al fon-
do del aparato de fermentacion un dispositivo de ras-
cado, capacitado para raer la superficie interna de la
pared de fondo del aparato de fermentacion, y even-
tualmente, cuando sea necesario, modificando los me-
dios de recirculacién con el fin de extraer el vino de
la parte inferior del almacenamiento desde el fondo
del aparato de fermentacién y reintroducirlo en una
zona superior de la cuba principal; cualquiera que sea
el aparato de fermentacion, si estd ya dotado de me-
dios motorizados de pala para la descarga de las vi-
nazas, el resultado mencionado puede ser conseguido
de manera simple mediante la sustitucién de la pala
de descarga por un dispositivo rascador giratorio en
contacto con la superficie del fondo, o bien por un
dispositivo tubular dispensador dotado de inyectores
o de un dispositivo de chorro de riego de fluido, pre-
parado para dispensar el flujo de vino de recirculacién
o una fraccion del mismo hacia el fondo del tanque,
eventualmente asociado a un rascador giratorio.

Otras ventajas y caracteristicas del aparato segin
la invencién, se pondran de manifiesto de forma evi-
dente a partir de la descripcion detallada que sigue,
realizada con referencia al dibujo adjunto, proporcio-
nado a titulo de ejemplo no limitativo, en el que:

- la figura 1 es una vista en alzado frontal, parcial-
mente seccionada, de un aparato segtin la invencion,

- la figura 2 es una vista en perspectiva de un de-
talle de la figura 1.

El dibujo adjunto se refiere a una cuba de fermen-
tacion preparada para ser utilizada como aparato de
almacenamiento/afinamiento sobre posos segtn la in-
vencion.

Con el ndmero de referencia 1, se ha indicado en
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su conjunto un aparato de fermentacién del tipo de
funcionamiento automadtico, que comprende una cuba
principal 2 y una cuba superior 4 que tiene un fondo
6 con una abertura central 16 a la que se ha asociado
un obturador 14, mévil entre una posicién de apertura
y una posicién de cierre de la abertura 16 del fondo,
accionado por un actuador 18.

En el funcionamiento como aparato de fermenta-
cidn, se han previsto normalmente medios 8, 10, 12y
20 de recirculacioén, que comprenden un conducto 8
para la elevacion del liquido sometido a fermentacién
en una zona inferior de la cuba principal, y una bom-
ba 20, que a través de un conducto 10, 12, alimenta el
liquido hasta la cuba superior 4.

Siempre dentro de este tipo de funcionamiento, se
puede prever un conducto 24 que reintroduce el liqui-
do en la cuba principal, en cuyo caso se ha contem-
plado la adopcidén de una vélvula de tres vias 22 que
permite la alimentacidn selectiva del liquido a la cuba
superior, a través del conducto 12, o a la cuba princi-
pal, o a ambas cubas.

Al conducto 10 de envio pueden asociarse medios
de oxigenacion, en particular un inyector 26, prepa-
rado para inyectar en el liquido que fluye por dicho
conducto, una carga de aire idénea para conseguir una
oxigenacién eficaz.

Para otros detalles en relacién con las caracteris-
ticas constructivas del aparato de fermentacién repre-
sentado, se alude al contenido de los documentos de
patente citados anteriormente, y en particular a la so-
licitud de patente TO2000A000235.

Segtin se ha dicho, una forma de actuacién par-
ticularmente ventajosa de la invencién contempla la
modificacién de un aparato del tipo descrito en lo que
antecede, con el fin de ampliar la utilizacién como
tanque de almacenamiento/afinamiento sobre posos.

A tal efecto, adyacentemente a la pared de fondo
34 de la cuba principal, se ha montado un dispositivo
rascador 28, provisto de uno o mds brazos o palas gi-
ratorias 30 con un labio 32, preferentemente flexible,
o escobilla que se mueve en contacto con la superficie
interna de dicha pared de fondo.

El labio rascador 32 puede ser, por ejemplo, de
material plastico flexible; puede ser sustituido o coad-
yuvado en su actuacién por otros dispositivos tales
como, seglin un ejemplo no limitativo, conductos ade-
cuados para direccionar en su lugar, durante un tiem-
po determinado, en todo o en parte, el flujo de vino
generado a partir de la bomba 20; dicho flujo, en par-
ticular, puede ser direccionado con conductos prepa-
rados al efecto, fijos o giratorios, libres o solidariza-
dos a uno o mds brazos dotados de una o mds salidas
de dimensiones calibradas, en relacién de adyacencia
con el rascador de agitacion de la poso, como ayuda
o alternativa al propio rascador.

Como ejemplo, seglin se ha representado esque-
maticamente en la figura 2, a lo largo de un borde
longitudinal de una o mads palas 30, que pueden ser
las propias palas del extractor de vinazas, puede es-
tar asociado un rascador o escobilla 32 y/o, en el otro
borde, un conducto tubular 35 dotado de una abertura
longitudinal 33 de eflujo, para dispensar un chorro la-
minar del liquido almacenado hacia la superficie del
fondo 34, o hacia una pluralidad de inyectores de eflu-
jo.

El liquido se alimenta al conducto 35, por ejem-
plo, mediante un conducto 47 conectado al conducto
24 de recirculacion.
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En el dmbito de la invencidn, estd comprendido
también un dispositivo de brazos giratorios tubulares
37 con una pluralidad de inyectores 39 de dispensa-
cién, o con una abertura de eflujo de chorro laminar.

Para el accionamiento, en cuanto a rotacion, del
brazo o brazos 30, se puede utilizar el mismo motor
36 que, en los aparatos de fermentacién convenciona-
les, se utiliza para el accionamiento de un 6rgano de
pala giratoria para la extraccion de las vinazas. Dicho
motor puede estar preparado para una rotacién lenta
del dispositivo rascador, por ejemplo del orden de 1 a
10 vueltas/minuto, suficiente para evitar la sedimen-
tacion de los posos sobre el fondo, y para mantenerlos
en suspension.

Con preferencia, se ha previsto ademds un 6rgano
rascador estatico 38, montado por encima del brazo
giratorio 30 para la limpieza del brazo, en particular
de las superficies planas previstas eventualmente ex-
puestas al mantenimiento de posos sedimentados.

La pared de fondo 34 de la cuba principal, consis-
te preferentemente en una pared de superficie conica
o plana.

Como alternativa al dispositivo descrito en lo que
antecede, para aplicacion sobre vinificadores que no
estén provistos de dispositivos de extracciéon de las
vinazas, o sobre otros tanques que no estén dotados
de sistemas de recirculacion y de extraccion, se puede
prever la adopcidn, por afiadidura, de aparatos especi-
ficos de recirculacién y de agitacién de los depésitos
del fondo, que funcionan segiin uno o mds de los mo-
dos indicados.

El mantenimiento en suspension de los posos, re-
sulta critico para la obtencién de un vino de calidad
después del almacenamiento/afinamiento sobre po-
SOS.

Por este motivo, el aparato segin la invencién
comprende, con preferencia, un conducto 40, que co-
munica con la bomba 20 que eleva el liquido sometido
a almacenamiento, desde el fondo 34, y lo alimenta,
a través del conducto 10 y 24, hasta el interior de la
masa de liquido sometida a almacenamiento.

La introduccién del liquido puede estar prevista
en diversos puntos, y a modo de ejemplo no limitati-
vo, en la zona superior, a través de un conducto 42,
0 en una zona intermedia a través de un conducto
44. Con preferencia, se puede prever una dispensa-
cién de liquido a través de un conducto 46, provisto
de una abertura con seccidn estrechada terminal 48
adyacente a la compuerta 50, presente normalmente
en un aparato de fermentacion.

El flujo emitido desde la seccién estrecha 48, es
idéneo para evitar la sedimentacién de los posos en
las zonas de la compuerta 50 que eventualmente pue-
dan no estar en contacto con el rascador giratorio
28.

Para el empleo del aparato descrito como aparato
de almacenamiento, se hace necesario proceder al lle-
nado completo de la cuba principal 2, evitando la pre-
sencia de bolsas de aire en su cima. Por este motivo,
a la pared de fondo 6 de la cuba superior 4, se ha aso-
ciado una escotilla 52, provista de una tapa 54, para
permitir el rellenado completo de la cuba 2; alterna-
tivamente, se puede prever una escotilla 52a, con una
tapa relativa 54a (ilustrada con trazos discontinuos),
dispuesta en el extremo superior de la cuba principal
2.

Se entiende que en su utilizacién como aparato de
almacenamiento, el 6rgano obturador 14 se lleva a su

3



5 ES 2249950 B1 6

posicion de cierre por medio del actuador 18, para evi-
tar la entrada de liquido en la cuba superior 4.

En el transcurso del almacenamiento/afinamiento
sobre posos, pueden estar previstas operaciones inter-
mitentes de oxigenacién del vino, mediante eyeccién
de oxigeno atmosférico, utilizando el aparato descri-
to en la patente 1.293.978 o en la solicitud de paten-
te TO2000A000235 o eventualmente mediante intro-
ducciodn directa de oxigeno en la corriente del flujo de
recirculacion en el conducto 10 6 40; a este efecto,
la introduccion de oxigeno puede efectuarse también
mediante una bujia porosa.

El mantenimiento en suspension de los posos, se-
gtin se ha dicho, presenta beneficios importantes so-
bre la calidad del vino, en términos de propiedades
organolépticas. Por otra parte, la adicién de anhidri-
do sulfuroso puede ser limitada, gracias a la actividad
antioxidante de los posos mantenidos en suspension.
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La invencidn pone asf a disposicion de la industria
de la vinificacién, un aparato que evita operaciones
manuales costosas de trasvase y de agitacién. Ade-
mads, puesto que el aparato puede ser obtenido me-
diante una modificacién simple de los aparatos de fer-
mentacién normalmente disponibles, resulta posible
obtener las ventajas mencionadas en lo que antecede
con costes limitados.

Puesto que los aparatos de fermentacién, por otra
parte, consisten normalmente en aparatos de funcio-
namiento automdtico, cuyo funcionamiento estd ges-
tionado desde una unidad de control y comando, tal
como el aparato que se describe en la solicitud de
patente TO2001A000965, es posible predisponer tal
unidad de control para la gestién de las operaciones
de almacenamiento, sin incidir sustancialmente en los
costes generales del aparato.
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REIVINDICACIONES

1. Aparato para el almacenamiento del vino, ca-
racterizado porque comprende un tanque (2) provis-
to de medios (40, 20, 10, 24, 46) de recirculacién ca-
pacitados para elevar el vino desde una zona del fon-
do del tanque de almacenamiento, y reintroducirlo en
el interior de la masa de vino de almacenamiento, y
medios (28, 30, 32, 35) de acondicionamiento prepa-
rados para mantener en suspension los posos conteni-
dos en el vino y/o impedirles la sedimentacion en el
fondo (34) del tanque (2).

2. Aparato segtn la reivindicacion 1, caracteriza-
do porque dichos medios de acondicionamiento com-
prenden un dispositivo rascador (28) capacitado para
raer la superficie interna de la pared de fondo (34) del
tanque (2).

3. Aparato segun la reivindicacién 2, caracteriza-
do porque dicho dispositivo rascador (28) comprende
uno o mds brazos giratorios (30) provistos de un labio
o de escobilla(s) (32) que se mueven en contacto con,
o en las proximidades de, el fondo (34) del tanque.

4. Aparato segtn la reivindicacién 3, caracteri-
zado porque comprende un érgano rascador estatico
(38) montado por encima de los brazos (o del brazo)
giratorio(s) (30) del dispositivo rascador (28), y ca-
pacitado para la limpieza de los mismos o del mismo
(30).

5. Aparato segtn la reivindicacién 1, caracteri-
zado porque dichos medios de acondicionamiento
comprenden medios dispensadores tubulares (35, 37)
montados en relaciéon de adyacencia con el fondo del
tanque (2), y que comunican con los citados medios
(40, 20, 10, 24, 47) de recirculacion y provistos de una
pluralidad de inyectores (39) y/o de otros medios (33)
de eflujo, preparados para dispensar el vino alimenta-
do a dichos medios dispensadores tubulares (37) des-
de los citados medios (40, 20, 10, 24, 47) de recircu-
lacién hacia la pared de fondo (34) del tanque (2).

6. Aparato segun las reivindicaciones 1 6 5, carac-
terizado porque dichos medios de acondicionamien-
to comprenden un dispositivo dispensador estético o
giratorio que comprende uno o mds brazos tubulares
(37) que se extienden radialmente desde la zona cen-
tral del fondo (34) del tanque (2) hacia la pared lateral,
y que presentan una pluralidad de inyectores (39) y/o
de otros medios de eflujo, para la dispensacién del vi-
no alimentado a dicho dispositivo dispensador desde
los medios (40, 20, 10, 24, 47) de recirculacién.

7. Aparato segin la reivindicacién 5, caracteri-
zado porque dichos medios dispensadores tubulares
(35) estan asociados a una o mds palas giratorias (30)
en relacién de adyacencia con el fondo (34) del tan-
que.

8. Aparato segtn las reivindicaciones 1, 5, 6 6 7,
caracterizado porque dichos medios de acondiciona-
miento comprenden un dispositivo rascador (32) en
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asociacién con medios dispensadores tubulares (35)
provistos de inyectores (39) y/o de otros medios (33)
de eflujo capacitados para dispensar el vino alimenta-
do a dichos medios dispensadores tubulares (35) des-
de los citados medios (40, 20, 10, 24, 47) de recircu-
lacion.

9. Aparato segin una cualquiera de las reivindica-
ciones anteriores, caracterizado porque estd consti-
tuido por un aparato de fermentacién, provisto de una
cuba principal (2), destinada a constituir dicho tan-
que de almacenamiento, y por una cuba superior (4),
superpuesta a dicha cuba principal, que tiene un fon-
do (6) con una abertura central (16) a la que se ha
asociado un obturador (14), mévil, entre una posicion
de apertura y una posicién de cierre de la abertura de
fondo (6), accionado por un actuador (18).

10. Aparato segun una cualquiera de las reivindi-
caciones 1 a 9, caracterizado porque dichos medios
(40, 20, 10, 24, 46) de recirculacién comprenden un
conducto (46) que alimenta el vino en relacién de ad-
yacencia desde la pared de fondo (34) de dicho tanque
2).

11. Aparato seglin una cualquiera de las reivin-
dicaciones anteriores, caracterizado porque dichos
medios (40, 20, 10, 24, 46) de recirculacién compren-
den, ademads, un conducto (44) que reintroduce el vino
en el corazén de la masa de vino de almacenamien-
to/afinamiento sobre posos.

12. Aparato segun la reivindicacién 9, caracteri-
zado porque al fondo de dicha cuba superior se ha
asociado una escotilla (52) que comunica con la cuba
principal para permitir el llenado completo de dicha
cuba principal.

13. Aparato segtin la reivindicacién 9, caracteri-
zado porque al extremo superior de dicha cuba princi-
pal se ha asociado una escotilla (52a) capacitada para
permitir el llenado completo de la citada cuba princi-
pal.

14. Aparato segiin una cualquiera de las reivin-
dicaciones anteriores, caracterizado porque a dichos
medios de recirculacién se han asociado medios (26)
de inyeccidn de oxigeno para la oxigenacién del vino
sometido a recirculacion.

15. Aparato de fermentacién del tipo que com-
prende una cuba principal (2) y una cuba superior (4)
que tiene un fondo (6) con una abertura central (16)
a la que se ha asociado un obturador (14), mévil en-
tre una posicién de apertura y una posicion de cierre
de la abertura de fondo (16) accionado por un actua-
dor (18), caracterizado porque comprende un dispo-
sitivo rascador (28) capacitado para raer la superficie
interna de la pared de fondo (34) de la citada cuba
principal (2), y medios (40, 20, 10, 24, 46) de recircu-
lacion capacitados para elevar el liquido contenido en
dicha cuba principal desde el fondo de la citada cuba,
y reintroducirlo en el interior de la masa de liquido
contenido en la citada cuba principal (2).
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misma categoria

A: refleja el estado de la técnica

O: referido a divulgacién no escrita

P: publicado entre la fecha de prioridad y la de presentacion
de la solicitud

E: documento anterior, pero publicado después de la fecha
de presentacion de la solicitud

El presente informe ha sido realizado
para todas las reivindicaciones

|:| para las reivindicaciones n®:

Fecha de realizacion del informe
03.03.2006

Examinador
V. Anguiano Mafiero
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