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DEPOSITO DE FERMENTACION DE VINOS CON CONTROL AUTOMATICO

DESCRIPCION

OBJETO DE LA INVENCION

La presente invencion se refiere a un depédsito de fermentacion de vinos con control
automatico, previsto para llevar a cabo tanto la fermentaciéon de vinos blancos como de
vinos tintos, siendo capaz en cualquier caso de automatizar la bajada de grado alcohdlico
asi como de efectuar una nutricion con determinados nutrientes, de manera automatica,

para evitar reducciones o paradas de fermentacion.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

Por parte del inventor se desconoce si existen o no depdsitos de fermentacion con las
caracteristicas que incluye el presente modelo de utilidad que a continuacién se va a

describir.

DESCRIPCION DE LA INVENCION

El depdsito de fermentacion objeto de la invencién puede considerarse como un depdsito
inteligente y automatico de nutricion y bajada de grado alcohdlico, que se caracteriza
porque incluye una pluralidad de difusores de aire dispuestos tanto en la parte inferior
como en los laterales, a través de los cuales se aplica aire estéril al interior del depdsito,
estando la correspondiente tuberia de paso del oxigeno, dotada de unos filtros, previstos

con posterioridad a un compresor mediante el que se aplica precisamente el aire estéril.

Por otro lado, el depdsito de fermentacion propiamente dicho se caracteriza igualmente por

incluir una pluralidad de sensores que, corresponden a:

- Sensor de potencial REDOX.

- Sensor de temperatura;
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- Sensor de oxigeno disuelto;

- Sensor de medicion de color a tres absorbancias;

- Sensor de acido acético;

- Sensor de densidad 6ptica, que infiere la medida de crecimiento celular;

- Sensor de turbidez celular,

El control de temperatura mediante el correspondiente sensor es complemento del
correspondiente sistema de refrigeracion del depdsito de fermentacion, realizandose dicha
refrigeracion, mediante unas camisas de circulacion del liquido refrigerante o agua
glicolada cuya entrada esta controlada por una electrovalvula que cierra o abre en funcién

de la temperatura consigna del proceso.

También se ha previsto una plataforma fijada lateralmente al depdsito de fermentacion y
externamente al mismo, que soporta un recipiente o garrafa para la aplicacion de
nutrientes, bien en fase liquida o sélida, de cuyo recipiente o garrafa emerge una tuberia
unida a una electrovalvula y una bomba peristaltica en caso de ser nutricion liquida, o una
bomba dosificadora en caso de tratarse de nutrientes en polvo o sélidos, de manera que
esa tuberia con la bomba y la electrovalvula tiene su salida en el interior del propio depdsito

de fermentacion.

Oftra caracteristica que presenta es que entre el fondo o parte inferior del depdsito de
fermentacion y la parte superior del mismo, se ha previsto un conducto o tuberia en la que
esta intercalada una bomba de remontado prevista para la homogeneizacion del oxigeno

disuelto y demas componentes nutricionales.

Todo el conjunto se complementa con un autémata programable que permite controlar
tanto el funcionamiento como los sensores y las diferentes aplicaciones de componente, y
por supuesto llevar a cabo una funcionalidad automatica y perfectamente controlada de

todo el sistema.

En definitiva, se trata de un depdsito de fermentacién de vinos en el que los diferentes
elementos y componentes que participan, facilitan y llevar a cabo un control exquisito de la
fermentacion, con datos medibles y cientificos, posibilitando la ausencia de efectos vy

control durante todo el proceso y asegurando la ausencia de reducciones, consiguiéndose
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vinos mas expresivos asi como finales de fermentacion seguros.

DESCRIPCION DE LOS DIBUJOS

Para complementar la descripcion que seguidamente se va a realizar y con objeto de
ayudar a una mejor comprension de las caracteristicas del invento, de acuerdo con un
ejemplo preferente de realizacion practica del mismo, se acompana como parte integrante
de dicha descripcion, un plano en donde con caracter ilustrativo y no limitativo, se ha

representado lo siguiente:

La figura 1.- Muestra una representacion esquematica del conjunto del depdsito de
fermentacion con los diferentes elementos asociados al mismo, todo ello realizado de

acuerdo con el objeto de la invencion.

REALIZACION PREFERENTE DE LA INVENCION

Como se puede ver en la figura resefiada, el depdsito de fermentacion de vinos,
referenciado en general con el numero (1), incluye una pluralidad de difusores de aire (2) a
través de los cuales se aplica aire estéril al interior del propio depdsito de fermentacion (1),
de manera que esa aplicacion de aire estéril se lleva a cabo a través de una tuberia
general (3) con diversas ramificaciones en las que se han previsto, en sus extremos los
difusores interiores (2) de aplicacién del aire estéril, procedente este de un compresor (4) a

continuacion del cual se han previsto uno o varios filtros de aire (5).

Por otro lado, el depdsito (1) incluye una pluralidad de sensores que corresponden a un
sensor de potencial REDOX (6), a un sensor de oxigeno disuelto (7), a un sensor de acido
acético (8) a un sensor de color (9), a un sensor de turbidez celular (10), asi como a un
sensor de temperatura, no representado, complementandose el propio depodsito de
fermentacion (1) con una tuberia o conducto (11) entre la base o fondo del depésito (1) y la
parte superior del mismo, con la intercalacién de una bomba de remontado (12) para la

homogeneizacion del oxigeno disuelto y demas componentes nutricionales.
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También dispone de un sensor de densidad optica (18).

También se incluye un recipiente o garrafa (13) situada sobre una plataforma (14) fijada
lateralmente sobre el depédsito de fermentacién (1), y cuyo recipiente o garrafa (13) esta
previsto para contener nutrientes que han de aplicarse al interior del depdsito, a través de
una tuberia o conducto (15), con una bomba de impulsion (16) y una electrovalvula (17), de
manera que dependiendo de si los nutrientes son liquidos, la bomba de impulsion (16) sera
una bomba peristaltica o bien una bomba dosificadora en caso de ser nutrientes en polvo o

solidos.

De acuerdo con las caracteristicas referidas, para la bajada de grado alcohdlico asi como
para la nutricion, el depdsito se complementa con un automata de control, de manera que
para bajar el grado alcohdlico hay que regular la entrada de oxigeno mediante un flujostato
vinculado al sensor de oxigeno disuelto (7), para que entre la cantidad de oxigeno
necesaria y mantener a las levaduras en fase respiratoria, y que consuman la maxima
cantidad de azucares antes de entrar en fase de fermentativa, que es la fase donde se

genera el alcohol y diéxido de carbono.

Por este motivo, lo que se quiere conseguir es que las levaduras consuman azucares en
fase respiratoria, antes de empezar la fase fermentativa, controlandose la temperatura en

el proceso, a un valor determinado.

La bomba de remontado (12) se activara en determinado momento durante el proceso,
durante la fase respiratoria, cuando se esté insuflando aire y durante la fase fermentativa,
de manera que el tiempo necesario de introduccion de aire para la fase respiratoria, vendra
determinado por el valor de densidad éptica, para el cual se marcara un crecimiento de
células mediante un valor de densidad 6ptica por el cual se conoce que se ha formado una
alta concentraciéon celular de biomasa mediante un alto consumo de azucares en fase

respiratoria.

Dicho valor de densidad o6ptica es mayor que un valor normal de una fermentacion
estandar, lo que estara previamente fijado y habra diferentes valores de densidad éptica en

funcion del tanto por ciento de etanol que se quiera bajar antes de la fase fermentativa.
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Por consiguiente, el consumo de azucares, a mayor densidad Optica, es correlativamente

superior y por consiguiente hay menos azucares en fase fermentativa para formar alcohol.

Por su parte, los sensores de color (9) y de acido acético (8), son sensores de seguridad,
para que si se alcanza un nivel de acido acético determinado se pare la entrada de aire,

aunque no se haya alcanzado el nivel de densidad éptica prefijado para bajar el alcohol.

El sensor de color (9) marcara colores amarillos de posible oxidacion, de manera que si el
sensor de color (9) marca un grado determinado limite de peligro, se pararia la entrada de

aire aunque no se haya alcanzado la densidad 6ptica predeterminada.

Por su parte, el sensor de oxigeno (7) marcara un valor limite inferior por el cual no merece
la pena oxigenar mas porque es tan bajo que esta comenzando la fase fermentativa, y por
lo tanto esta desplazando el aire que se esta aplicando, por lo que también dejara de entrar

aire aunque no se haya alcanzado la densidad éptica determinada.

El limite inferior de oxigeno anteriormente comentado, también marcara la adicion de
nutrientes, independientemente de haber alcanzado o no la densidad éptica precisada, de
manera que ese limite de disolucion de oxigeno tan baja, marca el inicio de la fase
fermentativa, lo que quiere decir que ya existe mucha poblacion de levaduras, por lo que la

nutricion se hace totalmente necesaria.

Estos datos facilitan las labores al no necesitar la interpretacion del endlogo acerca de
cuando es el momento de nutrir, evitando ademas el olvido por su parte o bien su retraso
en nutrir que provoque alcanzar la fase de vinos reducidos, debido a que se ha quedado el

medio sin nutricion.

Durante el resto de la fermentacién, se monitorizara el potencial REDOX del sensor (6), de
manera que a determinados valores del potencial REDOX se activaran los remontados por
medio de la activacion de la bomba de remontado (12), asi como la posible introduccion de
oxigeno y la introduccién de nutrientes, todo ello controlado automaticamente mediante el

automata programable asociado al propio depdsito de fermentacion (1).
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REIVINDICACIONES

12.- Depésito de fermentacién de vinos con control automatico, utilizable tanto en la
fermentacion de vinos blancos como de vinos tintos, con capacidad de bajar el grado
alcohdlico y de realizar una nutricion para evitar reducciones o paradas de la fermentacion,
caracterizado porque incorpora una pluralidad de difusores de aire (2) para la aplicacion de
aire estéril al interior del depésito de fermentacion (1), asi como una pluralidad de sensores
para control de: potencial REDOX (6), temperatura, oxigeno disuelto (7), color (9), acido
acético (8), densidad optica (18) y turbidez celular (10); habiéndose previsto ademas
medios de aplicacion de nutrientes al interior del depdsito de fermentacion, cuyos medios
se constituyen a partir de una garrafa o recipiente (13) entre cuyo recipiente y el propio
depdsito de fermentacion (1) va dispuesta una tuberia o conducto (15) a través de la cual
se aplican los nutrientes, cuya tuberia lleva intercalada una electrovalvula (17) y bomba de
impulsion (16), estando provisto el depdsito de fermentacion (1) de un autdmata asociado
para controlar el funcionamiento automatico de los diferentes elementos, asi como para

permitir la bajada de alcohol y la aplicacién de los nutrientes a los valores preestablecidos.

22.- Dep6sito de fermentacion de vinos con control automatico, segun reivindicacion 12,
caracterizado porque el sensor de oxigeno (7) esta asociado a un flujostato para controlar

la cantidad de oxigeno necesario que entra.

3?2.- Deposito de fermentacion de vinos con control automatico, segun reivindicacion 12,
caracterizado porque la aplicacion del aire estéril al depdsito se realiza con flujo controlado
mediante un compresor (4) y filtro de aire (5) intercalados en la tuberia (3) de circulacién de

aire.

42 - Deposito de fermentacion de vinos con control automatico, segun reivindicacion 12,
caracterizado porque el recipiente o garrafa (13) para la aplicacién de nutrientes esta

situada sobre una plataforma (14) fijada lateral y externamente al depdsito de fermentacion

(1).

52.- Depésito de fermentacion de vinos con control automatico, segun reivindicacion 4,

caracterizado porque la bomba de impulsién (16) de los nutrientes liquidos es una bomba
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peristaltica.

6%.- Depdsito de fermentacion de vinos con control automatico, segun reivindicacion 4,
caracterizado porque la bomba de impulsion (16) de los materiales sélidos o en polvo es

una bomba dosificadora.

72.- Depésito de fermentacion de vinos con control automatico, segun reivindicacion 1,
caracterizado por disponer de una tuberia o conducto (11) entre la base o fondo del
depdsito (1) y la parte superior del mismo, con la intercalacién de una bomba de remontado
(12).
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