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@ Resumen:

Procedimiento de obtencion de una bebida alcohdlica
y espumosa a base de naranja.

La presente invencién consiste en un procedimiento
de obtencién de una bebida alcohdlica y espumosa a
base de naranja.

El proceso de elaboracion es similar al empleado en
la elaboracion de Cavas y Champagne, conocido
como Método Tradicional o Champenoise. La
innovacion consiste en elaborar el producto con zumo
fresco de naranja en lugar de mosto de uva.

Las fases que componen el proceso de elaboracion
del producto son las siguientes:

Recepcion de materia prima.

Fermentacion y trasiegos.

Llenado y adicion del licor de tirage.

Segunda fermentacién y Remociones.

Deglelle y embotellado final.

Etiquetado final y empaquetado.



10

15

20

25

30

ES 2 388 845 Al

DESCRIPCION

PROCEDIMIENTO DE_OBTENCION DE UNA BEBIDA ALCOHOLICA Y

ESPUMOSA A BASE DE NARANJA.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO
La presente invencidn consiste en un procedimiento de obtencién de una

bebida alcohdlica y espumosa a base de naranja.

El espumoso de naranja es un producto innovador y de alta calidad. El grado
alcohdlico del producto es de 9%-10° C. Se elaboraran productos de los tipos
"brut nature" y "semiseco light". El producto tiene un aroma tipico a naranja de
intensidad media alta y algo astringente, las burbujas son finas y tumultuosas
y una pequena corona de espuma rodea la copa tras verter el producto. El
producto tiene una apariencia translucida y brillante y de color amarillento
dorado claro. Se ha de servir frio y es estable durante mas de un afo.

Esta invencidn pertenece a los procedimientos de obtencion de bebidas

alcohdlicas.

ESTADO DE LA TECNICA

El proceso de elaboracién es similar al empleado en la elaboracion de Cavas
y Champagne, conocido como "Método Tradicional” o “Champenoise”. La
innovacion consiste en elaborar el producto con zumo fresco de naranja en

lugar de mosto de uva.

VENTAJAS
A continuacion procedemos a enumerar las principales ventajas de esta

invencion con caracter meramente enunciativo y no limitativo, a saber:

- Se obtiene en base a zumo de naranja.
- Se consigue una nueva aplicacion a la naranja.

- Se obtiene una nueva bebida alcohdlica.
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DESCRIPCION DEL PROCESO
Las fases que componen el proceso de elaboracion del producto son las

siguientes:

1.- Recepcion de materia prima

La materia prima es el zumo de naranja exprimido que sera entregado en la
planta de elaboracion mediante cisternas frigorificas. Con caracter previo a la
entrega se verificara la calidad de la materia prima. La materia prima es

bombeada mediante gomas directamente al depdsito de fermentacion.

2.- Fermentacion y trasiegos

En el depdsito de fermentacidn la materia prima sufre una fermentacion
alcohdlica durante aprox. 3 semanas mediante la adicién de 20 gr./Hectolitro
de levaduras (Saccharomyces cerevisae var. bayanus) a temperatura entre
15-20°C. Seguidamente se procede a airear el fermentado base de naranja
mediante trasiegos que consisten en la eliminacion de los fangos o
sedimentos resultado de la fermentacion y el resto del fermentado con el cual

se continua el proceso es transferido a otro depdsito auxiliar.

3.- Llenado y adicion del licor de tirage

Una vez fermentado y realizados los correspondientes trasiegos se procede
al llenado de las botellas. Se adiciona previamente el licor de tirage,
necesario para la segunda fermentacion en botella. Este licor esta basado en
azucar adicional (en dosis no mayor a 25 gr/l), levaduras (Saccaromyces
cerevisae var. Bayanus) en proporcion 20 gr./Hectolitro que fermentaran el
producto en la botella en segunda instancia, Bentonita en proporcién 10-15
gr./Hl, y nutrientes o complejo activador de la fermentacion (p.e Actimax plus)
en dosis de 10 a 20 gr./Hectolitro. La botella seguidamente se cubre con

tapon provisional tipo corona.

4.- Segunda fermentacién y "Remociones”
El producto fermenta por segunda vez en botella. Las botellas son colocadas

a temperatura controlada (10-15%C) en camara frigorifica donde se disponen
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en horizontal (en rima). La segunda fermentacién se prolonga durante 3 a 6
meses. Previo al embotellado final las botellas se colocan en el "giro-palet’ y
se remueven siguiendo una pauta programada en el giro-palet durante un
maximo de tres dias a fin de arrastrar restos del proceso fermentativo (lias)

hacia el cuello de la botella.

5.- Deguelle y embotellado final.

Los restos en el cuello de la botella se eliminan mediante congelacién del
cuello en mesa congeladora y se sustituye el tapdn provisional por el tapén
final de corcho en maquina automatica de deguelle y taponadora de corchos.
Esta misma maquina afiade en el momento de sustitucidén del tapon el licor de
expedicion que consiste en una dilucién base de fermentado de naranja y
azucar en caso de etiquetarlo como tipo “semiseco” en dosis hasta 50 gr/litro.

Una vez colocado el tapdn definitivo, se ajusta el bozal de alambre.

6.- Etiquetado final y empaquetado
Las ultimas fases del proceso son la colocacion de la etiqueta y la capsula
caracteristica de este tipo de producto. Finalmente las botellas se encajan y

almacenan en la planta previo a su expedicién.
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REIVINDICACIONES

1.- Procedimiento de obtenciéon de una bebida alcohdlica y espumosa a base

de naranja, que consta de las siguientes fases:

- 12) recepcidén de zumo de naranja, comprobacidn de calidad y trasvase de la

cisterna frigorifica del transporte al depésito de fermentacidn.

- 29) La materia prima se somete a una fermentacién alcohdlica durante
aprox. 3 semanas mediante la adicion de 20 gr./Hectolitro de levaduras
(Saccharomyces cerevisae var. bayanus) a temperatura entre 15-20°C.
Seguidamente se procede a airear el fermentado base de naranja mediante
trasiegos que consisten en la eliminacién de los fangos o sedimentos
resultado de la fermentacidn y el resto del fermentado con el cual se continua

el proceso es transferido a otro depdsito auxiliar.

- 3% Una vez fermentado y realizados los correspondientes trasiegos se
procede al llenado de las botellas. Se adiciona previamente el licor de tirage,
necesario para la segunda fermentacion en botella. Este licor esta basado en
azucar adicional (en dosis no mayor a 25 gr/l), levaduras (Saccaromyces
cerevisae var. Bayanus) en proporcion 20 gr./Hectolitro que fermentaran el
producto en la botella en segunda instancia, Bentonita en proporciéon 10-15
gr./Hl, y nutrientes o complejo activador de la fermentacién (p.e Actimax plus)
en dosis de 10 a 20 gr./Hectolitro. La botella seguidamente se cubre con

tapon provisional tipo corona.

- 49 El producto fermenta por segunda vez en botella. Las botellas son
colocadas a temperatura controlada (10-15°C) en camara frigorifica donde se
disponen en horizontal (en rima). La segunda fermentacion se prolonga
durante 3 a 6 meses. Previo al embotellado final las botellas se colocan en el
"giro-palet" y se remueven siguiendo una pauta programada en el giro-palet
durante un maximo de tres dias a fin de arrastrar restos del proceso

fermentativo (lias) hacia el cuello de la botella.
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- 59) Los restos en el cuello de la botella se eliminan mediante congelacion del
cuello en mesa congeladora y se sustituye el tapdn provisional por el tapén
final de corcho en maquina automatica de deguelle y taponadora de corchos.
Esta misma maquina afiade en el momento de sustitucidén del tapon el licor de
expedicion que consiste en una dilucién base de fermentado de naranja y
azucar en caso de etiquetarlo como tipo “semiseco” en dosis hasta 50 gr/litro.
Una vez colocado el tapdn definitivo, se ajusta el bozal de alambre.

- 6% Las ultimas fases del proceso son la colocacion de la etiqueta y la
capsula caracteristica de este tipo de producto. Finalmente las botellas se

encajan y almacenan en la planta previo a su expedicion.
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Reivindicaciones

SI
NO

SI
NO

Se considera que la solicitud cumple con el requisito de aplicacion industrial. Este requisito fue evaluado durante la fase de

examen formal y técnico de la solicitud (Articulo 31.2 Ley 11/1986).

Base de la Opinién.-

La presente opinion se ha realizado sobre la base de la solicitud de patente tal y como se publica.
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OPINION ESCRITA N° de solicitud: 201130401

1. Documentos considerados.-

A continuacién se relacionan los documentos pertenecientes al estado de la técnica tomados en consideraciéon para la
realizacién de esta opinion.

Documento Numero Publicacién o Identificacion Fecha Publicacion
D01 FR 2657878 Al (ROSE) 09.08.1991
D02 US 20020172738 Al (YOUNG Il 21.11.2002

2. Declaracion motivada segun los articulos 29.6 y 29.7 del Reglamento de ejecucién de la Ley 11/1986, de 20 de
marzo, de Patentes sobre la novedad y la actividad inventiva; citas y explicaciones en apoyo de esta declaracion

El objeto de la invencién es un procedimiento de obtencion de una bebida alcohdlica y espumosa a base de naranja que
consta de las siguientes fases:

1-Recepcion del zumo de naranja y traslado al depésito de fermentacion.

2-Fermentacion alcohdlica del zumo de naranja durante 3 semanas con S.cerevisae var. Bayanus y realizacion de trasiegos
para eliminar sedimentos.

3-Adicion de un licor de tiraje, para una segunda fermentacién en botella, que consta de azucar adicional, S.cerevisae var.
Bayanus, bentonita, nutrientes y un complejo activador de la fermentacién. Cierre de la botella con un tapon provisional tipo
corona.

4-Colocacion de las botellas en horizontal en camara frigorifica a temperatura controlada (10-15°C) durante 3-6 meses. Las
botellas se remueven segin una pauta programada durante un maximo tres dias a fin de arrastrar las lias hacia el cuello de
la botella.

5-Eliminacién de las lias del cuello de la botella mediante congelaciéon del cuello y colocacién de un tapon definitivo de
corcho. En el momento de la sustitucion del tapén se afiade el licor de expedicion que consiste en base de fermentado de
naranja y azucar en el caso de etiquetar el producto como semiseco.

6-Etiquetado y colocacion de la cadpsula y almacenado de las botellas (reivindicacién 1)

El documento D01 se refiere a un procedimiento de fabricacién de un producto alcohdlico con burbujas a base de naranjas
gue consta de las siguientes fases:

1-Cortar las naranjas en trozos.

2-Afadir azucar-

3-Exprimir el conjunto y afiadir agua.

4 -Dejar fermentar el producto.

5-Embotellar el producto obtenido y dejar fermentar para la producciéon de espuma (reivindicaciones 1-5)

El documento D02 divulga bebidas alcohdlicas y carbonatadas obtenidas a partir de zumos de frutas, entre los que se
encuentra el zumo de naranja (parrafo 0004)

Concretamente en el ejemplo 1 (parrafo 0006) se indica el procedimiento para obtener la bebida. En primer lugar se afiaden
sales minerales y se deja fermentar el zumo de con una levadura durante 9 dias, a continuacion se afiade aspartamo y
azucar de maiz y todo el conjunto es embotellado mantenido a 48°F durante tres dias para que se produzca el proceso de
carbonatacion.

Tanto D01 como D02 divulgan procedimientos para elaborar bebidas alcohédlicas espumosas a base de zumo de naranja,
pero ninguno de ellos tomados solos o en combinacién, revelan el procedimiento definido en la reivindicacién 1. Ademas, en
los documentos citados no hay sugerencias que dirijan al experto en la materia hacia la invencion definida en la
reivindicaciéon 1. Por lo tanto la reivindicacion 1 cumple los requisitos de novedad y actividad inventiva en el sentido de los
Art.6.1y 8.1 de la Ley de Patentes 11/86
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