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@Resumen:

Sistema de multiplicacién de levaduras y adaptacion
para segunda fermentacion en la generacion de vinos
€Spumosos.

El sistema esta previsto para la multiplicacion de
levaduras y adaptacion al etanol de forma sostenida
mediante un biorreactor (1) que es programado de
forma automatica y que en él se lleva a cabo dicha
multiplicaciéon y adaptacién al etanol, pH y
temperatura, para una segunda fermentacién en el
tiraje de cavas, champéan y vinos espumosos en
general. El biorreactor (1) incluye un motor de paletas
de agitacion (6) asi como un sistema de control de
temperatura basado en una camisa y una resistencia
eléctrica, estando asociado dicho biorreactor (1) a un
tanque mezclador (2) destinado a contener el licor de
tiraje, incluyendo una bomba programada (4) entre el
biorreactor (1) y el tanque mezclador (2), asi como un
automata programable con panel de control (5) para
automatizacion del proceso.
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SISTEMA DE MULTIPLICACION DE LEVADURAS Y ADAPTACION PARA SEGUNDA
FERMENTACION EN LA GENERACION DE VINOS ESPUMOSOS

DESCRIPCION

OBJETO DE LA INVENCION

La presente invencién se refiere a un sistema de generacién de “pie de cuba” para la
segunda fermentacion en la produccidon o elaboracién de vinos espumosos, siendo

aplicable en el tiraje de cavas o champan y en general en vinos espumosos.

La invencion consiste en una primera fase solamente de multiplicacion de levaduras en
fase oxidativa sin adaptaciéon al etanol para que en una segunda fase se genere la

adaptacién sostenida y programada al etanol.

Tanto el proceso de multiplicacion celular previo como el de adaptacién de esas levaduras
al etanol tiene lugar en un biorreactor programado automaticamente, en el que ademas de

multiplicar las levaduras se adapta al etanol, al pH y a la temperatura.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

Tradicionalmente la multiplicacion de levaduras para segunda fermentacion en la
generacion de vinos espumosos, se realiza afiadiendo vino desde el principio del proceso y
de forma poco precisa, con lo que el proceso de adaptacion de las levaduras resulta poco
suave y muy dafino a la fisiologia de las levaduras, y sin sostenimiento, produciéndose un
dafio celular, con una baja viabilidad, todo ello con unos resultados en los que las
levaduras son poco sanas, repercutiendo légicamente en la baja calidad de los vinos

espumosos obtenidos.

Los sistemas tradicionales requieren la utilizacion de una elevada cantidad de levaduras,

por lo que la aplicacion del primer proceso de multiplicacion descrito en la presente
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memoria supone un ahorro econdémico importante en levaduras.

Ademas, en los sistemas tradicionales el proceso se realiza sin ningun tipo de
automatismo, sin posibilidad de adaptar de forma precisa y controlada totalmente y
automaticamente a las levaduras de segunda fermentacién a la temperatura, al pH, y al

etanol.

DESCRIPCION DE LA INVENCION

El sistema que se preconiza resuelve de forma plenamente satisfactoria la problematica

anteriormente expuesta en todos y cada uno de los aspectos comentados.

Para ello, el sistema se basa en multiplicar las levaduras sin adicién de vino, para
seguidamente conseguir una adaptacion de las mismas de forma suave, sostenida y
programada sin que sufran el menor dafo celular posible, ofreciendo una 6ptima viabilidad

y en definitiva una mejor calidad de los vinos espumosos resultantes.

Ademas, mediante el sistema de la invencion el proceso se realiza de forma programada y
automatica sin que tenga que intervenir el endlogo como se requiere tradicionalmente,
permitiendo una adaptacion a la temperatura y pH de manera gradual y por supuesto al

etanol.

Mas concretamente, el sistema de la invencion se basa en la combinaciéon de un biorreactor
y un tanque mezclador, montados sobre un bastidor, con una bomba programada comun y

un sistema o panel de control que automatiza el proceso.

En cuanto al biorreactor el mismo esta dotado de un motor con unas paletas de agitacion,
asi como unos difusores de aire unidos a filtros de aire, donde el mas pequefio es de 0,01
micras, de tal manera que al reactor entra aire estéril, estando los filtros unidos mediante la

oportuna tuberia a un compresor.

El biorreactor también dispone de un sistema de control de temperatura mediante unas
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camisas de circulacion del liquido refrigerante o agua glicolada cuya entrada esta
controlada por una electrovalvula, disponiendo de unas resistencias dentro del propio

biorreactor que complementan las camisas de control de temperatura.

En cuanto al cuadro de control, mediante un autdémata se controla a un variador de
frecuencia del motor, pudiendo modificar tanto las revoluciones de éste como controlar la
oxigenacion mediante un flujostato, para que entre la cantidad de oxigeno necesaria en
cada fase previamente programada que van a consumir las levaduras en cada momento,
controlandose igualmente la electrovalvula y resistencias para el control de temperatura y

control de la bomba programada entre el biorreactor y el tanque mezclador.

De acuerdo con estas caracteristicas, el proceso de multiplicacion y adaptacién de las
levaduras para segunda fermentacién en la generacion de vinos espumosos es como

sigue:

e Se llena el biorreactor a la mitad de su volumen, con el medio idéneo para la

multiplicacion de las levaduras sin estar el etanol presente.

e Se llena el tanque mezclador con el licor de tiraje (vino, azucar, elementos nutritivos

y/o protectores para la levadura).

e Se activa la levadura fuera del biorreactor y una vez activada se anade al

biorreactor.

e Se inicia el proceso con un primer programa del controlador, que corresponde a la
multiplicacion de las levaduras, proceso que dura un dia y en el que solo interviene
el biorreactor. En esta etapa del proceso se fijan en el correspondiente programa
las condiciones de revoluciones por minuto del motor de agitacion, asi como las
condiciones de un flujostato para la entrada de aire de filtrado y condiciones de

temperatura.

e Una vez pasada la multiplicacion de la levadura, de manera automatica, el

biorreactor entra en un segundo programa, cambiando las condiciones de
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revoluciones por minuto, entrada de aire y temperatura y activando el mezclador y la
bomba para afadir cantidades al biorreactor definidas durante el tiempo del licor en
el tanque mezclador. Esto posibilita una mejor adaptacion y mayor viabilidad de las

levaduras en la adaptacion al etanol, proceso este que dura 1 dia.

e Pasado el segundo programa definido en el punto anterior se activa de forma
automatica un tercer programa donde de nuevo cambian las condiciones de
revoluciones por minuto del motor, de temperatura y de entrada de aire, y sigue

sostenidamente entrando licor del tanque mezclador. Este proceso dura 1 dia.

e Pasado el tercer programa, las levaduras ya estan multiplicadas y adaptadas al
etanol, pH y temperatura y todo de manera automatica, en cuyo momento el
bodeguero ya puede utilizarlas para hacer el tiraje en la segunda fermentacion.
Como quiera que normalmente el tiraje dura 5 dias mas, después de pasados los 3
dias de formaciéon del pie de cuba, durante esos 5 dias el biorreactor pasa a un
cuarto programa donde cambian de nuevo las condiciones de revoluciones por
minuto del motor, entrada de aire y temperatura. En este paso el tanque mezclador

ya se ha vaciado, parandose al igual que la correspondiente bomba programada.

El biorreactor descrito en el sistema sirve para multiplicar levaduras para cualquier vino, y

bastaria con activar simplemente el primer programa.

También esta disefiado para multiplicar bacterias lacticas, en base a un programa de
multiplicacion de bacterias lacticas donde cambian las condiciones de revoluciones por
minuto, temperatura, oxigenacion y tiempo del proceso, durante 65 horas.

Por ultimo decir que el biorreactor también esta previsto para autolisar o batonear lias finas
de levaduras, en base a un programa de autolisado de levaduras.

DESCRIPCION DE LOS DIBUJOS

Para complementar la descripcion que seguidamente se va a realizar y con objeto de
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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 vista esquematica en alzado en de un sistema de multiplicacion
de levaduras y adaptacion para segunda fermentacion en la generacion de vinos

espumosos realizado de acuerdo con el objeto de la presente invencion.

REALIZACION PREFERENTE DE LA INVENCION

A la vista de la figura resefiada, puede observarse como el dispositivo que se preconiza
comprende un biorreactor (1) en combinacion con un tanque mezclador (2), ambos
montados sobre un bastidor comun (3) y entre ellos una bomba programada (4), incluyendo
también un panel de control (5) que automatiza el proceso, el cual cuenta con una pantalla

tactil, como se deja ver en la figura.

El biorreactor (1) incorpora un motor con paletas de agitacién (6), una puerta abatible y
superior (7), una salida de gases (8), una bola de limpieza (9), asi como una regla de
medida (10) y unas camisas de refrigeracion que en combinacidon con una resistencia

interna (11) permite controlar la temperatura en el interior de dicho biorreactor (1).

Opcionalmente incluye una entrada (12) para un pHmetro.

También incluye una entrada de aire o difusores (13) con valvulas de descarga.

En la figura puede observarse como el dispositivo incluye una toma de muestras (14) en

correspondencia con el biorreactor (1) y una sonda (15).

Por su parte, el tanque mezclador (2) también incluye una bola de limpieza (16), una puerta
superior abatible (17), un motor de agitacion (18) y una toma de muestras (19), habiéndose

previsto que en correspondencia con los difusores (13) que definen la entrada de aire los
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mismos estén vinculados a oportunos filtros de aire (13’).

Segun lo expuesto, el proceso es como sigue:

El biorreactor (1) se llena hasta aproximadamente la mitad de su volumen, con el medio

idéneo para la multiplicacion de las levaduras.

Se llena el tanque mezclador (2) con el licor de tiraje.

La levadura se activa fuera del biorreactor (1) y una vez activada se afiade a éste para
iniciarse el proceso con un primer programa del controlador para multiplicacion de las
levaduras en el interior del biorreactor (1), fijandose las condiciones de r.p.m. del motor de
agitacion, condiciones del flujostato para entrada de aire y condiciones de temperatura, de
manera que una vez conseguida la multiplicacion, el biorreactor entra en un segundo
programa cambiando las condiciones anteriormente descritas, activandose el tanque
mezclador (2) y la bomba programada (4) para anadir las cantidades del licor al propio

biorreactor (1), proceso que dura 1 dia.

Una vez finalizado el programa 2, se pasa a un tercer programa, en donde se cambian las
condiciones de revoluciones, temperatura y flujo de aire, siguiendo de forma sostenida

entrando el licor desde el tanque mezclador (2) al biorreactor (1), programa que dura 1 dia.

Las levaduras ya multiplicadas y adaptadas al etanol, pH y temperatura tras finalizar el un
tercer programa, dichas levaduras pueden ser utilizadas para el tiraje en la segunda
fermentacion, demanera que durante el periodo que dura el tiraje (aproximadamente 5
dias), el biorreactor (1) pasa a un cuarto programa donde cambian de nuevo las

condiciones de revoluciones, entrada de aire y temperatura.
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REIVINDICACIONES

12.- Sistema de multiplicaciéon de levaduras y adaptaciéon para segunda fermentacion en la
generaciéon de vinos espumosos, caracterizado porque comprende un biorreactor (1) para
la multiplicacion de las levaduras y un tanque mezclador (2) destinado a contener el licor de
tiraje, incluyendo una bomba programada (4) entre el biorreactor (1) y el tanque mezclador
(2), asi como un autémata programable con panel de control (5) para automatizacion del

proceso.

22.- Sistema de multiplicacion de levaduras y adaptacion para segunda fermentacion en la
generacién de vinos espumosos, segun reivindicacion 12, caracterizado porque el
biorreactor (1) incluye un motor con paletas de agitacién (6), asi como unos difusores de
aire (13) unidos a oportunos filtros (13’), incluyendo también una camisa de refrigeraciéon
asociada a unas resistencias internas (11) de control de la temperatura en el seno de dicho
biorreactor (1); habiéndose previsto la inclusion de un flujostato con medios de control para

regular la entrada de aire de filtrado requerido por las levaduras.

32.- Sistema de multiplicacion de levaduras y adaptacion para segunda fermentacion en la
generaciéon de vinos espumosos, segun reivindicaciones 12 y 22 caracterizado porque el
biorreactor (1), tanque mezclador (2) y bomba programada (4) van montados sobre un

bastidor comun (3).

42 - Sistema de multiplicacion de levaduras y adaptacion para segunda fermentacion en la
generaciéon de vinos espumosos, segun reivindicaciones 12 a 32, caracterizado porque el

tanque mezclador (2) incluye un motor de agitacion (18).

52.- Sistema de multiplicacion de levaduras y adaptacion para segunda fermentacion en la
generacién de vinos espumosos, segun reivindicaciones 12 a 42, caracterizado porque
tanto el biorreactor (1) como el tanque mezclador (2) incluyen correspondientes puertas

abatibles (7) y (17) asi como tomas de muestras (14) y (19).

62.- Sistema de multiplicacion de levaduras y adaptacion para segunda fermentacion en la

generaciéon de vinos espumosos, segun reivindicaciones 12 a 52, caracterizado porque el
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biorreactor (1) incluye una bola de limpieza (9) y una regla de medida (10).

72.- Sistema de multiplicacion de levaduras y adaptacion para segunda fermentacion en la
generaciéon de vinos espumosos, segun reivindicaciones 12 a 52, caracterizado porque el

tanque mezclador (2) incluye una bola de limpieza (16) y una regla de medida (10).
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Novedad (Art. 6.1 LP 11/1986) Reivindicaciones 1-7 SI
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Actividad inventiva (Art. 8.1 LP11/1986) Reivindicaciones 1-7 SI
Reivindicaciones 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 opinidn 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: 201630695

1. Documentos considerados.-

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

Documento Numero Publicacién o Identificacion Fecha Publicacion
D01 GB 953013 A (BERNT CARSTENS) 25.03.1964
D02 ES 2005443 A6 (N PROIZV OB NAPITKOV | MINERAL et al.) 01.03.1989
D03 FUMI M D et al. BULK SPARKLING WINE PRODUCTION BY EXTERNAL 1989

ENCAPSULATED YEAST BIOREACTOR. Biotechnology Letters 1989 VOL: 11
No: 11 Pégs: 821-824 ISSN 0141-5492.

D04 BORRULL ANNA et al. New insights into the physiological state of Saccharomyces Abril 2016
cerevisiae during ethanol acclimation for producing sparkling wines. Food
Microbiology (London) ABR 2016 VOL: 54 Pags: 20-29 ISSN 0740-0020(print)

ISSN 1095-9998(electronic) Doi: doi:10.1016/j.fm.2015.11.001.

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

La presente solicitud de patente hace referencia, tal y como ha sido presentada, a un sistema de multiplicacion de levaduras
y adaptacion para segunda fermentacién en la generacion de vinos espumosos que se caracteriza porque comprende un
biorreactor para la multiplicacion de las levaduras y un tanque mezclador destinado a contener el licor de tiraje, incluyendo
una bomba programada entre el biorreactor y el tanque mezclador, asi como un autémata programable con panel de control
para automatizacion del proceso (reivindicacion 1). El biorreactor incluye un motor, unos difusores de aire, una camisa de
refrigeracion y un flujostato con medios de control para regular la entrada de aire de filtrado requerido por las levaduras
(reivindicacion 2). El biorreactor, tanque mezclador y bomba programada van montados sobre un bastidor comun
(reivindicacion 3). El tanque mezclador incluye un motor de agitacion (reivindicacion 4). Ademas, tanto el biorreactor como el
tanque mezclador incluyen correspondientes puertas abatibles asi como tomas de muestras (reivindicacion 5) y una bola de
limpieza y una regla de medida (reivindicaciones 6 y 7).

NOVEDAD Y ACTIVIDAD INVENTIVA ARTS. 6 Y 8 DE LA LP

El documento DO1 hace referencia a un procedimiento y aparato para obtener vinos espumosos (véase pagina 1, columna
izquierda, lineas 9-11). Se ftrata de un procedimiento para la obtenciéon de vinos espumosos, mediante segunda
fermentacion, por medio de la adiccion de levadura una vez finalizada la multiplicacion de ésta. El acido carbénico elaborado
durante la segunda fermentacion es separado mediante succion y almacenado bajo presion hasta la finalizacion de dicha
segunda fermentacion. El aparato comprende dos depdsitos uno superior y otro inferior; el depdsito superior posee dos
electrodos para controlar su contenido y la presién (véase pagina 4). El procedimiento puede llevarse a cabo de manera
completamente automatica (véase pagina 5, columna izquierda, lineas 15-19).

El documento D02 se refiere a un método de produccién de vinos espumosos en flujo continuo que se caracteriza porque la
levadura se coloca en la zona de achampafiado, donde se mantiene un cierto tiempo en condiciones de aislamiento del vino
que se esta achampafiando y antes de terminar la adaptacion, la levadura se mezcla con una porcién del licor. A
continuacion se realiza el proceso de fermentacidén secundaria, en el que participa la levadura adaptada a la temperatura de
10-12 grados centigrados y presion de 500-600 KPa (véase resumen, columna 2, lineas 18-44; columna 3, linea 65-columna
4, linea 22).

EL documento DO3 trata sobre el uso de un biorreactor externo para llevar a cabo la segunda fermentacion, en los
procedimientos de obtencion de vinos espumosos (véase paginas 822-823).

El documento D04 divulga un estudio sobre el estado fisioldégico de las levaduras en su crecimiento cuando se encuentran
sometidas a ciertas condiciones tales como pH, temperatura, etanol, etc, para llevar a cabo la segunda fermentacién en los
procedimientos de obtencién de vinos espumosos (véase paginas 23-28).

Por lo tanto, la presente solicitud de patente, a partir de los documentos citados del estado de la técnica y tal y como ha sido
presentada, parece poseer novedad y actividad inventiva debido a que no se ha encontrado ningun documento que haga
referencia un sistema de multiplicacion de levaduras y adaptaciéon para segunda fermentacion en la generacion de vinos
espumosos que se caracteriza porque comprende un biorreactor para la multiplicacion de las levaduras y un tanque
mezclador destinado a contener el licor de tiraje, incluyendo una bomba programada entre el biorreactor y el tanque
mezclador, asi como un autémata programable con panel de control para automatizacién del proceso. Ni tampoco, en los
documentos citados, existen sugerencias que dirijan al experto en la materia hacia la invencion definida en las
reivindicaciones 1-7. Por lo que, las reivindicaciones 1-7 cumplen los requisitos de novedad y actividad inventiva segun los
articulos 6y 8 de la LP.
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