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DESCRIPCION
Dispositivo de prensa

[0001] La presente invencion se refiere a un dispositivo de prensa de frutas y, mas en concreto, de uvas.

[0002] Se conoce que en periodos de mucho calor, las frutas prensadas pueden estar a una temperatura
elevada, por ejemplo, superior a 30 °C, y que en este caso el mosto puede fermentar, lo que resulta perjudicial
para el zumo.

[0003] Para paliar este inconveniente, especialmente en el caso de la uva, se realizan cada vez de forma mas
frecuente vendimias nocturnas y, mas en concreto, al final de la noche cuando la uva se ha vuelto a buena
temperatura, o bien se almacena la vendimia en una camara frigorifica antes de la operacion de prensado. Sin
embargo, estas formas de proceder son tediosas y mas costosas, especialmente con respecto a la mano de
obra.

[0004] Se utilizan también cubas de almacenamiento equipadas con medios de refrigeracion internos o externos,
o con medios de traslado refrigerados, consistiendo todos estos medios en intercambiadores de fluido
caloportador.

[0005] EI principal inconveniente de este sistema es principalmente el coste, puesto que es necesario equipar
todas las cubas o al menos una gran parte de las mismas.

[0006] Cabe destacar que existen también aparatos, como el descrito en el documento WO 2006/080041, que
permiten realizar bebidas frias a partir del prensado de frutas o verduras, y que comprenden una fase de
inyeccion de gas en el mosto con el fin de enfriar el mismo y hacerlo inmediatamente consumible. Se entendera
que un aparato de este tipo esta reservado a la produccion de cantidades muy pequefias de liquido producido y
esta limitado a un uso doméstico.

[0007] Se conoce también, a través del documento WO 2008/054829, un aparato para la fabricacion del vino.
Comprende medios de prensado, medios de filtracién, asi como una cuba de almacenamiento asociada a medios
que permiten enfriar o calentar el contenido de dicha cuba. Este aparato permite reproducir a escala muy
pequefia, de forma doméstica, el proceso de vinificacion. Por tanto, este aparato se ajusta a los procedimientos
anteriormente mencionados, que consiste en utilizar cubas refrigeradas. El documento WO 01/74182-A1
describe un dispositivo de prensa segun el preambulo de la reivindicacion 1. La presente invencion tiene por
objetivo proponer un dispositivo de prensa adecuado para el prensado de frutas y, mas en concreto, de uvas,
que permite subsanar los inconvenientes anteriormente citados, e independientemente del tipo de prensa.

[0008] EI dispositivo de prensa adecuado para el prensado de frutas y, mas en concreto, de uvas, segun la
invencion, esta definido por la reivindicacion 1. Segun una caracteristica adicional del dispositivo de prensa
segun la invencion, los medios de refrigeracion consisten en un intercambiador dispuesto debajo del fondo del
recinto y conectado a un grupo de refrigeracion.

[0009] Segun otra caracteristica adicional del dispositivo de prensa segun la invencion, la pared plana del fondo
sobre la que fluye el mosto consiste en la chapa superior de dos chapas paralelas que delimitan un espacio en el
que circula un liquido frio.

[0010] Segun otra caracteristica adicional del dispositivo de prensa segun la invencion, las dos chapas estan
separadas por deflectores que crean un camino sinuoso recorrido por el liquido frio.

[0011] Segun una variante, la pared plana del fondo sobre la que fluye el mosto, cierra un depésito lleno de un
liquido y en el que serpentea un conducto de circulacion de un liquido enfriado.

[0012] El dispositivo de prensa segun la invencién no esta limitado a una arquitectura particular de la prensa, es
adaptable a cualquier tipo de prensa. Puede presentarse, por ejemplo, en forma de un kit destinado a afiadirse
sobre una prensa existente.

[0013] En la practica, el grupo de refrigeracion transporta un fluido frigoportador cuya temperatura es del orden
de0°Ca2°C.

[0014] De forma ventajosa, al fluir sobre el fondo del recinto en una pelicula, el mosto a partir del prensado esta
lo suficientemente enfriado para evitar una fermentacion.
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[0015] La obtencion de mostos a 10 °C-15 °C permite acelerar el desfangado, a modo de ejemplo, el ahorro de
tiempo es de 50 % en relacion con un desfangado de mosto a 20 °C-25 °C.

[0016] Ademas, la temperatura baja de los mostos permite, cuando se vuelcan en cubas refrigeradas, utilizar
estas ultimas solo para el mantenimiento de la temperatura, y no para disminuir la misma a la temperatura
deseada, lo que limita sustancialmente los costes.

[0017] De forma ventajosa, varios dispositivos de prensa segun la invenciéon pueden estar conectados a un
mismo grupo de refrigeracion.

[0018] Las ventajas y caracteristicas del dispositivo de prensa segun la invencién resultaran mas evidentes a
partir de la descripcion que sigue y que se refiere al dibujo adjunto, el cual representa varios modos de
realizacién no limitativos.

[0019] En el dibujo adjunto:

- lafigura 1 representa una vista esquematica en alzado de un dispositivo de prensa segun la invencion.
- la figura 2 representa una vista esquematica en perspectiva con corte parcial de una parte del mismo
dispositivo de prensa.

[0020] Haciendo referencia a la figura 1, se puede observar un dispositivo de prensa 1 segun la invencion.
Consta en la parte inferior de un plato de prensa 2 destinado a la recogida del mosto, el cual presenta un fondo
20 inclinado, destinado a permitir el flujo de este mosto y su evacuacién por un morro 21 dispuesto en el punto
bajo.

[0021] Segun la invencion, el fondo 20 esta refrigerado con el fin de enfriar el mosto.

[0022] En el modo de realizacion representado, como se puede observar en la figura 2, el fondo 20 del plato de
prensa 2 esta constituido por placas de chapa paralelas 22 y 23 separadas por deflectores 24 que crean un
camino 25 recorrido por un liquido frio.

[0023] El liquido frio, que puede ser agua fria glicolada, por ejemplo, proviene de un grupo de frio 3 visible en la
figura 1 y que en este caso esta incorporado al dispositivo de prensa 1.

[0024] EI grupo de frio 3 esta conectado al plato de prensa 2 mediante tubos 30, con el fin de crear una
circulacion del liquido frio y de mantener la chapa superior 22 a baja temperatura.

[0025] La inclinacion del fondo 20, mas en concreto la de la chapa superior 22, se selecciona, en funcion de las
caracteristicas de la prensa, para que el mosto fluya en una pelicula regular, de forma que la refrigeracion sea
6ptima.

[0026] En una variante no representada, el fondo 20 constituye la pared superior de un depdsito lleno de liquido,
de agua glicolada, por ejemplo, y dentro de dicho depdsito serpentea un conducto de liquido enfriado.



10

15

20

25

ES 2649441 T3

REIVINDICACIONES

1. Dispositivo de prensa (1), adecuado para el prensado de frutas y, mas en concreto, de uvas, que consta
después de la zona de prensado, a la altura de los medios de evacuacion del mosto, de un recinto (2) que
comprende un fondo (20) dispuesto en la prolongacion de dichos medios de evacuacion y antes de los medios de
traslado de dicho mosto hacia medios de almacenamiento, caracterizado por que dicho fondo (20) comprende
en la parte superior una pared plana inclinada (22), cuya inclinacién en relacion con la horizontal se selecciona
para permitir el flujo del mosto por gravedad en una pelicula o cortina liquida; y por que dicho fondo (20) esta
asociado a medios de refrigeracion (3, 30, 25) disefiados para ser capaces de enfriar dicha pared plana (22)
sobre la que fluye dicho mosto.

2. Dispositivo de prensa (1) segun la reivindicacién 1, caracterizado por que los medios de refrigeracion
consisten en un intercambiador (22, 23, 24) dispuesto debajo del fondo (20) del recinto (2) y conectado a un
grupo de refrigeracion (3).

3. Dispositivo de prensa (1) segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por que la pared
plana (22) del fondo (20) sobre la que fluye el mosto, consiste en la chapa superior (22) de dos chapas paralelas
(22, 23) que delimitan un espacio en el que circula un liquido frio.

4. Dispositivo de prensa (1) segun la reivindicacion 3, caracterizado por que las dos chapas (22, 23) estan
separadas por deflectores (24) que crean un camino sinuoso (25) recorrido por el liquido frio.

5. Dispositivo de prensa (1) segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 2, caracterizado por que la pared
plana (22) del fondo (20) sobre la que fluye el mosto, cierra un depdsito lleno de un liquido y en el que serpentea
un conducto de circulacién de un liquido enfriado.



FIG. 1
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