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ES 2675182713

DESCRIPCION
Instalacion y proceso para la obtencion de mosto claro a partir de la uva para vinificacion

La presente invencion se refiere a una instalacion y a un proceso de vinificacion o, mas precisamente, a una
instalacion y a un proceso para la obtencion de mosto claro o vino a partir de uvas.

Como es sabido, la vinificacién es el proceso bioquimico y tecnoldgico de transformacién de la uva en vino y el
refinado del mismo. En el caso de la elaboraciéon de vino blanco y, a veces vino rosado, los procedimientos
convencionales de procesamiento de la uva para la obtencién de mosto para su envio a fermentacion normalmente
contemplan una primera etapa de despalillado y trituracién, que consiste en la separacién de las uvas del tallo, y una
segunda etapa de prensado, lo que permite que la mayoria del mosto presente en la pulpa salga de la baya de la
uva.

A continuacion, hay una etapa de separacion de los sélidos (hollejo y semillas) y una etapa de extraccion del mosto
que queda en ellos. Esta operacién se articula, de acuerdo con las condiciones (presion), en tres etapas que pueden
llevar a cabo por una o0 mas maquinas:

1. drenaje, que consiste en extraer el mosto de las partes solidas sin aplicar presién; puede ser estatico o
dinamico, en funcién de si hay o no movimiento de las uvas trituradas durante la operacién y, en este Ultimo
caso, continuo o discontinuo; el mosto obtenido con esta operacion, con bajo impacto mecanico en la matriz de la
instalacion, es de buena calidad y se define como "mosto suelto”; la operacion de drenaje se puede llevar a cabo
por maquinas especificas, o también durante las primeras etapas de trituracion, cuando la extraccién del mosto
prosigue sin aplicar sobrepresion;

2. prensado, que sigue al drenaje, y que consiste en extraer mosto de las partes solidas con ayuda de presion
limitada (méximo 2-3 bares (100-300 kPa)); también en este caso las tecnologias pueden ser continuas o
discontinuas; este Ultimo caso, sobre todo si es de tipo neumatico, son mas adecuados para la obtencion de
mosto de alta calidad; las primeras fracciones del mosto obtenidas a baja presion todavia se consideran "mosto
suelto”, mientras que las siguientes fracciones, constituyen la "mosto prensado”, que generalmente esta
destinado para la produccién de vinos de calidad de baja/media;

3. tornillo de prensado, que sigue al prensado y que consiste en extraer el mosto residual que esta presente en
las partes sélidas con la ayuda de presidon mas alta; los mostos obtenidos de este modo ("Ultimas prensas")
generalmente estan destinados para la produccion de productos semielaborados, tales como "mostos sulfitados"
para a continuacion transformarlo en MCR (acrénimo de "mosto concentrado rectificado”).

Estas tecnologias de separacion/extraccion del mosto también se utilizan en el procesamiento de los vinos tintos
para separar el mosto, después de la maceracion en caliente, y para separar el vino, después de la fermentacion
llevada a cabo en presencia de partes soélidas (hollejo y semillas).

El mosto asi obtenido puede someterse a una posible etapa de eliminacién de sedimentos, es decir, la separacion
de las particulas presentes en el mosto, tal como para permitir la obtencién de un mosto claro con valores de
turbidez que de forma indicativa son inferiores a 200-300 UTN (unidades de turbidez nefelométricas), o en cualquier
caso inferior al 1,5 % en peso de sélidos en suspension, considerado 6ptimo para la produccién de vinos blancos de
buena calidad. Los métodos previstos para la eliminaciéon de los sedimentos generalmente son la sedimentacién y
flotacion, estatica o dinamica, o menos frecuentemente la filtracion con filtros rotativos al vacio y centrifugacion. La
operacion de eliminacion de sedimentos se puede facilitar con el uso de enzimas y/o sustancias de clarificacion. En
el caso de la sedimentacion y de la flotacion, el mosto contenido en el sedimento se separa adicionalmente con
sistemas que son adecuados para el funcionamiento con un alto contenido de sélidos (filtros de prensa, filtros
rotativos de vacio, decantadores, etc.).

En algunos casos, en la produccion de vinos blancos y rosados, tales operaciones van precedidas por una etapa de
maceracion denominada "contacto con el hollejo", también llevada a cabo a temperaturas que son mas bajas que la
temperatura ambiente (maceracion en frio o crio-maceracion). En cualquier caso, el mosto claro obtenido se destina
por tanto a la fermentacién alcohdlica, en general a una temperatura controlada.

En el caso de la produccién de vinos tintos siempre se contempla que haya, después del despalillado y el prensado,
una etapa de maceracion que puede ser simultanea a la fermentacion (vinificacién tinta tradicional), o se puede estar
separada y ser antes de la fermentacién alcohdlica (termovinificacion, "expansion subita" y variantes de los mismos,
maceracién carbonica, etc.). A continuacion, en el caso de la produccién de vinos tintos, la separacién de las partes
sélidas (hollejo y semillas) se puede llevar a cabo antes de la fermentacién en caso en que haya habido algun tipo
de maceracion de la uva, o después de la fermentacién alcohdlica (vinificacion en tinto tradicional): dicha separacién
se obtiene con maquinas y tecnologias que son las mismas que las descritas para la separacién/extraccion del
mosto para la produccién de vinos blancos.

Todos los vinos, blancos vy tintos, después de la fermentacién alcohdlica requieren una o mas operaciones de
sedimentacion, a menudo operan con la solucién en el depdsito y opcionalmente con la adicién de sustancias de
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clarificacién. Las lias (sedimento) se filtran adicionalmente con filtros especiales (filtros de placa o de vacio), o por
medio de centrifugadoras de disco o centrifugas continuas con eje horizontal, denominadas decantadores. De esta
operacion se obtienen un "vino de lias" y lias semi-sélidas destinados a la destilacion.

Los procesos de vinificacion del tipo conocido descrito anteriormente por lo general requieren instalaciones en las
gue es necesario gestionar y controlar numerosas maquinas y tecnologias que son diferentes entre si. Las
instalaciones de vinificacién de tipo conocido se describen, por ejemplo, en los documentos CH 622 820 A5 y el
documento WO 91/05847 Al. Especificamente, los procesos de separacién/extraccion del mosto (drenaje y
prensado) son complejos, costosos, requieren mucha mano de obra para la gestién y limpieza y siempre se
caracterizan por un tiempo de proceso largo, que estéa refiido con el criterio esencial para la obtencién de mosto que
sea adecuado para producir vinos blancos de alta calidad, es decir, la de un proceso rapido dictado por la cinética de
las reacciones enzimaticas que son extremadamente eficientes en la etapa de pre-fermentacion.

Por otra parte, ciertas etapas de separacion del proceso, como por ejemplo la filtracion, requieren mucho tiempo
para llevarse a cabo, el uso de mano de obra especializada, el uso de depositos y, en el caso de la filtracion
(terminal, por inundacién), el uso de adyuvantes de filtracion (diatomitas y minerales). Todo esto se traduce en unos
costes de gestion sustanciales, complejidad logistica, alto consumo de agua y energia que ponen en peligro la
"sostenibilidad del vino". Incluso los métodos de separacién por sedimentacidon o flotacion se caracterizan por
factores criticos similares, es decir, el uso de depdsitos y el lavado y la desinfeccion de los mismos, la produccién de
residuos solidos y liquidos.

Los procesos de vinificacion del tipo conocido por lo tanto tienen una serie de problemas y aspectos criticos de
diversa naturaleza: gestion del espacio y la logistica, altos costes de produccion y altos costes para la gestion de los
distintos procesos, impacto ambiental, tanto debido a la gran cantidad de agua utilizada para lavado de los depoésitos
y de las lineas de produccion, como a la necesidad de eliminar los adyuvantes usados en las etapas de filtracion y
de clarificacion.

Ademas, los métodos mas recientes y cada vez mas extendidos de cosecha mecanica de las uvas, que son rapidos
y eficientes y que hacen que sea posible obtener granos de uva que ya estan sin sus tallos, requieren instalaciones
de vinificacion y procesos que sean igual de rapidos y eficientes a fin de que toda la cadena de produccion se
encuentre correctamente equilibrada, asi como rapidez en los procesos dictada por la cinética de las reacciones
enzimaticas que son responsables del deterioro en términos de calidad del mosto, especialmente en el caso del
procesamiento de los vinos blancos, cuya calidad esta fuertemente condicionada por las operaciones de pre-
fermentacién. Este objetivo no siempre se logra con las instalaciones y procesos convencionales para la obtencion
del mosto de la uva.

El propésito de la presente invencidn por lo tanto es el de conseguir una instalacion de vinificacién y un proceso o,
mas precisamente, una instalacion y un proceso para la obtencién de mosto claro a partir de uvas, que son capaces
de resolver los inconvenientes de la técnica anterior mencionados anteriormente de una manera extremadamente
sencilla, rapida, rentable y de forma particularmente funcional.

En detalle, un objetivo de la presente invencion es hacer una instalacion y un proceso para la obtencién de mosto
claro a partir de uvas que son capaces de reducir el nimero de procesos y la cantidad de maquinaria utilizada para
llevar a cabo tales procesos, de modo que la instalacién y la linea de produccién son mas compactas y eficientes
con respecto a las convencionales.

Otro objetivo de la presente invencién es hacer una instalacion y un proceso para la obtenciéon de mosto claro a
partir de uvas que son capaces de reducir el consumo de agua y de sustancias quimicas y los adyuvantes usados
en las diversas etapas de procesamiento, y que por lo tanto da lugar a un menor impacto ambiental.

Estos objetivos segun la presente invencion se consiguen mediante una instalacion de vinificaciéon y un proceso o,
mas precisamente, una instalacion para la obtencién de mosto claro a partir de uvas como se indica en las
reivindicaciones independientes.

Otras caracteristicas de la invencion se destacan por las reivindicaciones dependientes, que son parte integrante de
la presente descripcion.

En resumen, el proceso para la obtencion de mosto claro a partir de uvas de acuerdo con la presente invencion
propone obtener, de forma continua y en una sola etapa de procesamiento fundamental, a partir de bayas de uva
que ya estan despalilladas o de racimos de uvas que se obtienen mediante métodos de recogida manual o
mecanica, un mosto que tiene una turbidez no superior a 200-300 UTN (Unidades de turbidez nefelométrica), o en
cualquier caso inferior al 1,5 % en peso de solidos en suspension, y una parte de prensado sdlida que consiste en el
hollejo, las semillas, el material turbio separado del mosto y los adyuvantes usados para el proceso. La instalacion
de acuerdo con la presente invencion funciona esencialmente por medio de un separador de centrifuga de eje
horizontal (decantador), como se ilustra por ejemplo en el documento de la técnica anterior US-A-5656180, pero esta
integrado con un equipo especifico para la homogeneizacion y dosificacion de adyuvantes, que operan antes del
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tratamiento de centrifuga y que determinan de una manera fundamental el rendimiento de un separador de
centrifuga decantadora de ese tipo y de la etapa de clarificacion mediante floculacién.

En todas las experiencias piloto, de hecho, se ha demostrado que los factores esenciales para la obtencién de una
correcta eficiencia del proceso de centrifugado es dotar al separador de centrifuga de un eje horizontal (decantador)
con una masa homogénea de sélidos y liquido. También se ha demostrado que la obtencién de un mosto que se
separa con un nivel de limpidez que es inferior a 200-300 UTN se puede obtener exclusivamente si el producto ha
sido sometido a la accién enzimatica preventiva y, sobre todo, si se dosifican las dosis adecuadas de adyuvantes de
clarificacién antes de la centrifugacion.

El uso de clarificacion es bien conocido y tradicional en los procesos de vinificacion usando sustancias de
clarificacion de diferente naturaleza: proteinas animales (por ejemplo: gelatina derivada de vacas o cerdos, gelatina
de pescado, caseina, albumina de huevo) y mas recientemente sustancias de clarificacion de plantas y minerales
(por ejemplo: bentonita, sol de silice y gel de silice) y otros. Sus caracteristicas y su comportamiento han sido objeto
de estudios en el pasado. Los estudios mas recientes (Ferrarini R. et al., "Importance des charges electriques
superficielles des adjuvants cenologiques des particules et des colloides presents dans les modts et les vins", Revue
Francaise d'OEnologie - Cahier Scientifique, 158, 1-10, 1996; Ferrarini R. et al., "Messa a punto di metodi per la
valutazione mediante streaming current detector delle cariche elettriche superficiali delle particelle e dei colloidi di
interesse enologico”, 2nd National Congress on Food Chemistry, Giardini Naxos, 24-27 de mayo de 1995.
Proceedings, 223-230, 1995) han puesto de relieve la importancia de su carga eléctrica en los procesos de
clarificacion mediante sedimentacion y flotacién (Ferrarini R. et al., "Recent advances in the process of flotation
applied to the clarification of grape must", Journal Of Wine Research, 6 (1), 19-33, 1995). Sin embargo, su uso
siempre se ha estudiado y aplicado exclusivamente en los procesos de clarificacién de mostos y vinos y nunca ha
sido objeto de estudio, por no hablar de la puesta en practica con el vino en el tratamiento directamente de toda la
uva y/o después del prensado, es decir, en un medio que contienen mosto y las partes sélidas de la uva (hollejo y
semillas). Este elemento es innovador y esencial para la obtencién de los objetivos de la presente invencion.

Las caracteristicas y las ventajas de una instalacion y de un proceso para la obtencion de mosto claro a partir de
uvas de acuerdo con la presente invencion seran mas claras de la siguiente descripcién, dada como ejemplo y no
con fines limitantes, con referencia a los dibujos esquematicos adjuntos en los cuales la Unica figura es una vista
esquematica de los principales componentes de una instalacion de este tipo.

Con referencia a la figura, muestra una instalacién para la obtencién de mosto claro a partir de uvas de acuerdo con
la presente invencioén, indicada en su totalidad con el numero de referencia 10. La instalacion 10 se compone
esencialmente de al menos un dispositivo de separacién centrifuga de eje horizontal o decantador 12 que lleva a
cabo una primera operacion de separacion, mediante la aplicacién de una fuerza centrifuga, entre la fase liquida o
mosto y la fase sélida de las bayas de uva. El dispositivo de separacién centrifuga 12 de hecho se puede configurar
de manera que reciba directamente las bayas de uva sin tallos. En el caso de la transformacion de la uva recogida
manualmente, la instalacion puede estar provista, aguas arriba del dispositivo de separacién centrifuga 12, de un
dispositivo especial 14 para el despalillado o trituracion capaz de separar las uvas del tallo y opcionalmente su
prensado. Los solidos extraidos del dispositivo de separaciéon centrifuga 12 son expulsados de la instalacién 10 y
pueden ser tratados de acuerdo con procedimientos de tipo conocido.

La instalacion 10 también comprende, aguas abajo del dispositivo de separacion centrifuga 12, al menos un depésito
para comenzar la sedimentacion y/o flotacion 16 que recibe el mosto de dicho dispositivo de separacion centrifuga
12 y en el que opcionalmente se produce una segunda operacion de separacion entre la parte liquida del mosto y los
respectivos residuos sélidos o del fondo del depésito. Esta segunda operacion de separacion puede ser espontanea,
o se puede facilitar usando gas (nitrégeno o aire) inyectado y disuelto en linea antes del depdsito de sedimentacién
y/o flotacion 16 mediante sistemas adecuados, uno de los cuales se describe en mayor detalle mas adelante. De
esta manera es simple inducir facilmente una separacién posterior de los sélidos residuales mediante flotacion y/o
sedimentacion parcial. El mosto, opcionalmente clarificado por medio de una etapa de producciéon que se describe
en mayor detalle en el resto de la descripcion, se envia a depositos especiales de fermentacién (no mostrados),
mientras que el residuo sélido o sedimento es expulsado de la instalacion 10 a fin de someterse opcionalmente a
tipos de tratamiento conocidos.

Segun la invencion, la instalacién 10 comprende, aguas arriba del dispositivo de separacion centrifuga 12, al menos
un depdsito 18 conectado operativamente a al menos un dispositivo 22 para la alimentacion de bayas de uva al
menos parcialmente intactas a dicha instalacion 10. Dicho al menos un depésito 18 contiene aditivos que se afiaden
a las bayas de uva cuando dichas bayas de uva estan todavia al menos parcialmente intactas. En particular, estos
aditivos se componen de adyuvante y/o sustancias de clarificacion y opcionalmente también de enzimas. Como
alternativa, también se pueden afiadir las enzimas (enzimas pectoliticas) en las etapas de procesamiento anteriores,
como por ejemplo durante la recolecciébn mecanica. Esta intervencién es conocida y se utiliza a menudo en el
procesamiento de uva convencional. Por el contrario, en las instalacions y en los procesos conocidos hasta ahora,
las sustancias de clarificacién (como, por ejemplo, gelatina, proteinas, bentonita, gel de silice o sol de silice y otros)
solo se afiaden a las fases liquidas (mosto o vino).
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En detalle, el dep6sito 18 comprende un primer contenedor 18A que contiene las enzimas, que esta conectado
operativamente a un dispositivo homogeneizador 20, que esta dispuesto entre dicho depdsito 18 y el dispositivo de
separacion centrifuga 12. En el interior del dispositivo homogeneizador 20 por lo tanto se produce la operacion de
afadir dichas enzimas en el producto compuesto de bayas de uva que estan al menos parcialmente "triturados" y de
una fraccion de mosto liquido. Como se ha mencionado anteriormente, las enzimas también se podrian afiadir a las
bayas de uva antes de que se introduzcan en el interior del dispositivo homogeneizador 20, como se ilustra en la
figura.

El depésito 18 también comprende al menos otro contenedor 18b que contiene las sustancias adyuvantes y/o de
clarificacién, en particular compuestos de gelatina, proteinas o floculantes catidnicos, que se afiaden a las bayas de
uva después de que hayan salido del dispositivo homogeneizador 20 y antes de que hayan entrado en el dispositivo
de separacion centrifuga 12.

El proceso para la obtencion de mosto claro a partir de uvas de acuerdo con la presente invencién por tanto se lleva
a cabo segln las siguientes etapas. Después de una etapa de alimentacion preliminar de las bayas de uva, que
pueden o no pueden estar despalilladas, en la instalacion 10, hay una etapa de adicion controlada de enzimas, que
se dispensan desde el primer contenedor 18A, a dichas bayas de uva mientras todavia estan en su fase solida. Hay,
pues, una etapa adicional de adicién controlada de adyuvante y/o sustancias de clarificacion, que se dispensan
desde el segundo contenedor 18B, a las propias bayas de uva mientras todavia estan al menos parcialmente
intactas.

Las bayas de uva ahora con los aditivos se someten posteriormente a una etapa de centrifugacion en el dispositivo
de separacion centrifuga 12, de una manera, tal como para separar la fase liquida o mosto de la fase sélida y la
sustancia floculada turbia por medio de las sustancias de clarificacion especificas utilizadas. Tanto el mosto como
los sélidos se extraen y se recogen de este modo en los respectivos contenedores de almacenamiento.

La parte liquida del mosto clarificado se envia finalmente a la etapa de fermentacion final sin que sea necesario para
gue haya etapas de procesamiento adicionales. Como alternativa, el mosto se puede clarificar adicional y mas
facilmente con otros procesos convencionales (sedimentacion, flotacion, filtracion, centrifugacién). Una vez mas
como alternativa, el mosto puede no estar destinado a su fermentacion, sino mas bien a la produccion de zumos u
otros productos semi-acabados sin fermentar. El resultado final del proceso de acuerdo con la presente invencion de
hecho consta de un mosto ya clarificado y de una calidad que es al menos la misma que la de un mosto que se
podria obtener con procesos convencionales. Con el proceso de acuerdo con la presente invencion, ademas es
posible reducir drasticamente la cantidad de sedimentos que se separan por sedimentacién y/o flotacion en el
deposito especial 16 con respecto a lo que ocurre en los procesos convencionales, por lo que incluso es posible
recuperar el mosto de un depésito de este tipo para la sedimentacion y/o flotacion 16 mediante el dispositivo de
separacion centrifuga 12.

Antes de la etapa de fermentacion final, las operaciones realizadas sobre las uvas trituradas (blancas o rosadas) en
la etapa de vinificacion promuevan la oxigenacion del mosto y pueden dar lugar a su oxidacion. El control de esta
oxigenacion permite que se reduzcan los fendmenos oxidativos y por lo tanto permite limitar el impacto negativo
sobre los productos quimicos del vino y, por consiguiente, sobre su intensidad aromatica, al tiempo que se asegura
una mejora en la estabilidad del propio vino.

El proceso para la obtencion de mosto claro a partir de uvas de acuerdo con la presente invenciéon hace posible
acortar drasticamente los tiempos y el nimero de operaciones para obtener el nivel de clarificacién deseado. Dicha
brevedad y simplicidad del proceso ofrece la posibilidad de controlar el nivel de oxigenacién segin sea necesario
usando gas (normalmente nitrégeno) en la etapa de extraccion centrifuga y en la etapa inmediatamente posterior.

El proceso contempla inyectar el gas inerte, directamente junto con las uvas trituradas, en la entrada al dispositivo
de separacion centrifuga 12, en puntos predeterminados fuera de dicho dispositivo de separaciéon centrifuga 12 y
cerca del punto de salida del mosto clarificado (ver figura). Mediante esta inyeccion de gas inerte es posible reducir
la oxigenacion del mosto hasta mas del 60 %. El oxigeno restante, que puede haber sido transferido al mosto en la
etapa de extraccion centrifuga, se somete a extraccion con la ayuda de un mezclador de gas 24, dispuesto entre el
dispositivo de separacion centrifuga 12 y el depdsito para la sedimentacién y/o flotacion 16.

Asi, se ha visto que la instalacién y el proceso para la obtencién de mosto claro a partir de uvas de acuerdo con la
presente invencion obtienen los efectos destacados anteriormente. En realidad, la instalacion y el proceso de
acuerdo con la presente invencién pueden sustituir a las instalaciones tradicionales provistas de maquinaria de
prensa y clarificacion (filtracion, flotacion o centrifugacién), eliminando el equipo y las etapas auxiliares
(almacenamiento en los depdsitos, manipulaciones y pausas, la filtracion del fondo del deposito, refrigeracion del
mosto, etc.). Ademas, en el caso en que la uva se recoja mecanicamente, se pueden eliminar incluso etapas de
despalillado/trituracion-despalillado y homogeneizacion adicionales.

Las ventajas de la instalacién y del proceso de acuerdo con la presente invencion se pueden resumir como sigue:
reduccion el costes, menor impacto ambiental (alta sostenibilidad), ventajas en los procesos de produccién de la uva
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procedente de vendimia mecanica (produccion rapida en una sola etapa, posible eliminacién del dispositivo de
despalillado/trituracion-despalillado), mayor rendimiento, menor consumo de agua y menor uso de sistemas de
refrigeracion, debido a que el proceso se produce sustancialmente a temperatura ambiente y que solo es necesario
enfriar el mosto ya clarificado.

La instalacion y el proceso para la obtencién de mosto claro a partir de uvas de la presente invencion concebida de
esta manera en cualquier caso se pueden someten a numerosas modificaciones y variantes, todas cubiertas por el
mismo concepto inventivo; por otra parte, todos los detalles pueden ser sustituidos con elementos técnicamente
equivalentes. En la préactica, los materiales utilizados, asi como las formas y tamafios, pueden ser cualesquiera
segun los requisitos técnicos.

Finalmente, se puede aplicar un proceso de este tipo con las modificaciones y variantes adecuadas, pero operando
conceptualmente sobre el mismo principio, para separar las partes sélidas de la uva (hollejo y semillas) después de
los tratamientos enolégicos que contemplan una etapa de maceracion de uvas blancas y negras: maceracion en frio,
maceracioén del hollejo, maceracién en caliente, "expansion subita”, maceracion carbodnica, etc.

El alcance de proteccion de la invencion se define asi en las reivindicaciones adjuntas.
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REIVINDICACIONES
1. Instalacion (10) para la obtenciéon de mosto claro a partir de uvas, que comprende:

- al menos un dispositivo de separacion centrifuga (12) con eje horizontal que esta dispuesto para llevar a cabo
una primera operacion de separacion, mediante la aplicacién de una fuerza centrifuga, entre la fase liquida o
mosto y la fase sélida de las bayas de uva en estado sélido,

caracterizandose la instalacion (10) por que comprende, aguas arriba del dispositivo de separacion centrifuga (12)
con eje horizontal, al menos un depésito (18) conectado operativamente a al menos un dispositivo (22) para
alimentar bayas de uva al menos parcialmente intactas a dicha instalacion (10), estando dicho al menos un depdsito
(18) dispuesto para contener aditivos que se afiaden a las bayas de uva cuando dichas bayas de uva todavia estan
al menos parcialmente intactas.

2. Instalacion (10) de acuerdo con la reivindicacion 1, caracterizada por que dichos aditivos comprenden
adyuvantes y/o sustancias de clarificacion.

3. Instalacion (10) de acuerdo con la reivindicacion 2, caracterizada por que dichos adyuvantes y/o sustancias de
clarificacién se seleccionan del grupo que consiste en gelatina, proteinas y floculantes catiénicos.

4. Instalacion (10) de acuerdo con las reivindicaciones 2 o 3, caracterizada por que dichos aditivos se componen
de enzimas.

5. Instalaciéon (10) de acuerdo con la reivindicacion 4, caracterizada por que dicho al menos un depésito (18)
dispuesto para contener aditivos comprende un primer contenedor (18A) que contiene las enzimas.

6. Instalacién (10) de acuerdo con la reivindicacion 5, caracterizada por que el primer contenedor (18A) esta
conectado operativamente a un dispositivo homogeneizador (20) dispuesto entre dicho al menos un depdsito (18)
dispuesto para contener los aditivos y el dispositivo de separacion centrifuga (12) con eje horizontal, en donde se
lleva a cabo una operacion de adicion de dichas enzimas a las bayas de uva mientras todavia estan al menos
parcialmente intactas dentro de dicho dispositivo homogeneizador (20).

7. Instalacion (10) de acuerdo con las reivindicaciones 5 o 6, caracterizada por que dicho al menos un depdsito
(18) dispuesto para contener aditivos también comprende al menos un segundo contenedor (18B) que contiene el
adyuvante y/o las sustancias de clarificacion, que se afiaden a las bayas de uva después de que hayan salido del
dispositivo homogeneizador (20) y antes de que hayan entrado en el dispositivo de separacién centrifuga (12) con
eje horizontal.

8. Instalacion (10) de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones de 1 a 7, caracterizada por que
comprende, aguas arriba del dispositivo de separacion centrifuga (12) con eje horizontal, un dispositivo de
despalillado o de trituracién-despalillado (14), capaz de separar las bayas de uva del tallo respectivo v,
eventualmente, su trituracion.

9. Proceso de obtencién de mosto claro a partir de uvas en una instalacion (10) de acuerdo con una cualquiera de
las reivindicaciones de 1 a 8, comprendiendo el proceso las etapas de:

- alimentacion de las bayas de uva en la instalacion (10);

- adicion controlada de adyuvante y/o sustancias de clarificacion a dichas bayas de uva mientras todavia estan al
menos parcialmente intactas;

- centrifugacién de dichas bayas de uva, de una manera tal como para separar la fase liquida o mosto de la fase
sélida, y

- la extraccion y la recoleccion de la fase solida en el respectivo contenedor de almacenamiento.

10. Proceso de acuerdo con la reivindicacién 9, caracterizado por que dichos adyuvantes y/o sustancias de
clarificacion se seleccionan del grupo que consiste en gelatina, proteinas y floculantes catiénicos.

11. Proceso de acuerdo con las reivindicaciones 9 o 10, caracterizado por que comprende, aguas arriba de la
etapa de adicion controlada de los adyuvantes y/o las sustancias de clarificacion a las bayas de uva, una etapa de
adicion controlada de enzimas a dichas bayas de uva mientras todavia estan al menos parcialmente intactas.

12. Proceso de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 9 a 11, caracterizado por que comprende,
aguas arriba de la etapa de adicion controlada de los adyuvantes y/o las sustancias de clarificacion a las bayas de
uva, una etapa despalillado o de trituracién-despalillado (14) para separar dichas bayas de uva del tallo respectivo y,
eventualmente, su prensado.

13. Proceso de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 9 a 12, caracterizado por que comprende,
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aguas abajo de la etapa de centrifugacion, una etapa de fermentacion de dicho mosto.

14. Proceso de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 9 a 13, caracterizado por que se aplica en la
separacion de las partes sélidas de la uva (hollejo y semillas) después de los tratamientos enoldgicos que
contemplan una etapa de maceracion de las uvas blancas y negras.
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