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@Resumen:

Diagrama refrigerado para depdsito de fermentacién
comprendido por una estructura de embudo (2),
abierta tanto por su parte superior como por su parte
inferior y perimetralmente cerrada, acoplando
solidariamente en el mismo, un dispositivo de
refrigeracion (4, 4A o 4B), incorporando dicho
dispositivo de refrigeracion (4, 4A o 4B) una conexion
(5) con una instalacion (17) de liquido refrigerante
(16), quedando posicionado dicho diafragma
refrigerado (1, 1A o 1B) adaptado en el interior de un
deposito (6), posicionado entre el fondo inferior y la
parte superior del mismo, destinado a la
homogeneizacion en el control de la temperatura
durante el proceso de fermentacion.
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DESCRIPCION
Diafragma refrigerado para depdsito de fermentacion
Sector de la técnica

La presente invencion pertenece al sector de la industria dedicado a la fabricacién de dispositivos destinados a
los procesos de tratamiento y fermentacion de bebidas alcohdlicas, especialmente el vino.

El objeto de la presente invencién es desarrollar un diafragma de acumulacién de gas carbonico, con medios de
refrigeracién, adaptable en el interior de los depositos, para mejorar la eficiencia en los controles de temperatura
durante el proceso de fermentacion.

Antecedentes de lainvencién

En la actualidad, como es bien sabido, durante el proceso de fermentacion del vino, en el interior de los
depdsitos se produce una separacion entre la parte sélida y la parte liquida de las uvas, quedando en flotacion la
parte sdlida, y ocupando aproximadamente una tercera parte del volumen total.

Cuando se comienza a producir el proceso de fermentacion, se genera gas carbonico, CO2, que tiende a
ascender hacia la parte superior del depdsito, de tal forma que la masa sdélida que permanece en flotacion, se
compacta por los efectos encontrados del gas ascendente y la fuerza de gravedad.

Para retener el gas carbonico en la patente ES2181035 los depositos incorporan un diafragma interior para dicha
finalidad, quedando posicionado entre el fondo inferior y el techo superior, para conseguir la retencion de una
cantidad determinada de CO2 en la cAmara que se forma entre dicho diafragma y el depdsito, para poder
aprovechar posteriormente esta energia acumulada, liberandola dentro del depésito durante el proceso de
fermentacién con el inconveniente de que al carecer de un sistema de refrigeracién, durante la fermentacion se
produce un aumento de la temperatura que debe ser controlado y estabilizado en unos margenes previamente
delimitados a fin de que no se alteren las propiedades organolépticas del producto y de ese modo conseguir la
mejor calidad en el producto final.

Actualmente, los depdésitos destinados a este fin, disponen de sistemas de control de temperatura de varios tipos
como por ejemplo, de camisa exterior, consistente en un sistema de circulacion de agua fria a través de unos
conductos disefiados para tal fin.

Existen diversas realizaciones diferentes, pero en todos los casos el agua debe pasar por los conductos que
configuran la camisa y que estan dispuestos en el exterior del depdsito de fermentacion, con el inconveniente
que mucha potencia frigorifica se pierde en el exterior, por contacto con el medio-ambiente, llegando solo un
pequefio porcentaje al interior de los depdsitos, con lo que su eficiencia es muy reducida.

Ademas el enfriamiento solo alcanza la parte exterior de los depdsitos, dejando la parte central que puede estar
mas caliente, a expensas del intercambio térmico por transmisién térmica entre las diferentes capas de liquido.

Para solventar este problema se puede aislar térmicamente la parte exterior de la camisa que esta en contacto
con el medio ambiente para que toda la potencia frigorifica pase al interior del depésito. Esto soluciona en parte
el problema, pero tiene un alto coste econémico y sigue sin solucionar el problema cuando los depdsitos son de
un didmetro considerable.

Otro sistema de refrigeracion se aplica cuando los depdsitos son de diametros considerables y consiste en una
serie de tubos que estan colocados en el interior del depdsito, conectados en serie y dispuestos en espiral,
circulando el agua fria por su interior.

Este sistema de refrigeracion es mas eficiente que la camisa exterior, puesto que al estar los tubos colocados
internamente, toda la potencia frigorifica se transmite directamente al interior del depoésito, o que mejora
considerablemente su rendimiento.

Sin embargo, este sistema esta disefiado para ser colocado sujetandose a las paredes del depésito por su cara
interna y a una distancia de unos 150-300 mm., respecto de la pared hacia el interior, lo que también hace que la
eficiencia en la parte central del depdsito se vea reducida significativamente.

También existen otros métodos utilizados, como por ejemplo placas de refrigeracion, o incluso refrigeracion del
liquido sacandolo del depésito y pasandolo por un intercambiador, pero en definitiva, persiguiendo el mismo fin,

2



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

ES 2676 658 Al

controlar el incremento de temperatura, para que los procesos de vinificacion sean lo mas estables y
homogéneos posible.

Descripcion de lainvencién

Con la finalidad de reducir en lo posible los inconvenientes citados durante el proceso de fermentacion se ha
ideado un diafragma refrigerado para depésito de fermentacién que, adaptado en su interior, se posiciona entre
el fondo inferior y la parte superior del mismo, reteniendo el gas carbénico producido durante la fermentacion.

El diafragma refrigerado comprende una estructura de embudo, abierto tanto por su parte superior como por su
parte inferior, y perimetralmente cerrado, incorporando un dispositivo de refrigeracion para la circulacién de fluido
refrigerante para homogeneizar el control de temperatura.

El dispositivo de refrigeracion acoplado al diafragma refrigerado, proporciona un alto rendimiento en el control de
temperatura ya que por su disefio y ubicacion hace que el aprovechamiento energético durante el proceso de
fermentacion, sea 6ptimo.

El dispositivo de refrigeracion que incorpora el diafragma refrigerado, comprende unos canales de circulacion,
acoplados solidariamente al perimetro exterior del referido diafragma refrigerado, incorporando conexiones de
entrada y salida del liquido refrigerante.

En una realizacion alternativa, el diafragma refrigerado comprende un dispositivo de refrigeracion, basado en un
serpentin, que incorpora conexiones para la entrada y salida del liquido refrigerante, acoplado en la parte inferior
del diafragma refrigerado a través de unas pletinas de amarre.

En otra realizacion alternativa, el diafragma refrigerado comprende un dispositivo de refrigeracion, basado en al
menos dos placas refrigerantes, que incorporan conexiones para la entrada y salida del liquido refrigerante,
comunicadas con la parte superior e inferior del diafragma refrigerado, y sujetas a su estructura a traves de
pletinas de amarre.

Funcionamiento
Estando abierta la tapa superior del deposito y cerrada la valvula de liberacion de CO2, se llena el deposito.
De esa forma, el nivel ira ascendiendo por todo el deposito hasta alcanzar la parte baja del diafragma refrigerado.

A partir de ese momento, como la valvula de liberacién de CO2 estéd cerrada, y el diafragma refrigerado es
hermético y esta solidariamente unido a las paredes interiores del referido deposito, el aire que ocupa el volumen
que se forma entre las paredes exteriores del diafragma refrigerado y las paredes interiores del depdsito se
gueda atrapado, conformando una camara, y en consecuencia, dicha camara no se puede inundar ya que para
gue se pudiera conseguir esto, se deberia ejercer una presion en el liquido o en el depdsito, superior a un bar.

Seguidamente, el nivel de liquido seguird ascendiendo por el diafragma refrigerado hasta llegar a su nivel
méaximo de llenado en el depdsito, quedando la cadmara llena de aire.

Al comenzar la fermentacion, y manteniendo cerrada la valvula de liberacion del CO2, de forma espontanea
durante el referido proceso de fermentacién, parte del CO2 generado, se ira acumulando en la cadmara que hasta
el momento estaba llena de aire.

En un momento determinado, y bajo control de un cuadro automatico, para controlar la temperatura de
fermentacion se pondra en funcionamiento el dispositivo de refrigeracién que incorpora el diafragma refrigerado,
gue actla directamente en una zona critica, de acumulacion de mayor temperatura.

Debido a un incesante incremento de presién de CO2 en la camara, se produce un borboteo que asciende hacia
la parte superior del depdsito, atravesando el diafragma refrigerado y desplazando liquido que esta refrigerado
en esa zona, hacia la parte inferior de la masa soélida que tiene maxima acumulacion de temperatura,
consiguiendo de este modo una homogeneizacion en el proceso de refrigeracion.

Cuando la camara se encuentra llena de CO2 se procede a la apertura de la valvula de liberacion de COZ2,
evacuando el CO2 a través de la misma, y permitiendo que, el nivel de liquido ascienda en la camara, quedando
dicha camara completamente inundada, consiguiendo de este modo que se mezclen la parte solida con la parte
liquida, de manera que, al estar en funcionamiento el dispositivo de refrigeracién del diafragma, se consigue una
Optima homogeneizacion en el control de la temperatura, homogeneizaciéon que, con los sistemas tradicionales
es absolutamente imposible.
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A partir de ese momento, se vuelve a cerrar la valvula de liberacion, de modo que, el CO2 que se va generando
durante la fermentacién, se ira acumulando de nuevo en la camara, de tal forma que el CO2 ira ejerciendo
presion sobre el liquido que, al no poderse comprimir, se ira desplazando progresivamente hacia abajo, hasta
gue el CO2, ocupe la capacidad total de la camara de acumulacién.

En ese instante, el exceso de CO2 borboteara hacia la parte superior del depdésito, volviendo a las condiciones
iniciales y mientras dure la fermentacion, el proceso descrito se ira repitiendo de manera ciclica con la
apertura/cierre de la valvula de liberacion.

La persona experta en la técnica comprendera facilmente que puede combinar caracteristicas de diferentes
realizaciones con caracteristicas de otras posibles realizaciones, siempre que esa combinacién sea técnicamente
posible.

Ventajas de lainvencion

El diafragma refrigerado para deposito de fermentacion que se presenta, aporta multiples ventajas sobre los
sistemas actualmente disponibles para homogeneizar la fermentacion, siendo la méas importante la de integrarse
en el interior de un deposito, incorporando un dispositivo de refrigeracion en el perimetro exterior del referido
diafragma, proporcionando un alto rendimiento en el control de la temperatura, ya que por su disefio y ubicacién
hace que el aprovechamiento energético durante el proceso de fermentacion, sea 6ptimo.

Otra ventaja es que el diafragma refrigerado, en una realizacién alternativa incorpora un serpentin acoplado en la
parte inferior del diafragma refrigerado a través de unas pletinas de amatrre.

Como ventaja afiadir que en otra realizacion alternativa, el diafragma refrigerado incorpora al menos dos placas
refrigerantes, comunicadas con la parte superior del diafragma y sujetas a su estructura a través de pletinas de
amarre

Descripcion de las figuras

Para comprender mejor el objeto de la presente invencién, en el plano anexo se ha representado una realizacion
practica preferencial de la misma:

La figura — 1 - muestra una vista de alzado y planta del diafragma refrigerado para depésito de fermentacion
La figura — 2 - muestra una vista en alzado del diafragma refrigerado en una realizacion alternativa
La figura — 3 - muestra una vista en alzado del diafragma refrigerado en otra realizacion alternativa

La figura — 4 - muestra en seccion el diafragma refrigerado incorporado en el interior de un depésito de
fermentacion

Las figuras — 5 a 9 - muestran diferentes fases de la fermentacion en el interior de un depdsito a través del
diafragma refrigerado.

Realizacién preferente de lainvencion

La constitucion y caracteristicas de la invencion podran comprenderse mejor con la siguiente descripcion hecha
con referencia a las figuras adjuntas.

Segun puede apreciarse en la figura 1 se ilustra el diafragma refrigerado (1) comprendido por una estructura de
embudo (2), sefialando la parte superior y la parte inferior abiertas, sefialando un dispositivo de refrigeracion (4)
incorporado en su perimetro exterior configurado a modo de serpentin.

Se sefialan las conexiones (5) destinadas para la conexion con la instalacion (17) de liquido refrigerante (16)
En la figura 2 se ilustra un diafragma refrigerado (1A) configurado por una estructura de embudo (2), sefialando
la parte superior y la parte inferior abiertas, sefialando un dispositivo de refrigeracion (4A) basado en un
serpentin acoplado en la parte inferior del diafragma refrigerado (1A) a través de unas pletinas de amarre (3).

Se sefialan las conexiones (5) destinadas para la conexion con la instalacion (17) de liquido refrigerante (16)

En la figura 3 se ilustra un diafragma refrigerado (1B) configurado por una estructura de embudo (2), sefialando
la parte superior y la parte inferior, sefialando un dispositivo de refrigeracion (4B) basado en al menos dos placas
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refrigerantes, comunicadas con la parte superior e inferior del diafragma refrigerado (1B) y sujetas a su estructura
a través de pletinas de amarre (3).

Se sefialan las conexiones (5) destinadas para la conexién con la instalacion (17) de liquido refrigerante (16)

En la figura 4 se muestra un deposito (6) incorporando en su interior un diafragma refrigerado (1) unido solidaria
y perimetralmente a las paredes del mismo, entre el fondo inferior y la parte superior del deposito (6),
conformando una camara (8) destinada a retener el gas carbénico CO2 (10) producido durante la fermentacion.
También, se sefiala una valvula de liberacion (7) de CO2 (10), comunicada por un lado con la zona superior del
deposito (6) y por otro lado con la camara (8).

Se ilustra el diafragma refrigerado (1) en comunicacion con la instalacién (17) de liquido refrigerante (16) a través
de las conexiones (5) incorporadas en la parte superior e inferior del diafragma refrigerado (1).

También se muestra el deposito (6) llenado por su parte superior, estando cerrada la valvula de liberacién (7) de
CO2 (10), el nivel de liquido (11) ira ascendiendo por todo el depodsito (6) hasta alcanzar la parte baja del
diafragma refrigerado (1).

A partir de ese momento, como la véalvula de liberacion (7) de CO2 (10) esta cerrada, y el diafragma refrigerado
(1) es hermético y esta solidariamente unido a las paredes interiores del referido deposito (6), el aire (9) que
ocupa el volumen que se forma entre las paredes exteriores del diafragma refrigerado (1) y las paredes interiores
del depésito se queda atrapado, en la cdmara (8), la cual no se puede inundar ya que para que se pudiera
conseguir, se deberia ejercer una presién en el liquido (11) o en el depdsito (6), superior a un bar.

Seguidamente, el nivel de liquido (11) seguird ascendiendo por el diafragma refrigerado (1) hasta llegar a su nivel
méaximo de llenado en el depésito (6), quedando la caAmara (8) llena de aire (9).

En la figura 5 se ilustra un deposito (6) incorporando en su interior un diafragma refrigerado (1) sefialando en
dicho diafragma una zona critica (12) de mayor acumulacion de temperatura durante la fermentacion, sefialando
también la conexion del mismo con la instalacién (17) de liquido refrigerante (16).

También se sefiala la valvula de liberacion (7) de CO2 (10), la masa sdlida (14) el liquido (11) y el gas CO2 (10)
generado durante la fermentacion, acumulandose en la cdmara (8) y burbujas (13) generadas por un borboteo
procedente de la fermentacion.

En la referida figura 5 se ilustra el comienzo de la fermentacion, manteniendo la valvula de liberacion (7) del CO2
(10) cerrada, parte de este gas generado de forma espontanea durante el proceso de fermentacion, se ira
acumulando en la camara (8), generandose al mismo tiempo en el interior del diafragma refrigerado (1) una zona
critica (12) de acumulacion de mayor temperatura.

Al mismo tiempo se ilustran unas burbujas (13) generadas por un borboteo procedente de la fermentacion,
ascendiendo y mezclandose con la masa solida (14).

En la figura 6 se ilustra un deposito (6) incorporando en su interior un diafragma refrigerado (1) sefialando en
dicho diafragma una zona critica (12) de mayor acumulacion de temperatura durante la fermentacion, sefialando
la conexidn del mismo con la instalacion (17) de liquido refrigerante (16) activada.

También se sefiala la valvula de liberacion (7) de CO2 (10), la masa sélida (14) el liquido (11) y el gas CO2 (10)
generado durante la fermentacion, acumulandose en la camara (8) y burbujas (13) generadas por un borboteo
procedente de la fermentacion.

En la referida figura 6 se ilustra el dispositivo de refrigeracion activo, enfriando la zona critica (12) de
acumulacién de mayor temperatura, haciendo posible que parte del liquido (11) contenido en la parte inferior del
deposito (6) fluya hacia la masa sélida (14) a través de la zona critica (12) homogeneizando la temperatura de
fermentacion.

En la figura 7 se ilustra el deposito (6) incorporando en su interior un diafragma refrigerado (1) sefialando la
conexion del mismo con la instalacion (17) de liquido refrigerante (16).

También se sefiala la valvula de liberacion (7) de CO2 (10), la masa sélida (14) el liquido (11) y el gas CO2 (10)
generado durante la fermentacion, acumulandose en la cAmara (8) durante la fermentacion.

En la referida figura 7 se ilustra un incesante incremento de acumulacion de presion de CO2 (10) en la camara
(8), generando un borboteo que ascendera hacia la parte superior del depdsito (6), atravesando el diafragma
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refrigerado (1) y desplazando liquido (11) que esta refrigerado en esa zona, hacia la parte inferior de la masa
solida (14) que tiene maxima acumulacion de temperatura, consiguiendo de este modo una homogeneizacion en
el proceso de refrigeracion.

En la figura 8 se ilustra el deposito (6) incorporando en su interior un diafragma refrigerado (1) sefialando la masa
solida (14) contenida en el interior del propio diafragma refrigerado (1), sefialando la conexién del mismo con la
instalacion (17) de liquido refrigerante (16).

En la referida figura 8 se ilustra la liberaciéon de CO2 (10) de la camara (8) a través de la valvula de liberacion (7),
permitiendo que el nivel de liquido (11) ascienda en la camara (8) inundandolas completamente, quedando el
liquido (11) mezclado con la masa sélida (14).

En la figura 9 se ilustra el deposito (6) incorporando en su interior un diafragma refrigerado (1) sefialando la masa
solida (14) contenida en el interior del propio diafragma refrigerado (1), sefialando la conexiéon del mismo con la
instalacion (17) de liquido refrigerante (16) activada.

En esta figura 9 se consigue mezclar la masa solida (14) con la parte liquida (11) y de esa forma al estar
activada la instalacion (17) de liquido refrigerante (16), se consigue una 6ptima homogeneizacion en el control de
la temperatura, que con los sistemas tradicionales es absolutamente imposible.

A partir de ese momento, se vuelve a cerrar la valvula de liberacion (7), de modo que, el CO2 (10) que se va
generando durante la fermentacion, se ira acumulando de nuevo en la cadmara (8), de tal forma que el CO2 (10)
ira ejerciendo presion sobre el liquido (11) que, al no poderse comprimir, se ira desplazando progresivamente
hacia abajo, hasta que el CO2 (10), ocupe la capacidad total de la cAmara de acumulacion (8).

En ese instante, el exceso de CO2 (10) borboteara hacia la parte superior del depésito (6), volviendo a las
condiciones iniciales y mientras dure la fermentacion, el proceso descrito se ira repitiendo de manera ciclica con
la apertura/cierre de la valvula de liberacion (7).
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REIVINDICACIONES

1 — Diafragma refrigerado para depoésito de fermentacion, caracterizado porque dicho diafragma refrigerado (1,
1A 6 1B) comprende una estructura de embudo (2), abierta tanto por su parte superior como por su parte inferior
y perimetralmente cerrada, incorporando un dispositivo de refrigeracién (4, 4A 6 4B), con tramos de conexion (5)
de acoplamiento con una instalacion (17) de liquido refrigerante (16).

2 — Diafragma refrigerado para depésito de fermentacion, segun la reivindicaciéon 1, caracterizado por que el
dispositivo de refrigeracion (4) del diafragma refrigerado (1) se acopla solidariamente en el perimetro exterior de
la estructura de embudo (2).

3 — Diafragma refrigerado para deposito de fermentacion, segin la reivindicacion 1, caracterizado por que el
dispositivo de refrigeracion (4A) del diafragma refrigerado (1A), configurado a modo de serpentin, se acopla
solidariamente en la parte inferior de la estructura de embudo (2) mediante pletinas de amarre (3).

4 - Diafragma refrigerado para deposito de fermentacion, segun la reivindicacion 1, caracterizado por que el
dispositivo de refrigeracion (4B), del diafragma refrigerado (1B), comprende al menos dos placas refrigerantes
acopladas en la parte superior e inferior de la estructura de embudo (2), mediante pletinas de amarre (3).
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Declaracién

Novedad (Art. 6.1 LP 11/1986) Reivindicaciones 1-4 Sl
Reivindicaciones NO

Actividad inventiva (Art. 8.1 LP11/1986) Reivindicaciones SI
Reivindicaciones 1-4 NO

Se considera que la solicitud cumple con el requisito de aplicacién 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: 201730072

1. Documentos considerados.-

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

, . ., e ., Fecha
Documento Numero Publicacién o Identificacion Publicacién
D01 ES 2429213 Al (GONZALEZ VELASCO PEDRO) 13.11.2013
D02 EP 2009089 Al (INOXIDABLES ALIMENTARIAS SL) 31.12.2008

2. Declaraciéon motivada segun los articulos 29.6 y 29.7 del Reglamento de ejecuciéon 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 declaraciéon

Se considera D01 el documento del Estado de la Técnica méas proximo al documento base, tal y como se justifica a continuacion (se
incluyen entre paréntesis referencias a D01).

En relacion con la reivindicacién independiente 1, el documento DO1 describe un diafragma (12) para depdésito refrigerado (pagina 13,
linea 31), donde dicho diafragma comprende una estructura de embudo abierta tanto por su parte superior como por su parte inferior, y
perimetralmente cerrada (figura 1).

La diferencia entre el objeto de la reivindicaciéon 1 y D01 es que en el documento base el diafragma incorpora un dispositivo de
refrigeracion.

El efecto técnico que se produce como consecuencia de esta diferencia es refrigerar la parte central del depdsito y evitar la pérdida de
potencia frigorifica por contacto con el exterior.

El problema técnico objetivo que se resuelve por el efecto técnico derivado de dicha diferencia es como modificar DO1 de forma que se
optimice el control de temperatura y el aprovechamiento energético de refrigeracion del depdsito de fermentacion.

Por otra parte, en el documento D02 (se incluyen entre paréntesis referencias a D02) divulga un deposito de fermentacion formado por la
union de un depésito superior (4) y uno inferior (3), donde el depdsito superior comprende en su parte inferior un conducto central (8) a
modo de embudo, que incorpora un dispositivo de refrigeracion (20) con tramos de conexion (18) a una instalacion de liquido refrigerante
(ver D02, columna 13, parrafo [0089], figuras 1-2).

Se considera que el experto en la materia, enfrentado al problema técnico objetivo mencionado, hubiera recurrido a las ensefianzas del
documento D02 ya que es del mismo campo técnico (fermentacion del vino) y aborda el mismo problema, consistente en mantener una
temperatura homogénea en el interior del depésito (D02, parrafos [0090] - [0091]).

En conclusién, la reivindicacién 1 tiene novedad (articulo 6.1 de la Ley de Patentes 11/1986) pero carece de actividad inventiva frente a la
combinacién de los documentos D01 y D02, segun se establece en el art. 8.1 de la Ley 11/1986.

En cuanto a la reivindicacién dependiente 2, en D02 se observa que el dispositivo de refrigeracion se acopla solidariamente en el
perimetro exterior de la estructura central de embudo, por lo que carece igualmente de actividad inventiva frente a las ensefianzas que
resultan de la combinacion de los documentos D01 y D02.

En relacion a la reivindicaciones dependientes 3 y 4, no se observa un efecto técnico adicional o sorprendente al ya mencionado en la
primera reivindicacion, ni se menciona en la descripcion de la invencion (ver documento base, pagina 4, lineas 22 - 27), por lo que estas
invenciones se consideran meras alternativas de disefio que resultarian evidentes para el experto en la materia a la vista del estado de la
técnica.

Por tanto, las invenciones definidas en las reivindicaciones 1 a 4 tienen novedad (Ley 11/1986, Art. 6) pero no tienen actividad inventiva
(Ley 11/1986, Art. 8).

En conclusion, se considera que la invencién segun se define en las reivindicaciones 1 a 4 no cumple los requisitos de patentabilidad
establecidos en el art. 4.1 de la Ley de Patentes 11/1986.
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