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ANEJAMIENTO ACELERADO DE BEBIDAS ALCOHOLICAS

REFERENCIA CRUZADA A SOLICITUDES RELACIONADAS

La presente solicitud es una Solicitud de Patente Provisional de Estados Unidos de América nim.
63216756, titulada Anejamiento Acelerado de Bebidas Alcohdlicas presentada el 30 de junio de 2021.

La solicitud de patente provisional anterior se incorpora en la presente por referencia en su totalidad.
ANTECEDENTES

Los procesos para el afiejamiento, sabor y maduracién de diversas bebidas alcohoélicas utilizando
barricas de roble nuevas o usadas en estado carbonizado o no carbonizado son bien conocidos y
estan muy extendidos en toda la industria de bebidas alcohélicas. Muchas bebidas alcohélicas tal
como (pero no limitadas a) vinos, cervezas, oporto, licores y diferentes licores usan este proceso
para impartir sabores deseables, remover compuestos indeseables, impartir color y agregar

especies quimicas para reacciones posteriores para obtener mayor sabory aroma.

Las siguientes referencias sirven como ejemplos de diversos procesos para el afilejamiento de

bebidas alcohdlicas, y se incorporan en la presente como referencia:

Solicitud de Estados Unidos No. 20120164300 Aiiejamiento acelerado de vinos y licores

Se divulga un método y un sistema para anejar vinos y licores usando madera finamente
pulverizada de menos de 1 mm de tamafo y en tal cantidad para lograr un afiejamiento equivalente
en una décima a una centésima parte de la melodia requerida para el anejamiento en barrica

tradicionaly para el afiejamiento instantaneo antes de beber.

Solicitud de Estados Unidos de América num. 20010018086 Anejamiento acelerado

natural de licores destilados

Un proceso para producir una bebida afiejada, preferentemente un alcohol destilado que se
afeja en contacto con madera, en el que la bebida cruda o parcialmente afiejada se procesa en un

sistema cerrado con niveles controlados de calor y oxigeno, y en contacto con un producto de
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madera de afiejamiento de bebida. En determinadas modalidades, se adiciona acetato de etilo a la

bebida sin procesar antes del proceso de afejamiento.

Solicitud de Estados Unidos No. 20190177675 Aparato y método para anejar vino

El sistema para la maduracién delvino comprende un tanque y una o mas barricas de madera
y conectores de flujo para permitir la circulacidon de vino de maduracion entre el tanque y la una o
mas barricas. Las barricas pueden comprender un exterior de madera y un volumen interno y una
pluralidad de superficies de madera internas que se extienden hacia dentro del exterior de madera
en el volumen interno para incrementar el area de superficie de madera. La barrica puede ser una

barrica de roble tradicional.

Solicitud de Estados Unidos No. 20160289619 Anejamiento de bebidas alcohdlicas

usando Cavitacion Controlada Mecanicamente Inducida

Una aceleracion extrema del proceso de afiejamiento de licores para obtener licores afiejados
incluye hacer circular los licores a través de una zona de cavitacién dentro de un reactor de
cavitacion controladay exponer los licores en el mismo a ondas de choque inducidas por cavitacion
de alta energia. Se pueden adicionar fuentes de sabor y color, tal como astillas de madera
carbonizadas, a los licores para proporcionar el color y sabor de licores afiejados durante afios en
barricas de roble carbonizadas tradicionales. El método y aparato de la presente invencidn obtiene
la misma conversidn de alcoholes indeseables, extraccién de sabory color que afios de afiejamiento
en una barrica de roble, pero lo hace en cuestion de minutos u horas. El aparato y el método también
se pueden usar en conjunto con técnicas y métodos de anejamiento tradicionales y el tiempo de

afiejamiento total aun se reduce drasticamente.

Patente Rusa num, RU2432391C2 Método para la Produccién de Base para la Preparacion

de Bebidas Alcohoélicas Fuertes

SUSTANCIA: se produce un extracto por medio de la recirculacidn ininterrumpida de una
solucion de agua-alcohol a una temperatura de 50~55°C a través de una capa de madera cruda
durante 4 dias. La solucidn de agua-alcohol se representa por el destilado de una mezcla de cebada,
maltas de centenoy maizen unarelacién de 1: 1:1 con unafraccion en volumen de etanol de 60-65%

en volumen. La base se mantiene sin trozos durante 10 dias.
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EFECTO: la invencion permite mejorar la calidad del producto listo debido a la mejora de las
propiedades organolépticas y fisicoquimicas de la base para la preparacion de bebidas alcohdlicas

fuertes.

Patente de Corea del Sur num. KR20020082305A Método para fabricar bebidas

alcohédlicas usando carbén de roble

El método para producir licor utilizando carbdn vegetal de roble negro comprende los pasos
de: pasar agua para licor a través de una columna empacada con el carbdn vegetal de roble negro o
sumergir el carbdn vegetal de roble negro en el agua para licor y filtrarlo; diluir alcohol con el agua
tratada con carbdn vegetal de roble negro a la concentracion de alcohol que es de 10 a 45% (v/v);
pasar elalcohol de dilucién a través de una columna empacada con el carbén vegetal de roble negro
o sumergir el carbén vegetal de roble negro en el alcohol de dilucién y filtrarlo; adicionar de 50 a 200
ppm de carbon activado en el alcohol diluido filtrado, agitarlo durante 3 horas y pasarlo sobre una
diatomea para remover el olor desagradable; adicionar aditivos en el alcohol diluido; adicionar el
agua para licor en el alcohol diluido de mezcla para ajustar su concentracion de alcohol; y adicionar
de 10 a 30 ppm de carbdn activado en el alcohol diluido, agitarlo durante 2 horas y filtrarlo con papel

de filtro de 0.3 a 0.8 micrémetros.

Patente francesa num. FR2712300A Bombeo de vino de brandy a través de una barrica de

madera desde un recipiente

Elvino o brandy contenido en un recipiente (8) se hace circulary se dejareposaren una barrica
de madera (3). El vino se bombea lentamente (2) desde el tanque (4) a la barrica (5), entonces de
regreso al tanque (6) bajo el control de un controlador automatico programable (1). Todo el
dispositivo se separa del tanque de almacenamiento de vino. Se puede usar una bomba individual
para alimentar una o mas barricas en serie. El controlador integral regula el tiempo de permanencia
delvino en las barricas antes de su retorno al recipiente. Otras maquinas pueden estar vinculadas al

dispositivo.

Patente francesa No. FR3098578A Intercambiador de acelerador de afiejamiento

El dispositivo se refiere a una herramienta para reducir el tiempo de afiejamiento del alcohol.
La invencién hace posible tratar grandes volumenes, detenery reiniciar el proceso de afiejamiento a

voluntad de varios tanques de alcohol de manera alternativa. Consta de un marco con una parte fija
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(15) y una parte moévil (16) que intercala un conjunto de placas de madera (2), placas de vino (3) y
placas de aire (4). Tiene una doble red que permite hacer circular (11-12) el vino en contacto en una
carade cadaunade las placas de madera (2) y hacer circular (13-14) aire presurizado en contacto en
el lado opuesto de cada una de las placas de madera sin mezclarse nunca con el circuito de vino. La
herramienta permite el afiejamiento de vino, o cualquier otro tipo de alcohol cuya madera aporte un

valor adicionado. Figura para el resumen: Figura 1

Patente del Reino Unido No. GB500081A Método de anejamiento de whisky

El whisky se afneja al ponerlo en contacto con madera finamente dividida que se ha
impregnado con whisky, preferentemente la obtenida de barricas de roble carbonizadas
internamente que han contenido whisky afiejado. El whisky se calienta preferentemente y se sopla
aire a través de él durante el tratamiento. Como se muestra, los tanques 4, 5, 6y la barrica 3 retienen
recipientes perforados 4, 5, 6 y 9 en los cuales se mantiene la maderay a través de cualquiera o todos
de los cuales se bombea el whisky. La barrica 3 puede ser una barrica nueva y por lo tanto, “afnejar”
rapidamente y puede contener madera nueva que se puede utilizar rapidamente en el proceso

descrito.

Hay muchas desventajas asociadas con esta forma tradicional de afiejamiento de bebidas.
Lo primero y mas importante es el periodo de tiempo requerido desde la introduccién de la bebida
en la barrica y hasta que el proceso se considera completo y el contenido se vacia para el
embotellado y venta. Este tiempo se puede medir en meses o, en algunos casos, hasta mas de 30
anos. Un tiempo habitual se puede establecer razonablemente como de dos (2) a quince (15) afos.
Esta es una cantidad prolongada de tiempo para que el productor invierta y lleve los costos hasta el
momento en que se embotella y se vende; esto requiere que se invierta y mantenga una cantidad

sustancial de capital hasta que se obtenga un retorno de la inversion.

Una vez que se embotella y se vende un lote, no hay un reemplazo de inventario inmediato
hasta que el siguiente lote mas antiguo alcance la edad y esté disponible para ser embotellado y
vendido; cualquier venta posible adicional para el lote inicial de producto se pierde hasta el
momento en que el lote de reemplazo esté disponible para ser vendido. Estas son ventas que se

pierden para siempre.
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También, cualquier experimentacion requiere la inversion de una cantidad de tiempo similar
a la del propio proceso de afnejamiento antes de que se conozcan los resultados del experimento y
los datos se vuelvan utilizables, con el riesgo concomitante de que el experimento (y los costos de
mantenimiento vinculados al mismo) sea un fracaso y estos costos y el tiempo invertido se deben
cancelar. En general, la experimentacién y expansion y diferenciacién de producto se desaceleran

considerablemente.

Adicionalmente, hay variables naturales e incontrolables inherentes a este proceso de
afiejamiento que pueden afectar el producto final: cada barrica se compone de una madera que varia
naturalmente (tipicamente roble) y usualmente se carboniza en el interior hasta cierto punto para
afectar un perfil de sabor. El proceso de carbonizacion de litis en si puede variar de barrica a barrica
y de lote a lote. Después de que el producto se coloca en la barrica y la barrica se almacena, hay
variables incontrolables adicionales en forma de cambios en la temperatura, humedad y presién
barométricay las variaciones regionales naturales de lo anterior que a su vez varian de acuerdo con
los ciclos climaticos mas largos. Todas estas variables estan sujetas a una variacion significativay el
resultado neto es una variacidn del perfil de sabor propuesto que no se realiza hasta el final del
proceso usualmente largo. Esta variacion de producto final se puede manejar al mezclar multiples
lotes a fin de promediar las diferencias. Desafortunadamente, esto significa que multiples lotes
deben estar simultdneamente disponibles a fin de que este promedio de producto funcione; de

nuevo, esto se suma a los costos de transporte e inventario.

También es bien conocida la simple pérdida continua de producto conocida como la "porcion
de los angeles". La evaporacidn de cualquiera o ambos del agua y el etanol a través de la barrica en
si esta habitualmente en el intervalo de 3% por afio de almacenamiento; este producto se pierde y
no esta disponible para siempre para generar ingresos. Cada afno que pasa de almacenamiento de

barricas se suma a esta pérdida de ingresos.

El almacenamiento de estas barricas durante potencialmente anos requiere espacio que se
dedica a este esfuerzo, que también se suma a los costos de transporte y las cargas logisticas,
puesto que las barricas de 200.627 L (53 galones) pesan varios cientos de libras cada uno y un
almacén dedicado se usa habitualmente por necesidad; esa estructura se debe comprar o construir
con costos de mantenimiento continuo, impuestos, seguros, etc., que adiciona aln mas la carga de

costos,
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Aunque existen diferentes métodos de preparacion de barrica y diferentes grados a los cuales
se han sometido el nivel de preparacion, el fabricante de bebidas todavia se le presenta un sistema
fijo por el cual aromatizar, colorear, almacenar, y madurar la bebida. La barrica entra, se le adiciona
contenido liguido y se asienta pasivamente durante meses, sino afos, conforme se lleva a cabo el
proceso de afiejamiento. Usualmente, no se realizan cambios en este sistema pasivo. La madera no
se puede alterar, el carbdn no se puede alterar, la oxidacién y la generacidon de especies quimicas
posteriores no se pueden alterar, al menos no mucho. El movimiento de la barrica por rotaciéon o al
moverla de un lugar de almacenamiento a otro para influir en el proceso de afiejamiento es todo lo
que se puede lograr, y la influencia de estos cambios es muy leve en el mejor de los casos. El sistema
de afejamiento es, en esencia, fijo e inmutable, ademas de ser relativamente lento en el logro de sus
objetivos. El destilador esta sujeto a este hecho inflexible y a los caprichos de las variaciones
naturales inherentes a este proceso de afiejamiento que pueden dar por resultado una variacién del
producto terminado que se tiene que corregir después del vaciado de la barrica. Cada paso agrega
costo, y cada paso que mueve la bebida de un recipiente a otro invariablemente provoca pérdida de

producto debido a derrame, absorcidn, evaporacion, etc.

Los mecanismos basicos del afiejamiento en barrica son bien conocidos. La bebida se
introduce en la barrica de madera carbonizada, después de lo cual la bebida se empapaen la madera
y disuelve, extrae y lixivia diferentes sustancias y compuestos quimicos que adicionan sabor, aroma,
color, etc. a la bebida. Algunos de estos compuestos quimicos también estan sujetos a reacciones
quimicas adicionales con el oxigeno y otros compuestos ya presentes en la bebida original,
produciendo compuestos adicionales que adicionan sabores y aromas adicionales. También se cree
que las porciones carbonizadas de la capa de carbén absorben compuestos indeseables,

habitualmente compuestos que contienen azufre provenientes de la bebida introducida.

Este es un proceso lento, que se presenta a presion atmosférica y temperatura ambiente, en
un ambiente completamente pasivo. Las reacciones oxidativas se limitan a la cantidad de oxigeno
disponible del espacio libre para comenzar, y entonces del oxigeno que penetra lentamente en el
interior de la barrica a través de la naturaleza porosa de la madera y la estructura de la barrica en si.
Los procesos de solvatacién y extraccion también son mas limitados en eficiencia debido al
ambiente pasivo y las limitaciones que proporcionan las temperaturas ambiente. Adicionalmente,
cuanto mas lejos de la capa de carbén interior y en la estructura de la barrica, el grano de madera

tiene una estructura de grano cada vez mas apretada y menos permeable; esto también tiene el
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efecto de limitar las cantidades de compuestos que son capaces de ser sacados de la maderay en
la bebida. Todo el proceso esta sujeto a cambios de presién atmosférica y ciclos térmicos, que
ayudan a la extracciéon y difusiéon de los compuestos de madera, y el proceso sigue siendo

basicamente lento.

El interior de madera carbonizada del barril presenta una imagen congelada de un gradiente
de temperatura que existia en los momentos previos al enfriamiento, cuando todo el interior de la
barrica estaba en llamas durante un periodo de tiempo, habitualmente un minuto o menos. Este
carbén y gradiente de temperatura resultantes tienen fuertes efectos sobre los tipos y
concentraciones de solidos y compuestos volatiles solubles e insolubles disponibles para ser
extraidos. El gradiente de temperatura va naturalmente desde la temperatura mas alta de la madera
en la capa de carbdn activo donde se presenta la combustion y avanza hacia abajo en temperatura
cuanto mas profundamente en la estructura de barrica de madera en una direccion lejos de la capa

de carbén activo hasta que alcanza la temperatura ambiente.

Un efecto bien estudiado del calentamiento de maderas que no estan a la temperatura de
combustién o que se queman activamente es la formacidn de varias especies quimicas a partir de
los materiales existentes de la propia madera en la presencia de calor. Estas especies quimicas
varian en caracter y contenido de una manera bastante predecible de acuerdo con el tipo de madera
y latemperatura a la que esta expuesta, y durante qué periodo de tiempo se presenta esta exposicion.
Las bandas de temperaturas bastante estrechas producen selectivamente ciertos compuestos
quimicos que se desean para el sabor, el afiejamiento y la maduracion de las bebidas alcohdlicas:
lactonas, vainillina, eugenol, guayacol, y furfurales, por nombrar solo algunos de los mas conocidos.
Este proceso de calentamiento y la creacion de compuestos quimicos favorables se conoce en la
industria como "tostado". El gradiente de temperatura congelado capturado en una barrica
carbonizada presenta un espectro de "tostados" (y, por lo tanto, compuestos quimicos) que varian
desde los compuestos presentes y creados en la capa de carbdn, desde alli hasta una regién de alta
temperatura donde no se estaba produciendo la combustion y la formacion de diferentes
compuestos se favorece y predomina, desde alli hasta una region de temperatura media-alta donde,
unavez mas, se favorece laformacién de diferentes compuestos y predominan aquellos compuestos
quimicos, y asi sucesivamente hasta la madera nueva sin calentar y sin tostar. Cada regién de
temperatura de este perfil de carbdn/tostado favorece la formacion de diferentes compuestos

quimicosy esos compuestos predominan en aquellas regiones en comparacion a las otras regiones.
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Otro aspecto de este proceso de carbonizaciéon que vale la pena mencionar puesto que tiene
una influencia directa en la velocidad de extraccion y difusion es el hecho de que el proceso de
carbonizacién "abre" el grano de madera maés apretado inherente a la madera sin tostar. A mas alta
es la temperatura "nivel de tostado", mas "abierta" se vuelve la veta de madera, incrementando la
disponibilidad y velocidad a la que se puede acceder y extraer los compuestos. Esto provoca una
velocidad de extraccion preferencial que comienza en las regiones de mayor temperatura de la capa
de carbdn/tostado, que ya estan en un mayor nivel de exposicidn a la bebida que las regiones mas
alejadas del carbdn. Esta proximidad mas cercana de las regiones de mayor temperatura a la bebida
también ayuda en la velocidad de difusién de sus extractivos en la bebida. Estos dos hechos con
respecto al grado de apertura de la veta de madera y su dependencia del nivel de tostado y un
gradiente potencial de la velocidad de difusion significan que las regiones de temperatura mas baja
(incluyendo la madera sin tostar) tienen, en promedio, una menor disponibilidad de extraccion y un
gradiente de la velocidad de difusion potencialmente inhibido en comparacion a las regiones que lo
precedenyel mismo caso paracada unade lasregiones de nivel de tostado de temperatura creciente

que avanzan hacia dentro hacia la capa de carbén.

Esta es una razén por la cual los diferentes "niveles de carbdn" disponibles en la barrica de
madera como se define en la industria producen diferentes efectos de sabor, afiejamiento,
maduracién y coloracién en la bebida introducida. Cada una de estas regiones de temperatura
contribuye con compuestos claramente diferentes que ofrecen diferentes sabores y especies
quimicas que pueden estar disponibles durante las fases prolongadas de extraccion, difusion y
maduracion, y estas regiones de temperatura se ven afectadas con respecto a profundidad y espesor

conrelacion a las otras dependiendo del nivel de carbodn.

El nivel de carbdn se puede considerar como un espectro de tostado controlado de manera
primitiva. Uno que se fija desde el momento en que se extingue la barrica, que fija de manera efectiva
qué compuestos se pueden extraer, la cantidad de los compuestos que se pueden extraer, y la
velocidad a la que estos compuestos se pueden extraer y difundir a partir de entonces. El productor
de bebidas tiene muy poco control sobre el afiejamiento, el sabor y la maduracién de su producto

después de que entra en una barrica de madera carbonizada, aparte de almacenarlo y esperar.
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Por lo tanto, los procesos de afiejamiento actualmente usados se basan en técnicas que, en
tanto que han funcionado durante cientos de afos, sufren graves limitaciones para el productor de

bebidas, incluido pero limitado a lo siguiente:
Lento;
Ocupa una gran cantidad de capital de trabajo durante meses y afos;

Ocupa una gran cantidad de espacio de almacenamiento durante meses y anos,

incrementando el capital requerido y los diferentes gastos en curso;
Limita la capacidad del productor para responder a demanda de ventas incrementada;
Esta sujeto a variaciones ambientales naturales e incontrolables significativas;

Pierde el producto vendible a una velocidad bastante constante e inevitable todos los

dias durante mesesy anos;

Requiere multiples pasos de manipulacioén, lo que incrementa la pérdida de producto

y la posibilidad de contaminacién;

Retarda sustancialmente los esfuerzos de | + D, lo que limita la flexibilidad y el

desarrollo de nuevos productos;

Limita al productor a muy poco control sobre el perfil de sabor proveniente de la barrica:

la barrica utilizada y su nivel de carbonizacidn estableceny fijan el perfil de sabor, no el productor;

Limita al productor a perfiles de sabor utilizando muy pocas maderas - no todas las

maderas se pueden utilizar para hacer barricas;

Limita al productor a muy poco control sobre la velocidad de extraccién del compuesto
quimico de la madera: el nivel de carbén y el entorno de almacenamiento son los elementos de

control;

Limita al productor a poco o ningun control sobre la velocidad de reaccidon quimica

oxidativa;

Limita al productor a poco o ningun control sobre las reacciones gquimicas no

oxidativas y las velocidades;



Limita la escalabilidad del productor: pasar de afnejar un lote de laboratorio de dos (2)

litros a un carro tanque de 18927.06 L (5,000 galones) es practicamente imposible; y

Utiliza una cantidad considerable de un recurso natural limitado - especies especificas

de madera.

El proceso actual descrito en la presente aborda estas cuestiones negativas y mejora los

mismosy, en algunos casos, la mejora puede ser sustancial y dramatica.



BREVE DESCRIPCION DE LA INVENCION

De acuerdo con un aspecto de la invencién, un proceso mejorado para el afiejamiento
acelerado de bebidas alcohdlicas incorpora varios pasos, principalmente en tres areas principales,

de la siguiente manera:

1) Acelerar la velocidad de solvatacion de compuestos de biomasa vegetal y de

madera, lixiviacion, extraccion y posterior difusion a través de la bebida.

2) Acelerar la velocidad de reacciones quimicas oxidativas y no oxidativas en la

bebida.

3) Tener un mayor control sobre todo el proceso de produccion de una bebida
saborizada y afiejada, incluyendo el control sobre la velocidad de extraccion y difusion,
controlar la velocidad de reacciones oxidativas y no oxidativas, y tener un gran control sobre
los perfiles de sabor del producto terminado de maneras que no se pueden lograr a través del

afejamiento en barrica tradicional.

Para abordar la velocidad lenta a la que se presenta el proceso de afiejamiento en barricay
para acelerarlo sustancialmente, se utilizan los siguientes conceptos (también conocidos en la

presente como "pasos"), en varias combinaciones:

A) Aumentar el drea de superficie disponible por unidad de masa de madera u otra
biomasa para incrementar la velocidad de solvatacion y extraccion del compuesto quimico

en comparacioén a un volumen unitario de la bebida.

Esta modificacion implica la reduccién de tamano de un producto de biomasa vegetal o de
madera determinado. En general, a mas pequeno es el tamafio de particula nominal, mayor es la

velocidad de humectacidn y extraccion.

B) Disminuir el espesor maximo de cualquier particula reducido en tamafno
resultante a utilizar a fin de permitir que la distancia mas corta al centro de esa particula

acelere la humectacioén y la extraccién.

Esto significa tratar de reducir la relacidon de aspecto (largo vs ancho vs alto) hacia un ideal de

una esfera (eje 1:1:1 x:y:z).
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C) Agitar un lecho inmovilizado de madera/ biomasa (la "masa de lecho") a fin de

lograr la renovacion de superficie fresca.

Este paso se puede realizar de manera continua o intermitentemente. La renovacidén de la
superficie fresca ayuda en el proceso de extracciéon/difusiéon. Se puede realizar por cualquier medio

disponible, actuando de manera directa o indirectamente.
D) Realizar el tratamiento con ultrasonido de un lecho de madera/biomasa.

Este paso puede ayudar en el proceso de extracciéon al romper las paredes celulares y otras
estructuras y permitir un mayor grado y una velocidad de extraccion mas rapida de los compuestos

quimicos.

E) Cambiar la piscina pasiva de bebida en una corriente continua que fluye sobre

y através de un lecho inmovilizado de madera/biomasa.

El objetivo aqui es pasar la bebida sobre un lecho de madera/biomasa inmovilizado, creando

una mayor velocidad de solvatacion, extraccion, lixiviacion y difusidon versus una agrupacion pasiva.

F) Hace todo lo posible para que la bebida fluya a través de la masa de lecho de la

manera mas uniforme posible.

El objetivo es que todas las particulas del lecho se sometan al mismo tiempo de exposicién
de la bebida, y la forma de recipiente, la masa de lecho, y el disefio de entrada/salida pueden ser

factores importantes.

G) Si el sistema es uno que recircula la bebida, hacer que la velocidad de flujo de
la bebida a través de la masa del lecho sea tan alta como sea razonable y practico para

acelerar el proceso de extracciony difusion.

Si el sistema es de recirculacién, apuntar a una velocidad de "recambio de lotes" de al menos
un (1) volumen de tamano de lote por minuto, preferentemente > cuatro (4) volumenes de lote por

minuto.
H) Calentar la bebida.

De esta manera, los procesos de solvatacion, extraccidon y difusion se mejoran a temperatura

ambiente, pero se presentan ganancias de velocidad considerablemente mayores al calentar la
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bebida. Calentar la bebida también incrementa la velocidad de reacciones quimicas oxidativas y no

oxidativas, acelerando ademas el proceso de afiejamiento.

) Proporcionar oxigeno a la bebida en proceso, preferentemente de manera

controlada.

Para que se produzcan las reacciones de oxidacién, se debe proporcionar oxigeno.
Demasiado oxigeno podria conducir a resultados perjudiciales, por lo que se desea controlar la

cantidad, la velocidad y el tiempo.
J)) Usar ultrasonidos para mejorar las velocidades de reaccion quimica.

Los ultrasonidos se pueden utilizar para impartir una mayor homogeneidad en la bebida, asi
como energia adicional para las reacciones quimicas, asi como la creacidn de especies quimicas

deseables.

K) Proporcionar la capacidad de adicionar gases, liquidos o sélidos adicionales al

proceso.

Hay muchas razones posibles por las que se pueden desear sustancias adicionales para su
adicion a un proceso activo, que no se limitan a: saborizantes, colorantes, oxidacidén, catalisis,

reactivos adicionales, supresion de reacciones oxidativas y no oxidativas, por nombrar solo algunas.
L) Proporcionar la capacidad de "pulir" la bebida.

Habitualmente, se podria usar carbén vegetal o carbon activado u otros tamices moleculares,
pero se puede introducir cualquier sustancia o método para secuestrar o neutralizar compuestos

quimicos no deseados.

M) Condensar y devolver los gases ventilados de vuelta al proceso para bajar o

eliminar cualquier pérdida de producto.

Estos gases y vapores pueden contener alcoholes, agua y compuestos de sabor/aroma

deseables; condensarlos de cualquier corriente de salida gaseosay retornarlos al proceso.
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BREVE DESCRIPCION DE LAS FIGURAS

Estas y otras caracteristicas, aspectos, y ventajas de la presente invencion se llegaran a
entender mejor con respecto a la siguiente descripcidn, reivindicaciones anexas, y Figuras anexas

donde:

La Figura 1 es una vista esquematica de una modalidad de un proceso para acelerar el
afejamiento de bebidas alcohdlicas, en donde una bebida alcohdlica se bombea desde un
recipiente de retencidn primario a través de un area de contencidén de masa de lecho que contiene
madera o biomasa reducido en tamafo, y entonces se bombea a un recipiente de retencion

secundario;

La Figura 2 es una vista esquematica de otra modalidad de un proceso para acelerar el
afejamiento de bebidas alcohdlicas, en donde una bebida alcohdlica se bombea desde un
recipiente de retencion primario a través de un area de contencién de masa de lecho que contiene
madera o biomasa reducido en tamafo, y entonces se bombea de nuevo al recipiente de retencion

primario;

La Figura 3 es una vista esquematica de otra modalidad de un proceso para acelerar el
afejamiento de bebidas alcohélicas como se muestra en la Figura 2, y que incluye ademas pasos
para el tratamiento ultrasénico y la agitacién mecanica dentro del area de contencidon de masa de

lecho, asi como disposiciones para un flujo uniforme de bebida a través de la misma;

La Figura 4 es una vista esquematica de otra modalidad de un proceso para acelerar el
afnejamiento de bebidas alcohdlicas, en donde una bebida alcohdlica se somete a calor, tratamiento
ultrasénico y la adicidon de gas, tal como oxigeno, dentro del recipiente de retencidon primario, y
entonces se bombea a un area de contencidon de masa de lecho para un tratamiento ultrasénico
adicional, agitacion mecanicay exposicién a madera o biomasa reducida de tamano, y entonces se

bombea de vuelta al recipiente de retencién primario;

La Figura 5 es una vista esquematica de otra modalidad de un proceso para acelerar el
afejamiento de bebidas alcohdlicas, en donde una bebida alcohdlica se somete a calor, tratamiento
ultrasonico y la adicion de gas, tal como oxigeno, dentro del recipiente de contencidon primario, en
donde el recipiente de contencidn primario incluye un condensador de vapor, y la bebida se bombea

entonces a un par de areas de contencién de masa de lecho, arregladas en paralelo, en donde la
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primera area de contencion de masa de lecho proporciona tratamiento ultrasdnico adicional,
agitacion mecanica y exposicion a madera o biomasa reducida de tamano, y en donde la segunda
area de contencidén de masa de lecho proporciona exposicidén a tamices moleculares y agitacion
mecanica, y en donde la bebida se bombea entonces a través de conductos que incluyen puntos de

inyeccion de gas e inyeccion de liquido, y entonces de vuelta al recipiente de contencidén primario;

La Figura 6 es una vista esquematica de la modalidad del proceso para acelerar el
afejamiento de bebidas alcohodlicas como se muestra en la Figura 5, pero en donde la bebida se
bombea a través de nueve areas de contencion de masa de lecho, en donde cada conducto que
conduce a un area de contencién de masa de lecho incluye una valvula, seguida de un indicador de
flujo, y en donde cada area de contencién de masa de lecho incluye disposiciones para agitaciény
ultrasonidos; y en donde cada area de contencién de masa de lecho puede incluir diferentes
maderas, biomasa, filtros de particulas, tamices moleculares y reactores alternativos en una

combinacidn deseada; y

La Figura 7 es una vista esquematica de una modalidad del proceso para acelerar el
afiejamiento de bebidas alcohdlicas, que incluye un recipiente de retenciéon primario, conductos
para bombear la bebida a través de nueve areas de contencidon de masa de lecho en paralelo, cada
area de contencion de masa de lecho tiene una funcién especifica, y que incluye ademas un
recipiente secundario y terciario en serie, junto con varios puntos a lo largo de los conductos para
proporcionar inyeccion de liquido y gas, ultrasonidos, sensores quimicos/espectroscoépicos vy la

adicion de energia electromagnética dentro del recipiente de retencion primario.
DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

PROCESO: ACELERACION

Los siguientes numeros de referencia, como se muestran en las Figuras, se refieren a los

siguientes componentes:
10 Recipiente de retencidon primario
12 Bomba
14 Areas de contencién de masa de lecho

16 Lecho de biomasa
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18 Recipiente de retencién secundario
20 Conducto

22 Agitador mecanico

24 Camaras/transductores ultrasénicos
26 recipientes de retencidon adicionales
28 Placa caliente/Quemador (fuente de calor)
30 Suministro de oxigeno/gas

32 Condensador de vapor

34 Indicador/sensor de flujo

36 Valvulas de control

38 Puntos de Entrada

40 Sensores quimicos/espectroscopicos
42 Energia electromagnética

44 Suministro de liquido

Haciendo referencia a los conceptos de mejora anteriores que estan relacionados con la
aceleracion de las velocidades dadas en 1) y 2) anteriores, el proceso puede usar cualquiera o todos
los aspectos dados brevemente en cualquier combinacién deseada, con los Unicos requisitos
absolutos que son los articulos A) y E). Dicho esto, se logran mejoras significativas en la velocidad y
el control utilizando los otros pasos y modificaciones descritos anteriormente y seria preferible
incorporar tantas de estas como sea posible de tantas maneras como sea posible para obtener el
mayor beneficio con respecto a afiejamiento acelerado y control sobre la bebida final. En su forma

mas simple, el proceso seria como se muestra en la Figura 1:

Las Figuras 1 y 2 ilustran un recipiente de retencion primario 10 que contiene la bebida
alcohdlica inicial, una bomba 12 para extraer la bebida del recipiente de retencién primario 10 y
forzar la bebida a presion a través del conducto 20 haciay a través de un area de contencion de masa

de lecho 14 que contiene un lecho inmovilizado de biomasa de madera y/o vegetal reducido en
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tamano 16, y la bebida resultante recolectada en el recipiente de retencidon primario (como se
muestra en la Figura 2), o un recipiente de retencion secundario 18 (como se muestra en la Figura 1)
dependiendo de las necesidades de proceso elegidas. No es necesario que haya ningun espacio libre
en el sistema, ni el proceso se debe presentar estrictamente a presion atmosférica; el sistema puede
cerrarse y sellarse y puede o puede no purgarse de aire y puede proceder a presiones superiores a la
atmosférica si se desea. Cualquier aire purgado se podria reemplazar con otro producto gaseoso por
razones no limitadas a oxidacion acelerada, provision de sabores adicionales, adicién de
catalizadores u otros potenciadores de la velocidad de reaccidon quimica, manto de gas inerte, etc.
Estas variables con respecto a un sistema sellado/abierto, purga de aire, reemplazo gaseoso,
presiones de proceso y similares también se aplican a todas las descripciones de sistema
posteriores. Larecirculacion de bebidas no se tiene presentar, puesto que una masa de lecho que es
lo suficientemente alta con relaciéon al volumen de bebida y que se ha reducido lo suficiente en
tamano puede solvatary extraer lo suficiente del lecho para proporcionar la base para el afiejamiento
posterior adicional a través de métodos oxidativos y no oxidativos, potenciados o no. Se podria dar
un ejemplo por el cual la bebida bombeada se recolectay se somete a tratamientos que provocan o
ayudan en las reacciones quimicas oxidativas y no oxidativas en la etapa de afiejamiento quimico, y
estas reacciones se podrian ayudar ademas por el uso de métodos adicionales de aporte de energia
si asi se desea, tal como, pero no todos inclusivamente, calor, agitacidén/cavitacion ultrasdnica,
cavitacion mecanica, exposicidn al espectro electromagnético en parte o en su totalidad con énfasis
en la luz visible y longitudes de onda mas cortas. Estos procedimientos posteriores a la extraccioén

se pueden aplicar a todas las descripciones de sistema de proceso posteriores.

Si se usa una masa de lecho mas pequefa y la bebida resultante alin no se ha extraido lo
suficiente de la masa de lecho después del primer paso, entonces se puede usar un sistema de
recirculacion y la bebida se recircula tantas veces como sea necesario o que la masa de lecho se

soportara antes del agotamiento, Figura 2.

Como se describe anteriormente, la bebida se toma de un recipiente de retencion primario 10
y se fuerza bajo presién a través de un area de contencion de masa de lecho 14 que contiene una
masa de lecho inmovilizado 16 y entonces se retorna al recipiente de retencién primario 10 para su
recirculacion. Una ventaja de esta version del sistema es la capacidad de utilizar una masa de lecho
mas pequenfa, y la capacidad del sistema para agotar los compuestos quimicos contenidos en la

masa de lecho en un grado mucho mayor. Esto maximiza la eficiencia del compuesto quimico y de
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sabor crucial que contiene madera/biomasa; los no extractivos sobrantes constan principalmente
de aquellos que que se dejan voluntariamente alli por el productor. Este método permite una
utilizacién mucho mayor de lo que estas biomasas vegetativas tienen disponible, y reduce en gran
medida la cantidad de biomasa vegetativa requerida en comparacion al afiejamiento en barrica
tradicional. En el caso de un producto americano tipico anejado en barrica de roble blanco, el
aumento en la "eficiencia de la madera" esta en el area de cinco (5) a treinta (30) veces, lo que
significa que se puede usar de una quinta a una trigésima parte de la masa de madera para producir
el mismo volumen de bebida anejada y terminada. Esta reduccion de biomasa es un gran ahorro de
masa material, ademas de ser respetuosa con el medio ambiente puesto que conserva fuertemente

un recurso natural limitado.

Estaversion del sistema de recirculacién puede acelerar ademas el proceso por la aplicacion
de los mecanismos y conceptos que se dan en B) - D) y F) - M) descritos anteriormente. Se pueden
lograr ganancias significativas en la aceleracion del proceso de anejamiento y maduracién al usar
tantas de estas opciones como sea posible, y de tantas maneras y combinaciones como sea posible.

Una primera version se muestra en la Figura 3.

Después de A) - D) anterior, la masa de lecho inmovilizado se ha reducido en tamano de
manera que su dimensién de particula nominal més larga es de aproximadamente 10 mm, con un
espesor nominal mas grande que no excede los 5 mm; las dimensiones mas pequefas que estas
incrementan ademas la velocidad de humectacién, solvatacion, y extraccidon. Aunque se pueden
usar particulas de masa de lecho mas grandes, las dimensiones mayores que estas tienden a
disminuir las velocidades de humectacién, solvatacidn, y extraccién, lo que ralentiza el proceso.
Esta masa de lecho se puede someter a agitacion (se muestra un sinfin vibratorio y de paso inverso)
para exponer y volver a exponer superficies frescas al flujo de bebida, y también se puede tratar con
ultrasonido con energia ultrasénica para ayudar a descomponer las estructuras de biomasa y

permitir extracciones mas rapidas y mayores.

Como se muestra en la Figura 3, la bebida se retira del recipiente de contencién primario 10y,
a través de una bomba 12, se fuerza bajo presién al area de confinamiento de masa de lecho 14y a
través de la masa de lecho 16 hasta la descarga fuera del area de confinamiento y de regreso al
recipiente de contencion primario 10; se pueden usar multiples recipientes de contencidn

adicionales 26, segun se desee (como se muestra en la Figura 7), para llevar a cabo operaciones de
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afejamiento segregadas pero simultaneas. La bebida entonces se retorna preferentemente al

recipiente de contencién primario 10 para que la bomba 12 la recoja unavez masy se repita el ciclo.

De acuerdo con los pasos E) - G), el area de contencidon de masa de lecho 14 se disena
preferentemente tal que promueva un flujo uniforme de bebida a través de los ejes normales al flujo,
puesto que este arreglo expone la masa de lecho 16 de manera mas uniforme y da por resultado
tiempos de procesamiento generales mas cortos, asi como una mayor utilizacion de la propia masa
de lecho. Este proceso incluye métodos tal como colectores de distribucion, multiples puntos de

entrada 38, multiples puntos de entrada 38 de seccidn transversal variable, etc.

La velocidad de flujo de la bebida se hace preferentemente tan alta como sea razonable y
practico puesto que, en un volumen por unidad de bebida que se procesa, una velocidad de flujo
mas alta da por resultado una mayor velocidad de solvatacion, extraccidony difusiény acelera en gran
medida el proceso de afiejamiento. Unavelocidad de flujo diana esta preferentemente en elintervalo
de 1X-10X/minuto del volumen de bebida del sistema, es decir, si el volumen total del sistema fuera
de 1 litro, entonces una velocidad de flujo de 1 -10 litros/minuto es la diana preferida. Se debe
entender que se pueden utilizar velocidades mas bajas o mas altas, segun se desee. Las velocidades
de flujo mas bajos tienden a dar por resultado un tiempo de extraccién mas largo, en tanto que las
velocidades de flujo mas altos dan por resultado un tiempo de extraccién mas corto. Dependiendo
de los objetivos del producto terminado del productor, se puede seleccionar una velocidad de flujo
mas baja para alargar el tiempo de procesamiento; por ejemplo, esto puede permitir al productor la
opcion de técnicasy procedimientos de afnejamiento adicionales que podrian llevar mas tiempo que
la parte de extraccion del proceso. Otra razén para seleccionar una velocidad de flujo inferior podria
ser limitar el desarrollo de contrapresion a partir de la masa del lecho. En cualquier caso, se pueden
elegir velocidades de flujo mas bajas. Las velocidades de flujo mas altas aceleraran el proceso de
extraccion, pero pueden dificultar la finalizacion adecuada de otras reacciones de afiejamiento. Esto
puede ser aceptable, puesto que la bebida puede estar en una etapa de finalizacién adecuada o, si
no, entonces el productor puede elegir posprocesar la bebida con pasos de afiejamiento adicionales,
habitualmente con respecto a las oxidacionesy otras reacciones quimicas. Ademas, las velocidades
de flujo mas altas aumentan la presién del sistema mucho mas radpido conforme la masa del lecho
resiste el flujo, y se tiene en cuenta la capacidad de bombeo, asi como cualquier efecto de

calentamiento o de otra manera indeseable de esta generacién de presion.
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Los pasos H), I) yJ) se pueden ver en la Figura 4 como un disefio de ejemplo y no se limitan en

colocacion y metodologia a aquellos mostrados.

La bebida se puede calentar de cualquier manera conveniente para el productor; se muestra
elrecipiente de retencion primario que se calienta a través de un arreglo de placa caliente/quemador
28 como un ejemplo simple, Calentar la bebida facilita en gran medida el proceso de extraccion de
la masa de lecho y la difusidon de los extractivos de principio a fin de la bebida, e incrementa la
velocidad de las reacciones quimicas posteriores. El proceso funciona a practicamente cualquier
temperatura, pero un intervalo preferido es a una temperatura por encima de la temperatura
ambiente. Cuanto mas alta es la temperatura, mas rapidas son las velocidades de solvatacion y
extraccidon y las reacciones quimicas posteriores; los limites superiores de la temperatura se
producen naturalmente dependiendo de la configuracion de proceso o de la bebida que se esta
procesando. Por ejemplo, a presidon atmosférica se podria establecer un limite superior por la
temperatura de ebullicién del etanol u otros alcoholes; esta limitacidén se puede contrarrestar al
hacer que el proceso del sistema sea capaz de presurizarse, elevando de esta manera la temperatura
de ebullicién. O, la bebida original que se procesa puede tener ciertos compuestos quimicos
requeridos ya presentes que se degradan a una temperatura determinada, lo que limita la
temperatura de proceso a algun nivel por debajo de ese punto. En la practica razonablemente normal
a presion atmosférica y abierta a la atmdsfera, entonces se indicaria una temperatura lo mas alta
posible, pero por debajo del punto de ebullicién del etanol y otros componentes valiosos. En la
practica, el proceso de las latas ha sido muy efectivo en elintervalo de 65°C-78.3333°C (149F - 173F).
Se pueden usar temperaturas por debajo de esto, pero pueden hacer que el proceso de afiejamiento
tenga lugar durante una mayor cantidad de tiempo en tanto que también limita potencialmente la

cantidad total de compuestos extraidos de esta manera.

Laintroduccién de oxigeno en el proceso desde un suministro de oxigeno/gas 30 puede ayudar
en las reacciones oxidativas si asi se desea, ademas de cualquier espacio libre presente. Este paso
se puede hacer de una variedad de maneras y en una variedad de ubicaciones. Los ejemplos no
limitantes incluyen gases atmosféricos, oxigeno puro, oxigeno/otras combinaciones de gases; y con
puntos de entrada 38 en cualquier punto del proceso, o en multiples puntos del proceso. Porejemplo,
puede haber un puerto de inyeccion de gas ubicado después del area de contencién de masa de
lecho solamente, o, uno en esa ubicacién mas una disposicién de burbujeo ubicada en los

recipientes primarios (o secundarios, etc.). El productor puede controlar la cantidad, la velocidad y
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el momento de la introduccidon de oxigeno segun lo requieran las necesidades para controlar los
productos oxidativos. Este arreglo puede limitar las oxidaciones y otras reacciones posteriores que
dependen de las reacciones oxidativas anteriores si se desea; por el contrario, el productor puede
extender los procesos de reaccidon quimica al incrementar la velocidad, la concentraciény el tiempo

total de la adicién de oxigeno.

La energia ultrasdnica de las camaras ultrasénicas 24 puede ayudar ademas en la mezcla,
homogeneizacion, dispersion, y tipos y velocidades de reaccién quimica general. Hay muchas
opciones y elecciones que el procesador puede hacer con respecto a los tipos, frecuencias,
amplitudes, energia de entrada, y ubicaciones para este tipo de procesos. Habitualmente, las
frecuencias oscilan entre 20 kHzy 1 MHz con disipaciones de energia desde unos pocos vatios hasta
varios miles de vatios, aunque estas no incluyentodoy se pueden seleccionar otras especificaciones
y frecuencias. De manera similar a los diversos puntos de entrada 38 para la introduccién de oxigeno,
se pueden elegir una o mas ubicaciones para la aplicacidon de excitacién ultrasénica, y cada
ubicacién podria tener diferentes frecuencias, amplitudes y entradas de energia dependiendo de la
configuracidon/geometrias del equipo, asi como la razén propuesta para la aplicacién de energia
ultrasdénica en ese punto. Se podrian disefar camaras ultrasénicas adicionales 24 en el sistema solo
por estarazon,y se podrian usar ultrasonidos en los recipientes de retencién primarios, secundarios,

etc., cada uno con los mismos o diferentes criterios de disefo ultrasénico aplicados.

La Figura 5 muestra las adiciones al sistema integrando los elementos K), L) y M) como se listé

anteriormente.

Se hacen disposiciones preferentemente para la introduccidon de otros gases/vapores,
liguidos y sélidos a través de los puntos de entrada 38. Hay muchas razones posibles para esta
introduccion, incluyendo pero no limitado a: saborizante, oxidacion afadida, oxidacion suprimida,
catdlisis de reaccién quimica y/o potenciacién, coloracién, blanqueo, mezcla, etc. Por ejemplo,
puede ser deseable tener una purga de manta de nitrdgeno al comienzo del proceso, a seguirse por
la adicién de oxigeno en algun punto, y se pueden hacer disposiciones para estos pasos. En otra
modalidad, se puede desear un oxidante liquido en algun punto del proceso y se puede introducir.
Otras modalidades del proceso pueden incluir la mezcla de una ejecucién de producto anterior
menos que deseable, o la mezcla de un producto de bebida completamente diferente a fin de unir

los dos sabores. Adicionalmente, algunas modalidades pueden incluir la introduccidn de un sdlido
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en la corriente de flujo para solvatacion o ablacidn, etc., por razones de coloracion, velocidades de

reaccién quimica potenciadas o razones de sabor por nombrar solo algunas.

La capacidad de introducir un sélido en la corriente de flujo también incluye la capacidad de
adicionar un material tal como carbdn activado, carbdn vegetal, u otros tamices moleculares o
reactivos para la remocion de compuestos indeseables. Cualquier cosa que remueva, secuestre, 0
neutralice de otra manera los compuestos no deseados de la bebida se puede utilizar
independientemente del mecanismo de accion. El flujo a esta area de tratamiento y el momento de

la misma son a discrecién del productor.

El sistema de proceso incluye preferentemente la capacidad de capturar cualquier vapor
saliente o fugitivo, a fin de condensarlos para su reintroduccion a la bebida original, ya sea de manera
continua o en algun otro momento mediante recipientes de captura cerrados. Este mecanismo para
capturar vapores fugitivos se vuelve mucho mas importante si el proceso utiliza adiciones de
gas/liquido/sdlido al proceso en cualquier punto, puesto que cualquier introduccién de material
tiende a desplazar el volumen del sistemay se puede requerir ventilacién del sistema. La inyeccién
gaseosa continua puede requerir un procedimiento de ventilaciéon y cualquier descarga de gas o
vapor lleva consigo vapor de agua, alcoholes, etc.; estos vapores se condensan preferentemente y

se reintroducen de nuevo en el proceso o la bebida final a discrecién del productor.

PROCESO: CONTROL

Aunque los pasos A) - M) se enumeran y analizan haciendo referencia a las areas originales de
mejora 1) y 2), también contribuyen inherentemente y son parte del esfuerzo general para ejercery
mantener un mayor controldel productor sobre el proceso de afiejamiento de la bebida. Sin embargo,
el sistema de proceso también es capaz de ejercer niveles de control profundos y sin precedentes
sobre el perfil de sabor final de la bebida que se extienden mucho mas alla de aquellas areas de
control ya dadas. Estos métodos de control del perfil de sabor se proporcionan de conformidad con

el area de mejora descrita en 3) anteriormente.

En el analisis de antecedentes sobre el efecto del proceso de carbonizacidon en barricay la
creacién de un espectro de tostado, y por lo tanto diferentes niveles de diferentes compuestos
quimicos disponibles para solvatacién y extraccion y difusién en la bebida, también se observé que

el proceso de carbonizacién en barrica efectivamente “congela” ese espectro en el momento del
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enfriamiento y un retorno a la temperatura ambiente. Como se indica, estos procesos tradicionales
limitan efectivamente el perfil de sabor disponible y posible para ese nivel de madera y carbén, y
colocan limites definidos en la cantidad de control que el productor puede tener sobre el perfil de

sabor final de la bebida.

Por el uso del proceso de afiejamiento novedoso descrito en la presente, aquellas
limitaciones del productor se reducen en gran medida y se introduce una cantidad novedosa de

control.

Volviendo a la Figura 3, se indica que el area de contencién de masa de lecho contiene un
producto de madera o biomasa reducido en tamano, y no se ha extrapolado para incluir mas de un

producto; sin embargo, se pueden utilizar multiples productos de biomasa.

Conreferencia de nuevo al nivel de carbonizaciény al efecto de tostado de la madera del perfil
de temperatura elevada del sustrato de madera carbonizada y templada, se puede dividir el espectro
de tostado enintervalos. Por el bien de la simplicidad, se podrian definir estos intervalos de acuerdo
con la exposicidon aproximada a la temperatura durante el proceso de carbonizacién: Bajo (93.3333-
137.778 C (200 - 280F)), Bajo-Medio (137.778-171.111 °C (280 - 340F)), Medio (171.111-215.556 °C
(340 - 420F)), Medio-Alto (215.556-260 °C (420 - 500F)) y Alto (260 C (500F) +), teniendo cada uno de
estos intervalos una mayor preponderancia de ciertos compuestos quimicos favorables para el
desarrollo del sabor que los otros. Este es un mecanismo bien conocido con compuestos y sabores
caracteristicos bien conocidos en cada intervalo de temperatura, que en general proceden de
lactonas a vainillina a eugenoles a guayacoles a furfurales en referencia a la escala de temperatura
creciente determinada anteriormente. Los fenoles, otro grupo muy importante de compuestos

quimicos, también estan presentes, especialmente en los intervalos de temperaturas mas altas.

En tanto que este espectro se fija y controla por el proceso de carbonizacion, puede ser
ventajoso tomar el producto de madera original que compone la barrica (madera sin tostar) y
calentarlo de manera controlada y no destructiva a una cierta temperatura y entonces mantenerlo a
esa temperatura durante un cierto tiempo que es lo suficientemente largo para que la madera se
vuelva isotérmica y para que tengan lugar las reacciones quimicas dependientes de la temperatura
y otros cambios. Se pueden realizar diferentes niveles de exposicion a la temperatura en lotes
separados de productos de madera, creando de esta manera un espectro o paleta de tostados de

madera disponibles, cada una calentada y mantenida a una temperatura particular durante una
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cantidad de tiempo prescrita; cada temperatura de tostado tendria su propio compuesto quimicoy
caracteristica de sabor. Estos tostados entonces se pueden reducir de tamano (si no hubieran sido
antes de tostar) y estar disponibles para el perfil de sabor del producto de bebida. Este paso libera al
productor del espectro de tostado congeladas de una barrica de madera carbonizada y le permite
seleccionar no sélo los sabores de tostados que desea, sino también mezclarlos y combinarlos en
las proporciones que desee para crear perfiles de sabor que no estan disponibles a través del
afejamiento tradicional en barrica. A manera de ejemplo, debido a que la madera sin tostar y las
maderas ligeramente tostados son las mas alejadas de la bebida en la barrica, y son las que
presentan las estructuras de grano mas apretadas que limitan ademas la solvatacién y extracciéon de
sus compuestos particulares, un productor puede incrementar la proporcién de esa masa de lecho
reducido en tamano conrelacién a las otras para crear un nuevo perfil de sabor. Alternativamente, el
productor podria simplemente eliminar otras tostados que normalmente estarian presentes y, de
nuevo, tener un perfil de sabor novedoso que no esta disponible en una barrica de madera
carbonizada tradicional. Tal vez el productor querria un perfil de sabor mas ahumado que el
disponible a través del afiejamiento en barrica; en ese caso, podrian incrementar la proporcion de
los tostados mas carbonizadas con relacidn a los otros tostados seleccionados. Los ejemplos dados

anteriormente son solo algunas de las innumerables posibilidades disponibles.

Todas los tostados reducido en tamafio (elegidas por el productor) y sus respectivas
proporciones (elegidas por el productor) pueden estar contenidas en el area de contencidon de masa
de lecho, no sélo un tostado reducido en tamano individual. Este arreglo permite un nivel de control
previamente no disponible por parte del productor sobre el perfil de sabor final de la bebida en

comparacion al anejamiento tradicional en barrica.

Se pueden ejercer niveles adicionales de control por la seleccidon y el uso de tamanos de
particula mas grandes o mas pequefios, puesto que los tamanos de particula mas pequenos estan
sujetos a una humectacion, solvataciéony extraccion mas rapidas que los tamanos de particula mas
grandes. Esta seleccion de tamano de particula se puede utilizar como un método para acelerar o
retardar la velocidad de extraccién de una tostado determinada, asi como las reacciones oxidativas

y ho oxidativas posteriores que pueden depender de los extractos de ese tostado.

Para ampliar aiun mas este concepto, y para incrementar el control del productor y ampliar la

capacidad del sistema, considere la Figura 6.
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Enlugarde un area de contencién de masade lecho individual como se muestra en las Figuras
3,4y5, se utiliza un arreglo de colector de distribucién de flujo para proporcionar simultaneamente
multiples areas de contencién de masa de lecho con flujo de bebida. Cada area de contencidén podria
tener uno o mas de los tostados de madera especificas, y en diferentes proporciones; este arreglo
permite un control aun mayor sobre el perfil de sabor final, especialmente si se controlay monitorea
el flujo a cada area de contencion. A manera de ejemplo y siguiendo el esquema de temperatura de
tostado como se establecid anteriormente, un productor puede proporcionar cinco (5) areas de
contencion de masa de lecho 14, cada una llena con masas variables de cada una de las tostados
de Baja Temperatura a Alta Temperatura como se decide por el productor, y el flujo completo de
bebida establecido a través de cada una; este proceso permite al productor preseleccionar y
controlar el perfil de sabor final con un control sin precedentes por la alteracidon de las relaciones de
masa de tostado de madera en comparacién al afiejamiento en barrica tradicional. De manera
alternativa, como una variacién de lo anterior, todas las dreas de contencién de masa de lecho 14 se
pueden llenar con la misma masa 16 de las diferentes tostados de madera y valvulas de control
individuales y monitoreo de velocidad de flujo utilizado para permitir velocidades de flujo de bebida
completas o restringidas a través de cada una de las areas de contencién como se determina y
controla por el productor. Nuevamente, este procedimiento altera las proporciones de los extractos,
las velocidades y cantidades de extracciony, por lo tanto, cualquier reaccion posterior, todos estos

factores estan bajo el control del productor.

No hay un limite superior estricto para los nUmeros y tamanos de estas areas de contencion
de masa de lecho, puesto que esos factores se pueden seleccionar por el productor de acuerdo con

sus requisitos.

Por el contrario, por ejemplo, un productor puede tener muchas areas de contenciéon de masa
de lecho para acomodar una amplia gama de productos de bebida y simplemente apagar el flujo de
bebida a cualquiera de estas areas a voluntad a través de valvulas de control 36 y como lo dicten los

perfiles de sabor de los productos de bebida.

Otro método por el cual el productor puede alterar los perfiles de sabor de maneras no bien
explotadas en el método tradicional de afiejamiento en barrica es por el uso de maderas alternativas
en las areas de contencidon de masa de lecho, estas maderas alternativas también tienen niveles

variables de tostado o carbonizacion; por lo tanto, se podrian crear nuevos perfiles de sabor. Estas
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maderas y/o tostados alternativas también se pueden reducir en tamafio para potenciar sus
velocidades de extraccion. Se pueden extraer otros compuestos quimicos no presentes en el roble
blanco americano tradicional o el roble francés y estos compuestos se pueden oxidar o sufrir
reacciones para producir diferentes compuestos finales y, por lo tanto, diferentes sabores y aromas.
Otros productos de madera pueden incluir articulos tal como barricas de madera usados que se han
reducido entamano, los que previamente contenian vinos o brandy o rones, etc., que le dan un sabor
Unico, ademas de ser ambientalmente racionales en la reutilizacion completa de un articulo

potencialmente desechado.

Estas multiples areas de contencidon de masa de lecho 14 no necesitan contener
estrictamente productos de madera tostada y esta caracteristica puede ser otra forma de ejercer
control sobre el perfil de sabor final. Estas multiples areas de contencién de masa de lecho 14
también se pueden utilizar para contener otros elementos saborizantes, por ejemplo, pero no
limitado a, turba (ahumada o no ahumada), granos de café, granos de vainilla, palitos de canela,
cacahuates tostados, clavo, frutas, bayas de enebro, cacao, etc. Se podria utilizar cualquier sélido,
que el productor deseara utilizar para la adicién de sabores o compuestos alternativos, y su
velocidad de flujo de masa y bebida controlado tal que a la salmuera sobre el nivel deseado de
adicion. Como con las maderas alternativas, los extractos pueden incluir compuestos quimicos que
han experimentado reacciones quimicas posteriores para producir nuevos sabores o aromas

adicionales.

Como se cubre anteriormente, una o mas de estas multiples areas de contencidon de masa de
lecho se pueden utilizar para la eliminacidon de compuestos de sabor o aroma no deseados a través
de carbdn activado o carbdn vegetal u otros tamices moleculares o agentes neutralizantes; estos
ejemplos no son una lista completa. Las masas 16 de una o mas de estas areas de contencién de
masa de lecho 14y el caudal de bebida se pueden definiry controlar por el productor para maximizar

su efecto beneficioso.

Una o mas de estas miltiples areas de contencidon de masa de lecho 14 se pueden utilizar
para extraer los ultimos compuestos de madera reducidos en tamafo y otras biomasas utilizadas
anteriormente; este paso permite un uso mucho méas completo de estas biomasas, especialmente
en comparacion con el método de afiejamiento en barrica tradicional. Todas las maderas o

materiales de biomasa 16 que se habian utilizado en operaciones de produccién anteriores se
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pueden recolectar y reprocesar a través del sistema hasta que ya no se extraigan econdmicamente,
lo que hace que este proceso sea una opcidon ambientalmente atractiva con beneficios econdémicos

inclusivos.

Una o mas de estas multiples dreas de contencién de masa de lecho también se pueden
llenar con productos de madera y biomasa previamente usados que se habian usado previamente
para procesar otras bebidas, alcohdlicas o de otro tipo; este paso aporta matices y aromas

aromatizantes adicionales para expandirse sobre la bebida primaria que se esta procesando.

Una o mas de las multiples areas de contencion de masa de lecho 14 se pueden utilizar para
la filtracidn de particulas en linea, filtrando constantemente las particulas de materia arrastradas tal
que las operaciones de filtracion posteriores al proceso se reduzcan en tiempo y materiales, o se

eliminen por completo.

Estos productos de madera y otros productos de biomasa gastados entonces se pueden
someter a procesos de recuperacion de etanol usando, por ejemplo, un condensador de vapor 32,y
los materiales recuperados se reutilizan, incluso por inyeccién de liquido o gas en una ejecucién de
produccidon de bebida activa usando este proceso. Los sélidos gastados y desgasificados restantes

entonces se pueden reciclar con potencialmente mas opciones puesto que no quedarian volatiles.

La integracion del sistema de contencion de masa de lecho multiple descrito anteriormente
que representa una extensiéon mas completa de los conceptos listados en los pasos A) - G) con los
pasos restantes H) - M) da por resultado un potencial de sistema de proceso como se muestra en la
Figura 7. Este sistema no es un requisito, ni es representativo de todo lo que se puede hacer, pero
muestra un ejemplo de un potencial de sistema mas desarrollado. Muchos de los elementos
descritos se utilizan en este diagrama sugerido, y algunos se utilizan en multiples ubicaciones para
potenciar el afiejamiento general de la bebida de tantas maneras como sea posible. Por el bien de la
claridad, no se muestran todos los mecanismos de control (valvulas, sensores de flujo, valvulas de
drenaje y prueba, bombas, sensores de presidon, sensores quimicos/espectroscépicos u otros,
acoplamientos, etc.) que pueden ser posibles y las ubicaciones que se muestran para los diversos

componentes se pueden cambiar en la pared por el productor en la pared.

Comenzando en el recipiente de retencién principal 10, se introduce calor en la bebida. La

bebida calentada se aspira entonces a una bomba 12 que entonces descarga la bebida a presion a
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través del conducto 20 hacia el colector de distribucion de flujo que alimenta la bebida a las
multiples areas de contencion de masa de lecho 14. Antes de llegar al colector, la lata de bebida se
puede exponer a energia ultrasdnica en la forma de uno o mas transductores 24, con longitudes de
onday energias elegidas para promover la homogeneizacién/emulsificacion o longitudes de onday/o
energias elegidas para promover reacciones quimicas, a manera de ejemplo. Se muestra una valvula

de control de flujo 36 y una lectura de presidon, asi como un indicador de velocidad de flujo 34.

La bebida llega entonces al colector de distribucién de flujo mediante el cual el flujo procede
aaquellas areas de contencién de masa de lecho 14 que estan abiertas al flujo. Se muestra que cada
area de contencion de masa de lecho 14 tiene su propia valvula de control de flujo 36, sensor de
presion, y lectura de velocidad de flujo. Antes de ingresar a un area de contencidon de masa de lecho
14, la bebida puede tener gases o liquidos introducidos en la corriente de flujo y también se puede
someter a tratamiento ultrasénico si se desea. La Figura muestra una disposicidon de colector de flujo
paralelo, pero esto se puede arreglar en cualquier combinacion de flujo deseada: paralelo-paralelo,
paralelo-serie, serie-paralelo, serie-serie. Se podrian proporcionar rutas de flujo alternativas a areas
de contencidén de masa de lecho adicionales que estan en paralelo a un drea de contencién de masa
de lecho 14 a fin de facilitar, por ejemplo, el agotamiento anticipado de una masa de lecho
determinada con una masa de lecho nueva y fresca 16 al llevarse a la ruta de flujo de ese circuito a
través de una valvula de derivacién; otro ejemplo es el envasado de un filtro de particulas donde se
desvia el filtro completo y una nueva area de contencién de filtro en paralelo que se regula por

valvulas en el proceso activo.

Entonces, la bebida fluye hacia una o més areas de contencién de masa de lecho 14; cada
area de contencidén 14 puede contener cualquier articulo sélido deseado en cualquier masa elegida.
Un posible ejemplo seria que una o mas areas de contencién 14 contengan tostados de madera
reducido en tamano, en proporciones y tipos de madera de tostados simples o mixtas; u otros
articulos de biomasa vegetativa, tal como turba u otro articulo aromatizante, por ejemplo, vainilla,
etc. como se describe anteriormente; o una masa de filtrado compuesta tal como carbdn activado
para la remocidon de sabores o aromas no deseados; o un medio de filtrado fisico para filtrar
particulas no deseadas. Todas y cada una de las combinaciones se pueden ejercer segun se
considere adecuado por el productor. Una o mas de las areas de contencién de masa de lecho 14 se
pueden someter a tratamientos de agitacion o ultrasdnicos, o un recipiente completamente

diferente sustituido por estas y otras razones segun se desee.
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Después de que la bebida deja el area de contencién de masa de lecho 14, se pueden
introducir gases o liquidos y la mezcla resultante se puede exponer a otra area de tratamiento
ultrasénico. Se muestra un arreglo habitual de lectura de valvulas y presidon/velocidad de flujo. Otra
version podria ser donde se pueden introducir gases y/o liquidos en la corriente de flujo después del
area de tratamiento ultrasénico, y entonces tratarse ultrasdnicamente nuevamente o no. Antes de
volver a unirse a cualquier otra corriente de flujo que salga de otras areas de contencion de masa de
lecho, se puede utilizar un dispositivo de monitoreo quimico/espectroscdpico continuo 40 para
ayudar al productor a analizar continuamente la corriente de flujo que sale de cada area de
contencion de masa de lecho para las caracteristicas deseadas y efectuar cambios segun sea
necesario. Se contempla que este sensor se puede colocar en cualquier parte del sistema de

proceso, y este arreglo representa un ejemplo mas especifico de este uso.

Después de que las corrientes de flujo se han recombinado en una, cualquiera o todas las
acciones anteriores se pueden realizar en toda la corriente de flujo recombinada: introduccion

gaseosa o liquida, exposicidn a energia ultrasénica, analisis quimico como ejemplos.

La corriente de flujo recombinada se dirige entonces hacia un recipiente de retencidon
secundario 18 para operaciones adicionales si se desea. Los recipientes de retencién adicionales 26
se pueden adicionar en serie o en paralelo segin se desee, el dibujo muestra un arreglo en serie.
Estos otros recipientes de retencion 26 se pueden utilizar como areas para el afiejamiento continuo
y las operaciones de procesamiento tal como (pero no limitado a) introduccidn gaseosa o liquida,
exposicion a energia ultrasoénica, irradiacion con un espectro electromagnético. Cada recipiente se
muestra con capacidad de ventilacidon de gas y condensacidon/retorno de vapor, aunque la inclusion

de estas caracteristicas es puramente a discrecion del productor.

Cada descarga de recipiente también puede incluir un dispositivo de monitoreo

quimico/espectroscoépico 40 insertado segun se desee con propoésitos de monitoreo.

Después de la descarga de estos recipientes alternativos en serie o paralelos 26, la corriente
de flujo puede someterse una vez mas a introducciones gaseosas o liquidas, exposicion a energia
ultrasdénica y analisis quimico continuo antes de que el sistema retorne al recipiente de retencioén
primario. El recipiente de retencidn primario 10 en si mismo también puede tener la capacidad de
introducciones gaseosas o liquidas, exposicidon a energia ultrasénica e irradiacion de energia

electromagnética antes de que el ciclo comience de nuevo.



10

15

20

En cualquier momento, el proceso se podria despresurizar a la atmdsfera, entendiendo que

se necesitarian introducir capacidades y controles de bombeo adicionales.

No se muestra, pero se entiende que es una opcién de proceso, la adicién de varios otros
bucles de proceso, un ejemplo que es cuando la bebida se extrae de cualquier recipiente de
retencién y se bombea a través de un bucle de proceso separado que incorpora cualquiera o todos
los pasos anteriores, y en cualquier combinacidon segun se desee, adicionando un control y

capacidad de sistema incrementados.

El sistema se puede disenar para una operacion no por lotes (es decir, continua), por la cual
se monitorean los niveles de extractivos individuales o totales y los productos de reaccién quimicay
se desvia una corriente continua de producto completado una vez que se alcanzaron los niveles
apropiados. Entonces se puede introducir una nueva bebida no afiejada de manera continua en el
sistema y se pueden poner en uso areas de contencion de masa de lecho secundario individuales
conforme se presentan agotamientos extractivos en las que se estan utilizando activamente y este

ciclo de agotamiento y renovacion se lleva a cabo de manera continua.

PARAMETROS DE EQUIPO/PROCESO UTILIZADOS:

Se construyeron multiples versiones de laboratorio y de pequena escala de este procesoy se
utilizaron con propdsitos de prueba, modelado y verificacion y eran con base en los principios
descritos anteriormente. Se utilizaron diferentes arreglos fisicos en varios momentos dependiendo
de las pruebas realizadas. Una lista de los principales componentes utilizados en varios momentos

incluye:

Recipientes de retencion: Volumenes de 500 ml, 600 ml, 750 ml, 3.78541 L (1
galén), 7.57082 L (2 galones), 18.9271 L (5 galones),
208.198 L (55 galones)

Bombas: Pentair Shur-Flo #8005-233-236, Pedrollo PV m 55,
Tellarini

ALM20, Pedrollo

AL-RED 135m

Fuentes de calor: Placa calefactora de quemador individual Dido

1500W, quemador de propano de 105,000 BTU




Intercambiadores de calor: | Placa soldadade 7.62cm x20.32 (3" x8")x 12
placas, placa soldada de 12.7 cm x 30.48 cm (5" x
12")x 10 placas

Volimenes de contencién | 130.6967cm?® (3.14 pulg.®), 80.46048 cm?® (4.91
de masa de lecho: pulg.?), 115.8565cm® (7.07 pulg.?), 205.8215cm?®
(12.56 pulg.®), 9668.368cm° (590 pulg.®)

Inmovilizacién de masa de Mamparas de malla 1, malla 20, malla 60

lecho:
Generador de senal: Tenma #72-5015
Amplificadores: Crown DC300A, Techron 7560 MRF101AN

LF/MF100W Modificado Amplificador de 0.136 MH~z -

10.15MHz

Transductores Ultrasdnicos: | 28 kHz/100 W, 40 kHz/60 W Beijing Ultrasonic 200

kHz/30 W

En la mayoria de los casos, las condiciones del proceso se definieron habitualmente por:
- Temperatura de bebida de ambiente a 76.6667 °C (170F)

- Velocidades de flujo de bebidas tal que la recambio de lote fue de un minimo de

5 1X/minuto, usualmente 5X o mas/minuto
- Masas de lecho de 1g/120ml de bebida o mayor
- Tamanos nominales de particula del lecho de 1,3 mm a 10 mm en el eje mas largo
Los procedimientos opcionales realizados incluyen:

- Area de contencion de masa de lecho, agitacion mediante vibraciéon mecanica, 3Hz -

10 30Hz, aceleraciones de RMS de hasta 40,000 mm/s?

- Area de contencidn de masa de lecho, agitacion mecanica a través de sinfin de lecho

de paso inverso de prensaestopas envasado, 1-30 rpm
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- Area de contencién de masade lecho, tratamiento con ultrasonido de la masa de lecho

mediante 28 kHz hasta 100 W o0 40 kHz hasta 60 W

- Oxigeno atmosférico proporcionado para la disponibilidad de reaccién de oxidacién a

1L/minuto/2L de bebida,

o) Masa inyectada posterior al lecho
o) Burbujeado en el recipiente de retencidn principal
o] Gas inerte en forma de argon al 100% introducido en el recipiente de retencién

primario en aproximadamente 0.3L/minuto para la purga de oxigeno y la intertizacion de gas

inerte

- Exposicidn a ultrasonido de bebidas, recipiente de retencion primario con un volumen
de bebida activa de aproximadamente un (1) litro, 28 kHz y/o0 40 kHz, 200 W - 400 W 0.2 MHz a hasta
120 W

- Recuperacién de vapor separada o continua mediante la camara de condensacion

enfriaday retorno de liquido al proceso

El proceso preferentemente se verifica periédicamente para el cambio en el porcentaje de
transmision de luz de la bebida utilizando un colorimetro Hanna Modelo HI759 y estos resultados se

utilizan para medir los niveles de finalizacién de proceso de afiejamiento.

Los tiempos de finalizacion de proceso variaron de 5 minutos a 24 horas, dependiendo de las
variables presentadas. Se consideré que el tiempo promedio de procesamiento es de 1-2 horas. Los
tiempos de procesamiento mas largos de hasta 24 horas fueron opcionales dependiendo de los
niveles de los productos de las reacciones secundarias deseadas, puesto que los procesos de
extraccion en general se completaron en 6 horas o menos. Eluso de cantidades de persiana de masa
de lecho disminuyd el tiempo de agotamiento de masa de lecho, asi como la cantidad total de

extractivos obtenidos.

Aunque la presente invencion se ha descrito en considerable detalle con referencia a ciertas
versiones preferidas de la misma, son posibles otras versiones. Por lo tanto, el espiritu y alcance de
las reivindicaciones anexas no deben limitarse a la descripcion de las versiones preferidas

contenidas en la presente. Todas las caracteristicas divulgadas en esta especificacion se pueden



reemplazar por caracteristicas alternativas con el mismo propdésito, equivalente o similar, a menos
que se indique expresamente lo contrario. Por lo tanto, salvo que se indigue expresamente lo
contrario, cada caracteristica divulgada es sélo un ejemplo de una serie genérica de caracteristicas

equivalentes o similares.



