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Estus sapopinas oviginen une fermentszcidn sncrasl del
aguaniel por lo secidr de las leveduras silvestrea, en la gue -
loa produstos secundarios de la fermentecion cemo los alecholes

suporioves, asldebifos y glicerise estan suuentedesn, uriginandoe

une voxicidad encrmalmente slfte en €l puigue a pasar de que su

contenido del ebamel es del orden del &F sclamente.

En consecuencia, €8 un okejto de la preseante inveacion
provesr un sdtedeo pare el tratamiento del agusmiel, & £iv 4¢ o=
rrogir le composicidén del misme y logrer uwus feruenteclitn neymal
de dicho szusmiel, para obtener up gm&mm ligersmeante supewioey
en eontenide sleebdlice al 10%, y libre e sudstancias eltemente
toxicas. |

b | m-:zré ebjgto de 1la pressnte invereitn 8s proveer um pro
eedimiente €2 la nsburalesa antoriorunente mercionada, eR el cuel
ge corrige "-1.#; composicion dal azgusmiel s fin de lograr una fere
mentacibs @6l %ipe de la vinificzéiom.

Us objetc mas G¢ la presente invencildn es proveer up -
procediniente del csarfcter emteriormente gﬁal:gaﬁ_, an a8l cual se
proveen medlies pars la eliminscifan de lss saponinas gue desvien
1z sccidn de 1as levaduras durante la fesmontscidn slcobdliea del

agdaaniol.

Un objeto ulterier de la presexte invensibn s proveer
un prevedimlento mejorade de lr maturalezs snterior, an el em}.
56 adegura &) ﬂmﬁ te on el contenide de los carbebldratos del
agusmiel pers obLhener uns comcentracidn fimal de mleohol atiliw

¢o en el wino de elrededor de 10k, psra obtener upna bekide tipe

vino ¥y no $ipo €Srvetl.-
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Un odjeto ufis especifise &¢ le presente invenciln o8
provesy ug procedimiento de las caracteristicas sptericrmente
pefialadas, en ¢} enal se sdigionar ol sgueniesl pecuehlss centi-

e dader ds compusstos sinersles u orgépicoes como nubtrientes de -

lzs leveduras y pare mejorer ¢l sabor del producte de vino asi
”‘" ebtenido.

" Otros objetes ¥ ventajses de la presents invencilén sg
rin aparertes p&ra cuslguiera que sea gxperte on la m%ﬁ@-ma_, ¥
otros mis gparecerin en la deseripeidn detellads gus &2 s 8 -~
gontinuacitn do una modalidaed preferida del pré-&eéimimﬁﬁ dg - '
la pressente invencidn. '

Hediante el precedimients 46 esta invencién, la 6¢li-

g ninzcidn de las sepopinae de}l agusmiel s& lezrs wediante defoe-
cacibn con cal ¢ bien por hidrbHlisis empleands un &cideo mine-

ral como el Scido sulf@rico syudedo por sleveciln de la tempe~
rabtera de 1z mesels. Do ests Gliims mariers, 1es ssponinas se
transforsan en sspogenines e hidratos de cerbone. &n segulde

se agregs wne buse come la ¢el a.fin de precipliar el &eido -

sulfGrico come yese y arvastar las sapogeninpes formadas.

EY preecipitade s asepura por filtraclion y de esta ma

nera se obtiene un sguemiel libye de ssponines y alge medifics
ae em- By contenido de¢ compuestos guimicos,

£l sumento en el cortenide de carbohidratos del agug
aiel obtenido on el parrefo anterier ze logra por sdicidn de -

nelazk, ariesy, pilomeille, miel de é@l:t&eaa o bien por evapors

cidn de la misms husta Sener la sonpsentreeildn de asticarea o

querids pure la fermentacién viniocs,



P Bloimo, es conveniente agregsr alpunss ssles gy
no elomentos mubtritivos de la levadura, como son el fosfate -
disanbpico, tartratos de sodio y smenio, magnesia caleinadas, ete.
El sabor 48l vroducto tambien se __zﬁé.ﬁ&y& si al Juge por fermen
tar se agrege fcido tevrtarico, citrice, mE&lico ¢ lictice ¢ -~
ukse gombinacidn de elles. Estozy compuestos sipven ﬁﬂm‘i‘s}iéﬂ P8
ra logresr uns fermentscitén mas corxecta.

Bl juge o "moste” obtenido de ls maners spieviormeln
te deserita, a continuecide se scmete a2 vra fermentoeidn, Bo-

[ Letste su ineculaeidn de un culivive puro de levadura vinicsg
Aﬁawmwmﬁw cera@ziﬁim VO ellipmiawug/"' ¢al tipe Chasmpagne,
Borgofia, Hontrachnt, Tokay u otras que se obtienen sumercial~
rente. Las dsals cperasciones nera fterginar €l ving sSon y& €9~
nocidas ¥y practicedas en 1a industria vinicols. La importamcie
de la presente invencion redies en que ge introduce 1a gosibi-~
lidad de susbiiuir gmla"‘%im&menta ¢l cousume del pulyus por una
bebida higiénics, estabiliszsda v ssondsics, suscepiible de ser
ex)ortada. &é@ﬂéa eriste 1& poelbilidad de yue sl prasticsrae
lz presente invenciin se eleve &l nivel ¢e vida de los habitan
%63 de las reglones semi-dessrticas donde ze culliive €1 naguey
gy de gue la sgroncomis de tal cultivo se ﬁ.éaarmlle tanbieén en
beneficio de loer que la prectiguen.

+l precedimiento de la presenie invenclédn se podra
comprender mis eclarasents por pacte ¢e aguellos W E saétm eXper
tos 2o ls wmatexig, modiante lo2 sipuientes ejemplos, cue g se

Gap 8 Gitulo limiletivo, sine simplewmepie i’mﬁtmﬁxm de Ia -
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'nutriEntes_adecaados para_1eyaduras,#y#finalmentejfgrmgnfar“ei

~lica asi obtenida.

‘te a su clarificacidn y pasteurizacidn.

L]
L

NOVEDADGde la INVENCTION,.

—
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ﬁdvedady, poxr 10 tanto, se reclama como propiédadilo'contenido
en las siguientes cléusulas: . S
l.- Un procedimiento para preparar un nuevo tipo.de
vino- de mesa a partir de‘aguémielwde_maggey, caracterizédqlﬁgr;
que C@mprender$épararﬁlas saponinas.qﬁe.ésﬁe_qqn;ienég_agxegar
1iquido asi obtenido_mediantg_1@-adici6ﬂ;dé;levgduraste;;géng--
ro Saeccharomyces, . vy clarifiear'ypasterurizar la bebida alcohb=
2.- Un procedimiento pa?a.1a+Preparé¢i6nde.gn,nuevo
tipo de vino de mesa a Partir#devagﬂamielda,magueyfde-cohfqr-
midad con 1a_cléhsu1a 1,_cara¢ferizédg_ademésmporqug”e;;?magtqﬁ
sq,prepa;a-mediante el éumenio de su gpngentracién;de;azﬁgares;
para obtener‘una;cqncentréci@n_final_dg.aigphglﬂincremenfadé;w,

porque se agregan a dicho mosto, previamente a_ la fermentacibn,

ademas de losvnutrientesIpara_1as_levadpras,_écidag*gpgéhicas

" no tbéxices, y porque el liquido fermentado se aerea previamen=

-

~ 3.= Un procedimiento para prepa;a;;um,nueyo tipo de
vino de mesa a partir de aguamiel de maguey, de conformidad.
con la ¢liusula 2, caracterizado ademds porque las saponinas-se

separan mediante hidrélisis por accibn de un acido mineral tal

como el &cido sulffirico, se neutraliza la acidez remanente me-

b




diante la adieidn de una base tal -e.@-mo Ia .e-ral , S€ separa la sal
s4: f@rmada y posterlermente se semete dlch@ l&quld@ a. 1&-fermew
tacién medlante 1n@cu1ac1én ecen Saccharemyces cerev151ae var

ellipseideus, habléndase ag-regad@ pnem.ramente a& mestre* de fer-

;- mentaclén azl@icares y'sales m1nera1es~cem@ nutraentes para 1A -
levadura, vy &cides oxrgénices ne. téx1ces taies come tartérlce,
cftrico, mblice y -Iée-'tase.e--._.

4.~ Un procedimiento para preparar un.nueve tipe g
vine de mesa a partir de aguamiéi'de;maguey;'_ﬁeﬂé@nﬁaﬁmidadJEQ
1la elé&usula 2, caracterzzad@ ademds perque dichas: sap@nlnaﬂ se

;elmmﬂna@ameﬁmqnte;defeeaexén-c@n;eali se flltra el sélld@, Se:

L

evapoera el liquido hasta teméer ura e@meemtmaemén de:%@ a 36%
de az@eares, ce agregan fosfatos, clerures ysuifates de sodle,
amenie, clacdio, magnesio, cemo mutrlem;es y“éeid@szgrggpﬁe@s
ne tdxicos tales come cltrice, tértico, milice y léetie@, Y.
pesteriormente se proeede'a;la Fermentaeién-del-mgﬁte_as% @bte;
nido.

En testimonio de le cual firme la. presente ¢n estay

1
|

Cindad de México, D.F., a 29 de marze de 1963..

Por ING. LUIS ERNESTO MIRAM@NTE"" cma‘-EEHAs.,, | I
o "H_,.-' : :
-
| —j/ C — e
/ g {.’--*""’" e T
- ) "M...---"'
u#“’f#ﬂ Apoderado.



clarvificedo 2¢ pasteurizssd, epbovelld y slumecend poy sighs tiem-
Be - antes de 8V CORBURD.

oM Lo 2

2H l_é.,’t;mﬁ d¢ sgusniel d4e naguey fresce sin ferndentar
_ 58 Csigaron 2 un tanaue 8o scerd inoxidakle provisto de sglita-
‘ eibn y se agregaron 2 kg. de eal. La suspension se¢ L£iltxé por
Uns Premnsa son nareos Ge _ﬁlﬁﬁfie@ = @1 liculdo obtenido =e gva-
perd on s concentredor del tipo instenténeo de ﬂimulﬁeié'ﬂ 338w
tursl hasta reducir su volumen & 100 litves. urapte la cencen
treeiln fud neceseric adicicnsr 1 g. o antiespumsnts &ilichn -
Uow. Se sgregaron 40 g. de fosfate de disminice, 10U g. d8 tar
k trato de awonlo, 200 g. de tartrato <de sodio 10U g. de nugnesias
caleinadn, S0 g.'de &oide tartrico, 20 z. de yeso, 2 g. de smal
de coclre v 50 g. da acido citrico.

La mezcla anterior, una vez hoacgsuelzsdz, se Aneculé
conn 5 1itres de un ﬁmltivﬁ pure d2 cactharsuyces cerevisiae var.
gllipsoideus tipo Hontrachet.

A lap veinticuatro borss de iniciads ls fermentpeibn -
se agrogayron 10 g. de wisulfite de sodie en solucién scuosa.

@ practicsien £ trasisgos. Lna ves teraminedas ia fer-

mentacion, las levaduras se lisarcon por vibraeciom vitraasdpica,
gl vino me filtrd por uvha prenss copn ayuds de tlerre diatomécea
y %@ practicéd uns elspificscidn ifinel fedianie %9 gs e aeido -~

tanice, seguidos de 10 . 6o ceseinste de sodic.

Yl vino obtenide uve pusteurigd y sxbobelllé almscensme

y

doge Gurspie algln tiempo sntes de 38 ecnsumo.



presents imvencids.
EJENFLO 1

100 iitres de sguasiel fresca sin fermentay g6 cargaron & un

&

3 up litro de aoli-

reactor Pfaudler de acero vidriede, sne sgreg
’. o sulfGrivo comcentrado y 86 selento ugitendc ha.ta destilar
~ 10 litros de cabezas.

| e agragafaﬂ; POcs 8 poeo ¥y ugitando, 1.5 kg, sproxie
sedmsente de cal hesta tener um pk liseraxente sloslino. L& -
suspensidén se Filted por une prensas con meveos de pléstive ¥y -
el reactor s8 onjuzgd con 10 litroe an UL cue fe potaror el
Pien por le grenss.

B AL Juge clerificade shitenido s& zgrereran 30 kg. de
sisl pure de s2bejn, 40 g, de fosfate diaxpdnice, 400 o. d¢ Geci-~
do bartérico ¥y 8 g. fe nagnasia caleinada. Le mezels se agitd
ha: fa homogeneizaclon, se enfrid nasta temcernturs zabisate, -
se past & un b "'..-..21_1.%& de farmmeniscién ée-&m&éc ingriiaable v 3¢ -
sgropareon D Jitres de un cultivo fure Je lsvadure paya viro.

4 lag 04 hores de inllisds le fermentacidp sz sgrega

r, de netabisulfite de sodic en Soluoldon aSUGSA.

§
>
3
Jout
£

3

L o)

Yo fernentucibn continud dursate sproximadsmente 3 -

Femsnasy 8¢ agrecaron 1% g. de deido tanice disuelte en el mis
2D Juge ¥ se hize un trasiepo: .
& dlan Jo8 Hemanas =e agmg;;;?ﬂn gepatedancnlto 12 e =
sas de ﬁﬁaﬁ-.-_tia tinico y 10 'g._.p de gelstins disweltos en agua.
& la sumens siguiente se £11trd &l vipo por uns pren

sa ussndo tierrs de infusorios como filteo-eyedsms EI vimo asf



"PROCEDIMIENTO PARA PRODUCIR UN NUEVO TIPO DE VINO DE MESA A PAR
TIR DE AGUAMIL DE MAGUEY".

-_ﬂ -i_--ﬂ—-ﬂ- ot oy wmw e s 2 Sl el O aEyF wk O d B ay e EE ey S B e

)
e
A

Faventor: ING. LULS ERNESTC MIRAMONTES CARDENAS, mexicano, con

domicilio en la finca Las Lilas, Km. 11 de la carretera Tlalne-

pantla a Villa Nicolds Romere, Edo. de México, Repfiblica Mexi-

canar //4/ ;;4 oF S J’aﬁa 7 ZE 3 |
a presente 1nvenn16n e relac1onada con un proce-
dimiento n d@§ para 1a elabordeidn de v, e mesa o0 bebi-

BOS
. 323 TS (f .
das del tip &é 12 &érveza a partjf Ge “Ia '1¥nada aguamiel, y

més particularmente se refiere a un procedimiento para la ela-
beracidn de vinos de mesa o bebidas del tipo de la cervezd me-
diante el tratamientoc adecuado que se oebtiene a partir del
maggey'uultivado en la altiplanieie MexXicana.

Como es bien sabide, el maguey manse /Agave atrovi-
rens Kary/ es una planta xer6fila que se cultiva em México des-
de tiempes prehispanicos comn el objeto de preparar el pulque
que es una bebida alcohblica que se viene coensumiende en gran<

des cantidades en leos centreos de peblacidn rural y en las ciu=

T,

dades del) Centre de Méxicoe principalmente.

Cuando el maguey ha llegade a_ su madurez, lo cual sgf
cede entre los 5 y los 10 atnies, el eje gloral © quiete crece
en forma extraordinariamente rapida y al ser cortada en la fa-
se iniciar de su erecimiento y raspado para fermar unm cajete,
produce un liguido azucarade denominade aguamiel, que contiene

ademés sales minerales, proteinas y saponinas principalmente,
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