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4  por v e in te  aña? á favor áe lo e  Srep D .Eugenio Cqj udo y López Telia 

y i) .  Francisco Faura ifili es por un producto a l í j e n t e l o  subst itut iva  

a e l a  l e c h e ,  compr endido en e l  grupo I o , c l a s e  6 a el N ®m tai c ia to  r •

Sabido es que la  l e c h e  ee uno de loe al imentos mas completos, 

pero en ducho g caeos es necesario  na cer la  cocer ,  con lu que r e s u l ­

ta que por l a  e c u l i i c i o n  piei 'de muchos o. e eue p r in c ip io e  a c t iv o s *  

Par o t ra  parte ,  ¿¡e .auy necesar io  .auy a meniMLo un alimenta di e-

ni?mo y que cumpla su verdadera m is ión .

Un producto a l im entic io  que subst ituye  ventajosamente á z la  l e

• ¿Y*, l a  presente  invenc ión .

EL producto obj eto de l a  presente  patente está obtenido á base 

de zúas áe uva se leccionada y en completo estado de madurez y ex­

t ra c to s  de cerea les  y leguminosas.

Para e l lo  se procea e, con centrando el mosto á temperaturas i n ­

f e r i o r e s  á 50° en aparatos que funcionan al  vac io  y ee une este mas 

to concentrado á un extracto  ae  c e rea les  y leguminosas ©Dteniao por 

cocc ión  á vapor a temperaturas que o s c i la n  entre 75° y 80° C para 

l a  mayor d i s o lu c ió n  ae l a s  sales  que conti en en, aprov echanao el prin 

cipi® germinal de la s  semillas que const i tuye  el extracto d e  malta.

JÍL procedimiento á seguir es él de l a  cocción ae l o s  cerea les  

y leguminosas en la s  condiciones indicadas,  se decanta y aepura el 

l iquida obtenido y se i i l t r a  por un t i l  tro adecuado o por c e n t r i fu  

g a c io n ,y  al  caldo ae cerea les  y leguminosas obtenido,  s tí ju n ta  el 

mosto concentrado t a l  como se ha dicho ant eriormente.

Si ee desea se puede ad ic ionar  un manió conservador de I oq ya 
c on o c id o s .

D e sc r i to  el oDj eto ae l a  patente restaños d e c i r  que esta r e -

mEÍORIA DESCRIPTIVA

t é t i c o  que permita un regi#men a l im ent ic io  sin que sufra el orga-

eue sobre l a s  s igu ientes
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1 ° -  Un producto a l im ent ic io  su b s t i tu t iv o  de l a  l e c n e ,  sobre to 

aa cuando ?e trata ue régimen es di ate t i c o s ,  caracter izado  por la  par 

t ieu la r id a d  de  estar iormaao por extracto de cerea les  y m eto  de u 

va concentrado •
2o-  d e l  producto re iv indicado  anteriormente formado por extrae 

to de ce rea les ,  extracto de  leguminosas y mosto de  uva.

3 o -Del producto a l im ent ic io  mencionado anteriormente formado 

a e  mosto de uva concentrado obtenido á temperaturas i n f e r i o r e s  de 

50°C ai aparatas que funcionan al vacio  y extracto de cerea les  y l e  

¿uminosas conseguido á temperaturas de 75° á 8 0 ° .

4o-  Por un producto alimen t i  cio¡j substi tut ivo  ¿e  l a  le ch e ,  tal  

y como - e  d e s c r ib e  anteriormente y se r e iv in d ic a  mas a r r i b a .

aadrid 2 de Febrero de 1^25
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