MEMORTIA DESCRIPTIVA

que se acompafia
a la solicitud de
una patente de invencibn por veinte afios en Espafia,

a favor de

Don Emilio BURBANO DE VAL, vecino de Z a r a g o 2z a,
por
" UN PRODUCTO INDUSTRIAL QUE CONSISTE EN ZUMO 0 JuGO DE UVAS
CONDENSADO '
=0=0=0=0=0=0=
Es de dominio pﬁblico ¥ por todos oilen s ido que, estéd atra-

vesando proiunda crisis una rsma de produccibn nacional tan im-
portante como es la vinicultura, debido ello a una poricibn de
concausas, que toudas sumadas, traen el malestar a tan gran ri-
queza esparnola.

Vale la pena de enumerar los motivos princilpales de tan pe-
nosa situacidn, los cuales son los sigulentes :
1. - La falta de exportaciédn a naciones antes muy consumidoras
de nuestros caldos como Francia, Suiza, Alemania y Repfiblicas
americanas, por aumentarse en ellas, constantemente, su propia
produccidn vinicola.
2, = La pérdida completa para nuestros vinos, de los mercados
de paises en los que impera la Ley Seca, cada vez en mayor nfi-
mero y a cuya cabeza van los Ee. Ue As que hoy dia es 1la nacibn
mAs rica del mundo.
2. = La superproduccibdn espaiicla para nuestro consumo interior

y alimentar la pequeflia exportacién gque nos queda.
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4. - Las nuevas costumores de nuestros propios nacionales, que

con un mal entendido precepto higiénico, cada vez hacen menos
uso de bebidas alcohdlicas atemperantes, como es el vino,

Tal situacidn produce un estimulo en los propietarios y
negoclantes vinlicultores para buscar nuevos horiz ntes y sahfdas
8 sus productos, creando derivados de la uva que puedan satisfa-
cer los gustos 8 demanda de los mercados,

Entre tales productos descuella como de fabricacién més
moderna y empieza a tener importancia su venta en el mercado na-
cional y extranjeros de Ley Seca, la elaboracibn de mostos & zu-
mo de uvas sin fermentar, en estado natural, llamsdos "Vinos sin
alcohol™ los cuales han sido previamente esterllizados antes y
despuds de embotellarse, Unico envase en que se sirven al comer-
cioe

Estos productos, que como decimos se sirven solo embo=-
tellados, son preparados hasta ahora por todos sus fabricantes,
en su estado natural de zumo deuva, 8§ sea con una densidad en
grados Baume igual a la de las uvas de que proceden; y as{ son
consumidos y bebidos, por la clientela que gusta de ellos, en el
mismo estado en gque se venden y tal cual estln preparados en las
botellas, pues que su densidad es la aproplada (como zumo direc-
to y natural que es de la uva) para que no sean ni demasiado dul-
ces, ni p quen tampoco por insipidos.

Ello asi debe ser pues que estas modernas bebidas,
ademfs de sustitulr al vino en las comidas, son consideradas por
los higienistas, a causa de la glucosa 6 azlicar de uva que contie
nen, como tbnicas y reconstituyentes.

Mas su preparacidén, tal como queda descrita, fnica

forma en que hoy se fabrican y se sirven al pliblico, tiene un

grave inwmnveniente, y es, que con frecuenclia, por falta y difi-




cultad de una perfecta esterilizacibén del producto en s{ y de las

botellas, el 1{quido fermenta dentro de las mismas, antes de des-
_ecrcharse y en cuanto guedan las votellas abiertas y se tarda a
consumir estos productos, efecto dela temperatura ambiente en
epbcas de calor y de la gue existe en el interior de las hablta-
ciones, suelen fermentar también con frecuencia, perdiendo en ta-
les casos todas sus buenas cualidades ¥ haciéndolas pér completo,
impotables. Ademls, este defecto las hace de muy dificil & impo-
sible importacién en los paises y naclones de elevadas temperatu-
ras.

Tal tre.uente fracaso de estos productos, servidos al plibli-
co en estado naiural, es imposible de evitar, pues no se conocen
hoy dia por la ciencia otros medios de conservacidn de mosbtos que
los de fundamento fisico, por la experimentacién de las levaduras
4 fermentos de los mosetos bajo la accién del calor, b5 sea, some=-
tidndolos a la pasteurizacibn y tambiédn por los antifermentos yui-
micos. Ahora bien, como todos estos antifermentos quimiciso estén
prohibidos por la Ley, excepto el anhidrido sulfuroso, el cual
hace imbebibles los mostos por &1 tratados a causa del sabor y
olor pauetrabie a azufre que producen, no queda otro recurso,
que tratar tales mostos para producir las bebidas llamadas 'yinos
sin alcohol" por la pisteurizacién.

Esto es lo que hoy se hace ; més como esta operacién fisle
ca para surtir eficazmente sus efectos de que no fermenten los
mosetos por €l la tratados precisa hacerse con una escrupulosidad
industrialmente imposible, basta en la prictica que se produzca
un pe quefio foco de ijnfeccidn por las levaduras en los corchos &
botellas, pare gue aun cerradas estas el 1iquido fermente y des-

de luego, al desteparlas los mismos focos de infeccidn 6 las le-




vaduras contenidas en el aire, avivadas por el calor ambiente & de

las havitaciones, las haga también fermentar,

La patente de invencién que se solicita tiende a evitar tan gras
ve inaanvéniente en estos mostos & vinos sin alcohol, ques:irven
gl pGblico, creando ai un producto nuevo que pueda sevvirse embo-
tellado. ¥ que se mantenga siempre sin fermentar ya estén los en-
vases cerrados 8 abiertos, en ambientes frescos 4 calurosos, apar-
te otras notables ventajas que enumeraremos y el cuﬁl producto, es-
tarf constituido exclusivamente por el moseto & zumo de uvas fres-
cas.

Para llegar a este resultado, se somete dicho zumo una vez
extraido de las uvas, & una metédica y del icada evaporaciédn, uti-
lizando para ello una caldera herméticamente cerrada, a la cualse
hace llegar bapor a presidn por medio de un doble fondo 4 bien por
tubos interiommente dispuestos en forma 1ongi%udinal 8 de serpentin,

En dicha caldera, se verifica la evaporacibén de la parte
acuosa del zumo de la uva y para hacer esta operacibén econbémica y
a la vez que los mostos no plerdan sus preciosas naturales cuali-
dades, se produce en el iInterior de la caldera el vaclo ¢y clerta
condensacidn pof medio de un hidro-extractor & bomba de aire a
fin de que los jugos sSe evaporen a baja presién y temperatura.

De este modo, se obtiene un zumo de uva 8 mosto condensado
sin perder ninguna de las cualidades del fruto de donde procede y
con el aumento en su densidad que se desee, que muy blen puede lle-
gar hasta los 40 grados Baume.

Pltimamente, este mosto ya ® ndensado se deja enfriar y

posar, se filtra y se embotella, constituyen@d asf{ el nuew produc-
to industrial yue se solicitas por esta patente, para venderlo di-

rectamente al plblico, y el cual reune las sigulentes ventajas so=

-



bre los actualmente conocidos, las cuales constituyen otras tan=-
tas aplicaciones del nuevo p-oducto.

A)- Merced a su grado de condehsacibn este producto no fermenta,
pudiendo, por tanto, tenerse destapadas las botellas, sin cuidado
alguno, en sitios frios 6 calurosos, y ser exportadas por consi=-
guiente a todos los paises del mundo, con especia idad a aquellos
en gue impera la Ley secsa.

B)- Por tal condensacibn, lo yue supone en igualdad de volumen mis
del doble de glucosa & azficar de uva qus los demds productos en
venta, facilita y abarata en gran manera su transporte.

¢)= Como contiene este producto condensado, gran cantidad de azli-
car de uva, podrd tomarse diluido en agua, resultando as{ de un
sabor exquisito como bebida pars mesa, pues que no ha perddo este
zumo de uva ninguna de las caracteristicas cualldades.

En epbcas de calor, este mosto condensado podré tomarse con
agua de seltz, constituyendo un exquisito refresco de zumo uvas,
de incomparables ventajas ténicas sobre los jarabes de esencias
que acostumbran a venderse.

D)- También podré embotellarse el nuevo producto, mezelado con agug
carbdnica, constituyendo as{ una deliciosa bebida espumosa.

Todo ello consecuencia de estudios y trabajJos de laboratorio
verificados con &xito por el yue suscribe, dan como resultado, se-
gln explica esta memoria, la obtencibdn de un nuevo pr odgcto indus-

trial.

- NOTw&a -

En resumen : Se reivindica en esta patente, zumo & jugo de
uvas obtenldo por © ndensacibdn, al vacio, el cual podréd alcanzar

una densidad variable, siempre mayor que la de su estado natural,




& sea como lo produce la uva, pare ofrecerse al consamo, embote-

l1lado, bien en ese estado de condensacién & mezelado con agua car-
bdnica como ebida espumosa ¥ refrescantee.
e reivindica por Gltimo, como objeto = bre el que ha de
recaer la patente que se solicita por veinte aifios en Espafia,
"W U PRODUCTO INDUSTRIAL QUE CONSISTE EN ZzuMo O JUGO DE UVAS CON-
DENSADO ".
Todo seghn queda expuesto en csta Memoria que consta de sels

ho jas escritas &4 mlquina por una sola carse

Madrid <4 de Marzo de 192 »
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