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&1l presente invento se refiere a un per-
feccionamisnto introducido en el procediimiento de “‘athan
para la fabricacién de la cerveza esterilizsda, y tie-
b ne principalment & por obj cfo el llezar a darla el gusto

de la cerveza reposada, al mismo tieupo gus dotarla de




conwiciones ue conservavilivad y librarla especialmen-
te de exturbiamientos durante su exportacion a Ultra-
mar. sientras que hasta anora este procedimiento ha
venido realizd:dose en frio en su totalidad y a tempe-
raturas Ae 3 a 6 gralos centigrados, con arreglo al
nuevo sistema las operaciones se dividen en un proce-
so frio y otro caliente, verificirdose el primero a unra
t emperatura algo mas baja de lo usual y corrientes, pa-
ra la fermentacidén principal o primera, mientras gque el
segundo proceso tiene por objeto la fermentacidn final
o sazonamiento de la cerveza a temperaturas hasta 10 o
20 grados centigrados. sstas temperaturas tienen una
especial importarncia pare el crecimiento y eficacia Ce
la levakurz, la cual es corresporfiientenente sometida
a un tratumiento especial y empieada 4e una manera espe-
cial tumbién. La fermemntacidn principal se verifica
en frio y a una wistancia de 1 1/2 o 1 % del gralo

Ge fermeatacién final del extracto ¢ e Lipulo, realizan-
dose lueio el sazonamiento en ellcalor. Para la pri- .
mera fermcntacién'sc han propuesto ya limites Ge ten-
peratura entre los 3 y los 6 grados centigrados, se-
sin las Giferent es conliciones en que se prepare la
cerveza., DPero, dentro de estos limites, Gebe sien-
pre llevarse a cako el nuevo procsdimierto a una ten-
peratura uno o dos grados mids baja de lo usual y co-
rriente hasta ahora, en comdiciones andlogas, agregan-
dose también una mayor cantidad de levadura de la gue
viene empleindose, y precisamerte de una levaiura recien-
te y apta para la prolificacidn. 4sta agresacién de
levauura uegbe calcularse en el nusvo procedimiento, we
preferencia, en 2 litros por hectdlitro de lipulo.

Se ha demostraio que la fermentacidn he-




cha a temperatura mds baja y, por lo tanto, en condi-

ciones mis lentas con una mayor proporcidn Ge levalura
en el presente proceiimiento, resulta especialmerte ven-
tajosa, y que aquella se diesarrolla también particular-
fente wue una manera algo diferentes que contribuye al

mejor éxito para las fases sucesivas de la operacidn.
Las células individuales de la levadura extraen, a

t empmraturas mas bajas Gel lipulo, pocas substancias esen-
ciales, es decir albimina, si bien dichas células vie-
nen a ser de 1/4 a 1/3 mayores de lo corriente en la
fabricacidén de la cerveza, La sesurda parte Ce la fer-
mentacién a una tenperatura consid erablement e mayor,
tisne por objeto, ademds de terminar ¥ perfeccionar di-
cha fermentacidén, llevar a cabo =l sazonamiento, 1lo

cual se realizaba antes, segun los primeros procedimien-
tos de fermentacién, por el solo hecho de dejar repo-
sar lu cerveza, en frio en los toneles. Para esto se
eaplea una clase ue levadura que haya perdido y&a sus
cualiGad es proliiicas.

A 10s iines explesauios, puese proceder-
se de diierentes maneras. Hacla el final de la pri-
mera fermertacidn la levaiura se Geposita, aunque no
por completo, puesto que las particulas més pequefias
de aguella quedan en su inmensa mayoria flotando en la
cerveza. dsta levadura girve también, como se ha ob-
servado, para la fermentacién final; pero en muchos ca-
sos no es suficiente para producirla. la levadura
depositada finalmente en las capas superiores es tan
senejante a la levadura flotante antes indiceda, que
pusle también aprovecharse para la fermentacidén final,
aungque no sea suficiente por si misma.

#n la adicidn del aire necesario pa-

ra la fermentacidn, tal como viene haciémose we wi-




Ginario y que se emplea también en el presente procedi-
miento, se opera de tal suerte que solamente antas de
enpezar la fermentacidén la levadura y todo el lipulo
sean saturados de aire, no haciérlose luego ninguna
otra adicidn ulterior de aire. HEste aire se consume
al tarminar la primera fermentacidn, por 1o que se ha-
ce precisa la adicién de otro nuevo, operacidén que se
realiza irnysctarlo o soplardo aire finamente dividido
a través de la cerveza y de la levadura.

&n lugar de dejar en el recipiente fer-
mentad or una parte Ge la levadura proceiente de la pri-
mera o principal fermertacidn, pudie extraerse también
por completo dicha levalura substituyémola por otra
nueva Ge més tienpo que la primera y que haya perdido
sus cualidsdes prolificas. |

3in embargo, el desarrollo de la levadu~-
ra en la primera fermemtacidn y su seiimentacidén en
grandes cantideal es ofrece aun algunas dificultad es, asi
cnmo tembién el trdnsito de la Tase fria a la fase ca-
liente el procedimiento.  nhora bien, el presente
irnvento se refiere también a los medios de vencer di-
chas dificultades.

La levadura que se deposita en grardes
cantidades en la parte inferior, en forma de embudo,
ael recipiente fermentaior, tiene la te.tencia en el
lipulo pobre ue aire y esp ecialmente en las primeras
cepas espesas de levadursa que se depositan primeramen-
te, a dividirse en si misma, dardo asi lugar a la for-
macidén ¢ e substancias perjudiciales de la clase ue
los aceites empireumdticos. Uno de los primeros me-
dios empleados para evitar este inconveniente consis-
te en el aflojamiento o esponjamisnto de la levalura de-

positada. Si se construye el piso del recipiente fer-
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mentador sobre el que se deposita la levadura, Ge pie-

dra porosa, por ejemplo, y se dispone de tal suerte
que pusda corducirse a través de toua su extensidn una
corriente de gas finamente dividido, de preferencia
f{cido carbdnico, se conseguira aflojar o esponjar la
levadura, y si se agresa alguna cantidad de aire se evi-
tara la descomposicidn. &n segundo término, se pue-
de trasegar la levadura gradualmente mientras se —u Ge-
varto, Ge tal suerte que no se formen grandes can-
tidad ss d e la misma y que las primeras que aparezcan
no psrmenezcan largo tiempo en el recipiente fermenta-
Gor. Pero lo esencial es el "tewnple" de la levadura
por medio del frio, A este fin, el espacio infsrior
en formna de enbucc del rscipiente ferme:tator va pro-
visto de una cubisrtea refrigerante, por medio ae la
cual la temperaturs en dicha parte iuferior del reci-
piente pueie aun hacerse descemer algunos grados mis
que en la parte superior del mismo hasta 1 grado cen-
tigrado, con lo cue la temida descomposicidén no puede
va llesgar a rezlizarse.

Bl trénsito de Za primera a la sejunda
fase de la operacidn se 1lleva a cabo conveniertemente,
de tal suerte que la aireacidén, bien de los restos de
levadura existentes en el rscipiente, o biende otra
nueva introducida, empiece al mismo tiempo que la ca-
lefaccidn. @sta puede consistir, en su forma mas
sencilla, en una pulverizacién de vapor, pero pusie
también realizarse por m=dio Ce un liguido calentedor
suministrado a la cubierta irnferior, que sirvid ante-
riormente para la reirigeracidn y por el empleo si-
multaneo de la cubierta superior, en la forme usual y

corriente,
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81 ipvento se refiere, sdemds, a la dis-

posicidn caructeristica de los recipientes de la leva-
dura y su conexidn con los Geplésitos fermentadores pa-
ra realizar el procedimiento, describiéndose aqui la
instalacidn ad ecuada a ese efecto por asl necesitarse
para la mejor comprensidn, sin perjuicio de desdoblar-
se esta parte del invento para su simulténea proteccidn
por meiio de una patente divisional,

Por ultimo, el presente invento compren-
Ge también una Iforme especial de aplicucion Gel proce-
Gimiento de pasteurizacidén conocido por si mismo, que
pugie llevarse a cabo también en el recipiemte, con lo
gue se evita lw costosa pasteurizacidén en botellas.

Con arrezlo a los principios fundamenta-
les expuestos se Gesarrolla en particular el proce-
dimiento, y con referencia al ofjunto didujo, de la
marera siguierte:

21 Wiypulo aireado, refrigerado y Gespro-
visto Ge su parte turbia se echa en el recipiente fer-
mentad 6r A en uniénde dos o mds litros de levadura
linpia y aireada, por cada hectélitrode Lipulo, la
cual se impulsa Gesde el recipiente-Gepdésito de la mis-
ma F & través uel tubo -5- hacia el recipiente fer-
meil &+ O A

A través de la mirilla de eristal -p-
pueie observarse con bastante exactitud la cantidad de
levadura que se haya extraido de la parte inferior del
recipiente ¥, el cual, gracias a la cublerta refrige-
rante K, conserva la temperatura aproximada de O gra-
dos centigrados, miertras que la del lupuloVieneaser de

3 a 6 grados centigrados, al ser vertido en el recipien-

te.
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A continuacidén, se insufla aire del mo-

do usual y corriente durante unos 10 minutos por el
tubo -b-, dejanio salir por el tubo -z- el gas que
escapa por arriba al aire libre. 31 comienzo de la
fermentacidn se deja reconocer por la subida de peque-
fias burbujas blancas de dcido carbdnico, haciéndose sa-
lir el dcido carbénico por el tuvo -z- todo el tiewpo
necesario hasta que no contenga més aire, pasando en-
torces por la tuberia -t- &l recipiente Ge écido car-
bénico. la primera o principal fermentacién tarda
luego en realizarse de 3 a 5 dias, 3i duranve este
tiempo la temperatura sublera denasiado, refrigerando
por medio de la cubierta K se la hars Gescerder a 6
grados, o menos hasta 3. Durante esta operacidén y La-
cia el final de la misma, puele, en la forma usual y
corriéntc, ingsuflarse #cido carbdénico desae abajo,
a través de la placa de filtracién D para martener en
movimiento la levauurd y alcanmar asi una mayor efica-
cia d¢e la misma. Después comienza la seiimentacidn de
aguella que viene a Gurar mewin GWia 0 un aia entero.
Al comenzar dicha sedimentacidén se echaréd liquido frio
en la cubierta 4, de manera gque la temperatura en la
parte inferior cdénica el recipiente A descierda a 1
grado centigrado, mientras que la parte superior del
recipiente pusle permanecer algo m’s caliermte. Du-
rante el sediménto de la levaedura pusie separarse és-
ta variss veces por la abertura central -i- de la pla-
ca de filtracidn, bier impulsédndola por melio del tu-
bo -g- al recipiente F para la levadura visja, o expul~
sérdols al exterior, una vez que se haya gastado por
completo, para destinarla a otros fines diferentes de

la. fabricacidnde la cserveza,




Una vez que la levedura posada haya si-
do separada por completo y no exista suficlente le-
vadura flotante, se aumentard le cantided de ésta to-
méndolé del recipiente ¥ por la avertura -d-. Iiecho
esto, se proceiera irmediatamente a calentar el reci-
piente, bien cormduciérmdo liquido calertador a las cu-
biertas £ y K o pulverizando sl vapor a través del
tubo -y-. £l mismo tiempo, se mtroducira aire pvor
el tubo -b-, de tal suerte que el aire mezclado con
el édcido carbdnico escape por el tubo -z~ y sea rein-

\
tegruto &l recipiente por merio del vestilador X.
Zste paso circular del aire se repetira hasta que la .
mezcla de a-ire y écido carbdnico contenga aproxima-
damente un 10 % de aire. Después se extraera de la
levadura ura certidad. suficiente Ge zire, a fincve ca-
pacitar a aquella para realizar eficasmente la fer-
mertacidén final. 4l aire es finamente dividido & tra-
vés de la placa de filtracidén T, advirtiéndose, que los
poros de esta Ultima deben de ser tan finos que no pus-
dan ser obstruidos por la levadura. wsta ventila-
cién ¢ = la lasvebura es también corveniente cuando se
empleen levaduras nuevas y aireadas por completo del
recipiernte ¥'.

Un Gescubrimiento interesante consiste
en la observacidn de gue la lsvaiure no prolirica, des-
pues de realizatia la fermentacidon en lu ro.ma Gescri-
ta, sigue siendo aun capaz Ge producir una fermenta-
cidn final o szzomamiento, precisamente como la leva-
dura joven prolifica en el "rizado", es decir en la
alicidn de pequefias cantiled es de‘levaclura al tonel.
por .l contrario, el empleo Ce& restos Ge levasura 0
de otras levaiurss viejas, inpide la formaciénde

"fermentos nuevos" como ocurre inevitablemente en di-
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chio "rizadlo" y que solamente Gesaparecen d espués Ge

ung larga permanencia en reposo. De esta suertve,

el 1esto de levadure, no solamerte descuida la misidn
Ge la leveadura vieja que con arr=glo al antiguo proce-
Gdimiento de fabricacién de la cerveza es sieapre tras-
vasado al tonel de reposo y que sobrenada en la supeil-
ficie d e la cerveza, protuciendo una farmentacidén ul-
terior en frio ¢el contenido C¢e Gicho tonel, sino
también la misién de la levadura nueva agresadéa. Pa-
ra hacerla apropiada & estos fines necesita el eaire,
debiendo realizarse en celiente la fermentacidn ulte-
rior.

para la reslizacidén Gel nuevo proceti-
uicito se nwCe en parte preciso , es en parte comve-
nient e, una aiaptaciéb.de los aparatos conociuos has-
ta el dla, tal como una cubiertea wiricional en el re-
cipiente a, dispuestas sobre el cono, ¥y Gue& pus-

Ca ser puesta en comunicaciéy, tanto con el liquido
frio, como con el caliente, giempre que no sea ca-
lentada por meGio del vapor :ryectado.

Més, para el smpleo del nuevo procedi-
miento de zplicaciénde la levadura que venimos exa-
minerdn, es conveniente trarsformar sus condiciones
de conservacién ¥ tratamiento, asi como las de la co-
pexién del recipiente de la levadura con el recipien-
ve Ternertador. De agul resulte, que eu algunos ca-
sos solamente se precisa para la levadura un unico re-
cipiente con sus correSpordiéntes accesorios, y esto ocu-
rrs precisamerte cuardo se trata G e una pequeiia instala-
cidén y de una sola clase G = cerveza. LY ero cuario quie-

ran fabricarse diferentes clases de esta becida y por

lo tanto heyan de emplearse diferentes clases de leva-
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duras, el nimero Ge recipientes de esta Ultima habra

de regirse por las diferentes clases de levadura y por
le exte sidnde la instalacidn.

in el recipiente de la levadura F es
esta conservada y regenersua con arre.lc a 10s proce-
dimientos en uso. Bl reciplentie lleva tispuesta una
cubierta refrigerante H, por medio u.e la cual se man-
tiene la temperatura Ge la levedura que contiene entre
los 0y 4 grados centigrados. Dicho reciplemte es
alimentodo con la levaefura pura de casta que resulta
Ge la primera fermenmécién, la cual es impulsada con
presidén por la abertura -d- y el tubo -z~ hacie el
recipiente, mientras que la levadura qus se deposita
Cespués del sazonamiento no es reintegradia al proce-
dimiento. 4n dicho recipient = se realiza el levado
y la regeneracidn de la levatiura inyectardio en la par-
te inferior de aguél, por medio Gel tubo -h-, un 1i-
quiuo @alcaliino ue los ugualaeute Gestinaios a este 1liy
haciendole perianecer en contacto con la levudura touo
el tieapo neceszrio Lasta yue se wisuervan lus substan-
cias perjudiciales de la misna, A continuacidrn, se
agrega agua de lavado por medic Gel tubo -h=-, de tal
marnera que la solucidn rebase =1 borde del embudo o
flotedor -s- a través del tubc -k-, lavardo luego con
agua ¥y repitiendo la operacidn cuantzs Veces sea ne-
cesario. Para 1ls ventilacién de la levadura sirve
el tubn de aire -m-, A través del tubo -g- es sobre-
prensada la levadura en el recipiente A, tanto la gran
canticead Ge ls misma necesaria para la primera fermen-
tacién, como, en el caso de faltar casi por complsto
el vacic.do de la levadura después as la fermentacién

principal, los pequeillas partes aireadas para el sazo-




neni ento. -g- representa una umén de tubos para

prensar la leveiura er lu parte irferior Gel reciplen-
te por medio de la presién del &cido carbénico, la
levadura que hays G e euplearse posteriormerte pa-

ra fines diferentes de los de la Zabricaci¢én de la cer-
veza, pusle ser extraida por las aberturas -p-.

Bsta disposicidén tiene también la ven-
taja de permitir un tratamiento completamente esteri-
1izante de la levadura, por lo cual es naturalmente
preciso qué el agua Ge lavado sea mant enida, por 1los
medios conocidos y corrientes, libre de gérmenes.

Si se viera gque no s suficiente la can-
tida. aue levad ure agregada al comienzo de la fermenta-
cidi riwml, sino gue ésta més bien se estancs, wnt s
de huber fermentawo el extracto por coapleto, puexren
sflaglirse, en una 0 varlas Veces cantidef es suplementarias
e levadura, &el modo descrito.

Ura vez alcanzado el grado de fermeuta-
cidn {inal, se vuelve & enfriasr la cewveza, Vsaturé.rﬁo—

la Gespues &l modo ususl y corriente con 4cido carbd-

: . : . '

nico & una presién.e clerreGe 0.04 atmésferas, or- -

dinarianents. N
N

il representa un aparato apropiado,
transportable, para la slinertacién de la cublerta i
con a1 1iguido calentador.  &Sto no pusi e realizarse
por medio del vapor, porque ertonces la levadurs se
racalentariz localmerte. 41l agua cale.tala a una
t emperaturs eproximaka G 60 srusos ceutigrados re-
sulta w ecucta para este Ili. 48te ve caliente en
celd ers V superficiaelmente por m=iio G el vapor que pe-
netra por la tuberia -v-, siento corducida en movimie:-

to circuler & través de la cuvbierta & por meiio de la




vomba -w- ¥y Jde las mangueras -u- -u-,

sn la forma de fermentucidn uescrita se
liega a alcanszar por completo el grao de iermertacion
iiral, el cual es suficieme con creces para la reali-
zacién G e truos los fines de?plicacién de la cerveaa.
@sta perfeccién de la fermentacién final constituye
también una de la. cordiciones previas esenciales pa-
ra las cervezas llamadas, "inaltera les para el paso
de los trépicos", es Gecir, para aquellzs cervezas gue
po. haber sido privadas de las s :bstancias albuminosas
qﬁe corntienen pueie resistir sin descorponerse el
paso de lo.. trdopicos. Para consezuir este resultado
se ha venido pasteurizario la csrvsza o colocarao taui-
no en el tonel Gde reposo, para realizar en él por com-
pleto la separacidén de cichas substancias albuminoses,
0 agrejarfo genclana a la cerveza, con lo que se Ou-
tiere la albvimina en torma soluble. Se ha Gemostira-
GO Yue la cerveza i&bricwsu como se hLa Gescrito, pue-
e recivir ue ese moGo una excelente cupacideamw para
atravesar los tidpicos en las nejores cordiciones
Ge inalterabilii.e.., sin aparatos suplenertarios y
sspecialiierte si . le pasteurizacion e las ot ellas.
A este 1in, .e cslierta la cervezs en el recipien-
te A por meiio de lus cubliertas § y K a la temperatu-
ra de lu pasteurizacidn, con lo cual se separar todas
las substancias albuninosas, cperacién que puese favo-
recarse agrezardo &cido carbénico en estado de fina Gi- v
visidn. @sta adicidn de écido. carbdnico se contimua
luvgo Gespues e enfriada la cerveza hasta el grauo
c.esenio Ge saturacidy, prosisiiérmiose también la presidn
Ge cierve. Una purte ulterior del iuve:sto cousiste
tazbien en el ec.o ue pastelrizar la cerveza couple-

tuneit e termertacs, sin trasveasalia a ovro reciplen-




te, en la vasije », saturédmiola al .ismo tiempo, y, o

L. espues we ccido carbo.oico. '
2 - dsta solicitud, yuae correspoiie a la
[ preseutade en Alemaris, en 1t Ge airil ue 1925, se

&Ccoge & los kencficios wel articulo 16 ¢ e la Lay - e
Propiedad Imusirial.
-0- 0T A -0~

Los puntos de invencidn propia y nus-
Va que se presentan para que ssan objsto de esta Pa-
tente :.e V4ILT L afios, son los sigulentes:

12 -~ Un procedimiento esterilizado pa-
re la fabricacidn we la cerveza con arreslo al pro-
Cewimicnto Ge satihan, caracterizatio por iealizurse
Uuna primeréa o principal ieiacitacidn ¥y un sazonanierto
& ia cerveza uel modo sisuierie: la prilera fc. iei-

e

tacicr se lleva o csis saclants la a-lcid: we u..a cai- .

tides e Levewura .eyor de la Luie viers usérmlose co-
muiimente, es decir ue Lm'os < litros por hectdlitro

e cerveze, sin olro aire que el ..ecesario para la
ve-tilacidon del lupulo, opsra:do a uie “aja t emp erc.-
tura «e preferenciu inferior & 5 gralos certigrados,
raste que se sedimente la lavadura, y ms:iante una
fermentacidn hasta que quede un residio de un 1 a

1 1/2 % de extractc ue ldpulo; a continuacidr, se en-
fria fuszsrtemente, por .e:0s a partir de la seiienta-
cidn ue la levadursa, el sspacio wel recipisnte feor-
dgrtudor eq que so ueposite el sedimento, Ge preieren-
cia & 1 grauio fncntit;ra;xo, ue tal suerte gque se avite
cualquier reaccivi uiterior Ce la levauura; el sazo.a-
Aiento o feime.tacidrn firal se realize elevaGo la tem-
e peratura Gese lo 10 grados centigredos, cow una pe-

Guefla cantidau en comparacidén corn la primera, ue una




levadura bien zireadwu y no prolitica, la cual o bien

permenece e el recipiente fermentador como residuo
we lo levelura obtenida por la farmentacidn priucipal,
v es ventilada, o es sucCema wel lepdsito ae la wisaa
como nueva cantiwadl de levaiura.

<2 - Una férma ~€ ejecucidn G el procedimisi-
to, sesin lo reivimiicedo en el punto 19, caracteri-
zatka por el hecho Ge gue la vertilacid: < e 1oz restos
we la Zevadura se verifica en el recipiente fermerta-
daor por medio del insuilado de wire y movimiento circu-
lar ds le mezcle Ge 2ire y ‘cido carbdnico gue se ex-
traee fe la cuperiicie ve la cerveza nhasta la coupleta
vertilucion de la levedura, y C'e prefersncia lasta al-
canzer e la mezcla gaseosa un conteriio dea aire «e un
10 ,0.

3¢ -Una forma de ejecucidn Ge. proce-
~imiento, seguin lo reividiicatno en el punto 1%, carac-
Terizama por el LsClo we goe el cale.taniento ue lu cer-
Veza pura SU SaL0iiéilieiv0 S8¢ reaulliza, bien por meiio
48 Vapol pulverizaio o Ge un 1iyg.i.o combustible gue
aoicne <obre la cubierta.

49 - Un procerinie to, segin lo reivin-
Giceatro en el punto 19, caracte-izado por el hscho de
que al perianecer esta .caua la ferientacidén final an-
tes Gde su terminacidn se agreLi una Literior cantit:d
de lev..ura sireams, proceie. te -el depisito, a«l veci-
plente fermsrteior,

52 - Un procetimiento de esterilizacidn
pare la conservacion y tratamiento de la levafiura pa-
ra aplicarla couo priﬁera ¥y ultima adicidi:, caracteri-
zadc pov el Lecho de yue la lsiubGura resultante ue la

prinera fermentacidn es comprimiis awirectaunente por com-

pleto ¢ Lausta el residuo que jusse e. el recipieite




fermeitador, dentro del recipiemse~lepdsito de dicha
levadura, o al aire libre; por el hescho de mantenerse
Gentro de dicko reciplente-depésito ura temperatura de
0 a 4 grados centigrados, en cuyo recipiente, y den-
tro de espatios intermedios anscuados, se realiza una
regensracién y lavado de la levadura me&iiarte la intro-
ducciér de un liquido regenerador alcalino en el piso.
del recipiente haciemio salir el 1iquico por la parte
superiocr del mismo; por el hecio de llevarse a cabo
una vertilacion ae la levawura en el mencionado re-
cipiente haciemo gue una corriente de aire le atravie-
se westa abajo; vy ifinalmente por el h cho de gque la
carga del recipiente fermertador con levadura de dicho
Gepésito se verifica meliante la presién del &cido
carbg¢nico.

69 - Un procedimients para la fermenta-
cidn y sazonamiento de la cerveza.

Tal y como se ha descrito en la ile-

!
moria que antecede, representado en el divujo que se
acotpafia y con los fines que se han especificado.
. ®sta lMiemoria consta des gquince nojas

escritas por una sola cara.

Madir 17 de ébr;l de 1926,
Po Av
Alberto de fizabury
Por Peder
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