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para una patente de inveucidn por vainte aflos, por = iPa-
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nste invento consists en un aparato para tratar
frutas y hortalizas frescas durante su oreparacidén para
enviarlas a 10s marcadds de consumo y principalmente Pa-
ra preservarlas dg la sceidn destructora de la podredun-—
bre provocada sobre todo por el moho azul y verde, los

csbos o rabos dafiados, la antragnosis y moho contagioso,



conservando y majorando la condicidn de 1las frutas para
2l mercadc.

M la industria frutera de naranjas, limones,
ate, el fruso se corta dal 4rbol con la podadera gquedal-
do un tromo del cabo y antes de exportarlo se somete s
un lavado, limpiado, secado y pulimento para dejarlo lim=
pio y brillante, dsspuds de lo cual se somete a una ola~
sificacidn, antss de empaguetarlo y embarcarlo a los
paises de destinc.

il coger, embalar , mmnsjar la ‘ruta u hortalie
za, Una cantidad importante se raja O araiis, plca y mals
cha o bien 1a piel se fisura O raya, €0 LUCNOS CasSOsS &n
forma tan diminuta gque no se percibe a la simple vista,
pero 10 bastante a que la fruta u hortaliza se corrompa,
debido a la aceidn del moho azul y verde, cabos podridos
o tocados, antragnosis, moho contagioso y otras Plagias.

Nurante el lavado para la limpieza de la fruta,
los frutcs tocados inteeionan el agua del lavado y 1los
artefactos en qus se lava, de modo qus orijeticamente to-
da la fruta se contagia causando su podredumbre en muy
ecorto ti=mpo y producisndose cuantiosas pérdidas en el
embargue de esas frutas y dermds vegetales.

Tsts invento ha sido bosgusjalo dsspuds de lar-
gos experimentos y estudios de 1las danﬂlciones que Provo-
can la poirsdumbre de frutos durante el embargue, dando
lugar a w mtodo mejorado para tratar frutas y hortali-
zas, comprendiendo el rociadc 0 riego, limpiado y secado
mediante una solucidn gufmica especial gue tiene la Pro-

piedad de mitigar o impedir la accidn plhtrids de 1los



mohos azul 7 verde, rabos podridos, antragnosis y moho
’contagioso y demds efectos de plagas ¥ organismos des -
trucetlvos.

Ta invencidn ¢ msta por lo tanto de uwl Nusvo
aparato para tratar frutas frescas y hortalizas con un
riego giratorio continuo a presidn, de modo que toda la
superficie del conjunto de frutas se impregnard perfec—
tamente con una solucidn quimica apropiada para limpiar
Y preéerVar el fruto y daspués de un primer riego S8
les somets a otro de la misma solucién quimiea con limpie-
z5 simultinea de todas las supsrficies para limplar @
impregnar completamente los porcs d2 los frutos con ai-
cha solucién quimica.

Bn esta memoria se describe ademds un método
para tratar a su vez sl fluido de 13 solucidn gue riega
los frutosia presibn con sl fin ae sliminar las maberias
extrafas, gérmenss, ete, ds 1as superficies y poros de
los,mismos, en qu2 dicho fluido o 1fquido circula regli~
larmente desde la fuents productora a presidn y luego
se reccge O acumula para someterlo a una serie ds dis-
posiciones J filtraciones a fin ds separar 2808 CUSIrpPOS
extrafds que extr@a ds los frutos y acto segﬁiao vueglve
al fluido ya filtrado y tratado a su origen de produccior
para de nuevo servir al de los frutos, de nansra que una
cantidad determinada de flulde s& utiliza sucesivamente
mediante circulacidn cotinua 7 sratamiento segln el pre-
sente invento para tratar sficazmante uns gran capntidad
de frutas y vegetales, reduei endose puss los gastos a
un mPnimo para el zmplec sl trataniento.

T invento por tanto comprende mejoras en log
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aparatos usados para el tratani ento d2 los frulos y de
la solucidén qufmica, sisndo cada uno especial para reali
zar el método antes descrito.

La fig. 1, resresenta una seccidn por el apara~
to para tratar el fruto y el 1fguido empleado, en el que
1a8 distintas partzs del aparato sgtin en disposicidn pa
recida a un croquis.

< La fig. 2, expone un plano el primer recipien-
te de daeposicidn.

La fig. 3, repressnta 2n plano el primer filtro
y =1 segundo recipisnte de deposicidén y el de suministro
del fluido.

Ia fig. 4, manifiesta una seccidn del fil“tro
primero'o primarioc.

i La fig. 5, 28 una seccién por la ifnea & - 5 de
la Tig. 1, en que se vé una de las salidas as los sedi-
mentos de los recipiocntes primsrio ¥y secwidsrio de depo-
sicibn.

La fig, 6, representa una seccidn por la linea

o

6 - 6 do 1la fig. 1.

1a fig. 7, otra sescién por la 1fnea 7 - 7 de
la fig. 1. '

Tla ig. 8, expone un devalle del transportador.

La composicidn de la solucidn gquimica usada en
este aparato para tratar frutas y hortalizas frescas,
es ol resultado de 1largos ¥y minuciosos snsayos hechos
con numerosSas substancias y composiciones, habi éndose
comprobado qus la composicidn gque a4 los mejores resul-
tados constari de los siguientes slemantos y proporeic-

nes respactivas.
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100 1lbs. de borax
20 =»1 » Dbicarbonato sédico
186 =» » carbonato sddico
2w » permanganato potééico

1 » 8 oz de sulfato de cobre.

Tgtos elemsntos y proporciones aproximadas pPro-
ducén 103 resuitados mas convenlentes, avngue dueden
variar cm resulitados tambidn eficaces y se mszclan intl~
mamente en estado seco, desyuéds de lo cuad 2sts 1lista
1a composicidn pars preparar la solucidn destinada al
tratamiento de los frutos. La mezcla se disuslve en
agUa para preparar una solucidn de dos a dogce por % de
concentraci 6n,

Ia experiencia ha demostrado qus 1a =lucidn
de un 6 % de concsntraci fn aproximada es la mas adecuada
para el tratamiento de dichos vegetales; Asta probado
adem4s gue 1a solucién asproximada al 6 /% 8¢ concentra-
0ién pudde tratar eficazmente 30 carrctadas de frutos,
preparada en 250 galonss de 1igquide., 3l empleo de ésta

Ccantidad relativamente reducida para el tratamiento de
una proporcidn tan copsiderable dz fruto, se funda prin-
cipalmente en el wétodo de apiicacibn y uso del fiuido.

mambidn ha demosirado la experiencla que gl uso
exclugl vo del borax raduce © impide =1 atague del moho
azul y %ambi4n reduce la accitn destructiva de éste en
un 72 f, peroc en cambio hay otras plagas y contagios
no afaetados por dicho mineral. Por otra parte el uso
exclusivo del borax deja un depdsito o capa de polvo

blanco sobre la superficie jel fruto gue perjudioca has—
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+a cierto punto el conjunto y aspscto del mismo, siendo
dificil de quitar y dismipuir su valor en los mercadosS.
jdem4s se ha visto qus en un smoargue de Unos 20 dias
de los frutos tratados solo con borax en solucidn del
5 4 1a putrefaccidén llsgaba précticamente a un 40 A que
raduce sl perjulcio de la fruts cmbarcada nedliante ven-
tilacién en una proporci én relativamente pequefia en com-
paracidn con los carganentos sometidos a refrigaracidn
gin tratamiento.

con la citada composicién gque forma parte del
asunto del presente invento, se ha coaprobado que gl pore
centaje de putrefaccidn durante 20 dias de navegacidn,
se reduce pricticamente a la proporcibn relativamente
paguefia de un 3 .5 aproximadamente. 1l tratani snto con
la composicidn de los clementos antes referidos, impide
1s formacidn de una capa o pelicula sobre el fruto ¥
tambidp el dafic on su aspeco natural y de consiguiente
aumenta su precic de vanta en 1os nercados.

mambidn se ha verificado que la citada composi-
cidn ayuda a elininar pricticamente toda clase de mohos
y putrefaccidn, tales como los mohos azul ¥ verde, el
contagioso por cmtacto, la antragnosis y los aabos po-
aridos.De 4ste modo se obtisne un producto limpio ¥y
alaro apesar de un tpatani ento completo, que le preserva
jnmune durante wi 1argo periodo de tliempo y que por lo
tanto logrard los mejores pracios en el mercado.

Pusden suprimirse en la composicidn el carbona=
to sédleo y sl sulfato de cobre en caso rayquerido, sia
perjudi car matefialmente el trataniento, rsduciendo li-

geramente el coste de preparacidén de la composicidn ¥y

-



tratami ento del fruto. Se ha comprobado que €sta composi=
cidn previsne =ficazmente 1os distintas clases de putre-
faceidn antes mencionada, hasta el punto gue las pérdi=
das se reducen a menos del 3 ;5 en los cargamentos que
juren 20 dias mediante ventilaci én.

Mezcland o los tres ingredientes principales se
ha notado ¢gue resul tan diferentes reacciones cxXpresadas

en las férmulas siguientes:

Feo ByOp  +  7TH0 = 2 Fa0E +  H B0,

Na B G0, 4 H0 = NaOH +  Hy00,

Na H Co £ Ta0H = TagCoz + Hy0

Na, Oy t 2,0 = TaOH £ H,00,
2NaB,0p +  AFaOH = Ua0, ®B,0.

2K 1100, 1 H,0 = 2KOH § 2lnG; 1 30
Nage 2Bo0y +  BFayC0y 4 3H0 = Na,H, ( COy )3

1 2 Fa.Ce ]

nstos ingredientes forman por 10 tapto sn soiu-
cidn hidrdxido de sodio y potasio, écido_bdrieo y radi-
cal de 6xido,sodico, asi como, otros couponentes malos )
impor tantes que lmpregnan la corteza o piel del fruto,
retrasando la formacidn e incremento de organismos que
ppodugen 108 géneros de mohos ¥ otras formis de deécom—
posicidn gue ocurren &n los cargamentos de estos frutos
v otras clases de eputas y hortalizas.

con el uso del carbonato sbgico y sulfato de
cobre se Forman también en soluaidn ligeras propbrcio-
nes de moroborato sbédico y sesgui-carbonato sbiico asi

como 4eido sulfurico, que actuan en 2l fratadciento del



fruto para reducir y evitar la accibn corrosiva produci-
da por 1os distintos organismos releridos.

Se ha observado ademds qus la composicidn citada
puede modificarse reemplazundo sl monoborato y sesqui =
carbonato s6dicos en varias proporciones, en lugar del
bicarbonato 8édico baracico y carbonato sbédico antes men-
cionados. La difsrencia principal solo estriba en el cos-
te de las materias pero no afecta los resultados gue son
pricticamente similares en todo 2 los de 14 composieidn
preferente antes mencionada-

1 tratar el fruto con la solucién, ciromla con-
tinuamente sobre el transportador 1 en forma de tabla in-
clinada hacia el transportador sin fin 2 Formzdo por una
serie de rodillos 3 que giran montados en las articula -
ciones 4 reunidas o combinadas, constituyendo slementos
sin fin, de los que un par astan montados sn relacién de
distanci a paralela en los radios 3 sobre los 4rboles &
que giran soportados en 10s cojinetass del bastidor prin-
cipal 7. Zstos rodilles 3 ademis de girar en las asrticu~
laciones 4, 1isznen sus 3jes gque forman el empalme de as-
piga sefialado en 8 de la fig. 8, entrs cala par de arti-
culaciones de la cadana asi formadd.

Aste transportador sin fin tiens un par de i em—
bros paralelos, recibisndo el superior el frutoc e inclim
napdose hacia arriba desde la parte baja de la inclina -
cién 1. 7 miembro superior, al eircular subiendo en la
relaci6n inclinada desdels descarga 1 al extremo superior
de la méquina, gira continuamente al «otuar los rodillos
en la cinta 10, sobrs la cual se musevem y giran continua-

mente. Durante &sta circulacidén dasl fruto por la mbquina,
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se riega complbetamente con si fluido formado en la forma
apntes referida, mediante las boyuillas 1l dispuestsas so-
bre el transportador 2 y soportsdas »por la tubaria 12 a
su vez llevada, por la abrazadera 13 fijada a los lados
de la caja 14 representada en 15, monteda con la re lacidn
inclinada de la fige. 1, en =1 bastidor 7 enire las barras
laterales 16. Esta disposicidn constituye la primera fa-
se 4zl mdtodo y tratamisnto para eliminar la mayor parte
de 1a suciedad, esporss 7 otras materias qus se adhieren
a la superficie del fruto u hortalizas, gque se lavan en
la caja 14 y circulan bajando por la salida 17 a la parte
inferior dc la miSnMa.

Despuds de este primer lavado, el fruto pasa a

la tabla inclirada 18 7 jada al sxtremo superior de la

caja inclinada 14 y extremo epuesto de la descarga 1,

que conduce el fruto tratado al extremo superior del
aparato inclinado lavador y limpiador 19 para seguir
tratandose. Dste aparato 19 cauprende otra caja © armnazdén
20 provista d=2 barras laterales 21 entre 1 a8 cuales ests
dispuesta la caja inclinada 22 cuya pared iatersl se pro-
longa por encima de las barras laterazles 21 como sefiala
la fig. 6. F foudo de la caja 22 se luclina hacia el
extreno atrds que estéd en el punto mas bajo y cuyo exire-
mo posterior estd provisto de una salide final para la
descarga del 1fquido qus entra. ILzs barras laterales 21
del armazbn 20 estdn empulmadas junto a sus extremos
opuestos, mediante travesafios 23 Lue se vén en la fig. 1
v tienen cojinetese para montar una serie gde esaobilias

limpiadoras 24 prolongandose iongitudinalmente en el ar=-

nazdn en relacidn contigua y paralela, glrando mediante
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el engrane 25 accionado por el 4rbol 26 movido por cual-
quier fuerza mnotriz.

159 aristas superiorss de los lados de la caja
22 llevan uwnas abrazaderas gue soportan las tubarias §§
destinadas a una serie de boguillas de riego 29 que sumi -
nistran =1 fluido quimico a presién lanzandolo sobre la
superficie superior de 128 escobillas y el fruto gue clr-
cula @obre las mismas, ds mode a rsgar eficaz y Torzads~
mente con la solucidn guimica la superficie conpleta ds
todas las frutas y hortalizas en 1 recorrido por el
aparato 18 ¥ limpiandose y alisandose en esta formae

La sagunda fase deli tratamisnto se verifica pués
medisnte el lavalo y riego de las frutas para su limpie-
za y perfects impregnaci 6n de sus poros ¥ superficies ocon
1s solueién cufmicamente preparadas Lusgo pasa el fruto
a la mesa Lransportadora 3 y luego por el sscadero cO-
rriente y usual en la oparacidn preparsgtorisa de empaqueé
y embargue O hizn pueds tanbi én pasar a otro aparato com-
binado para Sscar, cunesrar J pulir es daecir dar brille
48 CET 4w

Sigutsndo este método ds tratanisnto com dicho
lavado primario o previo me diante el citado uso del rie-
g0 a presidn, se elinmina toda 1z suci=dad de 103 poOres
y superficie del fruto y tcdos los gérmenes, mohos o
esporas se mnaban cor la solucién guimica d= modo gue el
agus O solucidn no pusde contaninarse ni la naguinaria
tampocoa.

Le segunda fase @s trataniento sn la wiquina 19
que riega ¥ capilla simultdneamsnte con dlcha solueidn

qufmica, lograr inpregnar completansnte la solucibén en



los poros, impidiasdo la contaminacidn de cualquier par-
te del fruto, pues alcanza t0das las esporas u otros
gérmenes putrefactos. Todo el tratamiento dz la ‘ruta

se hace puss mediante el 1fquido gulmico y el aparato
gue aplica el mismo, de modo gue las frutas daiadas

no pueden inogular o afectar 1o que esté sn buen estado.

Para reslizar ol pitodo mediante las operaciones
descritas ss usan magquinas sspecilalmente congtruidas pPa-
ra utilizar la solucidn gufnica en la Forma mas economi=-
cae Por lo tanto este invento estl adends provisto del
di spositive egpecial para el tratamiento de la solucidn
comprendiendo cubetas 3l dispuszstas bajo la salida 17
san el extremo de la caja 22, sara la descarga de todo
el 1{quido y materia extrafia procedente del fruto lavado,
" que previamente ha pasado vor la criba 32 dispussta en
las cubetas 31 de la fig. 1 a la lzquierda de tsta, de
modo ques todas las hojas y partfculas nayores de sucie~
dad, eftc, sa ssparan dal lfquido y pueden slininarse O
extraerss quitando sl arnazbn 33 Lus llova li criba de
eaas cubstas.

Una tubsria 34 de vuslta, lleva el fluido 4de
cada cubeta 31 al rscipients de los depldsitos 35 que cons-
$ituye ol medio primario pars ssparar la parte sbéiida del
17quidc. Iste recipiente depomitante 35 esta provisto de
ua serie de chapas transversales inclinadas gg gue aca-
ban con la relscidn da espacios respecto al fondo, como
se ve en la fig. 1; dichas chapas 36 llzvan interpuestas
otras chapas 37 incelinadas. tambiédn hassta tocar la parte
superior del depbsito, de modo gus el 1fquido al pasar

del extramo inferior al posterior o trasero de z3te de-
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pésito, estd obligado a seguir un recorrido en ciclo
cerrado hacia arriba y hacla abajo en dicho rscipiente, 10
© que fuerza las partfculas pesadas del 1iguido, a deposi-

tarse, porque la corriente a8l gircuianie 2s lentue

A funcionar normzlments, 23ste recipients gé
estéd précticamente ileno‘de ligquido y ticne una salida
en 38 bajo la cual hay una chapa inclinada 39 entre los
1ados del recipiente depositante. 31 fondo de cada cavi-
dad of tuads entre las chapas inclinadas 37, tisne una
taza 40 de sedimen taci én que 1lsva un tapén 41 para re-
tirar los dzpbsitos que han caido en astas caviddﬁes.

Wl extremo de la tubaria de salida 38 tiens un

c0d0 42 para la dascarga del fluido tratado, 1l filtro

pripario 43. Hste filtro comprende un vaso ciiindrioco
44 cuyo extremo superior estd sbiérto y la arista O cali-
to de 4sts asti perforada en 45. La brida 46 estd suje~
ta al contorno del cilindro 44 bajo la 1fnza de orificios,
formando uUna cdmars anular pira la llegada del 1fguido
de descarga del eilindro y que se dirige hacia fuersa
por el tubo 47. Hay una tuberla de entrada 48 dispuesta
¢ mcentries en el cilindro 44 cyyo extremo inferior esté
perforado con orificios 49 y el codo 42 descarga el 11—
quido desie sl recipiente de separacidn a 1a tuberia 48,
que en el fondo ssti rellano de grava, como serialado en
.

50 de la fig, 1.

™ espacio anular que rodea la tuberia 48 se
ragllena con una materia porosa para filtrar el 1iquido
qus sube y extraer el polvo y la sucizdad a fin de lim=
piar el liquido para volver a usarse sn 2l tratamlento

sucesivo del fruto; la parbte superior del cilindro 44
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estd cubierto con una tapa 51.

T tubo o canal 47 del filtro primario 43 des-
carga ol 1iguido en el tanque 52 ablerto por arriba ¥
provisto de tabiques verticales 33 hasta clerta distan~
cia del fondo y entre Jlos mismos hay otra ssrie de par-
ticionas gé prolongadas hasta la parte swosrior, de mode
que el 1iquido al pasar desde el 47 hasta ol extrepo
opuesto de este tangue cmstituiri también un ciclo si-
nuosos Tsta operacidn hard depositar los residuos o ma-
terias extrafas remanentes, ¢us podrén extraerse de las
cavidades o bolsas 85 provistas de los tapones {3&.

Hay otra twberia 97 di gpugsta en la bolsa 98
dsl tanque para formar una entrada 39 en criba, de medo
que el lfguido del tanque pueda Sublr por la tuberia 57
mediante la bomba 60 y seguir hacla las boquillas o en~
chufes de la miquinas Dsta bomba 60 pusde swministrar
el fluido bajo presidn y en caso reguerido puede hacerse
por ia tuberia 61 al filtrc baje presidn 62, a fin de
£iltrar definitiva y totalmente a1 1liguido gue, luego
por la tuberia 63, vuelve a 1as tubaerias 12 7 28 a fin
de regar sl fruto.

aste riego pusde hacerse a cuslguier presidn
requerida vde la bomba de gue se dispone y sh caSo dese
do puede disponsrse el filtro a presidn 62, fusra de
aceidn, es decir no utilizarse, lo cual se hard mediane~ |
te las vélvulas 64 y 65 a Tin de que medlante la bomba
pase el 1fquido por la tubaria de empalme 66.

4 este raespecto hay que observar gque en ciertas
comarcas 1a fruta tiene un polvo en aivisidén considera~

blemente mas fins que el otras, asi como la sucizdad
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adherente que es dificil de ssparar dsl ligquido y requie-
re 81 ugo de filtros a presidn para limpiar intensamen-
te 1la solucidn. W la mayoria de las localidades no obs-
tante, puede operarse sin =1 uso del Tiltro a presidn,
en cuyo caso pasa el lIiguide, como referido, por la tuba~-
ria de empalme 66 desde la bomba dirsctamente & 1as bo-
quillas de rociar O ragar.

W recipiente depositante prinmario y el tangue
o secundario 52 constituyen una se.d.imenta.oio'n eficaz del
1fquido iratado en eooperacidn, con el filtro primario
43 en forma que puedé volver a utilizarse frecusntsmente
y circular contimuamente mediante la oomba 60, con lo
cual Se logra el tratamiento de una gran cantidad de fra«
10 S

Is disposicidn, constructiva del recipiente de
precipitacidn de los sedimantes, asi comc del Tiltro pri-
mario o previo y de los tangues de suministro y acuwnula~
eidn, forman un conjunto de partes nuevas de este inven-
to, juntamente con =1 método de tratar =l fluido para
volver & utilizarse en la micuina lavadora 7y limpi alora.

Pinaslments se hace por lo tanto castar gue de
la descripeidn expussta se deduce gue este invento cons-
titye una nueva digposicidn para el tratanionto de fru-
tas y hortalizas, principaimente del género de naranjas
v limones, juntamente con méfodos sspeciales para su
tratamisnto con esta solucidn asi como la con struceidn
gspecial de aparatos correspondientes, lo cual constitu-
ye un sistema scomomico pura fratar los frufos que se

preparap para el embargue destinado & 108 mearc.al 08



Yscorito suficiantements el prssente invento 1o
que se dezlara como de novedal & invencién propia, son
1as siguisntes reivindicaciones:

12, .parato para tratur frutas y horballzas que
canprende macanismos para dirigir el fruto gontimuanente
on circulacidn por la miquina, girando el misno fruto
continuamsnte, estando dichos Mecanisnos en secciones,
la primera recibisndo ¥ dirigiendo el frute a la segunda
seeoldp ds los mecanimmos de La abyuina, habiendo medios
pars proyectar el liguido de 1a soiucién gquinica en for-
ma de riego a presidén sobre la superficie del truto en
dicha primera seccidn, asi como otros maxdios para 1an=
zarlo tanbiédn sobre el fruto en la segunda geccidn de
los mecanismos de tr snsporte-del fruto y destinalia a la
] impia d=1 mismo, =zsi como mefios para acurular el fluls
do y otros para Tiltrar dicho 1fquido y devolverle al
origen inicliale

23. Tn ai spositive para regar y lavar frutas
y hortalizas con Unda solucién quimica que censta de meca
ni smos para FTiltrarlas OOmprendiendo'un vasc eilindrico,
una entrads ceontral hasta el Tondo del mnismo, una Salle
da anular en su parte superi or, hacisndose la circula =
cidn del fluido por el material =11 4rante del cilindro,
en relacidén de la ciroulacidn del fluido por la entra -
& Be

3 &, oparato para tratar frutas ¥ hortalizas
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frescas, rocidndelas con un liquido a presidén, o mprem-
diendo medios para el tratamiento ddLquﬁido destinado

a la separacidén de matsrias extrafias, qus consta de un
recipiente, una entpada en un extremo del mismo, una Sam
1ida al extremo opuesto del tangue, una serie de tabiques
paralelos intermedios gque se extianden transversalmente
antre 10s 1ados de dicho recipiente y que terminan en

el fondo, asi como otra serie de tabigues inkermedios
paralelos con la mismy distancia de separacidn y que
llegan hasta la parte supsrior y finalmsnte otros medios
.0 piezas para extraer los sadimentos d2 138 Dolsas O 8S=
Pacios.

42, iparato para el tratamiento y preparacién
de frutas y hortalizas para su transportea;,Sagﬁn se
describe y reivindica 2n la presente memoria deseriptiva
v se 1lustra con 1los divujos que a la misma se acompa -
flall.

Consta esta memeria de diez y seis piginas fo-

liadas vy escritas por una sola Carlde

adrid, 6 de noviembre de 1926.

Teocadio ILépez y Lépese-

Po./ /
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