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gue 3¢ accmpafia 2 le solicitud de uns patente de

invencion por veinte afos en Espafe

los Sres. Talens & Ferrer.
resilentes en Carca~ente (Valencis)
por

»Un producto industrial alimentirio y refreccante,que con-

3

cte en pacstac de frutos f{resro® para preparacion de naranja-—

Foe

S

e

1a,lizon y maendarina naturales,conpuestas de las pulpars de
: 0. &
Yoz productos completemente desintegredasn»,Grupo 1. elase 6.

L= crisis agula porgue atraviesa le regiodon levantina,

iva de 3sus frutos,agravads por las

[&]

y e depreeideiln progre
intensas heladss en estos Ultimos afios,hacen cada vdz mas sen-—
+i14g la neecesided de inﬁustri&lizﬁr los frutos sgrios,ya gu2
comc consceuencls de 1la enorme intencificacion de su ewltivo
viens estandc a merced de un sinnl.ero de contingenclas gue
ileven aparejadas le pdrdida de niles de torneladas dg frautcs,
suseeptibles dg.ser aprovechados integramente.

Preceupadcs por ello. los que suscriben,que vienen deldi-
candose durante mucho *iempo al aprovechaniernto industrial de

los crcductos y subproductces 4e? naranjo dulee,limonero y man-

T

derino,y tenienio en cuenta e? encrme consumo g relrescos 2

base ¢ lor frutoc Ge los agvidc guz en forme de naranjaedc y
liwznadas se ecta haciendo en tcdc el mundo,por ser reconceidas

undnimenente como las mejores Bekidas refrescantes,al prodio
tienpo gue elimentiecizs,han venidc poniendo a contrlbucion to-
dos sus extensc® conoecimientos y estudics tras no poeos ensa-

yo= practicos,han conseguido el totel aprovecheamiento de los
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frutos,cuya explotaeciodn veniz hacidndose parcial y reducida-
mente,y merced a elilo han eonseguidc los recurrentes ls reso-
Iucion de tan importantiSme probleme,obteniendc un producto
inﬂﬁstrial sustitutivo del zumo de los frutcs freseos,suscep-
tible de ser consunido en tcdas las Spocas del afo,aun en aque-
17as en gue no existen 163 frutog propiamente dichos,elaborado
er perfectas condiciones de conservacidn absoluta 3 inaltera—
bilidad del prcducto,gue ofrece todas las propiedades caraete-
risticas de integridad y purezsa absolutas que la Ley exige, -
-adiante la presaracidn e una paste de frutos,fresca,conden—
sndg en frio o no,d _ntegrada por el aesocarpo y la pulpaide
- 123 frutoes freseos en estalo natural,tratada por un proce-
Aimtento especial,yue despuds desceribiremos,y constituila por
«1 porcentale absoluto de sabor y arome gque contienen los fru—
tos,3desprovista de las materias nocivas y dcidas de los mis-
ot y otros residuos susceptiblesz 4o ox;dac:én,cuya sepa-
roeibén previa es del todo indispensable pars eviter la decs-
ecorpcsicldn y feraentaclion de las pastas de qgue heuwct hecho
mencidn anteriovrmente.

ET prolucto industrial,que se pretende patenter para
sue gquede amparado por le Vigente Ley de Propiedad Industrial,
¢n su loble aspeceto s0lido y liguido llena por cumpleto el
fin perseguidec y yue en forma eminente precisaba pars lograr—
se;s Saber:

(A) Foraa conaensada.(Pastas de frutos frescos). Abre

81 producto,ancho campo a la exportacion por su costo y vo-
lbaen ainimosjpor su rendimiento mdxiwojpur su auopecto,pro-

nizdades v ecmeervzeion aksoluta en todos low elimes,v ror

=

Ta sume facilided As preparceidn,aun para el inductrial mes

lgg). Por cuminictrarse completan
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721 efpulente mcdo:

os. Cuanioc les Ffrutcs dc¢c los z2grics llegan

& tu perfeerta modurez (raranias,limones y mandariras),scn so-
metidos 2 uyna cneraeion meeanics 42 rallado de la cutieuls,

coenterierdo el aceite ccsenelal gue nreclsa extraer,puesto que
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tndn,es recogide por un recipiente,formando 12 kase 421 apara-

to,y el zumo resultantes,pase 2 un Aendesito recertor,por medio
Ag filtvrado a nrecsidn,pars Separar loT huesas o pepitzs y par-
tees eryssas de le rulna.

E1 znmo ya filtrszdo,pase a un aparato condensador al

nzoubierts interiormente 3¢ ne-—
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vario,ron recinpient

+21 inatarahle,sometidndolo a una operacior lents de evapo-

~

|9 .
roeidn,a 1o arceidrn de una temperaturs de 35.,hasta su reduceion

51 2’50 6 3 % 4e su volumen,equivalente 2l noreentaje e ma-
tevria aromdtiecs preal de los zumos. Entonees .se le sfiade aziear
pulverizado o jarahe de azlcar,que,unidc 2 la nasta de fruta
previamente tretada,en carntid=zd propcreionada y conve-
nicnte,se somete ¢l ronjunto a un »rocelimiento de mezele ab-
agpluta nor m2dio ie un sgitador corntinuo,durante la operacidn
de esterilizadc,vars favorecer la conservscion.

Les jugo

0

toscs o pastas de frutcs frescos =2ti obte-

[}
I'.j

2
ntd oz, nc eontienen ctros elementor acturales que los de los

frutoe tratasdos v puedem ser empleadcs para le confecciOn v

aromatizado Ae larabes,nastas de frutas Ae ronfiteria y otros
produetos zlimenticios,reuniendo 1z ventaja de- no comunicar

a srmellos ninpuns aciddz.
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Y2 er su estado de pastas de frutes, e nroceede 2 Su envasz-—
30 en tgwrges A2 eerdmica,dosifiecados Je a cuatro kilos,parsa

preparar efon 3u contentdo y mediante instruceicnes privadas
narg su ennles,120 litros Ae nroduectc liguido,con Jarabe de

ezlear,equivelente 2 5.000 frutos frescos.

to aeidulado en las nronoreiones penveridas,segin sea la natua-

tratar.
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Trgnzvassdo el ecorntenido en un tarro Acsifiesdo,a un vaso
afiddese 12 mitad de su vecluman,

Ael Zarahe nréviemente preparado,procedisndcse 2 diluir la

rrimeras novreion Je Zdarahe
{ 1mdc <
al que se le adisicne Jarahe

tyes conctritnuido A2 nartieculas sumamente finge,

a®i chterido o la Adeie westente Je Jarabe el cual ce vasz
nor un anavate diviscr y tamizsdor pare la totsl desintesra-
cién Ael sontenidec Ae nulpa,y en =ste estado el nrcducte,se

nronede 2 la omnereerion Ae envasadc en hcombonas U otros re-

cipientes que estime ronveniente l2 entidad neticionerice de
ipientes q “ti » r
gcste npiviléeioc vera presentarlo 2l comercio mayorista sare
ecte privilesio por -
12 ventz & grarel, procediendotal eierre v ctiquetsa de los
envases,uns vez coneluida le operacion detalleda.
N o t sa
Er vestmen: Rcivirdd os come de nuestra Urnica v exelu-
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natente que se sclicite por veinte afios en Espafe »Ur
t5 industrial alimentieric y refrescante cue consiste en nas—
tas de frutcs freseos vare preparzceidn de rnaranjads,limérn y

1ee nulnes 4e los produc—
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mardarine neturales,



2
cion 42 rallado 4e 1z ecuticula, ue ¢

O

ntienc aceitz eszncial que

ha de extraerse,pars evitar 1o oxidarcion del ﬁroducto a tratar.
2*_En tratar los citaﬁos.productos enteros,en un aparzato de-~

sintegrador del mesoearyo v despulpador,que los scciona,mereced

g un tornillo sinfin.

()

. 3 En tvatar 21 zumc riltradc en un aparato condencador o

inatacahle, sometidndcls 2 un lento trataziento de eveporaeion =
. O . _
Ta 2eeidn de temperatura de 35 ,hasts gue quede reducido 2l 2780

o 5% 9¢ su volumen,equivalente al poreentsde de materisa 2romi—

tica efertiva en los zumos,en euyo estadoc se le afisde azucar
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¢ 1cl mismc predueto (de szucar) gue,meze’a-
1e ecorvenientemente en lzs dehides nronorciones eon la pasta de
frute freses,prdviamente trataii,se somete el conjunto a un 2ro-
cedimiento de mezels,mediante el empleo de un agitador continuo
qurante la operaeidn de esterilizado paras favorecer lz eonserva-
cion,euycs lugo§ pastosos o
dos,estaﬁ integrod
metidoe al mencicnado trataniento,y pucden erplearse en l2 pwre-
paracion y sromatizado de Jarsbes,pastes fe frutzs de coenfite-
‘ris y otros proluctos 2lirenticics,2 lo® que no comuniecs ningu-
na aoidez.'

4& En preparar pr3viamente,para rofreseo ¢ alimento en forme
liruida, *mabe dc¢ azdcer,segin midtcdo,2 55" Beaund,sl gque se adi-
eiona extracto acidulado en cantidadez proporeionadas,segun l@2
‘netureleza de la2 pastz ae frutos a tratar,vertiendc el conteni-
ic de un-tarro docificado,e vn vaso e materis especial inataseca-
ble,afigdiendo 5 1o :aited de su volumen 421 jarabe prdviamente
preparado y diluyendo la pasta con especial culdado,hastz que,

formando cuernc eccn la primers poreion del Jarsbe eompleto,se



convierta en espeso liquidc,zl gue se afiade jarabe,consiguien-
do gz8L obtener un Jugo integrado por particulss sunamente fi-
nas,exentas de toda impurezay ¥y

5& En adicionar el Jugo chtenido,a la dosis restante del

Jarahe,el cuzl pasa nor un aparato diviscor y tamizador,naras la

total desintegracion del contenido de la pulpa,en cuyc estado
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'3

prorede g su envasado parz2 12 exportacion.

Todo cegun qgued2 expuesto en 9stg Memoria,que consta de
zeie hojas,eserites vor uns sola cara y 4 los fines gque Se han
gapecificado. Entre lineas =y= mecénimaa= Valen.

Medrid, 11 Julio de lvk?.

interesados.

p. p. do WODESTO POLO

Pc» autcrizaerion de los
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