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N ENORIA DESCRIP YL VaA

que se acompaflia

a la solicitud de
una patente de INVMNCION por veinte aflos en Espafia
a favor de
Don Vicente CAND La CORTTLIS, Licenciado en Cilencias guimicas, Profe-
sor Cuimico del Labgratorio Munlicipal , Asesor Técnico de la Junta
Frovincial de Abasstcs, de Valencia, ¥ veeclno de esta capital,
por
v ITURVO PROLUCYO INDUSTRIAL, ALLMENILCIO, QUE COWSLISYE EN CARNE
KSPICIAL DE NARANJA, BN DULCE *
(&) () (&) (&) (&) (&) (i) (&) (&) (&) (&) () (&) (&) (&) (&) (&) (&) (&) (&) () () (%)

Los productos obtenidos de las naranjas son tan sscasos que,
casi se pueden contar con los dedos de la mano, tales como : vino de
naranja, jarabe de naranja, mermeladas y confitura de naranja.

71 productc que se trata de patentar contiene como materia
prima base de su febricacidn la naranja, pero en forma tal que se
puede envasar en Cejes o exportar en panes previamente embalados,
lo que indiea cue se trata de una nueva modalidad ¢istinta a todo
lo conocido Lasta _a fechb.

Es un producto comestible, de confiteria, cuyos carncteres
v modo de preparacién responden a las siguientes condiciones :

La composicién es de una mezcla de 60 por 100 de azlicar v
40 por 100 de neranja completa, entendicndo por tal, la narsnjac
con su corteza y pulpa, previamente hervida hasta consistencia pas-
tosa, producto que se tritura ¥ tamiza para obtener una pasta ho-

&4
mo génesa.
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La pasta as{ preparada se cuece con el jarabe de azlcar hasta
confitar completomente el producto, agregindole el unc por cien de
cola de poscado para cue adquiera la consistencia similar a ls car-
ne de membrillo ; producto hasta shora no fabricado, por ser los si-

milares, jaleas Ce zumo, mermeladas, dulces secos, ctc.
- NO T A -

En resumen : Se relvindica en esta pbrtente un producto de con-
fiteria, alimenticio, que consiste en carne de nar-nja en dulce, cons
tituido por un cuarenta por ciento de naranja completa (corteza ¥
pulpa), previamente hervida hasta tomar consictencia pastosa, tritu-
rada v tamizada despuls, y sesenta por clento de aziicar hocha Jarabe,
cociendo la mezcla y agregando a ella el 1 por 100 de cola de pescado
para adqiirir la necesaria consistencia, dando a la wmasa resultante
la forma gue se Julera para envagarla,

S¢ reivindica, por Gltimo, como objcto sobre el gue ha de re-
caer la patente de IWVSIICLON que se solicita por v:inte aflos en Es-
paila, " UN JUEVO PRODUCTO INWDUSIRLAL, ALIMENYWICIO, NUY COHSI™ % 1IN

ARNE ESPECLAL L[ WARALJA, EN DULCE .

TOLO COIFCME queda expresado en esta meuoria cue consta de dos

hojas ezcritas & miguina por una sola cara.

Madrid 10 de HARZO de 1928




	Bibliographic data
	Description
	Claims



