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MEMNORIA DESCRIPTIVA de la Patente de Invencién

por VEINTE ATi0S,solicitada 4 favor de "IA MORAVIA,S.A.,por "UN
PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE UN PRODUGTO ALTMENTICTO PARA =T,
GANADO". (Clase 68)grupo 10).
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Fara una de las operaciones que se necesitan én la fabricacién de
la malta,base de nuestrs industria,empleamos unos tostadores super-
puestos cuyo piso esti constituido por nlanchas berforadas con el
fin de poder establecer una circulacidn de aire caliente que entran-
do por la parte inferior del Primer piso llega hasta el d1timo atra=
vesando las capas dc malta desde donde se Pierde al aire libre. A
cada piso de éstos podemos dardiferentes temperaturas,segdn nos con-
venga.

Ahora bien: ®n el piso superior colocamos una capa de 20
centfmetros de espesor de algarrobas de las cuales Previamente, he=-
mos separado las semillas,tallos v toda clase de materias extralias
haciendo entonces circular por entre los intersticios de 14 citada
capa la corriente de aire calienﬁe,que Treviamente ha atravesado las
capas inferiores de Malta,y como consecuencia lleva en sf no sélo
el vapor que se desprende de los granos saturados de vitaminas,subs-
tancias foafdreas,sind tambien materia s6lida como raicillas de
germinacién,cortezas,particulas desprendidas del interior del grano
¥y otras substancias que contienen cantidadaes importantes de diage
tasa y fosfatos orgénicos,que son todos absorvidos por los pedacitos
de algarroba que constituyen la capa,

La algarroba,as{ obtenida basa despues por unos molinos que
la reducen £ una harina més § menos fina £ voluntad.

Esta harina,obtenida en la forma que queda expuesta,consti=
tuye un broducto alimenticio altamente nutritivo,rico en vitaminas,

&zucarydiastasa,y fésforo,que 5€ puede conservar indefinidamente

siendo muy apetitoso para el ganado y de fdcil digestién por la cane

tidad de diastasa que 1lleva absorvida,
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p Todo de confcrmidad con lo descrwnto en &sta llemoria,
L
NOTA .+~ 3e reivinddea 1a propiedad edta Patente -

por el procedimientc de

cio para el ganad o,compuesto de ale y

a absorvidas por aquella!
‘por medio del vapor desprendido de los granos de lz malts

fabricacién de un producto alimenti

garroba con las substancias propias de la malt

2y uulllzando%

el efecto los elemntos propios de la fabricacidn de la malta,y adicidn ﬁ

de una capa de 20 cent{m robas en el piso su-

etros de espesor de algar

perior de los tostadores superpuestos,previa separacién de 1las semi- i

llas,tallos ¥y toda clase de materias extrafias sCirculando por los in-

tersticios de dicha capa la corriente de sire caliente que ha atrave-
sado las capas

inferiores de lMalta ¥ absorviendo 1la algarroba las

substanclas desprendidas de la Malta dispuestas en las capas inferipe

res de los tostadores, Una vez obtenida asf 1a o1

f
!
garroba pasa &sty ?

POT unos molinos que le reducen ¢4 harina,

2
la Patente que se solicitu ha de rceaep sobre "Uw ”?OC“DINIFNHD i

DE T’“RI"ACION DE UN PRODUCTO ALTFNTICIO DARA L GATADOY, - ,

Madrid. 19 de Julio de l 29.
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