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M E M O R I A  D E S C R I P T I V A  de l a Patente de Invención 

por VEINTE ANOS, s o lic ita d a  á favor de "LA MORAVIA,S.A.,por "UN 

PROCEDIMIENTO DE FRICACION DE UN PRODUCTO ALIMENTICIO PAR/, EL 
GANADO" . (Clase en gru po lo )  .

Tara una de la s  operaciones que se necesitan  en la  fa b r ica c ió n  de 

la  m alta,base de nuestra Industria,empleamos unos tostadores super­

puestos cuyo p iso  está con stitu id o  por planchas perforadas con el 

f in  de poder esta b lecer  una c ir cu la c ió n  de a ire  ca lie n te  que entran, 

do por la  parte In fe r io r  del primer p iso l le g a  hasta e l últim o atra­

vesando las capas de malta desde donde se pierde al a ire  l i b r e .  A

cada p iso  de e'stos podemos d ardiferen tes temperaturas,según nos ion-
venga.

Ahora b ien : En e l p iso  superior colocamos una capa de 20

centím etros de espesor de algarrobas de la s  cuales previamente, he­

mos separado la s  s e m illa s ,ta llo s  y toda c la se  de m aterias extrañas 

haciendo entonces c ir cu la r  por entre lo s  in t e r s t ic io s  de la  citada 

capa la  corr ien te  de a ire  ca lien te ,qu e  previamente ha atravesado la s  

capas in fe r io re s  de M alta,y cono consecuencia lle v a  en s í  no só lo  

e l  vapor que se desprende de lo s  granos saturados de vitam inas,subs­

tancias fo a fá re a s ,s in ó  también materia só lid a  cono r a i c i l l a s  de 

germ in ación ,cortezas,p artícu las  desprendidas d e l In te r io r  del grano 

y  otras substancias que contienen cantidadaes importantes de d ia s- 

tasa y fo s fa to s  orgánicos,que son todos absorvidos por lo s  pedaoitos 
de algarroba que constituyen la  capa.

La a lga rrob a ,a sí obtenida pasa después por unos molinos que 
la  reducen á una harina más <5 menos fin a  á voluntad.

BBta h^ iñ a ,  obtenida en la  forma que queda expuesta, co n s ti-

tuye un producto a lim en tic io  altamente n u tr i t iv o ,r ic o  en vitaminas

a tu sa r,d ia sta sa ,y  fó s fo ro ,q u e  se puede conservar indefinidam ente ’

Siendo muy a p etitoso  para el ganado y de f á c i l  d ig estión  por la  can- 
tidad de d iastasa  que lle v a  absorvida.
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o en esto, lü.Gn'iox'Xci#

N O T A . . 3 , re iv in d iea  la  propiedad s ita  Patente por e l procedim iento de 

fa b r ica c ió n  de un producto a lim en tic io  para e l ganad o,compuesto de a l - > 

garroba con la s  substancias propias de la  malta absorvidas por aquella  

•por medio del vapor desprendido de lo s  granos de la  m alta,y u t i l i z o ' ;  

a l e fe c to  lo s  elemntos propios de la  fa b r ica c ió n  de la  m it a ,y  ad ición  Ü 

de una capa de 20 centím etros de espesor de algarrobas en e l p iso  su­

p e r io r  de los  tostadores superpuestos,previa  separación de la s  semi­

l l a s , t a l l o s  y toda Clase de materias ex tra ía s ,c ircu la n d o  por lo s  in ­

t e r s t ic io s  de dicha capa la  corrien te  de a ire  ca lien te  que ha atrave­

sado la s  capas in fe r io r e s  de Malta y absorviendo la  algarroba la s  

substancias desprendidas de la  Malta dispuestas en la s  capas in fe r io ­

res de lo s  tostad ores . Una ves obtenida a s í la  algarroba pasa ¿s ta  . 
por unos molinos que la  reducen L harina. L

La .atenúe que se s o l ic it a  ha de recaer sobre "UL PROClTDn'IElTTO j 
LE FABRICACION LE UN PRODUCTO ALIMENTICIO PARA EL CALADO". i

"Madrid 19 de J u l i o 'de 1.929.
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