
li B M O R I  A D E S C R I P T I V A  ée l a  Patente de Introduc­

ción s o l i c i t a d a  a favor  de D* Juan Viader Roiger,  de Barcelona,  

por "UN PROGEDIMIEHTO DE BABRICA0I#H DERIVADO DE LA DESCREMACION 

DE L a  LECHE PARA LA ELABORACION DE UNA DEBIDA NUTRITIVO REFRES­

CANTE" .
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Las Industr ias  lácteas  tan desarro l ladas  en nuestro p a i s ,  es­

pecialmente en Regiones como Cataluña, G a l i c ia ,  A s tu r ia s ,  Santan­

der ,  ect* tienen casi por única f in a l id ad  l a  obtención de los pro­

ductos prirccipalés de l a  leche com© son l a  manteca y e l  quílso, 

pero lo s  subpraductos de esta  fab r icac ión  se venden a tan ©ajo 

precio que en algunas de las  citadas industr ias  l le gan  dichos 

subproductos a considerarse cono de va lo r  desp rec iao le *

E l  objeto del procedimiento que nos ocupa y qu e< se desea 

patentar tiene cap i ta l  importancia según se comprueba en otros  

Paiseo como Hungría, en que se ha v i s t o  p ra c t ic a r ,  por const i tu i r  

una v a l i o s a  ap l icac ión  de los  citados subproductos*

En e l  procedimiento que se describe en la  presente Memoria y a 

base de l  cual se in troduc irá  en España una nueva indus t r ia  d e r i ­

vada de l a  descremación de l a  leche, se puede u t i l i z a r  cualquier  

clase de esta  pero en general se emplea l a  leche descremada#

Se agrega a esta caca# en polvo y azúcar en proporciones  

convenientes para poder obtener una consistencia  de un grado apro­

ximado a l a  horchate de chufas.

Hecha dicha agregación se procede a l a  emulsión de j.& mezcla
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empleándose en esta  operación aparatos homogenizadores o b ien moli ­

nos mezcladores.*

25.)

d Finalmente, una re z preparada l a  emulsión con l a  consistencia  

que interiormente se lia citado se procede a l a  e s t e r i l i z a c ió n ,  pudién­

dose de esta manera presentarse e l  producto embotellado y completamen 

te inócu©.

'l3lIlSI -v a i  Producto resultante es una bebida de un gran valor nutrit ivo

i y gran poder refrescante, con la  cualidad de un sabor exquisito,

y su composición como se ha de ta l lado ,  a ©ase de substancias a l im ent i ­

c ias  de uso d ia r io  a le jan  todo recelo  sobre pos ib les  y p e r ju d ic ia le s  

30.)  e fec tos ,  ofreciendo su e laborac ión  todas la s  garant ias  desde e l  pun­

to de v i s t a  h ig ién ico .

lí 0 T A*-  Se i 'e iv ind ica  l a  propiedad de esj;a Patente de Introducción pors

Un procedimiento de fab r icac ión  derivado de l a  descremación de la  

leiíhe para l a  e laboración de una bebida n u t r i t iv o  re f re scan te ,  a 

base de la  u t i l i z a c ió n  del subproducto obtenido en toda c lase de 

Industr ia s  l á c t e a s ,  debidamente azucarado y tratado por emulsión 

con cacao en polvo*

La Patente que se s o l i c i t a  recaerá sobre "U1I EROCEDIMIElíTO 

DE FABRICACION DERIVADO DE LA DES GKE1.IAGI ON DE LA LE CHE PARA LA ELA­

BORACION DE U1TA BEBIDA NUTRITIVO HESFHHSCA1TTE" .

Madrid, 4 de Diciembre d /  1.931.
MARIO SOLER

Por Poder
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