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qae 83 aeo?spaf¿s e la  solicitud de una PArLiiriü Dis li- T-'.ODUj ÎON 

por diez años, a favor iv loa

3 r«j. D. Alberto S03H.3 HSOiíiABÍI y D. Alberto ¿ÍIÍ3K3H3 GüüSS

de naelonalüad alemana, aon domicilio en Madrid, ¿alie de ¿anta 

Casilda n« 1G y ealle  ¿el General baey n  ̂ 46, respectivamente,

por:

«Í2K EKOÜBDIiíIiSHIG D£ BLADOííACIQS JM? Oís A BiSBJDA AHiiHBTI-

0IA ".
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La Patente de introdueeión qae se so lic ita , se refieren  

un orceediaiento de ©laboiaeion de ana bebida de agradable sa~ 

tor y de eapeeiales cualidades nu trit ivas, muy adecuada para 

su emoleo eomo complemento de alimsntaeiou por enfermos, ¿onva*” 

leeientes y toda «lase de personas de organismo débil, sea bu 

debilitad norual o aeeldental, ya que además de suseualidades 

al iuentleiaa, reúne las ¡i® un nerfeetc tonieo.

Las senainnata® cualidades ¿ooenden, en primer termino, de 

la  &*1* salón cuidadosa de sus componentes y, en secundo lugar, 

del «upeaial proaedisilento de eleboración.

Para la  obtención da esto bebida e» emplean, en la  oro- 

porción aproximada que a continuación se indica, los productos 

siguientes:

Jara un determinado volumen:

De 2 a 28 partes de yema de buevo.

De 6 a 12 partes de agua destilada.

De 1 a 5 partes de azuear refinado.

De 10 a 50 partea de eoñae, y

De 0,25 a 5 na tes de va in illa  e rista l izada.



Para la  elaboraaión  ie  la  bebida Ae que se t r a t a ,  se n om­

bligan lo s  mencionados productos en la  forma s ig u ie n te :

m  primer lu g a r , se A isu e lre  la  yema de huero en él agua 

d e s t ila d a , a la  temperatura ambiente, y una rez  o bten ita  una 

p erfeata  d iso lu c ió n , be f i l t r a ,  sometiendo esta  d iso lu sió n  a 

gg io s  e feato s de un r&piáo batido por eópaoio de unos re in te  mi­

nutos. Simultáneamente se  oreeara otra análoga d iso lueidn  

del azúcar y la  r a i o i l l a  c r is t a liz a d a  en la  correspondiente 

cantidad de eoáas, som etiéndola, igualm ente, a l a  ftperaeión 

do f i l t r a d o  ana rea  obtenida.

¿q Pasan ambas d iso lu cion es nueramente a l a  máquina b a t i­

dera por arpadlo do unos cinco minutos tcu ta  ottouex su  per— 

fe e ta  m ezcla, obteniéndose s a i  una emulsión de io s  produetos 

eoaibina ios que, en d e f in i t i r s ,  constituyen  l a  bebida de que 

se t r a t a ,  de excelente sabor y exeepeionales cualidades a l i -  

35 m en tislas.
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U  i  t  l a  i  i  » » J  i  ó a .

iín resumen, re ir ía A le a n  lo s raeaxr untes oor rifctud d® la  

Patente do in tro  ¿ato lón  'me s o i le i t a n , e l derecho <? x e lu s iro  

40 d u t i l i z a c i ó n  y explotación  en 3aoaña, oor «1  n iazo de diez

años que fl^ a  *1 -rigente iistatuto  sobre Propiedad In d u s tr ia l, 

ie  un orocedlaiento a» elaboración  de una bébida a lim e n tic ia  

por combinación de yema de huero, agua d e s t ila d a , azúcar re ­

finado , ao£a« y rain  I l l a  c r is t a l iz a d a ,  en la s  proporciones 

45 aproximadas que u  indican en e l  eaerpo de esta  Memoria, s e ­

gún la s  S'jLoesirsu operaciones de memela, f i l t r a d o  y batido 

independiente de la  yema Ac huero en agua d e st ila d a  de una 

p arte , y da o tra , e l  azuear re fin ad o , la  r a i n i l l a  e r i s t a l i z a -  

da y a l coñac para, ana rez  obtenidas ambas d isu lo e io n e s ,

50 combinarlas entro s í  f  armando ana emulsión o d iso lu eió n  to ­

t a l  determinante de l a  bebida de que se t r a t a .

aee&orá la  Patente de introducción que se s o l i c i t a ,  so b re :
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»Un procedimiento de elaboración de una bebida alimenticia».

Iodo, en «abatanóla, ta i  «oso se describe en la  preaent* 

55 ¡¿eaoria y 3ln loa finor, en ella  aspaaiflandos.

3oiJsta esta Mouoria de tres aoja® sao«ano^rafiadas ñor 

una sola «ara.

íáaárid 8 Ae febrero de 1938
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