MEMORIA DESCRIPTIVA
que se aoompafia & la solicitud de uns patente de

invencidén por veinte afios en Espafia

s favor de
Don Juan RASERO Tiredo,de macionalidad espafiola
residente en La Laguna (Tenerife)
por:

"UN PROCEDIMIENTO PARA OBTENER HARTHNA DE NARAWJA®",Clase 5&.
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La presente Memoria deseriptiva,refiérese segin
su emmeisde indica a un procedimiento para obtener harinas
de naranja,de que se desea odbtener la correspondiente patente
de invencidn,al smparo del vigente Estatuto sobre Propiedad
Industrial.

El precedimiento de referencia tiene lugar del
modo siguiente: Se lavan perfectamente las naranjas en agus
caliente a fin de quitarles la arenilla que puedan tener;
se parten en cuatro pedazos para extraerles las pepitas;
después se somste el producto & evaporasion conveniente,s
£in de impregnar el 1iquido de ls narsnja a su ociscara,para
lo que,el fruto mencionado ha de estar en perfecto estado
ds madurés;inmediatamente después,pasa el producto a seca-
deros de aires calientes a la temperatura de 502. Hecho
todo lo que precede se somete a trituracién del conjunto,

a £in de unificar el 1{quido a medio secar oon su corres-
pondiente cascars,pasando nusvamente al secadero y después

al molido perfecto,con lo que se consigue la harina de
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naranja,que después es empagquetada y 4ispuesta para la venta.

N O T aA.

La patente de invencién que se solicita por veinte
afios en Espafia,recaerd sobre las particularidsdes caracteris-
ticas de las siguientes reivindicaciones:
18.= Procedimiento para obtener harina de naranja,
mediante el perfecto lavado del citado fruto en agua caliente,
para quitarle la arenilla que pueda tener; pirtese en cuatro
pedasos para extraer las pepitas,sométese el producto a
evaperagion para impregnar el 1{quido resultante & la céscara
de la naranja,para le que el fruto menoionado debe encontrarse
en perfecte estado de madurés.
£3+= Procedimiento para obtener harina de naranja,
que ademds de las particularidades caracter{sticas mencionadas
en la reivindicacidén primera,el 1{quido obtenddo e impregnado
en su odscara,pasa & secaderos de aire oaliente a la tempera-
tura de oincuenta grados,pasando después & trituracidn del
conjunto para la unifiocacion del 1fquido a medio secar con su
odscara; mas tarde,pass nuevamente al secadero,y per ultimo
al molido perfecto,con lo que se consigue la harina de naranja,
ds guste exquisito.
3% .= "UN PROCEDIMIENTO PARA OBTENER HARINA DE
NARARJA" ,Clase 58,
Todo conforme a le descrito en la precedente Memoria,
que consta de des hojas mecanografiadas por una sola cara,y
& los fines que se ha eapecificado anteriormente.
Madrid,l2 de Febrero de 1932.
Por autorizacién del interesado.
Fdesto Polo 1
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