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MEMORTIA DESCRIPTIVA
que se scompafia § la solicitud de una
Patente de Invencién £ favor de Dn.

Espiridion VIDAL, residente en Barcelo-
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PATENTE DB IBVERCIOHN

por "UN YROCEDILIENTO DB YABRIGAGION DE UNA BEBIDA REFRESe
CANIR", € favor de Dn, Espiridiém VIDAL, s nseionslidad
espafiola, residente en Barcelons, ceile ds Calabris, n% 98,
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Ls Patente 48 Invemsién 4 que se refiere la presents
aemorie desoriptiva, sstd destineds € garantisar ls prople~
4sd y 18 explotsoién exelusiva, on Zspsefia y sus ocolonies,
s un procedimiento de febricacién &s una bedida refrescen-
te,

El componente prinoipal de dighs debids lo oconstituye
el sum0 ds uvs sin fermentar, ¢ mosto natural, que contie=
ne en disolueidén los elementos solubles de la uva,

Aparte 4¢ la mayor e menor cantidsd de egus ¢ue oone-
tenge, 10 que predomine en ¢l mosto e el esucar, y en me-
nor eantidad, #0idos, sales, materias albuninoess y meteriss
extractivas, todo ello de propiedades sltamente nutritivas
¥ 4o excelente paladar,

Por eso, 1a beblida refrescants qus nos ooupa, sobre
tener buan gusto, results muy slimentiois,

El procedimiento 4s febricacién oa muy esncille, Bas~
ta disolver ol moste ein fermentar en le santidsd necesaria
de agus, pars qus no resulte muy duloe # inyectar & 1a mese
ela #0140 cerbdénice, sl embotellarla,
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21 se deses que tengs sabor determinsdo, pueds siisdire
se ousl quier sroma ¢ esencia 4s fruts naturel,

Ho puede determinarse la gantidad exsots de sgus, pOre
qus no todos los mostos tienen el miomo grado 4 dulsurs,
ssi o8, Qquo 8L se quisre presentar sieapre el mismo tipo &
bebida, serd necesaric o cambier ls cantidad &e¢ sgus ¢ la
de mosto, en relsaién al esucar que éete contengs,

Como as pooc el tiempo caluroso, en nusstro psis, en
que puede emplesrss ésta babdids hecidndols eon momto freasco,
pues la vendimis comiensa s fines del versno, es precise
emplear mostos prepsrsdos d4e modo que se conserven mucho
tienpo sin sntrsr en fermentacién.

31 se esterilise ¢l mosto inuedistamente después de
obtenido, 7 se eonservs debidamente esterilissde, no fer-
menta y dura mucho tiespo sin altorur-o;

Tenbién puede emplesrse la concentracidn., El moste
oonoentrado es nstursimente mboho més rioo en scamponentes
solubles gue el mosto ordinario y sdemés de ser més esta~
bdle, pueds expedirse @ mueha distancia sin peligre de fere
mentsoién, |

Pero ses 1a que fuere 16 olase de¢ mosto empleado, ni
varies el gusto y propiedad ds la debida, ni le maners de
fabricarla, solamente la ¢sntided de sgus Ftiltsaﬁa ha do

estar en relacidn oon 1a o0slidad del mosto.
K O 2 A,

Se reiviniics como objeto ds ésts Patente:

12, Un proesdimiento de fabricseidn ds uns dedids ree
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frescante, consistente en disclver en determinadas percidn
de ague corriente o me jor filtrada, la csntidsd suficiente
de mosto nstural, o zumo de uva sin fermenter, segidn sea
fresoo, estirilizade o consentrado, psrs obtener el grado
50, de Aulsor que se deade, inyectando s la meszala dcido car-
bénico y alisdiéndole, 0 no, cuslguier aroms o esencis ds
frutas natursles, pesdndola & oontinuecién a ervages o bo-

tellas sdeousdas,

"UN BROCEBDLAIENTO DE PABRICACION DB UNA BEBIDA RBw
6be  FRASCANIR"

Barcelons 23, de ipayo de 1,935,
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