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M E M O R I A  D E S C R I P T I V A  

gue se acompaña á la  so l ic itu d  de una 

Patente de Invención á favor de Dn. 

E sp irid ion  VIDAL, residen te en Barcelo­

na, --------— ---------------—------------------ -

* * * * * *  j* * * * * * * * * * * *
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P A T E N T E  D S  I N T E N C I O N

p©r *W Í PROCEDIMIENTO DS PAMÍCAOIQS DS UNA BEBIDA RIPEES» 
CASTB* t d favor de Da* Saplridién VIDA!, da nocional!dad 
eepañola, realdente on Boroalona, oalla da Calabria, n* 98*

a a a « a a *a * ** *á *a # a *«> *a * **

la  Patente da Inrezmldn d que aa rafiara la  praaanta 
aaaoria daaoriptiTa, eetd daatloada < garantíser la  propia* 
dad y la  explotaoidn axalmaiva, an lapada y ana ooloniaa, 
da on procedimiento da f  abrícaoidn da una bebida rafraaoan- 

B* ta#

SI componente principal da dicha habida lo  oonatitoya 
al cuma da ota ala  fomentar, a meato natural, que contie­
na an diaoluoidn loa al manto a eolublea da la  ota*

Aparta da la  mayor a manar cantidad da agua qoa oca- 
10* tanga, lo qaa pradomina an al acato aa a l acucar, y an ma­

nar cantidad, do idea, colea, matarían albuminoaaa y matarían 
extraetitac, todo alio da propiadadaa altanante nutrltltaa 
y da amalante paladar*

Por eco, la  bebida refractante que noa oaupa, cobra 
18* tenar buen guato, reaulte muy alimanUola.

El procedimiento da fabrloaeldn aa muy aanoillo* Baa* 
ta diaoltar al moata ain fermentar an la cantidad naoaaario 
da agua, para que no rooolto muy duloo o inyectar a la  méc­

ela daIdo oarbdnioo, a l ambotallarla*



gO* s i  • •  deesa que tange sabor determinado» pi»do afiedlr-
so oual quitr «rosas •  esonola do fruta natural.

5o pusds determinares la  oant idad sxaota Ao agua, por» 
que no todos loa meatos tlonan «1 alomo grado Aa Avisara* 
sa l os, quo al so quiero prosontar oloapro a l m&aao Upo Aa 

86. tábido, oará noo««arlo o «amblar la  oantidad da agua o la  
do mosto» en releoián al aasoar quo loto oontenga.

Como as pooo al tlampo oaluroso» en nuestro pala» sn 
qna puado emplear«a data batida haoldndola oon mosto fraaoo, 
púas la  vendimie oomiansa a finas del verano, aa praolaa 

30. emplear mostos preparados do nodo que se oonaerven muoho 

tiempo sin entrar «n farmentaoidn.
31 so aatarillsa  el mosto inmediatamente Aaapuds da 

obtenido, y aa eonsérva debidamente esteriliaade, no fe r­
menta y dura muoho tiempo sin alterarse.

3 3 . Tambidn pueda emplearse la  o ono entreoído. 31 mosto
oonoantrado os na tu raimante mtoho más rloo en componentes 
solubles que el mosto ordinario y además da ser más «ata­
bla, pueda espedirse e ameba dio tañóle ein peligra da fer­
mentas idn.

40. Pero eee la  que fuere le  eleee de mosto empleado, ni
varia «1 gusto y propiedad da la  bebida, ni la  manara da 
fabricarla, solamente le  eentidad de agua ut111sede be de 
eeter en relaeldn oon le  calidad del mosto.

5 O f  A.

3o reivindios oorno objeto do dote Patento i 

43. 1», Un prooodistiento do fabUeaoláa do une bebida re*
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fra se a n te , con sisten te  en d iso lv e r  en de terminadle porción 

de agua corrien te  o mejor f i l t r a d a »  l a  oentidad su fic ie n te  

de mosto n atural» o zumo de uva s in  fermentar» según sea 

fre sc o , e s t i r i l iz a d o  o concentrado, pera obtener e l  grado 

de dulzor que se desde, inyectando a l a  mezcla doido ca r»  

bónioo y añadiéndole, o no, cualqu ier aroma o esen cia de 

fru ta s  n a tu ra le s , pesándola a oontinueoión s  envases o bo­

t e l l a s  sdeouedas.

"US SBOC&DittXjtfTCO m  ?A&tiaAUIGS m  USA b b b x m  rb-  

56,  jF&ddCABXS” .

Barcelona 22, de Hayo de 1 . 935,  
¿>. A.
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