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MEWNORTIA DESCRIPIIVA

de la PATENTE DE INTRODUCCION, por 10 afios, solicitada
& favor de Don Glovanni C A PRI N O, de necionelidad
Italisna, residente em ROMA { XYtalis ), por " UN TROCEDI-

- M[ENTO PARA L& FABRICACION DE UNA BEBIDA 4 BASE DE Z0M0

DE UK ",

Esta descripcidn tiene por objeto un procedimiento pars
la fabriocmcidn de una bebide a base de zumo de uva, sin ul-
terior aditamento ni de azfosr ni de jarabe, mediante un
tratamiento especial a que ze somete el referido zumo de
nva'.

De acuerdo com dicho procedimienteo el mosto o zumo de
uva, que pusde facilmente mantensrse durante todo el afio
clarificado, es decir " defecado ™ por la accidn del pko-
plo anhfdrido pulfuroso necesarioc para su conservacidn, se
trata con carbdn active y después, previa su filtracidn
pars obtener nuevamente un 1lfquido clarificado, se czlien-
ta en csldera abierta, provista de doble fondo por el que
eircula vapor o agua caliento-. A oontinuacicfn el 1¥quido
que asf se obtiene se enfrfa y luego se aromstize y, @i
es necesario, se acidifica y se refuerza su colorl.

El carbdn activo, que puede ser subatitufdo iguelmente

por cerbén animal o vegetal puede afizdirse al 1fquido,

con borboteo o né de aire o de gas carbénico, ya sea antes



ya durante su caleéntaniento, gue tiene Hor finalicdad

20 el slliinar el annfarido sulfurasa, za al final de l1a

reaccién, gs decir, después del desprendimiento del

proplo gnhidride sulfurocsoe La aeeidn principal derivada

del carbdn ss la de decolorar y desodorizar el zumo de

uva de manera tHal que su gabor ne pueda influir sobre el
25 aroma o esencia gue la serd agrezade mds tarde.

31 cazlontamiento del 1fynido se 2levard a cabo a uaa
tenperatura, nz superisr a log 802, con o gin borboteo
ds aire o de gzas carbénico, hasta la eliminacidn pareial
0 total del annfdrido sulfurocsc. E1 mosto que as{ se ob=

30 tiene podrd ser acidificado eventualments con deide
natural, cfirico o tartdrico y @e manera gue la bhebida
resuliante presenie una acldez ajradable sl yaladar.

BL mosto se enfria y luezo se sromatiza con cualyuier

eseucia natural de fruta o con usceites aromdticos natue

f )
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ralea v tambidn con extractos naturales a base de Jugos
como por ejenplo de tamarindo: a continuacidn se procede
a su embotellado, previa su dilucidn en azua saturada de
dcido carbdnico o a la concentracidn deseada.
L2 dosis de los productos que e uzan en este procedli-
40 miento varfan en cada casc, segin sea la calidad del
mosto de que se disponza. La prdctica ha dewmostrado que
lag proporcicnes siguientes dan un resulitade inmejora-~
ble: carbdn active, de 1 a 10 gramos o nds por litro de
mosto de uva; asidez de la behida resultante, de 0'20
45 a 0'60 % a base de 4cido cftrica. Se puede asf mismo
partir de concentrados de uva, 3 lo8 cuales sa goneterd
iguaimente al tratamlento con carbdn activo en la dosis
dae 1~-20 grames por litro, sin someterlo a calentamiento

an aguellos casoB on que se encuantre desporvisto de anhf-
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drido sulfuroso.
La cantidad de aroaatizante gque ha=- 4o agregarse

devende del gusto, de la calidad de la esencia que

se enplee y de su concentracidne. Con una escncia de

un readimiento de 1/400 la cuntidad necesaria para

cada litro de bebidé puede variar de 0,3 a 3,0 graucs.

Con esencias de calidad inferior aumentard naturalmen-

te en proporcidn la canticdad empleada. Con acelites aroud-

ticos la dosis serd de 0,3~2 gramos

23T litroe y con exe

&

tractos naturalss a bass de zunos, la dosis serd de
£=~20 zramos por litro.

La acidez de la bebida en casou necesario nuede yracw
ticamente ser distinta. gue la obbtenida con deidoes natu-
rales, por ejemplao con el empleo de zumod de frutas
agriag tratados con carbén, en la dosim de 5-20 % o
mdg. En el caso de gue 1z acidez resultase demasiado
elevadd podrﬁ correzirse con un méiodo adecuado Dara
ello.

La dilucidn del zumo de uva, para obtener la bebi~
da resultante, se basard en una cantidad de zZumo va-
riable dal 8 al 35% o nds v puede llevarse a cabo vor
atitamento  de agua o nor aditamento total o paraial
de zuao8 de frutas anargas tratados o no con carbdn
achivoe

din el caswn en gue fuese necesario reforzar el color
se cplears la enoccianina lfquida natural; en la dosis
dg 0,2=6% o cualycier atro colorante infcuo y adecuado.

4% tftulo puramente de ejamplo ¥ sin cardcter restric-

P s s s
tivo se describe a continuacidn el procedimiento jue

2]

se i

&

lgue para la obtencidn de 1a bebida siguientes

10 litros de zumo o mosto de uva blanca con una cone
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centracidn de azdcar del 22%, se tratan con 30 :jranos
de carbdn nctivo v duranie un periodo de 12 horas se
somete a un borboteo de aire, Z1 referido 1iguido se
filtra a travda de una masa filtrante de alzoddn con

el fin de obtener un 1fyuido transparsntes KL proplo
1{guido se calianta /dnﬁﬁﬁgedos horas a la temperatura
de 65 a 70 srados centfzrados hasta la eliminacidn del
annfdrido sulfurese a la vez gue se concentra hasta ale
canzar una densidad del 35% ( pesoc Baling ).

El referido zumo ha sido aromatizado con & gramog de
asencia de limén, de rendimiento 1/400 y a continuacidn
dilufdo con agua saturada de annfdride carbdaico, en la
proyorci&h da 65 gramos de mosto de uva, tratado de 1la
manera dicha y 125 gramos de agua gaseada.

Como la acidez inicial de la dilucidn era de 0,45% en
voluaen, ha sido necesario agregér 40 gramos de deido
cftrico natural wara obtener, en la bebida dilufida, cer-
ca de 0,35% de acidez.

La bebida obtenida de esta manera resulta sumamente

agradables al naladars.

mummmmm e N O T A e
Se reivindica como objeto de esta Patentei~
10.~ Un procediniente para la fabricacidn de una be-

bida a base de zumo de uva, caracterizada por el hecho
de gue el mosto se decolora y desodoriza mediante carbdn
activo o carbdn animal o vegetal aen la proporci5h de 1-10
gramog o mds vor litro, verificdndose la agregacién de
dicho carbdn tanto antes como durante o después del calen-
taniento de aquel, necesarioc para la eliminacidn del anni-

drido sulfurcso.
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20.- E1 propio procedimiento de fabricacidn de lz
reivindicacidn 1, caracterizado por el hecho de que la
bebida de referencia puede prevararse partiendo de
concentradog de uva an cuyo caso la cantidad de carovdn
necesaria variard de 5-50 o wds sramos por litro.

32, X1 propio procedimiento de fabricacidn de las
reivindicaciones anteriores caracterizado por el hecho
de la eventual acidificacidn obtenida con dcidos natu-
rales cftricos o tartdricos o tambidn por la agresa-
cibn de zumos agrios en la dosis de 5-20%, siendo la
acldez final, a base de dcido cftrico, de 0,2 a 0,6 gra-
mos por clento.

484~ E1 propio procedimiento de las relvindicaciones
anteriores caracterizado vor el hecho de que la bebida
de que ae tratn viene ya gasificada o bien dicha gasi-
ficacidn »uede practicarse a continuacidn de la dilum
eidn de la misma con aguk, con zumos agrics o con agua
¥y zumos agrios a la vez.

Sle= Bl propio procedimiento de las reivindicaclones
antariores, caracterizado por el hecho de gue el zumo
de uva ge aromatiza wediante esencias naturales de fru-
tas en la dosis de 0,3=3 gramos ds esencia de rendimien-
to L/400 por 1litro ¥y aaf mismo con aceltes esenciales
naturalesd en la dosis de 0,2=2 gramos por litro o tam~
bien medignte extractoa naturales a base dc zumos de
frutas en la dosig de 2,20 srsumoes wor Llitro.

62,31 propio orocedimiento de fabricacidn de las
reivindicaciones wnteriorea, caracterizado por el hecho
de que el refuerzo de la ¢oloracidn del lfquido se efec~

tda mediante enccianina 1fquida en la dogis de 0,2=6%
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o conn cualquier otro colorante indeuo v adecuado.

724~ Un procedimiento para lg fabricacidn de una
bebida 2 base de zuwmd 46 UVS.
Congta la presente memoria descriptiva de seis hojas
145 foliadas escritas por una sola cara.
Barcelons, 13 de FHEBRERO de 1942,
Pu Ae
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