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P A T E N T E  D E  I N V E N C I O N

por  v e in te  añ os

a  fa v o r  de PRODUCTOS MARINETE, S i.A ;, d o m ic i l ia d a  e n

B a r c e lo n a , c a l l e  D rg e l, número 7 1 , p o r :

TROCEDIMIENTO PARA LA FABRICACION DE UN LICOR A BASE BE­

LECES"

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

1 Es objeto de esta patente un procedimiento para la  fa ­
bricación de un licor de leche, con cuya aplicación se ob­
tiene un licor totalmente exento de pósito y se asegura su 
conservación indefinida sin  que se produzcan pósitos; El 

5 ta l  resultado se consigue a base de una dosificación acerta­
da de los elementos componentes y mediante la  práctica de 
una determinada sucesión de operaciones, particularmente de 
un sistema coidbina&e de enfriamientos, trasiegos, f i lt r a je s  
y reposos progresivos;

lo De acuerdo con e l procedimiento de referencia se mez­
clan alcohol y leche en una proporción relativa aproximada
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de un 30 % del primero por un SO % de la  segunda, y se añade 
un 20 % de azúcar y una pequeña cantidad de una esencia;

Por otra parte se prepara un liquido poniendo en mace- 
ración limones cortados a una temperatura f i j a  de eos, tem­
peratura que no debe ser deparada, para lo cual resulta in­
dicado e l empleo de una estufa de temperatura regulable; Al 
liquido quedan asi incorporados los principios activos del 
limón, incluso sus vitaminas: E l aumento de temperatura d i­
cho permite la  obtención de un liquido concentrado, sin  per# 
juicio de lograr e l agotamiento de los referidos principios 
activos del limón por disolución y ósmosis;

Se mezclan entonces los dos líquidos preparados, en la  
proporción aproximada de 10 del primero por 1 del segundo, y 
se f i l t r a ;  después de haber enfriado la  masa to tal por deba­
jo de los 5 grados;

Se deja después en reposo, durante una semana, a tempe­
ratura ambiente de 15 a 26 grados, pero haciendo descender la  
tenperatura,durante la  última jornada,a menos de 6 grados, 
después de cuyo enfriamiento se f i l t r a  nuevamente:

Asi se va prosiguiendo: a sucesivos reposos a tempera- 
pe ratura ambiente ordinaria, descenso de temperatura a menos 
de 5 grados durante la  última jornada de reposo y subsiguien­
te filtrado : la  elaboración queda conclusa cuando en dos su­
cesivos f i lt r a je s  no se obtiene ya pósito; Los intervalos de 
reposo serán crecientes; de modo que a l primero ya indicado 
de una semana, sucederá otro de sos semanas, y después otro 
de cuatro semanas y a si sucesivamente, en progresión geomé­
trica  de razón 2, y siempre se tomará la  precaución de hacer 
descender la  temperatura por debajo de los 5 grados durante



-  3 -

f

5

10

15

^3

166315
la  última jornada del periodo:

Después del último filtrado púe&e ya procederse a l  enva­
sado del licor obtenido, siendo recomendable, aun cuando no 
necesario, conservar las botellas llenas en cavas o cámaras 
a temperatura constante de unos 20 grados:

naturalmente en la  realización práctica del procedimien­
to podrá variar todo cuanto revista carácter accesorio o c ir­
cunstancial relativamente a la  eseneialidad del mismo, e in­
cluso hay que admitir cierta elasticidad en la  dosificación 
señalada y en los periodos de reposo de prefiltaado consigna­
dos, pues, se comprende, que, a costa de una imperfección, 
pueden ser reducidos^ como, sin  que sea necesario, pueden ser 
prAlongados: Es-, en canbio, necesario siempre hacer preceder 
e l  f i ltr a je  de un descenso fuerte de tenperatura, que provoca 
y fa c il ita  la  precipitación de los pósitos mneilaginosos:

N O T A

SE REIHVIEDICA :

1 - Un procedimiento para la  fabricación de un licor a 
base de leche, en conformidad a l cual se practica la  siguien­
te sucesión de operaciones:

a) Se angelan alcohol: lecha, azúcar y una esencia: en 
la  siguiente proporción aproximada:
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Alcohol n n m m ;  30 por ciento 
leche n . . . . . . . .  . .  SO por ciento
Azocar 20 por ciento
Esencia Según gasto particular en cada caso;

b) Se prepara otro liquido, concentrado, poniendo en ma­
ceras i6n limones cortados, a una temperatura aproximada de 8o 
grados, en estufa; de modo que dicha temperatura no sea depa­
sada;

c) Se mezclan los dos líquidos a y b, en una proporción 
de 10 de a por 1 de b, se enfria a menos de 5 grados y se f i l ­
tra^

d) Se deja en reposo durante una semana; a tenperatura 
normal ambiente, de 16 a 25 grados, y se f i l t r a  de nuevo; pre­
vio hacer descender la  tenperatura durante la  última jornada
a menos de 5 grados;

a ) Se deja en reposo absoluto nuevamente, durante dos 
semanas; a l cabo de las cuales sa f i l t r a ,  previo hacer des­
cender también, durante la  última jornada, la  tenperatura a 
menos de 5 grados; y asi se va prosiguiendo sucesivamente, a l­
ternando reposos a tenperatura normal ambiente con f i l t r a je s , 
previo descenso de la  tenperatura a menos de 5 grados durante 
una jornada; hasta que en dos f i l t r a je s  sucesivos no se ob­
tiene ya ningún pósitos Los intervalos de reposo serán cre­
cientes, cada uno de e llos doble del anterior, o sea formando 
una progresión geométrica de razón 2;

f) Elaborado ya e l licor en la  forma relacionada; se pro­
cede a su embotellado en forma normal, de jardo de preferencia 
la s  botellas inmovilizadas y manteniendo -sin  que sea espero 
de absoluta necesidad- una tenperatura f i j a  de unos 20 gra-
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2 - Procedimiento para la  fabricación de un licor a ba­

se de leebe. *

§
S

Consta la  presente Memoria Descrip­
tiva  de cinco hojas mecanografiadas, es­
critas por una sola cara, numeradas del 
1 a l 5 y con sus lineas numeradas, a su 
vez, de cinco en cinco;

Barcelona, 27 junio 1944 
P;A;
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