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PATENTE B IBVERCIORN
por veinte afios

e favor de PRODUGTOS MARINETE, S.4A., donmiciliesde en
Barcelona, calle Urgel, nfuero 71, p or :

"PROCEDIMIENTO PARA LA FABRICACION DE UN LICOR A BASE DE-
IECHE " ' ‘ '

HEMORIA DBESCRIPTIVA

Zs objeto de esta patente nn procedimiento para la fa-
bricacién de un licor de lsche, con cuya aplicacibén se ob-
tiens un licor totalmente exento de pbsito y se asegura su
conservacifn indefinide sin que se produzcan pdsitos: Rl
tal resultedo se consigue a base de una dosificacién acerta-
de de los elementos comporentes y mediante la préctica de
una determinala sucesién de operaciomes, particularmente de
un sistema combinasdo de enfriamientes, trasiegos, filtrajes
¥y reposos progregivos;

De ascusrdo con el procedimiento de referencia se mez-

clan alcohol y leche en una proporcibn refativa aproximeda
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de un 30 % del primero por un 50 % de la segunia, y se afiade
un 20 % de asucar y una pequefia cantidad de una esencia:

Por otrae parte se prepara un liquido poniendo en mace-
racibn limores cortados a una temperatura fija de 802, tem-
paratura que no debe ser depemala, para lo cusl resulta in-
dicado el empleo 26 una estufa de temperatura reguleble; 4l
liquiao quedan asi incorporsdos los principios sctivos del
1limbn, incluso sus viteminas; El aumento de temperatura di-
cho.permite la obtencibén de un liguido concentrado, sin peri
Juicio de lograr el agotamiento de los referidos prinecipios
activos del limbn por disolucibn y Hsmosis;

Se mezclan entonces los dos liquides preparades, en la
proporcibn eproximaia de 10 del primesro por 1 del sregzmdo, y
se filtra; después de heber enfriaio la masa total por deba-
Jo de los 5 grados.

Se deja después en reposo, durante une semans, a tempe-
ratura ambiente de 15 a 25 gresdos, pero hacienio descender la
temperatura,imrante la filtima jornasda,a menos de 5 grados,
después de cuyo enfriamiento se f£iltra nmeveamente:

isi se va prosiguiendo: & sucesivos reposos a tempera-
peratura ambiente ordinaria, descenso de temperatura a menos
de 5 graios durante la @ltima jornede de reposo y subsiguien-
te filtrado; Ia eleboracibn queda conciuse cuando en dos su-
cesivos filtrajes no se obtiere ya pbsito. Ifos intervalos de
reposo serén crecientes; de modo qus al primero ya indicado
de una semasna, sucederf otro de sos semanas, y despufs otro
de cuatro semangs y asi susesivamsnte, en progresibn geoné-
trica de razén 2, y siempre se tomars la precaucidn de hacer

descerder la temperatura por debajo de los 5 grailos durante



10

15

20

L JE

166515
le iltima jornada del periodo. ' ,

Lespués del filtimo Filtrajo piwde ya procederse al enva-

sado del licor obtenido, siendo recomeniable, aun cusanio no
mnecesario, conservar las botellas llenas en cavas o cé.ma.ra.s’
e temperatura constante de unos 20 grados.

Neturalmente en la realizacién préctica del procedimien-
to podré varier todo cuanto reviste caracter accesorio o cir-
cunstanciel relativamente a la esencialidad del mismo, e in-
cluso hay que sdmitir cierta elesticiiad en la dosificacibn
gefielade y en los periodos de reposo de prefiltesio consigna-
dos, puss, se compremie; que, & costa de una imperfeccibm,
pueden ser reducidosy como, sin que sea mecesario, pusden ser
priélongados: Esg, en cermbio, mecesario siempre haser preceder
el filtraje de un descenso fuerte de temperatura, que provoca

y facilita la precipitacibn de los pbsitos mucilaginosos.

SE REINVIIDICA :

1 - Un procedimiento para la fabricecibn de un licor a
base de leche, en conformiiad al cual se practicas la siguien-

te sucesibn de operaciomes:
a) Se mexclan alcohol, leche, azucer R  una esencia, en

la siguiente proporeibn sproximada:
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TECHE 5342e0050s000+ 5O por ciento

AZUGEY ,isseisesesss 20 por ciento

b) Se prepars otro liquido, concentrsio, ponisnio en ma-
ceracitén limores cortados, & uns temperatura sproximada de 80
graios, en estufa; de modo que dicha temperatura no sea depa~
sada, ‘

c) Se mezelan los dos 1liguidos & y b, en una proporcién |
de 10 de & por 1 de b, se enfrie a menos de 5 graios y se fil-
tra; ' '

d) Se deja en reposo dnrante una semana, a temperatura

normal ambiente, de 15 a 25 grados, y se filtra de nuevo, pre-

. vio hacer descemnier la temperatura durante le fltims jornzda

a menes de 5 graidos,
e) Se deja en reposo absoluto nuevamente, duraunte dos

gemanas; al cabo de las cuales sa filtra, previo hacer des-
cenler también, durante le Gltima jernsia, la temperatura &
menos de § grades, y asi se va prosiguienio sucesivamente, al-
terna.xﬁo reposos & temperatura normal ambiente con filtrajes,
previo descenso de la temperatura a menos de 5 grados durante
u:na. jornada, hesta que en dos filtrajles sucesivos no se ob-
tiens ya ningtin pbsitos Ios intervalos de reposo serén cre-
cientes, ceda uno de ellos doble del anterior, o sea formando
une, progresién geométrica de razébm 23

f£) Elaborado ya el licor en la forms relascionaia, se pro-
cede a su erbotellsio en forms pormel, dejanio de preferencis
las botellas inmoviligedas y mantenienio -sin que ses empero

de absoluta mecegidei- unz termperatura f£fija de unos 80 gra-
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. 2 - Procedimiento para la fabricacibn de un licor & ba-
se de leche.
?a
i

Consta la presente kemoria beserip-
tiva de einco hojas mecanpgrafiasjas, es-
eritas por una sola cara, numerajas gel
lal 6 3y con sus limas numeradsas, & su
vez, de cinco en eincoi

Barcelonsa, 27 junio 1944
PLiA;
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