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1 MALA FEPRODUCCION |
| POR DEFECTO DEL ORIGINAL

MEMORIA DESCRIPTIV-A

DE UNA PATENIE DE INVENCION POR VEINTE Afios’ BN ESpAiRa, A

FAVOR DE DON ARTURO SERECIGNI ROSIFOL, DE NACIONALIDAD ES-

PANOLA RESIDENTE EN Medrid, Tenorife, 48 | o
s obre

"PROCEDIMIENT O DE FABRTCACTON DE PASU: DE NARANJA"
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La invenecibn se refiere a un procedimiento de febrica-
ol bn de pasta de naranja, que permite obtener este producto

de altas cualidades eslimenticies y refrescantes con 61 mé-

ximo rendimento, y el m{nimo costo.

Ei procedimient o ge realiza de scuerdo con las sigutan-

tes caracteristicas: |
- En un concentrador de vacf{o y a una temperature mixima
de 35 grados de calom;’se concentra el jugo de narenja ﬁasta'

obtener una dehsid&d{de 34/56 grados en frio, Pertiendo del

zumo de naranja concentrado a 34/36 grados de densidad en
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- frf{o, se obtiene la pesta de naranja, por la sigulente foér-

rula y modiante los mediocs y elomentos de favricaci tn que g
continuacibn se exponen:

En une batidora de cépacidad adecuada se depositan 851
gramos de pasta de naranja de 34/36 grados de densidad, a la
que se adicionan 90 gramos de riqueza cftrioa pura o en su
defecto de &cido c{trico puro y de;pués de ser batido durante
diez minutos hasta su perfecta mezcla, ge le adiciona 16 gra.
mos de aceite esencial de naranja y 75 gramos de.alcbhol que
se bate nuevamente durante quince'minutog hasta su perfecta
mezcla afiadiéndosele 7 y Yo gramos de exciplente tras lo
cual os nuovamente batido durante treinta minﬁtos, quedando
reducida a 1;000 gramos vy fabricada la pasta de‘naranja;

Esta pasta o3 envagada en barriles, garrafas, botellas ¥y
cualquler otra clase de envases lmpermeables de aluminio,

cart tn parafinedo, plexiglas, baguelita, etc, para su venta,

En resumen; la presente,patente‘de invencibn, recaeri
soore las sigulentes reivindilocaciones: '

la .~ Procedimiento do fabricacifn de pasta de naranja,
caracterizado porque se concentra ©1 jugo de naranja has-
te obtener una densidad de 34/36 grados en frio; én un cone-
centrado: de vacio, ¥ & una temperatura médxima de 35 gradbs
de calor, '
2z, Procodimiento, segin la reivindicacibn anterior, carac-
terlizado porque partiendo del zumo de naranja concentrado
8 34/36 grados de densidad en frio, y en una batidora ade-
cuada, se depositan-SSl gremos de pasta de naranja de 34/36
srados de densidad, & la que ge =diclonan 90 gramos.de.ri-

queza cftrica pura o en su defecto do &cido oftrico puro
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¥ después de ser betido durante dlez minutos hasta su per-
fgcta mszela, 9e¢ le adiclona 15 gramos de acolte egencial
de naranja y 75 gramos de alcﬁhollque se bate nuevamente du=
rante quince minutos hasta su perfocta mezcla, afiadiéndosele
7y l/2 gramog de exciplente tras lo cual es nuévémente bati-
do durante treinta minut o8, Quedando reducida a 1,000 gramos
¥y fabricada la pasta de naranjs,

38,- "PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE PASTA DE NARANJA"

Segin se describe.an‘la prosente memoria que sepsta de
tres hojes esoritap & méduine por una sole cera,

Medrid, 20 de septiembre gg 1.949,

Tavier Slazg
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