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MEMORTIA DESCHEHIPTIVA

DE UNA PATENIE DE INVENCI éN PR VFINI'E AKOS EN ESPAKA, A
P FAVOR DR DON ARTURO SERECIGNI ROSINOL, DE NACIONALIDAD
. ESPANOLA, RESIDENTE EN Madrid, Tonerife, 48

- - .8 0bre

"PROCEDIMIENTO DE FABRICAGION DE UN PR(}DUGI'O ALIMENTICIO
(NARANJ'A SOLID q)" '
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La 1nvenc16n fo refiere a un procedimiento de- fabricacion
de un producto alimenticio (naranja sblida), entre cuyos prin
cipalas elemont ce componentes, entra el producto obtenido a
- ' base del procedimiento de febricacibn de pasta de naranja,
¢ Que, a favor del'peticiohario, ge sollclta, con esta misma -
feéha, | .
. El procedimiento que se pretege, se lleve a efecto, de
acuerdo con las siguientes canacteristicas; - _
En cada 940 gramos de azucar se le mezclan 60 gramos de d
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10 = pesta narenja en -una amagadors y una ves realizada la mezole




por amasamlento, perfectamente homogénea, so desesca en una
chiiara a una temperaturd de oalor entre 35 a 40 grados:
| Pare su venta en polvo, se desecaréd hasta su total des=
:ﬁg' . | hidfatacibn. Para su venta en tabletas o bloques, se dese-
| . 5‘5 carf hasta un tres por clento de humedad, pesando a unas
pfenéas desde donde, una vez hechos los bloques o tabletas,

volver&n & la clmara desecadora hasta su total deshidrata-

cidn, bPara su venta en polvo granulado a los tres grados
de mmedad, se pasaré por la granuladora desde donde 1gual-

10 ‘"Armente se desecaré de nuevo hagta su total deshidratacibn-
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En rosumen; la presente patente derinvencibn‘recaeré
Jifi, ‘ gﬁbfe 1as'éiguienteé reivindioaciones; ’ ‘
le - frocedimdento,de'fabricaciﬁn de un producto aXimen~- .
ticio (naranja sblida), caracterizado por la mozcla de 940
'Wgramcswde azdoar, con 60 gramos de pasta de naranjé; en una
gmaéaqugﬁyﬁgna@gbzﬁxealizada-1a me zola por émasamiento

e perfectamente homogénea, se deseca en una clmare & una tem—“"

peratura de ocalor entre 35 a 40 grados.

egtaier,

2e - Procedimiento, segﬁn la reivindicacifn anterior,

caracterizado porque el producto en polvéfgﬁvwgesecg hasta

qa“éu t otal deshidratagibn’ obteniendo hasta un tres por'cienﬁp
de humeded, pasando a unas prensas, desde donde, una vez ho-

chos los blogues ottabietas, vuelve a la cAmare deseéadora;

ff?j AE 26 - hasta su total deshidrataci bn, 7

{ 38 = Procedimiento, segin las reivindiocaciones anterio-

fes, caracterizado por la obtenciftn del producto en polvo,

granulado a los tres grados de humedad, pasando por la gra- |

nuladora, desde donde, igualmente, se deseca de nuevo, hag=:

30 - ta su total deshidratact bnie
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42 ,~ "PROCEDIMIENT'C DE FABHIGACION DE UN PRODUCTO
ATTMENTI CI0 (WARANJA SoLIDA)",
Seglin se describe en la prosente memoria, que consta
de tres hojas escritas a mAquine por una sola cara,
Madrid, 20 de 3,9093%9 e’?-?s’l 38 1.949,
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