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"UN METODO Y APARATO PARA EL TUESTE DE GRANOS,
'smiKE&S DE FRUTOS Y CEREALES*.

- O - O - O - O - O - O - O - O - O - O - O - O - O - O -

Este invento se re fie re  a. un método de 
to star granos com estibles, sem illas de fru tos y cerea- 

. le s  y a l control automático de ta l método de tueste. 31 
invento se describ irá con referencia a l tueste del café ,

S pero ha de entenderse que es igualmente ap licab le a l
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tueste de otros granos, sem illas de frutos o cereales que 
posean c a rac te r ís tica s  comunes a la s  del cafe .

, e l tueste a fondo de una carga de oaíé en e l  periodo de 
6 tiempo más corto posib le. Este objeto se consigue some­

tiendo e l café que se esta tratando a la  influencia de ca­
lo r procedente de una pluralidad de fuentes d iferentes, 
emitiendo radiaciones de la  banda del in fra -ro je  del es­
pectro a l  menos una de ta le s  fuentes.

10  ctro  objeto del invento es e l de controlar
automáticamente a l período de tueste  a fin  de produoir una 
carga de café que tenga un estado optimc de tu este . Bate 
objeto del invento se logra usando la  energía refle jad a 
desde una carga de granos de café en tratamiento como fac- 

1S tor que controla el* método.

lo s  granos de café verde se agitan en un tambor g iratorio  
durante un periodo de tiempo que o sc ila  desde quince a - 
trein ta minutos manteniendo la  atmosfera en la  cual el 

20 café se está  agitando a una temperatura de 215 ag. loe ex­
pertos en café saben que e l mejor tueste del café ea el 

obtenido en el período de tueste más breve posible compa­
t ib le  con un café tostado a fondo, pero lo s  métodos de ca­
lentamiento usados en el proceso ordinario de tueste no 

25 permiten el uso de temperatura que excedan materialmente 
de 215 a o, sin  quemar el oafé que se  está  tratando, y el 
mero acortamiento del periodo de tostacion , sin  una eleva- 
cién proporcional de la  temperatura de tueste da como re-

Un objeto de este invento es e l de efectuar

En el método convencional de tostar café,

2
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sultado, desde luego, un producto fin a l poco tostado.

¡Las observaciones del inventor han demos­
trado que el mero aumento del calor de convección en una 
oamara de tueste es ineficaz para producir un tueste sa- 

5 t is fa e to r io . Cuando e l  calor dentro del receptáculo tos­
tador se eleva a 246^0 sin  una protección contra l a  quema­
dura externa de la  carga, tiene lugar una carbonización 
perceptible sobre la  superficie  del grano antes de que el 
in terior este  debidamente tostado. A 26030, este efecto 

10 es pronunciado.
E l invéntete ha tenido éxito a l producir un 

cafó perfectamente tostado confinando una carga de café 
verde en una atmósfera calentada y sometiendo e l  café en 
tal atmósfera a la  aoción penetrante de radiaciones sitú a­

l e  das debajo de la  banda del rojo v is ib le  del espectro.
En general, e l método del invento implica 

la  agitación  de una carga de café en un medio confinador 
que transmite libremente radiaciones in fra -re ja s . Especí­
ficamente, se rea liza  este  método agitando una carga de 

20 cafe en un tambor que recibe la  mayor parte del oalor de
tueste desde una fuente de calor situada dentro del tambor, 
la  temperatura de convección dentro del tambor se mantiene 
por encima de 26033. Cualquiera que saa^a temperatura de 
tueste adoptada, la  mayor parte del oalor e s  suministrada 

25 como calor de convección por la  fuente de calor situada
dentro del tambor de tostación . Una fuente de radiaciones 
in fra -re ja s  que produce sólo una menor cantidad del oalor 
de tueste está  situada exteriormente a l tambor de ag ita-
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oión y d irige  ana rayoa contra io s  granea de café que se 
están tratando dentro del tambor, la s  radiaciones in fra- 
ro jas penetrantes parecen actuar como portadoras del ca­
lo r  de convección dentro del tambor y permiten a s i  l a  a p li-  

8 oación de un grado elevado de calor durante un corto perio­
do de tiempo para producir una carga de café tostada a fon­
do y debidamente.

l a s  investigaciones del inventor han demos­
trado que este  método puede rea lizarse  eficazmente a la  tem­

ió  peratura, relativamente elevada, de 45490-48293. guando, se 
mantiene la  temperatura dentro del tambor de tueste en l a s  
proximidades de 48290. al café que se a ata tratando den­
tro del tambor está  adecuadamente tostado dentro de un mi­
nuto veinte segundos a dos minutos diez segundos, depen- 

1S diendo del contenido en humedad de lo s granes de café, en 
contraposición a l  periodo de tiempo, mucho mayor, reque­
rido por lo s  métodos convencionales.

En la  practica citada del método del inven­
to , se ha colocado medio Kg. de granos de café verde dentro 

20 de la  atmósfera preoalentada del tambor de ag itación . An­
tes y durante e l periodo de tueste , el calentador interior 
del tambor generó una temperatura de convección de 4189o y 
cuatro lámparas de in fra-re je  de 230 vatio s se colocaron 
exteriormenfe a lo s tambores de modo que sus rayos fueran in- 

28 terceptados por e l café que se  encontraba dentro del recep­
táculo de tueate. La temperatura generada por la s  lámparas 
ge in íra-ro jo  era del orden de 30793 . elevando la  tempe­
ratura general dentro del tambor a 48293. 31 café en tra-
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tamiento se tostó dorante on perfodo de on minuto* veinte 

segundos, y en ese tiempo alcanzó un rioo color pardo y 
lo s  d istin to s granos estaban bien d ilatados, pero su frie­
ron menos perdida en peso que e l cafó tostado por lo s mé- 

S todos convencionales. Además, lo s  granos resultaron  haber 
sido tostados a fondo en todo su cuerpo y lo s  ace ite s  
aronaticos esenciales se desarrollaron plenamente y que­
daron retenidos en e l grano. El cafe verde pueda tostar­
se según el método del invento a 3^5se s i  se somete a un 

10 período de tueste que no exceda mucho de tre s minutes.
Por otra parte, el cafó seoo tostado de acuerdo con e l 
método del invento a 538se queda completamente tostado 
en esenoia en no más de un minuto.

Hi método de tostación del invento resu lta  
18 de la  máxima e ficac ia  a 3a temperatura a la  cual e l calor 

de tueste oonvencionalmente aplicado comienza a quemar 
la s  oapas su p erfic ia le s de lo s granos de oafó sin  efectuar 
un tueste in terio r , es deoir, una temperatura de convec­
ción de 246-260se dentro del tambor de testac ió n . 3stc se 

20 desprende del hecho de que e l método e stá  diseñado para 
permitir e l rápido tueste de oafó usando una temperatura 
que en métodos convencionales produciría ta l quemado exter­
no, pero no produciría un tueste interno adecuado.

De acuerde con lo  que antecede, en otra 
25 práctica del método del invento, se ha precalentado la

atmósfera del tambor de tueste a 260 por medio de un 
calentador situado dentro del tambor, que generaba la  ma­
yor parte de la  temperatura de tueste en forma de calor de

$
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convección. lo s  rayos de s e is  lámparas de rayos in íra-ro jos 

sitoadas exteriormente se d irig ieron  dentro del tambor 
constituyendo e sto s  rayos una parte menor de la  tempera- 

tora de tn este . Dos Kgs. de granos de oafó verde se admi- 
8 tieron en el tambor precalentado donde la  carga se calen­

té y ag itó  dorante on periodo en esencia no mayor de tre s 
minotos, en coyo tiempo adquirieron e l color pardo carac­
te r ís t ic o  de on tueste medio. l a  carga se descargo inme­
diatamente del tambor de toeste y se enfrió osando ona 

10 corriente forzada de a ire  f r ío . Un ningon caso ha sido 
necesario to star ona carga de cafe a la  temperatora men­
cionada por más de coatro minotos para obtener on toeste 
sa t is fa c to r io .

Cuando ana carga de cafó se tostó como se 
18 ha. descrito , salvo en cuanto se refiere  a l  uso de lámpa­

das de rayos in fra -ro jo s, e l cafe estaba quemado por fue­
ra y estaba insoficlentemente tostado por dentro, como se 
describió antea, pero coando se examinó el toeste del ejem­
plo an terio r, había alcanzado on rico  color pardo y loe 

20 d istin to s granos se habían dilatado más a l l á  de lo  que
podría normalmente esperarse: la  carga sofrió  menos pér­
dida en peso que el cafó tostado por losamótcdos conven­
cionales: loe granos resoltaron tostados a fondo en todo 
so cuerpo; y lo s  ace ite s v o lá ti le s  aromátioos se  habían 

25 desarrollado plenamente y conservado en lo s granos.
Hasta ahora, lo s  receptácolos para e l toes- * 

te del cafó se han calentado interiormente y la  ap lica­
ción de radiaciones in fra -ro jas en el toeste del cafe ha
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sido asimismo sugerida, ordinariamente, parecería que el 

efecto de tueste que ee sigue de la  combinación de ta le s  
dos fuentes de energía podría predecirse con exactitud ra­
zonable. Sin embargo, este no es el caso, como se indica 
en lo s  ejemplos siguientes en lo s  cuales l a s  fuentes de 
oalor de mi mótodo se han usado por separado a su rendi­
miento óptimo de energía en el tueste de medio Eg. de ca­
fó y en lo s cuales la s  condiciones eran por lo  demás la s  
mismas que en lo s ejemplos an teriores:

Se colocó medio E g .d e  cafó en e l receptácu­
lo  de tostación una vez que el mismo se  hubo precalentado 
únicamente por e l  uso de cuatro lámparas de rayos in fra- 
rojos situadas exteriormente. El proceso de tueste se rea­
liz ó  durante un período de 26 minutos antes de que e l gra­
no de cafó hubiera alcanzado un matiz pardo que e s , dentro 
de ciertos lím ite s , característico  del cafe tostado, guando 
el grano del cafe fuó sometido a examen, se comprobó que 
estaba cocido, lo s granos individualmente no se habían 
dilatado, y lo s  ace ite s  aromáticos se habían secado evapo­
rándose del grano.

Siguiendo a esto , e l receptáculo de tueste 
se precalentó a  una temperatura de 415 cg, por medio del 
calentador interno sólo y se ag itó  medio Eg. de cafó bajo 
la  influencia del calor continuado durante un período de 
12  minutos antes de que e l cafó hubiera alcanzado e l matiz 
pardo indicador de un tueste profundo, guando lo s  granos 
de cafó tostados en e sta s condiciones se examinaron, resu l­
taron estar  quemados en sus capas su p erfic ia les y reía-
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tivamente sin  to star en e l in terio r . Los ace ite s  aromáticos 
dentro de lo s  granos estaban sin  desarrollar y en gran par­
te lo s de la s  zonas poco profundas de lo s granos fnerón 
expulsados a la  superficie del grano. Había evidencia de 

5 que lo s ace ite s  aromáticos que fueron más afectados por 
e l calor se habían destruido, a l  menos en parte.

Hí método de tueste del invento incluye un 

nuevo sistema de control que puede asarse en su funciona­
miento. tostador experto de café observa el color del 

LO grano durante e l  periodo de tueste para juzga* acerca de 
lo s  progresos y del estado del tueste . Se ha sugerido un 
control automático del periodo de tueste sobre la  base del 
color -del café . A sí, e l prooeso de tueste ha sido deteni­
do bajo e l control de d ispositivos fo to eléctrico s que 

15 funcionan comparando e l  color de lo s granos en tostaeién  
con un color patrón predeterminado.

La carac te rística  del control del invento 
se  basa en la  observación del inventor de que pocas tan­
das de café alcanzan e l mismo color cuando se tuestan a 

20 un grado óptimo y que, por consiguiente, e l color del gra­
no de café no es un indicador segure de su estado tostado.
-Sí color que alcanza un grano de cafe en la s  condiciones 
del tueste es influido por v ario s factores que no están 
relacionados con e l tiempo y la  temperatura durante e l 

25 tueste. A si, la  edad, el contenido de humedad,y la  con­
centración de calor sobre l a  superficie  del grano, influ­
yen todos sobré e l matiz pardo que lo s  granos alcanzan 
en la s  mismas lim itaciones de tiempo y temperatura.

-  8 -
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El inventor ha descubierto que el grano de 

cafe sufre un cambio durante el proceso de tueste,, el cual 
a fecta  a au capacidad para r e f lé ja r  energía, y , especial­
mente, energía en forma de radiación in fra -ro ja . Ademas, 
ha descubierto que cuando el factor de reflexión  de ener­
g ía  del grano de café ha sido destruido en grado predeter­
minado, e l cafe ha alcanzado el estado de tueste adecuado. 
Ha descubierto,que un grano de café verde tiene una marca­
da capacidad para re f le ja r  energía radiante y especialmen­
te energía en forma de radiaciones in fra -ro ja s , pero que 
esta aptitud disminuye progresivamente a medida que avan­
za el proceso de tueste. Haya un cambio en la  estructura 
orgénioa del grano, sea la  carbonización del grano, o se 
a lte re  la  estructura molecular, e llo  no esté c laro , pero 
cualquiera que pueda ser el cambio, se  ha comprobado que 
una carga de café esté bien tostada cuando pierde au ca­

pacidad para r e f le ja r  radiaciones entre 6 .0 0 0  y  1 2 .0 0 0  JE. 

31 mejor tu este , de acuerdo con él descubrimiento del in­
vento, se obtiene cuando e l faotor de reflexión  del grano 
de café para longitudes de ondas de radiación de 1 2 .0 0 0  JE 

alcanza en esencia un valor cero.
Al proseguir esta carac te rística  del inven­

to, lo s  rayos v is ib le s  e in fra-ro jo s re fle jad o s desde la  
carga de cafe en tratamiento se dectan y se pasan a tra­
vés de un f i l t r o  de transmisión de rayos in fra-ro jo s que 
elimina virtualmente todos lo s  rayos de luz v is ib le . Los 
rayos que pasan por e l f i l t r o  son d irig idos contra una 
célula fo toeléctrica  que es activada por lo s  rayos in fra-

-  9 -
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ro jea y que es e ficaz  paya detener la  operación de tueste 

cuando fa lte  radiación refle jad a  en la  gana de la s  12.000  i .
Ba ejecución del método se comprenderá más 

fácilmente por referencia a l  dibuje diagramático que forma 
5 parte de la  so lic itu d , en e l cual e l equipo incluye un tam­

bor 1 que esta  hecho de algún material transparente que 
guarda el calor dentro de é l pero que transmita radiacio­
nes in fra -re ja s o de un tambor de te la  me ta l i  ca encerrado 
en una estufa de retención del calor y dentro del cual se 

10 introducen lo s  granos de cafe verde. El tambor puede mon­
tarse para rotación y accionarse en cualquier forma con­
veniente (que no se ha representado). Los granos de café 
pueden introducirse dentro del tambor a través de la s  extre­
midades del mismo.

16 Al rea lizar e l invento, lo s  granos de café

se  someten a calor procedente de fuentes d iferentes y la  
fuente primaria puede comprender un calentador eléctrico  
2 dispuesto a lo largo del e je  del tambor. El radiador 2 

puede ser del tipo convencional que incluye un filamento 
20 y una funda para e l mismo a f in  de impedir la  oxidación 

del alambre del radiador y para proteger por lo  demás e l 
filamento calentador.

l a  fuente secundaria de calor incluye a i  
menos una fuente de rayos in íra-ro jos y en la  realización  

25 representada dos lámparas 3 y 4 de rayos in fra-ro jo s
eátán dispuestas de modo que proyecten lo s  rayos infra­
ro jos dentro del tambor a través de su pared p erifé rica .
Las lámparas de rayos in fra-ro jo s están , con preferencia,

-  10
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montadas bajo e l tambor de modo que e l cafe que queda en 
eu parte in fe r id  interceptará lo s  rayos in fra-ro jo s.

Al llev ar  a cabo el invento, la s  lámparas de 
rayos in fra-rojoa se excitan y el radiador eléctrico  2 se 

5 excita también, la s  lámparas de rayos in fra-ro joa 3 y 4 
están con preferencia conectadas en paralelo entre s i  y 
en paralelo con el radiador e léctrico  2 como se represen­
ta en e l dibujo. SSL radiador e léctrico  y l a s  lámparas de 
rayos in fra -ro jo s pueden ser alimentados desde una fuente 

10 de corriente 5 a l  cerrarse un re lé  6. l a  bobina de este
re lé  es excitada para cerrar sus contactos cuando se opri­
me el pulsador 14.

El cafe introducido en e l tambor 1 es por 
tanto sometido a l  calor generado por el radiador eléctrico  

15 2 y también a la  radiación de lo s  rayos in fra-ro jo s proyec­
tados por la s  lámparas 3 y 4. El tueste del café continúa 
basta que se  alcanza un estado de tueste predeterminado en 
loa  granos de café con lo  cual el control del invento manda 
e l proceso para interrumpir e l tueate.

20 El periodo de tueste es interrumpido a l  fa l­
tar esencialmente rayos in fra-ro jos re fle jad o s desde lo s  
granos de café. Se emplea un foto-tubo para in ic ia r  la  in- 
terrupcién del periodo de tueste y e l foto-tubo 7 está  en­
cerrado en una caja opaca adecuada 8 de modo que e l tubo 

25 no sea influido por rayos de luz v is ib le . Un tubo 9 con­
ductor de lo s rayos in fra-ro jo s se extiende desde una po­
sic ión  adyacente a la  p erife ria  del tambor 1 dentro de la  
caja 8 . Este tubo conductor de la  onda luminosa está re-

-  11



vestido oon ana funda opaca y e l  tubo es del tipo que 
conduce ondas luminosas a lo  largo de é l .  31 tubo 9 , por 
consiguiente, conduce rayos in fra-ro jo s re fle jad o s desde 
lo s  granos de café verde dentro de la  capa donde inciden 

5 sobre e l foto-tubo 7. Una disposicién  de f i l t r o  de trans­
misión de lo s rayos in frarro jo s lo  está interpuesta entre 
e l foto-tubo y l a  extremidad in ferior del tubo foto-con­
ductor 9 de modo que elimine por filtra c ió n  todos lo s  ra­
yos de luz v is ib le . 33. tubo 7, por tanto, responde sólo a 

10 rayos in fra-ro jo s re fle jad o s.

Guando lo s  rayos in fra-ro jo s refle jad os 
desde lo s  granos de café incompletamente tostados de den­
tro del tambor 1 inciden sobre e l foto-tubo 7 , la  bobina 
del re lé  11 es excitada de modo que cierre lo s  contactos 

15 12 y mantenga a s í  oerrado el relé 6 . Cuando lo s  rayos
in fra-ro jo s refle jad os desde lo s granos de café caen por
debajo de un valor predeterminado que se ha determinado

a
queda entre 8.000 y 12.000 A, el tubo 7 ya no es activado 
y l a  bobina 11 del re lé  se desexcita, por consiguiente.

20 Cuando lo s  contactos 12 se abren, la  bobina 13 del relé
se desexoita,igualm ente, para interrumpir la  alimentación 
de corriente a l  radiador eléctrico  2 y la s  lámparas 3 y 
4  de rayos in fra -ro jo s. l a  disposición de control, por 
consiguiente, opera en respuesta a la  ausencia de rayos 

28 in fra-ro jo s re fle jad o s desde loe granos de café y e l  pe­
ríodo de testación  termina, por tanto, cuando e l í&etor 
de reflexión  de rayos in fra-ro jos de lo s  granos de café 

ée ha reducido a l punto indicado.

-  1 2  -
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Bebiendo descrito a s i  el invento en p arti­

cular con respecto a su practica preferida , sera evidente 
para lo s técnicos, después de comprender e l  invente, que 
puede llev arse  a cabo en formas modificadas sin  apartarse 

6 por e llo 'd é  su e sp ir ite  y alcance.
Por tanto se desea que la s  reivindicaciones 

anejas cubran todos estos cambios y modificaciones que 
caigan dentro del alcance del invento.

- 0 - N & T & - 0 -

^0 io s  puntos de invención propia, no nueva,
pero no estab lecida, practicada ni divulgada en España, 
que se presentan para que sean objeto de esta patente de in­
troducción en España, por DIEZ, años, son los sigu ien tes: 

i s .  - un método de to star  granos y sem illas 
15 de fru tos comestibles en un medio lim itador en el cual lo s  

granos y sem illas verdes pueden someterse a  temperaturas 
de tueste mientras se ag itan , caracterizado por generar 
primero dentro del medio una temperatura de tueste, admitir 
una carga de granos o sem illas verdes en dicho medie so la- 

2o mente cuando ha sido alcanzada en él una temperatura pre­
determinada de tueste, ag ita r  dicha carga, generar rayos 
de longitud de onda en exceso de lo s del ro jo  v is ib le  del
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espectro por medios independientes del generado? del 

calor de tostaoién, d ir ig ir  ta le s  radiaciones contra la  
carga qng ge ggtá tratando dentro de dicho medio, r e t i­

rar prontamente la  carga del medio conminador a l termi- 
8 narse e l periodo de tueste e inmediatamente después de 

someter la  carga tostada a la  influencia de un fLúido 
de enfriamiento forzado.

2s. - Un método según se reivindica en 
el punto l a ,  caracterizado porque lo s  rayos tienen una 

lO longitud de onda superior a 8.000
3 S. - un método según se reivindica en 

lo s  puntos 1 y 2 , caracterizado porque una mayor parte 
de la  temperatura da tueste es generada dentro del medio 
oonfinador y so lo  una parte menor de la  misma es generá­

i s  ¿a por e l  generador de rayos independiente.
4e. -  ni método según se reivindica en 

loe puntos 1 , 2 y 3, caracterizado porque la  energía de 
la s  radiaciones re fle jad as desde dioha carga de sem illas 
o granos es detectada y la  operación de tueste es inte- 

20 rrnmpida a l fa lta r  energía re fle jad a  superior a una lon­
gitud de onda predeterminada debido a l  cambio en la  r e f le c t i-  
vidad de la  carga que se e sta  tratando.

Se. -  jgL método según se  reivindica en el 
punto 4 a, caracterizado porque la  operaciún de tueste se

28 interrumpe a l f a lta r  rayos re fle jad o s dentro de uña lon-
cgitud de onda superior a 8.000 A.

6e. - un aparato de tueste de café para 
rea lizar  e l  método según ae reiv indica en lo s  puntos 1 ,

1 4  -



t  § 2 ^ 2 2

2 y 3, caracterizado por an tambor de tueste montado pon 

posib ilidad de rotación, medios paya hacer g irar  dicho 
tambor, an dispositivo  calentador dentro de dicho tambor 
para generar ana temperatura de tueste, an medio que res- 

5 ponde a la  temperatura expuesto a la  atmósfera de dicho 
tambor, ana tolva de almacenaje dispuesta encina de dicho 
tambor, medios que responden a l  funcionamiento de dichos 
medios que responden a la' temperatura y que funcionan para 
admitir una c a r ^  de sem illas o granos procedente de dicha 

10 tolva en dicho tambor y para in io iar  la  rotación del tam­
bor sólo cuando una temperatura predeterminada ha sido a l ­
canzado en é l , medios situados fuera de dicho tambor para 

< generar y d ir ig ir  contra la  carga en tratamiento en dicho 
tambor rayos de una longitud de onda superior a lo s  del 

15 rojo v is ib le  del espectro, un dispositivo enfriador situ a­
do debajo de dicho tambor, medios que responden a la s  con­
diciones dentro de dicho tambor durante la  operación de 
tueste e ficaces para invalidar dichos medios de calenta­
miento y dichos medios generadores de rayos y para desoar- 

80 gar luego prontamente dicha carga de dicho tambor dentro 
de dicho d ispositivo  enfriador, medios que responden luego 
a dichos medios que responden a l a s  condiciones^ para d ir i­
g ir  un fluido de enfriamiento contra lo s  granos en dicho 
dispositivo enfriador, y medios para descargar de dicha 

25 máquina la  carga enfriada,
7s . -  Un aparato según se  reivindica Mi e l 

punto 6, caracterizado porque e l d ispositivo calentador 
dentro del tambor e s  un calentador de re sisten c ia  e ló c tr i-

-  15
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oa y e l medio generador de rayos exterior consiste en ana 
pluralidad de lámparas eléctricamente excitadas capaz de 
producir rayos de ana longitud de onda superior a 6.000 á * 

8a. - un aparato según se  reivindica en el 

panto 7, caracterizado porque e l calentador de re siste n c ia  
e léctrica  es suficientemente grande para generar la  mayor 
parte del calor de tosta cién, y la  a lámparas generan solo 
ana parte menor del calor de to sía  cién.

9R. -  Un método y aparato para é l tueste de 
granos, sem illas de frutos y cereales.

3&1 y como se ha descrito en la  Memoria que 
antecede, representado en el dibujo que se  aoompana y con 
lo s  fin es que se han especificado.

Beta Memoria consta de d ie c ise is  hojas es­
c rita s  por una sola cara.

Madrid, 8 . ! U U

P. A.
Alberto de EtzaburU 

Por Poder
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