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MEMORTIA - DESCRIPTIVA

para una petente de Invencidn, por veinte afios, por: = Procedi
miento para ls fabrigcacidn de una bebide refrescante de escase
riqueze aloohdélica, gaseada y embotellada a presidn = a favor
de Don José Luis de Torres ¥ Montero; residente en Madrid - Cas-

tellana, nimero 23. -

La presente patente de Invencidn se refiere a un progedi
miento para la fabricacién de una bebids refrescante de escasa
rigueza aleohdlica, gaseada y embotellada a presién, mediante el
cual se prepara tel bebida a base de vinos y frutos naturales es_
pefioles, siguiendo un proceso de maceracién edulgorante y reduc_
e¢idén de sn fuerza alcohdlica, gaseendola ocon Siéxido de carbono
y embotellandola a dos o tres atmésferas.

Con tal procedimiento se viene a resolver la conoocida di_
fiogultad que existe de conéeguir una beblda agradable y refres_

cente, hecha con productos naturales y naci onales, evitando que

el oconsumidor tenge que recurrir a bebidas fabricadas con esencias

kB L B



10

15

25

30

19431Q

2. =

de gusto dudoso y gue distan mucho de cumplir el gometido a que
estdn destinadas: apagar la sed y no dejar el paladar empalagoso
y con deseo de beber de nuevo.

En el procedimiento que se reivindice, como se ha indice_
do, se utilizan como primeras materias los frutos y vinos nacio_
neles, gue constituyen elementos bésicos inigualables; y en 1lineas
generales, las fases sucesivas a seguir, para obtener la bebida
de las condiciones indicadas, son las siguientes:

- disolver en vino tinto o blanco, dulce o seco, la canti_
ded de azdcar gque corresponda a la clase de aguél y ce_
racteriéticas que se des€en para la bebida preparade.

-« trocear frutas frescas, o simplemente cortezas o mondes
de lsas miémas,,si son las que contienen los principios
esenclales.

- someterlas a un proceso de maceracidn edulcorante en
dichos vinos, & temperaturas de 15 a 20% y en recipien_
tes no atacables. |

- riltrar el 1fquido de maceracién, si es necesario, y
reducir su riqueze alcohdlica de unos 6 a 8 grados alco_
hélicos.

-~ practicar un enfriamiento adecusdo.

- distribuido ys el lfguido en los botellines en que se
ha de expender, gasearlo con bidxido de ocarbono, a tem
peratura de unos 152, hasta alcanzar una presidén de 2
0 3 atmdsferas.

Dentro de tal marcha general y de las reivindiﬁaciones

gque se establecen, caben miltiples modalidades de aplicacién del
procedimiento que se reivindicen, segdn se deséde obténer una bebi_
de més o menos seca y utilizar los frutos troceados o en pulpa,

0 variar cualquier otro detalle: peroc mientras las modificaciones
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gue asf{ se hagan no afecten a le esengialidad reivindicada, gomo
tampogo lo harg el emplear unos u otros medios suxiliares para
la realizacién del procedimiento, las diversas marchas o proce_
508 del mismo que se sigén no serdn sino varientes igualmente
comprend idas y protegidas por el presente reglstro.

En esta idea, los ejemplos que se exponen & continuacidn
no tienen cardcter alguno limitatifo, sino unicamente el objeto
de servir de aclaracidén y mostrar algunas aplicaciones.prefereq_
tes del procedimiento a que se refiere este patente.

Primer ejemplo: Una marcha tipo es la siguientes

- en 50 & 60 litros de vino, se disuelve de 10 a 15 kg.,
de azdcar, segin la naturaleza del vino utilizado, gue
sea ya de por s{ dulce o seco.

- pop procedimientos mecdnigos y asépticos se trocean 8
a 10 xg., de frutas freéoas, previacente desprovistas
de sus mondas, haciendo fragmentos de dimensiones infe
riores a un centimetro y proouranio no aprovecha&r més
que sus partes sanas.

- esas frutes, as{ preparadas, se reparten en unos 500
botellines {pars las cantidades dichas) de los gque se
han de poner a la venta, bien limpies de antemanoc y si

es necesario esterilizados antes de ser utilizados para
tal operacidn.

- se afiade agua, a la solucidn del azdoar en el vino,
haste elevar su volumen a unos 90 o 95 litros, segdn lo
que se quiere reducir la riqueza alcohélica de la solu_
eidn.

- 86 vierte €sta en los botellines que contiene los trozos
de fruts hesta llenarlos.

30 - se les dé una presidn de dos a tres atmésferas con bidxi-
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do de carbono.

Segundo ejemplo: La marcha indiceda se modifica en la se-

gunde y cuarta de sus operaciones, del siguiente modo:

- en vez de trocear le fruta, se somete & un proceso de
4] maqeraoidn edulcofante, a temperatura de 15 a 252, en
solucidn de azidoar en vino, utilizando récipientes lim
pios e inatacables.
' - el rebajar la riqueza aleohdlica, afladiendo egua hasta
llegar & los 90 a 95 litros de lfguido, se le deja en
10 reposo unas 24 horas, se le enfria y se filtran Yy sepPa_
ran los mieilados ¥ restos celulares.
» Todas las restantes operaciones sé reslizen como en el
. cas0 anterior.
fercer ejemplot Supuesto; que se desée obtener uma bebida
156 més seca, que'la que corresponde a los ejemplos anterio_
res, la marchae es andloge a la del primer caso, eon la
diferencis de gque la cantidad de aziocar a afiadir se re_
duce de modo gonveniente y de que, por lo gue se réfie_
re a los rrutos; se utilizan (limones, que una vez bien
2o limpios y lavados, ocon seguridad de que no tienen sucie.
ded elguna, se desgortezan en tirass de forme conveniente
_pera gue penetren en el cuello de ios botellines.

Las restentes operaciones andlogas a las del primer ceso.
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25 Le presente patente de Invencidn, constae de las siguientes
reivindi cacioness
l. - Progcedimiento para la fabriceaeidn de una bebida re

frescente de escasa rigueza alcohdlioca, gaseada y embotellades &
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presidn, caradterizado, porgue enbuna primera fase, se prepara pPor
una parte una disolucidn en vinc tirio o blanco, dulce o sego de

la caﬁtidad de dzucar que corresponda & la clase de aquél y a las
caracteristioas que se deséen para la bebids Preparada; y por
otra, se trocean, por procedimiento mecénicos y asépticos, frutas
frescas, previamente desprovistas de sus mondas, Tragmentandole
en pequeiios trozos, 0 solo sus cortezas o mondas si son las que
contienen los prineipios esencisles.

2. - Procedimiento, segdn lo reivindicado en el punto en_
terior, caracterizado porque, en una segunds fase, se reparten,
en proporcioneé adecuedas, tales frutos troceados entre los bote_
1linesjen,que la bebide preparada ha de expenderse, los cusles

acaban de llenarse con el lfcuido gue resulta al afadir, a la so_

- 1lueidn del azdcar en el vino, la cantidad de agua negesaria pars

reducir lé riqueza alcohdlica en el grado gque se desées; realizan
do & continuacidn, como dltima fase del progedimiento, la opera_

cidn de dar dos o tres atmésferas de presidn & los botellines

"gon bidxido de carbono.

3. = Procedimiento, segin lo reivindicado en los dos pun_
tos anteriores, caracter;zado porque el frooeado de frutas puede
sustituirse por su reduccién a pulpa y subsiguiente proceso de
iaceracién edulcorante, & la temperature de 15 a 25¢, énrla solu_
oién de aziucar en vino; en cuyo caso, después de rebajar la fuer_
za aloohdlica de ésta como se desée, se la deja 24 horas en reposo
se la enfria y se filtra, separanio los migiledos y restos celu_
leres,

4. - Procedimie nto para la fabricacidn de una bebida re_
frescante de escasa riqueza algohdlica, gaseada y embotellada a

presidn. -



Segin se describs y reivindics en esta memoria descrip -
tive.,
Consta ssta memoria de seis hojlas, folisdas y escritas

e médguina por uns sola de sus caras.

Madrid, a 2l-fe Agosto de 1950. =
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