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correspondiente a una PATENTE DE INV.fddlOH, por 2C 

a fa vo r de lo s  ¿res D. ddtld'UddC ^RECYG JUERdA y DE 

KCL'TAEARA ¿AlffAfOR, ambos de nacionalidad española

anos, 

dnRKEY 

y domi­

c ilia d o s  en CABAÑAL ( V a l e n c i a ) ,  c a lle  de Pedro Kara 

ne 31, por: "PR01EBIHISYT0 PARA LA FABRICA-OICh DE ECRCHA- 

TA3 ESTALLES".
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E l procedimiento que constituye e l  objeto de la  

presente invención, es una absoluta novedad propia que,

segdn e l  enunciado expresa, tra ta  de un procedim iento

mediante e l  cual se obtienen horchatas con la  ca lidad 

de e s ta b i l iz a c ió n  p rec isa  para su almacenamiento o enva­

sado con duración in d e f in id a .

En la  actualidad l^c horchatas lian de cena unir­

se en un periodo de tiempo corto  a p a r t ir  d e l momento 

de su fa b r ica c ión , no siendo pos ib le  su conservación 

debido a las CAS ac te rí,atice, s del producto bm^s, o chufa.

¿o ha venido estudiando e l modo de poder envasar 

Stuuj prO'^uc uo en <m u.e te anima c. o lupas* p, .̂ra t  r  a ns n o r  t  a r — 

lo  fuera  de ó l ,  p.n-c todos loa  procédim ieiitcs u tilizado^
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.-rogación t o t a l  de loa  productos in tegran tes .

Oon e l  procedimiei-tc ob jeto  de es ta  patente se 

consigue la  e s ta b i l iz a c ió n  absoluta de la s  horchatas 

conservár-dose indefinidamente en ras mejores condicionas 

para e l  consuno.

Lr.s pyaeb&s que con este proco demiento se han 

hecho, en forma continuada y rep e t id a ,  han dado e l  más 

f e l i z  resa ltado  en todos lo s  aspectos.

g l  procedimiento inventado se in i c ia  a p a r t i r  

ge horchata preparada con a r r e g lo  a las  normas c lá ­

sicas usuales, más c mono ; concentrada, según e l  d e s t i ­

no que se l e  haya de dar.

Consisto en producir una mezcla de la. horchata 

con suero entraído as la  leche fr e s ca ,  añadiendo este 

a la  horchata hasta obtener Una e s ta b i l i z a c ió n  corpórea 

d  ̂ mezcla su suspensión, mediante batido hazte lo g ra r  

su com.pl eta homogene ida-d.

Obtenida la  mezcla en la s  condiciones an ter io ras , 

e l  producto resu ltan te  se somete a pasteurizac ión  para 

conseguir una suspensión constante, después de lo  cual, 

e l  producto resu ltan te  puede ser envasado y en t a l  caso 

sometido a e s t e r i l i z a c ió n ,  con lo  que se conservará por 

tiempo in d e f in id o  sin que sufra a lte ra c ió n  por cambios 

de temperatura, o da climas, n i durante los  transportes 

per la rgos  que estos fueran.

f l  mismo procedimiento se emplea cuando se t ra ta

de horchatas concentradas a f in  de añadir agua para



t
obtener una bebida más d ilu ida .

Los productos fundamentales son la s  horchatas de 

chufas, aunque también puede aplicarse e l procedimiento 

a otras horchatas en que por sus características resu lte  

de aplicación .
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REIVINDICACIONES

IB)"PROCEDIMIENTO PARA LA FABRICACION DE HORCHA­

TAS ESTABLES", que se caracteriza por que a una horchata 

preparada con jugo de chufas, edulcorada o no, y con la  

cantidad de agua prevista para su concentración, se le  

añade paulatinamente suero de leche fresca hasta obtener 

una estabilización  corpórea de la  mezcla, mediante batido  

hasta su completa homogeneidad, quedando a s i preparado 

para homogenización y pasteurización posterior a f in  de 

mantener la  suspensión de los elementos integrantes de 

la  mezcla.

2 8 ). -  "PROCEDIMIENTO PARA LA FABRICACION DE HORCHA­

TAS ESTABLES".

La presente memoria descriptiva consta de tres 

hojas, fo liadas y esc ritas  a máquina por una so la  de sus 

caras, componiendo un to ta l de sesenta y cinco lineas  

incluidas la s  presentes.
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