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FPEMORIS DESCRIPTIVA

que se accmpaﬁa a la solicitud de unsa
fATENTE DE INVENCION
por veinte ailos, en Espszila,
a favor de
U, Mutfes Serrsdor Oleina, residente en Paiporte (Valencias,
‘calle de General }ola, n%, 9

por

»UN PROCEDIFIENTO INDUSTRIAL PARA LA FABRICACION DE VINO ES-
£ UMOS3S O DE
NARANTA »
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Inventor : el propio solicitantes, de nacionalidad espailola.-
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‘merezca 1los honores de ser considerada como verdadera indus =

La invencidn a q ue se refiere la prescente lMemcria consti-
tuye une novedad merecedora del privilegio de explotacidn que
por ella se solicita, de acuerdo con lus prescripciones vigen=
tes del Hstatuto dé la Fropiedad Industrial de 26 de junio de
1929, texto refundido, publicado en 30 de absil de 1930.-

La finalidad que se persigue con este invento es la de po=-
der ofrecer al comercio y al pdblicb en’general un nuevo pro-
cedimiento industrial para la fabricecidn de vino espumoso ae
naranja, mﬁcho mejor gue los g ue actualmente se éonocen.

ks de todo el mundo conocido el hecho de que anualmente se

pierden muchos miles de toneladas de naranjas por causa de de+

terioros superficisles, que l&s imposibilitan e inutilizen pa+
ra la exportacidu. El ndmero de industrias eétableeidas para
le industrializacién de los agrios ha aumentado de modo consi4
derzble; perc & pesar de todo, sigue siendo encrme la cantidad
de naranjas gque se pierden anuzlmente por las causas referida%

Existe eﬁ Espafia alguna casa que se dedica & la febricacidh
de vino de& naranja; pero la calidad de este vino es tan ende-

ble, que no ha pedido organizarse una fsbricacidén intensa que

tria, por desconocimiento de la s pronledades de los zumos y
de su tratamieﬁto racional.

4 resolver tan arduo problema he dedicado su trabajo el
solicitante del presente privilegio, habiendo ensayado dife-
rentes férmulas, hesta conseguir un tipo de vino de'naranja
espunoso, gue no tiene nada que envidiar & los vinos lianma-

dos #de Champafia», con lo cual, a la vez gque se a@provecha una

gran cantlidad de naranjes que &ctuslmente se pudren, se pPropor

ciona trabajo a los obreros y se obtiene un beneficio estima-
ble para la economfa nacional y privsda.
El orocedimiento de fabricacidn se lleva a la prActica del

mocdo siguiente:
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En »rimer lugér, se elige una partida de naranjas y se proF
cede a su lévedo y desinfectado; s= sxtrae el zumo por medio d
aparatos apropiados; se filtra, y se le afiade una cantidad de
azdear que varfa entre el 6 y el 12 por ciento, con objeto de
asegurer su inalterabilidad. &1 caldo resultante se afiads @1l
2 el 20 por ciento de alcoholatos y aceites esenciales de na-
ranja diluidos en alcohol, con el fin de reforzar las cantida-
des que posee la fruts gue son insignificantés para la obten-
cidn de un buen vino,

Posteriormente se le adicionan zumos de limén,en una pro-

porecidn del 1 &1 10 por ciento,y de mandarina, del 5 al 25 por| -

ciento, para darle =»bouquet», y del 1 al 35 por ciento de agua
de azahar y agua descalcihada; del 1 al 5 por .mil., de melta
extrafda de lu cebada; de 10 a 50 gramos de tanino por cada

1C0 litros de vino elabcrado,saturéﬁdolo con cortezas de naran-
ja amsrgs, a razén de 1 a 5 gramos por 1,000 y de 1 a 20 gramog
de corteza de naranjas dulces por cada 1,000 litros,

4 esta nmezcla se le ajijade una cantidad de Zcido citrico
que varia entre el 1 y el 5 por l.COO,'se trata la mezclsa bor
medio des gelatinas clarificentes con filtros epropiados, todo
& temperstura ambiente; una vez clarificado, se filtra dediuevo
y se le adiciona el dcido en proporcidn de 1 a 10 atmdsferas,y
se embotella,

Debe advertirse qua lus rcterias o prcductos incorporados

al zumo de naranja son inofensivos; se disuelve yemulsiona en 1

tre sf, agiténdolos debidemente, o sea débilments, rediante cudl

quier procedimiento y& conocido.
El vino asf obtenido es de un sabor agradable; puede susti-
tuir cen ventaja & los llamadosede Champeailér, sin peligro de
embriugarse, puesto que sus efectos son simamente débiles;v
Hecha la descfipcién precedente, es preciso aijadir que los

detslles de realizacidén de la idee expuesta pueden variar, sin
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al 5 por ciento de decido citrico.
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que, por sllo cambie la esencia de la invencidn, que es 1la
gue se desprende de los pdrrafos que anteceden y se reivindi-

ca en ls siguiente :

NOTAL

>En resumen: le [Patente de Invencidn qué ée solicita recae-
rd sobre las reivinciciciones siguientes:

12 ., - Un procedimiento industrial para le fabricacidn de |
Vino espumoso de naranja, csructerizedo porque, en primer lu=-
&ars Se eitrae el zumo de las narsnjas escogidas, previa linm
pieza y desinfeccidén de lus nismas, del cual se toma de un 50
a un 70 por cilento y se le ailasde del 6 &l 12 por ciento de al
cohol y del 5 al 15 por ciento de azdcar para asegurar su in:
terabilidad, afiadiéndosele & le indicada mezcla del & &l 20
pof ciento de alcoholatos y aceites esenciales de naranja di-
lufdos en aleohol, con el fin de reforzar las cantidades que
posee la fruta, q ue son insuficientes.

2% _, - Un procedimiento industrial, segin la reivindica-
cibn anterior, caracterizado norque & la nezela resultante sq
le cfiade del 1 al 35 por ciento de agua de azahar y de agua

descaleinada, y al producto asf{ obtenido se le aflade del 1

32 ., - Un procedimiento industrial, segin anteriores rei-
vindicaciones, caracteirzado porque la8s materias o productos
efladidos al zumo de naranja se disuelven y emulsionan entre
s{ agitédndolos débilmente por lo medios usuales, y al caldo
resultante se le afiaden zumos de limdén en proporcidn dell al
10 por ciento y dé mandarina del 5 &l 25 por ciento, psra
darle sabor, y del 1 al 5 pop mil de malta extrafda de la ce-
bada, y @ la mezcla resultante se le adiciona de 10 & 50 grad
mos de tenino por csda 100 litros de caldo, saturéndolo~a 1a

vez con cortezas de maranjas ama rgas y dulces en proporciﬁn




105~

-vindicaciones, caracterizado porque a la mezcla asf{ conseguids
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de 1 a 20 gramos por mil litros de caldo elaborado.

42 , - Uy procedimiénto industrial, segun las anteriores Irsg

o sea; segun se indica en las reivindicaciones precedentes, sé
la trata por medio de gelatinas clarificantes y se filtra con
smianto, todo a temperatura ambiente, adiciondndosele final -
mente el 4cido carbdnico en proporcibn de L a 10 4tmésferasx,
vy se embotella.

58 , - Se reivindica, por Ultimo, como djeto sobre el que
ha de recaer la ratente de Invencidn que se solicita »UN PRO-
CEDIMILZNTO IWDUSTRIAL TARA LA FaBRICACION DE VINO 5:UMOSC DE
NARAT A .- | |

Todo conforme gueda descrito en la presente memoria, gque

consta de cinco pdginas escritas a mdquina.
Madrida, 2 des junio de 1901l.~
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