PATENTE DE INVENCION

por veinte aios
: a favor de
Don APa\ﬂ.liino MYRANDY QMPEDRO

de neofonalidag espafiola

residente en Ghumartin-Madrid. Donoso Montesinos 13.
] - &

‘POR
"PROCEDMIENTO PAR: REFINAR Y SUPRIMIR LaS TMPUREZAS QUE CONTIE-
NEN LOS ACEITES DE OLIVA"

e mmm- L

MEMORTIA DESCRIPTIVA . ‘ -

Gonsiste el objeto de la p-resem:e patente de invenoi&n en un
procedimiento para refinar y suprimir las impurezas que contie-.
nen los aceites de olivas |

Hasta la fegha no sem conoge en el nercado un procedimiento -
_pare efectuar una debida elaboracidn-refingcidn de elimine de

“los aceftes de oliva todas las impurezes, tento sean zdeites co-

‘ s
rrientes como los refinados.

Efeastuadas diversas pruebas se ha podido 11 egar 2 oﬁtener
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un aceite Ge oliva sumamente fino &1 suprimirse les impure-
Zas que lleveén estos aoceites en Sus cuerpos grasoss

Aparte de 1la purificacidn de los aceites de olive, a pe-
sar de que heyen sido sometidos a filtrajes, hay que eupl ear

el procédinmiento que nos o‘oupa para consegiir la total elimi-

nacidn de impurezas gue contengen.

Consiste el proo&dimierito que nos ooupe en someter a los

citados aceites, tantas veces como. fuera pre'oiso, a una accidn

alternative del aire, &l someterlos en un oontinuo movimiento

¥ agltacidn, para pars gue dicha accidn elimine impurezas

vol{til es que oonténg&n los mismos.

Una vez efectuada 1a' enterior oprecaidn, se procede a un
lavado de log aceites por medio de ague, moviendo y agitando
a estos dos liguidos en los recipientes donde se hallsren loa’
aceites para que, al ser vertido el aceite a otro depdsito,
queden en el aguse las impurezas gue ho se ‘s_epararon en la
operacién anterior. »

Asl tretados ios nientados aceltes se les somete a una

accidn de celor, bien sea artificial o solar, para €liminar

' las impurezas que, quederen en los aceites, y pares obtener

la temperatura que interese tengan de resistenoie los mismos,

para su emplec en usos oulinarios, efectuédndose pequeflas prue-

‘bas y contdnuas para graduer el estado en que se desee queden

v

los citados aceites, '
4lginos ‘aceites segin sus caracteristicas,  scdlemente se
traterén por la asccidn del calor, ¥y que, por éste procedimien~

to se traten igualmente los aceites gorrientes como los refi-

nadose.

*

Como se apreciard, no se emplean en éste proaeditmiento pro-

duoctos quimicos gue siempre dejan sabor, ni tierras, alcalies
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ni ningin otro producto que deje huella de sis particularida-

des, consiguiendo en el procedimiento gue nos ogupa un mis-
mo tipo de aceite refinado y sin impurezas,

pesarito sufiaientemente el cobjeto de lé présente ‘patente
de invencidn por veinte aiios, solanente cabe hacerse constar
qué-, podrd ser objeto de mejoras siempre y cuandoc no se al-
tere la esenaislided de la mismas

REIVINDICLCIONES

W U e D Y SN e MR G TS e G S S M S e R OB W e W e W

Reivindice el recurrente la propiedad y el derecho exclusivo

.de fabricacidn en Lspafia y sus Dominios del objeto de la pre-

sente patente de invencidn por veinte afios, caracterizsda en
las siguientes reivindicaciones;

la. Procedinmiento para refinar y suwprimir las impurezas

que contienen los aceites de oliva, caraucterizado esenclel -

‘mente en someter a los cltados aaseites, tantas veces oomo fue-

re preciso, a una acciﬁn alternativa del airé, al someterlos
en un continuo moviiento ¥y agitacio’h, pare gue dicha alocién
elimine impurezas voldtiles due contengan los mismoss

a; Procedimiento se@in'reivindioao;io'n a.riterior, caracteri-
zado esencialmente porgue una vez efectueds la oprecaidén an-
terior, se procede & un lavedo de los aceites por medio de

agua, moviendo ¥y agitando a estos dos liguldos en los reci-

ptentes donde se hallaren los aceites, para gue, al ser verti-

do el aceite a otro depdsito, queden en €l ague las impurezas
que no se separaroneen la reivindicacidn anterior.

3. Procedimiento segin reivindioaéiones anteriores, carac-
terizado esenoislmente porque asi tratados lros aceltes se”
les somete = una accidn de calor, bien sea artificial o soler,

para eliminar las impurezas gue gquedaran en los sceites, y

para obtener la temperatura Gue interese tengan de résisténoia
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los mismos, para su empleo en usos culinarios, efeatudndose pe-
quefias pruebas y continues para graduar el estado en gue se
desee gueden los aceites,

4. Por "PROCEDMIENTO PaRs REFINAR Y SUPRIMIR LAS TMPUREZAS
QUE CORTIENEN LOS ACEITES DE OLIVA“,

Sean cuales fueren las circunstancias Que concurran en la
esenaialided de le presente patente de invenc1dn por veinte
aflos . . ‘

Consta éste memoria descriptiva de cuatro hojas uesanogra=

fiadas por una sole ocara, foliadas, numersdas y lineadas.
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