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MEZIMOCRIA DESCRIPTIVA
gue se aconmpafia
a la solicitud de

ung PATINTE DZ INVINCION, por VEINTZ ANOS en Zspafia,

a favor de
D. Jaime NAVARRO BILLOD, residente en ONIL (Alicante),
Fgugtino, 8,

por

PROCEDIMIZNTO DE PRIUPARACION UZ ACSITUNAS PARA SU IMEJOR
CONSZRVACION, -
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la invenciédn a que se refisre la presente kemoria, cons-
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tituye una novedad industrial, con caracteristicas y ventajas
que la hacen merecedora del privilegio de explotacidn exclusi-
va que por ella se solicita, de acusrdo con las prescripciones
del vigente dstatuto sobre Propiedad Industrial de 26 de Jjulio
de 1929, texto refundido, publicado en 30 de abril de 1930,

Ixisten en el merecado distintos procedimientos de prepa-
racidn de la aceituna, pero el gue se va a describir en el
curso de la presente Memoria, ha sido objeto de un detenido
estudio por parte de su inventor, quien, después de repetidos
ensayos, ha obtenido el resultado que pretend{a, es decir, el
de la conservacidn de la aceituna por un largo periodo de tiem-
PO en inmejorables ceondiciones para su consumo en cualquier mo-
mento.

Tara lLlevar a cabo la operacidn de preparacidén de las acei-
tunas, segin el procedimiento que se desea patemar, se proce-
de a tratar dicho fruto en la siguiente forma:

Tanto las aceitunas finas sevillanas, como 1as negras se-
leetas del Cugquillo, una vez retiradas del Arbol se ponen en
recipientes adecusdos que contengan una solucidn de agua y so-
sa cdustica, dejdndolas en ellos sl tiempo necesario para que
pierdan el amarcor natural, y para gque el hueso quede despren-
dido de l1a molla.

Una vez que se han conseguido dichas dos finalidades, las

- geceitunas son sometidas a un lavado mediante szua y cal comun,

con el fin de extraer toda la sosa cdustica que tomaron en la
operacién anterior y para que adgquieran el endurecimiento ne-
cesario.

Ia "trufa" gue ha de emplearse para el aderezo y relleno
de las aczitunas, segin el procedimiento que se estd deseri-
biendo, es adquirida al natural en los centros productores y,

para su conservacidén, se la somete el tiempo necesario a fue-

AR S 5

R T A e W

R AR S g e



35

40

45

55

60

200598 24

go lento, adiciondndole vino de Jerez, coilac o ron, segin

‘5-

se desee.

Cuando las aceitunas, después de haber sido sometidas a
las operaciones descritas, han quedado desprovistas cel sa-
bor amargo natural y de la sosa cdustica y tienen el hueso
desprendido de la molla, habilendo logrado asimismo el grado
de dureza necesario, se aderezan a base de un preparado espe-
cial compuesto por agzua, sal comin y el caldo de la "trufa”™
antes citada. Zn esta solucidn se las deja reposar durante
seis meses, transcurridos los cuéles, han adguirido un sabor'
exquisito y han quedado libres de toda materia nociva, sien-
do entonces cuando se procede a sacarles el hueso y a relle-
narlas de "trufa®.

Las aceitunas, después de adereéadas ¥y rellienas deli modo
especial que queda descrito, son envasadas en reciplentes de
eristal, barro, madera, pasta y nojadeiata, quedando dispues-
tas para el consumo y garantizéndoseéu duraeidn por tres aiids,
gin merma de su excelente sabor y sin que piedan sufrir tampo-
co ningin otro aeterioro.

Lag aceltunas rellenas que nasta.la fecha se vienen ex-
pendiendo en el mercado no pueden eonsumirse en buenas condi-
ciones después de transcurridos unos treinta dfas, ya que pa-
sado ese pericdo de tiempo, se reblandecen y estiropean, por
10 que, inéudabismente, el nueve procadimiento de preparacidn
de las aceitunas que se ha descrito, estd llamado a obtener
una gran aceptacidn en esta industria, ya que las aceitunas
as{ preparadas han de ser las pr-feridas por el piblico, a cae-
sa Ge su exceliznte sabor y de su amplia duracidn.

Hecha la descripeldn precetente, es preciso afladir que
l1os detalles de realizacidn Ge la idea expuesta, pueden va-

riar, sin que por eilo camblie la esencig de la inveneidn, que
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es la que se desprende de los parrafos que anteceden y la

que se reivindica en la siguiente

In resumen: lg PATINTZ DE INVENCION que se solicita, re-
caerd sobre las siguientes reivindicaciones:

i%?.-Procedimiento de preparacidn de aceitunas para su
me jor conservacidn, caracterizado porque las aceitunas, una
vez retiradas del drbol, se las somete a una solucidn de
azua y sosa cdustica, durante el tiempo necesario, con el
fin de que plerdan el amargor natural y para que el hueso
quede desprendidc de la molla. |

22,~ Procedimiento segun la reivindicacidn 12, caraec-
terizado porque posteriormente las aceitunas son lavadas
mediante agua y cal comin pars exbtraer todas la sosa cdus-
tica que tomaron en la operacidn anterior, y para que ad-
guleran el endurecimiento necesario.

3%,- Procedimiento segin las reivindicaciones anterio-

res, caracterizado porque ias aceitunas se aderezan a ba-

se de un preparado especial compuesto por agua, sal comin
y caldo de la "trufa™ que previamente ha sido sometida a
fuego lento y se le ua adicionado vino de Jerez, coflac o ron,
permaneciendo en esta soiucidn durante seis meses, transcurri-
dos Llos cuales, se procede a sacarles el hueso y a reilengr-~
igs de "truta®.

Todo conforme queda descrito en lg presente bemoria,
que consta de cuatro paginas escritas a mdquina.

Madrid, 24 de noviembre de 1lvbli.

ALFONSO UNGRIA
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