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M E M O R I A  D E S C R I P T I V A  

que se acompaña a 

l a  s o l ic i tu d  de

una PATENTE DE INVENCION por VEINTE AÑOS en ESPAÑA

a fa v o r  de

Don CONSTANCIO E3TEVB Y HONRE AL, re s id en te  en CALATAYUD 

( Z a ragoza ) ,  Fabri ca de L ic o r e s ,

p o r  ,

* PROCEDIMIENTOS DE ELABORACION DE JARABES Y REFRESCOS 

VIT.jnN,A)CS

In v en to r : E l s o l i c i t a n t e ,  de n ac ion a lidad  española .
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La invención a que se r e f ie r e  l a  presente memoria, cons­

tituye una novedad in d u str ia l, con características y venta­

jas que la  hacen merecedora del p r iv i le g io  de explotación 

exclusiva que por e l la  se s o l ic i ta ,  de acuerdo con las pres­

cripciones del Estatuto vigente de la  Propiedad Industria l 

de 36 de ju lio  1939, texto refundido, publicado e l 30 ab ril 

de 1930.

La patente de invención que se s o l ic i ta  se re f ie ra  a un 

procedimiento de elaboración para la  obtención de jarabes 

y refrescos vitaminados, cuyo proceso describimos seguida­

mente .

Se emplean 340 Kg. de azúcar granulada y 130 l i t r o s  

de agua, como base del procedimiento que va a ser objeto 

da este e s c r ito , e l cual comienza mezclándose una porción 

de 30 l i t r o s  del agua mencionada y 90 g r . de polvo de c la ­

ra de huevos, cuya mezcla una vez bien agitada, se incor­

pora a l agua restante y a la  cantidad de azúcar citada*

Una vez bien d isuelta  asta mezcla, se c la r i f ic a ,  aña­

diendo en tres veces y durante su hervor, 30 l i t r o s  más de 

agua. Cuando toda esta mezcla está  c la r ifica d a  y e l  pasaja- 

rabes señala 30e, se da un hervor nuevo, volviéndose a es­

pumar y a continuación se añaden 30 gramos co lo r am arillo 

limón, en mezcla especia l con co lor verde esmeralda, más 

30 g r . de in fusión especia l de azafrán y 60 g r . de preser­

va tivo  Busch ó 130 g rs . de anhídrido su lfuroso.

Después que la  mezcla obtenida con todos los  ingredien­

tes anteriormente citados se hace debidamente homogénea, se 

f i l t r a  a teoperatura elevada. Pasadas 34 horas y cuando e l  

jarabe está templado, se añaden 3 l i t r o s  de alcoholato de 

esencia de limón, una solución de ácido c ít r ic o  de 1.500
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g r . da éste en un l i t r o  y medio de agua f r ía ,  dejando^.... ^

todo e l lo  durante 24 horaa, filtrándose antes.

Realizadas todas estas operaciones se anuden en cada 

l i t r o  del jarabe"obtenido: 4.444 U .I. Vitamina B .I .  y 4.000 

U .I. Vitamina C, pudiéndose ya envasar e l producto en bote­

l la s  bien preparadas y limpias de antemano.

El jarabe puede consumirse mezclado con agua natural 

o con agua carbónica. El re fresco  sala da fábrica con la  

proporción conveniente da agua carbónica.

El jarabe vitaminado cuyo proceso de elaboración hemos 

descrito , resu lta  sumamente agradable a l paladar, además 

de ser refrescante, n u tr itivo  y v igorizad or, gracias a las 

vitaminas y e l azúcar empleados en su. fabricación .

Hecha la  descripción precedente es preciso añadir que 

los deta lles de fabricación  de la  idea expuesta pueden va­

r ia r ,  sin  que por e l lo  cambie la  esencia de la  invención, 

que es la  que queda descrita  y la  que se re iv in d ica  en la  

siguiente

E 0 T A

En resumen: La Patente de Invención que se s o l ic ita  

recaerá sobre las reivindicaciones s igu ien tes:

i s . -  Procedindanto áe elaboración para la  obtehción 

de jarabes y refrescos vitaminados, caracterizado porque 

se mezclan previamente 90 g r . de polvo de clara de huevos 

con 20 l i t r o s  de agua, agitándose bien e incorporando a 

continuación 100 l i t r o s  de agua y 240 Kgs. de azúcar gra­

nulada, mezcla que, una vez bien d isuelta , se c la r i f ic a  

haciéndola h e rv ir , añadiéndola durante e l  hervor, en tres 

veces, SO l i t r o s  más de agua.

23.- Procedimiento, según la  re iv ind icac ión  18, carac­

terizado porque cuando la  mezcla así obtenida está bien ola-
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r iü ca d a  y e l pasajarabes señala 308, se le  da un nuevo 

hervor volviéndose a espumar y a continuación se le  aña­

den 20 g r . co lor am arillo limón em mezcla especial con 

color verde esmeralda, 20 g r . in fusión  especia l de aza­

frán y 60 g r . de preservativo Buach ó 120 g r . de anhídri­

do sulfuroso.

38.- Procedimiento, según reivindicaciones anteriores, 

caracterizado porque una vez bien mezclados todos lo s  pro­

ductos c itados, se í i l t r a  e l  jarabe obtenido a temperatura 

elevada, dejándose reposar durante 24 horas a l cabo de las 

cuales y cuando la  Mezcla está templada,se añade a la  mis­

ma 3 l i t r o s  de alcoholato de esencia de limón, una solu­

ción de ácido c ít r ic o  compuesta de 1.500 g r . de este ácido 

y l i t r o  y medio de agua bien f r ía ,  filtrándose todo e l lo  

y dejándolo reposar otras 24 horas.

48.- Procedimiento, según reivindicaciones an teriores, 

caracterizado porque a cada l i t r o  del jarabe fabricado se 

le  añaden 4.444 U .I .  de Vitamina B .I .  y 4.000 U .I. de V ita ­

mina C, pudiéndose a continuación envasar en bote llas p re­

viamente limpias s i  se desea mezclar con agua a gusto del 

consumidor o bien envasado en bote llas mezclado ya con 

agua carbónica, en forma de re fresco .

5&.- Se re iv in d ica , por último, como objeto sobre e l  

que ha de recaer la  Patente de Invención que se s o l ic ita :  

"PROCEDIMIENTO DE ELABORACION DE JARABES Y REFRESCOS VI­

TAMINADOS*.

Todo conforme queda descrito en lq  presente Memoria, 

que consta de cuatro páginas escritas a máquina.

Madrid. 12 ju lio  de 1.952.

^ÍFONSO UN CRIA

( [A/U^L
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