MEMORIA DESCRIPTIVA

qus sSe acompaiia a

la solicitud de
una PATENTE DZ INVEFCION por VEINTE ANO3 en ESPARA

a favor de
Don CONSTANCIO ESTEVE Y MONREAL, residente en CALATAYUD
(zaragoza), Fabrica de Licores,

por
» PROCEDIMI #ITOS D. ELABORACION D& JAR.BES Y REFRESCOS
VITAMINADOS ».

Inventor: El solicitante, de nacionalidad espatiola.

/{7




1o

15

20

25

La invencifn a que se refiere la presente memoria, cons-
tituye una novedad industrizl, con caracteristicas y venta-

jas que la hacen merecedora del privilegio de explotacidn

exclusiva que por ella se solicita, de acuerdo con lus pres-

cripciones del Estatuto vigente de la Propiedad Industrial

‘de 26 de julio 1929, texto refundido, publicado el 30 abril

de 1930,

Le patente de invencion que se solicita se refisre a un
procedimientb de elaboracidn para la obtencidn de jarabes
¥ refrescos vitamin dos, cuyo proceso describimos seguida-
mente,

Se emplean 240 Kg. de azicar granulada y 120 litros
de agua, como base del procedimiento que va a ser objeto
de este escrito, el cual comienza mezclindose una porcidn
de 20 litros del agus mencionada y 90 gr. de polvo de cla~
ra de huevos, cuya mszcla una vez bien'agitada, se incor-
pora al agua restante ¥ a la cantidad de azlcar citada.

Una vez Dbilen disuelta ssta mezcla, se clarifica, afia-
diendo en tres veces y durante su hervor, 30 litros mds de
agua. Cuendo toda esta meacla estd clarificada y el ﬁasaja-
rabes seflala 30¢, sse da un hervor nuevo, volvidndose & es-
pumar y = continuacidn se afiaden 20 gramos color amarillo
limén, en mezela especizl con color verde esmeralda, mas
20 gr. de infusidn especial de azafrin y 60 gr. de preser-
vativo Busch é 120 grs. de anhidrido sulfuroso. ‘

Después que ia mezcla obtenida con todos los ingredien-
tes anteriormente citudos se hzce debidamente homogenea, 86
filtra a temperatura slevada, Pasadas 24 horas y cuando el
Jjarabe esta templado, se adweden 3 litros de alcoholato de

esencia de limén, una solucidén de &cido cftrico de 1.500
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todo ello durunte 24 horas, filtréndose antes.

Realizudas todus sstas opsracliones se wiiaden en cada
litro del jarabe "obtenido: 4.444 U.I. Vitamina B.I. y 4.000
U.J. Vitamina ¢, pudiendose ya envasar el producto en bote-
1llus bien preparudas y limpias de antemano.

#1l jarabe puede consumirse mezclado con agua natural
0 con agua carbdnica, il refresco sale dz fibrica con la
proporcidn conveniente d: agua carbdnica.

El jersbe vitaminudo cuyo proceso d¢ elaboracidn hemos
descrito, resulta sumaments agred:ble al paladar, ademis
dg ser refrescante, nutritivo y vigorizador, gracius a las
vitaminas y el azlicur empleados en su fabricacidn.

Hecha laz descripecién precedente es praciso afladir que
los detalies de fabricacidn de lu idea expuesta pueden va-
rier, sin que por =110 cuuzbie la esencic de la invencidn,
que es la que queda descrita y la que se relvindica en la

siguiente
FOTA

En resumen: La Fatente de Invencidn que se solicita
recaera sobre lus reivindicaciones siguientes:

1#.- Procedimiento de eluboracidn para lz obtehcion
de jurabes y refrescos vitaminados, caracterizado porque
se megclan previzments 90 gr. de polve de c¢lzra de huevos
con 20 litros ds agua, agitdndose bien e incofporando a
continuacidén 100 litros de agua y 240 Kgs. de azlcar gra-
nulada, mezcla quse, unz vez bien disuelta, se clarirlica
haciéndola hervir, wiladiéndola durante el hervor, en tres
veces, 30 litros wés de agua.

28,- Procedimiento, segln la reivindicacion 18, caruc-

terizado porque cuando ls mezclu asi obtenida estd vien cla-

gr. de éste en un litro y medio de ugua fria, dejdndose & -
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rificada y el pasajarabes seiiala 50g, se le da un nusvo
hervor volvidndose a sspumar ¥y & continuzcidn se le aiia-
den 20 &r. color amarillo limdn sm mezclu especial con
color verde esmeralda, 20 gr. infusién especial de aza-
frén y 60 gr. de preservativo Busch 6 120 gr. de anhidri-
do sulfuroso. |

38 ,~ Frocedimiento, segin reivindiczciones anteriores,
caracterizado pérque una vez bien mezclados todos los pro-
ductos citados, se filtra ei jarabe obtenidoc a temperatura
elevada, de jandose reposar duramte 24 horas al cabo de las
cuales y cuando la pezcla esta templada,se afiade & la mis-
ma 3 litros de alcoholato de esencia de limén, una solu-
cidn de dcido citrico compuesta de 1.500 gr. de este écido
y litro y medio de agua bien fria, filtriandose todo ello
y de jdndolo reposar otras 24 horas.

48 ,~ Procedimiento, segun veivindicaciones anteriores,
caracterizadd porque a cada litro del jarabe fabricado se
le safiaden 4.444 U,I. de Vitumina B.I. ¥ 4.000 G.I. de Vita=-
ming €, pudiéndose & continuacidn envasar en botellas pre-~
viamente limpias si se desea mezclar con sgua & gusto del
consumidor o bien envasado en botellas mezclado ya con
egua carbdnica, en form: de refresco.

58 ,- Se reivindica, por UWltimo, como objeto sobre el
qus ha de recaer lu Patente de Invencidn que se solicita:
»PROCEDIMIENTO DE ELABCRACION D& JsRABES Y REFRESCOS Wi~
TAMTIKADCS»,

Todo conforme queda descrito en lg presente lemoria,
qus conste de cuatro péginas escritas a miquina,

Medrid, 12 julio de 1.952.
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