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P A T E R T B D B I  R T R O D U C C I O N

p o r  d ie z  años 2C4788
a f a v o r  ¿5  D o n  J o r g e  1.1 A 3 A N A c a r

v e r a  , de n a c io n a l id a d  e sp a ñ o la ,  r e s i d e n t e  en B a r c e lo n a ,  

Avenida &al G en era lís im o  F ran co , nevero  4 2 6 , p o r ;

"MEJORAS EN IA. EIABORACIOh DE VINOS Y LICORES APERITIVOS"

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

1 L as  buenas c u a l id a d e s  de l o s  v in o s  y l i c o r e s  a p e r i t i v o s ,

t a l  su  a c c ió n  e s t im u la n te  d e l  a p e t i t o ,  su s  e f e c t o s  tó n ie o  y 

r e f r e s c a n t e ,  su  d e l i c i o s o  sab o r  y demás bus t a n to  l a s  has en 

a p r e c i a r ,  t ie n e n ,  en cam bio, e l  c o n t r a p e s o ,  de l a  i n t o l e r a n c i a  

5 que muchas p e r so n a s  t ie n e n  p a r a  e l l o s ,  s in g u la rm en te  l a s  a f e c ­

t a d a s  d e l  estómago o d e l  h íg ad o .

T a le s  in c o n v e n ie n te s  d e r iv a n  de un nodo e s p e c i a l . d e l  e l e ­

vado p o r c e n t a je  de a l c o h o l  que c o n t ie n e n  d ic h o s  v in o s  y a p e r i ­

t i v o s ,  p o r c e n t a je  i r r e d u c i b l e  por  l a  n a t u r a l e z a  da l o s  co^po­

lo  nenteo c l á s i c o s  J e  l o s  mismos, que o b l i g a  a i  empleo de t i n ­

t u r a s  a l c o h ó l i c a s  muy c a r g a d a s ,  s i  se q u ie ro  n a n t -n a r ,  coro u ro -
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c e d e , su  e s ta b i l iz a . ) ! ' .

P e ro ,  se  ha pod id o  l l e g a r ,  en e l  e x t r a n je r o ,  conere-
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tamenta en I t a l i a ,  desp u és  de muehas t e n t a t i v a s ,  a  l a  p r * '

t  ivan en  te  muy r e d u c id a  y en l o s  que in c lu s o  l a  a r c ió n  ih -  

t o x ic a n t e  e in f la m a to r ia .  d e l  a l c o h o l  r e i n a n t e  queda com­

p e n sa d a  con c r e c e s  por l a  d e s i n í l a m a t o r i a  y a e 3 in to x ic a n ­

t e  a<̂  l a  nueva p r e p a r a c ió n .

En su  e s e n c ia  i id a d  l a s  m ejo ra s  que m otivan l a  p r e s e n ­

te  p a te n te  3e in t r o d u c c ió n ,  c o n s i s t e  en r e l u c i r  a menos de 

l a  m itad  da l a  c o r r i e n t e ,  l a  p ro p o r c ió n  de l a s  t i n t u r a s  

e l a c i o a s  de r u ib a r b o ,  a c íb a r ,  j e n e i^ n a  y eolombo, y s u p l i r ­

l a s  con e x t r a c t o  f l u i d o  de a l c a c h o f a ,  obtenido  p o r  co cc ió n  

de t a l l o s  y c a p u l lo s  Ze a l c a c h o f a  y su ü s ig u ie n te c o n c e n tr a ­

c ió n  por e v a p o ra c ió n  a l  v a c i o ,  en cuyo e x t r a c t o  se  ha d e s ­

c u b ie r to  t ie n e n  m is c ib i l id a d  p e r f e c t a  l a s  t i n t u r a s  a lc o h ó ­

l i c a s  r e f e r i d a s ,  p e rm it ien d o  a s í  r e l u c i r  l a  p ro p o r c ió n  de 

a l c o h o l  en o tr o  c a so  in d i s p e n s a b le .

Por o t r a  p a r t a ,  os co n o c id a  l a  au  ión  d e s in t o x i c a n t e  

y d e s in f la m a ^ o r ia  ¿Leí h ígad o  que t ie n e n  l o s  p r i n c i p i o s  ac­

t i v o s  de l a  a l c a c h o f a ,  h a s t a  e l  punto da que son u t i l i z a d o s  

con t a l  p r o p ó s i t o  en m edieina^

Se c o n s ig u e ,  p u e s ,  con l a  s u s t i t u c i ó n  e x p r e sa d a ,  un 

m ú l t ip le  a f e c t o :  So reduce p a r t e  de l a  p ro p o r c ió n  de a l o c ­

u o ! ,  a l  s u s t i t u i r  a lc o h o l  de l a s  t i n t u r a s  p o r  agua  d e l  ex­
t r a c t o  f l u i d o  de a l c a c h o f a ;  se  reduee d ire c ta m e n te  e l  a l ­

cohol a  a ñ a d ir ,  a l  no p r e c i s a r s e  de t a n t a  c a n t id a d  p a r a  l a  

e s t a b i l i z a c i ó n  de l a  m ezc la ; se  compensa l a  noción  p e r n i c i o ­

s a  d e l  a l c o h o l  aun co n ten id o , maread a  l a  a c c ió n  d e a in t o x i -

p a r a e ió n  de v in o s  y l i c o r e s  a p e r i t i v o s  de g ra d u a c ió n  re-^a'
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uante se consiguen afee to s cu rativ o s ae Alante e l  propio ex­

tr a c to  ¿e a lcach o fa , s i  se  ineluye en proporción  su f ic ie n te .

Y tobo :3antenien¿o l a s  buenas cualiAaAes Ae sabor, o lo r , co­

lo r  y aspeeto y Remas in te re san te s  Ael a p e r it iv o , t a l  su  

5 acción e stin u lan te  Ael ap etito :.

Con l a s  m ejoras que nos ocupan, sa a lcan za  poAer r e lu ­

c ir  a i  grado a lco h ó lico  Ael l ic o r  a p e r it iv o , que nor^^lman- 

te  es Ae 35 a 40 grad os, h asta  por Rebajo Ae 15í

Entra l a s  proporcionas an que pueAe v e r i f ic a r s e  l a  nez- 

10 d a ,  as partieu lar:nente recomendable y segura l a  s ig u ie n ­

te :

T inturas a lc o h ó lic a s  . . . t . . . .  10 l i t r o s

E x t r a c t o  f l u i d o  Ae a l c a c h o f a  n . .  50 "

Alcohol Ae 9&s -----. . . . .  10 "

3-5 Agua f . 30 "
Azúcar, co loran te  y e se n c ia s , se ­
gún conveniencia, a  gusto  p a r t ic u ­
l a r

cuya m ezcla pueAe p rep ararse , Ae p re fe re n c ia , preparando,

30 por un laAo l a s  t in tu ra s  a lc o h ó lic a s  Ao ru ib arb o , a e ib a r , 

jan c ian a  y eolombo, u o tra s  an álogas, y por otro  laAo e l  

e x tra c to  flu iA o Ae a lcach o fa , eoeienAo (p a ra  l a s  proporciones 

se ñ a lab a s, unos 20 h ilo s  Ae fru to  y t a l lo s )  l a  a lcach o fa  en 

agua y eoncentranAo por evaporación a l  v ac io , y meslanA.0 sn- 

25 tre  s i  y con e l  a lcoh o l ambos preparaAos y Ailuyen&o Aespuás 

en agua, p rev ia  aAieion Ae azúcar, co lo ran tes y e se n c ia s , s i  

se  precisaren ^  Se R eja  Aespuás en reposo y f i l t r a ,  según 

p r á c t ic a  tip ie a^

Naturalmente, en la  re a liz a c ió n  p r á c t ic a  Ae l a s  mejoras 

30 re lac io n ab as, poÁrá se r  v a r ia b le  todo cuanto r e f i s t a  carác ter  

acceso rio  o c irc u n sta n c ia l relativam ente a lo que con stituye
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l a  esenc ia lid a d  de lo s  mismos^ 2C47S8
N O T A

SE REIVINDICA :

1 -  Mejoras en l a  e laboración  de vinos y lic o re s

5 a p e r it iv o s , Ae acuerdo con l a s  cu a le s se  reduce l a  pro­

porción  en lo s  mismos de t in tu ra s  a lc o h ó lic a s  de ru ib ar­

bo, a c íb a r , jan c ian a  y colombo, u o t r a s ,  y se  suplen  la s  

mismas con e x tra c to  f lu id o  de a lcach o fa , obtenido por 

cocción  de t a l l o s  y cap u llo s o fru to s  de a lcach o fa s en 

10 agua y concentración  por evaporación  a l  vacio^

2 -  Mejoras en l a  e lab oración  de vinos y l ic o r e s  

a p e r it iv o s , según re iv in d icac ió n  1 , de acuerdo con l a s  

cu a le s se  produce l a  d ilu c ió n  de l a s  t in tu ra s  alcohóli*^ 

cas en e l  ex trac to  flu id o  de a lcach o fa , con e s ta b il id a d

15 p ara  l a s  mismas, que perm ite red u c ir  l a  cantidad  de a l ­

cohol d ir e c ta  a  añadir a  l a  m ezcla, con reducción d e l 

grado alcoh ó lico  d e l  producto obtenido, que p ara  lo s  l i ­

cores a p e r it iv o s  normales es d e l  orden de lo s  36 a  40 

grad os, h a sta  c i f r a  in fe r io r  a  16 grados^

20 3 -  M ejoras en l a  e lab oración  de vinos y l ic o re s

a p e r it iv o s , según re iv in d icac io n es 1 y 2, de acuerdo con 

l a s  c u a le s , l a  p reparación  d e l vino o l i c o r  a p e r it iv o  

pueda p r a c t ic a r se  por mezcla, según re lac ion ad o , de lo s  

s ig u ie n te s  productos, aproximadamente en l a s  p roporcio- 

26 nes que se  indican :
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T inturas a lc o h ó lic a s  de 
ru ib arb o , a c íb a r , ja n c ia ­
na, oolombo o análogas

E xtracto  flu id o  de a lc a ­
chofa

Alcohol de 96 grados ; ; ; ; ; ; ;

Agua . 30

más azúcar, co loran tes y e se n c ia s , según conveniencia/ a

g u sto ;

4 -  Mejoras en l a  e laboración  de v in os y l ic o re s  

a p e r it iv o s ;

16

Consta l a  p resen te  MOmoria Des­
c r ip t iv a  de cinco h o jas m ecanografiadas, 
e s c r i t a s  por una s o la  c a ra , numeradas 
d e l 1 a l  6 , y con su s  l ín e a s  numeradas/ 
a  su  vez, de cinco en cin co ;

B arcelon a, 17 ju l io  1962 
P ; A;
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