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PATERTHB DB I RTRODUCCION

por diez afios 2C4788

a favor ¢5 Don Jorge 11TA3 ANA car
vera , de nacionalidad espafiola, residente en Barcelona,

Avenida &al Generalisimo Franco, nevero 426, por ;

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

MEMORTIA DESCRIPTIVA

Las buenas cualidades de los vinos y licores aperitivos,
tal su accion estimulante del apetito, sus efectos ténieo y
refrescante, su delicioso sabor y deméas bus tanto las hasen
apreciar, tienen, en cambio, el contrapeso, de la intolerancia
gue muchas personas tienen para ellos, singularmente las afec-
tadas del estomago o del higado.

Tales inconvenientes derivan de un nodo especial.del ele-
vado porcentaje de alcohol que contienen dichos vinos y aperi-
tivos, porcentaje irreducible por la naturaleza da los co”po-
nenteo clasicos Je los mismos, que obliga ai empleo de tin-

turas alcohdlicas muy cargadas, si Se quiero nant-nar, coro uro-
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cede, su estabiliza.)!".

Pero, se ha podido llegar, en el extranjero, conere-
tamenta en Italia, después de muehas tentativas, a la pr*
paraeion de vinos y licores aperitivos de graduacion re-"a'
tivanente muy reducida y en los que incluso la arci6n ih-
toxicante e inflamatoria. del alcohol reinante queda com-
pensada con creces por la desinilamatoria y ae3intoxican-
te a la nueva preparacion.

En su esenciaiidad las mejoras que motivan la presen-
te patente 3e introduccion, consiste en relucir a menos de
la mitad da la corriente, la proporcion de las tinturas
elacioas de ruibarbo, acibar, jenei®na y eolombo, y suplir-
las con extracto fluido de alcachofa, obtenido por coccidn
de tallos y capullos Ze alcachofa y sulisiguiente concentra-
ciéon por evaporacién al vacio, en cuyo extracto se ha des-
cubierto tienen miscibilidad perfecta las tinturas alcoho-
licas referidas, permitiendo asi relucir la proporciéon de
alcohol en otro caso indispensable.

Por otra parta, os conocida la au i6n desintoxicante
y desinflama”oria ¢Lei higado que tienen los principios ac-
tivos de la alcachofa, hasta el punto da que son utilizados
con tal propoésito en medieina®

Se consigue, pues, con la sustitucidon expresada, un
multiple afecto: So reduce parte de la proporcién de aloc-
uo!, al sustituir alcohol de las tinturas por agua del ex-
tracto fluido de alcachofa; se reduee directamente el al-
cohol a afadir, al no precisarse de tanta cantidad para la
estabilizacion de la mezcla; se compensa la nocién pernicio-

sa del alcohol aun contenido, maread a la accién deaintoxi-
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ente gs eansiguen aefectos eurativos ragdiante el proplo sx-
treeto e aleaehofe, si se ineluye en proporesifn sufieiecunte.
Y todo nmanteniendo las buenas cualidades de cabor, olor, eo-
lor v aspeete y demis intearssnntes del aperitivo, tal su
secifn estirmlante del apetito:

Con las mejoras gue nos ocupan, S8 alecanza podsr relu-
eir el sraio aleoholieco éel licor aperitive, cue nornalion-
te es de 35 a 40 grafos, hasta por debajo de 15:

Entre lags proporciones en que puede verifiecarse la ien-
ela, as partieularuente recoueniable ¥y sepura le sigulen-
te:

Tinturas aleoh6lieac .....e0:.... 10 litros
Extraeto fluifo de aleaehofs ... 5O w
Aleohol 8 962 sisissssscsesncees 10 7
ABUB sieovisooosversssssossessars 30 7
Azuear, eolorante y eseneias, se-
£in eonvenieneia, a guste partiecu-
lar
euys mezela puesde prepararse, de prefereneia, prepuranio,
por un lado las tinturas aleohflieas &e ruibarbo, aeibar,

Jjeneiana y eolombo, u otrag andlogas, y por otro lado el

extraeto fluido de aleaehorfa, eoeienio {para las proporeiones

gsefialadas, unos 20 kilos &e fruto y tallos) la alczehofa an
agus y soneantranio por evaporacién al vaefo, y meclandse cn-
tie sf{ y eon el aleohol aubos preparados y diluyenio iespués
en agua, previa adieion d#e azuear, eolorantes y essncias, si
ge precisaren. Se #eja después en reposc y Iiltra, segin
préetiea tipisa:

¥aturalnents, en la realizaesion prietisa de las nejoras
releeionadag, poaré ger varinsole tolo esuanto retisia earscter

geea30rio O eirsunsiancial relativawents a lg gue eonstiture

g
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la esencialidad de los mismos”

2C4758

SE REIVINDICA :

1 - Mejoras en la elaboracion de vinos y licores
aperitivos, Ae acuerdo con las cuales se reduce la pro-
porcién en los mismos de tinturas alcohdlicas de ruibar-
bo, acibar, janciana y colombo, u otras, y se suplen las
mismas con extracto fluido de alcachofa, obtenido por
cocciéon de tallos y capullos o frutos de alcachofas en
agua y concentracion por evaporacion al vacio”

2 - Mejoras en la elaboraciéon de vinos y licores
aperitivos, segun reivindicacion 1, de acuerdo con las
cuales se produce la dilucion de las tinturas alcoholi*®
cas en el extracto fluido de alcachofa, con estabilidad
para las mismas, que permite reducir la cantidad de al-
cohol directa a afiadir a la mezcla, con reduccion del
grado alcohodlico del producto obtenido, que para los li-
cores aperitivos normales es del orden de los 36 a 40
grados, hasta cifra inferior a 16 grados”

3 - Mejoras en la elaboracion de vinos y licores
aperitivos, segun reivindicaciones 1y 2, de acuerdo con
las cuales, la preparacion del vino o licor aperitivo
pueda practicarse por mezcla, segun relacionado, de los
siguientes productos, aproximadamente en las proporcio-

nes que se indican:
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Tinturas alcohdlicas de
ruibarbo, acibar, jancia-
na, oolombo o anéalogas

Extracto fluido de alca-
chofa

Agua . 30

mas azucar, colorantes y esencias, segln conveniencia/ a

gusto;
4 - Mejoras en la elaboracion de vinos y licores

aperitivos;

o Consta la presente MOmoria Des-
criptiva de cinco hojas mecanografiadas,
escritas por una sola cara, numeradas
del 1 al 6, y con sus lineas numeradas/
a su vez, de cinco en cinco;

Barcelona, 17 julio 1962
P;A;
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