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DESCRIPTIVA

MEMORIA .
Sabido es que la horchata es una de las bebidas

de caracter refrescante y dietetico mas sanas y de sa<

bor agradable; de la cual se hace en verano gran COnsu~

mo., | A

Hasta la fecha la fabricacidn de esta clase de bebi-~

das se hace mds bien con caracter industrial, sirvien-

dose en bares, cafés y horchaterias ya preparada pera
su consumo, Existe la forma de presentacién en jarabe
que si bien permite la preparacidn doméstica de la hor-
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continuacidn se detallan.

Primeramente procederemos a lavar la chufa 1o més
ampliamente posible, hasta lograr desprendarla de tierraJ
y otras materias extrafias, despues de 1o cual la secare-
mos por medies naturales o con los correspondientes apa~
ratos térmicos, para eliminar la humedad adquirida en el
lavado,

Una vez la chufa bien seca, la pasaremos éos veces
consecutivas por un molino de cilindros, precisamente por
loa cilindros trituradores que la deamenuzaran en peque-
fios trozos, |

Despues de la indicada fase, y una vez la chufa tri-
turada, la depositaremos en la correspondiente tolva que
por el adecuado conducto la hard caer entre los cilindrosg
de compresidn del molino, caida que se simultaneard con
la del azucar que se hace caer también en estos cilindroq
para que se pulverice a la vez gue la chufa y se mezclen
intimamente sus particulas de polvo unas con otras.

Efectuada la primera pasada anteriormente citada, en
la que se pulverizan y mezclan a la vez el azucar y la
chufa, la mezcla pulverulenta resultante la pasaremos doi
veces mds por los cilindros de compresidén del molino,
tras 10 cual, y dado que esto se realizard en determina-
do dispositivo o mdquina que ha sido objeto de Patente
por aeparado, habremos logrado un polvo casi impalpable

y de un alto grade de finura.

La dltima fase consiste en hacer pasar el polvo de
la mezcla obtenida segum los anteriores tratamientos, por
los tamices mecdnicos del molino, eperacidén que se repe-
tird hasta cinco veces, con el fin de alcanzar una total
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eliminacién de las materias fibrosas, salvado y otras
materias extrafias. |

Aunque la proporcidn de materias dependerd del ma-
yor o menor grado de dulzura que queramos dar al preducte,
un porcentaje medio apropiado puede ser de entre un 50%
a un 75% de azucar puro de primera calided y un 50% a un
25% de chufa triturada, pudiendole agregar cuel quier esen
cia o especia apropiada si se quiere mejorar el sabor,
tal como de limdn u otras.

El producto resultante se envasa para su venta al
publico o a loas establecimientos en los adecuados envases
de muy diversas formas y capacidad y con las adecuadas
instrucciones adbre la proporcidn de agua y materia pul-
verulenta que ha de diluirse para conseguir un agradable
refresco de horchata. ‘

Degcrito suficientemente el procedimiento, asi como
la forma de llevarlo a cabo, se hace constar que pedrdn
variar los medios mecdnicos o0 manusles con gque se desa-
rrolle y en general todo aquello que sin ser esencial
no altere sus propiedades ni los fundamentos en que se
basa, que se resumen en la siguiente

EOT A

P —
los puntos nuevos y de propia invencidn due se pre-

sentan para que sean objeto de reivindicacidn en la pre-

gsente Patente de Invencidn, son: _ _

12 ,-Nuevo procedimiento de fabricacién de un preduc-
te para la preparacidn de refrescos, segun el cual, des-
pues de lavar coanvenientemente tubarcuioa conocidos con
el nonbre de chufas y secarlos para eliminar la humedad
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adquirida en el lavado, los haremos pasar dos veces con-
secutivas por los cilindros trituradores de un molino en

donde son desmenugzados en pequefios trezos,

22 ,-Nuevo procedimiento de fabricacidn de un produc-
to para la preparacidn de refrescos, segtin el cual, una
vez triturada la materia de acuerdo con la reivindicacidn
anterior, la depositaremos en una tolva desde la cual,
por un adecuado conducto se la hard caer eatre los cilind
dros de compresmidn de un molino, cuya caida se simulta~
neard con la correspondiente alimentacidn a los cilindro
de azucar, para que a la vez de su pulverizacidn se rea-
lice la mezcla de las particulas de polve de una y etra
materia.

32,-Nuevo procedimiento de fabricacién de un produc-
to para la preparacidn de refrescos, segin el cual, la
mezcla de materias tratadas en las anteriores reivindica-
ciones tiene un porcentaje de un 50% a un 25% de chufa tri
turada y entre un 50% a un 75% de agucar.

42,-Nuevo procedimiente de fabricacién de un produc-
to para la preparacidn de refresces, segun el cual, des-
pues de la primera pasada en los cilindres de compresién,
& que se refiere la reivindicacidn 2%, la mezcla pulve-
rulenta resultante la pasaremos dos veces mds por les
cilindres de compresidn del molino, hasta lograr un pol-
vo casi impalpable de un alto grado de finura.

52,-Nuevo procedimisnto de fabricacidén de un produc-
te para la preparacidn de refrescos, segun el cual, la
Ultima fage consiste en hacer pasar el fino polvo obte-
nido segun las precedentesreivindicaciones, durante cin-
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co vecea consecutivas, por los tamicef mecdnicos del mo-
lino, eliminando las materias fibrosas, salvado y otras
materiae extrafias, Y

62,~"NUEVO PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE UN PHO-
DUCTO PARA 1A PREPARACION DE REFRESCOS", de conformidad
en un todo en lo esencial y fines industriales a lo des-
orito en la presente Memoria Descriptiva.

Esta Memoria consta de SEIS hojas escritas o meca-
nografiadas por una sola cara a doble espacio en 134
1ineas.

Valencia, 21 de Febrero de 1.956
Por autorizacidn del interesado.
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