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PRIMER CERTIFICADO DB ADICIUN

en Egpaila, a favor de la razén social JOSE LARIA
PLORES B HIJO, 8. C., entidad espaﬁola; estable-
cida en Melesga, Flaza Toros Vieja, n% 5; por:

" UBJORAS L L4 PATENTY PRINCIPAL N® 257.505,QUB

58 REPTHRS A PROCEDIMIEZNTO DE FABRICACION DE B3

BIDAS REFRESCANTES” .

-, -y -

HE MORTIA DEZ S CRIPTIVA

La pateunte principal n? 257.505 esté rela-
cionada con un procedimientd de fabricaciba gde
bebides refrescsntes, mediante cuyo procedimién—
to se obtienen bebldas reiregcehues mejoradas mer
ced a la posibilidad gue presents de incorporar a
ciertos liguidos productos que les otor gan nuevas
caracteristicas en cuanto a sabor, condicionss de
duracién y otras, lo gue permite gue las bebidas

asi fabricadas sean muy deseadas.
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L1 proceso a gue la patente principal se re
fiere ge inicis medimnte la preparacibén de una
mezcla a base de dulcina, sacarina, esencia de
1limén, 4cido citrico, 4cido tartérico, agua y vi
no tinto natural, a lo que se le agrega agua cg;
bbnica, estando dispuesto el producto as{ prepa-
rado para su embutellado.

De acuerdo con la presente adicién, se nan~
tiene para la fabricacidén de estas bebidas la dul
cine, sacarina, esencia de limén, 4cido citrico,
4cico tartdtico, y el agua, asi como el agua car-
pbnica, pero cambiando el vino tinto natural por
otra clase de vino cualquiera, por ejém@lo; nlan-
co, mistela, mélaga, eto, con lo cual los produc-
tos que han de intervenir en la wezcla lo harfn
en la siguiente proporcidn;

DulOinaloctiovOOCOCQQO 17’200 gr@mos

BACATIN . s sssesronnss 40 »
Bsencia de limbRe..... 170 _ "
Acifo cltricOsvesessss 450 "
Acido tartiricOs.ii... £80 »
ABUB e covsernrvsonstsns 40 1it;os

Vino de cualquier clase 100

Al igual que en la patente principalmen los
casos gue asi interese, los productos edulcorsantes
utilizados, tales cowo la dulcina y la sacarina,
pueden sustituirse por asdcar de remolacha o simi
lar, pudiendo igudlmente variar las proporciones

de los productos que lo integran.
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Una vez preparada esta mezcla, se procede a
su envasado en botellas de a litro, depositando
en cada una 350 gramos de la mescla obtenida, afig
didndola 650 gramos de azua carbdnica.

Los detalles que anteceden corresponden de
manera concreta a las mejoras objetos de esta adi
cibn, las cuzles tienen sustancialuente por obje-
to mejorar la fabricacidén de las bebidas refres-
cantes previgtas en la patente principal n® 257.505
para obtener una beBida refrescante de excélen~te
calidad,

Uua vez que se ha descrito convenientemente
la naturaleza del actusl invento, como asimisio
la forma de llevarlo a le préctica para convertir
1o en uua rewlidad industrializsble, se hace la
aclaracibn de que el iavento no queda rigurosaumen
te limitado a los detalles que aguf guedan expue§'
tos, ya gque en él serfn susceptible 8 de introdu-
cir todas aguellas modificaciones de detalle que
ls préctica y las circunstanciass puaierbn aconse=
Jar, siempre y cuando gque con las variantes que
se introduzcan no se caubie, altere o modif igue la
esencialidad del procesimiento que aqui queda deg-
crito.

NOTA

Je declaran como de novedad y propiedad para
todo el territorio espaflol, el contenido de las
Biguientes:

REIVIADICACIOWE S

12,- Mejoras en la patente principal nfimero



257.505, relativa a ”Procedimiento de fabrica-
cibn de bebidas refréscantes”, de acuerdo con
6l cual y como primera fase del proceso, se vier
ten sobre un recipiente adecuado para su mezcla,
. dulecina, sacarina, esencia de limén, 4cido cftri
co vy fcido tartérico, que se disuelven en agua y
_en cualquisr clase de vino, procediéndo segufda-
nente a su envasado, en cuyo momento se le agre—
ga agua carbbnica en cantidad suficienie.
104~ 28,~ Nejoras en la patente principal nfimero
257.505, relativa a ”Procedimiento de fabrica-
cibn de bebidas refrésoantes”, de acuerdo con
el cual, los productos integfantes de la mezcla
a que se refiere la reivindicacifn precedente,
15, - interviensn en las siguientes proporciones:
Dlcintieseonsesossanes 17,200 gramos
B8CariNAssesesvrvsoss 40 Y
Bgencia de LlimbNecesss 170 z
. Acido cLtriCOsesosnens 430 n
20, = acido tartiricosesess, 280 »
AGuBeesrsrsnvavsanssssoene 40 lit;os
Vino de cualguier clase 100 ;‘
fbr.cada 350 gramos a envasar de la mezcla
se agiegan 680 gramos de agua carbdnica.
95, - 32,- "KBJORAS BN LA PATENTE FPRINCIPAL U=
MURO 257.505, RELATIVA & PROCEDINTENTO DE Ti-
BRICACIDN DE BEBIDAS REFRESBCANTES” .



Todo ello conforme se describe y reivindica
en la memoria que antecede que consta de CINCO
hojas escritas a mAgquina por una sola de sus
caras.

Hadrid ¢ de-layo de 1.960
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