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PRIMER CERTIFICADO DE LICION

en España, a favor de l a  razón s o c ia l  JOSE MARIA 

FLORES E HIJO, S. 0 . ,  entidad española, e s ta b le ­

cid a en Malaga, Plaza Toros 'Vieja, n<* 5 ; por: 

"MEJORAS EN LA PATENTE PRINCIPAL NS 257.505,QU3 

3E REFIERE A PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE BE 

BINAS REFRESCANTES".

M E M O R I A  D 3 3 C R I P T I V A

La patente p rin cip al nS 2 5 7 .SOS e s tá  r e la ­

cionada con un procedimiento de fa b ricació n  de 

bebidas re fre sca n te s , mediante cuyo procedimien­

to se obtienen bebidas rei'rescaht;es mejoradas mer 

ced a l a  posibilidad  que presenta de in corp orar a 

c ie r to s  líquidos productos que le s  o to r gan nuevas 

c a r a c te r ís t i c a s  en cuanto a sabor, condiciones de 

duración y o tra s , lo  que permite que la s  bebidas 

a s i  fabricadas sean muy deseadas.
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E1 proceso a que l a  patente p rin cip al se re  

f ie r e  se in ic ia  Mediante l a  preparación de una 

mezcla a base de dulcina, sacarin a , esencia de 

limón, ácido c í t r i c o ,  ácido ta r tá r ic o , agua y v i 

no tin to  n a tu ra l, a lo  que se le  agrega agua c a r  

bónica, estando dispuesto e l producto a s í  prepa­

rado para su embutellado.

De acuerdo con l a  presente adición , se man­

tien e para l a  fa b rica ció n  de e s ta s  bebidas l a  dul 

ciñ a , sacarin a , esen cia  de limón, ácido c í t r i c o ,  

ácido t a r tá t i c o ,  y e l  agua, a s í como e l  agua c a r ­

bónica, pero cambiando e l  vino tin to  n atu ral por 

o tra  c lase  de vino cu alq u iera , por ejémplo; blan­

co, m istela , málaga, eto , con lo  cu al lo s  produc­

tos que han de in te rv e n ir  en la  mezcla lo  harán  

en l a  sigu iente proporción:

Dulcina........................ grasos

S acarin a....................

Esencia de lim ón.. M

Acido c í t r i c o ..........

Acido t a r t á r i c o . . .

Agua......... .................... l i t r o s

Vino ¿e cualquier c la se  100 1?

Al igual que en l a  patente p rin cip al en lo s

casos que a s í 'in te r e s e , lo s productos edulcorante,

u tiliz a d o s , ta le s  como l a  dulcina y la sacarin a ,

pueden s u s titu irs e  por azúcar de remolacha o simi 

l a r ,  pudiendo igualmente v a r ia r  la s  proporciones 

de lo s  productos que lo  in tegran .
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Una vez preparada e s ta  m ezcla, se procede a 

su envasado en b o te lla s  de a l i t r o ,  depositando 

en cada una 350 gramos de l a  mezcla obtenida, aña 

Riéndola 650 gramos de agua carbónica.

Los d e ta lle s  que anteceden corresponden de 

manera co n creta  a la s  mejoras objetos ¿e e s ta  adi 

oión, la s  cu ales  tienen sustancialm ente por obje­

to m ejorar la  fa b rica ció n  de la s  bebidas r e f r e s ­

can tes  p re v ista s  en l a  patente p rin cip al nB 2 57 .505  

para obtener una bebida re fre sca n te  de excelen -te  

calid ad .

Una vez que se ha d e scrito  convenientemente 

l a  n atu raleza  del a c tu a l invento, como asimismo 

l a  forma de lle v a rlo  a l a  p rá c tic a  para co n v e rtir  

lo  en una realidad  in d u s tr ia líz a m e , se hace l a  

a clarao ió a  de que e l  invento no queda rigurosamen 

te  lim itado a lo s  d e ta lle s  que aquí quedan expues 

to s, ya que en é l  serán su scep tib le  s de introdu­

c i r  todas aquellas m odificaciones de d e ta lle  que 

l a  p rá c tic a  y la s  c ircu n sta n cia s  puaierán aconse­

j a r ,  siempre y cuando que con la s  v a ria n te s  que 

se introduzcan no se cambie, a l te re  o modifique l a  

esencialidad  del procesim iento que aquí queda des­

c r i t o .

N O T A

Se declaran  como de novedad y propiedad para  

todo e l  t e r r i t o r i o  español, e l  contenido de la s  

sig u ien tes :

R E I V I N D I C A C I O N E S

1 3 . -  Mejoras en l a  patente p rin cip a l número
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2 5 7 .5 0 5 , r e la t iv a  a "Procedimiento de fa b r ic a ­

ción  de bebidas re fre s c a n te s " , de acuerdo con

e l cu al y como primera fase del proceso, se v ie r  

ten sobre un re cip ie n te  adecuado para su mezcla, 

duloina, sacarin a , esencia de limón, acido c í t r i  

co y ácido ta r tá r ic o , que se disuelven en agua y 

. en cualquier clase  de vino, procediendo seguida­

mente a  su envasado, en cuyo momento se le  agre­

ga agua carbónica en cantidad s u fic ie n te .

2 á . -  J¿ajoras en l a  patente p rin cip al número

2 5 7 .5 0 5 , r e la t iv a  a "Procedim iento de fa b ric a ­

ción  de bebidas re fre s c a n te s " , de acuerdo con 

e l cu a l, lo s  productos in teg ran tes  de l a  mezcla 

a que se re f ie re  la  re iv in d icació n  precedente, 

in tervien en en la s  sig u ien tes proporciones:

D u l c i n a . . . . . . . . ........... . .  17 ,2 0 0 gramos

S a ca rin a .. . . . . . . . . . . . . .  40 M

Esencia de lim ón .. . . . . .  170 !?

Acido c í t r i c o . . . . . . . . . .  450 M

Acido t a r t á r i c o ............ 280 ;;

Agua. . . . . . . . . . . . . . . . . , .  40 l i t i o s

Vino de cualq uier c la se  100

^or cada 350 gramos a envasar de l a  mezcla 

se agregan 650 gramos de agua carbónica.

3 3 . -  "MEJORA EN LA, PATENTE PRINCIPAL NU­

MERO 257.505,  RELATIVA A PROCEDI ATENTO DE FA- 

BRIOAOIUN DE BEBIDAS REFRESCANTES".
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Todo e llo  conforme se describe y re iv in d ica  

en l a  memoria que antecede que con sta  de CINCO 

hojas e s c r i ta s  a máquina por una sola de sus 

ca ra s .
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