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

Correspondiente a  l a  s o lic itu d  de re g is tr o  de P atente de In 

vención que, por veinte años, se s o l i c i t a  para España y sus 

C olonias, a fa v o r de l a  entidad * SOCIETB FIVES LILLB-CAIL" 

razón s o c ia l  fra n ce sa , dom iciliada en P a rís  (F rsn o ia ), Rué 

M ontalivet num.- 7 ,  con p riorid ad  de la  Patente franoesa núm. 

B.V. 6 1 5 .3 0 7 , de 11 de Enero de 1 . 9 6 0 , ------------------------------------

p o r
" PERFECCIONAMIENTOS INTRODUCIDOS EN LOS PROCEDIMIENTOS DE 

C&RBONATACION CONTINUA DE LOS ZUMOS DE REFINERIA DE AZUCAR"

Los procedimientos empleados h asta  ahora en r e f in e r ía  pa 

¡ra l a  p u rifica ció n  de los zumos azucarados e x tra íd o s  de la s  

remolachas o de la s  cañas por encaladura y por carb onata-—  

ción dan lugar a la  formación de p re cip ita d o s, generalmente 

Luy f in o s , co n stitu id o s  por c r i s t a l e s  de tamaño i r r e g u la r ,-5
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lo  que hace siem ye muy d i f í c i l  l a  f i l t r a c i ó n  correspondían
¡} *  
¡te ^
¡i

Numerosas p aten tes han recomendado ya bien una nueva —— 

puesta en c ic lo  de los zumos, bien e l  empleo de cebos de —  

c r is ta l iz a c ió n , para obtener mejores f i l t r a c io n e s .  Sin om- 

bargo, ninguno de lo s procedimientos empleados h a sta  aquí -  

¡ha re su e lto  e l  problema de la  f i l t r a c i ó n  de una mmera p er-

{ fo o ta , porque siguen subsistiendo lo s  defectos mencionados
! ' " ' 
anteriorm ente re fe re n te s  a la s  dimensiones de lo s  c r i s ta l e s

j¡del precipitado de carbonato de cal+¡

Además, la  m ezcla de l a  lechada de c a l  a los zumos en la  

[[tina de encalado antes de l a  oarbonatación aumenta siempre 

sensiblemente e l  tiempo de almacenamiento de lo s  zumos azu­

carados c a lie n te s , lo que favorece su evolución y pierde un 

poco de azúcar, a l  propio tiempo que esto  disminuye l a  puré 

za de dichos zumosa

La presente invención, que se d e scrib irá  a continuación, 

¡remedia todos e s to s  inconvenientes, reduciendo a algunos mi 

¡ñutos e l  tiempo de permanencia y de tratam iento de lo s  zu—  

mos en tre  l a  s a lid a  da lo s d ifu sores y l a  obtención de lo s

I zumos carbonatados c la ro s  p rev ia  f i l t r a c i ó n ,  aumentando a s i
"

e l  rendimiento de azúcar de manera in d ire c ta , la  concentra­

c i ó n  da azúcar, l a  densidad y e l  B rix  de los zumos carbonar- 

{[tados c la r o s . Avernas, permite un trab ajo  continuo autom áti

¡ico con una v ig ila n c ia  mínima. Por f in , y sobre todo, permi-
!¡9te  una f i l t r a c i ó n  muy f á c i l  y rápida e in cluso  una decantar-
ü!
¡c ió n  muy f á c i l  y también rápida de lo s  zumos carbonatados^
S-

Según la  invención, e l  procedimiento co n sis te  en hacer -  

^¡volver a c i r c u l a r ,  dentro d el carbonatador, con un caudal -

[¡muy importante con resp ecto  a l  caudal de lo s  zumos para tn a -
¡¡ ,
¡ t a r ,  lo s  zumos en curso de encaladura y de carbonataoion s i

mu ltá neos y en s e rv irs e  de e s ta s  nuevas puestas en c ic lo -—
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muy im portantes para separar en grado
i
¡de gas que sirv e n  para la  carbonatación.

¡ ^  consecuencia de e s te  hecho, e l  gas carbónico es absor­

bido en proporciones notables (mínimum 65 -  70 %) con un re  

¡corrido muy pequeño y con un muy co rto  tiempo de contacto  -  

(generalmente menos de un segundo). Los c r i s ta l e s  se fo r—  

¡man a s í  instantáneam ente y , por l a  im portancia considerable  

de l a  nueva puesta en c i c l o ,  son alimentados y aumentados -  

muy regularm ente durante v a rio s  minutos antes de s a l i r  d el 

ap arato , siendo todos prácticam ente de la s  mismas dimensio­

n es, como lo  demuestra su examen m icroscópico.

Unos c r i s t a l e s  muy numerosos, todos d.el mismo tamaño in­

d ivid u al, se aglutin an  entre s í  formando a s i un precip itad o  

muy granuloso y muy f á c i l  de f i l t r a r  o de d ecan tar. Los mon 

tonos de p recip itad o  miden v a rio s  m ilím etros y se d is t in —-  

[guen muy netamente unos de o tro s  a  simple v is ta .:  

j  ^  consecuencia de e l lo , en cuanto la s  burbujas de gases  

no su scep tib les de absorción (n itrógen o, e t c . )  har conclui­

do de desprenderse del zumo que sa le  del ap arato , la  decanta 

ción  de un t a l  p recip itad o  es extremadamente rápida.

[j¡ Ensayando l a  decantación en una probeta graduada de 300
<'i'jjtnm. de a l tu r a , se observa siem pre, egun plaso de dos a t r e s  

¡minutos, una a ltu ra  de p recip itad o  de 150 mm., es d e c ir , —
i):
¡por ta n to , una decantación del 50%. En un plazo de s e is  a 

jjjocho minutos, la  a ltu ra  del p recip itad o  es de 100 mm. (de—  

b an tació n  de lo s  2 / 3 ) .  Por f in , en t r e in ta  minutos, la  a l ­

b u ra  d el re cip ita d o  es de 50 mm. (decantación de lo s  5 /6 )¿

[} La f i l t r a c i ó n  de e s te  preoipitado en lo s  f i l tro s -p re n s a s  

co rrie n te s  de la  in d u stria  azucarera proporciona unos paste  

le s  lavados de una densidad siempre superior a 2 /5  s in  supja 

jjjrar una presión de 500 gramos, en lugar de la  de 2 - 3  kgs. 

¡habitualmente n e ce sa ria  para l a  obtención de t a l e s  p a s te le s .
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B1 caudal de f i l t r a c i ó n  en espesadores (Aátinuoa en i  den 

t io a s  condiciones de marcha es cuando menos e l  doble del cp 

rrientem ente obtenido con lo s  zuños co rrie n te s  actu ales  en 

lo s  mismos espesadores.

La concentración de azúcar (y por consiguiente e l  B rix  y 

la  densidad de lo s  zumos c la ro s  obtenidos) as auparía* en -  

,0,6 aproximadamente a la  de lo s  zumos c o rrie n te s . Se obser 

(va in cluso  una m ejor pureza y una o d o ra c ió n  más d éb il de -
s- '
dichos zumosa ^ s to s  resu ltad os son fàcilm ente e x p lica b le s .

P ara  l a  f i l t r a c i ó n ,  son e l  tamaño uniforme de lo s  c r i s t a  

¡les y su aglomeración en grandes copos de p re c ip ita ció n  los  

.ue producen la s  m ejoras comprobadas.

Para la  concentración de azúcar ( l a  densidad y e l  B r ix ) ,  

s e l  hecho de que, estando dividido en burbujas m icroscòpi 

oas e l  g as , lo s gases no su scep tib les  de absorción (n itró g e  

co, e t c . ) ,  sa len  de lo s  zumos a l  100% de sa tu ra ció n , en lla­

gar d el 70 u 80% solamente para la s  grandes burbujas c o- - —  

m ie n te s .

! P ara  la  pureza y l a  co lo ració n , es l a  c a r ta  duración del
I
¡trabajo l a  que m ejora e s to s  resu ltad o s^

Una consecuencia in d ire c ta , pero v e n ta jo sa , d él procedi­

miento (muy co rto  tiempo de absorción d el g as) es la  s ig u ie ¿  

e :

La presión de u t i l iz a c ió n  d el gas es in f e r io r  a 1 m, de 

¡agua, tan to  que e l  mismo puede se r  impelido con un simple -  

v e n tila d o r de a l t a  presión de dos ruedas y que, por ta n to ,-  

¡puede suprim irse e l  lavada (y  e l  enfriam iento concom itante) 

¡de lo s  gases d e l homo de c a l ,  lo  que aumenta tod avía  y g ra

tuitam ente la  concentración  de azúcar ( l a  densidad y e l  —
¡
íjBrix) de los zumos c la ro s  carbonatados, y reduce a s í e l  gas  

to  de com bustibles para la  evaporación y e l  consumo de agua
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d el horno de c a l .

A t í tu lo  de ejemplo no lim ita tiv o  se d e ^ r f ^ .r á  sf con 

nuaoión un modo particulaim ente ventajoso de re a liz a c ió n  —  

p rá o tic a  de l a  invención:

' E l  aparató, continuo e s tá  co n stitu id o , como muestra la  f i  

gura del plano adjunto, por un re cip ie n te  c ilin d r ic o  v e r t í -  

p a l  I  de chapa de aoero de fondo in fe r io r  embutido y de fon
Ü'do su perior plano, provisto  interiorm ente de un agitad o r 2 

y de un d isp o sitiv o  esp e o ia l. E l  agitador 2 e s tá  co n s titu i­

do por una rueda de bomba cen trífu g a  de acero in oxid able,d e  

alabes b astan tes separados (de 5 á 10 cm .entre lo s  álahes -  

su cesiv o s),d e  e je  v e r t i c a l ,  que g ira  en l a  base de un cono 

f i j o  (punto h a cia  abajo) 3 suspendido en e l  e je  d e l aparato  

y que impele fu era  de dicho cono 3 , entre e s te  y l a  v i ro la  

c il in d r ic a  d el ap arato , todo e l  caudal de nueva puesta en -  

c ic lo  a l  propio tiempo que todo e l  caudal de gas y todo e l  

¡¡caudal de lechada de c a l  (o de c a l  en polvo) y todo e l  cau­

d al de zumo azúcar ad o .E l paso simultáneo por l a  rueda d el -  

gas de la  c a l  y d el líquido p u lv eriza  e l  gas y lo  reduce a l  

¡estado da burbujas m icro scó p icas,lo  que as uno de lo s  pun—  

to s  im portantes de l a  invención con e l  de la  muy v io le n ta  -  

nueva o ircu la o ió n íE l n iv e l d el líquido emharcha es aproxima 

jdamente e l  que se in d ica  con lin e a  de puntos en l a  figurad

¡ Los zumos azucarados lleg an  de manera continua a l  centro
!
del cono y ceroa d el diámetro truncado por uno o v a rio s  tu ­

bos 4 . Los mismo ocurre con l a  lechada de c a l  (o la  o a l en 

¡polvo) que lleg an  por un tubo 5y

E l  gas mismo l le g a , por un diado tó r ic o  6 de dimensio­

nes adecuadas, lo más ceroa p osible de los álabes de la  rus 

da.

La velocidad del gas a su sa lid a  del diedro tó rio o  6 t i e  

jjie que ser siem pre, con todos lo s  cendales, in f e r io r  a l a
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de lo s  zumos que vuelven a caer por gravedad a lo  largo de 

la  pared in te r io r  d el cono truncado 3 y de la s  paredes exte  

r io r e s  d el diedro tó r ic o  6 miaño. Esto  permite e v i ta r  toda  

c la se  de burbujas de gas por e l  centro del cono y ob lig a to  

ido e l  gas a e n tra r  en l a  rueda, donde es litera lm en te  atomi 

zado.

Un rebosadero 7  de n iv e l regulable perm ite re g u la r e l  n i 

v e l  del liq rid o  en e l  carbonatador para la á e jo r  marcha, pre 

sisándose que cuanto más elevado es e ln iv e l  d el liq u id a , —  

[tanto más aumenta e l rendimiento de 002 h asta  c ie r to  lím ite  

.que se puede a s i re g u lar a voluntad, poniendo: eventuaLmente 

¡a d isp o sició n  para o tro s  usos d is tin to s  de l a  carbonatación  

¡¡una p arte  del C02 d el homo de c a lí

Una ohimenea 8 evacúa lo s gases resid u ales  y e l  vapor de 

agua. La a ltu ra  d e l cono truncado 6 y sus dimensiones es­

tá n  calcu lad as para obtener e l  tiempo de contacto más favo­

ra b le  para l a  pureza del sumo azuoarado. La rueda 2 e s tá  -  

calcu lad a para obtener pon un excelen te  rendimiento me cóni­

co e l  volumen deseado de nueva puesta en c i c l o ,  que es de 

un orden de 80 á ICO veces e l  volumen de zumo alimentado.

E l  diecúB tó r ic o  6 e s tá  calculado como se in d ica  ante— 

rio rm a ite .

La tem peratura de lo s  zumos en e l  carbonatador continuo
i
}!es regulada haciendo pasar lo s  zumos azucarados en un calen  ! ***
tador tubular 9 continuo dispuesto inmediatamente antes d el 

tubo 5 que lle v a  lo s  zumos a l cono truncado 3 d e l carbonata  

d ar. E ste  calentador 9 es calentado fácilm ente por vapdr -  

de escap e. La regulad, ón d e l aparato a s i  d e s c rito  es muy —

s e n c il la  y la s  v aria cio n e s  d e l caudal son muy f á c i le s  y tan

rápid as como se desea dentro de lim ite s  muy amplios. Las -
!
mismas son in stan tán eas y no hay nunca formación de espuma 

jni a r ra s tr e  alguno h a c ia  l a  chimenea 8 s i  é s ta  es c alcu lad a
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ooErectam ente, como se debe#*- + <7̂  ^  ^

-^1 funcionamiento es continuo y no exige m aiipulación n i  

v ig ila n c ia  alguna con la s  condiciones s ig u ie n te s :

Los zumos que lleg an  (s in  preenoalar o ligeram ente preen 

¡calados a razón de algunos gramos por l i t r o )  con caudal va­

ria b le  de la  difusión  son enviados áL calentador 9 p rovisto  

jde un regulador de tem peratura 10 que maida l a  admisión de 

{¡vapor de escape y que mantiene a  l a  s a lid a  del calentador -  

la  tem peratura deseada, y desde a l l í  a l  carbonatador 1 . La 

jjlechada de ca l de t í tu lo  constante (o la  c a l  en polvo) son

¡enviados ati carbonatador 1 por una bomba (o una p laca  d o si-
!!
[Picadora) no represen tada, siendo maidada su velocidad  por 

e l  indicador de caudal de lo s  zumos azucarados, para mante­

ner constante l a  proporción de c a l en lo s  zumos carbonatar­

nos, con l a  p o sib ilid ad , s in  embargo, de v a r ia r  a  mano y a  

voluntad e s ta  proporoión de ca l to ta lí ;

B1 gas bruto d e l horno de c a l ,  s in  la v a r n i e n f r ia r , es  

enviado mediante un v en tilad a : 11 al diedro tó rio o 6  y su —  

caudales reguladod mediante un regulador autom ático de cau­

dal 12 que mantiene co n sta !te  la  conductividad de lo s  zuños 

que salen  d el carbonatador, lo que asegura una a lca lin id a d  

constante (que puede s e r  variad a a voluntad dentro de c ie r ­

to s  lím ite s) de lo s  zumos carbonatados^

Como l a  permanencia de lo s zumos en e l  carbonatador es -  

,uy c o r ta  (algunos m inutos), e s ta  regulación  es prácticam en  

¡te in stan tán ea  y no da lugar a fenómeno alguno de bombeo^
i!; . -
¡jj A la  s a lid a  del carbonatador, lo s  zumos son d e sg a sifica ­

res por paso por un tubo inclinacb (no representado) y en—  

viado luego a tra v é s  de una cuba y de una bomba a un espesa  

mar continuo (o d ecantador), pudiendo s u f r i r  entonces l a  se  

gunda varbonatación en un segundo carbonatador continuo aná



800

206

210

215

220

225

______  -8 -

logo seguido ó l  mismo por o tro  espes
- u

)r  continuo.
^ 0

Se obtiene a s í una permanencia t o t a l  de menos de 20 minu 

to s  en tre  la  s a lid a  de lo s  zumos de la  d ifu sió n , continua o 

no, y la  sa lid a  de lo s  zumos después de l a  segunda carbona- 

ta c ió n , y todo e llo  s in  manipulación alguna y con una v ig i­

la n cia  muy s e n c i l la .

N O T A
EN RESUMEN; La P atente de Invención que, por vein te  años 

se s o l i c i t a  para España y sus C olonias, reivindicándose e l  

b en eficio  de p rio rid ad  de l a  patente fran cesa  número P.V . 

8 1 5 .3 0 7 , de fech a 11 de Enero de 1 .9 6 0 , ha de re ca e r  sobre -  

las  sig u ien tes  re iv in d ica cio n e s ;

l a . -  * PERFECCIONAMIENTOS INTRODUCIDOS EN LOS PROCEDI—  

MIBNTOS DE CARBONATACION CONTINUA DE LOS ZUMOS DE REFINERIA

DE AZUCAR " ,  ca ra cte riz a d o s  por haberse c ir c u la r  de nuevo, 

con un caudal im portante con resp ecto  al de lo s  zumos a t r a  

t a r ,  lo s  zumos en curso de encaladura y carbonatación simul 

tán ea , u tilizán d o se  e s ta  nueva puesta en c ircu la c ió n  in te r ­

na muy im portante, para d iv id ir  en grado extremo las burbu­

ja s  de gas que sirv en  para la  carbonatación y obtener a s i  -  

upa reacció n  casL in stan tán ea de encaladura y carbonatación,

2& .- "  PERFECCIONAMIENTOS INTRODUCIDOS EN LOS PROCEDI-----

MIENTOS DE CARBONATACION CONTINUA DE LOS ZUMOS DE REFINERIA 

DE AZUCAR " ,  según re iv in d icació n  prim era, ca ra cte riz a d o s  -  

porque e l  caudal de nueva puesta en c i c l o ,  se introduce en 

¡un re cip ie n te  c i l in d r ic o  v e r t i c a l ,  de fondo in f e r io r  embutí 

¡do y su p erio r plano, que e s tá  p rov isto  de un ag itad o r in te ­

r i o r  con un d isp o sitiv o  de alabes bastante separados, de —  

e je  v e r t i c a l ,  que g ira  en l a  base de un cono truncado f i j o ,  

con su v ó rtic e  h a c ia  abajo, suspendida en e l e je  d e l apara­

t o ,  a f in  de impeler fu era  del cono,entre é s te  y la  v i r o la



230

235

240

245

260

255

—0—

c i l in d r ic a  d e l aparato todo e l  caudal citado*

¡ 3 a . -  "  PERFECCIONAMIENTOS INTRODUCIDOS EN IOS PROCEDI—

¡MIENTOS DE CARBONATACION CONTINUA DE LOS ZUMOS DE REFINERIA 

¡¡DE AZUCAR " ,  según a n te rio re s  re iv in d ica c io n e s , c a ra c te riz a  

¡dos porque a l  propio tiempo que e l caudal de samo azucarado 

se v ie r te  en e l  cilin d ro  todo e l  caudal de gas y todo e l  de 

Ü le ohada de cátL, o c a l  en polvo, consiguiéndose por e l  paso 

¡sim ultáneo de e l lo s  por la  rueda, l a  pu lverización  d el gas 

j reduciéndolo al estado de burbujas m icroscóp icas, resu ltad o  

más importante d el perfeccionam iento, con e l  de la muy vio­

len ta  nueva c ircu la c ió n  in te rn a .

4 6 . -  " PERFECCIONAMIENTOS INTRODUCIDOS EN LOS PROCEDI-----

MIENTOS DE CARBONATACION CONTINUA DE LOS ZUMOS DE REFINERIA 

DE AZUCAR " ,  según a n te rio re s  re iv in d ica cio n e s , c a ra c te r iz a  

dos porque tan to  lo s zumos azucarados como la  lechada de —  

c a l ,  o ca l en polvo, se hacen lle g a r  a l centro  del cono por 

uno o v a rio s  tubos independientes para cada m a te ria l

¡ 5 6 . -  " PERFECCIONAMIENTOS INTRODUCIDOS EN IOS PROCEDI-----

MIENTOS DE CARBONTACION CONTINUA DE LOS ZUMOS DE REFINERIA 

DE AZUCAR " ,  conforme a  la s  a n te rio re s  re iv in d ica c io n e s , ca  

ra c te riz a d o s  porque e l  g as , se hace l le g a r  lo  más c e rc a  po- 

¡jjsible de los álabes de la  rueda por un diedro, tó r ic o  o di&- 

¡positivo eq u ivalen te , de dimensiones adecuadas.

¡ 6& .- " HTRFECCIONAMIENTOS INTRODUCIDOS EN LOS PROCEDI-----

MIENTOS DE CARBONATACION CONTINUA DE LOS ZUMOS DE REFINERIA 

DE AZUCAR " ,  según la s  precedentes re iv in d ica cio n e s , carac­

te r iz a d o s  por haberse p revisto  l a  velocidad de entrada del 

ligas siempre in f e r io r  a l a  de lo s  zumos m e por gravedad — -  

{vuelven a caer áL centro d el oono, a f in  de que aprisionen  

¡al gas en su s a lid a  y lo  a rra s tre n  h a cia  la  rueda r o ta to r ia ,  

evitando toda s a lid a  de gas por e l  centio d el oono, produ—
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ciándose l a  reducción del gas a l  e s t  ado^e^burbú h ióros^

cópicas que reaccionan  instantáneam ente, y asegurar a l  tiem  

po, l a  nueva c ircu la c ió n  in te rio r .*

¡ 7& .- " PERFECCEOMIIENTCS INTRODUCIDOS EN LOS PROCEDIMIEN

¡TOS DE CARBONTACION CONTINUA DE LOS ZUMOS DE REFINERIA DE .
¡¡ ' ' ' '
AZUCAR " ,  según a n te rio re s  re iv in d ica c io n e s , caracterizados; 

porque para l a  mejor marcha del procedim iento, se regula e l  

n iv e l  d el líquido por medio de un rebosadero graduable, a s i  

como se efectú a  l a  evaouaoión de lo s  gases re sid u ales  y v a -  

}por de agua por una chimenea.;

8 " . -  " PERFECCIONAímENTOS INTRODUCIDOS EN LOS PBOCEDKHIEg 

to s  DE CARBONATACION CONTINUA DE MS ZUMOS DE REFINERIA DE 

¡AZUCAR " ,  según re iv in d icacio n es precedentes ca ra cte riz a d o s  

porque para te n e r e l  máximo de tiempo de con tacto  en tre  e l  -  

zumo y demás in g re d ie n te s , a l  a ltu ra  d e l cono truncado, y -  

sus dimensiones, están  calculad as de l a  forma más convenían 

t e ,  a s i  como la  rueda de álabes calculad a para obtener un -  

máximo de rendimiento mecánico en l a  nueva puesta en c ir c u í  

ÍtO.:

I 9& .- " PERFECCIONAMIENTOS INTRODUCIDOS EN LOS PROCEDI-----

jk.IENTOS DE CARBONATACION CONTINUA DE LOS ZUMOS DE REFINERIA 

EDE AZUCAR " ,  según a n te rio re s  re iv in d ica cio n e s , c a ra c te r iz a  

sidos porque la  tem peratura de lo s  zumos en e l  carbonatado? -  

cohtínuo, se reg u la  hacienda p asar a lo s  mismos por un car— 

lentador tu b u lar, antes de e n tra r  en e l  re c ip ie n te , calan—  

jtándose e s te  calen tad or con vapor de escapeé  

I 10& .- "  PERFECCIONAMIENTOS INTRODJOIDOS EN LOS PROCEDI­

MIENTOS DE CARBONATACION CONTINUA EN LOS ZUMOS DE REFINERIA 

pE AZUCAR " ,  según a n te rio re s  re iv in d ica c io n e s , c a ra c te r iz a  

}Los porque se regu la  fácilm ente la s  v aria cio n e s  de caudal -  

cLe zumos, gases y c a l ,  dentro de lím ite s  muy am plios, no -
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verifloándose espumas ni a r ra s tre  q^uno h a cia  l a  chimenea 

siendo la  marcha oontínua sioñeoesidad de m aiipulación ni - 

v ig ila n c ia  alguna.

1 1 * .-  Por últim o, se re iv in d ica  como objeto sobre e l  que 

ha de re ca e r  la  P atente de Invención que, por v ein te  años

se s o l i c i t a  para España y sus C olonias, —— ------------------ ------

p o r

PERFECCIONAMIENTOS INTRODUCIDOS EN LOS PROCEDIMIENTOS DE 

CAKBONIACION CONTINUA DE IOS ZUMOS IB REFINERIA DE AZUCAR " 

Todo conforme queda expresado en l a  presente Memoria des 

c r ip tiv a  que consta de once hojas e s c r i ta s  a máquina por —

una só la  oara y dibujos que se acompaña!,
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