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PATENTE Dii INTROLUCCION
por diez afios
en Espaiia a favor de Don FRANCISCO MORENO SASTRE,
de nacionalidad espafiola, residente en Madrid, ca-
l1le de alcall nimero 152 por:
" PROCEDIMIENTO PARA LA ELABCRACION DEL
MOSTO VIRGEH DE UVA O MOSTO NATURAL PAS-

TEURIZADO "

MEMORIA DESCRIPTIVA

Se refiere la presente introduccidn a un proce~
dimiento para la elaboracidn del mosto virgen de uva,
sin composiciones ni tratamientos quimicos alguno, ac=-
tuaitmente desconocido en la industria de Espaiia, pero
que se viene utilizando en Austria, por la firma Lenz
Moser.- Weingut ¢/3495 Robrendory, b, Krems.~ Osterreich.
( Austria).

Es evidente la importacia de losprocelimientos para el
aprovechamiento maximo del mosto natural de la uva en

su finalidad propia de vonvertirlo en bebida alimenticia
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de buena calidad y exentos de toda intervencifn qui-
mica gque les proporciona acidez y en otros muchos
casos, husta proporciones considerables, de materias
poco organolepticas y a veces de gran peligrosidad
para la salud piblica.

El tramiento com sulfuroso a que es sometido el
mosto, en Espana, para su conservaciﬁn y aprovecha-
miento a otros fines vitivinicolas, han sido dese-
chadospoer otro tipo de procedimiento, para evitar la
nocividad de losproductos quimicos que, entre otras,
producen ulcera de estdémago.

Para ello proponemos en Espafla el procedimiento
gue actualmentes¢lleva en Austria por la Tirma Lenz
Moser, para la obtencifn de varios tipos de bebida
o producto a base del mosb natural de uva.

El primero sedestina a la elaboracidn de mosto
virgen de uva, sin composiciones, ni tratamientos
quimicos, pasteurizéndolo y concentrindolo de 36 a
k2 grados Baumé.

Conseguido el correspondiente mosto de uva en
rlagares o estrujadoras, suficientemente filtrado y
exento de las materias densas que le acompaiian, ge-
neralmente pulpa, residuos etc.., despues de la moltu~
racién , se pasteuriza y concentra.

La concentracidén del moseto virgen, la sometemos
a una miquina piloto de concentracién de alto vacio
v bajas temperaturas, para asi conservar el producto
en toda su pureza natural.

Una vez concentrado se almacena en recipientes
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adecuados, somctidos en cimara frigorifica a una
temperatura de 1 a 32 centigrados.

El mosto natural concentrado alrededor de AO¢
baumé puede expenderse cn recipientes adecuados.

Se- El segundo tipo o procedimiento emplcado por
la firma Lenz Moser, consiste en una vez obtenido
el,primer producto concentrado, apartir del mismo,
se fabrica un bebida de mosto natural de uva.

El procedimiento consiste en clarificar y reba-

10, - jar el grado Baumé hasta 11-122 y la acidez total en
tartirico natural de 5-6 gramos litro, afladiéndole
unicamente un punto conveniente de gas carbﬁnico,
envaséndolo en latas o botellas , pasteurizadas in-
mediantamentede llenadas,

154 - Por medio de una columna de gas carbdnico a pre-
s5idn se somete el moseto a la recepcidén de este efecto
por medio de envasado gasificado, en un punto de gra-
duacidn conveniente para su perfecta conservacidn.

Siguiendo el mismo procedimiento sobre el mosto
20,.~ de uva natural, en vez del punto gasificado, podcmos
agregarle en una mezcladora adecuada, un tanto por cien-
to de zumos de frutas naturales y vitaminas con las que
se eleva inmejorablemente el porcentaje alimenticio
y digestivo, Bstailos en latercera fase del procedi-
25e=~ miento preconisado.
Los zumos naturales de frutas son varios, enire
ellos citamos:
De zumo de melocotdn .- Demsidad 16-172 Brix;
elaborado con el 16 % en peso de cremogenado de me=-

304
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locotdédn y el resto mosto; reforzado con 200 mg/1
de vitamina C,.-

De zumo de albaricoque.- IEn las mismas proporcio-
nes.

De zumo de zumo de manzana, la mismas proporciones
excepto el grado Brix que es de 13-142;de zumo de 1i-
mbén, La proporcidn de 1limdn que entra en la composi-
cidn corresponde al 8 por ciento en peso y el resto
mosto; gaseada, con 13-142 Brix, reforzado con 200
mlg/l de vitamina C,

De zumo de naranja.- gaseado o sin gasear, con
13-140 Brix.

Una vez descrita convenlientemente la naturaleza del
procedimiento, se hace constar a los efectos oportu -
nos que el mismo no se conoce ni se utiliza en Espafia,
en escala industrial, pero si en Austria, por la firma
Lenz-Moser Weingut ¢/ 3495 Rébremndory, b, Krems Os-
terreich ( Austria), no quedando el procedimiento a
los detalles exactos de &sta exposicidn, sino que por
el contrario en &1 podrin introducirse aquellas modifi-
éaciones que las circunstancias y la practica pudieran

aconsejar.

N O T A

Se declara como de novedad y propiedad para to-
do el territorio espafiol el contenide de las siguien-

tes:

REIVINDTICACTIONES
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14 Procedimiento para la elaboraciﬁn del mosto
virgen de uva o mosto matural, que se caracteriza
esencialmente porque una vez sometidala uva en
lagares. y/o estrujadoras, convenientemente c¢la-
5em= rificado y sometido a filtrado el mosto virgen ob-
tenido, pasa a una instalacidn de pasteurizacidn
y concentracibn , y sin aportacidm quimica alguna,
en concentradoras de alto vacio y bajas temperatu-
ras, se cogcentra: a una graduaci§n determinada pa-~

1O, = ra conservar el producto en toda su pureza natural.

24 Procedimiento para la elaboracibn del mosto
vigen de uva o mosto natural pasteurizado que se
caracteriza de conformidad con la reivindicaciﬁn

15 anterior, porque obtenido el mosto virgen de uva,
.
concentrado o estéril, esdecir pasteurizado, bien
rebajando el concentrado a 112-122 Baumé, con agua
estéril o si se utiliza el estéril sin concentrar
tal como viene de vendimia, que ya tiene esa gra-
20, - duaciﬁn , em el momento de su envasado y cierre
se gasifica con anhidrido carbdnico, mediante llena-
do a presibn y cierre hermético; todo ello sin in-

tervencidn alguna de composicibn o tratamientos qui-

micose

25.- 38 Procedimiento para la elaboracidn del mosto

virgen de uva o mosto natural pasteurizado de con-
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formidad con las reivindicaciones anteriores en
forma de zumos de frutas naturales y bebidas re-
frescantes. gaseadas o sin gasear, teniendo como
base el mosto virgen de uva y un porcentaje deter-
minado. de cremas de cremas de frutas tambien natu-
rales sin mezcla de productos gliimicos nocivo alguno
a excapcién, en caso deseado,'de 200 mlg., de vita-

mina " C " , de virtual importaeia para la salud.

42 PROCEDIMIENTC PARA LA ELABORACION DILL MOSTO

VIRGEN DE UVA O MOSTO NATURAL PASTEURIZADO.

Seglin se dcscribe y reivindica en la presente
memoria que consta de seis hojas mecanografiacas

por una sola de sus caras.

Madrid, Agosto: de 1.967
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