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. Eata invaﬁcién se relaciona con un procedimiahts
para producir y suministrar un}comestible semicongelado,
prodﬁcido'ﬁ partir de un concentrado sin congelar del ¢o-
mestible, que contiene aztear, por ejemplo un jugo de fru-

Be ta natural concentrado,'talrgomo de naranja.
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lo en la misma, y su sumlnlstro, todo ello a presién atmosfé-

_tica. También se conoce la reallzuclén del mismo proceso con

‘ métodos consiste en que ge aplican bésicanente a. uns - cOnfec--i

rabe y ademés éste se almacena a presifn, dificulfando o ime-

. posibilitando as{ el que su explotador afiada un éoncentrad6
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Hasta ahor& se c¢onoce el . afiadir agua & un jugo de na- |
ranga concentrado, refrlgerarlo ¥y auministrarlo. Pambién. se
conoce la refrigeracién de una bebida consistente én una 80—

lueién azucarada y aromatlzada, hasta que se forma algin hie-

el uso de una bebida carbonatada a presién, tal como las mar-
cas bien conocidas de bebida de cola. Dasde el punto de V1std
de la comerclalizacién, una diflcultad de éstos dos ﬁltimos

cién.en 1ugar de un alimento nutrltivo, encontréndo asi resis—
terbta oomercial por parte de 108 téonicos én dietética, auw'

|

toridgdes docentes y similares. Si simplemente se congelase

Jugo de naranja hasta que se formase algﬁn hiego en &1, e1

producto resultante que representa una bebiﬁa carbonatada Yy
t

7 semicongelada careceria de aliciente para el consumidor. Por |

) otra parte, si se utillzase jugo de naranja en lugar de- J”Iﬂ*r

be de cola en un sistema de hebidas carbonatadas ¥ semicongeﬁ'
ladas, surgirfan problemas derivados del hecho de que’ tales

gistemas no emplean un almacenamiento refrigerado,para el je-

adiclonal sin suprimir previamente aquella presidn.

En egta invencidén, se almacens un comestible conc~14
trado, tal.como Jjugo de naranja, a presién atmbsferica y oonv
refrlgeracién, reconstituyéndose ulteriormente medianue ia ;
adicidn de agua. Tal :eoonstitucién seefectda mezclando 1w g
deseada proporcién de ingredientes .en una atmésfera de gzs i

de grado alimenticio, tal como 6xido nitroso, que sea solub%?

.en .el 1iquidd. Ia proporcidn de congéntrédo usada en tal ez
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‘ra formar hielo en aquelLa ¥y, 8l suminlstrarse, el 6xido ni-

" gcomestible semicongelado se torna esponjoso, gin que aquél

' su consumo en forma partieularmente apetitoea.

"eoularmente ubtiles cuando se incorporan en um. sigtemz suminise

sl
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cla'seidosifica cuidadOSamen%e y 1arde agua se -fagula me—
dlante una vélvwla de control del ritmo de flujo, con lo que.
el mezclado se efectia a presién. Luego ss refrigera adicio- |

nalmente la mezcla en wna cémara de cons elacién separada pa-

troso se disocia del come tible semicongelado y con ello el

gas haya comuniocado ningdn sabor apreciable ni haya constitui
do ningun adulterante on tal comestible. _"
En consecuencia, és un obaeto do la presente inven- i
cién proporcionar un procedimlento para suministrar un cones-
tible semicongelado, producido a partir da un- ooncentrado sin‘
congelar de dlcho comeatible que se almacena a presibn atmos—
férlca.. _
Otro objeto de la presente 1nvenci6nes proporc*onar

un método de preparacién de jugo de narsnja. ooncentra&o para

- 0tro objeto eg el de proporcionar un método parg elﬁu
borar y suministrar jugo ‘de narenja concentrado sin que el

producto resultante presente ningﬁn adulterante. :
Otro objeto es el de prOporcionar un procedimiento ?

.para reconstitulir un comestibvle concentrado en forma semiconq

gelada y esponjosa, ;

El ad junto dlbu1o es una 'vigta esquemétlca de un f
sigtema pard prevarar y suministrar . 00mestible SQMlGOﬂg&!
lado, gque incorpora las operaciones del nrocedimiento de la %

presente invencidn. _ o
t
Los principios de la presente invencién son parti

trador de jugos tal como el mostrado en el dibujo,'indicado



5e

15.

20,

25,

30.

-de ratencién doble 22, conduce desde la vAlvula de control
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en su conjunto por el nﬁmero 10. El sistema 10 incluye unsz
fuente de almacenamiento 11 del producto a congelar parcial~
mente y un cilindro congelador y suministrador 12. La fuentw:

de almacenamiento 11 incluye un disgpositivo de mezclado r alﬁ

macenadiento 13 al que estd conectada una fupnte de sum;nis~.

" tro de agua 14 y otra de sumlnlstro de comegtlble 0 jugo con-~

centrado 15, como asimismo otra de-gas 16 de grado alimenti-
cio, tal como oxido nitroso. : i

La fuente de suministro de agua 14 esté conectada a i
un suministro convencional de dicho ligquido, que es normalmen~
te tratado por um filtro 17 y 1uego suministredo a presién c&n
trolada mediante una bomba de suministro constante 18 EOCIO—!
nada por un motor 19, estando la salida de la bomba 18 bajo %1
adicional control de una vélvula de solenoide 20 y una vélvu;

la 21 de-control ajustable en el ritmo de flujo. Una vélvula

de flujo, a través de un oonductd 23, hasta una piaca de preern

' friamlento refrigerada 24 y & través de un conducto aislado 45

hasta la entrada del dispositivo de mezclado y &lmacenamientd
13.

La fuente de mminm'bro de gas 16 comprende un cil:.ndrq
convencional provisto de una vélvula de inherrupci6n 26 que 1
conduce a uaa valvula ajustable 27 reguladora de la p“neibﬂ i
¥ luego a través de un conducto 28 y de una vélvule de refbas.,

cién 29 del tipo 'de vélvula de escape, para descargar en el

'
,1nterlor del dispositivo de mezclado y almacenamiento 13. i
i

Ta fuente de suministro de comestible 0 jugo concen-~
trado 15 es un recipiente dispuesto para un f4cil acceso, nuq
yo 1nte“ior estd a presién atmosférica. Tlene una abertu”a i

en su parbte super.or, cerrada por una cubierta 30 manualmanu§

T



desmontalde y, en un extremo, presenta un cristal de ohgsyve.

cibn 3 6 medio equivalehte que  germite al operario conocer |
la cantidad de concentrado contenida en aquéi. La fuent: st
ministro de cdmestible concentrado 15 estéd conectada medianfé
5. | una bomba 32 del tipo dosificador, accionada por un motor 35
conduciendo la bomba & través de una vélvula de retencidn
34a otra entrada del dispositivo de mezclado ¥ almécenamn ntol

13, Aguas abajo de la bomba 32 se dispone una valvula de wue

-.__‘- S SEUTI,

treo 35 que permite la extraccién de muestras de concentrade -

10, al objeto de verificar el riimo de suministro de la homba 32n?

Tambien se usa en relacién con la cebadura de tal bomboa, o~ .

diendo utilizarse para el drenaje de la fuente de suminitro

15. Eata fuente ds suministro 15 de comestible concentrad

y el dispositivo 13 de mezclado y almacenamiento se 8is none“!

15. dentro de un alojamiento refrigerddo 36 al que se conscta un }
sistema de refrigeracién 37 que incluye un cambiador de caznv

38 en la cémara 36. El sisfema de refrigeracifn 37 se encuenﬂ |

tra bajo el control de un interruptor termostatico 39 que

detscta la temperatura én el interior de la cémara 36. ;

ticalmente desplazable y en parte esta sustentado NOr QN vcu'

26, - F1 dispositivo de mezclado y alpacenamientc 13 es ver-

sorte 40. Cuando 1a cantidad de mezcla en el dispositivy de
almacenamiento y mezclado 13 ha alcanzado un limite infbriorﬁ
dicho dispositivo 13 se eleva lo suficiente para aceionar, 3
25. un intefruptor 41 conectado mra poner an marcha gl motor 3
de la bomba de concentrado, el motor 19 &erla bomba de- 7R
y el solenoide 20 del agua. Cuando_han entrado suficiests |
concentrado y arua en el dispositivo de nezclado y almacena

miento 13, el interruptor 41 %ermina la operacién de 1lenad’

“ P . P’ - . |
30 71 eilindro convelador 12 tiene una cémara interns 43 -

POOR
QUALITY
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binadas, se conectan a la parte superidr de 1a cémars 43 para

proporcién de hielo que se ha formado'dn la mezcla se deter-
arrastre, artibuladamente sustentado, ‘que se conecta para

racién 51 tiene una salida qﬁe esta dividida, halléndose un
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consctada mediante un conducto aislado 44 o la salidg del dis

T

positivo de mezclado y almacenamiento 13, Una vélvule de dus

carga automdtica y una vélvula de ventilacién. menual 45, come

permitir el complato llenado de la misma. A la parte infsrior
dé_ésta cémara 43 se conecta una véivuls suministradora 46
algo mayor, Esta vélvula 46 es de tipo conocido, que agiia
el producto en la“mayor medida posible duranté su suministro
El producto -es agitado por un rascador y agitedor combinados

47, accionados por un motor de funcionamiento continuo 48, Ls
mine mediante un elemento 49 detector de la resistencia al
accionar a un interruptor 50; Un segundo sistema de-refrlge-v

ramal'bajo el control de una vdlvula de solencide 52 y de une
vélvula de expansiéﬁ 53, mwientras que el otro ramsl estd b~
jo el control de una vélvula de solenoide 54 y una vélvula
de expansién 55, Esta Wlbtima vdlvula lleva refrigerénte a
la placa de preenfriamiento 24, determinando dicha valvule
55 la refrigeracién del cilindro congelador 12, El interrupidr
50 estd conectado para controlar la valvula de solenoide 5S4
y el sistema de refrigeracién 51, mientras que 81 interruptoy
de control 56 agbd conectado pafa]detectar la temperatura

de la olaca de preenfriasmiento 24 al objeto de contralar tu

vélvula de solenoide 52 y ql sistema de refrigeracibn 5i. El’
control 56 incluye un control secundario como medidg de 3egu+
ridad para interrumplr el funcionamiento del sigtewa en ol cé«
g0 en que resulte inminente la conselacién ﬁel agua en la ?lé—

c¢a de preenfriamiento 24, Si se deses, pueden disponerse E

l
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'do eh el arte de-la reffigefacibn ¥ suninistro, Ia 1insa dige

~ continua 57 indica el aislamiento para la cémara de congela-

) aproximadamente un 60 % de hielo, aquél proporcione una sufi-

| en la cémara 43.

otros diversos controles y cierres combinados, como es sabi-

cibn 12 y 1la placa de preenfriamiento 24,
~ El oontrol 56 ajusta normalmente de manera que el

agua que descarga de la placa de preenfriamiento 24 a través
del conducto 25 tenga una temperatura del orden de 1,190. El
interruptor termost4dtico 39 se ajusta aproximadamente a éste
mismo valor, de manera que la temperatura en la cédmara 36 Y-
¢ comprendida entre 0,55%C y 1,66%. Se establece un ajusteé.
en el interruptor 50 (no mostrado, pero convencional), de mad

nersa que, cuando el producto contenido en la cémara 43 tiene |

ciante resistenéia al arrastre para permitir que el interrup-
tor 50 cierre la védlvula de solenoide 544 Tal porcentaje de

hielo se obtendrd al alcanzarse una temperatura de unoa -3,900

- E1 motor 48 tiene una salida del orden de 125 rpm,que
es la velocidad de rotacién del'rascadorfagitador'47 combina-
dos., El ejemplo indicado en cuanto a porcentaje de hielo y te@
peratura en la cémara 43, se baéi.-en la graduacién de las
vlvulas ajustables 21 de éonfrol de flujo para suministrar
un ritmo de flujo que sea exactamente cuddruple al ritmo do-
sificédo que proporciona la bomba 32, basdndose asimismo en

el uso de un concentrado tal como jugd de naranja en la fuen-

te de suministro 15 que tenga un Brix de 51,2 ¥ gque por cone ;
siguiente proporciona un Birx de 12,8 aproximadamente en sl %

i
conducto 44, Este es un grado normal de dulzor para el Jugo

de naranja reconstituido. Sin embargo, al formarse hielo en

la cémara 43, el azlicar que esbtaba en solucidn con la porciéFf
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" producto, dédndole asi una eonsistenciafesponjOSé 0 batiéndo i

" te la provisifn de una cantidad no conselada del comestible

" concentrado a presién atmosférica, la provigién de una canti-

que se con 'ela se separa de ella, de manera que se forme hie-
lo puro y tél azicar entra en sblucidn con la restante por-
cién liquida, haciéndola asf més dulce. .

Bl gas de 6x1do nitroso prOporclona la presidn en. el
dispositivo de mezclado-y almacenaminnto 13 y transfiers tal

presién hidrostdticamente a la cémara 43. Parte de éste gas -

se dlau;lve en el liquido en el dispositivo de meaclado Yy al—

macenamiento 13y el gas disuelto se separa de la porci6n

de liquidé que se congela en la cémara>43,,péra-ser absorbidd

por la restante porcién 1iquida, queréntohces buéds admitiyr |

gas adicional, por encontrarse a una temperatura'inferior |

016n del gas 611do nitroso con la poreién liquida contenida
en ls cémara 43 es altamente inestable, de manera que, tra
su descarga a presidn atmosférica, épn la gyuda de un tipo

de suministro agitado, elms se separa inmediatamente del

lo para darle al comestlble semlconaelado tal consmstenola
ligera y esponjosa, ' ' -

- Como puede verse en la invencifn se incorpora un pro-
ceso para suministrar un comestible semicongelédd, bbténido
a partir de un concentrado no congelado dei comestible, que ¢
tieno ézﬁcar;,por ejemplo Jugo de fruta natufal oohcentrado,i

tal como jugo de naranja, EL proceso inciuye por consiguien—

dad de gas a presibn de grado allment:cio ¥ soluble en agus,
tal como éxido nitroso, y la 0rov1316n de una cantidad de
azua a presién, El proceso incluye la operacién de mszelar

l

|

i

l

parte del comestible concentrado, parte del gaa de grado alll

. la del diSpOuithO de mezclado y elmacenamiento 13, La- solu-—i ‘

3

menticio y parte del agus, en una pro?orcién seleccionada, tal
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- 8itivo 13, ¥y luego, en respuesta a cada servicio retirado =
“través de la vdlvula suministradora 46, se transfiere hidros-

..384075

como en una rélaci6n de 1 2 4, bajo'una pregibn gaseosa del oxe-
den de 2,11 Kg/cm2 maﬁométricos, Tal mezclado se efectia some+-
tiendo a presién el suminigiro de agua a un nivel algo supe~
rior al indicado de 2,11 kg/ cm2 manométricos, de manera que’
el sgua pueds penetrar en el dispositivo de mezclado ¥y alma=-

cenamiento 13, implicando asimismo la puesta a pragidn del col

*

centrado a un grado correspondiente, Duran%q tal pﬁesta a pre-
sién del concentrado y del sgua, aquél se dofisiga y el ritmo
de flujo del agua se regula para proporclonar 91 deseado gra-

do de diluciba. Después de efectuarse autométicamente tal mez.

clado, los materiales asi mezclados se almacenan en el dispo-

tédticamente un correspondiente volumen de la mezcla a la céna
ra 43, automdticamente y bajo la influencia de la presidn ga~
seosa presente en el dispositivo de meclado y almacengmiento
13. Después de que la temperatura en 1a cédmara 13 hs descen—
dido io suficiente para formar uns proporcidn predeterminada

de hielo puro, sesuministra un servicio de comestible gemicon
gelado desde la camara de congelacidn 43 a través de la v&l-
vula suministradora 46 a ls atm6sfera, en cuyo momento el gas|

6xido nitroso disuelto se disocia de la poreién 1fquida para

t

dar una consistencia esponjosa al comestible, S5i éste ag dena
siado esponjoso, tiende a perderse el sabor o a debilitarae
excesivamente y asgimismo puede perderse dicha consistencia
esponjosa. El grado de esponjosidad puede disminuirse descen~
diendo el ajuéte de la vélvula 27 reguladora del gas o dismi-

nuyendo el porcentaje de hielo formado, mediante aJuste del

interruptor 50 de control de resistencia al arrastre.

{

S5e considera preferible emplear los dos gistemas de re
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| racién 51 para un cilindro.43 y una.placa de preenfriamieﬁto

'24, tiene tipicamente uﬁacapacidad de 2 C.V., nientras que-
Vde dicha capacldad. Usando un pequefio sistema de refrlgeracié
»porcién del conducto 25 que se encuentra.-en la cémara 36.

¥ la fuente de suministro 15 de tal concentrado.no necesita

_aplicacién de presién para el suministro, faciliténdose asi

'vo de mezclado y almacenamiento 13 cuando s0 esté rellenendo,
‘de manera que el 1iqu1do absorbe una cantidad ‘méxima del gas

~6xido nitroso.- Durante cualquler perlodo_estético subsigulen-—

B

frigeracibn 37 vy 51. Une razén de ello es la de gue existe
una sustancial diferencia en el grado de capacidad de refri-

geracién_req{zeridoo A modo de gjampio, el sisfema de refrige-
el sistema de refrigeracién 37 tiene’ tiplcamenﬁe 9610 465 9%
37, se reduce al minimo la pOSibllidad de congelaoién de la

_ Mediante uso de la bomba de_dOSificacién 32, es posible

controlar con precisiém el flujo de'uﬁ jarabe bastante denso

la adicién de concentrado a=aquél gin 1nterfer1r ninguna de

las porciones sometidas a presién del- sigtema,

Existe una conszderable turbulencia en el dlspositl-

te, como cusndo se produce poco o ningdn suministro, disminu-

ye continuamente la tendencia de la mezcla a absofber gas adil

cional, si es que miestra glguna, y por consiguiente el alma-
cenamiento durante la noche no_pfrece ningun ?roblema. Median
te o1 uso del sistema de refrigeracién 37, el concentrado

no congelado presente en la fuenf@ de suministro 15 y la mez-
cla reconstituida situada en el dispositivo de mezclado v 2

gl
!
l
!

nacensmiento 13 presentan unas excslentes cualidades de cone |

" servacibn, La pulpa citrica no se acumula en ninguna parte

este sistema y por consigriente el intervalo de limpieze |
no requiere frecuencia diaria,
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‘como la manera de realizarse en la préctica debe hacerses

'éxido nitroso a presién; la provisién de una cantidad de agud;

Descrita suficientemente la naturaleze del invento,asi

constar que las disposiciones anteriormente indicadas son sus
ceptibles de modificaciones de detalle én-quanto no alteren
su principio fundamental. También se hace constar que el in-
vento corresponde a una solioltud de patente presentada en

Norteamerica con el ndmero y fecha siguiente: nﬂmero 866,861
de 16 de octubre de 1969; acogiéndose por Lo tanto .a 1og-henge
ficikos que conceden los Convenios Internacionales en vigor,
siendo lo que constituye la esencia del referido invento y par
1o que se solicits PATENTE DE INVENCION por 20 aﬁbs en Egpaila
sobre: PROCEDIMIENTO PARA SUMINISTRAR COMESTIBLEé SEMICONGELA"
D05, caracterizédndose por lo siguiente:

-

l.=- Procedimiento para suministrar comestibles semicon«r
gelados, caracterizado porque comprende la provisién de una i
cantidad no congelada de jugo de fruts natural concentrado

que contiene azicar; la provisién de una cantidad de gas de |

el mezclado de parte de dicho jugo concentrado, pagte del ci+
tado gas de 6xido nitrdso y perte del referide agua a presién
en una ﬁroporcién seleccionada, en virtur de la cual el gas
de 6xido nitroso es absorbido en la poreién liquida de la re-
sultante mezcla; la transferencia automdtica de.una porcién
de esta mezcla @ una cémara de congelacidn separada, en res- |

puesta a la presidn delrgas de 6xido nitroso, el descensg'de

la tehpératura de dicha porcién hasta que =e halla formado i
ung proporcién predeterminada de hielo puro . de la. misma, conl -

el resultado & la seyaraclén de aztcar y de Oxido nitroso da!
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la parte de dicha porcidn que queda congmléda, ¥ 1la absoreidén

de un serV1cio dsl comestible desde la citada cémara de conge

ticamente en respuesta a 1a demanda,

‘ciende en un momento no posterlor 8 aquel en que se realiza

-zado porque dichas temperaturas . se méntianen automdticamente

una mdxima sevaracién del gas de 6xido nitroso de aquél,

- 12

"384075

de la mlsma por le réstante por016n 1iquida- Yy el suministro

lacién a presién atmosférloa, permitiendo asi que el 6xido ni.-
troso dlsuolto se dizocie de la porcibn 1iqulda u prOporcionﬁ
al comestlble una con51stenC1a esponjosa,

o= Procedlmiento segin la reivindicacién 1, earacterida
do porque la citada operacién de mezclado se efectﬁa antomd-

3= Procedimiento segin la ralvindicacién 1l, ceracte-
rlzado porque la. temperatura de dlcho Jugo eoncentrndo da la

referida cantidad de agua o de la resultante mezcla, se desw

dicho ‘mezclado, -

4.- Procedimiento segin la relvindieacién 1, caracteri-
zado .porque las temperaturas del Jjugo concentrado, de la ci- |
tada cantidad de sgua y de 1ls resultante mezcla, ge mantlenen
inmedlatamente por éncima del nivel de congelacidn cuando Se
va a efectuar dicho mezclado y.durmnte &1,

5.- Procedimiento segin la reivindicacibn 4, caracteri-

bajo el control de medios sensibles a la temperatura,
6.~ Progedimiento segin lm reivindicacién 1, caractorid
zado porque el citado servicio ge agita dellberadam ents duran

te su retirada de dicha cdmara de congelacién - para assgurar

7.~ Procedimiento segin la relvindlcacién 1, caracteri-
zed0 porque el grado de esponjosidad se controla varlando 1a
oresidn del gas de 6xido nitroso sometida a aquella.

8.~ Procedimiento segin la reivindicaoién 1, caracterid

fof
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be gas en la porciém liquida de la mezcla resultante, la trana-

zado porque el grado de esponjosidad se controla variando lsa
magnitud de la referids proporcién predeterminada de hielo purd
producido & pértir de dicha porci6n.

9,~ Procodimiento segin la reivindicacidn 1, caracte~|
rizado porque la proporcién de jugo concentrado y'de:agun se
selecciona dogificando el citado yugo y regulando el pitmb de
flujo del agua,

10,~ Procedimiento segén la reiV1ndicacién 1, caracte-
rizado porque comprende la provisién de una cgntidad no conge-
lada de comestible concentrado que contiene azicar, a presién
atmbésferica, y la elevacién de dicha presién mediante bombeo y
dosificacioén simultaneoa del comestible; la provismén de una
cantidad de gas a presién soluble en agua y de grado alimenti-
¢io; la provisién de una cantidad de agua a presidén; el mezcla-
do de parte de dicho comestible concentrado, parte dél referidg
zas de grado alimenticlo Yy de parte de dicho agua en una propoxn

cibn seleccionada y bajo preslén, en virtud deé lo cual se absoxn

ferencia automdtica de una por016n de dlcha mezelg & una cémarg
de congelacién separada, en respuesta a la presidn del gas de

grado alimenticio sometido a presién; el descenso de la tempe-

ratura de dicha porcién hasta que se halla formado una provor-x
cidn predetermlnada de hielo puro a partir de la misma, con e]
resultado de la separacién de azicar y de gas de grado alimentf
cio de la parte de dicha porcién que se congela, ¥y la absoreié
de la misma por la restante porcién 1iquida; y el suministro Eq
wn servicio del comestible desde dicha cdmara de congelacién,
la presién atmo sférica, permitiendo as{ la disociamcién del ref
rido gas de grado alimenticio respecto a la porcmén liquida,

asi como que el comestible adquiera una consistencia esponjossa.

e
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10,

15.

{6 13, caracterizado porque el agua se refrigera antes de la ope

11,~ Procedimlento-segﬁn la relvinalcacién 10, carac—
terizado porque dicho comestible OOnCentrado se almacena bajo
condiciones refrlgeradas hasta 1a.operaclén de mezclado por lo
menos, | ' L |
12,- Procedimiento segin la reivindiéacién 10, carac-
terizado porque dicho comestible concentrado se almacena ¥y meg
cla bajo condlolones refrigeradag,

13.~ Procedlmlento segﬁn 1a reiv1ndicaoién 10, carac-

terlzado porgue la operacién de mezclado se efectua bajo condi
ciones refrigeradas, '

14.- Procedimiento segin las reivindicaciones 10, 12

racién de mezclado,

15.~ Procedimiento para suministrar comestibles semi- 7
congelados, tal y como queda sustancialmente desorlto en la pre
sente Memoria y en el dibtujo adjunto.
Esta Memoria consta de catorce hojas ascritas a méquiw
na por una sola cara,

Medrid, 10 ENE. 1973 o ;
THE CORNELIUS COMPANY,

& GOMEZ AcEBD v 1
& R Elrmador L, Goata Fumgqbfy?
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