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~ DON MANUEL RUIZ HERNANDEZ,

525327 g

MEMORIA DESCRIPTIVA
para solicitar PATENTE DE INVENCION
en Espafla, a nombre de,

NGENI B.RO

ta@ibi;. C (L0
domicim=

Tradde oo

TECNICO DE INDUSTRIAS DE F
de nacionalidad espafiola, cop
lio en Avenida Mértires de
cién, HARO, (LOGRONO)
OBJETO: UN PROCEDIMIENTO QUE CONSISTE
EN LA INCORPDRACION..DE LIMBOS FOLIARES
DE PLANTAS DEL GENERO CITRUS EN EL PRO-
CESO DE ELABORACION DE SANGRIAS Y CLA~-
REAS EMBOTELLADAS,

La Sangria es una bebida, tf{picamente espafiola, de elabO-
racidén casera en princibio pero que, dltimamente, se ha comer-
cializado embotellada con une considerable expansién como pro-
ducto de exportacidén de gran apetencia en los mercados de EE.UU,
Japén y Europa.

Asf como la sangria se elabora a base de vino tinto, existe
la clarea que se elabora con vino blanco. Ambas bebidas tienen,
como bagse comun, el vino y la adicidén de frutos cfiricos, & bien
de los extractos o las esencias de éstos pero, precisamente,
ademds del vino es bdsica la aportacién de aromas y sabores
de frutos cftricos. Ello plantea, como necesidad, la utiliza-~
cién, precisamente, de los frutos de las plantas del género
Citrus y por lo tanto distraerlos de su mercado genuino, el.

-1 -



10

15

20

25

30

35

B o 1074

frutfcola, Pero ademds,la maceraci6ﬁ de dichos frutos sobre el
vino, para que cedan al lijuido sus aromas y sabores, plantea
técnicamente problemas, pues si bien es sencilla la mezcla con
los zumos de frutos cftricos ello no supone, précticemente, mas
que aportar azicares y factores de’acidez, pero apenas aromas

y sabores, Por ello,estas industrias,se han visto en la necesi-
dad de recurrir a una mezcla Intima de los vinos bédsicos de la
sangria con las cortezas de los frutos cftricos. Ello supone u=
na facil aportacién de aromas y sabores citricos a la bebida pe-
ro,ademés,se incorporan compuestos terpénicos naturales, no mis-
cibles, con la mezcla hidro-alcoholica que dan lugar a una be-
bida turbia, muy dificilmente clarificable y de sabor muy &spero.

Este ultimo inconveniente ha forzado,a los industriales
productores de sangrias,a realizar sus elaboraciones a base de

esentias de frutos cftricos procedentes de industrias especiali-
zadas en extraccion y deterpenizacion. Ello les plantea ventajas
técnicas al no producirse enturbiamientos al adicionar tales esen-
cias a la bebida pero cabe ya, la duda, sobre el caracter natu-
ral. de dichas esencias.

La patente que se solicita se basa en la riqueza que, de a-
romas citricos,existe en los limbos foliares de los 4rboles del
genero Citrus, de hoja perenne.

Con el procedimiento inventado se consigue:

A)No dedicar a éste tipo de bebidas frutos, sino hojas que, pue-
den ser de subproductos de poda, arranque, etc.

B) No incorporar terpenos a la bebida 8 en muy baja proporcién.
C) Poder aportar, en bodega, aromas naturales sin recurrir 4 o-
tra industria.

D) Poder comunicar a las bebidas, tipo Clarea, a base %e vino
blanco, un ligero tono clorofflico, ~ademds del sabor a citricosy
que contribuya a su efecto refrescante.

La Reglamentacién™ §e la elaboracién circulacién y comer-
cio de sangria y de otras bebidas derivadas del vino dice, con
respecto a la sangria que es la bebida derivada del vino, produ-
cida en Espafia, compuesta de vino tinto y agua natural 8 carbé-
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nica, con zumos, extractos'd eséncias naturales de frutos cf-
tricosy con adicién, & no, de azugares.

Por el procedimiento que se desea patentar se consigue una
bebida similar mediante la sustitucion del uso de "“zumos, ex-
tractos § esencias naturales de frutos cftricos" por la "incor-
poracién de limbos foliares de plantas cftricas con operacion
de batido y maceracidn"

La bebida que se pretende es diferente de la sangria regla-
mentada, aunque técnicemente sea igual ya que se limita a sus-
tituir la incorporacién de zumos, extractos § esencias de fru-
tos que, tiene como fin,incorporar los aromas de los frutos,

-y concretamente de las cortezas~, a la bebida. Por el presente
invento se consiguen é incorporan los mismos arémas mediante la
aportacién de "limbos foliares". ‘

Procedimiento de elaboracién de la bebida:

Se comienza por la eleccién de un vino que ha de constituir
la base de la bebida, Este puede ser blanco § de color,

Del contenido en alcohol de éste vino dependerd que se a-
dicione: mas 6 menos agua para reducirlo 4 unos 9 £ 10 grados
Gay~Llusac de alcohol. Una porcién del vino reducido a esa gra-
duacién alcoholica, que puede ser de un 20 a un 40%,se separa,
para ser batido con limbos foliares de plantas cftricas. Para
ello, a dicha porcidn,se le adicionan limbos foliares frescos
de plantas cftricas a razdn de 8 4 25 gramos por litro y se so-
meten a un batido enérgico con hélice trituradora durante diez
minutos y a temperatura de 5 a 102 C, La mezcla batida se deja
en maceracion,a esa temperatura,durante 12 horas.

Al cabo de 12 horas se separan las partes sflidas por file
tracién a traves de placas de alto contenido en celulosa.

Este filtrado se mezcla, al 80/60% def vino base que que—
a8 sepurado y no se tom$ para ésta operacidn.

A la totalidad de éste vino base,se le adicionan 100grs/l1
de sacarosa § bien sacarosa/glucosa, a partes iguales, sobre

un total de 100 grs/l.
Posteriormente se adiciona 1 4 2 grs./l1 de 4cido cftrico
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y 5 grs/HL de vitamina C.

Se procede, rdpidamente, a un filtrado enérgico por placa
de alto contenido en fibra de amianto y con adicidn previa de
1 gr/Hl. de amianto en fibra. Posteriormente, una vez filtrado
se somete a pasteurizacién répida a 802 C. en tubo 4 placa y
embotellado a 452 C,

Como puede apreciarse el punto fundamental de diferencia
sobre la elaboracién de éste tipo de bebidas radica en el uso
de”1imbos foliareé?en vez de frutos citricos, de sus cortezas
6 de extractos de dichas cortezas.

REIVINDICACIOWNES
PRIMERA.- Un procedimiento para la elaboracién, en bodega, de
gsangrias y clareas que consiste en rebajar con agua el vino,
blanco § tinto, hasta obtener los 9 4 10 grados Gay-Llusac de
alcohol. De la capacidad total del 1fquido se toma de un 20 4
un 40% y se le afiaden "limbos foliares frescos de plantas del
género citrus" '

SEGUNDA.- Un procedimiento que consiste en someter la mezcla de=-
tallada en la Reivindicacién primera a un batido enérgico, con
hélice trituradora, durante diez minutos y temperatura de 5 a
10 grados C. Esta mezcla quedard en maceracidn, a dicha tempe-
ratura, durante 12 horas.

TERCERA.- UN PROCEDIMIENTO QUE CONSISTE EN LA INCORPORACION DE
LIMBOS FOLIARES DE PLANTAS DEL GENERO CITRUS, EN EL PROCESO DE
ELABORAGION DE SANGRIAS Y CLAREAS EMBOTELLADAS.

Madrid 15 ABR 197

AGENTE
MORALES VILANOVA A
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