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ES 2 245 246 B1 2

DESCRIPCIÓN

Composición de una bebida digestiva usada como
aperitivo.
Objeto de la invención

La presente invención se refiere a la composición
de una bebida que se usa como aperitivo.
Antecedentes de la invención

En la actualidad existen bebidas utilizadas como
aperitivo, como son los zumos que se circunscriben en
cuanto a características al propio y único componen-
te principal que da nombre al zumo: naranja, limón,
tomate, piña.

Estas bebidas por lo general tomadas frías consti-
tuyen principalmente un refresco.

La composición de la invención debido a sus pro-
pios componentes es muy nutritiva, digestiva y tiene
acción farmacológica.
Descripción de la invención

La composición de la invención al estar constitui-
da por: limón, jengibre y miel presenta las siguientes
características.

El limón aporta gran variedad de vitaminas.
La miel aporta gran cantidad de nutrientes co-

mo: hidratos de carbono, fructosa y glucosa. Además,
aporta gran variedad de vitaminas y es muy rica en
enzimas y ácidos orgánicos.

El jengibre tiene propiedades medicinales. Es un

antiespasmódico, carminativo y respiratorio. Es un
agente saborizante.

De acuerdo con la invención la composición utili-
za:

- zumo de limón 11,08% en peso.

- miel 22,02% en peso.

- jengibre 33,45% en peso.

- agua 33,45% en peso.

Descripción de una realización practica de la in-
vención

Se pela el jengibre y se corta en rodajas.
Se introduce en una batidora, cuyo eje gira 300

revoluciones por minuto hasta obtener una papilla.
Posteriormente la papilla del jengibre con el agua

de la composición se cuela a una presión de 0,5
kg/cm2 hasta obtener todo el zumo del jengibre.

Se exprime el limón y se añade el zumo al del jen-
gibre.

Por último se añade la miel al zumo de limones
y jengibre y con la batidora citada se mezclan hasta
conseguir un producto homogéneo y líquido.

Una vez embotellada la bebida se conserva refri-
gerada.

Para tomar la bebida se sirve muy fría y bien agi-
tada.
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ES 2 245 246 B1 4

REIVINDICACIONES

1. Composición de una bebida digestiva usada co-
mo aperitivo; que se caracteriza porque se utiliza:

- zumo de limón 11,08% en peso.

- miel 22,02 de % en peso.

- jengibre 33,45% en peso.

- agua 33,45% en peso.
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