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P A T E A T E  DE I 2 U H C  I O S
f por 20 años.por

'• m  raOJJUOTO Ainsr.OTICIO ía BADA b u  COMSiSRVA - a favor de la Barón 
socia l González y Vaquero,residentes en Gijon.

____ M E E 0 H I A____ D E S  C B I P I I V a

La presante memoria está destinada a garantizar la fabricación ,

explotación y venta exclusiva del producto alim enticio Fabada en
*

oonserva,cuya idea de conservación y explotación nos ha su jcrido de­

bido al oonooimiento de la pred ilección  qAe tienen por este plato lo s  
la

h ijos  de Región Asturiana y otros que a ella, no perteneoen y que son 
muy afioionados a su degustaoion,constituyendo esto para e l lo s ,e l  pla­

to delicado y de la mayor esqu isitez . Desde luego este plato es fa­
vorablemente acogido por cuantos lo  degustan por vez primera,que sue­
len aficionarse a su repetición  muy a menudo.

Uno de los prinoipales objetos que nos ha guiado a la  conserva­
ción de la  clásica  fabada,ha sido e l  poder ofrecer a lo s  h ijos  de la 
Región Asturiana que,por los azares de 1» vida se ven privados de sus 
hogares y muchos de e llo s  en lejanas t ie r ra s ,e l  p lato predilecto de 
su región. *

Esta conservaoion se llevará a oabo por medio de procedimientos 
na tur a les, sin  usar para e llo  productos conservadores ni colorantes y 
en una palabra ninguna materia extraña,por cuyos motivos al abrir una 

lata  de este a l imento.se observará que su aspecto,color y sabor son



-  E -

%

í  6 * 8 & k

propiamente loa naturales y sua cualidades alim enticias son las 

mismas que recientemente preparada,llegando a superar principal - 

mente con respecto a esta última condición,ya que su condimenta - 
oion ea esmeradísima y durante e lla  se extraen por procedimientos 

naturales todas las materias extrañas y poco nutritivas .proceden­

tes do algunos de los alimentos que integran la fabada,consiguien­
do con e l lo  obtener un plato suave y de fa o i l  digestión  .

Para obtener la conservaoion de la fabada se procederá 
a la este r iliza c ión  del agua oon que hallan de condimentarse y oo- 

oer al fuego los alimentos <5 productos que la integran( tocino,mor - 
o i l l a , Jataon,Judias,habas e tc .)

En la condimentación de le fabada se procederá a la ex­
tracción  de todas las materias extrañas y poco nutritivas proceden­

tes de algunos de los alimentos que la componen.
Una vez en buen plinto de cochura y efectuadas las dos an­

teriores  operaciones oon la fabada, se procederá a envasar ásta en 
ca lien te en envases de hojalata,procurando observar en esta opera- 

oion (que se efectuará oon u ten silios  apropósito) una gran higiene 

y delicadeza. Efectuado e l envasado en los  correspondientes r e c i­
p ientes,se oerrarán ástos en o&liente,pasando después las oajas <5 
botes,una vez cerrados,oon la debida temperatura de ca lor,a  soma - 

tor ios  a un baño por medio del cu a l,y  debido a las anteriores ope­
raciones,pasa la fabada a un estado de conservaoion indefinida.
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La descrita  patente de invención,recaerá pue3 sobre las siguien­
tes reivindicaciones:
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la  Sobre la  oonserv&oion dol producto alim enticio fabada,la que 

ee llevara a oabo por medio de la  ostir llizn o icm  del agua,con 

que hallan de cocerse los alimentos que la integran. La extrac­

ción  de materias extrañas y perju d icia les en la  condimentación 

y e l envasado 6 cerrado de los  recip ientes oon su contenido oa- 
liente.para después ser sometidos a un baño que determina como 
fin a l de operación,la conservación indefinida del producto.

Ea Sobre « EL PRODUCTO ALIMENTICIO PáBáDa  Ktf CONSERVA ”

Todo ta l como queda descrito y reivindicado.

Esta memoria consta de tres hojas mecanografiados y foliadas 
por una solo oara.
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