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PATENTHE DE ILVENCTIOUN
por 20 afios,por
» EL PRODUCTO ALIMINTICIO FABaDA EN CONSSZRVA » & favor de 1s Razon

social Gonzalez y Vaquero,recridentes en G1 jon.

MEMORIA DESCRIPTIVa

La presente memorie estf{ destinada a garantigar la fabricacion,

explotacion y venta exclusiva del producto alimenticio Fabmds en

oonserva,cuya idea de ooﬁeervaoion Yy exploteoion nos ha sujerido de-
bido al conocimiento de la predileccion qte tienen por este plato los
hijos d:aRegion Asturiana y otros que a ells no pertenecen y gque son
muy afioionados a su degustaoion,constituyendo esto para ellos,el pla-
to delicado y de 1le mayor esquisitez. Desde luego este plato es fa-
vorablemente acogido por cuentos lo degustan por vez primera,que sue-
len aficionarse a su repsticion muy 2 menudo.

Uno de los prinoipales obJetos que nos ha guiado & 1la conservs-
cion d¢ la cldsice fabada,ha sido el poder ofrecer a los hijos de la
Region Asturiana que,por los azares de l» vida se ven privedos de sus
hogares y muchos de ellos en le janss tierras,el plato predilecto de
su region. .

Esta conservaoion se llevard a osbo por medio de proocedimientos
nsturales,sin usnr para ello productos conservadores ni colorantes y
en una palabra ninguna materia extrafia,por cuyos motivos &1 abrir unsa

lata de este alimento,se obscrvard que su aspecto,color y sabor son



propiamente los nstursles y sus ocualidsdes alimentiocians son las
mismas que recientemente preparads,llegando & superar principsl -
mente con respecto a esta dltims condicion,ys que su condimenta -
clon es esmoradisima y durante ella se extraen por procedimientos
natureles todas les materias extrafias y poco nutritives,proceden-
tes do alpgunos de los nlimentos que integran la febada,consiguien-
do con ello obtener un plato suave y de fscil digestion .

Para obtener 1la conservacion de 1n febsda se procederd
a la esterilizacion del sgua con que hallan de condimentarse y co-
oer »l fuego los alimentos 6 productos que 1la integran(tocino,mor-
oille, jaimon, Judias, habas etc.)

En 1la condimentacion de lo fabnda se procederd a le ex-
tranccion de todas las materias extrafias y poco nutritivas proceden-
tes de algunos de los slimentos que la componen.

Una vez en buen punto de cochura y ofectuades las dos on-
teriores operaciones oon la fabeda, se procederé a envesar ésta en
onliente en enveses de hojalrta,procurando observer en esta opera-
oion (que se efecturrd oon utensilios apropdsito) una gren higiene
y delicadeza. Rfectuado el envasndo en los correspond ientes reci-
pientes,se cerrardn éstos en osliente,pasando despues lzs cajes 6
botes,unn vez cerrados,oon la debida tempersture de calor,s some -
terlos a2 un bafio por medio del cuel,y debido & las anteriores ope-

racioneg,prse 1la fabada a un estado de conservacion indefinids.

TLa descrita patente de invencion,receerd pues sobre las siguien-

tes reivindicaciones:



1la Sobre la conservacion del producto alimenticio febada,ls que
ge llevard a osbo por medio de la ostiriliznocion del sgua,con
que hallan de cocerse los alimentos que la integran. La extree-
cion de mateorias extratins y perjudicinles en la condimentacion
y el envesado 4 ocerrado de los recipientes oon su contenido oca-
liente,para despues ser sometidos & un bhafio que determina como
finel de oporecion,la conservecion indefinida del producto.

2a Sobre » EL PRODUCTO ALIMENTICIO FABADA BN CONSERVA »
Todo tal como queda Adescrito y reivindicado.

Estn memoris consta de tres ho jas meomnogrefiadss y folisdas
por uns sole onra.
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