Sl
& IR v,:' N d .y
J |ESPECIAL Mow! ey W
{ 4!

para una patente de invencidn por veinte afios por "NULVO FROCEDIIMIEN-
70 DE ELABCRAR FAN CCN ZUNO DE UVA SIN FERMENTAR" (primer grupo,cla-
se 5) a favor de D. Josd Gbémez Salmoral, residente en Cérdoba, calle

Conde de Torres Cabrera nQ 12.
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El objeto de la presente invencién se refiere & la creacibn
de un nuevo tipo o clase de man, que reune a la vez las exigencias
del phblico, consistiendo en que sea la harina mds blanca y fina;
por otra parte estas harinas son muy pobres de gluten y, por lo
tanto, de menos fuerza alimenticia que el &n mds oscuro, quedando
resuelto el problema con el vresente invento due aparta satisfac-
toriamente los inconvenientes hoy existentes. También conviene
sefinlar el fegimen naturista, que consiste en hallar la alimente-
e¢ién rica en sustancias nutritives y naturales, exigiéndose a tal
efecto el pan integral o negro, todo ello en oposicidén generalmen-
te con los deseos del pfiblico,.

Las corrientes tan contrarias en esta materia, han sido,
pues, el origen de la elaboracidén del pan, objeto de esta patente,
y que consiste en erear un producto sumamente fino, blanco y ex=-
celente en cochura, que a la vez reuna unda gran fuerza alimenti-
cia de sustancias naturales, aiiadiendo a la pasta, y en sustitu-
cibn de la marte del agua, el zumo de uva sin fermentar; o sea
1s, bebida recomnocids hoy de gran alimento, vegetariana, naturis-

ta y medicinal,
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15{ pues, con este nuevo procedimiento de elaboracibn, se
obtiene un pan exquisito y de gran poder alimenticio, segln cer-
tificado extendido por el ILaboratorio provincial de Gdrdoba y que
consignamos a tf{tulo informativo:
Némero quinientos noventa y cinco

"Regsultado del analisis practicads en una muestra de pan,
constituida por dos piezas de sesenta gramos, enviadas por Don
José Gémez Salmoral; la expresada muestra es del aspecto del 1lla-
mdo men de viena, de excelente calidad y segin manifiesta el in-
teresado ha sustituido en su elgboracibn el agua por el zumo de
uva gin fermentar.

Dicha certificacifn es la siguiente:

ABUA =-emsmmmcecmcnmmm e . —— e m— - - mmm———- 25‘70
Iaterias nitrogenadas = = = = = = - = = - 8,15
Gragsg = = = =~ = - - =~ R 0,80
azfcar - - = = = =4 = = = = = = =~ - & - - 2,56%
Taninos y dcidos vegetales = - = = = = - 2,64
Almidén y dextrina - = = = == = = - = - - 59,80
Cenizas = = = = = = = = - =« 0 0 = - = = = 2,50

De los datos expuestos y por la cantidad de &ztcar encon-
trada, se deduce que dicho pan se ha elaborado sustituyendo toda
o parte del agua, por zumo de uvas sin fermentar o producto and-
logo, reuniendo por ello me jores condiciones para la nutricién
gque el pan corriente”.-

La manera y férmula de ejecutar 1la elaboracidén del ran
de uvas es como sigue:

Tomando una porcidn de levadura prensada de unos treinta
gramos, se la disuelve en guinientos gramos de agua, y aladien-
do harina de calidad extra cuya extracoién méxims es de un cin-
suenta por ciento, se hace uma pasta, que una vez trabajada, se

deja en reposo durante una hora para que fermente. Pasada dicha
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fermentacidn, se adicions a la misma doscientos gramos de agua y
trescientos gramos de zumo de uva que con la sal correspondiente
hace la pasta que se deja reposar un corto espacio de tiempo y
transcurrido éste, se hacen las piezas que se colscan en cajas

de hojalata cerradas, en las que se efectia la fermentacién y coc~
cibn, pues, esta forma de cocerlo es inAisvensable, ya que la coc~
eibn corriente no puede usarse en esta clase de psn por su abun-

dancia en aztear.

Se declara. de novedad y de mropia invencidn las sigulentes

Reivindicaciones

Nuevo procedimiento de elaborar pan con zumo de uva sin
fermentar, caracterizadoc porque a la msta fermentada del ran se
la adiciona el zumo de uvas sin fermentar, distribuyéndose luego
le, pasta as{ elaborade en cajas de hojalata cerradas en las que
se realiza su coccibn.

Uadrid // de Octubre 1926.
pp: José GOmez Salmoral
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