MEMORTIA DESCRIPTIVA

que sSe acompafia a la SOIicifud de una patente de invencidn por
veinte afios, en Espaﬁa, a favor de D; Manuel Ayala, domiciliado
en Bollullos Par del Condado (Huelva) por » UN PROCEDIMIENTO PARA
Li PREPARACION DE CONFITURA A BASE DE NUECES n;

La presente invencidn se refiere a un procedimienfo de fa-
bricacidn de'cohfimras a base de nueces y se caracferiza eséneial-
,mente'pdr el empleo de este fruto sometido a.tratamientos édecuados
paralla obtencidn de un producto de confiteria en sus diversas va-
‘riantes o de productos de'confitefia ﬁas 0 menos similares.

-Hasta la fecha, como es palpable, no ha sido empleado este
fruto en confiteria, lo que bien puede explicarse por sus condieio-
‘nes naturales de asfringencia de suyo contrarias desde luego al ob-

Jeto expresadd perseguido.

Segﬁﬁ la invencién; la nuez ha de emplearse en la elaboracidn
‘precisamente verde, en punto anterior a su madurez anfes de que su

" envoltura lefiosa, adquiera demasada consistencia. Indudablemente en

este estado no reune condiciones combustibles, pero sometida al trae- -
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ﬁamiento que mas'adelante es describiré, queda apta pafa los fines
objeto de esta invencidn.

Para la perfecta comprensién de la invencién, se describir5
seguidamente el procedimiento que se ha de seguir para la obtenéién
de la nuez confitada, mejor dichos acaramelada 'y a continuacidn se
deseribirdn las variantes de ejecucidn de mas inmediata conexidn
con el mismo, las que por lo mismo qﬁedarén cdmprendidas expresaméﬁ
te en esta pdbnte,

. . 4 '
Para la realizacidn de nueces acarameladas se procede como

sigue: _
. E1 fruto recolectado como se ha dicho, hay que empezar

por endulzarlo, entendiéndose aquf por esta palabra, desposeerlo

de sus cualidades contrarias al paladar; para ello se somete a su-
cesivas maceraciones en agua fria o templada, aligeréndose esté
operacién por el punzado © coecidn al agua. Una vez blandas, se
mondan o pelan, 0 sea se les despoja de su piel exterior, echdndo-
las desde luego en agua para Su limpieza y si es preciso para el
total endulzamiento antes expresado, se maceran nuevamente hasta

su obtenéién. Una vea conseguido esto se echan en almibar suficien-
te para cﬁbrir la cantidad de que se trate, a base de uno a uno y
medio kilogramos de azdcar por cada ciento de hueces, segin su ta-
mafio, éalentando hasta la ebullicidn y sosteniendo esta hasta que
adquieran el éunto adecuado de dulzor propiamente dicho. Obtenido
que sea este, se extraen del almibar y se dejan escurrir y secar y
una vez Secas8 Se pasan una a una por almibar en punto de caramelo,
hasta que queden cubiertas por una capa del mismo con lo cual que-
dan acarameladas y aptas para el consumo, tah pronto como se sequen

en cuyo estado pueden enva-garse.

Deberd entenderse que al referirse al acaramelado se>conside-
ran como tal todas sus fases qué dan lugar a las variaciones deno-
minadas; nuez duice'seca, nuez dulce escarchada, nuez dulce glasea-
da ¢ idem propiamente acaramelada que es el punto mas fuerte.

Poco precisa pensarse para que se ocurra desde luego a prime-




rriente para 1la obtencidn de mermelada; ¥y en el segundo a estas mis-

- . . N « 7/ . .
r8 vista, una variante de ejecucion, pues consiste sencillamente

en suprimir del procedimiento que se acaba de describir la ﬁltima
operacién 0 sea la del acaramelado, con lo que naturalmente quedardn
las nueces en el caldo o mezela formado por su jugo y el almibar
donde se pusieron a hervir, con lo que resultaran nueces en conser-v
ve. azucarada 0 en su jugo, que deberan d13ponérse en envases cerra=
dos adecuadamente para su conservacidn.

Igualmente pronto se ocurre otra variante de ejecucidn bien
sencilla consistente en usar la nuez en vez de entera, raspada o
machacgda con lo que quedaré en forma de mermelada;.como esta pue-
de ser al natural o almibarada se procedera en el primer caso, sin
endulzamiento ni cocecidn previa al rallado o machacado del fruto
¥y a amasarle con azuear aproximadamente en parte igual a su peso

unificar bien el conjunto por el reposo y cocerla en la forma co-

mas operaciones despues del endulzado antes descrito, variando tan
80lo la cantidad de azﬁcar.que viene a ser aproximadamente la'mitad
de su peso.

En geheral, claro estd que todas estas operaciones descritas
a base de azdear, pueden realizarse tambienAen todo 0 en parte uti-
lizando miel o cualesquiera otras substancias azucaradas; asimismo
se comprende fécilmente, lé posibilidad de variar al infinito, par-
tiendo de la base indicada,las preparaciones de la nuez en confite-
ria a base de substancias azucaradas, por 1o cual se entenderd que
todas las variaciones quedan comprendidas dentro del objeto de la
patente, ptesto que evidentemente en dltimo ﬁermino, todas han de
venir a resultar variaciones mas o menos accidemales alrededor de

lo inventado que en. este eserito se presenta a registro, variacio-

nes que seguramente no se habrian ocurrido antes de ser expuestas
en el mismo y que indiscutiblemente no son practicadas en confit eria

hasta el momento presente.



La presente invencién comprende las siguientes reivindieca-

eiones:

ls- Un procedimiento para la fabricacidn de confituras a ba-
se de nueces, caracterizado por utilizarse la nuez sin esperar a su
madurez, sino antes de que la parte lefiosa llegue a gndurecerse y
de que previamente han de haceréele'perder las caracterisicas con-
trarias al paladar o sea éndulzarlas y ablandarlas por medio de ma-
ceraciones en agua y punzado o coceidn ¥ seguidamente hah de her-
virse con el almibar o cualquier preparacién similar azucarada gas;"
ta el punto de saturacidn conveniente, para despues de este y pre-
vio'el escurrido y secamiento de las mismas, proceder a su paso por
almibar en punto de caramelo, o en el punto apropiado si se desea
obtener en vez del acaramelado absoluto, algunas de las variaciones .
conbcidas bajo el nombre de:dulce seco, escarchado, glaseado o aca=
ramelado, hasta dejarlas cubiertas de una capa del mismo. |

2;-Un procedimiento segin la reivindicacidn 1,  caracterizado
pof la posibilidad de suprimir las tareas de acaramelamiento de las
nueces y conservar estas sumergidas en almibar o en substaneiaé
azucaradas, para su cohservacidn indefinida, mediante su envase en
recipientes apropiados.

3e=Un procedimiento segﬁn las reivindicacidnes antefiores,
caracterizado porque para la obtencidn de mermeladas, se.somete el

fruto segun los casos, bien en verde o bien endulzado, al rallado

0 machadado y a su endulzamiento por amasamiento con azucar u

otras substancias similares agucaradas cualesquiera, obteniendo
una pasta con la que se elabora la mermelada en cualquiera de los
gastos o formas usuales.
P .. . . e
4.-En resumen se reivindica como de exclusiva invencion y

¢omo bbjéto sobre el que ha de recaer la patente que se solicita




por veinte afios, en Espafia: UN PROCEDIMIENTC PARA LA PREPARACION

DE CONPFITURA A BASE DE NUECES.
Todo conforme queda descrito en la presente memoria que

’ . L. s
consta de cinco hojas escritas a maguina por una sola cara.

Madrid, 25 de junio de 1929.
Leocadio Lépez y Ldpez

P.P.=

A \’Jv



	Bibliographic data
	Description
	Claims



