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MEMORTIA DESCRIPTIVA
que acompafia a la solicitud de una PATENTE DE INVENC ION
a favor de MNon Jaime VACCARO Calaf{, de naclonalidad espa-
fiola, residente en Barcelona, Calle del Oro, 36, por:
UN PROCEDIMIENTO PARA TA FABRICACION DE UN PRODUCTO DE
DULCERTA A MODO DE BISCUIT A LA CREVA",

La patente de invencidn a que se refiere la presente
memor ia descriptiva esta destinada a garantizar la propie-
dad y 81 derecho a la explotacidén exclusiva de un procedi-
miento para la fabricacidn de un producto de dulceria de
aspecto y analogia al biscuit.

La caracteristica esencial del procedimiento de que
88 nabla consists en el hacho d3 que el producto que con
dicho procedimiento ge obtlene, si bien por su aspecto es
andlogo a la pasta de'biscuit, 120 9ntra en su composicién
ninguna clase de harina ni & substituto alguno de la =mig-
ma, siendo al propio tiempo de gran valor alimenticio por
ser sumamente nutritivos cuantos productos entran ea su
preparacidn,

El procedimianto de que se trata tiene por finalidad
el conseguir la perfecta unién de la vema y clara de los
1u8vos de manera que se obtenga un conjunto perfectamente
homogeniezado de las dos partes constitutivas del nhuevo
juntamente con los demds productos que a las mismas se
agregan, las cuales sirven precisamente para conseguir tal

homogensaizacidn.
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Para la realizacién del procedimiento de que se habla
se procede al hatido por separado de 1la c¢lara y la yema
durante un periodo aproximadamente de un cuarto de hora
durante cuya operacidn ss afiade a los mismos las soluciones
de cloruro de sodio y de acido ldctico con lecitina agre-
gandose luego, aparte de la cantidad necesaria de azucar,
una cantidad determinada de gelatina pura diluida en gii-~
cerina neutra,

El prodicto resgultante de esta mezcla, que como se
ha dicho queda perfectamente homogeniezada especialnente
por lo que s@ refilere a la clara y a la yema del huevo,
es de consistencia semi fluilda y se dispone en moldes que
se gometen a la accién de una estufa de calor temperado
para conseguir su solidificacidn an forma que ia menciona-
da pasta no es coclda sino secada, y de esta manera no
plerde ni transforma ninguna de las propiedades que pre-
sentan sus elementos integrantes,

Asl pues, sin la intervencidn de ninguna clase de
harina o cuerpo que la substituya se consigue obtener una
pasta de crema consistente, d¢ gran valor nutritivo, muy
ligera, suave y agradable al paladar y de conservacidn in-
definida.

En la realizacidn prdctica de este procedimiento serd
variable cuanto se refiera a detalles de ejecucidn del
mismo. Por 1o que se refiere a la solucidn del cloruro de
sodlo serd al 10 por ciento, el 4cido 1dectico al 10 por
ciento con 25 gramos de lecitina pura. En cuanto a la g2-
latina pura smpleada y =z la glicerina neutra ge precisaran
por término medio 150 gramos de 1a primera y 200 de la se-
gunda para una masa d& 6 kilos de azicar 100 gramos de al-
bumina y dos kilos de yemas. Sin embargo, debe entanderse
que tales cantidades podrdn variar segin sean las caracte-

risticas que haya de presentar el producto que se fabrique
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En cuanto a 10s medilos gque se empleen para llevar a
cabo este procedimiento seran igualmente variables, tanto
en 1o que se refiere a la batidora empleada que podrd ser
de accionamiento a mano 0 mecdnico como a la estufa de ase-
cado del producto,

Var iaran tambien la forma y tamafio de los dulces asi
obtenldos, la man3ra como 108 misrmos s2 acondiclonan y pre-
senten para su consumo y en general en todo cuanto no al~-
ters, camhis ¢ modifique la esenclalidad de la patente des-

crita,

wmmmmmnmne N O T A weswccecaa
Se reivindl ca como obhjeto de esta Patente:

1, = Un procedimiento para la fabricacidén de un product
de dulceria a modo de biscult a la crema o andlogo, que en
su esenc lallidad conslste en verificar 1la mezcla de claras
batidas con yemas de huevo, debido a las soluciones de clo-
ruro de sodio y lecitina, junto con azicar y gelatina pura
diluida en glicerina neutra; y 1la mezcla asi obtenida sa
dispone en moldes marcados al almidén que se someten a la
accidén de la cdmara-estufa donde se solldifica sin cocarss,

2, - EL propilo procedimiento en el que la solucién del
cloruro de sodio es a un diaz por ciento, la de £cido 14c-
tico a la misma proporcidn con veinticinco gramos de leci-
tina pura,

3. = El1 propio procedimiento an el que los medios manua-
les o mecdnicos que se empleen para el batido de la clara
Yy la yema de 10s huevos y mezcla d2 las mismas con 103 de-
mds ingredientes serdn varlables, como lo serd el tipo,
c¢lase y sistema de estufa que se utilice para el secado
de las porcliones de la propia mezela que van dispuestas al

efecto en moldes convenlentes,

1., -~ Un procedimiento para 1a fabricacidén de un produc-
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, de dulceria s modo de biscult a la crems,
Burcolon; 19 Febrero de 1932
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